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Figure A.1 – Tableau récapitulatif des principales informations des sites du corpus et du matériel étudié
pour chacun (A. Chantran)
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Figure A.2 – Carte de localisation des sites du corpus d’étude. Les sites principaux sont indiqués par des
points et des caractères de grande taille et les sites secondaires par des points et caractères plus petits.
(A. Chantran)
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Figure A.3 – Tableau récapitulatif des recueils de recettes du corpus. (A. Chantran)

A.0.2 Liste des livres de recette médiévaux intégrés au corpus d’étude

Le tableau présenté en figure A.3 présente les sources écrites utilisées dans le cadre de l’étude.
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A.0.3 Fiches récapitulatives des sites principaux du corpus
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B.1 graphiques de l’étude des termes liés aux différentes
cuissons dans les recueils de recette médiévaux
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Figure B.1 – Graphiques représentant la fréquence des termes étudiés dans le manuscrit Additional
32085 (fol. 117v-l19v) de la British Library. En haut : le comptage et les proportions des termes faisant
référence au frit, au bouilli et au rôti. En bas : le comptage et le proportions des termes correspondant
aux différents médiateurs utilisés. (A. Chantran)
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Figure B.2 – Graphiques représentant la fréquence des termes étudiés dans le Viandier de Sion. A droite :
le comptage et les proportions des termes faisant référence au frit, au bouilli et au rôti. A gauche : le
comptage et le proportions des termes correspondant aux différents médiateurs utilisés. (A. Chantran)
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Figure B.3 – Graphiques représentant la fréquence des termes étudiés dans le Mesnagier de Paris. A
droite : le comptage et les proportions des termes faisant référence au frit, au bouilli et au rôti. A gauche :
le comptage et le proportions des termes correspondant aux différents médiateurs utilisés. (A. Chantran)
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Figure B.4 – Graphiques représentant la fréquence des termes étudiés dans le Du fait de cuisine de
Maître Chiquart. A droite : le comptage et les proportions des termes faisant référence au frit, au bouilli
et au rôti. A gauche : le comptage et le proportions des termes correspondant aux différents médiateurs
utilisés. (A. Chantran)
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Figure B.5 – Graphiques représentant la fréquence des termes étudiés dans le recueil de Riom. En haut :
le comptage et les proportions des termes faisant référence au frit, au bouilli et au rôti. En bas : le
comptage et les proportions des termes correspondant aux différents médiateurs utilisés. (A. Chantran)
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B.2 Fiches de suivi du matériel expérimental

légende : Fiche de suivi des céramiques expérimentales, permettant de recenser les opérations

réalisées, les évènements intervenant durant les cuissons et de notifier les traces apparaissant

pendant et après les opérations.
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Figure B.6 – Fiche de suivi des céramiques expérimentales, permettant de recenser les opérations
réalisées, les évènements intervenant durant les cuissons et de notifier les traces apparaissant pendant et
après les opérations (A. Chantran)
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B.3 Description des traces de cuisson sur la céramique

B.3.1 Barème des traces de cuisson pour l’analyse tracéologique

Cuisson Exposition au feu pt Résidus/dépôts pt Ligne de remplis-
sage

pt

Bouilli noirci homogène 1 - léger, gris,
mousseux, princi-
palement au dessus
du remplissage

3 ligne noircie/brun,
plus foncé au des-
sus

2

Frit croûte noire in-
tense surtout en
bas, expo. max
blanchie. Une
chauffe interne
peut être visible sur
la tranche.

1.5 Croûte noire
intense en haut

1.5 limite nette, Dépôt
noir inversé en haut
et en bas (face int.
Face ext)

3

Rôti légères fumigation
(alors que l’inté-
rieur est marqué)

3 brun rosé, fi-
landreux, en
taches/nappes

2 - peu visible, basse 1

Table B.1 – Récapitulatif et barème des marqueurs caractéristiques des modes de cuisson sur la céra-
mique. (A. Chantran)

B.3.2 Présentation du tableau d’enregistrement des traces de cuisson
repérées sur les céramiques archéologiques

Le tableau B.9 présente un extrait de l’enregistrement réalisé sur l’ensemble céramique de

la zone 8 du château de la Madeleine à Chevreuse, qui peut servir d’exemple pour illustrer le

fonctionnement de l’enregistrement des traces de cuisson sur la céramique.

La partie haute du tableau (A) permet d’indiquer les informations générales de l’ensemble

concerné (site, US, type de contexte, lieu de conservation, etc.). L’identifiant de chaque individu

analysé est inscrit dans la colonne "individu" (B). Dans la mesure du possible, les numéros d’in-

ventaire sont conservés. Quand l’individu n’est pas répertorié en inventaire, on utilise le numéro

d’enregistrement de l’US, le numéro de sachet quand il existe, et on y ajoute un numéro d’enre-

gistrement. Les photographies des tessons ou pièces remontées présentent les mêmes numéros,

de façon à conserver la trace des individus concernés. Le photographie elle-même est renommée

avec ce numéro d’enregistrement dans un dossier dédié à l’ensemble. Ce choix de conserver un

lien entre le numéro d’enregistrement archéologique ou de conservation et l’enregistrement dans

le cadre de l’étude des modes de cuisson est destiné à faire en sorte que les pièces concernées

puissent être retrouvées facilement en cas de besoin, que ce soit dans le cadre de cette recherche

ou à l’avenir.

On note d’après l’observation réalisée le degré de correspondance aux modèles expérimentaux
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Figure B.7 – Fiche de suivi des ossements animaux de l’expérimentation, permettant de recenser les
opérations réalisées, les évènements intervenant durant les cuissons et de notifier les éventuelles traces
apparaissant pendant et après les opérations. (A. Chantran)
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Figure B.8 – xxxxxxxxxlégendesouxxxxxxxx (A. Chantran)
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Figure B.9 – Exemple de tableau d’enregistrement des traces de cuisson sur la céramique. (A. Chantran)
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Figure B.10 – Graphique représentant les traces enregistrées pour l’ensemble céramique de la zone 8
du château de la madeleine à Chevreuse, d’après les données du tableau présenté à titre d’exemple pour
illustrer l’enregistrement des traces de cuisson. (A. Chantran)

en suivant le barème présenté dans le tableau 2.2, p. 127, pour chaque catégorie de trace (C,

en rouge). Par exemple, le premier individu présenté, 8028.1, présente des traces de contact

au feu en face externe avec un aspect noirci de façon homogène, ce qui correspond à un point

dans la cuisson bouillie d’après le barème. On inscrit donc "1", le nombre de points attribué à

la trace repérée, dans la colonne du bouilli et la ligne "feu externe". Trois points sont attribués

à l’aspect et la position des résidus, qui correspondent également au descripteur du barème. On

inscrit donc "3" dans la colonne "bouilli" pour la catégorie "résidus/dépôt". Cependant, des ré-

sidus noirs épais, en croûte, ont également été repérés. Ils présentent une faible correspondance

avec les caractéristiques des résidus repérés sur les modèles expérimentaux de la cuisson frite,

en raison de leur localisation peu probante et de leur faible présence. On inscrit 0,5 point pour

signifier cette faible correspondance dans la colonne "frit", sur la ligne "résidus/dépôts". Le

niveau de remplissage correspond quant à lui à la description de cette catégorie pour la cuisson

bouillie. On inscrit donc les deux points correspondants dans la colonne du bouilli et la ligne

"niv. De remplissage".

Une colonne dédiée aux "notes diverses" (D) permet d’inscrire le descriptif des traces observées

et leurs éventuelles particularités, pour mémoire. Les photographies permettent de vérifier les

données en cas de doute.

Les points totaux cumulés pour chaque type de cuisson sont calculés automatiquement par une

simple formule de somme dans la ligne "points totaux" (C, en vert.). Dans l’exemple de l’indi-

vidu 8028.1, on obtient 6 points (le maximum du barème) de correspondance avec les modèles

de la cuisson bouillie, et 0,5 points de correspondance avec la cuisson frite. L’ensemble de co-

lonne "détermination finale" (E) convertit automatiquement ces chiffres en pourcentage des six

points totaux maximums pour chaque type de cuisson. Ici, les six points du bouilli correspondent

à 100% de correspondance tandis que les 0,5 points du frit représentent 8% de correspondance.

On enregistre ensuite la présence de l’individu dans l’un des trois seuils de correspondance :

50% de correspondance ou plus avec les modèles expérimentaux, 25% et plus, 10% et plus.



436 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II

On inscrit "1" pour indiquer cette présence dans la colonne correspondant au type de cuisson

au pourcentage enregistré (F). Les correspondances inférieures à 10%, considérées comme peu

probantes pour l’analyse générale, ne sont pas enregistrées.

On répète l’opération pour chaque individu observé. À la fin de cet enregistrement, le total des

individus caractérisés à 50%, 25%, 10% et plus de correspondances est calculé automatique-

ment par une simple formule de somme.

A l’issu de l’analyse, on comptabilise le nombre d’individus analysés et le nombre d’individus

parmi eux qui n’ont pas été caractérisés (dont le taux de correspondance avec les modèles expé-

rimentaux est inférieur à 10%), dont les lignes sont grisées pour plus de lisibilité, comme c’est

le cas de l’individu 8037.3(G). On reporte ces chiffres en haut du tableau (H). L’encart " I "

souligne un tableau affichant les résultats du nombre de traces obtenues pour l’ensemble. En bas

(I1) sont reportés les résultats pour chaque catégorie. Ici, on a obtenu 11 traces correspondant

à la cuisson bouillie et une à la cuisson rôtie à 50% ou plus. Une trace de bouilli et une trace

de frit correspondant à ces cuissons dans la fourchette située entre 25% inclus et 50% exclus.

Trois traces ont enfin été caractérisées entre 10% inclus et 25% exclus de correspondance avec

la cuisson frite. Ces résultats sont cumulés dans la partie haute de l’encart (I2) pour obtenir

l’ensemble des traces appartenant à chaque échelle de correspondance : l’ensemble des traces à

10% et plus de correspondance avec la cuisson bouillie, incluant ce qui se trouve entre 25% et

50% et ce qui se trouve au dessus de 50%, sont calculés en faisant la somme de ces valeurs.

Le calcul automatique procède de même pour l’ensemble des cellules de ce sous-tableau. Ainsi,

on obtient le profil final du nombre de traces caractérisées à 10% et plus, 25% et plus, et 50%

et plus de correspondance avec les modèles expérimentaux sur l’ensemble analysé.

Ces chiffres sont à mettre en regard avec le nombre d’individus portant ces traces. En effet, un

même individu, comme nous l’avons expliqué, peut porter plusieurs types de traces. Le nombre

d’individus concernés par chaque échelle de degré de correspondance manuellement et ce nombre

reporté en regard du nombre de traces obtenu.

Les individus portant plusieurs types de traces sont également pris en compte dans la par-

tie du tableau, à droite, intitulée "MIXTES" (J). On indique sous forme de présence/absence,

représentée par le chiffre 1, les traces caractérisées selon leur pourcentage. Dans l’exemple de

55073.10, les traces observées correspondent à 25% à la cuisson bouillie et 25% à la cuisson

frite. On note donc dans cette partie du tableau que des traces grasses ont été observées à 25%

et plus de correspondance (J1), sur un individu portant des traces de cuisson bouillie à 25% et

plus de correspondance (J2). Le total de ces traces est calculé par une formule de somme de

la colonne concernée (ligne J3), puis les nombres cumulés pour obtenir le total par tranche de

pourcentage est calculé (ligne J4), en excluant les traces inférieures à 10% de correspondance.

Sur une seconde feuille du tableur, ces résultats sont confrontés au nombre de traces de frit

bouilli et rôti pour savoir combien, parmi eux, correspondent à des cuissons mixtes. On déduit les

traces mixtes des totaux des cuissons concernées pour obtenir, en graphique (voir B.10 p.435),
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une représentation des parts de ces cuissons en prenant en compte la présence de traces d’autres

types. Sur la feuille 1, le nombre de cuissons exclusivement frites (k) est reporté.

Ces données permettent de calculer par formule le pourcentage de l’ensemble des objets analy-

sés portant des traces multiples, et les traces de frit provenant d’individus portant par ailleurs

d’autres types de traces (L).
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B.4 Catalogue de descriptions des traces de cuisson remar-
quables sur la céramique des différents ensembles

B.4.1 Chevreuse, château de la Madeleine

Zone 10 : individus remarquables

Che-10066.44 - Très probable cuisson bouillie (100 %)

Les traces de feu externes se présentent de façon homogène, englobant l’ensemble du pot,

comme c’est généralement le cas pour les oules. Le fond externe est également un peu brûlé.

On perçoit néanmoins une possible ligne plus préservée du feu vers le bas de la pièce, qui pourrait

correspondre à l’usage d’un trépied cerclant. La pièce est davantage noircie d’un côté, là où

se trouve un large débordement blanc mousseux. On observe par ailleurs un dépôt grisé au-

dessus de la limite de remplissage. Les plus gros dépôts mousseux gris se trouvent là où le feu

semble avoir été le plus intense (en dépit du débordement qui a noirci la face externe ailleurs).

Une fêlure, probablement issue d’un choc thermique, se trouve du côté de la coulure. Un ou

deux noircissements allongés accompagnés de résidus mousseux et une limite occasionnant une

coloration rosée au dessus grise en dessous, suggère qu’il y a probablement plusieurs limites de

remplissage, et donc que le pot a été utilisé à plusieurs reprises, peut-être pour des cuissons

légèrement différentes, quoique bouillies.

Plusieurs desquamations, thermiques ou issues d’autre types de chocs, sont visibles, ainsi qu’un

découpage très étonnant aménagé dans le bord. Le pot a sans doute été utilisé plusieurs fois pour

la cuisson, mais pourrait également avoir eu ensuite d’autres vies, avant son abandon définitif.

La fêlure à la base pourrait être la cause de l’abandon, auquel cas c’est bien pour un usage de

cuisson que le pot a été utilisé la dernière fois.

Che-10066.1 - Très probable cuisson bouillie (100 %)

Le pot a pris le feu d’un côté majoritairement exposé. À l’extremum du diamètre, un niveau de

remplissage peu marqué est visible du côté le plus exposé. Au-dessus de la limite de remplissage,

on observe un résidu gris mousseux, ainsi que quelques négatifs d’éclaboussures discrets. Une

autre marque semblable à un niveau de remplissage est visible sur le col, avec un résidu mousseux

gris également, en face interne. En regard, la face externe présente des traces de coulures ou

de débordements, avec des dépôts du même type, gris mousseux.

Cette pièce intègre tous les marqueurs caractéristiques de la cuisson bouillie.

Che-10066.15 - Très probable cuisson bouillie (75 %) et faibles marqueurs de cuisson grasse

(17 %)

La face externe montre une exposition à un feu intense, en particulier sur une des faces, blan-

chie par la chaleur. Du même côté se trouvent des coulures recuites. Le pot a été utilisé en

étant posé contre un feu, de façon latérale, le fond étant préservé, ayant été en contact avec
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des cendres, mais aucune flamme directe. La force des traces externes, relativement similaires à

celles d’un exemplaire expérimental ayant reçu cinq cuissons successives, laisse songer que le pot

a été utilisé à plusieurs reprises. Les fractures se trouvant principalement du côté exposé au feu,

on peut envisager que son abandon découle d’une dernière utilisation fatale. D’autres attaques

de feu probables sont identifiables, notamment en mettant en relation les traces externes avec

les principales attaques de chauffe visibles en face interne.

Les résidus carbonisés en face externe laissent penser à des débordements importants, qui

prennent une forme mousseuse et sont également présents en face interne, accompagnés de

dépôts qui pourraient être calcaires (non testés). Une analyse de ces résidus permettrait de

connaître la dernière utilisation du pot.

On n’observe pas de ligne de remplissage nette, ce qui peut s’expliquer par la disparition des

parties les plus exposées au feu, et donc fragilisées, de la pièce. Néanmoins, une attaque de feu

moins intense laisse percevoir un léger noircissement qui pourrait être un niveau de remplissage

antérieur à la dernière cuisson.

Il est possible, compte tenu des croûtes régulièrement présentes en face externe, qu’au moins

une des cuissons accueillies par le pot ait contenu des matières grasses. Deux prélèvements ont

été réalisés pour d’éventuelles analyses ultérieures.

Che-10066.902 - possible cuisson frite (33 %)

Ce pot semble avoir été placé au-dessus du feu, comme le laisse penser la direction des traces

de contact au feu. Une croûte noire intense et épaisse est visible en face externe, moirée par

endroit, ce qui est une caractéristique des marqueurs de la cuisson frite sur les modèles expéri-

mentaux.

La face interne, en regard, est relativement préservée, avec un dépôt non identifié. Des débor-

dements ou coulures probables sont perceptibles sur la face externe, notamment un qui semble

abondant, pouvant résulter du moment où la pièce s’est brisée.

Ce pot présente donc plusieurs caractéristiques d’une cuisson frite. Une analyse des lipides pour-

rait être intéressante.

Zone 8 : Individus remarquables :

8028.1 - Très probable cuisson bouillie (100 %), très légères traces se rapportant à une cuisson

grasse (8 %)

Le contact au feu, en face externe, est d’apparence homogène, latéral. On ne perçoit qu’une

seule attaque. Des coulures ou débordements sont observables, ainsi qu’un dépôt blanc épais,

probablement calcaire, plus important du côté exposé au feu. Sur la lèvre, on observe un épais

résidus carbonisé, légèrement moiré, semblant être une coulure, qui suggère de possibles corps

gras dans la préparation. Une ou deux lignes de remplissage se présentent sous une forme

longiligne noire à brune. La céramique apparaît grisée au-dessus.

Cette pièce présente tous les aspects d’une cuisson bouillie d’après les modèles expérimentaux.
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8033.1 - Très probable cuisson bouillie (100 %)

Les traces de feu en face externe sont homogènes, latérales, semblant issues de plusieurs at-

taques. On observe en face interne un résidu épais blanc déposé en plaques, recuit par endroit,

concentré du côté de l’attaque de feu. Un gros dépôt interne semble avoir cristallisé une sorte

de bouillie épaisse. En face externe, on observe un débordement recuit.

La ligne de remplissage est visible, noircie sur les plus grosses attaques de feu. La pièce prend

une coloration grisée au-dessus.

8037.1 - Très probable cuisson bouillie (100 %)

Les traces de feu en face externe ont un aspect homogène. On distingue une attaque de feu

principale, latérale, classique des coquemars. La partie la plus exposée au feu est partiellement

endommagée. Un résidu mousseux blanc est visible au dessus de la ligne de remplissage, par-

ticulièrement du côté exposé au feu. Certains des dépôts internes son carbonisés, comme s’ils

avaient recuit après le vidage du pot, sur la surface demeurée chaude. Des coulures liquides sont

visibles du côté opposé à l’anse, courant jusqu’au pied.

Une ligne de remplissage est bien visible, grâce à un noircissement allongé autour d’une ligne. On

observe des résidus mousseux blancs suivant cette ligne de remplissage, mousseux gris au-dessus,

du côté opposé à l’anse.

55073.10 - Possible cuisson mixte (bouilli : 25 %, frit : 25 %)

Les traces de feu en face externe sont relativement homogènes, mais des taches apparaissent

en nappes et on observe de gros résidus carbonisés, d’un noir intense. En face interne, de gros

résidus gras en sont déposés en croûtes carbonisées sur le bord. Une limite de remplissage est

partiellement visible, en partie haute, assez nette, grâce à une teinte noire intense située au-

dessus de la ligne. Des croûtes de résidus carbonisés sont également présentes autour de cette

limite.

8052.2 - probable cuisson rôtie (83 %)

On n’observe pas de traces de contact au feu sur la face externe, qui revêt en revanche de légères

fumigations. Des résidus bruns et blancs sont observables en face interne, avec des taches en

négatif, brunes, ce qui correspond aux modèles de la cuisson rôtie. On n’observe pas non plus

de limite certaine de remplissage.

Le pot a probablement servi à une cuisson en milieu clos, ou bien il a conservé son contenu et

sa pâte est assombrie par le sédiment ou autre chose. Des analyses complémentaires seraient

intéressantes.
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Figure B.11 – Orville tesson 146-A. (Aurélie Chantran)

B.4.2 Louvres, Château d’Orville

détail de l’analyse tracéologique des 26 tessons de l’étude croisée :

PLVT146-A : possible cuisson bouillie (33%)

figure B.11, p. 441

En face externe, le contact à la chaleur correspond aux caractéristiques du bouilli, avec un point

de contact bien distinct, pouvant correspondre à un contact avec une braise. On observe en

face interne une ligne de remplissage grisée, allongée et à l’aspect légèrement nébuleux, en cor-

respondance avec l’attaque externe.

PLVT146-B1 : non caractérisé

figure B.12, p. 442

Il s’agit d’un fragment de fond d’un type identifié par Caroline Claude (INRAP) comme nichoir

à oiseau, ne présentant pas de trace visible pouvant être rattachée à la cuisson, comme les

individus du même type trouvés sur le site.

PLVT146-B2 : non caractérisé

figure B.13, p. 442

Ce tesson ne porte aucune trace caractéristique de cuisson culinaire.

PLVT146-C : faible correspondance à la cuisson bouillie (17%), traces d’éventuelle cuisson

grasse (8%)

figure B.14, p. 443

Ce tesson est glaçuré en face externe, ce qui exclut l’analyse d’éventuels contacts au feu.
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Figure B.12 – Orville tesson 146-B1. (Aurélie Chantran)

Figure B.13 – Orville tesson 146-B2. (Aurélie Chantran)
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Figure B.14 – Orville tesson 146-C. (Aurélie Chantran)

En revanche la face interne présente un dépôt noir épais, fragile, faisant penser à de la suie,

apparaissant légèrement orangée à la loupe, avec un léger effet mousseux. Sur ce tesson, le pré-

lèvement à la brosse à dent réalisé pour l’analyse d’amidon est visible, montrant la fragilité du

résidu. Un lavage classique en post-fouille sans soin particulier aux traces l’aurait probablement

détruit ou réduit.

PLVT146-D : faible correspondance à la cuisson bouillie (17%),et à la cuisson grasse (17%)

figure B.15, p. 444

On observe en face externe une coulure épaisse, semblant plutôt liée à la cuisson grasse, se pré-

sentant en croûte compacte. Le contact au feu semble néanmoins évident par le noircissement

de la surface. En face interne, on observe une ligne grisée ainsi que des résidus oranges, pouvant

être rattachés à l’environnement d’enfouissement (dépôt de rouille).
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Figure B.15 – Orville tesson 146-D. (Aurélie Chantran)
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Figure B.16 – Orville tesson 146-E. (Aurélie Chantran)

PLVT146-E : non caractérisé

figure B.16, p. 445

Traces légères, non identifiables. De faibles dépôts externes sont probablement liés au milieu

d’enfouissement.

PLVT146-G : faible correspondance à la cuisson bouillie (13%)

figure B.17, p. 446

Petit tesson avec traces de décor glaçuré vert et jaune sur engobe rouge. La tranche indique

une chauffe externe, la face interne montre de légers résidus blancs.

PLVT146-H2 : possible cuisson frite (25%) avec traces éventuelles de bouilli (8%)

figure B.18, p. 447

Le tesson présente en face interne une croûte noire intense épaisse, mais qui a un aspect mous-

seux.

PLVT146-I : possible cuisson bouillie (33%) avec traces éventuelles de cuisson grasse (8%)

figure B.19, p. 448

La face externe est glaçurée mais on perçoit une chauffe externe, visible sur la tranche du tesson.

La face interne présente des résidus gris à noir mousseux, ainsi qu’un léger résidu noir et beige

rosé compact. La taille très petite du tesson ne permet en revanche pas de savoir si ces résidus

correspondent à la ligne de remplissage ou à une autre partie de la pièce d’origine.

PLVT146-J : possible cuisson frite (25%) avec traces éventuelles de bouilli (8%)

figure B.20, p. 449
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Figure B.17 – Orville tesson 146-G. (Aurélie Chantran)

La face externe est glaçurée, mais une chauffe intense notamment interne est visible sur la

tranche. La face interne présente une épaisse croûte noire et un effet mousseux.

PLVT146-L2 : non caractérisé

figure B.21, p. 450

Ce tesson est un fragment de bord de coquemar ou marmite avec décor d’appliques digitées sur

le col et glaçure verte légère. Aucune trace caractéristique n’est visible.

PLVT147-A : non caractérisé

figure B.22, p. 450

Ce tesson est sans doute un fragment de fond de "nichoir", sans traces caractéristiques.

PLVT147-B : traces d’éventuelle cuisson bouillie (8%)

figure B.23, p. 451

Seul l’aspect de la face externe, avec une attaque de feu pouvant se rattacher aux modèles de

la cuisson bouillie, permet d’obtenir 8 % de correspondance à cette cuisson.

PLVT147-C : non caractérisé

figure B.24, p. 451

Ce tesson semble être un fragment de grès avec traces de glaçure. Ce genre de matière n’est

pas considéré comme utilisé pour réaliser des préparations culinaires.

PLVT147-D : non caractérisé

figure B.25, p. 452

Comme précédemment, ce grès sombre n’est généralement pas considéré comme une matière
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Figure B.18 – Orville tesson 146-H2. (Aurélie Chantran)
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Figure B.19 – Orville tesson 146-I. (Aurélie Chantran)

propice à la cuisine et ne porte pas de trace caractéristique.

PLVT147-E : possible cuisson bouillie (33%)

figure B.26, p. 452

L’attaque de feu est homogène en face externe. La face interne présente des résidus beiges à

rosés, ressemblant au type "Poissy" bien qu’aucun test calcaire n’ait été réalisé.

PLVT147-F : non caractérisé

figure B.27, p. 453

Fragment de grès n’ayant probablement pas servi à cuisiner.

PLVT147-G : traces d’éventuelle cuisson bouillie (8%)

figure B.28, p. 454

Petit tesson de sableuse à glaçure verte posée en coulure. Les traces de feu externe sont com-

pliquées à identifier en raison de la présence de cette glaçure. En face interne, on observe un

noircissement en nappe, avec un résidu gris à noir interne, accompagné d’un léger effet mousseux.

Description des sept tessons de la triple analyse PLVT146-F : Planche I, fig. 1 possible

cuisson frite (42%)

La face externe est glaçurée. Néanmoins la tranche montre une chauffe intense, accentuée aux
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Figure B.20 – Orville tesson 146-J. (Aurélie Chantran)
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Figure B.21 – Orville tesson 146-L2. (Aurélie Chantran)

Figure B.22 – Orville tesson 147-A. (Aurélie Chantran)
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Figure B.23 – Orville tesson 147-B. (Aurélie Chantran)

Figure B.24 – Orville tesson 147-C. (Aurélie Chantran)
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Figure B.25 – Orville tesson 147-D. (Aurélie Chantran)

Figure B.26 – Orville tesson 147-E. (Aurélie Chantran)
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Figure B.27 – Orville tesson 147-F. (Aurélie Chantran)

endroits marqués de la face interne. La face interne présente un dépôt noir épais, en croûte et

légèrement moiré par endroit, principalement vers le probable haut de la pièce. Un léger résidu

blanc est également visible à la loupe.

Il est possible que ce tesson appartienne au même individu originel que l’échantillon J. Il semble

que les résidus se soient déposés en plusieurs couches. Si tel était le cas, il pourrait éventuelle-

ment s’agir de restes de cuissons successives.

PLVT146-H : Planche II, fig. 1 possible cuisson frite (33%)

La face externe est glaçurée, mais la tranche indique une chauffe interne, comme on peut l’ob-

server sur les modèles expérimentaux de cuisson frite. La face interne présente un dépôt sous

forme de croûte noire intense et moirée.

PLVT146-K : Planche III, fig. 1. possible cuisson frite (50%)

Ce tesson représente un fragment d’une partie assez haute de la céramique originelle. La face

externe est glaçurée mais une chauffe externe est visible dans la tranche. On remarque également

un point de chauffe externe localisé en regard d’une croûte noire en face interne. Celle-ci présente

un aspect moiré correspondant aux caractéristiques de la cuisson frite. Le fait de trouver ce noir-

cissement malgré la localisation très haute dans la pièce originelle renforce l’idée d’une cuisson

frite. On retrouve par ailleurs les traces d’éclaboussures présentes sur les modèles expérimentaux.
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Figure B.28 – Orville tesson 147-G. (Aurélie Chantran)
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PLVT146-L1 : Planche IV, fig. 1 probable cuisson bouillie (50%)

Il s’agit d’un fragment de bord de coquemar présentant des taches de glaçure en face externe.

Une attaque de feu haute intense est visible, avec un aspect homogène mais concentré. Il s’agit

sans doute d’un contact direct au feu ou à la braise. La face interne est grisée, avec un effet

mousseux, et un léger résidu beige à rosé est visible.

171p - A et B : Planche V, fig. 1 probable cuisson bouillie (50%) et traces d’éventuelle

cuisson grasse (8%)

Ces deux tessons appartiennent à la même pièce d’origine, recollant l’un avec l’autre. La face ex-

terne présente un contact au feu homogène typique des modèles de cuisson bouillie. On observe

en face interne le négatif d’un élément en longueur, au bout arrondi, ayant été au contact de la

surface. Il est entouré de résidus noirs, carbonisés. Un effet mousseux est très clair, gris-brun à

noir avec la présence ponctuelle de croûtes. Des résidus blanc-crème sont également présents

(calcaire non testé). En face externe, on observe des débordements mousseux. On devine le

niveau de remplissage grâce à des nappes noires et grises. Le négatif présent sur cet ensemble

de tessons et les types de traces observées pourraient aller dans le sens d’une cuisson bouillie de

viande, les modèles expérimentaux de ce type de cuisson étant assez semblables. Néanmoins ces

modèles n’ont pas présenté de négatif aussi distinct. Sa forme pourrait faire penser au contact

d’un os, une côte par exemple.

PLVT147-H : Planche VI, figures 1 faible correspondance à la cuisson bouillie (17%) suspi-

cion d’usage de lait ou crème.

Ce tesson de sableuse claire rosée présente des résidus internes ressemblant à ceux du type

"Poissy", bien qu’aucun test de calcaire n’ait été effectué. La surface interne est par ailleurs

légèrement grisée.

171p-C : Planche VII, figures 1 possible cuisson bouillie (42%), suspicion d’usage de lait ou

crème.

Fond et fragment de partie basse d’une céramique sableuse claire. Les traces de feu en face

externe indiquent une probable chauffe par le bas. Hormis ce détail, les traces sont homogènes

et concordent avec les modèles de la cuisson bouillie. La face interne présente des résidus blancs

(calcaire non testé) sur toute la partie basse, comparables au type " Poissy ".

B.4.3 Étude de grains d’amidon sur tessons du second Moyen Âge du
Château d’Orville (Louvres)

Extrait du rapport de synthèse pluriannuelle (2018-2021) du site du château d’Orville, à

paraitre.
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Clarissa Cagnato, UMR 7041 – ArScAn, équipe archéologies environnementales

Ce rapport présente les résultats de l’analyse de grains d’amidon réalisée sur 16 tessons de

céramiques retrouvés en 2019 dans des phases d’occupation du fossé nord datant de la dernière

période d’occupation du château d’Orville (département du Val-d’Oise), entre 1385 et 1438.

Les fonds de fossé avaient servi de poubelles aux habitants et de ces contextes, énormément de

déchets de cuisine ont été récupérés. Les travaux ont été dirigés par François Gentili et Aurélie

Chantran.

Les grains d’amidon sont des unités de stockage d’énergie des plantes, composées de deux

chaînes de glucose : amylose et amylopectine. Les grains d’amidon sont des micro-particules,

allant de 1 à 100 ?m, stockés dans divers organes végétaux. Les plus fortes densités d’ami-

don se situent principalement dans les organes de stockage souterrains (ex. racines, tubercules,

rhizomes), graines et fruits (Haslam 2004), constituant à ce titre une source d’information

complémentaire d’autres méthodes d’analyse des restes archéobotaniques (carporestes, pollens,

phytolites). L’identification des grains d’amidon repose sur des critères qui leur sont propres,

tels que leur morphologie, leur taille ainsi que la présence et l’emplacement du hile (le point

de départ où se forme le grain d’amidon). Ces propriétés permettent d’identifier la famille, le

genre et plus rarement l’espèce desquels il est issu (Perry 2004 ; Piperno et Holst 1998). En

plus d’apporter des informations sur les espèces végétales contenues ou transformées sur des

objets archéologiques, les grains d’amidon eux-mêmes apportent des informations importantes

concernant la façon dont ces plantes ont pu être traitées dans le passé. Les dommages observés

sur les grains (cassures, modifications de forme et de taille, etc.) peuvent ainsi être utilisés pour

caractériser certaines pratiques sociales telles que les différents modes de préparation alimentaire

(Babot 2003 ; Chantran et Cagnato 2021 ; Henry et al. 2009).

Méthodologie Les échantillons de grains d’amidon ont été prélevés en 2019. Au total, 16

échantillons ont été récupérés de 16 tessons différents (figure B.29, p. 457). Avant de prélever

les échantillons, des photos de tous les tessons ont été prises, ainsi que leurs mesures. Ensuite,

les surfaces intérieures des tessons ont été lavées avec des brosses à dents propres (à utilisation

unique) et de l’eau distillée, et les échantillons ont été placés dans des récipients préalablement

stérilisés.

Les échantillons ont ensuite été traités au laboratoire de palynologie à la Maison Archéolo-

gie et Ethnologie sur le campus de l’Université de Nanterre. En laboratoire, le protocole pour

extraire les grains d’amidon suit celui présenté dans Cagnato et Ponce (2017). En bref, diffé-

rents produits chimiques permettent de nettoyer l’échantillon et isoler l’amidon : EDTA"acide

e ?thyle ?ne diamine te ?traace ?tique" qui dissout le calcaire, et le peroxyde d’hydrogène qui

sert a ? détruire les particules organiques ainsi qu’a ? défloculer les matériaux argileux. Finale-
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Figure B.29 – Tessons échantillonnés. Face intérieure après lavage. (Clarissa Cagnato)
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Figure B.30 – Résultats par tesson. (Clarissa Cagnato)

ment, le polytungstate de sodium, à une densité spécifique de 1.7 g/ml, est ajouté et sert à

séparer les grains d’amidon du sédiment. Ensuite, les résidus sont mis sur des lames en verre,

et analysés avec un microscope polarisant (x100-600). Les amidons sont comptés et mesurés,

mais aussi photographiés en lumière transmise et polarisée à l’aide d’une caméra connectée au

service commun d’optique de la MSH Mondes de Nanterre.

Résultats Au total, 91 grains d’amidon ont été comptés dans 14 échantillons (voir figure B.30,

p. 458). A noter que deux échantillons ne contenaient pas de grains d’amidon (146A et 147G).

Il convient aussi de noter qu’il est délicat de différencier les grains d’amidon de blé (Triticum

spp.), d’orge (Hordeum vulgare) et de seigle (Secale cereale), en particulier lorsqu’ils ont été

transformés par une exposition à la chaleur, telle que la cuisson. Par conséquent, certains ont

été placés dans la catégorie"cerealia".

Les résultats pour chaque tesson sont les suivants :

146-B Six grains d’amidon étaient présents dans cet échantillon, dont 5 de céréales et un de

lentille (figure B.31 A-B). Tous les grains d’amidon de céréales présentent aussi des stigmates de

probables champignons (figure B.31 (C-D). En outre, des formations (sphérulites) semblables à

celles qui se forment quand des végétaux sont cuits ou trempés dans de la chaux (comme dans

la nixtamalisation utilisée sur le maïs en Amérique du sud/centrale, voir Johnson et Marston

2020) ont été retrouvés (figure B.31E-H).

146-C Un seul grain d’amidon a été récupéré dans cet échantillon, appartenant à une céréale.

Il est endommagé, probablement par une cuisson bouillie.
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Figure B.31 – A-B) Grain d’amidon de lentille ; C-D) Grain d’amidon de céréale endommagé par des
champignons ; E-H) Sphérulites. (Clarissa Cagnoato)

Figure B.32 – A-B) Grain d’amidon de céréale endommagée. C-D) Grains d’amidon non identifiés. E)
Masse d’amidon cuite. (Clarissa Cagnoato)

146-D Au total, 4 grains d’amidon ont été récupérés. Trois appartiennent à des céréales

(dont un grain d’orge), dont deux sont endommagés par des probables champignons (Figure

3A-B). Le quatrième grain est trop endommagé pour en dire plus. En outre, un ensemble de

grains d’amidon a été retrouvé, mais il n’est pas encore clair si ces éléments circulaires sont en

fait des grains d’amidon ou s’ils appartiennent à un autre élément (Figure 3C-D). Finalement,

une masse d’amidon était présente (Figure 3E) mais le type de cuisson n’a pas pu être établi

car elle ne correspond pas aux éléments dans la collection de référence.

figure B.32

146-E Ce tesson contenait 3 amidons, 2 appartiennent à des céréales endommagées. Le

troisième grain n’est pas identifiable dû au fait qu’il est trop endommagé, mais il est certain

qu’il n’appartient pas à une céréale. Quant aux types de cuisson, un grain d’amidon de céréale

semble indiquer qu’il a été bouilli, tandis que pour le deuxième il n’a pas été possible de bien
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Figure B.33 – A-B) Grain d’amidon de céréale avec dommage de champignon (indiqué par la flèche).
C-D) grain de blé avec léger dommage de germination. E-F) Grain d’amidon de céréale, probablement
bouilli. G-H) Masse d’amidon, probablement rôtie. (Clarissa Cagnoato)

identifier le mode de cuisson.

146-F Quatorze grains d’amidon ont été récupérés dans cet échantillon. La plupart des grains

appartiennent à des céréales dont du blé (n=1), de l’orge (n=1), et potentiellement du millet

(n=2), soit commun (Panicum miliaceum) ou italien Setaria italica), tandis que les autres grains

restent pour la plupart non identifiables. Malheureusement une partie de ces grains d’amidon

de céréales ont été modifiés par des champignons (figure B.33A-B) ou par la germination de la

graine (figure B.33C-D), ce qui empêche de bien déterminer le type de cuisson. Cependant, deux

grains de céréale semblent avoir été bouillis (figure B.33E-F), tandis qu’un semble avoir été rôti.

Les masses indiquent de la cuisson rôtie (figure B.33G-H) mais également bouillie. La présence

de traces de champignons sur le grain d’amidon de céréale est intéressante. Il est possible que les

graines de céréales lors de leur cuisson étaient atteintes de champignons, comme par exemple le

Fusarium, qui provoque une maladie dans les plantes connues comme la fusariose. Il n’est néan-

moins pas impossible que ce champignon ait envahi le grain d’amidon après enfouissement. Pour

ce qui concerne la germination, il n’est pas possible de déterminer si les graines ont été germées

intentionnellement ou si cela a été accidentel et que les graines ont néanmoins été consommées.

146-H Dans cet échantillon, des grains d’amidon de céréales y compris du blé, ont été ré-

cupérés, dont un qui semble avoir été bouilli (figure B.34A-B). D’autres céréales, comme des

millets, ont aussi été récupérés (n-14). En outre, des grandes masses de grains de céréales

étaient aussi présentes, et indiquent plutôt une cuisson rôtie (figure B.34C). Un grain d’amidon
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Figure B.34 – A-B) Grain d’amidon de céréale, probablement bouilli. C) Masse de grains d’amidon de
céréales, probablement issue d’une cuisson rôtie. D) Flèche montrant excroissance sur un grain d’amidon
de céréale. E) Grain d’amidon de tubercule, très endommagé. F) Possibles sphérulites, indiquant une
préparation particulière. (Clarissa Cagnoato)

présente une excroissance caractéristique de grains qui ont été broyés (figure B.34D), mais pour

ce qui concerne la cuisson, il n’a pas été possible d’en dire plus. Un grain d’amidon est très

endommagé, et par sa grande taille appartiendrait plutôt à un tubercule (figure B.34E). Il n’est

pas possible de déterminer avec précision sa cuisson, il est cependant évident qu’il a été soumis

à de la chaleur. Finalement, on a retrouvé des sphérulites, identiques à ceux du tesson 146-B

(figure B.34F).

146-I Deux grains d’amidon ont été retrouvés. Le premier provient d’une céréale et il est

très endommagé, il est même fissuré en deux, ce qui peut arriver quand les graines sont broyées

(figure B.35A-B). Le deuxième est aussi endommagé mais il n’est pas facile d’identifier à quelle

espèce il appartient. Une étrange masse d’amidon était aussi présente (figure B.35C), et même

si le type de préparation subi n’est pas clair, il est évident que les restes de plantes récupérées

dans ce récipient ont été cuites.

———————————————-
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Figure B.35 – xFigure 6. A-B) Grain d’amidon endommagé ; C) Masse d’amidon. (Clarissa Cagnoato)

Figure B.36 – A) Grain d’amidon endommagé. B) Grain d’amidon probablement rôti, la flèche indique
le hile explosé. C) Masse de grain d’amidon. (Clarissa Cagnoato)

146-K Il y avait très peu de grains d’amidon dans cet échantillon. Parmi ces grains d’amidon,

3 appartiennent à des céréales, mais il n’est pas possible d’en dire plus sur leur éventuel mode

de cuisson (2 semblent ne pas vraiment être endommagés) tandis que le troisième est endom-

magé par l’action de champignons (figure B.36A), et donc il n’est pas facile de savoir si les

stigmates (dommages) sont dûs aux champignons ou à un éventuel mode de cuisson. Un der-

nier grain d’amidon, non identifiable mais n’appartenant pas à une céréale, semble avoir été rôti

car son hile est explosé (figure B.36B). Des masses d’amidon (figure B.36C) étaient présentes,

mais ne correspondent pas aux éléments dans la collection de référence. Le faible nombre de

grains d’amidon dans cet échantillon pourrait être dû au fait que les aliments aient été frits, car

les travaux expérimentaux ont bien montré que les amidons ne survivent pas (ou mal) à la friture.

146-L Ce tesson présentait seulement un grain d’amidon appartenant à du blé (figure B.37A-

B). Il présente une trace de probable germination, mais le type de cuisson n’a pas pu être dé-

terminé. Les masses d’amidon présentes indiquent que des aliments ont probablement été rôtis
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Figure B.37 – Figure 8. A-B) Grain de blé endommagé (fissure indiquée par la flèche). C) Masse
d’amidon. (Clarissa Cagnoato)

Figure B.38 – Figure 9. A-B) Grain d’amidon de seigle ; C-D) Grains d’amidon non identifiés associés
à une masse d’amidon cuite. (Clarissa Cagnoato)

(figure B.37C).

146-LFigure 8. A-B) Grain de blé endommagé (fissure indiquée par la flèche). C) Masse

d’amidon. figure B.37, p. 463 147-A Cet échantillon était composé de 8 grains d’amidon, dont

7 de céréales et un non identifiable. Deux masses d’amidon étaient aussi présentes mais le type

de cuisson n’a pas pu être établi car il ne correspond pas aux éléments dans la collection de

référence (à noter que ce type de cuisson non identifié a aussi été relevé dans l’échantillon 146-D

(voir figure refORVamid-146-D) et 146-K (voir figure refORVamid-146-K).

147-B Au total, 5 grains d’amidon ont été récupérés sur ce tesson. Un appartient à du

seigle (Secale cereale, figure B.38A-B) tandis qu’un deuxième reste dans la catégorie Cerealia

non identifié et ce dernier semble avoir été rôti. Les trois autres grains restent non identifiables

(figure B.38C-D), mais ne sont pas des céréales (du moins pas du blé, de l’orge ni du seigle).

147-C Dans cet échantillon, huit grains d’amidon ont été retrouvés, dont cinq appartenant

à des céréales (figure B.39A-B). Un de ces grains montre des légers stigmates dû à des cham-
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Figure B.39 – A-B) Grains d’amidon de céréale ; C-D) Céréale endommagé, probablement lié au broyage ;
E-F) Grain d’amidon de ers ou vesce commune ; G-H) Grain d’amidon de pois ; I-J) Grain d’amidon non
identifié ; K) Masse d’amidon. (Clarissa Cagnoato)

pignons, tandis qu’un autre semble avoir été broyé 1 (figure B.39C-D). En outre, deux grains de

légumineuses, un de vesce (Vicia sp.) et un de pois, ont aussi été récupérés (figure B.39E-H).

Un seul grain d’amidon reste non identifiable (figure B.39I-J). Une masse d’amidon semble être

le résultat d’une cuisson rôtie (figure B.39K).

147-H Cinq des 8 grains d’amidon récupérés dans cet échantillon étaient des céréales, dont du

blé, de l’orge mais également du seigle. Malheureusement peu d’informations nous parviennent

de ces grains. Un semble avoir été bouilli (figure B.40A-B), tandis qu’un autre rôti (figure B.40C-

D). Une masse d’amidon semble aussi avoir été rôtie (figure B.40E). Une deuxième masse par

contre ne ressemble à aucun élément dans la collection de référence.

171p -B Dans cet échantillon, tous sauf un étaient des grains d’amidon de céréales, certains

étaient seuls (figure B.41A-B), tandis que d’autres formaient des grandes masses de grains en-

1. D’après tests expérimentaux réalisés par C. Cagnato et Caroline Hamon (voir Cagnato et al., sous presse).
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Figure B.40 – A-B) Grain d’amidon de céréale, probablement bouilli. C-D) Grain d’amidon de céréale,
probablement rôti. E) Masse d’amidon. (Clarissa Cagnoato)

Figure B.41 – A-B) Grain de blé. C) Masse de grains d’amidon de céréales (flèche indique le grain
d’amidon encore bien visible). D) Masse d’amidon. E) Formation particulière. (Clarissa Cagnoato)

core visibles (Figure 12C). Des masses d’amidon étaient aussi présentes (figure B.41D). Tous

ces éléments semblent indiquer que les céréales ont été majoritairement rôties. En outre, comme

déjà mentionné pour le tesson 146H, des formations étranges étaient présentes qui rappellent

des aliments qui auraient cuit ou auraient été trempés dans de la chaux (figure B.41E). Finale-

ment, une masse d’amidon pourrait être issue d’une cuisson frite.

Discussion Cette analyse de grains d’amidon a permis d’identifier certains des différents ali-

ments végétaux cuits et contenus dans les récipients récupérés au château d’Orville. La présence

de grains d’amidon issus de céréales telles que le blé, probablement soit le blé tendre (T. aesti-

vum) soit l’engrain (T. monococcum) et l’orge sont compatibles avec les résultats carpologiques

menés sur d’autres sites médiévaux (Ruas 2005). La présence de seigle est elle aussi mentionnée

(Bakels 2005 ; Clavel et al. 2006). Pour ce qui concerne les millets, il semblerait que le millet

commun était plus commun le long de sites côtiers de la Méditerranée que dans le nord de la

France, alors que le millet italien ne semble pas avoir été très courant à l’époque médiévale 2

(Bakels 2005 ; Ruas 2005). Les archives textuelles indiqueraient que les deux millets ont été

principalement utilisés pour préparer des gruaux/bouillis (Marinval 1992). En outre, ces analyses

ont mis en évidence l’utilisation de légumineuses telles que les pois, les lentilles et la vesce, des

aliments aussi retrouvés en forme de graines dans le registre carpologique (Bakels 2005 ; Clavel

et al. 2006). Si les grains d’amidon ressemblent le plus à ceux de l’ers (Vicia ervilia), il n’est

2. Un grain de Setaria italica a été trouvé à Plaissan-les-Termes dans le Midi dans une fosse du IXème siècle.
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pas impossible qu’ils aient pu appartenir à une autre espèce, bien documentée au Moyen-Âge,

la vesce cultivée (Vicia sativa). Pour ce qui concerne les tubercules, il est plus rare, voir même

impossible de les retrouver dans le registre carpologique. L’analyse des grains d’amidon nous

permet de retrouver des preuves de leur présence dans le dossier archéologique. Bien qu’il y

ait peu de preuves de l’utilisation de tubercules à Orville, il n’est pas possible de déterminer s’il

s’agit d’une tendance dans cette partie de la France. Par exemple, nous savons, grâce à l’analyse

des grains d’amidon effectuée au château de Couzan, que les tubercules étaient plus fréquents

(Cagnato 2019 ; Chantran et Cagnato 2021).

Nombreux sont les grains d’amidon endommagés. Certaines traces laissent supposer que cer-

tains sont issus de grains qui ont germé, tandis que la majorité des grains abîmés ressemblent

fortement aux grains d’amidon qui proviennent de graines de céréales attaquées par des cham-

pignons (voir Jackowiak et al. 2005). Notamment, des champignons décomposeurs, du genre

Fusarium, peuvent causer une maladie des plantes connue comme la fusariose. Ces champignons

sont présents dans le sol naturel, mais peuvent également être transmis avec des semences (Ja-

ckowiak et al. 2005). Le développement important de moisissures, en particulier par le Fusarium

est associé à la production de mycotoxines qui sont toxiques pour l’homme à des concentrations

supérieures à 4 à 20 ?g/kg dans l’alimentation (Lemmens et al. 2019).

D’autres stigmates sont plutôt liés à différents types de cuisson. A partir de ces résultats obtenus

des grains d’amidon, il semblerait que les cuissons rôtie et bouillie dominaient. Il existe peu de

preuves de cuisine utilisant la friture. Cependant, il convient de rappeler que nous ne récupérons

qu’une petite partie de l’ensemble des grains d’amidon qui auraient été présents à l’origine. Il

est donc important d’effectuer d’autres types d’analyses afin d’obtenir un panorama plus large

des pratiques de cuissons qui auraient été effectuées dans le passé, comme la trace ?ologie par

exemple.

Pour ce qui concerne la cuisson qui ressemble à celle à la chaux, pour le moment il n’est pas

possible d’en dire plus sur ce type de préparation : des travaux expérimentaux devront être mis en

place pour vérifier cette hypothèse. Si cela se confirme, il pourrait être intéressant d’examiner

les raisons de l’utilisation d’une solution alcaline. Compte tenu de la fréquence des champi-

gnons dans les échantillons récupérés, il pourrait être lié à la tentative de tuer ou d’éliminer les

champignons. Il a été constaté que la nixtamalisation réduisait considérablement la quantité de

champignons dans le maïs (Dombrink-Kurtzman et al. 2000).

Pour conclure, il est évident que différents types de préparations ont été élaborés par les ha-

bitants du Château d’Orville. L’importance de céréales, comme le blé, et l’orge, est évidente.

D’autres éléments comme le seigle, mais également les légumineuses, étaient représentés, mais

en quantités plus faibles. De plus, la présence de grains d’amidon non identifiables indique que

d’autres plantes étaient probablement incluses dans la préparation des mets médiévaux.
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Analyse optique et chimique des résidus

Extrait du rapport de synthèse pluriannuelle (2018-2021) du site du château d’Orville, à

paraitre.

Olivier Bobin, CIRAM.

Objectif Analyse chimique de résidus présents sur des tessons de céramique, afin d’identifier la

nature des composés organiques et d’en déduire l’utilisation de ces vaisselles. Sept échantillons

ont été analysés, ils proviennent du château d’Orville, Louvres (95).

Moyens mis en œuvre Étude microscopique

Les prélèvements sont tout d’abord observés et photographiés en stéréomicroscopie (loupe bi-

noculaire Olympus SZ61). Par la suite, on utilise un microscope électronique à balayage (MEB

Hitachi R© TM3000) avec imagerie en mode électrons rétrodiffusés (ERD). Le mode ERD permet

une observation en contraste chimique (la brillance des éléments de l’image est proportionnelle

à leur masse atomique). Par exemple, une inclusion riche en plomb sera plus brillante qu’une

inclusion riche en étain, qui sera plus brillante qu’une phase riche en cuivre.

Enfin, la composition élémentaire des différents matériaux employés est déterminée à l’aide d’un

système d’analyse par spectrométrie de rayons X à dispersion d’énergie couplé au microscope

électronique à balayage (MEB-EDX). Les spectres EDX obtenus révèlent les raies caractéris-

tiques des éléments présents (à partir du carbone), dont l’intensité varie en fonction de la

concentration en cet élément.

Les conditions expérimentales des analyses qualitatives par MEB-EDX sont les suivantes : ten-

siond’accélération du faisceau d’électrons : 15 keV, temps d’acquisition : 100 secondes, distance

de travail WD : entre 8 et 11 mm. Les prélèvements ont été métallisés à l’aide d’une cible

or-palladium, c’est pourquoi nous observons des traces d’or (Au) et de palladium (Pd) sur les

spectres EDX.
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Étude chimique des composés organiques

Nous avons utilisé la spectroscopie infrarouge à transformée de Fourier (IRTF), afin de déter-

miner la nature des composés organiques présents. L’appareil utilisé est de type Agilent, Cary

630, en mode ATR sur une lame de séléniure de zinc.

Les conditions d’expérimentation sont les suivantes : résolution, 4 cm-1 ; balayage de l’échan-

tillon, 128 scans entre 4000 et 650 cm-1. Nous avons également utilisé un couplage pyro-

lyse/GC/MS, à savoir une chromatographie en phase gazeuse, Trace GC Ultra Thermo, couplé

à un spectromètre de masse et un pyrolyseur flash. Les conditions d’expérimentation pour la

chromatographie sont les suivantes : gaz vecteur : hélium ; 1,2 mL/min, températures : injecteur

220◦C ; interface 250◦C ; colonne : 50◦C à 300◦C à 15◦C/min, mode split, colonne capillaire :

DB5MS ; 30m ; film 0,25 ?m ; ID 0,25mm. Pour le spectromètre de masse, les conditions sont les

suivantes : mode d’ionisation : Impact Electronique (EI), conditions d’ionisation : 70eV ; 150 ?A,

200◦C, gamme balayée : 30 à 800 daltons ; 0,2 scans par seconde, traitement des spectres com-

plets par comparaison avec la banque de données NIST/EPA/NIH.

Les résultats obtenus sur chaque tesson sont détaillés dans la partie dédiée à la mise en

regard des trois méthodologies, ci-dessous.

Résultats PLVT146-F :

Planche I, fig. 1 à 4. L’analyse microscopique du dépôt brun révèle la présence d’une forte pro-

portion de phosphate de calcium et des traces d’une phase minérale silicatée. Cette dernière

correspond à des sédiments terreux. Le phosphate de calcium peut provenir de la décompo-

sition d’os, qui supporterait l’hypothèse d’une cuisson d’aliments. Toutefois, le phosphate de

calcium peut également provenir de la décomposition de matières organiques d’un dépotoir, de

latrines ou de fumier. À partir de ces éléments, il est impossible de se prononcer sur l’origine

du phosphore. L’analyse en spectrométrie infrarouge révèle un signal vers 2850 et 2920 cm-1

qui est caractéristique des chaînes carbonées. Cette analyse met donc en évidence la présence

de matières organiques, dont nous ne pouvons identifier plus précisément la nature. Il pourrait

s’agir de résidus d’une cuisson frite, mais également de restes organiques quelconques : déchets,

fibres végétales, compost...

L’analyse du dépôt brun en chromatographie a permis de mettre en évidence quatre familles de

composés organiques. On a identifié en grande majorité des acides gras saturés, principalement

de l’acide palmitique, stéarique et oléique, et dans une moindre mesure des composés de type

alcane/alcène, des dérivés méthoxy benzène et acide benzoïque et des dérivés aromatiques et

poly-aromatiques. Les acides gras saturés et le glycérol proviennent de la dégradation de lipides

et ils sont présents dans les graisses animales et végétales. Ce résultat confirme l’hypothèse

d’une cuisson frite.
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PLVT146-H :

Planche II, fig. 1 à 3 Le dépôt brun contient, comme dans le cas précédent (PLVT146-F), une

forte proportion de phosphate de calcium avec des traces de phase minérale silicatée, correspon-

dant à des sédiments terreux. Le phosphate de calcium provient soit de la décomposition d’os,

soit de la décomposition de matières organiques dans un dépotoir, des latrines ou du fumier. À

partir de ces éléments, nous ne pouvons pas nous prononcer sur l’origine du phosphore.

L’analyse en spectrométrie infrarouge révèle un signal vers 2850 et 2920 cm-1 caractéristique

des chaînes carbonées. Ce signal prouve la présence de matières organiques, mais nous ne pou-

vons pas identifier plus précisément leur nature. Il pourrait s’agir de résidus d’une cuisson frite,

mais également de restes organiques de type déchets, fibres végétales, compost ou autre...

PLVT146-K :

Planche III, fig. 1 à 3. Comme pour les deux échantillons précédents, le dépôt brun est composé

de phosphate de calcium et de traces d’une phase minérale silicatée, argile vraisemblablement.

L’origine du phosphate de calcium peut être diverse : soit il provient de la décomposition d’os,

qui se rapporterait à l’hypothèse d’une cuisson d’aliments ; soit il procède de la décomposition

de matières organiques présentes dans un dépotoir, ou des latrines ou du fumier.

Par ailleurs, l’analyse en spectrométrie infrarouge révèle la présence de matières organiques

(doublet vers 2850 et 2920 cm-1). Toutefois, nous n’avons pas pu déterminer plus précisément

la nature de ce(s) matériau(x) organique(s). Il peut s’agir de résidus d’une cuisson frite, mais

également de restes organiques quelconques (déchets, fibres végétales, compost...).

PLVT146-L1 :

Planche IV, fig. 1 à 3. L’analyse microscopique du dépôt beige indique qu’il est composé d’une

phase minérale silicatée, vraisemblablement de type argile. Par ailleurs, on détecte des teneurs

non négligeables en plomb. Il pourrait s’agir de restes d’une fabrication de blanc de plomb par

exemple, ou plus vraisemblablement, d’une pollution (ancienne ou moderne).

L’analyse en spectrométrie infrarouge n’a révélé aucun signal caractéristique d’un produit orga-

nique. En effet, on ne visualise pas de bande vers 2850 et 2920 cm-1.

171p - A et B :

Planche V, fig. 1 à 4. Le dépôt gris est essentiellement composé d’une phase argileuse. Le dépôt

noir contient du phosphate de calcium et des traces d’une phase minérale silicatée. Le phosphate

de calcium peut provenir de la décomposition d’os, ou de matières organiques d’un dépotoir, de

latrines ou de fumier. À partir de ces éléments, il n’est pas possible de se prononcer sur l’origine

du phosphore.

L’analyse en spectrométrie infrarouge révèle un signal vers 2850 et 2920 cm-1 caractéristique

des chaînes carbonées. Ceci indique la présence de matières organiques. Il pourrait s’agir de

résidus d’une cuisson frite, mais également de restes organiques quelconques : déchets, fibres
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végétales, compost...

L’analyse du dépôt noir en chromatographie a permis de mettre en évidence quatre familles

de composés organiques. On a identifié en majorité des acides gras saturés, principalement de

l’acide palmitique, stéarique et oléique, et dans une moindre mesure des composés de type

alcane/alcène, des dérivés méthoxy benzène et acide benzoïque, des dérivés aromatiques et

poly-aromatiques, des dérivés azotés et de l’acide phosphorique. Les acides gras saturés et le

glycérol proviennent de la dégradation de lipides et ils sont présents dans les graisses animales

et végétales. Ce résultat est compatible avec les hypothèses d’une cuisson bouillie de viande

et d’une cuisson frite. La présence d’acide phosphorique corrobore les résultats de l’analyse en

microscopie électronique. Il pourrait provenir de la dégradation d’os qui s’apparenterait à une

cuisson bouillie.

PLVT147-H :

Planche VI, figures 1 à 3 Le dépôt beige correspond uniquement à un sédiment argileux. En

effet, nous n’avons détecté que des phases minérales silicatées. L’analyse infrarouge n’a mis en

évidence aucune matière organique.

171p-C :

Planche VII, figures 1 et 2 L’analyse microscopique du dépôt blanc révèle la présence d’une forte

proportion de phosphate de calcium et des traces d’une phase minérale silicatée, qui correspond

à des sédiments argileux. Le phosphate de calcium procède de la décomposition d’os ou de

la décomposition de matières organiques issues d’un dépotoir, de latrines ou de fumier. Il est

toutefois impossible de se prononcer sur l’origine précise de ce phosphore.

L’analyse en spectrométrie infrarouge n’a révélé aucun signal correspondant à la présence de

matière organique.

B.4.4 Poissy, site péri-urbain

Analyse des individus remontés :

- PRLF.2017.73 : bouilli (100 %)

Les marqueurs caractéristiques de la cuisson bouillie mis en évidence dans l’opération expéri-

mentale sur les modes de cuisson correspondent trait pour trait avec les traces portés par ce

coquemar. La surface externe est noircie de façon homogène, avec une accentuation du côté

exposé au feu lors de la cuisson du contenu. On aperçoit par ailleurs le négatif d’un contact

direct avec le combustible de ce côté, ainsi que des traces de coulées de débordement. La

face interne présente des taches de dépôts calcaires, ainsi qu’un résidus mousseux gris-brun-

rosé caractéristique. Une zone comporte un résidu carbonisé en face interne – dont une analyse

physico-chimique pourrait être intéressante – , localisé sur la partie correspondant en externe au



B.4. CATALOGUE DE DESCRIPTIONS DES TRACES DE CUISSON REMARQUABLES SUR LA CÉRAMIQUE DES DIFFÉRENTS ENSEMBLES473

contact avec le bois de chauffe. La surface de la poterie comprend également des incrustations

de cendre en face externe, sur la panse et le fond. Un effet"mousseux" carbonisé est semblable

au résultat d’un débordement recuit présent sur les référentiels expérimentaux, ce qui laisse

penser que plusieurs cuissons ont été réalisées dans le même pot. Cette idée est renforcée par

de multiples niveaux de remplissage visibles, dont les caractéristiques correspondent là encore

à la cuisson bouillie. Deux au moins sont assez visibles pour être affirmés : le plus éloquent se

trouve assez bas (4 cm du fond alors que forme très large/haute), le second autour de 6 cm.

Interprétation : On a ici à faire à une cuisson bouillie, sans conteste. Une observation plus

poussée pourrait sans doute permettre de définir, étant donné le bon état des traces, s’il s’agit

de cuisson de végétaux ou de matière animale. Le nombre de cuissons effectuées subies est

plus délicat à affirmer avec certitude : il semble que deux cuissons au moins aient été réalisées

dans ce coquemar, mais il pourrait également s’agir d’une longue cuisson unique, avec plusieurs

incidents (débordement) et une réduction du niveau de remplissage sur le long terme. Néanmoins,

l’aspect très noir de la face externe correspond, sur nos tests, plutôt à des cuissons répétées, les

cuissons uniques ayant tendance à occasionner une zone blanchie du côté exposé au feu. Dans

tous les cas, la similitude des traces expérimentales avec celles de ce récipient laisse clairement

penser à un même mode opératoire : la poterie a été posée sur une sole, contre le feu, dans

le cadre d’une ou plusieurs cuissons bouilles, et n’a été utilisée que pour ce type de cuisson.

Une analyse physico-chimique de contenu pourrait être très intéressante, pour compléter cette

analyse tracéologique.

- PRLF.1246.2 : bouilli (83 %)

L’exposition à un feu intense du côté opposé à l’anse est visible par un noircissement bien

homogène. Des croûtes de suie et de débordement carbonisé sont visibles, en partie basse et du

côté le plus exposé. La partie externe du fond a été exposée à une chaleur intense, lui donnant

une coloration rosée du côté de l’exposition maximale au feu, ce qui confirmerait l’orientation

présumée. En face interne, on trouve des résidus brun orangé ponctuellement, organisés en

nappe, qui pourraient également s’apparenter à une cuisson en atmosphère close. Comme sur

les deux premiers individus étudiés, des négatifs de"brins" ou d’éclaboussures de tailles variées,

pouvant être assez longs (3 cm), filiformes, sont observables. La face interne est grisée en

partie basse : il est difficile de définir s’il s’agit de chaleur, de fumigation ou résidu de contenu.

Une observation plus fine (échelle microscopique) pourrait peut-être trancher la question. On

observe par ailleurs des dépôts calcaires sur la face externe, sur le pied, du côté opposé à l’anse,

et d’autres plus ténus du même côté sur la panse. Au même endroit, sur la face interne, on

notera la présence d’un résidu carbonisé marquant le départ d’une probable ligne de remplissage.

Plusieurs niveaux de remplissage sont visibles, deux en particulier. Le plus visible est situé très

haut (à environ 13 cm sur h. max 17cm.), l’autre assez bas, est plus ténu. Un trou a été percé

dans l’épaule de la céramique, probablement en seconde vie. En effet, la partie mise à nue par
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un éclat occasionné lors du percement, en face interne, semble préservée des traces de cuisson.

Néanmoins, en face externe, on pourrait voir une auréole comprenant quelques dépôts calcaires,

un peu mousseux, autour du trou. La question reste donc en suspens sans autres éléments.

Interprétation : La cuisson bouillie a très probablement été utilisée dans ce pot, les traces

externes étant particulièrement parlantes. Néanmoins, on peut se poser la question, à l’étude des

traces internes, si une cuisson en milieu clos (rôtie ou à l’étouffée) n’aurait pas également été

pratiquée dans ce pot. Une double cuisson est envisageable, bien qu’à confirmer, étant donné les

deux niveaux de remplissage très différents. Dans ce cas, le niveau très bas aurait permis d’abord

une cuisson en milieu clos, puis une cuisson bouillie aurait laissé les traces les plus récentes.

- PRLF.2017.36 : bouilli (67 %)

La face opposée à l’anse du récipient manque : il semblerait que son exposition au feu l’ai

fragilisée. L’orientation par rapport à la source de chaleur est néanmoins claire, notamment sur

la face externe du fond. Des traces de chauffe homogène sont présentes sur ce qu’il reste de ce

côté et sur l’ensemble de la céramique. Des dépôts de suie sont plus fragmentaires, semblant

avoir été par endroit dissipés par un nettoyage trop important en post-fouille. Quelques traces

sont visibles sur les fragments les plus proches de l’opposé de l’anse : les traces d’un dépôt

blanc-gris, ainsi qu’un résidu gris mousseux. On observe également un léger résidu gris-brun au

fond et partie basse. Le niveau de remplissage est visible près de la partie exposée au feu disparu,

par un noircissement dégradé qui s’estompe en approchant du col. Ce niveau est relativement

haut comparé aux exemples habituels, situé à 8 cm du fond, quand la hauteur totale de la pièce

est de 12 cm.

Interprétation : les stigmates de cuisson sont compatibles à 67 % avec les traces caractéris-

tiques de la cuisson bouillie. Én l’absence de la partie la plus exposée, il est difficile de supposer le

nombre de cuissons de ce type que le récipient a pu accueillir. On peut néanmoins supposer soit

une exposition à une chaleur particulièrement importante, soit plusieurs cuissons, étant donné

la fragilisation de la partie exposée au feu. Étant donné la fracture thermique probable de la

partie la plus exposée à la chaleur, le coquemar a probablement été jeté au moment de cet

incident. Cette hypothèse est corroborée par l’absence de cette partie : en effet, il paraît plus

évident d’abandonner séparément des éléments ayant été dissociés durant l’utilisation de l’objet,

la partie manquante pouvant par exemple être restée au sein du foyer et vidée plus tard avec les

cendres.

- PRLF.2023.4 : bouilli (67 %)

La face opposée à l’anse a été exposée au feu, localement en contact direct avec le combustible

(résidus de charbon face externe, très noircie). Néanmoins, le fond a subi une fracture thermique

et présente des résidus de charbon et de cendre incrustés. Un débordement est visible du côté
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externe opposé à l’anse : des résidus carbonisés et calcaire mousseux sur tout le tour du col

sont présents en face interne, des taches de coulure en face externe sur le col et la panse.

Des résidus calcaire et carbonisé sont également visibles sur l’anse, résultant sans doute d’un

accident de cuisson. Le niveau de remplissage est approximativement visible à 8 cm du fond, où

l’on peut discerner un négatif mousseux, dont l’aspect ténu pourrait s’expliquer par un nettoyage

après emploi. Ailleurs, le niveau est surtout perceptible par une différence de coloration résultant

probablement de l’imprégnation du contenu dans la pâte.

Interprétation : Les résidus laissent peu de doute sur une cuisson bouillie, même si les autres

éléments déterminants sont moins perceptibles. L’état du fond et du côté opposé à l’anse permet

d’envisager deux hypothèses d’usage : soit une cuisson unique alors que le pot était posé sur

une sole très chaude, la panse exposée au feu, ou deux cuissons consécutives, l’une contre le

feu, l’autre par le dessous à l’aide d’un système de suspension, qui aurait laissé peu de traces

au niveau du remplissage.

- PRLF.2017.35 : possible cuisson bouillie (42 %)

Sur la face externe, le fond est très noirci, avec des résidus carbonisés. La panse est grisée

par la chaleur en partie basse, homogènement, sur tout le diamètre. Comme dans le cas de

PRLF.2017.39, la partie basse de l’anse est noircie. Une face du col est légèrement grisée par

l’effet de la chaleur. La face interne présente des résidus brun orangés, plus concentrés sur le

fond. Comme précédemment et dans plusieurs des pièces étudiées, on observe des négatifs de

petits éléments, dont la forme fait ici penser à des éclaboussures. Un léger piquetage noir localisé

pourrait être plutôt d’ordre taphonomique, possiblement issu de l’action d’une moisissure. Le

niveau de remplissage est approximativement visible à l’extremum par des traces de contenu

laissées sur la moitié basse.

Interprétation : Cet individu présente de nombreux points communs avec PRLF.2017.39,

semblant tout comme lui avoir subi une cuisson par le bas. Aucune marque d’élément de sus-

pension n’a néanmoins ici été observée. L’interprétation à 42 % d’une cuisson bouillie vient des

traces de résidu bruni, ainsi que de l’homogénéité des traces de feu, sans que les caractéris-

tiques les plus déterminantes issues de la limite de remplissage aient pu être mises en évidence.

L’absence de référentiels expérimentaux ayant cette orientation de la céramique par rapport au

feu (une chauffe par le bas) ne permet que d’émettre l’hypothèse qu’une telle disposition de

la céramique sur le foyer soit la cause de cette absence de trace au niveau du remplissage. En

effet, le niveau de remplissage caractéristique des cuissons bouillies par le côté implique que la

chaleur impacte intensément le contenu. Ici, s’il s’agit bien du même mode de cuisson, mais

avec un apport calorique par le dessous, les mêmes zones ne peuvent être impactées de la même

manière. Il conviendra d’approfondir le sujet par des tests expérimentaux supplémentaires.
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- PRLF.2017.38 : faible possibilité de cuisson bouillie ( 16 %)

La particularité de cette céramique vient des traces de piquetage qui se trouvent en face externe

sur l’ensemble de la surface, et dans la partie située en bas jusqu’à l’épaule en face interne, avec

une accentuation progressive vers l’épaule. Une étude réalisée par Pauline Debels ( Université

Paul-Valéry, UMR 5140-Archéologie des sociétés méditerranéennes et UMR 8215-Trajectoires )

sur des traces similaires sur des poteries néolithiques pourrait apporter des éléments de réponse

sur le sujet, mais nous ne pouvons interpréter ces traces pour l’heure. L’aspect noirci de la face

externe alors que l’intérieur est préservé laisse songer à une chauffe et s’apparente à la cuisson

bouillie, mais les traces piquetées rendent la lecture compliquée et incertaine. Il conviendra donc

d’y revenir avec d’autres éléments à l’avenir.

-PRLF.2017.39 : indéterminé

Sur la face externe, le fond est noirci. Les traces de feu direct sont réparties sur la moitié basse

du récipient, présentant un aspect homogène et grisé, accentuée en partie très basse. La partie

basse de l’anse présente également ces traces de feu. Des ruptures dans ces traces, près du

fond, pourraient être issues de l’usage d’un support dans le cadre d’une disposition au-dessus

du foyer (type trépied). En face interne, un résidu ténu de contenu inclus dans la pâte lui donne

une teinte légèrement plus sombre sous la limite de remplissage. Il s’agit du seul stigmate laissé

par ce niveau de remplissage, situé à environ 9 cm du fond. Un dépôt blanc-crème est localisé en

partie basse de la panse et sur le fond, où se trouvent également ce qui semble être des négatifs

de contenu filandreux.

-Interprétation : Le coquemar a été chauffé par le bas, comme cela semble être le cas pour

PRLF.2017.35, et a pu servir à réchauffer un plat. Aucun des trois grands types de cuisson

n’a pu être déterminé. Il ne semble pas y avoir d’utilisation à des fins de cuissons répétées.

Néanmoins, le manque de référentiels expérimentaux pour des cuissons par le dessous incite à

rester prudent. Des résidus du contenu se trouvent inclus dans la pâte, des analyses physico-

chimiques pourraient sans doute déterminer la nature du contenu.

Détail de l’analyse des foyers :

Pour le foyer 601, l’unique caractérisation à ce taux est un tesson issu de l’US 2328 (2328.5-

n◦4). S’il répond aux caractères déterminants de la cuisson frite, il porte également un très faible

pourcentage (8 %) de correspondance aux traces de la cuisson bouillie, en raison d’un aspect

plutôt mousseux des résidus. Globalement, hormis ce tesson, la tendance des US du foyer 601,

à un niveau moins élevé de correspondance avec les modèles (à 25 % et plus, comme à 10

% et plus) reste assez classique par rapport aux tendances générales des différents contextes

médiévaux de cuisine observés à ce jour, avec une majorité de cuissons bouillies, quelques cuissons

dites frites, et aucune cuisson rôtie n’ ayant pu être mises en évidence.

Les deux tessons portant des marques de cuisson dans l’US 2329 ont la particularité de porter
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Figure B.42 – Tessons 2329.10 (Poissy) : possible cuisson mixte. (A. Chantran)

tous deux à la fois des traces caractéristiques du bouilli et du frit, chacune au même taux de

correspondance (17 % pour 2329.12, 33 % pour 2329.10). On peut envisager, en particulier

pour 2329.10 (figure B.42, p. 477), une cuisson mixte.

Dans le Fait 610, la supériorité des traces de cuissons bouillies est visible dès 50 % de corres-

pondance avec les modèles expérimentaux, avec deux individus (610.6 et 2335.5- n◦2) présentant

des marques clairement significatives de la cuisson bouillie. Cette tendance est confirmée à des

taux de correspondance avec les modèles moins élevés, qui laissent tout de même apparaître

deux individus portant de possibles marques de cuisson grasse. L’une d’elles se trouve sur l’un

des individus bouilli à 50 % ou plus (2335.5-n◦2, figure B.44, p. 478), qui pourrait être un

exemple de cuisson mixte. Ce tesson présente par ailleurs un résidu épais qu’il serait intéressant

de caractériser par une analyse physico-chimique. Il pourrait s’agir d’une cuisson de corps chargés

à la fois d’eau et de graisse, tel que du lait ou une préparation particulière. Un autre individu,

2314.7- n◦2, pourrait également avoir supporté une cuisson mixte ou plusieurs types de cuissons

successives, quoique la petite taille du tesson et le faible taux de caractérisation (le second en

partie causé par le premier de ces obstacles) laisse une grande place au doute.

Gonflant les chiffres totaux de la cuisson frite, l’US 2346 du fait 204 comporte deux individus

portant des traces de cuisson s’apparentant à 25 % de correspondance aux traces des cuissons

grasses expérimentales (figure B.43, p. 478). Les deux individus, des bords, présentent par

ailleurs des traces relativement similaires, dont une croûte carbonisée épaisse, qui pourrait être

issue d’une même pratique, probablement culinaire.
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Figure B.43 – Tessons 2346.3 N◦1 et n◦ 2 (Poissy) : possible cuisson mixte. (A. Chantran)

Figure B.44 – tesson 2335.5 N◦2 (Poissy) (A. Chantran)
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Figure B.45 – RAO-264-3 (A. Chantran)

B.4.5 Rouen, site de la rue aux Ours

Correspondances avec les traces de cuisson bouillie

-US 264 – 3 ( inv. 1023) – début XIIIe siècle – bouilli : 100 % de correspondance. figure

B.45, p. 479

Le contact au feu, latéral, a un aspect homogène. La partie externe du fond, grisée, semble

avoir été posée sur des cendres, au même titre que les modèles expérimentaux. Un point de

contact au feu sur la panse particulièrement intense traverse la pâte.

Des dépots mousseux bruns à noir sont visibles au niveau de remplissage, ainsi que de pe-

tits résidus carbonisés sous la lèvre. Des résidus en forme de filaments pourraient être post-

dépositionnels. Un résidu du dernier usage ocre jaune à rosé se dépose en plaques assez franches

et semble avoir été versé hors du pot, du côté exposé au feu. Sa nature est néanmoins indéter-

minée et ne correspond pas forcément à un usage culinaire.

Un niveau de remplissage est visible pour au moins une cuisson, prenant un aspect noirci à brun

mousseux.
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Le pot a servi au moins une fois à une cuisson bouillie. La nature de son contenu pour cette

cuisson n’est pas identifiable. Des résidus blancs à rosés accompagnent cette cuisson, et d’autres

résidus (qui pourraient être de même nature ou postérieurs) jaune à ocre clair avec une pig-

mentation assez franche par endroit, correspondent à un dernier usage. Une analyse des résidus

pourrait être intéressante pour déterminer si la substance ayant été bouillie est la même que

ce dernier résidu, versé hors du pot du côté exposé au feu. On imagine aisément une personne

tenant le pot par la partie non exposée pour verser le contenu par l’autre côté. Au fond, des

négatifs et un important dépôt verdâtre recouvre des traces légères d’usage, probablement de

contenu. Il s’agit sans doute de résidus liés au contexte d’enfouissement. Le pot a été posé sur

des cendres et des braises contre le feu, prenant majoritairement la chaleur dans un axe latéral

bas, avec un contact aux flammes.

-US 264 – 13 (ind. 2) - début XIIIe siècle - bouilli : 67 % de correspondance.

Avec un contact au feu formant des nappes homogènes, un résidu mousseux et un aspect grisé

en hauteur, le tesson porte des caractéristiques associables aux modèles expérimentaux de la

cuisson frite.

-US 281 – INV. 1019 – XIIIe siècle – bouilli : 42 % de correspondance.

Le récipient semble avoir été posé dans les braises, avec un feu englobant, comme pour les

autres oules contemporaines observées sur le site. Sur la face la plus exposée, brisée sans doute

par la fragilisation due à la chaleur, on trouve une attaque à la base, ayant oxydé le fond de ce

côté. Deux attaques calorifiques fortes sont observables, ce qui pourrait aller dans le sens de

plusieurs mises au feu du récipient. Les traces de contact au feu sont homogènes sur les faces

attaquées.

Un test de la présence de calcaire dans les résidus internes s’est montré négatif. Ces résidus,

bien visibles, d’un type fréquemment rencontré dans des contextes de latrine, sont probablement

post-positionnels, ou issus d’une seconde vie du récipient comme pot de chambre, se posant par-

dessus les traces de brûlé. Ces observations correspondent avec le contexte, qui présente des

caractéristiques d’une fosse d’aisance. La nature agressive du milieu a par ailleurs rongé la pièce

par endroit.

Un niveau de remplissage est néanmoins visible, en nappes noircies, larges, se situant en regard

des attaques de feu de la face externe.

Bien que les caractéristiques de la cuisson bouillie soient relativement évidentes, en particulier

par le marqueur très déterminant de la ligne de remplissage, l’altération du pot par son milieu

d’enfouissement rend la lecture complexe, ce qui occasionne un pourcentage de correspondance

avec les modèles expérimentaux de moins de 50 %.
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Figure B.46 – RAO-275-1 (A. Chantran)

Correspondances avec les traces de cuisson frite

-US 275 - 1 – début XIIIe siècle – Frit : 75 %. figure ??, p. ??
Le contact au feu en face externe est marqué par une croûte noire intense. Des résidus en face

interne se présentent également sous la forme croûte noire intense. Une intégration de dépôts

et d’une coloration irisée est notable. La limite de remplissage est visible, relativement nette.

On retrouve ici la plupart des marqueurs caractéristiques de la cuisson frite, néanmoins tempérés

par la faible proportion de la pièce complète que représentent ces tessons. Une analyse des lipides

pourrait être intéressante.

- US 107 – inv. 1004 – 2e moitié XIIIe-XIVe – Frit : 50 % de correspondance, Particularité

d’usage . figure B.47, p. 482.

Le pichet duquel est issu ce fragment a sans doute été en contact avec un foyer sur l’un de ses
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Figure B.47 – RAO-107-1004 (A. Chantran)
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côtés, situé sur la droite en regardant la face interne, qui a disparu.

Une croûte carbonisée épaisse est visible au-dessus d’une ligne de remplissage présumée. Ce

résidu présente des reflets moirés semblables aux modèles expérimentaux de la cuisson frite.

Une possible trace de coulure se présente sous la forme de résidu carbonisé prisonnier sous la

lèvre, du côté le plus exposé à la chaleur.

La ligne de remplissage présumée est très haute étant donné la forme (pichet ou cruche) dont doit

être issu le tesson. Elle est très visible et caractéristique de la cuisson frite, de par la distinction

très nette entre une partie supérieure couverte d’un résidu carbonisé intense et homogène, et

une partie inférieure propre. Une possible seconde ligne de remplissage est envisageable un peu

plus bas, mais se présente de façon beaucoup moins nette.

Ce pichet est assez étonnant, présentant les traces les plus caractéristiques de la cuisson frite

de par sa croûte épaisse au-dessus du niveau de remplissage, dans une forme théoriquement

réservée au service et à la consommation de boisson. Une analyse de résidus, et en particulier

de lipides, est recommandée. La propreté de la lèvre, passée une limite assez nette, pourrait

suggérer l’emploi d’un couvercle pendant la cuisson.

Plusieurs hypothèses sont envisageables concernant l’interprétation de ces traces : le récipient a

pu accueillir une cuisson frite, avec un très haut remplissage de corps gras (végétal ou animal).

L’hypothèse d’une utilisation comme lampe ou flambeau a été écartée après consultation de

Bastien Rueff, dont les traces expérimentales de l’usage de lampe à huile ou graisse ne semblaient

pas correspondre 3. Néanmoins la présence de résidu carbonisé sous la lèvre aurait tendance à

écarter cette seconde hypothèse. Le potentiel usage de couvercle s’y opposerait également, s’il

était vérifié.

Cas particuliers : possibles cuissons mixtes

- US 264 – 2 – début XIIIe siècle – bouilli : 67 % de correspondance, 8 % lié à la cuisson de

graisse. Possible cuisson mixte avec faible présence de corps gras. figure B.48, p. 484

Contact au feu très homogène et relativement intense ou fréquent. Le pot a soit subi une

cuisson très longue, soit plusieurs successives.

Un test de la présence de calcaire sur les résidus internes, blancs, épais et en plaques, d’aspect

mousseux par endroit, s’est montré positif. La localisation d’attaques de feu est visible en face

interne par des nappes noircies. L’exposition a dû être intense à certains endroits. Par ailleurs,

des résidus épais carbonisés en face externe semblent résulter de débordements. Des concrétions

postérieures dues à l’enfouissement sont à mettre en lien avec la nature de fosse d’aisance du

contexte.

La dégradation relativement importante de la face interne rend les niveaux de remplissage rela-

3. Les traces liées à l’utilisation de récipients comme lampe sont étudiées dans une thèse en cours réalisée
par Bastien Rueffe (Les lampes, l’éclairage et l’architecture en Crète, à l’âge du Bronze (3200 - 1100 av. J.-C.) ,
Paris 1 – Panthéon-Sorbonne, UMR 7041-ArScAn, équipe Protohistoire Égéenne) à travers un travail expérimental.
Certaines des traces mises en évidence dans ce cadre ont montré des similitudes avec les traces expérimentales de
la cuisson frite.
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Figure B.48 – RAO-264-2 (A. Chantran)
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Figure B.49 – RAO-223-1 (A. Chantran)

tivement indistincts, ce qui ne permet pas d’estimer leur nombre, ni même si un plusieurs sont

remarquables.

Il est possible, étant donné l’importance des résidus calcaires en face interne, que le pot ait servi

de bouilloire. Néanmoins des résidus semblant graisseux sont présents en face externe, pouvant

résulter d’un débordement. Cela pourrait indiquer une cuisson mixte (bouillon par exemple), ou

une utilisation consécutive du pot pour plusieurs types de contenu. L’impossibilité de lecture

du nombre de limites de remplissage ne permet pas de trancher la question. Il est intéressant

de noter la situation de certains résidus semblant résulter d’un débordement sur la lèvre : leur

position externe, sous forme carbonisée, indique un contact avec le feu. La nette limite de leur

présence pourrait aller dans le sens d’une cuisson couverte (usage d’un couvercle).

Une analyse de résidus et des expérimentations supplémentaires sur les cuissons mixtes et la

typologie des résidus – à venir – pourraient éclairer davantage l’usage qui a été fait de ce pot.

- US 223 -1 – IXe siècle – bouilli : 67 %, frit : 17 %. figure B.49, p. 485

La partie la plus proche du feu a dû être perdue. Principalement, les altérations de la pâte par

la chaleur, sur les parties conservées, viennent du contenu chauffant très intensément la pâte

par endroit.

Un gros résidu d’aspect mousseux et des dépôts carbonisés sont visibles à proximité du fond.
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Sur la panse, les dépôts carbonisés ont un aspect un peu graisseux. On observe en face externe

des traces de débordements et de versements, bien nettes, liquides.

En bas, la limite entre le reste de préparation brûlé et le haut est très nette, occasionnant un

contraste noir/blanc. Plus haut, près de la source de chaleur principale probable, une ligne de

remplissage linéaire prend un aspect brun à noir, filandreux.

Vers le fond, le liquide à très haute température est passé à travers le pot par une fissure,

peut-être créée par l’action de la chaleur. Il est probable qu’il s’agisse d’un pot oublié sur le feu

lors de la cuisson d’un aliment. Les restes de la préparation seraient intéressants à analyser, ne

serait-ce que pour valider sa nature culinaire. Il s’agissait en tout cas de liquide (ou d’un aliment

préparé dans un liquide), mais sans doute contenant un corps gras. Ce qui est passé à travers la

fissure était probablement graisseux, comme en témoigne l’observation à la loupe binoculaire,

laissant percevoir l’aspect moiré des résidus. On peut envisager que l’eau, à ce moment de la

cuisson trop longue, avait sans doute terminé de s’évaporer ou presque, impliquant une forte

concentration des autres éléments de la préparation.

- US 264 – 11 ( inv. 1023) – début XIIIe siècle – bouilli : 33 % de correspondance, frit : 29

% de correspondance. Probable cuisson mixte. figure B.50, p. 487

En face externe, sur la panse, les traces de feu s’organisent en nappes, avec des dépôts de suie

et des résidus carbonisés.

On observe une légère croute noir intense et moirée sur la face externe, mais un résidu mousseux

se trouve au même endroit. En face interne, La limite de remplissage est perceptible par un

brunissement s’accompagne d’un effet de filaments bruni/noirci. Il n’y a néanmoins pas de

limite nette. On observe de possibles résidus gras carbonisés, ténus.

Le taux de correspondance avec les modèles expérimentaux, proche entre le bouilli et le frit,

pourrait être interprété, dans ce cas, comme une cuisson bouillie à l’aide de matières grasses, ou

une cuisson de viande ayant rendu sa graisse. En effet, les effets de filament et le brunissement

s’apparentent à des traces constatées sur les modèles expérimentaux de viande bouillie.

- US 264 – 13 (ind. 1) – début XIIIe siècle – bouilli : 50 % de correspondance, frit : 33 %

de correspondance. Probable cuisson mixte.

Ce tesson présente un contact au feu en nappes, avec dépôts de suie et de résidus carbonisés.

Une tache de contact très localisée est visible en face interne.

Des résidus épais, probablement graisseux, carbonisés et mousseux de débordement sont obser-

vables en face externe, de même qu’en face interne.

Le niveau de remplissage reste peu identifiable, uniquement envisageable par l’aspect grisé en

partie haute de la face interne.

Malgré sa petite taille et son état fragmentaire, ce tesson correspond principalement aux modèles

expérimentaux de bouilli, bien qu’il porte également des traces, assez faiblement caractéristiques,

de cuisson grasse. Il semble donc assez probable que le pot ait plutôt contenu une cuisson mixte,
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Figure B.50 – RAO-264-11 (A. Chantran)
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Figure B.51 – RAO-264-1 (A. Chantran)

bouillie avec de la matière grasse, que des cuissons successives de différentes natures.

Traces d’utilisation notables

-US 264 - 1 – début XIIIe siècle – figure B.51, p. 488 Ce pot, conservé dans son intégrité, est

néanmoins très altéré par son milieu d’enfouissement. Il montre des attaques de feu par plusieurs

côtés, la face externe du fond est grisée, mais très abîmée. Il semble avoir été disposé de biais

par rapport à la source de chaleur au moins une fois, une chaleur vive ayant occasionné une

oxydation de la pâte qui s’en trouve blanchie. Une seconde attaque de feu est moins clairement

visible mais perceptible.

Les résidus situés à l’intérieur du pot ont été testés et ne semblent pas principalement constitués

de calcaire. On observe sur la panse externe une possible trace de coulure, peu marquée, non

caractéristique, ayant occasionné une coloration rosée de la surface de la pâte. Le noircissement

de la surface interne ne correspond sans doute pas à un usage culinaire, ne correspondant à

aucun modèle expérimental. De nombreux dépôts et résidus ne semblent pas culinaires : Le pot

a sans doute eu deux ou trois vies, dont un usage final probable comme pot de chambre. La

ligne de remplissage est très peu visible, dans ces conditions.

Le pot a servi à une cuisson, qui peut avoir été d’ordre culinaire mais pourrait également être

d’un autre ordre, étant donné la faible visibilité des traces et la particulière régularité des noir-

cissements de la face interne. Une possible trace de coulure, peu caractéristique, semble avoir

occasionné une légère teinte rosée à brune. Elle se trouve néanmoins à l’opposé de la principale

attaque de feu. En seconde vie, le pot a pu servir de pot de chambre, ou être altéré par l’environ-
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Figure B.52 – RAO-275-1017 (A. Chantran)

nement des latrines. Une faible trace d’usure sur la lèvre, concentrée à un endroit en particulier,

va de pair avec l’orientation probable du pot durant une période de dépôt ou d’enfouissement.

Cette période a laissé des résidus verts localisés sur une partie seulement de la face interne, qui

correspond à des écoulements et des stagnations qui peuvent être mises en lien avec l’orientation

qu’il conservait lors de la découverte (posé sur le côté, légèrement de biais).

-US 275, comblement – inv. 1017 – début XIIIe siècle. figure B.52, p. 489

On observe des attaques de feu homogènes au pourtour du fond, en face externe. Le fond est

cendré sur une ligne large et diffuse.

Un test a permis de déceler une faible présence de calcaire, plus probablement issue du sédiment

que d’un usage. Une tache de résidu moiré carbonisé semble avoir été nettoyée. Globalement,

l’intérieur du pot semble avoir été nettoyé (on observe des traces carbonisées à l’aspect "poli").

Les taches noires très visibles dans la partie interne du fond correspondent bien à un dépôt, et

non à un noircissement de la pâte par le fond. Elles forment des nappes brunes à noires, avec

ce qui semble être des taches de gras carbonisées.

Étant donné l’état fragmentaire du pot et la seule présence de ce fond, la limite de remplissage

est difficile à appréhender, mais on aperçoit deux lignes de remplissage basses sur l’amorce de

la panse. Comme la plupart des formes de cuisson contemporaines, ce fond est bombé. Cela

s’accompagne d’incrustation de cendres sur la face externe du fond, et pourrait correspondre

à un positionnement dans les braises. Le feu se répartit tout autour en face externe, avec des

dépôts de suie. La partie interne comporte des résidus carbonisés qui paraissent lissés. Le pot
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a donc sans doute été lavé. L’importance de la correspondance de la face interne avec les

modèles rôtis trouve paradoxalement un écho rédhibitoire dans les traces de feu externes très

marquées. Le négatif du contact interne d’un élément chaud, tel qu’une braise ou du métal

chauffé, de forme carrée, est très semblable à une trace vue à Aubevoye 4. Peut-être s’agit-il là

d’une pratique particulière à déterminer. Parmi les hypothèses, on peut envisager que le pot ait

servi à une cuisson dans le feu avec très peu d’eau, ou encore qu’il ait fonctionné pour plusieurs

cuissons successives de natures diverses. La cuisson de corps gras (pas en tant que médiateur

secondaire mais dans la matière cuite) est notable. L’autre hypothèse est qu’au cours de sa vie

fonctionnelle, le pot ait accueilli des matériaux chauds (braises, pierres chaudes...) sans qu’on

puisse déterminer si cela doit être mis en relation avec une cuisson culinaire particulière. Une

autre hypothèse est la chauffe d’un liquide ou d’un aliment par immersion d’un objet (métal,

pierre...).

L’individu a sans doute servi en derrière vie comme pot de chambre ou a été affecté par son

milieu d’enfouissement qui peut être assimilé à une fosse d’aisance.

- US 275 – inv. 1018-n◦1 – début XIIIe siècle. figure B.53, p. 491

Le pot a des caractéristiques similaires à inv. 1017. Les deux individus étant situés dans la

même US, on peut envisager un usage identique.

Il s’agit d’un fond posé sur les braises ou une sole chaude présentant des cendres, l’intérieur

brûlé comme si on y avait mis quelque chose de chaud. Les traces de suie sont ici beaucoup plus

intenses, et la chaleur à laquelle la face interne a été exposée est extrême : certains endroits ont

bleui et blanchi. Un côté a été plus exposé au feu que l’autre (positionnement type coquemar ?).

La partie en contact avec le support du fond externe est usée, ce qui laisse imaginer qu’on a

fait tourner la céramique ou qu’on l’a frotté contre une surface abrasive. La céramique a brûlé

principalement de l’intérieur, comme le laisse très clairement voir la tranche. Le pot a pu être

utilisé comme brasero ou chaufferette, ou encore dans le cadre d’un usage artisanal indéterminé.

-US 223 -2 – IXe siècle.

La pâte a été chauffée de l’intérieur, comme on le remarque dans les modèles expérimentaux

liés à la cuisson frite. Aucune trace de feu externe n’est visible sur ce fragment.

On observe une limite très nette en partie haute, avec un dépôt moiré se déposant par-dessus

un autre dépôt blanc. Sur la face externe, on remarque une tache localisée de résidu carbonisé

moiré. La pièce regroupe des éléments très caractéristiques des modèles expérimentaux de la

cuisson frite. Néanmoins, si c’est bien une telle préparation qu’a accueillie le pot, le corps gras

n’a pas pu passer au travers de la pâte. Il serait intéressant de déterminer les deux dépôts (blanc

et noir) par une analyse physico-chimique de contenu.

4. Voir 2.6.6, p. 172
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Figure B.53 – RAO-275-1018-1 (A. Chantran)
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Figure B.54 – RAO-223-3 (A. Chantran)

-US 223 -3 – IXe siècle. figure B.54, p. 492

Le pot dont est issu ce fragment de fond a été principalement chauffé par l’intérieur. Le contenu

devait dégager une chaleur intense.

Le tesson présente de très épais dépôts au fond. Il se trouve être assez semblable à 223-1,

mais avec des résidus beaucoup plus gros. D’aspect mousseux également, leur composition

semble principalement minérale (grains de "sable" observés à la loupe binoculaire digitale), avec

des inclusions à déterminer (possible morceau d’os, négatif végétal...). Un prélèvement a été

effectué. En dessous, un dépôt blanc mousseux a été observé.

Des écoulements de fissures sont visibles sur certaines des tranches, là encore, comme sur 223-

1. La cuisson violente que le pot a subie (la source de chaleur semble être principalement le

contenu) a sans doute été la cause de la rupture et de l’abandon du pot, à moins qu’il n’ait été
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Figure B.55 – Aub-F590-609-5 (A. Chantran)

fragilisé lors d’une cuisson précédente, puis réutilisé dans un cadre non culinaire (artisanat ?).

Une analyse de la nature de ce gros dépôt interne ainsi que des coulures de fissure pourrait

largement éclairer l’interprétation des traces.

B.4.6 Aubevoye, site de Tournebut

Correspondances avec les traces de cuisson bouillie

Les céramiques portant les traces les plus caractéristiques sont issus du même contexte, l’US

609 de la fosse 590, datée de la fin du Xe-XIe siècle.

F590-US609 – inv. 5 : probable cuisson bouillie (92 %). figure B.55, p. 493 et figure B.56,

p. 494

Il s’agit d’un fragment important, remonté à partir de plusieurs tessons, d’une oule, dont le

fond a disparu mais dont la surface observable représente près de la moitié du pot d’origine. Il

est issu d’une US datée entre la fin du Xe et le XIe siècle.

En face externe, le contact au feu se présente de manière relativement homogène. Les stig-

mates de chauffe sont maximaux à l’extremum, blanchi par l’exposition à une chaleur intense.

On observe plusieurs traces de coulures recuites, suggérant que le pot a été utilisé plusieurs fois

dans le cadre de cuissons avant son abandon. La face externe présente de nombreuses coulures

et débordements, à l’aspect généralement mousseux, caractéristiques des modèles de cuisson

bouillie. En face interne, on remarque un léger dépôt blanc, davantage concentré au niveau de

la ligne de remplissage. Des résidus carbonisés sont observables sur le replis de la lèvre, en face

externe. Leur limite franche suggère peut-être l’emploi d’un couvercle. Au moins une limite de

remplissage est visible, par un dépôt noirci longiligne, présentant des dépôts blancs mousseux

au-dessus.
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Figure B.56 – Aub-F590-609-5-detail (A. Chantran)
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Cette pièce présente la grande majorité des marqueurs expérimentaux de la cuisson bouillie.

L’état de la face externe semble indiquer qu’il a été utilisé plusieurs fois, sans doute pour des

types de cuisson similaires, mais le bon état de la face interne et l’unique limite de remplissage

visible pourraient suggérer qu’il ait été nettoyé entre ces cuissons. Les lignes de fracturation

de la pièce, rectilignes et se croisant à angle droit, sont très similaires elles aussi aux modèles

expérimentaux ayant fait l’objet de plusieurs cuissons successives. Cela laisse imaginer que le pot

a été abandonné en raison de son mauvais état (fissures probables) après un usage trop intensif.

F590-US 609 – inv. 13 : Probable cuisson bouillie (75 %). figure B.57, p. 496

Ce pot archéologiquement complet grâce à un remontage présente une large surface d’analyse,

permettant de repérer des marqueurs de toutes les catégories.

Les traces de contact au feu en face externe ont un aspect homogène, avec une attaque plus

franche sur un côté de la panse. Par ailleurs, la face externe du fond est peu atteinte par les effets

de la chaleur. On peut donc envisager que le pot était utilisé posé à plat contre le feu, comme il

semble que ce soit souvent le cas pour les coquemars, ainsi que la plupart des oules. On observe,

toujours sur la face externe, de petites traces de débordement et de coulures liquides. En face

interne, la surface est relativement propre, laissant suggérer que le pot ait pu être nettoyé. Une

ligne de remplissage est visible bien que peu perceptible, avec un effet grisé, bruni au niveau de

l’attaque de feu maximale, suivant les lignes des tours. Tous ces éléments sont des marqueurs

de la cuisson bouillie.

Au-delà des traces caractéristiques de la cuisson bouillie, le pot présente des traces renseignant

sur la manière dont il a été utilisé. Comme nous l’avons évoqué, son positionnement par rap-

port au foyer peut être envisagé. Le feu paraît néanmoins englobant, avec une dominante d’un

côté. L’extremum du pot, au diamètre maximum, est particulièrement marqué. Relativement

propre sur sa face interne, et n’ayant qu’une attaque de feu intense, le pot a dû être peu utilisé.

D’autres traces d’usage sont notables : on note une saillie du fond externe usée, laissant envi-

sager son utilisation à plat sur la sole, plutôt qu’en suspension. Néanmoins, des traces d’usure

sont également visibles sur la lèvre. Il pourrait s’agir de traces résultant de la façon dont le pot

était régulièrement rangé 5 On constate dans tous les cas un probable frottement de ces deux

parties contre une surface.

F590-US 609 – inv. 6 : Probable cuisson bouillie (75 %), avec possible matière grasse (17

%). figure B.58, p. 497

Le pot n◦6 issu du même contexte que les précédents a de nombreux points communs avec

5. Julien Vieugué avance cette explication pour des céramiques néolithiques présentant des traces d’usure
comparable ( J. Vieugué, S. Mirabaud, et M. Regert,"Contribution méthodologique à l’analyse fonctionnelle des
céramiques d’un habitat néolithique : l’exemple de Kova ?evo (6 200-5 500 av. J.-C., Bulgarie)", ArcheoSciences.
Revue d’archéométrie, n ? 32, p. 99-113, déc. 2008, doi : 10.4000/archeosciences.1010).



496 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II

Figure B.57 – Aub-F590-US609-13 (A. Chantran)
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Figure B.58 – Aub-F590-US609-6 (A. Chantran)
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inv.-13. Il se présente néanmoins sous une forme bien plus fractionnée. Les traces de feu externe

ont un aspect relativement homogène, avec ponctuellement des négatifs de braise identiques

aux modèles expérimentaux, laissant envisager que la céramique était ponctuellement posée

contre les bûches. Comme précédemment, le fond est propre en face interne, les traces liées à

l’action de la chaleur se répartissant sur le pourtour. On retrouve également l’usure du ressaut

sur la partie externe du fond. En revanche, l’individu inv-6 se distingue par des taches de gras

brûlé en face externe, ainsi que des résidus similaires en face interne, au niveau de la limite de

remplissage. Contrairement aux cuissons dans la graisse ou l’huile, le niveau supérieur de la face

interne n’est cependant pas recouvert de ce type de résidu dans une proportion suffisante pour

parler de cuisson frite. À l’intérieur, on aperçoit un dépôt rosé homogène en moitié basse, sous

le niveau de remplissage, notamment identifiable par l’aspect légèrement grisé au-dessus. On

observe tout de même une ligne typique de la cuisson bouillie, diffuse, grisée à noire, s’étirant en

filaments. On remarque néanmoins également des résidus noirs intenses, caractéristiques de la

présence de graisse carbonisée. Comme dans l’exemple précédent, mais de façon moins marquée,

on note une très légère usure de la lèvre , peut-être liée au rangement (voir inv-13).

Ces associations de traces indiquent une cuisson bouillie, mais dans laquelle la présence de

matières grasses est possible. Plutôt que plusieurs types de cuissons successives dans ce même

pot, l’hypothèse d’une cuisson de viande bouillie, qui aurait rendu des matières grasses, est à

envisager. Des analyses complémentaires pourraient éventuellement permettre d’approfondir la

question.

Correspondances avec les traces de cuisson frite

F590-609 – n◦8 : probable cuisson frite (83 %). figure B.59, p. 499

Ce tesson présente un épais résidu carbonisé noir intense moiré, déposé en croute épaisse, sur

la partie supérieure de la face interne. Ce type de dépôt et en particulier sa répartition sur la

pièce est typique des modèles expérimentaux de friture. L’observation de la tranche permet de

voir que la poterie s’est fissurée sous la chaleur et le liquide chaud a coulé à travers la brèche

(phénomène remarqué également en expérimentation). Les éclaboussures grasses à cet endroit

sont très nettes, très semblables au modèle expérimental C3.

-Z1. F414 n◦7 : probable cuisson frite (50 %). figure B.60, p. 499

La face externe de ce petit tesson est recouverte d’un dépôt noir intense, épais, caractéristique

des modèles de cuisson frite. On observe en face interne un résidu bruni à noir intense moiré,

formant une limite nette. Ces éléments correspondent, malgré la petite taille du tesson, aux

marqueurs parmi les plus déterminants des cuissons à dominante grasse.
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Figure B.59 – Aub-F590-US609-8 (A. Chantran)

Figure B.60 – Aub-F414-7 (A. Chantran)



500 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II

Figure B.61 – Aub-F414-3 (A. Chantran)

Deux correspondance avec les modèles de cuisson rôtie

Z1. F414 n◦3 et Z1. F414 n◦10 : possible cuisson rôtie (67 %) ou bouillie (33 %). figure

B.61, p. 500 et figure B.62, p. 501.

Les marqueurs de la cuisson rôtie sont généralement compliqués à percevoir. En effet, ce type de

cuisson n’a laissé que de très faibles traces durant les expérimentations, concentrées au niveau

des contacts des aliments avec la pâte céramique, en particulier en partie basse, où un fond de

liquide se mêlait aux fluides rendus par les aliments eux-mêmes. De ce fait, les marqueurs du

rôti peuvent avoir quelques points communs avec la cuisson bouillie, mais se distinguent par une

face externe très peu marquée et la localisation des traces en face interne.

Ces caractéristiques ont été perçues sur deux tessons de taille relativement réduite (un peu plus

de 4 cm chacun) issus de la fosse 414. Les deux individus présentent des marqueurs très simi-

laires : on distingue sur chacun ce qui ressemble à deux ou trois niveaux de remplissage, comme

les modèles expérimentaux qui ont vu s’opérer des réductions de liquide durant la cuisson. La

face externe est très peu marquée. Les résidus apparaissent brunis à noirs, en nappes. Dans

le cas du tesson n◦3, des taches plus sombres pourraient être issues, comme dans les modèles

expérimentaux, de contacts directs avec les aliments.

L’impossibilité de localiser les limites de remplissage sur la céramique originelle, en raison de

l’isolation de ces tessons, ne permet pas de définir avec certitude si les limites de remplissage

visibles correspondent à une cuisson rôtie ou bouillie. Néanmoins l’aspect relativement net de la
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Figure B.62 – Aub-F414-10 (A. Chantran)
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face externe dirige plutôt l’interprétation vers le rôti. En effet, lorsque des traces noircies en face

interne sont visibles dans le cadre de cuissons bouillies, la face externe porte les marques, en

regard, d’attaques de feu plus intenses. Ce n’est pas le cas ici. En respectant la grille d’analyse,

on obtient donc un taux de correspondance avec les modèles de cuisson rôti de 67 %, ce qui

incite à diriger notre analyse plutôt vers la cuisson en milieu clos pour ces deux tessons, mais

en restant prudent. Dans ce cas, les 33 % obtenus pour la cuisson bouillie ne correspondent pas

à des cuissons conjointes ou successives, mais à une alternative s’il s’avérait que le niveau de

remplissage ne se trouvait pas en partie basse du pot.

Traces d’utilisation notables

F483-US 486 : traces liées à un artisanat ? figure B.63, B.64, B.65, B.66, B.67, B.68, p.

503-507.

Certaines pièces mises à l’étude ne portent pas de marqueurs déterminant des cuissons culi-

naires, mais méritent d’être évoquées malgré tout pour les traces d’usage qu’il arborent.

Dans l’US 486 (issue de F483, en zone 2), en particulier, cinq des six individus retenus portent

des traces très particulières, mais qui ne semblent pas culinaires, laissant envisager une activité

artisanale qu’il serait intéressant de pouvoir déterminer.

Deux des tessons, US 486 - n◦4 et n◦5 (figure B.66), présentent tous deux un dépôt rosé,

avec une limite nette dans le cas du n◦5. Un produit colorant a donc été contenu dans le pot

(vin, teinture, pigments ?...).

Les tessons US 486 – n◦1, 2 et 3 ( figure B.63, B.64, et B.65) ont quant à eux la particularité

d’avoir été chauffés de l’intérieur. N◦1 et 2 présentent une large partie très endommagée par

une chaleur intense, en face interne, alors que la face externe ne présente pas de trace résultant

d’un contact au feu. La tranche de ces pièces montre bien l’effet de chauffe depuis l’intérieur

du pot. Le tesson n◦2 présente même une partie blanchie sous l’effet d’une chauffe particuliè-

rement haute. Le tesson n◦3, quant à lui, présente une plus petite surface atteinte par cet effet

de chauffe interne, mais on y voit assez clairement le négatif d’un contact ardent, peut-être un

charbon.

Dans ces cinq cas, les pots d’origine ont dû accueillir des braises ou un matériel brûlant. Il

est possible qu’ils aient pu être utilisés pour récolter des braises, que ce soit pour vider un foyer,

servir de brasero ou toute autre utilisation. Des observations similaires avaient été faites sur

plusieurs fragments de céramiques lors de l’analyse tracéologique du site de la rue aux Ours,

à Rouen. S’il s’agissait dans ce cas d’un contexte urbain, l’environnement domestique invite à

songer à une même pratique qui pourrait être courante. Des analyses physiques ou chimiques

permettant de connaître la nature du contact ardent ayant provoqué ces stigmates serait inté-

ressantes.
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Figure B.63 – Aub-F483-US486-1 (A. Chantran)

Figure B.64 – Aub-F483-US486-2 (A. Chantran)
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Figure B.65 – Aub-F483-US486-3 (A. Chantran)

Figure B.66 – Aub-F483-US486-4ET5 (A. Chantran)
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On retrouve les mêmes particularités de chauffe par l’intérieur sur deux tessons issus de l’US

609 dans la fosse 590, les individus n◦12 et 13 (n◦ d’inventaire archéologique 11) (figure B.67,

p. 506 et figure B.68, p. 507) . Il s’agit de deux pots du même type, peints en face externe. Le

N◦13 répond aux mêmes caractéristiques que les tessons de l’US 486, mais le n◦13 se démarque

par un résidu carbonisé présent de façon homogène sur toute la surface interne visible. Contrai-

rement aux autres, sa tranche ne montre pas de chauffe excessivement intense depuis la face

interne (on constate même un effet de chauffe externe sur une partie de la tranche) malgré ce

dépôt compact noir qui n’est pas sans rappeler les dépots de graisse carbonisée de nos modèles

frit. Néanmoins la localisation en fond de pot exclut la cuisson culinaire en question. On peut

en revanche envisager que ce dépôt a pu être causé par une substance embrasée qui couvrait

l’intérieur du pot. La couverture d’un feu intense et gras ou résineux à l’aide de cette partie du

pot n’est pas non plus à exclure.

B.4.7 Château de Couzan

CZ 2016 US 20903 :

conservation : La diana – Carton 35 – sacs 01 et 02. 132 tessons, dont 128 pâtes noires et

4 pâtes rouges. Datation : VIIIe siècle ou antérieur - Xe siècle

Contexte : Il s’agit d’une US liée à un foyer carolingien en Zone 2, dans l’aula. La très grande

majorité des tessons sont issus de céramiques à pâtes sombres, grises ou noires, ce qui exclut

la prise en compte des traces autres que les résidus des limites de remplissage. Par ailleurs, des

résidus sédimentaires ocre perturbent l’observation.

Caractérisation des modes de cuisson : Aucun tesson ne porte de traces suffisamment

caractérisantes, quelques-uns ont des niveaux de cuisson visibles (noircissement sur une moitié

du tesson) ou des traces de contact au feu qui ne sont pas déterminants, mais pas de résidus

caractéristiques.

Une absence relativement troublante est néanmoins à souligner : plusieurs tests ont été réalisés

à l’acide chlorhydrique sur de petites quantités de résidus blancs grattés sur certaines surfaces

internes, afin de connaître l’éventuelle présence de calcaire dans ces résidus. Aucun de ces dé-

pôts clairs n’en comportaient, aussi, aucune trace de cuisson bouillie n’a pu être relevée. On

trouve quelques potentielles traces de friture, mais avec un pourcentage de correspondance aux

modèles expérimentaux inférieur à 10 % qui ne peut être retenu comme caractérisant.
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Figure B.67 – Aub-F590-US609-12 et 13 (A. Chantran)
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Figure B.68 – Aub-F590-US609-n◦12, detail (A. Chantran)

CZ 2017 - US 40803 :

conservation : La diana – Carton 40 – sacs 20-01 à 20-05. 659 tessons, dont 650 pâtes

grises, 3 pâtes claires et 6 objets céramiques divers. échantillon analysé : 12 individus (environ

2 % du NRT). Datation : monnaie 993-1032

Contexte : L’US 40803 correspond au dépotoir comblant une fosse. Ce dépotoir ne semble pas

directement lié à des structures foyères mais contient par ailleurs de très nombreux restes de

faune, ce qui tendrait à qualifier ces rejets comme déchets culinaires.

Caractérisation des modes de cuisson : figure B.69, p. 508

Comme pour l’ensemble précédent, étant donnée la très large majorité de pâtes sombres, le

pourcentage de restes céramiques analysés par rapport au NRT reste relativement faible et

l’analyse tracéologique doit se concentrer davantage sur les résidus visibles que sur les traces

résultant du contact au feu. Ce dernier paramètre a néanmoins pu être appliqué dans certains

cas (échantillon 2, 3, 4, 6 et 9), mais avec relativement peu de points accordés par rapport au

barème.

Aucune trace caractéristique à plus 50 % de correspondance n’a pu être mise en évidence. Si

l’on descend l’exigence à 25 % de correspondance, le nombre de possibles cuissons frites est

d’au moins trois, contre une seule cuisson bouillie. Il faut descendre à 10 % pour obtenir 8

traces caractéristiques : dans ce cas, on trouve autant de traces de bouilli que de frit, à savoir

4 de chacun de ces deux types de cuisson. Néanmoins ce faible taux de correspondance avec les

modèles expérimentaux invite à la vigilance et à peut-être préciser l’analyse à l’aide d’une étude

des lipides inclus dans les pâtes.
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Figure B.69 – CZ2017-US40803 : récapitulatif des traces de cuisson. (A. Chantran)

Figure B.70 – CZ2017-US40803-7 (A. Chantran)

Les quatre individus ayant les marques les plus caractéristiques sont les échantillons 6, 7, 9 et

10. l’individu n◦6 est le seul à présenter des traces caractéristiques d’une cuisson bouillie, avec un

débordement bien visible et un résidu calcaire qui, néanmoins, est assez ténu. L’échantillon n◦ 9

(figure B.71, p. 509) est le mieux déterminé (33 %), et semble avoir accueilli une cuisson frite.

En effet, sa face externe a été rosie sous l’action du contact à une chaleur intense, et sa face

interne montre, en regard, un résidu épais, moiré, d’un noir profond, très homogène. Les deux

autres possibles cuissons frites présentent également un résidu relativement caractéristique. En

particulier, l’échantillon n◦7 ( figure B.70, p. 508), malgré son faible taux de correspondance

occasionné par l’absence d’autres traces caractéristiques, mais qui peut s’expliquer par sa faible

représentation de l’ensemble de l’individu auquel il appartenait, porte un résidu particulièrement

moiré, qui correspond sans doute à des matières grasses carbonisées. Il serait particulièrement

intéressant de réaliser une étude des lipides sur ce tesson en particulier, pour tenter de déterminer

la nature de ce corps gras carbonisé.

Sur d’autres individus, des résidus indéterminés ont été observés. Il est possible que certains de

ces résidus ne soient pas alimentaires.



B.4. CATALOGUE DE DESCRIPTIONS DES TRACES DE CUISSON REMARQUABLES SUR LA CÉRAMIQUE DES DIFFÉRENTS ENSEMBLES509

Figure B.71 – CZ2017-US40803-9 (A. Chantran)

Conclusions : Même si le nombre d’individus retenu et les taux de correspondance restent

relativement faibles, on retiendra la représentation de possibles cuissons frites qui semble domi-

ner dans cette US alto-médiévale. Cette constatation va dans le même sens que les observations

réalisées sur l’US précédente. Néanmoins les résultats obtenus demeurent à de trop faibles taux

de correspondance pour autoriser des affirmations tranchées. L’observation de résidus indéter-

minés liée à la présence importante de restes fauniques dans la même US pourrait amener à se

questionner sur le type d’activité, culinaire ou non, utilisant de nombreux restes animaux, dans

ce contexte. Néanmoins, l’étude réalisée par Clarissa Cagnato sur deux échantillons issus de la

même 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 Âge à Couzan mériterait des analyses complémentaires, notam-

ment des tests physico-chimiques sur les lipides pouvant être inclus dans la pâte céramique, qui

permettrait de confirmer ou d’infirmer l’usage de matières grasses dans les cuissons. En effet,

les analyses réalisées sur des corpus alto-médiévaux d’île de France (qui restent néanmoins peu

nombreuses et donc peu représentatives à ce jour) ont jusqu’à maintenant montré des résultats

différents, avec une large dominante de cuissons bouillies. Il pourrait donc s’agir d’une particula-

rité régionale ou d’une pratique particulière, liée au contexte. Il n’a par ailleurs pas été possible

d’estimer si ces traces de cuissons frites s’apparentaient plutôt à une friture à l’huile végétale

ou à la graisse animale. Là encore, une analyse des lipides pourrait permettre de le déterminer.

CZ 2016 - US 40688 :

conservation : La diana – Carton 35 – sac 20-01. 137 tessons, dont 111 pâtes noires/grises

et 26 pâtes claires. Échantillon analysé : 15 individus ( = 42 NR) (environ 31 % du NRT) Re-

montages : individus n◦7 (3 tessons), 8 (3 tessons), 10 (5 tessons), 16 (20 tessons). Datation :

XII-XIIIe siècle.

Contexte : Niveau d’occupation des latrines, vaisselle définie comme majoritairement culinaire.

Caractérisation des modes de cuisson : figure B.72, p. 510
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Figure B.72 – CZ2016-US40688 : récapitulatif des traces de cuisson. (A. Chantran)

Le profil de cette Us semble plus classique que les précédentes, avec globalement une majorité

de cuissons bouillies. 3 individus ont pu être caractérisés à 50 % de correspondance (tessons

n◦1, 4 et 7) et le plus évidemment marqué, le n◦16, est caractérisé à 67 %. Ce dernier présente

en effet la plupart des éléments caractéristiques d’une cuisson bouillie avec une exposition au

feu relativement intense générant des dépôts de suie homogène, un niveau de remplissage vi-

sible présentant un aspect et des résidus caractéristiques, des coulures de débordement ou de

versement en face externe, des résidus "mousseux" en face interne. On notera que si tous ces

éléments ont pu être liés entre eux, c’est grâce au remontage de 20 tessons composant cet

individu, dont l’ensemble du fond et une partie de la panse ont pu être réassemblés. Notons qu’à

une moindre échelle, l’individu n◦7 est également un recollage de 3 tessons, ce qui facilite géné-

ralement un pourcentage de correspondance plus important, une plus large surface engendrant

plus de possibilité d’observer des traces pouvant se corréler.

Par ailleurs, certains indices d’utilisation sont visibles sur cette isolation n◦16 (figure B.73, p.

511). Le fond lenticulaire de cette pièce et la répartition des traces de contact au feu donnent

des indices sur son utilisation. Il est très probable que ce pot ait été en contact avec le foyer

par le bas, avec un feu englobant, grâce à une suspension, un système de trépied ou encore en

étant posé sur un aménagement compatible avec la forme lenticulaire du fond, contrairement à

un coquemar qui, classiquement, reçoit la chaleur de côté et dont le fond est seulement grisé

par la chaleur, avec de faibles dépôts de suie sur la face externe de ce fond. Les traces relevées

en face interne vont également dans ce sens.

En descendant la sélection à un niveau plancher de correspondance des traces à 25 %, la cuisson

bouillie domine toujours avec 7 individus concernés, mais un tesson, le n◦12 présente des traces

pouvant s’apparenter à une cuisson frite, à tout juste 25 % de correspondance. Cette domina-

tion des traces de cuisson bouillie est toujours prégnante à 10 % ou plus de correspondance,

avec 3 possibles traces de cuisson bouillie supplémentaires et autant pour le frit. L’échantillon

n◦13 est à ce titre intéressant : il porte une marque assez caractéristique de la cuisson frite,

avec des résidus épais, mais la présence d’autres résidus affiliés à la cuisson bouillie sont égale-



B.4. CATALOGUE DE DESCRIPTIONS DES TRACES DE CUISSON REMARQUABLES SUR LA CÉRAMIQUE DES DIFFÉRENTS ENSEMBLES511

Figure B.73 – CZ2016-US40688-16 (A. Chantran)

ment observables. Il obtient de ce fait le même pourcentage de correspondance avec les deux

modes de cuisson. On pourrait envisager qu’il s’agit là d’un pot ayant accueilli successivement

des cuissons de type différents. Néanmoins la petite surface qu’il présente engendre une fiabilité

trop mince et ne permet pas de l’affirmer avec certitude.

Conclusion :Quelques individus (3, soit ? ) portent des traces caractéristiques de deux modes

de cuisson différents. Leur nombre est assez peu important. Dans la grande majorité des cas,

l’une de ces deux cuissons est caractérisée à des taux de correspondance assez peu importants,

voire anecdotiques.

On peut affirmer que certains des pots rejetés dans les latrines à ce niveau du XII-XIIIe siècle

ont accueilli une cuisson bouillie, les traces étant considérées comme suffisamment probantes

au-delà de 50 %. La cuisson frite a peut-être été pratiquée, mais nous resterons plus prudents

à ce sujet. Une moins grande fragmentation de l’ensemble aurait probablement pu permettre

d’être plus précis, mais les pistes que nous venons d’évoquer demeurent envisageables à ce stade.

CZ 2016 - US 20760

conservation : La diana – Carton 35 – sacs 20-01. 252 tessons, dont 199 pâtes sombres

et 53 pâtes rouge dont 32 glaçurées. échantillon analysé : 6 individus (environ 2 % du NRT).

Datation : post. 1279 - av. 1355.

Contexte : abandon du logis L79. Il s’agit d’un important remblais semblant destiné à aplanir

le sol de ce logis. Très compacte, cette US a pu elle-même servir de niveau de sol. Concernant

l’ensemble céramique, beaucoup de tessons entièrement brûlés ne permettaient pas de voir des

traces visibles, ce qui explique le faible pourcentage de l’échantillonnage. Par ailleurs, certains

éléments correspondent à de la vaisselle de table et n’ont visiblement pas été utilisés pour réaliser
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Figure B.74 – CZ2016-US20760 : récapitulatif des traces de cuisson. (A. Chantran)

Figure B.75 – CZ2016-US20760-20-01-3 (A. Chantran)

des cuissons.

Caractérisation des modes de cuisson : figure B.74, p. 512

Parmi les tessons analysés, le n◦ 3 (figure B.75, p. 512) portait des marques correspondant

à 50 % à une cuisson bouillie, avec des résidus "mousseux" en face interne et un niveau de

remplissage visible, gris et diffus.

Les deux individus caractérisés en abaissant le taux de correspondance à 25 %, ont des marques

plus probantes que leur classe secondaire ne le laisse paraître, puisqu’ils portent des traces cor-

respondant à près de 42 % aux modèles expérimentaux, l’un pour la cuisson bouillie (n◦5 : figure

B.77, p. 513), l’autre pour la cuisson frite (n◦2, figure B.76, p. 513). Ce taux de correspondance

relativement élevé, sans pour autant passer la barre déterminante des 50 %, est à prendre en

compte, un tel pourcentage demeurant relativement rare pour des tessons isolés.

L’individu n◦2 (figure B.76, p. 513) présente des traces assez probantes (42 %), réunissant

l’ensemble des caractéristiques de la cuisson frite à l’exception d’un niveau de remplissage que

la localisation du tesson sur le pot d’origine ne permet pas de pouvoir apprécier. On voit sur la

tranche que l’épaisseur du pot a subi une intense chaleur émanant de l’intérieur du pot, ce qui

va dans le sens des cuissons à la graisse ou à l’huile qui dégagent des températures extrêmes,
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Figure B.76 – CZ2016-US20760-20-01-2 (A. Chantran)

Figure B.77 – CZ2016-US20760-20-01-5 (A. Chantran)
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à même d’engendrer ce type de stigmates sur le pot qui les porte. Certes ce marquage pourrait

également avoir été engendré par une activité autre que culinaire. Mais une coulure en face

externe, moirée, ayant déposé un résidu carbonisé noir ourlé de brun, et l’aspect des résidus

carbonisés en face interne laissent peu de doute quant à la cuisson de corps gras.

Les traces du tesson n◦5 (figure B.77, p. 513) sont moins nettes, mais réparties cette fois sur

l’ensemble du barème. Son niveau de remplissage bien net exclut par ailleurs la cuisson rôtie et

laisse peu de possibilité d’être face à une cuisson frite, qui fait généralement réagir davantage

la face opposée à cet endroit.

Enfin, les tessons n◦1 et 6 portent des traces assez faiblement caractérisantes avec moins de

20 % de correspondances avec les modèles expérimentaux. Pour le n◦1, la croûte épaisse et

un peu moirée observée en face externe tandis que l’intérieur du pot est propre est une trace

caractéristique de la cuisson frite, mais elle demeure isolée et donc trop faible dans le barème

pour une caractérisation probante. Là encore, la faible représentativité du tesson par rapport à

l’ensemble du pot en est la cause. Le tesson n◦6 est quant à lui caractérisé avec le même faible

pourcentage en raison du niveau de remplissage peu visible et assez diffus qu’il porte. Comme

pour le précédent, cette trace isolée ne suffit pas à obtenir une notation au barème suffisante

pour une caractérisation probante.

Conclusion : Si les traces retrouvées sur certains des 6 tessons analysés sont relativement

caractéristiques, leur faible représentativité sur l’ensemble et le fait que beaucoup des tessons

de cette US soient totalement brûlés doit appeler à une certaine vigilance par rapport à ces

résultats. On peut néanmoins, sans prendre en compte de facteur quantitatifs, 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 à l’aide de matières grasses ont également été utilisées pour ce

logis entre la fin du XIIIe siècle et le milieu du XIVe siècle. Une nouvelle fois, il est impossible

de définir si des cuissons rôties ont également été réalisées.

CZ2016 US 40610

conservation : La diana – Carton 35 – sac 20-03. 86 tessons, dont 86 pâtes rouge clair

parmi lesquelles 67 sont glaçurées. / ! La sélection d’échantillons n’a été effectuée qu’à partir

d’un seul des quatre sacs de matériel céramique de l’US. Le total des tessons de l’ensemble de

l’US représente 424 NR. échantillon analysé : 15 individus = 61 NR (environ 71 % du NRT/sac,

14 % du NRT/US). remontages : n◦1 (3 tessons), n◦3 (28 tessons), n◦4 (4 tessons), n◦10 (5

tessons), n◦15 (11 tessons). Datation : millieu XIVe siècle - milieu XVe siècle.

Contexte : Comblement d’une fosse, à proximité d’un four utilisé à cette période. La vaisselle

de cette couche de comblement date plutôt de la seconde moitié du XIVe siècle.

Caractérisation des modes de cuisson : figure B.78, p. 515.

La plus grande proportion, par rapport aux US précédentes, d’individus pouvant être caracté-
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Figure B.78 – CZ2016-US-40610 : récapitulatif des traces de cuisson. (A. Chantran)

risés à 50 % et plus de correspondance avec les modèles expérimentaux peut s’expliquer par

la moins grande fragmentation des restes retrouvés dans ce niveau. En particulier, l’individu

n◦15(figure B.79, p. 517), dont un remontage partiel a pu être effectué, a été caractérisé à 100

% de correspondance aux traces de la cuisson bouillie. Cette pièce est particulièrement inté-

ressante, puisqu’elle présente plusieurs niveaux de remplissages visibles, ce qui induit plusieurs

utilisations successives. On y trouve par ailleurs des traces correspondant à 25 % à des stigmates

de cuisson rôtie, ce qui constitue l’une des deux seules traces possibles de ce type de cuisson

repérées sur l’ensemble du site jusqu’à présent. Cette hypothèse d’une cuisson rôtie au four

est rendue d’autant plus crédible par la proximité du four. Il est tout à fait envisageable qu’elle

ait accueilli plusieurs types de cuisson. Cela porte également l’interrogation sur la possibilité

d’autres cuissons rôties qui n’auraient pas pu être repérées en raison de la fragmentation du

corpus, qui demeure importante, et de la faible visibilité des traces issues de ce mode de cuisson.

Ces pistes pourraient venir enrichir l’étude formelle et fonctionnelle de ce type de récipient très

particulier et identifiable. Des comparaisons avec d’autres individus du même type issus d’autres

sites pourraient être intéressantes.

Deux autres individus, les n◦ 12 et 13, présentent également des traces caractérisables à respec-

tivement 50 % et 67 % de correspondances avec les traces de la cuisson bouillie. Dans le cas

n◦13 (figure B.80, p. 517), une probable anse de marmite plutôt qu’un coquemar, car visiblement

en contact avec le feu, les traces de cette cuisson sont repérables en particulier par les restes de

débordements ou coulures recuites. Un encroûtement carbonisé un peu moiré, engendrant 33 %

de correspondance aux traces du frit, laisse envisager la cuisson de matières grasses également.

L’individu n◦12 quant à lui, présente un niveau de remplissage bien visible et un débordement

mousseux en face externe qui correspondent assez bien à la cuisson bouillie. Il pourrait également

avoir accueilli une cuisson rôtie, avec néanmoins seulement 16 % de correspondance avec les

modèles. Un négatif en face interne, semblable à ce qui a pu être observé sur le n◦13, est en effet

visible. Notons par ailleurs quelques points communs, du point de vue formel, avec le récipient

n◦13, notamment par le décor réalisé en barbotine. Cette constatation renforce la possibilité
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de modèles céramiques utilisés pour des cuissons rôties et l’intérêt de réaliser des observations

sur des pièces plus complètes du même type. Il pourrait là encore s’agir de cuissons multiples

dans un même récipient, bien que les traces correspondant aux modèles du bouilli dominent

largement.

Un autre exemplaire de cuissons multiples pourrait être possible dans l’individu n◦11(figure

B.81, p. 518), qui présente des traces correspondant cette fois à 50 % aux modèles de cuisson

frite, et à 33 % au bouilli.

La cuisson bouillie reste dominante à 25 % de correspondance, avec 8 traces repérées (plus de

la moitié des individus sélectionnés). La cuisson frite reste toujours présente avec deux individus

de plus qu’à 50 % de correspondance, dont l’un a déjà été évoqué ( n◦13). L’autre individu

concerné, le n◦10 (figure B.82, p. 518), présente une coulure grasse, noire, épaisse et moirée,

en face externe. Néanmoins, la face interne, glaçurée, ne permet pas d’analyser cette partie

du pot qui aurait pu être plus révélatrice. Cet élément est néanmoins intéressant : la présence

de cette glaçure interne pourrait aller dans le sens d’un usage du récipient pour la friture, ce

revêtement évitant que le contenu n’attache. Néanmoins la correspondance à seulement 33 %

invite à la prudence et à d’éventuelles analyses complémentaires, de lipides notamment.

L’apparition de possibles traces de cuisson rôtie apparaît à 25 %, comme déjà évoqué (n◦15,

figure B.79, p. 517), aux côtés de traces correspondant à 100 % avec les modèles de cuisson

bouillie. Deux autres possibles traces de cuissons rôties sont envisageables, avec un taux très

faible de correspondance néanmoins, à moins de 17 %.

Conclusions : La forte proportion de tessons de l’échantillon par rapport à l’ensemble des

restes céramiques de l’US s’explique par la proximité immédiate d’un ou plusieurs foyers, dont

un four. Ce niveau était très certainement lié à des activités de cuissons diverses.

La particularité de cette US est le nombre relativement important de traces de différentes cuis-

sons sur un même individu (4, soit un peu plus d’1
4
). Ces observations mériteraient d’être

précisées par une analyse physico-chimique, dont les résultats pourraient apporter un éclairage

supplémentaire. En effet, on a tendance à penser qu’avec la spécialisation du vaisselier à partir

du XIIIe siècle, et qui s’opère en particulier dans les milieux élitaires, un type de cuisson devrait

être attaché à un type de céramique en particulier, qui présenterait certaines particularités fonc-

tionnelles 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 à la cuisson rôtie (pourtant particulièrement difficile à mettre en évidence, nous le

rappelons) s’accordent assez bien avec la présence d’un four à proximité, mis en évidence par

la fouille. Néanmoins nous rappelons la prudence avec laquelle prendre les résultats des traces

caractérisées à moins de 50 % de correspondance.

Il sera sans doute nécessaire de pousser un peu plus les recherches sur ce contexte en particulier,
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Figure B.79 – CZ2016-US40610-20.03-15 (A. Chantran)

Figure B.80 – CZ2016-US-40610-13 (A. Chantran)



518 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II

Figure B.81 – CZ2016-US40610-20-03-11 (A. Chantran)

Figure B.82 – CZ2016-US40610-20-03-10 (A. Chantran)
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Figure B.83 – CZ-US40400-40402 (A. Chantran)

dont les résultats sont particulièrement intéressants et peuvent être directement mis en relation

avec les installations à destination culinaire mises en évidence sur le site.

US 40400 et 40402

conservation : La diana – Carton 35 – sac 40400-20.01, sac 40402-20.01. Carton 34 - sac

40400-20.03. 1137 tessons dont 150 pâtes noires/grises , 837 pâtes rouge/claires, 150 divers. (

le sachet 20.02 de l’US 40400, contenant 1530 tessons de pâtes noires, a été exclu de l’étude.).

échantillon analysé : 91 individus = 104 NR (environ 9 % du NRT). remontages : 40400 - 1 (3

tessons), 40400 - 2 (2 tessons), 40400 -27 (3 tessons), 40402 - 1 ( 2 tessons), 40402 - 2 ( 2

tessons), 40402 - 6 ( 2 tessons), 40402 - 11 ( 2 tessons), 40402 -22 (5 tessons). Datation : 2e

quart du XVe siècle

Contexte : niveaux d’occupation liés à la cuisine, contenant 5kg de faune.

Caractérisation des modes de cuisson : figure B.83, p. 519

Comme pour l’US précédente, certains individus (31, soit 34 %) portent des traces carac-

téristiques de deux modes de cuisson différents. Dans la majorité des cas, néanmoins, l’une de

ces deux cuissons est caractérisée à des taux de correspondance assez peu importants, voire

anecdotiques.

Assez classiquement, la cuisson bouillie domine dès 50 % de correspondance, avec 29 individus

concernés (US 40402 - n◦ 1, 3 , 4, 8, 12, 13, 27, 29. US 40400 - 20-01 - n◦ 4, 5, 9, 10, 12, 13,

16, 17, 21, 23, 24, 26, 28, 29. US 40400 - 20-03 - 1, 9, 19, 21, 23, 24, 26). Néanmoins, un

nombre d’individus porteurs de traces de la cuisson frite non négligeable à un tel pourcentage de

correspondance a également pu être repéré ( US 40402 - n◦ 2, 14, 23. US 40400 - 20-01 - n◦

3. US 40400 - 20-03 - n◦17, 22, 25.). Parmi ces probables cuissons frites, l’individu n◦25 (figure

B.84, p. 520) de l’US 40400 - sac 20-03 a été caractérisé avec un taux de correspondance de

100 %.
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Figure B.84 – CZ-40400-20-03-25 (A. Chantran)

L’US 40400 porte la seule caractérisation à 50 % de correspondance avec les modèles de la

cuisson rôtie de l’ensemble. L’individu concerné, le n◦ 40400 - 20-01 - 15 (figure B.85, p. 521),

porte en effet en face interne un négatif de projection liquide fumigée telle que celles mises

en évidence par l’expérimentation. Autre élément déterminant, la face externe est propre, avec

seulement de légères fumigations. Enfin, un dépôt blanc qui n’est pas calcaire (testé à l’acide

chlorhydrique) est présent en nappes à l’intérieur du tesson. Tous ces éléments réunis rendent

pertinente la détermination de cuisson rôtie au four. Il s’agit néanmoins du seul individu de

l’ensemble à porter des marques caractéristiques de ce mode de cuisson.

A 25 % et plus de correspondance aux traces expérimentales, la cuisson bouillie concerne près

de la moitié des individus porteurs de traces de cuisson de l’US, et le frit près du quart. Si on

descend encore le niveau de correspondance à 10 % ou plus, ce sont respectivement 69 et 38

individus dont les traces peu caractérisantes ont été repérées.

Conclusions : Réalisée sur un plus grand nombre d’individus, l’analyse tracéologique de la

céramique de cette US a révélé plus de traces caractérisables que dans les autres ensembles

analysés. On peut la considérer plus représentative et fiable (avec des caractérisations à 50 % et

plus de correspondance plus nombreuses), malgré un échantillon de tessons marqué représentant

un faible pourcentage de l’ensemble de l’US. Cette dernière constatation peut-être expliquée par

le contexte : S’il s’agit bien d’un niveau lié à l’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 l’usage d’un foyer et pour le service de
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Figure B.85 – CZ-40400-20-01-15 (A. Chantran)
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Figure B.86 – (A. Chantran)

table.

La cuisson bouillie demeure majoritaire, mais la cuisson frite est également présente de manière

quasi certaine, un individu présentant 100 % de correspondance avec les modèles expérimentaux.

La surprise est de trouver un individu dont les traces s’apparentent à 50 % à une cuisson rôtie.

Il s’agit de la première mention repérée avec un tel taux de correspondance.

On notera que l’exclusion de la sélection des échantillons d’un sac constitué de céramiques à

pâte ou surface sombre, conditionnées à part en post-fouille, doit être prise en compte.

B.4.8 Genève

Correspondances avec les traces de cuisson remarquables

Malgré leurs pâtes sombres, trois individus (n◦9, n◦12 et n◦13) de l’ensemble issu d’une zone

de foyer de la cathédrale, inventoriés 90.08 , présentent des traces pouvant se rapporter aux

modèles expérimentaux de la cuisson bouillie à 83 %. Un tel taux de correspondance invite à

envisager avec beaucoup de sérieux que ces trois pots ont accueilli au moins une cuisson bouillie.

L’un d’entre eux (90.08 - n◦13) a par ailleurs la particularité de présenter également des traces

de cuisson grasse à 33 % de correspondance avec les modèles expérimentaux.

Gv 86 – 90.08 – n◦9 : Probable cuisson bouillie (83 %) – figure B.86, p. 522
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Figure B.87 – Gv86-90-08-12 (A. Chantran)

La face externe de ce fragment de pot à pâte sombre n’est pas bien lisible, les traces de feu

externes étant rarement perceptibles sur des céramiques de cette nature. Néanmoins une tâche

d’imprégnation de gras est perceptible. La face interne présente des résidus mousseux beiges à

rosés, se rapprochant des cuissons bouillies expérimentales, en particuliers de celles de cuissons

de viande. Il semble que le pot n’ait pas été lavé après sa dernière utilisation. En partie haute

de la face interne, un niveau de remplissage est perceptible, avec des teintes brunes à noires et

un effet gris"mousseux".

On peut envisager que ce pot ait servi à réaliser au moins une cuisson bouillie, peut-être de

viande. La dernière utilisation semble avoir laissé un résidu important sur toute la surface interne,

laissant penser que le pot n’a pas été lavé, peut-être a-t-il cassé alors qu’il était en train d’être

utilisé. Une analyse des lipides et/ou protéines pourrait être éclairante sur le contenu cuisiné et

préciser ainsi l’usage précis de cette pièce.

Gv 86 – 90.08 – n◦12 : Probable cuisson bouillie (83 %) – figure B.87, p. 523

Malgré l’aspect relativement sombre de la pâte céramique, la chauffe de la face externe est

visible, témoignant d’une probable exposition latérale du pot au feu. Il est possible que la cassure

du pot soit issue d’un choc thermique, les fissures le long desquelles il semble s’être brisé étant

proches dans leur forme de celles observées dans le cadre de cuissons extrêmes et répétées lors

de l’expérimentation.

Toujours en face externe, des traces issues de débordement sont observables, laissant un ré-

sidu mousseux. Cet aspect particulier est un élément rapprochant l’individu n◦12 des cuissons

bouillies expérimentales. En face interne, la ligne de remplissage est bien identifiable, en haut de

l’échantillon, avec un aspect bruni à noirci mousseux caractéristique. Des résidus beiges à gris

d’aspect mousseux sont également visibles.
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Figure B.88 – Gv86-90-08-13 (A. Chantran)

La correspondance de cette large surface de pot avec les exemples expérimentaux de cuisson

bouillie est assez flagrante. La pâte sombre empêche de caractériser avec certitude l’aspect de

l’attaque du feu sur la face externe, ce qui explique que le pourcentage ne soit pas de 100 %.

Il s’agit néanmoins d’une simple précaution de rigueur, tous les autres indicateurs étant d’une

grande similitude avec les modèles expérimentaux.

Gv 86 – 90.08 – n◦13 : Probable cuisson bouillie (83 %) et grasse (33 %) – figure B.88, p.

524

L’individu n◦13 présente comme les deux précédents une pâte relativement sombre qui gêne

la lecture des traces de feux en face externe. En face interne, des résidus"mousseux" beiges à

bruns sont visibles, rapprochant les traces observables d’une cuisson bouillie. Dans le même sens,

au moins un niveau de remplissage est marqué en face interne, avec une ligne brunie à noircie.

Néanmoins on observe également un dépôt noir intense et compact, particulièrement important

dans la partie haute du pot au dessus de cette ligne. Il est par ailleurs possible d’imaginer une

inversion caractéristique de la cuisson frite, avec un noircissement opposé en bas de la face

externe, mais la couleur de la pâte et les possibles atteintes dues au milieu d’enfouissement et

au traitement de la pièce en post-fouille ne permet pas de l’affirmer.

Le pot a très certainement subi une cuisson bouillie. Cette présence de traces d’une corres-

pondance relative aux modèles de cuisson frite au sein de traces plus nettes de cuisson bouillie

pourrait signifier que le pot a accueilli soit une cuisson mixte (présence importante de matière

grasse dans la cuisson), soit plusieurs types de cuisson consécutives. L’inversion de traces noires

intenses en face interne et externe – qui reste à prendre avec précaution – correspond dans le cas

des cuissons grasses à une infiltration des matières grasses au travers de la pâte céramique, ce

qui implique une quantité conséquente de graisse (ou d’huile) ou une porosité particulièrement
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Figure B.89 – GVStJ-1622-2 (A. Chantran)

importante de la pâte. Une analyse de lipide pourrait être intéressante pour en savoir plus sur

l’utilisation de ce pot.

Traces de cuissons atypiques sur le site du prieuré Saint-Jean

L’un des fragments issu du site du prieuré Saint-Jean (code site : Ge-22) présente un profil

atypique, avec des traces correspondant à chacun des trois types de modèles expérimentaux.

St-J.-1622 – n◦2 : correspondance avec les modèles bouillis : 50 % / frit :17 % / rôti :17

%) – figure B.89, p. 525 Cette céramique à pâte sombre rend difficile la lecture d’éventuelles

traces en face externe, bien que la tranche ait permis de valider une attaque de feu latérale

relativement intense. La face interne présente des résidus bien visibles. Un épais dépôt blanc

pourrait se rapporter à la cuisson en eau, mais sa nature calcaire n’a pas pu être testée. Par

ailleurs, une croûte brune à noire visible en partie supérieure du tesson correspond aux modèles

de cuisson grasse, présentant un aspect mousseux qui ajoute à la pièce un élément caractéris-

tique de la cuisson bouillie. Ces résidus, formant une ligne de remplissage qui correspond aux

caractéristiques de la cuisson bouillie principalement, avec une tendance grasse, se présentent

néanmoins très bas, à proximité du fond, comme dans les cuissons expérimentales en milieu clos.

Les résultats obtenus pour ce tesson sont pour le moins déconcertants. Pris ensemble, ils ne

ressemblent à aucun des modèles expérimentaux, alors que des marqueurs caractéristiques des

trois cuissons peuvent être observés. Il est possible que ce récipient ait été utilisé plusieurs fois

pour des cuissons différentes. Une hypothèse plus probable serait que la ligne de remplissage

basse pourrait, au lieu d’une cuisson rôtie, correspondre à une réduction en cours de cuisson, due

à un"oubli sur le feu", d’une cuisson réalisée dans de l’eau chargée de graisse. Cette hypothèse

peut être renforcée par l’épaisseur des résidus crémeux. Il pourrait également s’agir d’un type
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Figure B.90 – Gv86-C82-32 (A. Chantran)

de préparation particulier, qui nous échappe pour l’heure.

Des prélèvements ont été effectués avec soin pour tenter d’aller plus loin, mais aucune analyse

supplémentaire n’a encore pu être réalisée.

Un fragment de pierre ollaire

Une pierre ollaire retrouvée durant les fouilles de la cathédrale, présente des marques de

cuisson comparables à celles fréquemment repérées sur les céramiques a également été soumise

à l’analyse tracéologique. Se démarquant tant par la chronologie (datée VI-VIIe siècle) que par

le matériaux des autres récipients de cuisson, elle n’a pas été intégrée dans l’étude globale sur les

contextes urbains. Il nous semblait néanmoins important de présenter les observations réalisées

sur cette pièce particulière.

Gv 86 – C.82.32 : Probable cuisson bouille (67 %), possible utilisation de matière grasse (17

%) – figure B.90, p. 526

La face externe présente un dépôt de suie important, excluant la cuisson rôtie au four. celui-ci

se présente sous une apparence compacte et d’un noir intense. La face interne présente un

gros résidu mousseux, brun beige et noir, trop épais pour de l’eau seule. Ce résidu rappelle les

cuissons de viandes bouillies expérimentales, ce qui n’exclut pas la possibilité d’un autre aliment.
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On observe deux limites de remplissage, toutes deux d’apparence identique. Elles sont typiques

des modèles expérimentaux de bouilli, mais très mousseuses, et présentant des résidus épais.

L’absence de noircissement en croûte intense au-dessus de la limite de remplissage inférieure

élude la cuisson purement frite, mais l’usage de graisse est probable.

On peut donc envisager que ce pot ait contenu une cuisson mixte, intégrant des matières grasses,

ou la cuisson d’une viande ayant rendu beaucoup de matières lipidiques au cours de la cuisson. Le

doublement de la ligne de remplissage pourrait correspondre à deux cuissons similaires, avec un

temps d’intervalle, dans le même pot. On peut également envisager une seule cuisson, en deux

temps, avec un changement du niveau, par exemple par l’extraction ou l’ajout de matière dans

le pot, au cours d’un même événement de cuisson. Il n’est pas possible à ce stade de pencher

pour l’une ou l’autre de ces hypothèses.

Une analyse de résidu permettrait de déterminer quel aliment a été bouilli, avec comme piste à

infirmer ou confirmer la nature animale, riche en graisse, de la préparation.

Quelques observations sur le château de Rouelbeau et les ensembles ruraux

Des céramiques de sites ruraux, l’église de Saint-Mathieu à Vuillonnex fouillée par Jean Ter-

rier en 1984 puis de 1991 à 1993, et un habitat de Collex-Bossy fouillé par Gaston Zoller en

2014, ont été soumis à l’étude. Néanmoins seuls trois individus présentaient des traces à même

de les insérer dans l’étude tracéologique. De même, la céramique du château de Rouelbeau a

été envisagée, mais lors de la phase de tri et de sélection, seuls quatre tessons de céramique

porteurs de traces de cuisson ont été repérés.

Rouelbeau :

La céramique culinaire est relativement rare au sein du matériel issu de la fouille de ce château,

et la plupart des tessons sont très abîmés, par leur milieu d’enfouissement ou leur traitement en

post-fouille. La plupart des surfaces semblaient polies par l’eau, ce qui peut peut-être s’expliquer

par le milieu humide du site. Seuls quatre tessons ont ainsi pu être retenus pour une analyse

tracéologique, présentant tous les quatre des traces pouvant se rattacher à une cuisson culinaire.

L’ensemble des traces repérées correspondent à la tranche située entre 25 et 50 % de

correspondance avec les modèles expérimentaux. Les trois cuissons caractérisées comme frites

présentent des traces similaires, témoignant probablement d’un usage identique. Ces pièces

semblent avoir été en contact avec un feu venant du dessous, phénomène bien visible sur la

tranche des tessons (figure B.91, p. 528), elles étaient peut-être posées sur un trépied ou mu-

nies d’anses permettant leur suspension. Toutes trois présentent une croûte noire épaisse en face

externe (figure B.92, p. 529) tandis que la face interne est propre, ce qui est caractéristique,

dans nos modèles expérimentaux, de la cuisson frite. Les matières grasses, sous la limite de rem-
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Figure B.91 – Vue macroscopique de la tranche de CER 105, permettant d’envisager l’attaque calorifique
par le bas de la pièce. (A. Chantran)

plissage, traversent le pot avant de déposer une pellicule grasse qui carbonise en face externe.

Les pièces n’étant pas complètes ne montrent que les parties basses des pots d’origine. Il n’est

donc pas possible de vérifier l’hypothèse d’un tel usage, qui aurait laissé des résidus carbonisés

similaires en face interne, au-dessus de la limite de remplissage.

L’individu CE 04 (figure B.93, p. 529) est un individu archéologiquement complet, muni

d’une anse au moins et d’un versoir, ainsi que de décorations. Il montre une correspondance

à 25 % à la cuisson bouillie ainsi que des traces d’usage intéressantes. Les dépôts de suie en

face externe montrent indubitablement son contact au feu, avec un aspect homogène qui se

rapproche des traces expérimentales du bouilli. Si la face interne est propre, on devine un possible

débordement mousseux en face externe. Ces éléments sont relativement faibles, et pourraient

très bien résulter d’un contact au feu dans un cadre autre qu’une cuisson culinaire, mais vont

plutôt dans le sens d’une cuisson bouillie. Sur la tranche, on voit plusieurs potentielles attaques

caloriques, correspondant à des dépôts de suie ou un noircissement de la pâte en surface. La

localisation de ces chauffes, situées à des endroits opposés du pot, laisse songer que le pot

a subi plusieurs cuissons. Néanmoins, la face interne parfaitement propre laisse supposer deux

hypothèses : une chauffe d’eau pure (faible en calcaire) seule, ou encore le chauffage de faible
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Figure B.92 – Rouelbeau : croûte épaisse caractéristique des modèles expérimentaux frits sur CER 154
(à gauche) et CER 140 (à droite). On peut observer, malgré le rendu compliqué en photographie de ce
phénomène, l’effet moiré du résidu carbonisé sur CER 154. (A. Chantran)

Figure B.93 – Rouelbeau - CE 04 (A. Chantran)
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Figure B.94 – Vuillonex Saint-Mathieu et Collex-Bossy : présentation simplifiée du tableau d’analyse
pour les trois individus examinés. (A. Chantran)

intensité d’un contenu nettoyé ensuite avec soin. Néanmoins, étant donné le mauvais état de

conservation des surfaces des céramiques de ce contexte, ces informations sont à prendre avec

précaution.

Trois tessons issus de contextes ruraux : Vuillonex – Saint Mathieu et Collex-Bossy :

Seuls trois individus issus de ces sites ont pu être analysés. Nous présentons ici une version

simplifiée du tableau d’analyse regroupant les informations récoltées pour ces trois fragments

de pot (figure B.94, p. 530). Le petit nombre d’individus et la disparité des contextes ne permet

pas de considérer ces trois fragments dans un ensemble et les trois caractérisations sont assez

classiques.

Parmi les points intéressants relevés pour ces trois individus, on peut évoquer l’utilisation

possible d’un couvercle sur le tesson BX-O4-44, à Vuillonex. Par ailleurs, le site de Collex-

Bossy accueille un individu portant des traces caractéristiques de la cuisson frite à 50 % de

correspondance avec les modèles expérimentaux, ce qui en fait l’un des rares exemplaires aussi

clairement caractérisé de l’ensemble des tessons analysés pour le canton de Genève, la plupart

des cuissons frites mises en évidence se trouvant généralement autour de 25 %. Enfin, le tesson

Cb-03-1 du même site pourrait correspondre à une cuisson mixte, à dominante bouillie, en raison

de la présence de croûtes noires se rapportant plutôt à la cuisson de matières grasses.
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Figure B.95 – Nécropole de Vicq, sépulture 93, iso1, n◦98 (A. Chantran)

B.4.9 Nécropole de Vicq

Sep 93, iso1, n◦98 : Bouilli (50 %)

figure B.95, p. 531

L’individu a été exposé sur une face à un feu relativement important, ayant causé des fissures au

niveau du col. Sur sa face interne, le niveau de remplissage peut être cerné par une coloration

plus sombre en haut, tandis que la partie basse est préservée. Il présente des résidus blancs,

principalement calcaires, au-dessus de la limite de remplissage, intenses du côté exposé au feu.

L’intérieur du pot présente des résidus filandreux bruns, et peut-être des micro filaments présents

sur la face interne du fond.

Interprétation : Le récipient a sans doute accueilli une unique cuisson bouillie, sans que l’on

puisse avec ces seuls éléments affirmer la nature des aliments cuits. La présence de fibres brunes

pourrait laisser songer à un contenu végétal, mais des analyses supplémentaires, à l’échelle

microscopique ou physico-chimiques, devraient être entreprises pour le confirmer. Le contenu

ou un fort résidu de celui-ci semble être resté en place pour la déposition dans la sépulture.

Sep 98 iso9, n◦96 : Bouilli (92 %)

figure B.96, p. 532

L’individu a été exposé sur une face, celle où l’anse se trouvait avant sa rupture, à un feu
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Figure B.96 – Nécropole de Vicq, sépulture 98, iso9, n◦96 (A. Chantran)

relativement important, dont la trace est très localisée, la pâte ayant blanchi sous l’effet d’une

chaleur intense. On observe un dépôt mousseux gris-blanchâtre, surtout concentré du côté

exposé au feu. Des fibres semblant végétales sont également présentes à l’intérieur du récipient

mais restent à déterminer : elles pourraient résulter du milieu d’enfouissement. Le niveau de

remplissage est visible, avec un tracé brun-noir surtout présent du côté exposé au feu, bien

que la forme du récipient (forme fermée à col étroit) nécessiterait des outils adaptés pour en

capturer une image nette et le localiser avec précision. Toutefois, cette forme peu accessible a

également permis de préserver admirablement la face interne, qui mériterait d’être observée à

l’aide d’une sonde et pourrait faire l’objet d’analyses physico-chimiques fructueuses. Une possible

seconde attaque de feu, moins intense, pourrait être observable du côté opposé à l’anse, mais ne

semble pas correspondre à un niveau de remplissage visible. Interprétation : Le récipient a pu

accueillir une première cuisson de faible intensité, ayant laissé de faibles marques du côté opposé

à l’anse. Une autre cuisson a été réalisée en déposant le côté où devait se trouver l’anse, avec une

exposition plus longue ou intense, afin de faire bouillir un contenu. L’état très bien préservé de la

face interne incite à pousser davantage l’analyse de cette pièce, en utilisant une caméra-sonde,

mais également par des analyses physico-chimiques, qui pourraient être complémentaires aux

observations réalisées, pour connaître son contenu. L’état de préservation des résidus devrait en

faciliter l’exécution. Le contenu ou un fort résidu de celui-ci semble être resté en place lors du

dépôt en sépulture.
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Figure B.97 – Nécropole de Vicq, sépulture 182, iso17, n◦129 (A. Chantran)

Sep 182, iso17, n◦129 : bouilli (75 %)

figure B.97, p. 533

Les traces de feu externe, de faible intensité, sont localisées du côté opposé à l’anse. Il est

probable que le récipient ait subi une unique cuisson. La face interne présente un dépôt gris-

blanchâtre, composé en partie de calcaire. Un résidu brun est visible au fond, ainsi que des

fibres végétales. Le niveau de remplissage est visible, formant une limite brun-noir qui passe

sous le résidu blanchâtre. Interprétation : Le récipient a sans doute accueilli une unique cuisson
bouillie, sans que l’on puisse connaître en l’état la nature des aliments cuits. La présence de fibres

brunes pourrait laisser songer à un contenu végétal, mais des analyses supplémentaires, sur un

prélèvement observé à l’échelle microscopique, devraient être entreprises pour le confirmer ou

l’infirmer. Le contenu ou un fort résidu de celui-ci semble être resté en place au moment de la

déposition dans la sépulture.

Sep 230, iso2, n◦232 : Bouilli (50 %)

figure B.98, p. 534

Le côté opposé à l’anse de l’individu a été exposé au feu, laissant les marques du contact à

la flamme ainsi que des craquelures de la pâte au niveau du col. Un niveau de remplissage unique

est visible par un tracé noir, surtout du côté exposé au feu. Il semble y avoir un dépôt grisâtre



534 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II

Figure B.98 – Nécropole de Vicq, sépulture 230, iso2, n◦232 (A. Chantran)

particulièrement présent au-dessus de cette ligne, mais la présence sur la quasi-totalité de la

face interne de ce dépôt, plus ou moins intensément, le rend difficile à interpréter (il pourrait

s’agir de sédiments mal nettoyés). Des taches brunes sont présentes sur cette face interne.

Interprétation : Il semblerait que ce récipient ait accueilli une unique cuisson bouillie. Les

éléments visibles vont clairement dans ce sens, mais une partie des informations sont brouillées

par un dépôt gris qui pourrait être d’origine sédimentaire.

Sep 228, iso1, N◦230 : bouilli (50 %)

figure B.99, p. 535

Les traces de feu externes se présentent en nappes grises, concentrées du côté opposé à l’anse.

Des fractures au niveau du col ont été causées par cette exposition à la chaleur, qui a sans

doute fragilisé la pièce à cet endroit et causé une rupture avec le temps. On observe un dépôt

blanchâtre, calcaire, sur la face interne exposée, au-dessus d’une limite de remplissage visible

uniquement du côté opposé à l’anse, ainsi qu’un dépôt gris sous ce niveau de remplissage.

Interprétation : Ce récipient semble avoir accueilli une unique cuisson bouillie. Les traces de

feu externes sont moins parlantes que dans les autres cas présentés, mais restent identifiables.

Le contenu semble être resté en place au moment de la déposition en sépulture mais il n’est pas

possible de définir la nature de ce contenu par la seule observation macroscopique.
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Figure B.99 – Nécropole de Vicq, sépulture 228, iso1, n◦230 (A. Chantran)

B.5 Récapitulatif des proportions de traces de cuisson repé-
rées sur les ensembles céramique
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Figure B.100 – Comparaison des proportions de modes de cuisson repérés par l’analyse tracéologique à
10 % et plus de correspondance dans les ensembles étudiés, classés par ordre chronologique. (A. Chantran)

Figure B.101 – Comparaison des proportions de modes de cuisson repérés par l’analyse tracéologique à
25 % et plus de correspondance dans les ensembles étudiés, classés par ordre chronologique. (A. Chantran)

Figure B.102 – Comparaison des proportions de modes de cuisson repérés par l’analyse tracéologique à
50 % et plus de correspondance dans les ensembles étudiés, classés par ordre chronologique. (A. Chantran)
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B.6 Tableaux de donnée de l’analyse des traces de cuisson

B.6.1 Aubevoye
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Figure B.103 – Récapitulatif et proportions des traces de cuisson repérées sur les céramiques du site de
Tournebut, à Aubevoye. (A. Chantran)

————
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B.6.2 Chevreuse
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Figure B.104 – Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des niveaux de
remplissage de la zone 8 du château de Chevreuse analysés. (A. Chantran)
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Figure B.105 – Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des latrines de la
zone 10 au château de Chevreuse. (A. Chantran)

—————————————————————————————————————

———————————————————–
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Figure B.106 – Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des niveaux
d’occupation de la cuisine, en zone 13 (A. Chantran)
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Figure B.107 – Proportions des traces de cuisson mises en évidence sur les individus des niveaux de
dépotoirs situés le long des murs de la cuisine du château de Chevreuse, en zone 13. (A. Chantran)

Figure B.108 – Récapitulatif des résultats sur l’ensemble des céramiques analysées au château de
Chevreuse.) (A. Chantran)
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B.6.3 Couzan



564 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II



B.6. TABLEAUX DE DONNÉE DE L’ANALYSE DES TRACES DE CUISSON 565



566 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II



B.6. TABLEAUX DE DONNÉE DE L’ANALYSE DES TRACES DE CUISSON 567



568 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II



B.6. TABLEAUX DE DONNÉE DE L’ANALYSE DES TRACES DE CUISSON 569



570 ANNEXE B. ANNEXES DU CHAPITRE II



B.6. TABLEAUX DE DONNÉE DE L’ANALYSE DES TRACES DE CUISSON 571

Figure B.109 – Présentation des résultats de l’analyse tracéologique des modes de cuisson sur l’ensemble
des céramiques du château de Couzan. (A. Chantran)

————
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Figure B.110 – Tableau récapitulatif des résultats pour chaque contexte analysé au château de Couzan
(A. Chantran)
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B.6.4 Genève
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Figure B.111 – Tableau récapitulatif des nombres de traces observées sur l’ensemble des 54 tessons des
sites urbains du canton de Genève (A. Chantran)

————
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B.6.5 Montlhéry
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B.6.6 Orville
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Figure B.112 – Récapitulatif des traces observées sur le site d’Orville. (A. Chantran)

Figure B.113 – Proportions des traces de cuisson observées sur le site d’Orville. (A. Chantran)

————
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B.6.7 Poissy
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Figure B.114 – Récapitulatif des traces caractérisées dans les contextes liés aux foyers à Poissy (A.

Chantran)

————
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Figure B.115 – Récapitulatif des proportions de traces de cuisson caractérisées dans l’US 2017 à Poissy
(A. Chantran)
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B.6.8 Ris-Orangis
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B.6.9 Rouen
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Figure B.116 – Récapitulatif et proportions des traces de cuisson repérées sur les céramiques de la rue
aux Ours, à Rouen. (A. Chantran)

————
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B.6.10 Vicq
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Tableaux de calcul de volume des
céramiques
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Figure C.1 – Présentation du tableau de calcule des volumes de céramique. (A. Chantran)
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Figure C.2 – Enregistrement des données et calcul du volume des céramiques issues des latrines de
Villiers-le-Bel. (A. Chantran)
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Contenances des 
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Annexe D

Planches grand format

D.1 Photographies des céramiques expérimentales
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D.2 Comparaison des résultats des différentes analyses sur
les céramiques de la zone 6 d’Orville
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