Pact 26 - 4 : Perrine Mane

Images de panification au Moyen Age

Durant tout le Moyen Age, le pain reste I’aliment de base, plus
particuliérement pour la masse laborieuse. A I’exception du four, faire du pain
ne réclame, en fait, pas d’outillage spécifique et n’implique que des gestes
ordinaires. Aussi, pendant des siécles, la plupart des paysans ont-ils préparé
leur pain a partir de leur propre production. Cependant, au cours du Moyen
Age, la fabrication du pain connait des modifications importantes, avec
Pémergence et ’organisation, d’abord dans les grands centres urbains, du
métier de boulanger ou de « talemelier », selon la dénomination du Livre des
Meétiers d’Etienne Boileau. D’autre part, si la confection du pain reléve de
techniques peu différentes, qu’elles soient domestiques ou artisanales, celles-ci
ont subi certains changements de I’Antiquité jusqu’au XVIII® siécle.

Etudier, pour la période médiévale, la panification n’est pas aisé, en
raison méme de la dispersion des sources. Prendre pour appui ’iconographie
permet de visualiser les outils et les techniques mais aussi la gestuelle et le
déroulement des différentes phases du travail ; de plus certaines séries d’images
réparties tout au long du Moyen Age font percevoir une certaine évolution.

En fait, les documents iconographiques relatifs a la panification sont de
provenance diverse : illustrations de la Bible!, représentations de vies de
saints, comme Philippe, Venceslas ou Honoré, patron des boulangers ou
encore scenes profanes dans les marges d’ouvrages liturgiques, aux XIII® et
XIVe siécles. D’autre part, dés le XIII¢ siécle, certaines corporations offrent
des vitraux représentant leurs activités a plusieurs églises, notamment aux
cathédrales de Chartres, du Mans ou de Bourges. Autre source iconographi-
que : le theme du calendrier figure souvent, a partir du XIII° siécle, au mois
de décembre, un paysan qui enfourne son pain ; aux XIV® et XVe® siécle, le
cadre ne se limite plus au milieu paysan. A la méme période, des missels ou
des livres d’heures présentent parfois de véritables scénes de boulangerie,

1. Par exemple la visite des trois anges (Gen. 18, 1 a 8), Joseph emprisonné avec I’échanson et le
panetier du Pharaon (Gen. 40, 19), la cuisson de la manne (Nombres 11, 5) ou encore ’épisode de
Paques (Exode 12, 6).
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attestant ainsi le développement de cette activité, alors que quelques
encyclopédies ou traités (comme le De Proprietatibus Rerum de Barthélemy
L’Anglais ou le Tacuinum Sanitatis) consacrent plusieurs images aux différen-
tes sortes de pains mais aussi 4 leur fabrication et méme & leur vente ...
D’autres ouvrages profanes ajoutent a cette documentation : par exemple,
dans le Décaméron de Boccace, une des histoires a pour protagoniste un
boulanger2. Enfin, parmi les proverbes illustrés surtout sur les stalles des
églises, aux XV¢ et XVI° siécles, le dicton « vouloir ouvrir la gueule plus

grande qu’un four » est prétexte a maintes représentations de fours de
boulanger.

Ainsi le répertoire iconographique médiéval offre sur la panification des
images abondantes et variées. Toutefois leur valeur documentaire exige un
examen critique. En effet, les copies sont nombreuses, les stéréotypes
foisonnent. D’autre part ’artiste ne vise pas toujours la transcription de la
réalité et il faut également tenir compte du décalage chronologique entre
I’apparition d’une innovation technologique et sa représentation. Ce ne sont
la que quelques-uns des écueils inhérents a ce type de sources a travers
lesquelles les mémes actions paraissent sans cesse se reproduire, donnant
I’impression d’un métier figé.

Il apparait donc nécessaire de mettre aussi souvent que possible ces
images en relation avec les autres sources documentaires, en particulier les
textes. En réalité, ce n’est qu’au XVIII® siecle que la fabrication du pain a
fait ’objet de traités spécifiques ; au Moyen Age, seuls de rares recueils
portant sur I’hygiéne, par exemple le Tacuinum Sanitatis, ou sur I’agriculture,
comme 1’Opus Ruralium Commodorum de Pier’ de Crescenzi, abordent
accessoirement la composition du pain et certaines techniques de panification.
Cependant les renseignements écrits sur le pain sont nombreux aussi bien
dans les procés, les contrats que dans les chroniques, les régles monastiques,
les statuts de métier ou encore les inventaires aprés décés (comme ceux
étudiés par F. Piponnier pour la Bourgogne des XIV® et XV¢ siécles). Mais
surtout les nombreux essais de pains, menés a partir de 1316 plus ou moins
régulierement, sous l’autorité communale, constituent, au moins certains
d’entre eux, de véritables fabrications témoins.

Pour étre panifiés, les pains doivent étre moulus. Au Moyen Age, la
mouture ne reléve pas des tiches du panificateur. C’est au meunier d’y
procéder. Le boulanger ne travaille pas a partir d’une farine déja préte mais
avec des grains qu’il achéte personnellement et fait moudre. En fait, la
premiére tache spécifique pour la panification est le blutage ou tamisage qui
ne s’effectuera au moulin que vers 16503. Ce travail qui a pour but de

2. Pampinea VI, 2.
3. Cf. M. ARPIN, Histoire de la meunerie et de la boulangerie, Paris, 1948, vol. 1, p. 110.
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Fig. 2. Baltimore, Walters Art Gall., ms. 88, f. 15 (Dessin B. Parent).
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séparer la farine proprement dite des divers déchets, est rarement illustré.
Toutefois, dans la bible de Venceslas4, le tamisage est associé a la fabrication
des gaufres. Le tamis est une petite corbeille sur laquelle un canevas est fixé
par un cercle ; la farine passée est recueillie dans un sac de toile. Plus précise
est la miniature d’origine francaise du Livre des propriétés des choses® ou une
femme utilise un grand tamis circulaire aux parois en bois (Fig. 1). 1l est calé
sur une huche ou s’entasse la farine, grace a un long baton qui supporte en
partie le poids du grain et facilite les mouvements de balancement. Cependant
aucune représentation ne nous montre de tamis accroché par des courroies a
un portique que l’on secoue régulierement. A travers ces images, il est
difficile de préciser la matiére du crible : crins, peaux apprétées et trouées ou
encore étoffe, comme I’étamine de laine citée par quelques sources écrites®.
La fabrication du levain, obtenu a partir d’un chef, soit une partie de la pate
de la fournée précédente, n’est jamais figurée. Sans doute est-ce la une tiche
peu spectaculaire qui ne se situe d’ailleurs pas d’une maniére précise dans le
processus de panification.

Par contre les artistes illustrent fréquemment le pétrissage. Opération
majeure de la panification, il comprend plusieurs phases ayant pour but
I’incorporation du levain a la farine et a I’eau’. Parmi ces actions successives,
c’est I’image d’un homme ou d’une femme aux manches relevées, les bras
dans la farine, se penchant sur un pétrin8, qui est le plus souvent retenue. Sur
le vitrail de Notre-Dame de Chartres®, le boulanger saisit de ses deux mains
un gros tas de pate, tandis qu’un apprenti est prét & verser I’eau contenue
dans un grand pot de terre pour faciliter le mélange. L’eau ajoutée doit &tre
plus ou moins tiede selon la farine, la température ambiante et la saison, ce
qui explique la présence d’un chaudron posé sur un trépied au-dessus de
flammes. Cette « chaudiére », ainsi désignée dans le métier de la boulangerie,
est ici d’un type rudimentaire ; elle apparait rarement dans I’iconographie.

Les pétrins y figurent avec plus de précision. Celui du vitrail de Chartres
est rectangulaire avec d’importantes pentures. Dans un missell® (Fig. 5)
datant de la fin du XVe®siécle, une maie & couvercle, de méme forme, est
constituée de planches accolées maintenues solidaires par des traverses
perpendiculaires. De belle taille, d’une hauteur d’environ un meétre vingt, ce
meuble, d’une grande contenance, isolé du sol par des briques, semble

. Prague, Bibl. Univ., Ms. XXIII C 124, f. 184,

. Bruxelles, Bibl. Royale, Ms. IV. 1024, f. 53, XV* siécle.

. F. DESPORTES, Le pain au Moyen Age, Paris, 1987, p. 52.

. Le délayage, le frasage, le contre-frasage, le découpage et le patonnage. Ces termes ne sont pas
utilisés dans les écrits médiévaux.

. Toutes les illustrations médiévales montrent le pétrissage avec les mains, sans aucune référence au
pétrissage avec les pieds ou méme avec les fesses, comme le signalent certains témoignages
ethnographiques postérieurs.

9. Chapelle absidiale, vitrail dit de Jésus-Christ, XIII siécle.

10. Lyon, Bibl. Mun., Ms. 514, f. 6 v.
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pourtant peu utilisable en raison de sa profondeur. On constate que ces deux
pétrins ne sont pas munis de pieds ; or, généralement le piétement des maies
est nettement plus haut que celui des coffres. Pas davantage de serrures
comme d’ailleurs dans tous les pétrins médiévaux, alors que quelques sources
écrites les mentionnent. Plus fréquemment, & travers l’iconographie, le
pétrissage est effectué dans un long pétrin semi-cylindrique posé sur des
arceaux enserrant son fond courbe. Ces arceaux se prolongent souvent par
des tréteaux, par exemple dans le manuscrit de Tiibingen!!, (Fig. 3) ou de
Baltimore!2, (Fig. 2). D’autres aménagements sont possibles. Ainsi a Lon-
dres!3, le pétrin repose sur une table basse et 4 Genéve!4 (Fig. 4), sur un
coffre de faible hauteur. Ce type de pétrin semi-cylindrique ne comporte pas
de couvercle fixe a charniére : sans doute était-il amovible.

En fait les boulangers cossus possédaient deux maies, — 1’une pour la
pate blanche, ’autre pour la pate brune — et parfois davantage, bien que les
images de fournil n’en fournissent aucune attestation. L’outillage du paysan
devait &tre plus sommaire ; le pétrin semi-cylindrique se retrouve essentielle-
ment dans les scénes de panification domestique, comme le confirment les
personnages en action. Le pétrissage exige force et souffle. D’ordinaire,
d’aprés les images, c’est un valet spécialisé, le gindre des textes du
XIII® siécle, qui pétrit, enfournement et pétrissage n’étant pas exécutés par le
méme artisan. Pour le pain a usage domestique, c’est la femme qui en a la
charge, comme le montrent les documents précédents.

Fig. 3. Tiibingen, Bibl. Univ., Les Enfants de Saturne (Dessin B. Parent).

11. Bibl. Univ., les enfants de Saturne.
12. Walters Art Gall., Ms. 88, f. 15.

13. Brit. Libr., Ms. Add. 24098, f. 29 v.
14. Bibl. Univ., Ms. Fr. 182.
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Fig. 4. Geneve, Bibl. Univ., ms. Fr 182 (Dessin B. Parent).

Aprées le pétrissage et un repos d’environ cing heures, d’aprés les essais
de pain du XVe¢siécle, la pate est débitée en boules ou pitons que le
panificateur jette sur le tour : simple couvercle du pétrin ou table réservée a
cet emploi, selon l’installation. Dans le Peélerinage de la vie humaine's, les

15. Genéve, Bibl. Univ., Ms. Fr. 182.
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Fig. 6. New York, Pierpont Morgan Libr., ms. 917, f. 226 (Dessin B. Parent).

petits pains ronds sont fagonnés a la main sur le revers d’un coffre massif.
Plus souvent on utilise une table, dont le plateau peut &tre bordé par un
coffrage de quelques centimétres comme dans une bible glosée!s, ou une
simple planche posée sur des tréteaux, par exemple dans les heures de
Catherine de Cleves!? (Fig. 6). Aprés avoir été tournées & la main, les
miches sont pesées pour étre conformes aux strictes réglementations, avec
une balance métallique a fléau et a bras égaux ; deux plateaux incurvés sont
fixés par trois cordelettes a chaque extrémité. Sur cette miniature, c’est une
femme qui aide le gindre & vérifier les pains de péte crue, alors que dans le

16. Arras, Bibl. Mun., Ms. 252, f. 71.
17. New York, Pierpont Morgan Libr., Ms. 917, f. 226.
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Fig. 7. Compost des bergers, mois de décembre (Dessin B. Parent).

Compost des Bergers, (Fig. 7), la balance est suspendue au-dessus du pétrin
sur lequel le jeune apprenti prépare les miches.

Avant la cuisson, les pains fabriqués par les boulangers mais aussi les
pains domestiques cuits au four commun sont marqués, afin de permettre une
identification sans conteste possible. Toutefois ce n’est que dans la seconde
moitié du XV€ siécle que ’empreinte de chaque boulanger devra &tre déposée
auprés des autorités municipales. Si I’acte de marquer n’est jamais illustré,
certains pains, sur les tables de repas, portent une croix, un croissant ou une
couronne, témoignant de cette habitude.

Le pain, une fois marqué et saupoudré de farine, sera retourné plusieurs
fois pour favoriser une premicre évaporation de ’eau. Ces pains en attente de
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Fig. 8. Paris, Bibl. Arsenal, ms. 5070, f. 223 (Dessin B. Parent).

cuisson sont trés souvent figurés : ainsi & New York !8, (Fig. 6), deux planches
rectangulaires déja garnies de pains crus sont disposées sur le tour. Dans un
Tacuinum Sanitatis® (Fig. 11), de longues planches aux extrémités arrondies
reposent, deux par deux, sur des tréteaux autour du four. A Lyon? (Fig. 5),
une table a tréteaux jouxte le four, sur laquelle sont rangés les pains
fraichement tournés ; les tissus qui ont servi a les recouvrir sont accrochés au
mur. Plus modeste est le plateau ciruclaire qu’a dans ses bras le boulanger
d’un livre d’heures?!. Enfin dans le manuscrit de la Vie de Saint Denis?2,

18. New York, Pierpont Morgan Libr., Ms. 917, f. 226.
19. Vienne, Ost. Nat. Bibl., Ms. s.n. 2644, pain noir.
20. Bibl. Mun., Ms. 514, f. 6 v.

21, Paris, Bibl. Nat., Ms. Lat. 13294, f. 12.

22. Paris, Bibl. Nat., Ms. Fr. 2092, f. 42.
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deux hommes transportent dans la rue une planche sur laquelle ont été
chargés des pains a cuire, sans doute du pain moulé & domicile qui va étre
cuit par un fournier.

C’est la cuisson au four que les artistes ont choisi le plus fréquemment
comme symbole des métiers du pain. Elle sert d’ailleurs d’embiéme pour
nombre de sceaux de boulanger2?’. Pourtant, on connaissait au Moyen Age
d’autres types de cuisson pour le pain. Ainsi ’'Opus Commodorum Rerum ou
le Tacuinum Sanitatis évoquent longuement la cuisson sous la cendre pour les
pains azymes ou sous une cloche ou encore le pain frit. Ces modes de cuisson
ne concernaient en fait que des pains bien particuliers, plus spécialement le
pain liturgique.

A travers les documents iconographiques, les fours apparaissent de types
variés, mais parfois d’une conception assez fantaisiste. Dans la plupart des
cas, le four est figuré a l’intérieur du fournil, adossé 2 un mur. Dans un
Décaméron®* (Fig. 8) de Boccace, le four est situé sur un mur du fournil
perpendiculairement a I’étal de vente, la vofite du four faisant saillie a
Pextérieur. Le four et le comptoir de vente sont également disposés a angle
droit sur de nombreuses miniatures du Tacuinum Sanitatis, (Fig. 9), confir-
mant que vente et fabrication coexistaient souvent dans un méme espace.
L’iconographie ne renseigne guére sur I’emplacement des fours domestiques
que de nombreuses maisons, y compris urbaines, possédaient. En réalité la
majorité des foyers produisant leur pain devaient porter leur pite a cuire au
four banal ou collectif ou encore au fournier. Il arrive que le four soit édifié
hors de la maison, mais il est difficile de déterminer & travers les figurations
si cet emplacement est plus particulierement représentatif du milieu rural. Par
exemple, dans une copie du Tacuinum?s, (Fig. 11), le four, sans autre
ensemble architectural, est situé au milieu d’un espace de verdure. Plus
souvent il est intégré a une petite construction faite de murs magonnés avec
un toit de tuile & deux pentes, notamment dans une autre copie du
Tacuinum?, 11 peut encore &tre abrité sous un appentis comme dans un livre
d’heures?’,

Enfin, lors d’événements extraordinaires rassemblant des foules impor-
tantes, des fourniers itinérants ont pu utiliser des fours mobiles. Une
enluminure?8, datant du XV¢ siécle, nous est parvenue d’une telle installation
dans les rues de la ville de Constance, a ’occasion du Concile de 1417. Le
four, de petites dimensions, chargé sur un chariot a deux roues, est déplacé
par deux hommes. Ce type de four, trés tardif, reste d’un usage exceptionnel.

23. Par exemple Paris, Archives Nat., F. 4816.

24. Paris, Arsenal, Ms. 5070, f. 223.

25. Paris, Bibl. Nat., Ms. Lat. 9333, f. 61 v.

26. Vienne, Ost. Nat. Bibl., Ms. s.n. 2644, pain noir.
27. Londres, Brit. Libr., Ms. Add. 24098, f. 6 v.

28. Ulm, Donau Deutsches Brot Museum.
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Fig. 9. Vienne, Ost. Nat. Bibl., s.n. 2644, f. 64v. (Dessin B. Parent).

Sur la plupart des images, le four se présente comme une construction
quadrangulaire en magonnerie, souvent creusée d’une niche ou arcade ; ce
soubassement supporte la chambre de cuisson circulaire, elle-mé&me constituée
d’une sole surmontée d’une voiite ou chapelle.

Cependant les variantes sont nombreuses, & commencer par les maté-
riaux. La brique, particuliérement conseillée, devait étre le plus fréquemment
employée, mais souvent la construction toute entiére est recouverte de
mortier. Parfois le support quadrangulaire laisse apparaitre les briques, alors
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que la partie supérieure est enduite : ainsi dans une copie du Tacuinum?,
mais déja au XIII® siecle dans un psautier3® (Fig. 10). Pour ’architecture, on
constate, A travers le répertoire iconographique, que jusqu’au XIV® siecle la
chapelle de la plupart des fours est apparente. Ce n’est que dans les images
de la fin du Moyen Age que la chambre de cuisson est la plupart du temps
englobée dans un massif magonné qui intégre et prolonge le soubassement. Il
s’ensuit des partis différents au niveau du raccordement de la base et de la
chapelle. Dans les constructions les plus anciennes, généralement aucun
support n’est construit en avant de la sole3!, tandis que, dans les documents
plus récents, le retrait de la sole par rapport au support peut étre tres large,
dégageant ainsi a I’avant du four une véritable table maconnée, notamment
dans un livre d’heures de la Bibliothéque Nationale32. Plus rarement une
étroite tablette est rapportée a ’aplomb de ’entrée du four33.

Parfois, I’arcade, creusée dans le soubassement et servant a entreposer le
bois ou les cendres, ne figure pas ; souvent elle est sous I’ouverture du four,
mais elle peut aussi étre décalée, comme dans les heures de Laval34, ou
encore se situer sur une des faces latérales du four, par exemple sur les stalles
de Kempen?3s,

L’entrée ou bouche pour accéder a la chapelle a aussi des formes et des
dimensions variables : le plus souvent elle dessine un arc en plein cintre, plus
rarement surbaissé ; parfois ’ouverture forme un triangle ou encore un large
rectangle. Exceptionnelle est la représentation d’une porte munie d’un loquet
pour obturer cette ouverture, comme a la cathédrale de Saint-Claude
(Fig. 12). La conservation de la chaleur se faisait généralement par une
simple planche amovible qui n’est pas figurée.

L’évacuation de la fumée s’effectue de facons diverses. Ainsi dans les
heures de Laval, une hotte magonnée, cerclée dans sa partie inférieure par un
bandeau de bois, est placée sur le devant du four. Une hotte semblable dans
un missel de Lyon (Fig. 5) parait étre d’une efficacité relative, a en juger par
les traces de fumée sur les piédroits du four et le bas de la hotte. Dans les
Tacuinum?3® (Fig. 9), d’origine italienne, la hotte est semi-conique. Une
cheminée est visible en aplomb sur le toit. Une telle évacuation pour la
fumée, trés répandue en Italie, est du méme type que celle dont sont équipés
les foyers domestiques. En fait, de nombreuses illustrations ne montrent
aucune précaution contre la fumée, par exemple dans les heures de Catherine

29. Paris, Bibl. Nat., Ms. Lat. 9333, f. 61.

30. Paris, Bibl. Nat., Ms. Smith Lesouef 20, f. 6 v.

31. Paris, Bibl. Nat., Ms. Lat. 1076, f. 6 v.

32. Ms. Lat. 18017, f. 6 v.

33. Vienne, Ost. Nat. Bibl., Ms. s.n. 2644, pain de son.

34, Paris, Bibl. Nat., Ms. Lat. 920, f. 15.

35. Eglise de la Nativité de Marie.

36. Par exemple Vienne, Ost. Nat. Bibl., Ms. s.n. 2644, f. 64 v.
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Fig. 10. Paris, BN, ms. Smith Lesouéf 20, f. 6v. (Dessin B. Parent).

de Cléves3” (Fig. 6), et peu vraisemblable est le parti adopté a Tiibingen38
(Fig. 3) ou la fumée sort par la porte du four mais aussi par plusieurs trous
creusés dans la volite de la chapelle, ce qui implique une déperdition de
chaleur importante.

A travers ces représentations, les dimensions de ces fours sont difficiles a
évaluer, les artistes utilisant souvent une échelle fantaisiste. Si certains,
surtout dans les images du XIII® siécle, semblent de trés petite taille, d’autres,

37. New York, Pierpont Morgan Libr., Ms. 917, f. 226.
38. Bibl. Univ., Les enfants de Saturne.
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d’un diamétre d’environ deux métre cinquante, atteignent cinquante centime-
tres au sommet de la chapelle, ce qui confirme les textes. Sans doute les
différences étaient-elles importantes entre un four domestique, un four d’une
boulangerie citadine ou encore celui d’un fournier. Le four est chauffé avec
de petites bliches et des fagots en bois bien sec. Dans un livre d’heures
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Fig. 11. Paris, BN, Lat 9333, f. 61v. (Dessin B. Parent).
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Fig. 12. Cathédrale Saint-Pierre de Saint Claude, miséricorde (Dessin B. Parent).

conservé a Londres®, une femme casse des branches et prépare des fagots
devant un four qui rougeoie. Ailleurs, dans le Compost des Bergers par
exemple (Fig. 7), un fagot a été placé entre deux crochets a I’extérieur de la
chapelle. Prés du four, une cognée est restée plantée dans un billot et
plusieurs fagots sont préts pour la fournée suivante.

Avant d’enfourner, on débarrasse le four des braises et des cendres. Un
rouable, baton muni d’un crochet, avec lequel on sort les braises, figure sur
une stalle de la cathédrale de Saint-Claude (Fig. 12). L’écouvillon, longue
perche enveloppée a une de ses extrémités de linges mouillés permet de
nettoyer la sole : sur une gravure du XVI® siécle de Jost Amman (Fig. 13),
cet outil est posé sur le sol, tandis que le boulanger enfourne. Le nettoyage
du four est terminé, comme ’indiquent les branches encore enflammées dans
la niche du soubassement. Il en est de méme dans un missel de Lyon%
(Fig. 5) ou dans une copie du Tacuinum*! ou le four est extérieur : les braises
sont stockées temporairement dans la niche. Les fours ne montrent jamais
d’étouffoir proprement dit.

39. Brit. Libr., Ms. Add. 24098, f. 29 v.
40. Bibl. Mun., Ms. 514, f. 6 v.
41. Paris, Bibl. Nat., Ms. n.a.l. 1673, f. 56.
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Pour I’enfournement des pains, le boulanger utilise une pelle plate a long
manche qui est d’ailleurs 'un des attributs de saint Honoré, patron de la
profession. La palette est tantdt ovale, comme a Saint-Claude (Fig. 12) ou
dans le Tacuinum conservé a Vienne4?, tantdt circulaire par exemple dans un
livre d’heures®3, le plus souvent rectangulaire comme dans un manuscrit de
Londres* ou le Compost des Bergers (Fig. 7). La chaleur n’étant pas la
méme partout et le chargement requérant un certain temps, les pains les plus
gros sont déposés les premiers au fond du four, puis les moyens, enfin les
petits sur ’avant. Dans le Compost des Bergers (Fig. 7) ou un boulanger est
en train d’enfourner, des petits pains ronds sont déja disposés en ligne sur le
cOté de la sole, le centre restant encore libre. Lorsque les pains auront été mis
en place, I’entrée du four sera soigneusement obturée. Le défournement,
impliquant des gestes semblables 4 ceux de la mise au four, est rarement
illustré. C’est I’expérience qui permet au boulanger d’apprécier le temps de
cuisson ; il doit alors faire preuve de précision et de rapidité. Pourtant les
accidents de cuisson n’étaient pas exceptionnels, puisque la plupart des
marchés comportaient un emplacement pour vendre les pains échaudés.

Si I’iconographie permet d’entrevoir différents circuits pour la vente du
pain, ce sont les boulangers qui sont les plus figurés. Un simple étal, ouvrant
d’un c6té sur le fournil, de I’autre sur la rue, permet de proposer les pains
directement aux passants. Sur plusieurs images, le boulanger s’active prés du
four a c6té de la boulangére qui vend les pains. L’étal est la plupart du temps
en pierre : simple massif maconné recouvert d’une dalle, en avancée sur la
rue, sur laquelle les pains sont posés, comme dans plusieurs Tacuinum ou sur
le vitrail du miracle de saint Honoré a Pont-Audemer46. Parfois la pierre est
recouverte d’un tissu pour isoler les pains, par exemple dans une enluminure
du Décaméron®’ (Fig. 8) ou les pains sont aussi disposés sur une étagére a mi-
hauteur de I’ouverture sur la rue. Dans d’autres cas, 1’étal est constitué par
une épaisse planche de bois fixée sur la base magonnée*® (Fig. 9). Les pains
sont stockés dans les grandes corbeilles munies de pieds, en osier tressé ou
ajouré, qui ont servi au défournement. Les longues planches sur lesquelles
ont été entreposées les miches avant et aprés leur cuisson peuvent &tre
également placées sur des étais plantés dans le mur® (Fig. 9). A travers ces
représentations, il est impossible de situer ces boulangeries dans leur
environnement,

42. Ost. Nat. Bibl.,, Ms. s.n. 2644, pain de son.

43. Paris, Bibl. Nat., Ms. n.a.l. 183, f. 12 ou encore Ms. Lat. 18017, f. 6 v.
44. Corporation of London Records, Office Guild Hall, f. 1.

45. F. DESPORTES, Le pain au Moyen Age, Paris, 1987, p. 60.

46. Eglise de Saint-Ouen.

47. Paris, Arsenal, Ms. 5070, f. 223.

48. Vienne, Ost. Nat. Bibl., Ms. s.n. 2644, f. 64 v.

49. Paris, Bibl. Nat., Ms. Lat. 9333, f. 62 v.
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Fig. 13. De omnibus artibus de Jost Amman (Dessin B. Parent).

L’iconographie montre plus rarement la vente du pain hors du fournil.
Sur une gravure de Jost Amman (Fig. 13), une femme, un grand panier
suspendu au bras, un large plateau chargé de pains sur la téte, sort d’un
fournil. Se rend-elle au marché ? En tout cas, le lieu de vente est ici dissocié
du lieu de production. De méme sur un vitrail de Notre-Dame de Chartres,
deux hommes portent chacun sur une épaule I’extrémité d’une perche passée
dans les anses d’une profonde corbeille remplie de pains. Sur un autre
vitrail 3, un homme est assis 4 ¢6té d’un long coffre sur lequel s’alignent des
pains sortis d’une corbeille ; il vend un pain rond a un client debout devant
lui. Le lieu ou se déroule cette action ne peut étre identifié & un fournil. Dans
un Roman d’Alexandre’!, deux hommes se tiennent derriére une table a
tréteaux ou des pains sont régulierement disposés ; une tente rectangulaire

50. Nef co6té sud, sixieme travée, vitrail de saint Pierre.
51. Oxford, Bodleian, Ms. Bodley 264, f. 204.
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protége cet étal itinérant. Ces scénes correspondent sans doute & la vente du
pain sur les marchés qui, une ou deux fois par semaine, se tenaient sous la
halle.

Ces images, si elles révélent une certaine diversité des circuits de marché,
ne renseignent pas ou peu sur les modalités de la vente, les habitudes des
clients ou encore le mode de paiement. Dans la plupart des cas, le personnel
est féminin : épouse ou servante, une femme travaille aux c6tés du boulanger
qui se consacre a la fabrication du pain. On constate qu’exceptionnelles sont
les illustrations qui présentent une balance prés du comptoir, alors que, selon
les réglements, chaque boulanger devait avoir, sous peine d’amende, une
balance et des poids 4 son étal ou au marché, au cas ou le client exigerait de
peser le pain.

Si, sur le vitrail de Chartres, le client semble tendre une piéce de
monnaie en échange du pain, il est impossible de retrouver dans le répertoire
iconographique une allusion aux facilités de crédit dont a bénéficié le pain
pendant des siécles. Par contre, le client d’un Tacuinum3? (Fig. 9) prend la
précaution d’envelopper son pain dans un morceau de tissu.

A travers les différentes sources, le métier de boulanger apparait donc
comme une activité urbaine qui prend un essor certain durant le Moyen Age,
époque ou les réseaux de vente se diversifient sous le contrble d’une
réglementation stricte. Cependant le pain domestique, pétri et souvent cuit
par le consommateur lui-méme, reste jusqu’au XV¢ siécle grandement majori-
taire dans les milieux ruraux. Toutefois ces documents permettent difficile-
ment de pénétrer dans la quotidienneté de ces tdches. Par contre, les images
nous restituent, avec parfois une grande précision, méme une familiarité
vivante, les techniques de panification et ’enchainement des gestes, au
demeurant peu différents qu’il s’agisse du pain domestique ou artisanal.
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52. Vienne, Ost. Nat. Bibl., Ms. s.n. 2644, f. 64 v.



