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La préparation alimentaire des céréales

Fil directeur dans I’histoire technique et économique de I’Europe

Depuis les derni¢res étapes du paléolithique, la part des grains dans
Palimentation de I’humanité n’a cessé de s’accroitre. Cette tendance se
poursuit un peu partout de nos jours : elle se lit aussi bien dans le recul
relatif de la consommation de pommes de terre que dans le développement de
nouvelles formes de consommation (les « breakfast cereals » par exemple),
ou, indirectement, dans ’accroissement de la consommation de viande —
produite pour I’essentiel, on le sait, a partir de céréales. Dans le domaine des
boissons, et sauf en France peut-€tre, la biére connait également depuis
plusieurs années un net regain de faveur.

Il n’est pas surprenant que les changements qui se produisent dans un
secteur aussi vital aient des conséquences historiques et sociales considérables.
Pendant des milliers d’années, l’histoire de presque tous les pays a été
rythmée pas le retour des famines, et les moyens de s’en prémunir, stockage a
long terme, commerce et marchés, ont été un des enjeux principaux de
’organisation sociale et du pouvoir des Etats. C’est dans la discussion de ces
questions qu’est née la science économique aux XVII® et XVIII® siécles. Mais
les changements proprement techniques n’ont pas été moins gros de consé-
quences. On observe, par exemple, que les grandes innovations dans la
mouture des grains accompagnent ou anticipent de véritables bouleversements
dans ’industrie, voire dans la société. Au XVIII® siécle, le moulin « automa-
tique » d’Olivier Evans ouvre la voie a ce que ’on a appelé successivement
automation puis robotisation au XX° siecle. Aux X°® et XI° siécles, ’équipe-
ment des campagnes en moulins a eau accompagne les débuts de D’ére
féodale. Du VI¢ au I* siécle avant notre ére, le monde grec connait une
véritable révolution industrielle, marquée par un développement spectaculaire
de I’esclavage, et qui aboutit au moulin rotatif a bras et a manége, puis a
eau. On sait que le mécanisme du moulin & eau a été le moteur du
développement de I’industrie européenne dans tous les sens du terme depuis le
Moyen Age: il n’est pas indifférent que ce soit dans le cadre de la
fabrication d’un produit bien précis, le pain, que ce moteur ait été congu et
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développé. L’histoire des autres opérations de traitement des grains, de la
récolte a la cuisson, est moins bien connue. Nul doute pourtant qu’elle ne
donne lieu a des observations d’un égal intérét.

Jusqu’a une époque récente, toutefois, toute cette histoire avait surtout
suscité des travaux d’érudition. Travaux d’une grande importance a vrai
dire, et qui constituent la base de connaissances sans lesquelles rien n’est
possible, méme pas poser correctement les questions, mais travaux relative-
ment isolés, dispersés, se situant dans les domaines disciplinaires les plus
divers allant de la dialectologie ou du folklore a I’histoire des sciences, en
passant par I’amateurisme éclairé des practiciens de la meunerie ou des
propriétaires de vieux moulins. Ce n’est que depuis quelques années, sous
Pimpulsion d’archéologues surtout, et de quelques historiens, que le besoin
d’une problématique d’ensemble a commencé a €tre exprimé. Mais il faut
noter qu’a ’exception de la synthése de S.E. Rees, Agricultural Implements
in Prehistoric and Roman Britain (Oxford, 1979), il n’existe aucune synthése
récente sur les outils de récolte en Europe, et que, malgré 1’ouvrage
magistral de L.A. Moritz, Grain Mills and Flour in Classical Antiquity
(Oxford, 1958), les pierres a moudre et les moulins font toujours ’objet
d’un « benign neglect » de la part des archéologues de terrain qui empéche
nos connaissances d’avancer. Quant aux recherches sur les fours et autres
ustensiles de cuisson, elles sont dans une situation plus défavorable encore.

Notre but ici n’est que d’attirer ’attention sur un domaine de recherche
pluridisciplinaire relativement négligé, et sur quelques unes des conditions a
remplir pour en améliorer la situation. Ces conditions sont du reste assez
simples :

1. Reprendre I’effort d’érudition accompli par des chercheurs comme Rees
et Moritz, pour d’autres régions d’Europe et de la Méditerranée, et pour
d’autres époques, en particulier le Moyen Age.

2. Donner une impulsion nouvelle tant aux études ponctuelles d’artéfacts en
archéologie (meules, sites de moulins ...) qu’aux études monographiques
en ethnologie 12 ou elles restent possibles, ainsi qu’aux recherches dans la
littérature botanique, agronomique, etc., des XVII®-XIX® siécles.

3. Organiser des contacts plus réguliers entre archéologues, historiens et
ethnologues d’une part, techniciens et scientifiques spécialisés dans la
biophysique des céréales d’autre part.

4. Sensibiliser le personnel des musées a I’intérét de matériels que leur
banalité apparente ou leur absence d’esthétique conduisent a négliger,
alors qu’ils sont des témoins essentiels pour la recherche.

Remplir toutes ces conditions est plus simple & dire qu’a faire, il s’agit
d’ailleurs d’un programme a long terme dont il n’est pas possible de
discuter les moyens ici. Il semble toutefois qu’une table ronde réunissant des
personnes convenablement choisies, en fonction de leur discipline, de la
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région, de I’époque dans laquelle elles sont spécialisées, et aussi bien sir de
leur intérét et de la qualité de leurs travaux dans le domaine, serait un
excellent moyen d’élaborer un tel programme, ou du moins de voir ce qui
serait réalisable dans une premiére étape.

LES THEMES, LES PERIODES A TRAITER

Le programme de cette table ronde devrait étre déterminé en fonction

des problémes propres a chaque époque choisie, et selon les possibilités
d’intervention des personnes pressenties.

D’une maniére que nous tenterons de justifier au cours de ces quelques
pages, nous avons retenu trois grandes périodes caractéristiques de stades
évolutifs en matiére d’utilisation des ressources céréaliéres par ’homme :

— la préhistoire ;
— la protohistoire et I’ Antiquité ;
— le haut Moyen Age et I’époque moderne.

La préhistoire

Le patrimoine archéologique dispose de vestiges de paléobotanique
d’une part, de vestiges d’outils et d’équipements d’autre part. Bien que la
paléobotanique ait encore beaucoup de choses a nous apprendre — et elle
sera beaucoup questionnée a ’occasion de cette réunion qui devra détermi-
ner les limites actuelles de chaque discipline par rapport a un projet
d’ensemble — c’est sur 1’étude des outillages de récolte et surtout de

préparation alimentaire (couteaux a moissonner et pierres a moudre essen-
tiellement) qu’il faudra faire porter notre effort.

On sait en effet que des études particulieres portant sur les inclusions
silicieuses (phytolithes) des outillages de récolte ont fait de grands progrés
récemment (P. Anderson-Gerfaud). Ces progrés ne sont pas sans consé-
quence sur I’étude des vestiges botaniques qui est d’autre part en voie de
renouvellement grace a la comparaison avec des filiéres techniques observa-
bles dans certaines populations contemporaines (ethnoarchéologie).

Protohistoire et Antiquité

Au cours de ces périodes qui vont en gros de I’ige du bronze a
I’époque carolingienne, les vestiges de structures destinées au stockage et a
la préparation alimentaire des céréales (greniers, séchoirs, pierres & moudre,
moulins ...) viennent s’ajouter aux vestiges des époques précédentes, témoi-
gnant ainsi d’un recours accru a des productions mieux contrdlées.

Les silos souterrains deviennent trés abondants & I’4ge du fer (Rey-
nolds ; Ville) ; les traces d’habitat laissent envisager la présence de greniers
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surélevés en Europe du Nord. De méme, dans les régions urbanisées de la
Gréce et de PEmpire romain, apparaissent des batiments de stockage dont
les vestiges ont déja été bien étudiés!. Dans le méme ordre d’idées, on
dispose d’études sur le commerce de pierres de moulin et sur leur minéralo-
gie en général2, L’archéologie a encore mis 4 jour dans certaines régions de
I’époque romaine, telle la Grande-Bretagne, des séchoirs a céréales (drying
kilns) dont la connaissance a pu étre améliorée en certains cas par la
découverte de maquettes, ou de plans, comme ceux du monastére de Saint-
Gall en Suisse qui nous donnent ’emplacement des moulins, du pilon et du
séchoir ...

\

Rappelons que les premiers moulins 4 eau font leur apparition au
I siécle de notre ére, mais la question reste posée de savoir s’il convient de
s’arréter sur le probléme des moulins en régions romaines dans la mesure ol
nous disposons sur ce sujet d’une matiére ample et de bonne qualité. Par
contre, et malgré des travaux d’intérét supérieur, comme ceux de Moritz,
puis ceux, plus récents, d’Amouretti sur la Gréce, bien des choses restent a
faire dans le domaine de I’étude des techniques de conservation et de
transformation des grains, alors méme que les progrés apportés par les
fouilles en milieu urbain (ex : Martigues) ont souvent permis des découvertes
intéressantes.

Bien entendu, il est essentiel de relever que les chercheurs travaillant sur
I’Antiquité disposent, pour la premiére fois, de textes qui décrivent les
différentes méthodes qui nous retiennent ici, depuis la mouture des grains
jusqu’a la préparation des produits. Des travaux tentent de faire la synthése
de toutes ces informations qui seront confrontées par la suite aux données
archéologiques, soit en amont, soit en aval.

Il parait bien difficile dans une table ronde comme celle que nous
proposons de ne pas évoquer la céramique, méme s’il s’agit en fait d’un
trop vaste sujet en lui-méme. Mais par-dela toutes les recherches exception-
nelles dont elle a fait 1’objet, en particulier dans le cadre du PACT, nous
nous intéressons moins ici aux compositions de pates, aux méthodes de
datation, qu’aux possibilités qui nous seraient offertes d’en déterminer avec
exactitude les usages (études des traces par exemple). Cela pourrait toucher
en premier chef a la transformation des céréales, mais aussi a leur
conservation : on hésite encore parfois sur la destination exacte des grandes
dolia (ou des amphores) : huile ou vin ? Y avait-il également des utilisations
secondaires de jarres anciennes, abimées, ratées, dans lesquelles on aurait
alors conservé le grain ?

1. Jones, G., et al., Crop Storage at Assiros, dans Scientific American, 254, 1986, p. 84-91 ;
RYCKMAN, G., Roman Granaries and Store Buildings, Cambridge, 1971.

2. PEAcock, D.P.S., The Roman Mill Stone Trade : a Petrological Sketch, dans World Archaeology,
12, 1980, p. 43-53.
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Sur ce point des utilisations secondaires, il est incontestable qu’une
collaboration étroite s’impose entre archéologie et ethnologie, visant 2
démontrer Pimportance prise dans une société par la conservation des
denrées alimentaires, congue alors comme mode, plus ou moins symbolisé,
de reproduction de cette société. Nous pensons ici aux relations existant
entre les lieux de conservation et les morts : qu’elles soient d’exclusion ou
d’assimilation, elles témoignent d’associations symboliques entre silo (gre-
nier, poterie ...) et tombe (enfouissement), entre silo et prison également.
Sur d’autres continents, que l’on traite des Aztéques, des Berawan de
Bornéo, de certaines populations marocaines, les exemples abondent de tels
rapprochements.

Il est bien évident que P’accent mis sur des artéfacts propres a
Pinfrastructure premiére des groupes humains, sur les problémes de conser-
vation et de transformation des produits céréaliers, conduit en derniére
analyse a s’interroger sur la dynamique des systémes alimentaires, leur
capacité a s’adapter a une demande précise, sociale, mais aussi physiologi-
que. A ce titre, il nous semble de la plus haute importance de retenir les
informations dégagées a partir des fouilles de cimetiéres du Moyen Age (en
Italie, travaux de D. Moreno, d’H. Brese ; de Pezet et de Poisson en Sicile).
Les recherches portant sur les isotopes des os doivent apporter des éléments
éclairants sur les conséquences démographiques de I’évolution des modes de
nutrition, sur une tendance plus ou moins empirique vers des équilibres

nutritionnels.

Haut Moyen Age - Epoque moderne

La périodisation choisie n’est sans doute pas la plus habituelle, mais
elle correspond mieux a notre problématique. En matiére d’agriculture,
d’utilisation des céréales, les périodes mérovingienne et carolingienne relé-
vent de P’Antiquité tardive. Bien plus, on constate que I’on est encore
sensiblement plus mal renseigné sur la paléobotanique de cette époque que
sur celle du néolithique, surtout pour I’Europe occidentale. Par contre, du
XII¢ au XIX°® siecle, il n’existe pratiquement pas de coupure significative au
plan technique.

Les plantes cultivées au XII° siécle vont étre les mémes qu’au XIX°® sié-
cle, sauf pour le sarrazin qui apparait vers la fin du XV°¢, de méme que, un
peu plus tard, les plantes rapportées des conquétes coloniales, la pomme de
terre et le mais essentiellement. De notre point de vue, cette période forme
un ensemble sans discontinuité marquée. Elle se caractérise par la généralisa-
tion des moulins a eau et & vent dans toutes les régions d’Europe. Les silos
souterrains régressent peu a peu, ne se maintenant que dans certaines
régions de I’Europe du Sud ou ils prennent parfois des proportions

monumentales, notamment dans les ports. Dans le méme temps, de nouvel-



14 F. Sigaut, D. Fournier

les formes de grenier en hauteur se développent, dans des villes d’Italie, de
Suisse, d’Allemagne, etc. Cette tendance indique assez le souci des autorités
citadines de mettre sur pied une véritable politique d’approvisionnement en
céréales. D’autres états se dotent d’une telle politique pour leurs régions
rurales (Suéde, Espagne qui ’exportera d’ailleurs dans quelques-unes de ses
colonies ...). Dans tous les cas, on voit se multiplier des constructions dont
certaines font encore partie de notre patrimoine, comme par exemple ces
modeles de greniers attachés aux exploitations agricoles, devenus parfois
aujourd’hui autant de traits caractéristiques de vastes régions rurales : nord
du Portugal, Galice, Asturies, Valais suisse, Scandinavie, Hongrie, Balkans,
etc. Plusieurs musées de plein air nord-européens en conservent de remar-
quables échantillons, tel Arnhem aux Pays-Bas, d’autres dans le sud-est de
I’ Angleterre ...

Pour toute la période en somme, les équipements de conservation et de
transformation de céréales offrent une remarquable continuité illustrée aussi
bien par P’archéologie, que par ’iconographie et ’ethnologie. On le con-
state, les problémes tiennent ici davantage de I’architecture. La fin du
XVIIIF siecle est d’ailleurs remarquable par I’ampleur et la valeur architectu-
rale de ce type de constructions urbaines, qu’il s’agisse de greniers propre-
ment dits, ou de halles a blé. Or, a ’exception de I’étude remarquable de
M. Deming sur la halle aux blés de Paris, ce chapitre demeure assez peu
étudié, alors méme que le probléme des conservations alimentaires suscite de
plus en plus de recherches modernes, architecturales notamment.

Si I’étude des moulins de I’Epoque moderne ne saurait trop retenir
notre attention, notre table ronde devrait entrainer le développement de
recherches non seulement dans le domaine de la conservation, mais aussi (en
dehors du pain), sur la transformation des céréales, sur l’introduction du
mais en Europe. Existe-t-il assez de données réunies sur I’évolution et les
conséquences de la brasserie 7 Qu’en est-il d’autres industries céréaliéres,
telle que la fabrication d’orge perlé qui se développe a partir du XVI siécle
dans I’Europe du Nord ; telle que la fabrication des pates alimentaires ?

Quant au mais, ramené en Europe en tant que nouveauté botanique et
plutdét considéré en Espagne comme propre a nourrir le bétail, il s’est
répandu dans des régions ou 1’été est suffisamment chaud et humide : le
milieu de I’Europe, le nord du Portugal, de I’Espagne ; I’Aquitaine, la
Vallée de la Sadne, 1I’Alsace ; la Vallée du PO, la Lombardie ; le nord de la
Yougoslavie, le Bassin du Danube, sud de I’Autriche ; Hongrie, Roumanie.

La réunion que nous nous proposons d’organiser pose évidemment de
nombreuses questions auxquelles il ne sera pas répondu sur ’instant. Mais
elle entend offrir & des chercheurs d’horizons différents une vision diachro-
nique des problémes alimentaires, abordés sous I’angle restreint de ’exploi-
tation des céréales. En s’efforcant au décloisonnement, elle contribuera
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peut-étre 4 ce que chacun percgoive des logiques de transformation dans
I’objet méme sur lequel portent ses recherches. L’alimentation de ’homme,
sans connaitre toujours de véritables révolutions, varie non seulement en
fonction de D’amélioration des techniques d’acquisition, mais aussi par
exemple en fonction de 1’état économique d’une société, de sa politique
d’échanges, d’alliances, etc.

L’outillage de base, celui qui sert a ’homme pour se nourrir, si simple
fit-il, si peu esthétique dit-il apparaitre aux yeux du muséologue, ne
constitue-t-il pas un indice essentiel de I’état d’une société ?
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