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THIRIOT (J.)i, CHILRA-ABRAÇOS (H.)ii, DIOGO (J.M.)iii. 
 

L'ARTISANAT DE LA TERRE-CUITE AU PORTUGAL, HIER ET AUJOURD'HUI : URGENCE DE L'ETUDE! 
 
 
 La tenue en Novembre 1987 à la Fundacão Calouste Gulbenkian du IV Congresso de cerâmica 
medieval do mediterrâneo ocidentaliv a été pour nous l'occasion d'organiser une visite d'un certain nombre de 
potiers traditionnels produisant de la poterie noire dans la région de Coïmbra et Viseu (Thiriot c). 
 Cette visite s'inscrit dans une démarche de longue haleine depuis 1973 autour de la cuisson réductrice : 
fouilles d'ateliers de potiers médiévaux dans le Midi de la France (Thiriot 1986), étude de l'artisanat récent en 
Catalogne et Espagne du Nord (Thiriot b), enquêtes Patrimoine Industriel dans le Midi de la Francev, fouille 
franco-espagnole de Cabrera d'Anoia en Catalognevi (Lopez 1979, Padilla 1989), visite ethnoarchéologique dans 
la région de Zamora (Thiriot d), suivis scientifiques de cuissons traditionnelles en Catalognevii  et projet 
d'expérimentation de la cuisson réductriceviii. 
 
La visite: A objectifs limités, résultats limités… 
 Notre visite de 6 jours a été préparée à partir du livre d'E. Sempere (Sempere 1982) qui recense dans 
toute la péninsule l'artisanat traditionnel subsistant et d'une tournée préparatoire de deux d'entre-nous. Les 
déplacements et le programme devaient être forcément limités. Les ateliers à visiter ont été choisis en fonction 
des observations d'E. Sempere afin de couvrir l'essentiel des différentes installations signalées tout en tenant 
compte de la disponibilité des potiers lorsqu'ils étaient encore en activité. Les journées courtes fin novembre et la 
température fraiche ont déterminé le reste… 
            Nous avons visité les potiers et les ateliers suivants (fig. 1): 
-J.-M. Rodriges à Ribolhos 
-A. Coïmbra à Molelos 
-J. Simoes Correia à Alveite Pequeno (Barreira Branca) 
-J. Augusto Simoes à Alveite Pequeno 
-S. Simoes Correia à Alveite Pequeno (Olho Marinho) 
-H. Fernandes à Carapinhal 
-S. Ferreira dos Santos à Carapinhal 
-M. Francisco à Carapinhal 
Dans ces différents ateliers, on s'est attaché, outre l'enquête rapide, à relever les points majeurs de l'organisation, 
l'approvisionnement en argile, certains détails concernant le tour, l'état du sol de terre battue lorsqu'il subsistait 
ou le four. 
 En un temps aussi court, il n'était pas envisageable de réaliser une enquête ethnographique mais une 
visite à caractère ethnoarchéologique forcément limitée. Cet embryon de recherche est poursuivi sur place et 
dans la documentation facilement accessible par deux d'entre-nous pour la publication (Thiriot c). Deux aspects 
des observations réalisées chez A. Coïmbra sont présentés ici dans leurs grandes lignes afin d'illustrer notre 
propos. 
  
Deux aspects de l'enquête chez António Matos Coïmbra à Molelos :  
 Choisir de parler de ce potier en particulier est en rapport avec l'organisation de l'espace où il habite et 
travaille (fig. 2). La coexistence de trois fonctions y est typique d'une économie familiale : artisanat, agriculture, 
élevage. En outre, l'utilisation de la technique très ancienne de cuisson en Suenga présente un certain intérêt. 
 L'étude (deux aspects sont présentés ici) de l'ensemble des installations toujours en évolution permet 
d'analyser et formuler des hypothèses concernant certains artisanats (modestes) du moyen-âge. 
 
1 - la cuisson en suenga 
1.1 - principe 
 Suenga est le nom portugais que l'on donne au processus de cuisson de la poterie en atmosphère 
réductrice, en plein air, dans une fosse peu profonde creusée dans le sol. Par l'obturation complète du "four" en 
fin de cuisson (entraînant une atmosphère chargée en carbone (dépôts sur la poterie) et une transformation 
physico-chimique des oxydes métalliques des argiles par le monoxyde de carbone), la poterie à cuire devient 
complètement noire et partiellement imperméabilisée. 
1.2 - grandes étapes de la cuisson 
 -séchage/pré-cuisson : La poterie est placée sur un séchoir (deux murettes de briques portant quelques 
troncs de pin) sous lequel on entretient un très léger feu de branchages et d'aiguilles de pins. Ce premier 
échauffement permet, outre une légère montée en température, d'achever le séchage des poteries à cuire. 



 -chargement et construction du "four" : Dans un estralho préalablement recreusé et préparé avec des 
aiguilles de pin et des épis de maïs (après consommation par les cochons élevés par le potier), on place les pièces 
chaudes déjà enfumées au séchoir de façon qu'elles soient bien stables. Le tas est terminé avec des pots cassés 
avant d'y adosser verticalement des bûches fendues de pin (cavacas). Des mottes de terre (torróes de terra) sont 
alors disposées sur cet empilement en plusieurs rangées en laissant quelques orifices à la base (pour alimenter le 
feu) et une grande ouverture au sommet qui sert de cheminée (fig. 3). 
 -cuisson : Le feu est allumé en haut puis en bas. Pour l'alimenter, on introduit régulièrement de petites 
bûches (refendues) de pin dans les trous du bas appelés boeiros. Le potier observe la couleur du feu et des 
poteries à cuire par l'unique cheminée à certaines étapes de la cuisson. La suenga est constamment réparée avec 
des mottes de terre pour couvrir les fissures ou trous qui apparaissent dans la "voûte" (fig. 4). 
 -fermeture de la suenga : Après un dernier chargement de combustible (quartiers de pin choisis 
spécialement pour la présence de résine), la fermeture des boeiros  se fait avec des mottes de terre. A l'aide d'une 
houe, le potier creuse la terre autour du "four" et en recouvre presque complètement la "voûte". Il réduit 
l'ouverture de la cheminée centrale (avec des mottes de terre) et observe attentivement la couleur de la fumée 
plus ou moins noire qui s'en échappe. Lorsque le fumée devient bleue, il procéde très rapidement à la fermeture 
complète de la suenga. 
 -post-cuisson : Après avoir placé un couvercle métallique sur la cheminée, il recouvre l'ensemble de 
terre qu'il tasse ensuite pour interdire toute fuite de gaz. C'est à ce moment que se produisent les transformations 
physico-chimiques puis le dépôt de carbone. C'est au cours de la post-cuisson réductrice que la poterie devient 
noire et brillante. Cette phase a une durée très variable à cause de nombreux facteurs extérieurs (conditions 
atmosphériques). 
 -défournement : Avec la houe, le potier enlève avec précaution toute la terre puis les mottes en mettant 
de côté celles qui peuvent resservir. Les poteries brillantes recouvertes partiellement de carbone sont sorties du 
"four" et disposées sur le bord de la suenga  (fig. 5) à l'aide de bâtons et de chiffons (poteries encore chaudes). 
 La durée des différentes phases au cours de 3 cuissons observées en 1987 et 1989 est indiquée sur le 
tableau suivant : 
               1987          1989         1989 
séchage/pré-cuisson 
sequeira                        1h 34mn       58mn9              53mn 
préparatifs et empilement 
de la charge dans l'estralho           17mn         18mn       5mn 
cuisson                       2h 40mn     2h 45mn           1h41mn 
post-cuisson10          4h 57mn         2j 11h 36mn           --- 
défournement                5mn           16mn           ---11  
 
1.3 - type de production 
 La plus grande partie de la poterie fabriquée par Coïmbra est destinée aux besoins domestiques. Elles 
sont toutes fabriquées au tour à pied et parfois polies au galet. Parfois un vieux potier, António Ribeiro Valveroe, 
lui fait cuire quelques pièces (ici, des pièces décoratives). De 1987 à 1990, on a vu tourner ou cuire les formes 
suivantes :  
• assadeira : plat à rôtir oval (petit, moyen, grand) : pour rôtir viande, poisson, pommes de terre 
•padelas : pour rôtir la viande 
• tendedeira : pour faire le pain de maîs 
• tacho com gancho : bassine avec ou sans anse pour la cuisine 
• cântara : petite cruche à liquide 
• púcaro com asa : petit pot avec anse pour cuisson (soupe, châtaignes) 
• cafeteira : cafetière pour le café, le thé, chauffer l'eau 
• pot à châtaignes ouvert ou fermé 
• casserole ronde (petite, moyenne ou grande) : pour la cuisine 
• pot avec couvercle pour conserves des olives, de la viande avec du vin de de l'ail 
• vase 
•panier (pièce décorative)  
•tortue (pièce décorative) 
• chandelier (pièce décorative) 
 Pour obtenir un beau reflet métallique sur ses pots, le potier choisit spécialement les morceaux de bois 
qui alimenteront une dernière fois le feu avant fermeture de la suenga. La résine abondante est responsable, 
selon lui, de la qualité du reflet argenté. Il lui arrive de cuire la poterie une deuxième fois pour la rendre "plus 
jolie et la plus brillante possible". 
1.4 - impact de la suenga sur le sol (ou restes archéologiques d'une telle pratique) 



 On peut toujours trouver quelques restes archéologiques d'une ancienne suenga. Le problème essentiel 
est de prendre conscience que l'on est en face d'une telle structure et non dans un dépotoir de potier… 
Quelques difficultés : 
-Le lieu où se font les suenga  peut être permanent. La préparation de l'estralho  nécessite un recreusement léger 
de la fosse abandonnée depuis la dernière cuisson. Le trou en pente douce est taillé en fonction du nombre de 
poteries à cuire; son diamètre peut donc varier beaucoup jusqu'à plus de 3 m. Le terrain à préparer est 
entièrement remué, nivelé, légèrement creusé au centre. Lors de la post-cuisson, la "voûte" est entièrement 
recouverte de terre puisée autour de la structure. Ce dernier prélévement fait disparaître toute stratification 
possible alentour. Le défournement permet de reconstituer le terrain remué précédemment en laissant intacte (à 
ce moment-là)  la zone de cuisson proprement dite. 
-Pendant la cuisson, des poteries se cassent. Elles se mêlent aux poteries cassées empilées sur la charge à cuire 
avant la constitution de la "voûte". Au défournement, les gros fragments sont récupérés pour la protection de la 
future cuisson. Les autre tessons se mêlent à la terre alentours. 
-Les charbons de bois des différentes cuissons se mêlent également à la terre. Seuls les charbons de la dernière 
cuisson peuvent être prélevés à la surface si la structure a été abandonnée.  
 Ces trois observations montrent qu'il y a peu de comparaison avec la stratigraphie que l'on peut 
rencontrer dans les fours construits, les déductions qu'on peut faire sur les couches de cendres et la définition 
stricte des productions. 
 L'abandon d'une zone occupée par des suenga  peut toutefois présenter certains aspects particuliers 
permettant son indentification. Si la terre constituant la zone est noire cendreuse et comporte beaucoup de 
charbons de bois et de tessons de poterie noire sans distinction stratigraphique nette, on peut constater toutefois 
quelques détails topographiques. La tenue pendant un laps de temps assez long de structures de cuisson en 
suenga dans un même endroit entraîne une surélévation du sol due à l'apport des déchets de cuisson mais aussi 
de terre issue de la désagrégation par la chaleur des mottes de terre utilisées pour la "voûte". La surface de ce 
"tas", s'il n'y a pas eu de terrassement après abandon de ce mode de cuisson, peut présenter une série de paliers 
plus ou moins incurvés et assez amples qui sont les positions des dernières suenga.  Un nivellement des abords 
de l'atelier peut donc rendre quelques services. Une fouille expérimentale sur de telles structures abandonnées 
devrait permettre la mise au point de méthodes d'investigations propres si tant est qu'il soit possible d'étudier une 
telle structure de cuisson… Au premier abord, de telles structures nous apparaissent comme de simples dépotoirs 
dénués de stratigraphie. C'est peut-être cette absence de couches bien marquées, cette terre mêlée qui doit nous 
faire poser quelques questions… 
 
2 - l'économie familiale 
2.1 - composition de la famille 
 António Matos Coïmbra est le propriétaire des installations de travail où il garde et prépare l'argile, où il 
façonne les poteries au tour, où il sèche et cuit sa production. Il a acheté les terrains à la Commune en 1953. 
 Potier depuis l'âge de 13 ans, il s'est marié avec Lucinda M. Janardo, a eu une fille et trois garçons tous 
mariés maintenant. Actuellement aucun d'entre eux ne travaille dans la poterie. Sa femme joue un grand rôle 
dans l'économie familiale. Elle travaille et aide dans les travaux agricoles, brunit les pièces au galet avant 
cuisson et participe activement à presque toutes les étapes de la cuisson en suenga : diposition des poteries et 
alimentations du feu de la sequeira, préparation de l'estralho, constitution de la charge à cuire, aide à la cuisson 
et au défournement. 
 Etant donné que cuire en atmosphère réductrice dans une suenga est une opération plus difficile que 
celle de cuire dans un four, le rôle de la femme, selon A. Coimbra, est particulièrement important (préparation de 
la suenga, plus d'opérations que dans un four, vigilance constante). 
2.2 - la culture 
 António Matos Coïmbra se livre à de nombreuses tâches agricoles. Les différentes semailles se 
distribuent au long de l'année : pommes de terre entre mars et avril, choux, petits-poids, fèves en novembre ; les 
récoltes sont également échelonnées. Le potier s'occupe aussi d'arbres fruitiers. Il récolte les pêches en juillet, les 
olives en décembre. Il sème toute l'année carottes et laitues. Autrefois, il produisait lui-même son propre vin. 
 L'engrais animal et végétal sert à amender les terres ; de l'engrais chimique y est ajouté. Les terrains que 
le potier cultive sont secs (mauvais et peu abondants); l'été "ils me manquent", dit-il. Toutefois, ils ne sèchent 
jamais complètement.  
2.3 - l'élevage (chèvres, porcs) 
 L'élevage est effectué uniquement dans le cadre de l'économie familiale. Il a un âne depuis 11 ans, une 
ou deux chèvres et des porcs. Il a acquis ces derniers tout petits dans le village. Autrefois il avait aussi des poules 
pondeuses ; il a maintenant des poulets. La nourriture des animaux est achetée (farines) ou naturelle (foin, palha 
de erva).   
2.4 - l'artisanat   



 La quantité de pièces produites peut dépendre des commandes mais aussi du moyen de transport dont le 
potier dispose pour transporter ses poteries à la foire. Les dimensions de la suenga pouvant augmenter ou 
diminuer à volonté, cette quantité varie d'une cuisson à l'autre selon les besoins. La grandeur des pièces a 
également une influence : si les pièces ont de grandes dimensions (comme les plats à rôtir ovales), la quantité à 
cuire est plus petite. Cependant, selon le potier, "on ne produit pas ce que l'on veut; il y a une règle…", une 
méthode pour la constitution de la structure ce cuisson. 
 Ceci peut être confirmé par notre observation de 3 cuissons entre 1987 et 1989 : 48 pièces ont été cuites 
lors de la première, 80 lors de la seconde (45 padelas et 35 petites pièces12), 35 pièces lors de la troisième. Le 
potier indique que ce nombre peut aller jusqu'à 100 si elles sont petites. 
 Le rythme de production varie selon les commandes mais surtout en fonction des conditions 
atmosphèriques. C'est le grand inconvénient de la cuisson réductrice à l'air libre. Maintes fois, la pluie oblige le 
potier à interrompre son travail avec de sérieux préjudices. C'est surtout pendant certains mois d'hiver beirão  
que le potier ne réalise pas de cuisson. Tout redevient normal au printemps et parfois seulement en été. La 
suenga permet de cuire plus rapidement et à moindres frais (moins de combustible). Le four construit sous abri 
est utilisé lorsque le potier manque de mottes de terres pour la suenga , quand ces dernières sont humides et ne 
peuvent être utilisées… 
•la vente au marché : Les foires ont lieu à Tondela tous les lundis et, à Campo de Besteiros tous les quinze jours, 
le deuxième et le dernier jeudi de chaque mois. 
 Au début, António Coïmbra a fait quelques "petites foires" à Tondela. Plus tard, il s'est accordé avec un 
autre potier de Molelos pour se partager lui à Campo Besteiros et l'autre à Tondela. Nourri de pain et de sardines, 
il expose ses produits traditionnels de la région. En hiver, il y reste toute la journée ; en été, il rentre vers 17 
heures. La poterie qui n'est pas vendue est entreposée dans une sorte de magasin en attendant les foires 
suivantes. Son père allait aussi dans certaines foires comme S. Pedro do Sul. Le petit António suivait son père. 
•dépenses et gains  
 Les dépenses doivent être évaluées (difficile à chiffrer) dans le contexte plus large de l'économie 
familiale. Les mottes de terre, les aiguilles de pin, l'argile même sont acquis à volonté dans les terrains incultes 
ou dans ceux de la Commune. Le bois pour les cuissons, lui, doit être acquis sur commande à une usine (trois 
tonnes par an) et transporté par un camion.  Le savoir-faire du potier lui permet de fabriquer des pots de 
meilleure qualité et de réduire la perte à la cuisson. Les gains sont également en rapport avec les saisons : à une 
saison sèche correspond une plus grande production qui compense la faible productivité de l'hiver. 
 Même si les matériaux modernes (aluminium, plastique,…), qui entraînent de nouvelles pratiques dans 
la préparation ou la conservation des aliments, ont sérieusement concurrencé la terre cuite, António Coïmbra 
pense  qu'on peut encore tirer du profit de la poterie car elle se vend assez bien. Toutefois, selon lui, les potiers 
ne pourraient pas vivre uniquement de l'agriculture dans une économie familiale. 
•transports de déplacements 
 La renommée des potiers de Molelos les obligeait à parcourir de longues distances. Avant l'apparition 
du train, les hommes et les femmes chargeaient leurs poteries sur la tête et partaient à pied vers les marchés et les 
foires. 
 Quand il vendait dans les foires, António Coïmbra parcourait la distance à pied, les poteries dans une 
charette tirée par un âne. Il n'est jamais allé à pied portant la poterie sur la tête. De son atelier au marché de 
Campo de Besteiros, il y a 4 km à faire. En général, il transportait une vingtaine de pièces et n'en vendait que la 
moitié… 
2.5 - variation saisonnière des activités économiques 
 António Coïmbra aime beaucoup son métier même s'il trouve qu'il est "fatiguant" de préparer l'argile, de 
travailler au tour… En hiver, les conditions sont plus rudes. La pluie, le froid, le gel empêchent le potier de 
poursuivre son travail au tour de façon suivie (il s'arrête peu, sauf s'il est malade; ce qui est arrivé pendant 2 mois 
dans l'hivers 1988). Au lieu de tourner dehors sous l'escalier de sa maison, il s'abrite dans un atelier fermé où il 
peut faire du feu et chauffer l'eau du récipient pour mouiller les achas (petits bouts de bois pour travailler la 
poterie) et les chiffons qui servent au modelage. Sinon il est obligé d'arrêter ses activités et sa production 
diminue.  
 L'activité agricole vient en complément. Sa femme et sa fille partagent cette tâche moins fatigante, plus 
"agitée" et espacée dans le temps. Ce partage est bénéfique. Ainsi, le potier met son four à pain à la disposition 
des voisins. 
2.6 - poids de l'artisanat dans cette économie 
 L'artisanat rural, invention médiévale13, a aujourd'hui encore une importance considérable pour 
l'économie familiale. Les changements rapides du monde contemporain (politiques et économiques) n'y altérent 
que faiblement le rythme traditionnel. Dans ce milieu rural, les mesures sociales (retraite, assistance 
médicale,…) coexistent avec l'effort important (qui peut aller jusqu'à épuisement de ses forces) que doit déployer 
l'artisan à la fois dans son artisanat et ses cultures pour subsister. Pour António Matos Coïmbra, la poterie a plus 



d'importance que l'agriculture dans l'économie familiale. C'est pour cette raison qu'il passe de nombreuses 
journées dans son atelier. 
 Pour beaucoup de potiers, la poterie est leur seule source de revenus; pour d'autres, elle constitue un 
important complément aux activités agricoles familiales. 
 
De l'utilité de l'étude sur la très longue durée 
 L'artisanat de la terre-cuite fait intervenir des technologies généralement simples et assez peu 
évolutives. La production de poteries grises en particulier nécessite toujours une cuisson de type réductrice 
quelque soit le mode de fabrication de la poterie elle-même. Cette évolution lente d'un artisanat traditionnel 
autorise l'examen des artisanats récents lorqu'ils ont conservé l'organisation et les méthodes anciennes. Ces 
observations peuvent éclairer utilement, dans certaines conditions, les découvertes d'artisanats anciens et en 
particulier médiévaux. On dispose alors de "références" qui permettent de proposer une (surtout des) 
interprétation (s) des vestiges découverts mais ne permettent jamais, par principe même, d'affirmer ces 
interprétations. 
 
Etat de l'artisanat traditionnel: urgence de l'étude 
 A partir de l'inventaire publié en 1982 (mais plus ancien) par E. Sempere, nous avons constaté une assez 
forte érosion des ateliers (beaucoup d'ateliers fermés par décés ou recyclage du potier) et un vieillissement 
certain des artisans encore en activité sauf dans les "grands centres" où l'activité à tendance à se spécialiser dans 
la cuisson oxydante au détriement de la cuisson réductrice qui régresse de façon sensible. 
L'étude sur tout le territoire de cet artisanat en voie d'extinction, en liaison avec l'études des ateliers espagnols 
des régions frontalières (Cf. bibliographie régionale : Cortes, Ramos), semble une priorité incontournable avant 
d'entreprendre des recherches archéologiques sur l'activité ancienne quelque soit son ancienneté.. De grandes 
zones d'influence à l'évolution différente peuvent être mieux caractérisées. Intérêt de l'examen de l'artisanat 
actuel avec l'oeil de l'ethnologue mais aussi avec l'oeil de l'archéologue (que reste-t-il après abandon, bois 
disparus, étude des bas de murs, des sols, rapports entre les gestes et les traces sur les poteries…) 
 A partir de l'inventaire des enquêtes publiées ou non au Portugal (Cf. bibliographie limitée à la région 
étudiée ici : Coimbra, Correia) et à l'étranger, l'étude classique est à faire si elle manque ou à compléter par un 
état actuel permettant de noter les évolutions. 
Travail d'équipe pluridisciplinaire (archives et terrain) : 
-étude "archéologique" des installations : description, relevé graphique et photographique systématique ; 
-toutes les étapes du travail, rythmes de travail/cuissons, suivi scientifique des cuissons, analyse des argiles et 
productions, constitution de collections de poteries produites et d'outils, sauvegarde des productions anciennes ; 
-étude socio-économique : constitution de l'équipe, nombre et qualification des ouvriers, liens de parenté, 
apprentissage, propriété des instruments de production, filiation des potiers et des ateliers, succession/passation 
de l'atelier, acquisition des matières premières, système et aire de diffusion des produits,… 
 Les disparités importantes existant entre les différents ateliers traditionnels observables peuvent être 
source d'informations diverses et complémentaires. Un petit atelier à l'économie vivrière comme celui d'António 
Coïmbra apporte beaucoup d'informations sur les activités complémentaires que le potier doit développer avec sa 
famille pour simplement vivre. Ses installations au caractère évolutif (fig. 6) et la symbiose entre artisanat, 
élevage domestique et surtout culture sont très révélateurs d'une activité familiale qu'on peut garder à l'esprit 
lorqu'on étudie certains petits artisanats médiévaux. Au contraire, un grand atelier à forte productivité voit ses 
installations rationnalisées périodiquement pour améliorer le rendement. Les dispositions anciennes laissent la 
place à des installations plus amples, plus facilement entretenues et souvent mécanisées. On peut sans doute tirer 
un bon parti des anciennes installations encore visibles… 
 
Pour une ethnoarchéologie de l'artisanat récent 
 Malgré les nombreuses études classiques, l'enquête est également à reprendre dans le sens d'une 
ethnoarchéologie. Au regard des problèmes posés par l'interprétation des vestiges trouvés en fouille ou des 
données de textes relatives à l'artisanat médiéval (lorsque ces données existent…), il apparaît nécessaire de 
rechercher des points de comparaison possibles auprès des artisans traditionnels encore en activité ou sur les 
lieux d'artisanats plus ou moins récemment abandonnés qui ont conservé les traces des installations. Etudier avec 
l'oeil de l'archéologue ces activités récentes, si possible dans un domaine proche de celui étudié en fouille (même 
type de production, importance économique proche,…), permet de constituer un recueil de réponses possibles 
dans lequel on peut puiser des exemples, des hypothèses de réponse mais malheureusement aucune certitude. 
Même si la technologie céramique de base est simple, il existe de multiples façons de produire un même pot ; et 
cela ne laisse pas forcément de trace caractéristique… 
 La pratique ethnoarchéologique, liées aux questions précises engendrées par telle découverte,  semble 
être par essence une pratique personnelle. Les observations de nature ethnoarchéologiques constituent 
difficilement un corpus de références utilisables de façon courante mais plutôt un ensemble de réponses 



utilisables au coup par coup. Cette observation ethnoarchéologique est donc à reprendre chaque fois qu'une 
question nouvelle se pose à l'archéologue. Les visites ethnologiques ou ethnoarchéologiques antérieures servant 
ici d'information primaire pour une nouvelle recherche. 
 
Vers une archéologie plus performante de l'artisanat ancien 
 Hormis la sauvegarde indispensable de l'artisanat traditionnel récent et de sa mémoire, la documentation 
recueillie peut être utile à la démarche archéologique. 
 Etudier l'artisanat traditionnel à différents niveaux ne peut être que bénéfique aux futures recherches 
purement archéologiques. En plus des études ethnologiques classiques, pratiquer une observation 
"archéologique" des ateliers traditionnels récents ou actuels (micro-reliefs, micro-restes sur le sol et les murs, 
points d'ancrage des installations, gestes du potier,…), raisonner sur les traces que laisseraient de tels ateliers 
après destruction et pourrissement de tous les outils ou instruments en matériaux périssables, chercher les traces 
d'une pratique particulière (étude ethnoarchéologique précise) peut compléter utilement les études déjà réalisées. 
 Toutes ces études menées tout au long de la recherche archéologique (avant, pendant et après) 
permettent une meilleure interprétation des vestiges découverts en fouille, une meilleure connaissance de 
l'artisanat des potiers antérieurs et en particulier médiévaux.                                        
 
 
Illustrations 
1. Les ateliers visités (noms soulignés) en 1987 (dessin J. T.) 
2. António Coïmbra à son tour (Cliché H. C.) 
3. Mise en place de la "voûte" : la charge de poteries avec les bûches de bois, les mottes de terre (Cliché J. T.)  
4. Suenga en cours de cuisson (Cliché H. C.) 
5. Défournement de padelas (Cliché H. C.) 
6. L'atelier d'António Coïmbra : constructions évolutives, imbrication des 3 fonctions économiques : poterie, 
culture et élevage (Cliché J. T.)   
 
 
 
                                                
iChargé de recherche CNRS à l'ERA 6, Laboratoire d'Archéologie Médiévale Méditerranéenne d'Aix-en-
Provence, France. 
ii Etudiant, licence en Sciences Historiques. 
iiiEtudiant, licence en Histoire. 
ivActas do IV congresso de cerâmica medieval do mediterrãneo ocidental, à paraître. 
vTravaux collectifs en cours par H. Amouric et J.-L. Vayssettes (archives), F. Isler, F. Morin et J. Thiriot (terrain 
et productions) : en Uzège dans le Gard (La Terre 1985) et dans la région de Dieulefit dans la Drôme (Potiers 
1986). Des recherches plus étendues ont lieu en Provence et Languedoc : voir bibliographie partielle d'H. 
Amouric et J. -L. Vayssettes. 
vi Fouilles franco-espagnoles de 1987 à 1990 co-dirigées par I. Padilla et J. Thiriot, étude du matériel issu de 
l'atelier par M. Leenhardt. 
vii Travail collectif en cours chez les potiers J. Bonadona de Quart,J. Cornella de La Bisbal et J. Font de Verdu, le 
potier M. Bosch et l'équipe de M. Vendrell (Université de Barcelone). 
viii Projet de fabrication de poteries et de plusieurs cuissons sur le site fouillé de Cabrera d'Anoia avec la 
collaboration de M. Leenhardt, M. Bosch et l'équipe de M. Vendrell . 
9 Le temps signalé ici ne correspond pas à la durée totale de la pré-cuisson. L'opération avait débuté avant notre 
arrivée. 
10 Les temps de post-cuisson présentent de très grands écarts dûs surtout aux facteurs atmosphériques. Ils n'ont 
pas de relation directe avec la cuisson. Ils varient également en fonction de la disponibilité du potier… 
11 Le défournement n'a pas été vu. 
12 Quelques petites pièces, faites par un vieil artisan, ont été cuites dans la suenga d'António Matos Coïmbra. Il a 
simplement profité de l'occasion pour les cuires gratuitement. 
13 Cf. Fossier (R.). - Enfance de l'Europe (Xe-XIIe siècles). Aspects économiques et sociaux. T. 2 : Structures et 
problèmes. Nouvelle Clio, 17 bis, Paris, 1982 (traduction espagnole, Barcelona, 1984, p. 522). 


