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Laurent Claquin
Aix Marseille Université, Cnrs, Centre Camille Jullian, Aix-en-Provence, France

Les fours dits « en cloche » du debut
de I'dge du Fer au changement
d’'ere (xie-° siecle av. J.-C.) : entre
terre crue et terre cuite, dispositifs
de cuisson fixes ou mobiles.

Reflet de choix socio-culturels

des societées mediterranéennes ¢

Résumé

Parmi les structures en terre crue découvertes réguliérement par les recherches archéologiques, le four dit « en cloche » tient une
place & part, puisqu'il participe directement aux pratiques culinaires des populations considérées. Il est encore utilisé de nos
jours par plusieurs populations du pourtour méditerranéen essentiellement pour cuire des galettes et/ou pains non levés mais est
connu depuis le Néolithique. La confrontation des données (coroplastie, iconographie, sources écrites, ethnographie, archéolo-
gie) montre bien son universalité dés le premier millénaire avant notre ére au moins, que ce soit sur des sites protohistoriques mais
aussi grecs, phénico-puniques, étrusques ou romains.

Toutefois, son caractére fixe ou mobile dépend & la fois du choix des matériaux et des techniques employés (terre crue ou cuite...)
pour sa fabrication, comme des traitements de finition. Mais cela pourrait aussi expliquer en corollaire certains choix socio-cultu-
rels spécifiques & ces diverses sociétés méditerranéennes en matiére de pratiques culinaires, voire indiquer des influences de I'une
vers |'autre, des transferts culturels ou d’éventuelles mobilités artisanales.

Mors-clLEs
four, terre crue, terre cuite, galettes, pratiques culinaires, Phénico-puniques, Grecs, Etrusques, Romains, Indigénes, 1° millénaire

av. J.-C.

Abstract

Among the raw clay constructions regularly discovered by the archaeological researches, the “bell-shaped” oven holds a special
place, since it is directly involved in the culinary practices of the considered populations. It is still used nowadays by several popu-
lations around the Mediterranean, mainly to bake cakes and/or unraised breads but is known since the Neolithic. The comparison
of data (terracotta figurines, iconography, written sources, ethnography, archaeology) shows its universality as soon as the first
Millennium BC at least, whether on protohistoric sites, but also on Greek, Punic, Etruscan or Roman sites.

However, the fixed or mobile characteristic of the oven depends on the materials choice and the employed techniques (raw clay
or terracotta) in its manufacture, as in the finishing treatments. But, as a corollary, this could also explain some of the sociocultural
choices regarding the culinary practices of these various Mediterranean societies, or even indicate influences from one toward the
other, cultural transfers or any craft mobilities.

KeywoRrbps
oven, raw clay, terracotta, slabs, culinary practices, Phoenician-Punic, Greeks, Etruscans, Romans, Indigenous, 1¢ Millennium BC

42 échanges transdisciplinaires sur les constructions en terre crue. Table ronde de Lattes 485
Editions de |'Espérou, Montpellier, 2018. p. 485 & 500



Laurent Claguin

1- Cet article a pour point de départ
la découverte de structures en terre
crue mises au jour sur le site grec de
Sélinonte en Sicile lors de recherches
dans le secteur de I’Agora

grecque au début des années

2000 et dont les monographies
concernant la fouille et le matériel
sont respectivement en cours de
publication et en préparation. Par
ailleurs, une partie des données
évoquées ici provient de ma thése,
examinant plus largement les
céramiques de cuisine du monde
grec colonial (Claquin 2016). Enfin,
et sauf mention contraire, toutes

les dates s’entendent avant J.-C.

2- Voir notamment une
communication frés récente
d’Elisabeth Yehuda sur les

fours d’époque médiévale en
Méditerranée orientale dans le
colloque final de ’ANR POMEDOR
en mai 2016 : « Between «Tanur»
and «Oven» - From the Early
Islamic to the Crusader Kitchen ».
Pour la période antique on peut
citer par exemple Sghaier 2017
et Marchand 2017, p. 230
(merci & Mikaél Pesenti pour
m’avoir indiqué ces références).

3- En Mésopotamie, ces dispositifs
culinaires, généralement fixes, y
semblent connus au moins dés le VI¢
millénaire (Rova 2014, notamment
p. 126 n. 41 etp. 130 n. 67).

lls y sont toujours employés aux
IVellle millénaire (Parker 2011, p.
613-615, fig. 11-13c, tabl. 2). On
les retrouve chez les Cananéens
au ll¢millénaire en Israél (Amiran,
Eitan 1965, p. 121, fig. 5) et en
Jordanie (McQuitty 1984, p. 261,
pl. 53, n°3) non loin du territoire
des futurs phéniciens, mais encore
au I millénaire dans cette méme
aire (ibid. ; Van der Steen 1991 ;
Van der Steen 1992 ; Mulder-
Heymans 2002, p. 201, fig. 2).
De tels fours sont représentés en
usage sur un bas-relief assyrien
mais aussi en Egypfe sur les parois
du tombeau de Ramses [l mort

en 1166 (Cintas 1962, p. 235 n.
11-12 etp. 237 ; Gast 1968, p.
331 ; Limet 2002, p. 43), ainsi que
celles de Nebamun mort bien plus
t6t encore durant la 18° dynastie
(Marchand 2017, fig. 7-8).
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Parmi les structures en terre crue découvertes
régulierement par les recherches archéolo-
giques, le four en cloche tient une place & part.
En effet, celui-ci n’entre pas & proprement par-
ler dans la batterie de cuisine mais il s'avére
que certains ont participé directement aux pro-
tiques culinaires des populations considérées'.
Sans vouloir ici faire une synthése sur une aus-
si large échelle géographique comme chro-
nologique, le cadre choisi pour cette étude
m’a paru opportun pour metire en avant ces
structures de cuisson qui sont attestées dans
diverses sociétés antiques du pourtour médi-
terranéen et font |'objet de travaux multiples
encore débattus, y compris pour des périodes
plus récentes?.

En effet les fours dits « en cloche » sont connus
au moins depuis le Néolithique notamment au
Proche-Orient® et sont encore utilisés aprés le
changement d’ére, que ce soit en Méditerra-
née occidentale ou orientale. De nos jours
plusieurs populations du pourtour méditerra-
néen continuent de les employer, que ce soit
en Afrique du Nord, dans les aires proche- et
moyen-orientales ou ailleurs (en Inde...).

La confrontation des données coroplastiques®,
iconographiques, littéraires, ethnographiques
et archéologiques permet de se rendre compte
du caractére universel de ces fours en cloche,
qu'ils soient en terre crue ou cuite, et ce dés le
premier millénaire au moins.

1. Dénomination

Selon les sources ethnographiques, deux types
de fours assez similaires ont coexisté® : 'un en
forme de déme, pourvu ou non d'une ouver-
ture sommitale, et |'autre plus cylindrique, sou-
vent plus grand et systématiquement ouvert en
partie haute (Nin 1999, p. 237-239). Cepen-
dant, ils sont assez difficiles & distinguer sur
les sites archéologiques puisque c’est surtout
I'inclinaison des parois encore en place qui
permet de les différencier (Chazelles 2005,
p. 250, fig. 12-13).

Ces structures construites sont encore actuel-
lement connues dans le Proche-Orient, sous
le nom de tanur ou tannour (pluriel tananeer
ou fananir, parfois tanniirim) mais aussi par le
terme tabun (pluriel tabuna). Selon les auteurs,
qui ne s'accordent pas entre eux, ces termes
seraient & réserver aux fours qui sont, soit par-
tiellement ou plus largement enterrés, soit au
contraire construits @ méme le sol’.

Les Turcs parlent encore de tandir (Parker
2011, p. 603 et 606-613) et en Inde ce four
est désigné sous le terme de tandoori (Van
der Steen 1991, p. 135). Certains peuples,
comme par exemple dans le Sahel tunisien,
évoquent un fanur tandis que d’autres dé-
signent aussi ce four sous le nom de koucha
(Gast 1968, p. 332).

Les sources anciennes indiquent qu’en aca-
dien ancien, il était parfois question d"un tiniiru
(Limet 2002, p. 42-43), tandis que les Grecs
parlent eux de klibanos ou kribanos (pluriel
klibanoi/kribanoi®). Par manque de données
écrites, nous ignorons comment les Phéniciens
et les Puniques, les Etrusques mais aussi les
diverses sociétés indigénes - notamment du
sud de la Gaule - nommaient ce type de four.

2. Caractéristiques intrinséques
et techniques de fabrication

Ces fours ont une forme généralement cylin-
drique mais parfois tronconique, relativement
haute (jusque vers 60 & 100 cm environ), et
dont I'extrémité supérieure, mais aussi quel-
quefois inférieure, est largement ouverte. Cette
derniére a un diamétre souvent assez proche
de la hauteur totale ou de la moitié de celle-ci
(entre 30 et 60 cm) tandis que |'ouverture som-
mitale est [égérement plus étroite. Une autre
petite ouverture - semi-ovale, arrondie ou en
fer & cheval - de 15-20 cm peut quelquefois
étre faite dans la partie basse de la panse.
Cependant ces dimensions moyennes peuvent
varier en fonction des besoins. Les exemples
ethnographiques montrent qu'il existe aussi
de plus grands modules pouvant atteindre
190 cm de haut pour 70 cm de diamétre (Mul-
der-Heymans 2002, p. 209-210°).
Concernant la fabrication de ces fours, dans le
Sahel tunisien, ils étaient réalisés en terre crue
dégraissée de chamotte & partir d'un montage
au colombin (Thyssen 1983, p. 59 et 209).
Au liban, certains sont faits d'un mélange
de boue et de paille (Cintas 1962, p. 235,
n. 8). En Jordanie, la terre crue peut étre asso-
ciée a de la paille ou d’autres végétaux, des
petits cailloux, des poils de chévre ou mouton
(McQuitty 1984, p. 259), mais aussi du fu-
mier (Van der Steen 1991, p. 138, n. 7) avant
d’étre roulée en boudins pour le montage futur
au colombin. En Syrie, I'argile est mélangée a
de la fibre de jute, des poils de chévres, des
grains divers et des cheveux humains (Mulder-
Heymans 2002, p. 210, fig. 7).



Un montage par plaques y est aussi possible
mais reste marginal (ibid., p. 138, n. 8) alors
qu'il est plus fréquent en Turquie et réalisé par
bandes de 10-15 cm (Parker 2011, p. 67,
fig. 7). Cette technique se retrouve encore en
Egypte et est aussi confirmée par I'archéolo-
gie (Chazelles 2005, p. 243-244 et 251,
fig. 7 et 13 ; Nin 1999, p. 236).

Si certains fours sont simplement posés sur une
surface plane et dépourvus de sole, d’autres
peuvent en comporter une faite d’argile ou
associée & un radier de galets et/ou de tes-
sons céramiques (McQuitty 1984, p. 261'°):
Il arrive plus rarement qu'ils soient placés sur
une/des dalles (Nin 1999, p. 236 ; Van der
Steen 1991, p. 139-141, fig. 3).

Plusieurs exemplaires actuels ou antiques pou-
vaient étre plus ou moins partiellement enfouis
dans le sol, comme c’était le cas en Israél
(fig. 1) ou encore récemment dans le Sahel
tunisien oU le four était enterré d'une dizaine
de centimétres afin de laisser affleurer I'ouver-
ture latérale basse (Thyssen 1983, p. 180).
Toutefois, d’autres étaient semi-enterrés,
voire presque entiérement enfouis, ne laissant
dépasser que légérement le bord (McQuitty
1984, p. 261, fig. 5).

Par ailleurs, & la jonction avec la sole, la base
de certains fours antiques est parfois épaissie
(Luce 2008, p. 24, pl. 24cd), voire renfor-
cée sur 10-25 c¢m de large par des tessons
et pierres posés de champ (Chazelles 2005,
p. 251 ; Nin 1999, p. 236-237), qui peuvent
étre liés a la paroi externe par une boue argi-
leuse (Mulder-Heymans 2002, p. 201, fig. 2 ;
Gur-Arieh et al. 2014, p. 53, fig. 2.).

Cela sert aussi a retenir la chaleur du four,
notamment lorsque ces divers matériaux sont
appliqués sur toute la paroi externe, comme
récemment en Tunisie (Thyssen 1983, p. 180-
181 et 209-210), tandis qu’en Jordanie c’est
de la bouse ou du fumier qui est utilisé (McQuit-

mouth
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Fig. 1 : Reconstitution d’un
four tronconique partiellement
enterré découvert a Tell-Keisan

(Israél), et daté entre 1000 et 650.
Sa sole argileuse repose sur un
radier de pierres et tessons. La

paroi de terre crue est couverte a

Dextérieur de pierres plates ou de

tessons liés par une boue argileuse
(Van der Steen 1992, fig. p. 51).

4- En Occident, c’est le cas dans la péninsule hispanique durant I'époque romaine puis celle d’Al-Andalus (Vigil-
Escalera Guirado 2012 ; Gutiérrez Lloret 1990-1991), bien que selon cette derniére ce type de four - dans sa
version en céramique et fransportable 2 - aurait été introduit par la conquéte islamique au début du viie siécle

ap. J.-C. Cependant, nous verrons que les deux versions (en terre crue et en céramique, fixe et mobile) existent

bien avant, tandis que des exemplaires similaires en terre crue sont aussi connus pour la France médiévale dés le

haut Moyen-Age, en lle-de-France ou en Neustrie (voir notamment Bruley-Chabot 2007). En Orient, ces fours se

refrouvent en Egypte gréco-romaine (Depraetere 2002) ainsi que dans le monde arabe orientale (voir n. 2).

5- La coroplastie désigne littéralement en grec ancien une technique de fabrication de sculptures qui sont

réalisées par modelage d’argile puis cuites. Nous utiliserons ici ce terme pour évoquer principalement

des figurines en terre cuite. Toutefois celui-ci regroupe, outre des statuettes, des protomés et des

reliefs figurés et tient une place & part dans I'artisanat céramique des Grecs anciens, notamment par

les techniques de moulage et de surmoulage mises en ceuvre dés le vir s. (Muller 2014).

6- Gur-Arieh et al. 2013, p. 4331-4332 ; Gur-Arieh et al. 2014, p. 52-53 ; Rova 2014, p. 122-126.

Coexistence que confirme le site de Pella aux viie-vie siécle (McQuitty 1984, p. 264, fig. 7).

7- Cintas 1962, p. 235 vs. Mulder-Heymans 2002, p. 199, fig. 1a-1b. Il semble donc qu'il puisse y avoir

confusion entre la corrélation forme-nom des deux structures assez proches (Van der Steen 1991, p. 135), & moins

que les deux termes soient employés indifféremment ou au contraire que selon la zone géographique étudiée

I'un ou I'autre ait été préféré pour des fours plus ou moins enterrés (Gast 1968, p. 331), voire pas du tout.

8- A ne pas confondre avec le clibanus des Romains qui est un couvercle en cloche
(Cubberley, Lloyd, Roberts 1988) et ne correspond pas & un four similaire dans le
monde romain (Chazelles 2005, p. 250 vs. Claquin 2016, n. 623 p. 215).

9- De méme & la période médiévale, les dimensions de ces fours sont assez variables et G. Bruley-Chabot

a pu définir quatre groupes de volumes différents pour les exemplaires qu’elle a étudiés en France.

10- Ce radier se retrouve aussi réguliérement sur les sites archéologiques, qu'ils soient indigénes
(pour le sud de la Gaule, voir Py et al. 1992 et Nin 1999, p. 236-237 ; pour la Sicile,
Leighton 1993, p. 40, fig. 18 et 22, pl. 22 et 25), proche-orientaux (Mulder-Heymans 2002,

p. 201) ou bien grecs par exemple & Sélinonte en Sicile (voir ci-dessous n. 25).
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11- En Syrie, il peut alors servir pour
faire bouillir de I'eau (Gur-Arieh et
al. 2014, p. 52), y rétir la viande
ou un autre met (Mulder-Heymans
2002, p. 199, 208 et 211). En
Tunisie, on y rétit des moutons & la
broche (Cintas 1962, p. 235, n. 7)
ou encore dans la zone sahélienne
du poisson embroché par les

ouies (Thyssen 1983, p. 189).

En pays haoussa, c’est encore de
la viande (Gast 1968, p. 331).
En Irak, on y cuit de la viande et
du poisson tandis qu’en Turquie
aubergines et poivrons sont grillés
et du lait est mis & bouillir dans

un récipient au-dessus du four,
préalablement & la confection de
fromage ; les Turkménes posent
aussi une marmite dessus pour cuire
viande et riz & I'étouffée (Claquin
2016, n. 598 p. 205-206).

12- Les sources bibliques
signalent, elles aussi, et dés le
xvi° s. la préparation de pains
et/ou galettes dans des fours
(Amouretti 1986, p. 121). Ce
que confirment des galettes
carbonisées datables vers 1600-
1200 (Claquin 2016, p. 197).

13- Pour ces kribanités ou
klibanités, voir Aristophane, Les
Acharniens, v. 1122-1123 mais
surtout Athénée qui cite divers
auteurs des vieive s. tels Epicharme,
Hérodote, Aristophane, Sophron,
Archestratos ou encore Hermias
(Athénée, Deipnosophistes, lll,
109e, 110b-c, 112b; ibid., IV,
149f). D’autres auteurs mentionnent
aussi divers autres pains/galettes
cuit(e)s dans ces mémes fours :

au IV s. Ephippos cite le kollikion
(ibid., I, 112f); Chrysippos de
Tyane évoque des pains avec plus
ou moins de levain ou mélangé &

divers ingrédients (ibid., Ill, 113b-).
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ty 1984, p. 261). Quant aux exemplaires qui
sont trés enterrés, une butte de terre vient alors
les recouvrir (Cintas 1962, p. 234-235). Enfin,
en Turquie ou en Syrie le four est fréquemment
englobé dans une structure de briques et de
terre ou de torchis (argile et paille mélangés),
servant aussi de plan de travail (Parker 2011,
p. 606 et 609-610, fig. 2 et 8-9 ; Mulder-Hey-
mans 2002, p. 211, fig. 9).

3. Fonctionnement et usages

Plusieurs fonctions ont été avancées pour ces
fours selon les interprétations des fouilleurs sur
les sites archéologiques sur lesquels ils ont été
retrouvés. Ainsi, il est possible que certains
aient servi dans la métallurgie (Claguin 2016,
p. 212-213 ; Mansel 2005, p. 262, n. 11 ;
Gener Basallote et al. 2014, p. 29-30.), no-
tamment dans le monde punique, comme cela
a été suggéré & Carthage oU des fragments
de fours en cloche ont été découverts dans un
secteur livrant également des scories et des
tuyéres. Cependant, dans ce cas les éléments
de four étaient en position secondaire, rien
n’est donc moins sir pour ce site ; d'autant que
la plupart des sources indiquent plutét que ces
fours en cloche étaient des instruments & voca-
tion culinaire et en particulier pour cuire des
galettes et/ou pains non levés.

En effet, si quelques exemples ethnogra-
phiques indiquent la cuisson d’autres aliments,
ce n'est que de maniére trés occasionnelle et
bien souvent pour exploiter dans un second
temps le four encore chaud'!, une fois les
galettes réalisées (Mulder-Heymans 2002,
p. 199).

De méme, si les auteurs grecs anciens men-
tionnent la cuisson d’autres mets dans ces
fours, ils ne le font généralement qu’au sujet
de sociétés non grecques et ce n'est peut-
étre que pour marquer leur différence et leur
tempérance face & la démesure de ces « bar-
bares » (Claquin 2016, p. 201-204) puisque
les textes antiques parlent clairement de ga-
lettes/pains'2.

Ainsi dés le vic s., le poéte grec Alecman
évoque des kribanités (Athénée, Deipnoso-
phistes, Ill, 114f), qui sont selon Aristophane
des pains/galettes, frais et blancs, tout juste
sortis du four (ibid., 109f'®), tandis qu’aux ve-
Ive s. les médecins Hippocrate et Philistion de
Locres mentionnent ceux-ci pour leur bonne
qualité digestive (Hippocrate, Du régime, XLII
2 ; Athénée, Deipnosophistes, Ill, 115e).

Par ailleurs, Antiphanés au IV¢ s. dit clairement

que les pains/galettes sont disposé(e)s en
rangs serrés sur toute la circonférence du four
(ibid., 112¢-d), nous indiquant ainsi comment
ces pains étaient cuits, renseignement que les
données ethnographiques, iconographiques
et coroplastiques permettent de compléter.

En effet, le fonctionnement de ce four est simple.
Le combustible est placé a l'intérieur par |'ou-
verture supérieure et on allume alors un feu vif
qui sert & chauffer les parois, comme le montre
une coupe grecque & figures rouges datée
vers 475-450 av. J.-C. (fig. 2a'). Lorsqu'il
ne reste que les braises, des boules de pates
préalablement pétries, sont aplaties et élargies
(fig. 2b'?). Elles sont alors plaquées & la main
contre la paroi interne en passant toujours par
la bouche supérieure du four, tant qu’il peut en
contenir (fig. 2c-d). Elles cuisent en quelques
minutes, sont défournées et d’autres sont mises
& cuire tant que le four est suffisamment chaud.
Contrairement aux cuissons opérées dans des
récipients culinaires placés sur des charbons de
bois incandescents, cette cuisson nécessite des
températures plus hautes. Le combustible est
donc souvent du bois sec, comme en Algérie ou
il est récolté & proximité parmi la matiére pre-
miére non exploitable & dautres fins (Vidal Mc-
tutano 2013, p. 66-77 '), ou dans le Sahel tu-
nisien lequel alterne parfois avec des branches
séches de palmier (ibid., p. 182-183).
Néanmoins, ce matériau n’est pas le seul qui
puisse étre employé. En effet, des noyaux
d’olives carbonisés retrouvés dans les cendres
d’un four du x° ou x* 5. & Delphes attestent
leur usage comme combustible (Luce 2008,
p. 24 et 266), puisque les grignons d’olives
- comme les bouses de bovidés en contexte
ethnographique (Gur-Arieh et al. 2013 ; Gur-
Arieh et al. 2014 ; Rova 2014, p. 131-132;
Claquin 2016, p. 207, n. 604) - permettent
d’augmenter rapidement la température du
feu ou de la maintenir. Il en va de méme pour
une concentration de pépins de raisin carbo-
nisés, découverte prés d'un four en cloche sur
I'habitat indigéne du Castellan & Istres, dont
le marc a également pu étre utilisé & cet effet
(Marty 2002, p. 157).

4. Fours en cloche et sociétés
mediterranéennes d’apres
les donnees archeologiques

La coroplastie a fourni prés d'une dizaine de
figurines datées entre le viievi® s. et le Iv° s. -
pour la plupart des vieve s. - qui représentent
des femmes devant un four & ouverture som-



mitale, souvent penchées en avant et les
mains posées contre le bord du four (fig. 3).
Ces scénes de genre ont été retrouvées dans
tout le bassin méditerranéen et quelle que
soit la société (Claquin 2016, p. 201-202) :
en contexte chypriote (& Vouni et Episkopi),
en Chersonése thrace (& Eléonte), en Sicile
grecque (& Mégara Hyblaea), dans la Car-
thage punique et peutétre aussi en Gréce
continentale & Athénes'”.

Nous |'avons déja évoqué en introduction
(voir note 3), c’est en Mésopotamie que ces
fours en terre crue sont aftestés le plus ancien-
nement, au moins dés le VI® millénaire. Durant
la premiére moitié du I millénaire ceux-ci sont
toujours utilisés par les populations proche-
orientales (Van der Steen 1991 ; Van der
Steen 1992 ; Mulder-Heymans 2002, p. 201,
fig. 2), sans pour autant que nous sachions
précisément quand les Phéniciens les ont aussi
employés (Campanella 2005, p. 490, n. 18).
Dans le monde grec, |'exemplaire le plus an-
cien & ma connaissance est un four en terre
crue découvert & Delphes et daté vers la fin
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Fig.2 : Etapes de
fonctionnement de la cuisson de
galettes dans un four en cloche :

a) chauffage du four par un
feu vif et transport d’une jatte
contenant peut-étre des boules

de pdte (Sparkes 1981, pl. 3a) ;
b) pétrissage et élargissement
des galettes en Syrie

(Badre 2011, fig. 1) ;

c) pile de galettes posées sur
une pierre a coté du four et
femme afghane s’apprétant a
en disposer une a l’intérieur
(Barberan et al. 2000, fig. 2) ;
d) figurine découverte a
Episkopi (Kourion, Chypre)
et datée vers 750-480,
montrant une femme penchée
sur un four dans lequel

elle plaque des galettes
(Karageorghis 2000, fig. 107).

14- Coupe conservée au musée du Louvre, probablement réalisée par le peintre
d’Akestorides, et attribuée & I'école de Douris (Sparkes 1981, p. 174-176, n. 21) Elle
montre aussi le transport d’une jatte contenant peut-étre des boules de pétes (Neils 2004,
p. 58). Bien que les représentations de scénes de cuisine soient rares, un second vase &
figures rouges daté vers 460-450 montre un four apparemment éteint au-dessus duquel
est accrochée au mur une possible spatule, en bois ou en métal 2 (Neils 2004, p. 54-

58 etn. 9, fig. 4.4), utilisable pour récupérer la galette cuite (Sparkes 1981, p. 176) ou
pour enlever périodiquement la cendre & I'intérieur du four. Il est conservé & New York
(Metropolitan Museum, collection N. S. Zoullas, L 1982.110) et probablement réalisé
cette fois par le peintre de Munich 2660, appartenant également & ['école de Douris.

15- Voir aussi dans le Sahel encore récemment (Thyssen 1983, p. 181-187 etn. 48 p. 182).

16- Cela est également confirmé par Diodore de Sicile qui au I*" s. indique que selon la région
'abondance de certains arbustes les rend exploitables comme combustible alors que ce n’est

pas le cas la ou ils sont plus rares (Diodore de Sicile, La Bibliothéque historique, II, 49).

17- Pisani 2003, p. 17-18, n°100. Signalons par ailleurs que I'une d’entre

elles differe largement des autres par le remploi d’un fond de pithos

pour servir de four (Sparkes 1962, p. 133, n°07, pl. 8, n°2).
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Carthage (nécro. Bord Jedid), Ve ou IVe s.

production chypriote?
(Barberan et al. 20006, fig. 1)

(Cébeillac-Gervasoni 1978, pl. 130)

Mégara Hyblaea (nécro. Ouest, tombe 413)
fin Vle-début Ve, production sicéliote |
Photo de 'auteur |

Fig. 3 : Les fours en cloche
d’apres la coroplastie.

18- L'ajout de divers matériaux
dans I'argile au moment de leur
fabrication, notamment les poils
ou le sel, servent notamment &
limiter la formation de ces fissures

(Rova 2014, p. 123, n. 16).
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Méara Hyblaea (nécro. Sud, tombe B81)
contexte vers 500, production sicéliote

Lieu?, fin Vle s., production béotienne
(Sparkes 1962, n°7, pl. 8,2)

du x° ou le début du x° s. dont la voite a été
refrouvée & proximité (Luce 2008, p. 24-26 et
266, B199, fig. 3, pl. 24c-d). Un autre exem-
plaire d'époque géométrique (peut-étre vers
750) y a aussi été retrouvé (ibid., p. 87-88
et 266, pl. 57¢). Enfin, durant la période ar-
chaique, le site grec de Borysthéne (Bérézan,
mer Noire) a également livré quelques rares
fours en terre crue dans les habitats (semi-) en-
terrés caractéristiques des premiers temps de
la colonie (Solovyov 1999, p. 36-38, fig. 16).
Cependant, les fours en terre crue étaient fixes
et nécessitaient un entretien important puisque
les températures atteintes abiment rapidement
les parois, créant des fissures qui doivent étre
fréquemment comblées (fig. 4), et malgré |'at-

Eléonte, 525-500, production locale
(Mollard-Besques 1954, B302 et B304, pl. 33)

Vouni Palace (tombe 7, n°32), 750-480
production chypriote
(Karageorghis 2006, n°95, fig. 108)

Episkopi (Kourion), 750-480
production chypriote
(Karageorghis 2006, n°94, fig. 107)

Mégara Hyblaea (dépot votif)
fin VIe-début Ve, production sicéliote
(Pisani 2003, n°99, fig. 18)

tention portée & la construction de ces fours'?,
ils sont reconstruits tous les 3 & 15 ans, voire
jusqu’a 20-25 ans pour les plus larges (Mc-
Quitty 1984, p. 265 ; Vidal Matutano 2013,
p. 67 ; Rova 2014, n. 22 p. 124).

De ce fait, les Grecs qui accordaient une
grande importance & |'‘aspect mobile de
la préparation des repas (Sparkes 1962,
p. 127) ont donc créé des fours portatifs, en
céramique, similaires aux précédents mais aux
dimensions plus petites (30 & 60 cm de haut),
sans fond pour les poser directement sur un
foyer, et systématiquement avec un évent laté-
ral & la base.

De nombreux exemplaires ont été découverts
dans le monde grec. lls sont attestés au moins



dés la seconde moitié du vie s. et particuliére-
ment bien représentés jusqu’a la fin du v° s.
selon les zones considérées, comme & Athénes
en Gréce continentale, Marseille en France,
Pithécusses en Grande-Gréce et Himére ou
Zancle en Sicile, mais aussi Panticapée en Cri-
mée (Claquin 2016, p. 532-537). Au moins
trois types existent : |'un posséde un bord
rentrant ou redressé, formé par un bourrelet
externe (fig. 5a'?) ; le deuxiéme a un bord en
bandeau plat ou biseauté (fig. 5b%°) ; enfin
le troisiéme dispose d'un bord simple, rentrant
ou redressé dans le prolongement de la panse
(fig. 5¢?"). Les exemplaires semblent devenir
plus rares & I'époque hellénistique, bien qu’on
en trouve encore & Athénes au 111° s. (fig. 5d)

n

|
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Fig.4 : Four en terre crue
égyptien avec fissures dues a
l'usage (Amouretti 1986, pl. 26b).

19- Il est actuellement daté entre
675/625-600 et 450-400
(Claquin 2016, p. 534-535).

20- Il est datable entre 650 et
350/300 (ibid,, p. 535).

21- Il est daté entre la fin du vire s.
et 450 (ibid,, p. 535-537).

Fig.5 : Fours en céramique
dans le monde grec :

a) type I, Panticapée (Zeest,
Marchenko 1962, fig. 14, n°5) ;
b) type 11, Zancle (Tigano
1999, 764, fig. 8 en bas) ;

c) type 111, Athénes (Sparkes,
Talcott 1970, n°2023, fig. 19) ;
d) Athénes (Rotroff 2006,
n°840, fig. 97, pl. 90).
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Fig. 6 : Sélinonte, plan général
du lot 3 avec emplacement
des fours en terre crue par
phase (plan © DAI-Rome).

22- Fouilles allemandes de
I'habitat grec & I'est de I’Agora
dont la publication des données
de terrain est en cours (Selinus 111,
dir. D. Mertens) tandis que celle
du matériel est en préparation
(dir. H. von Hesberg). Je tiens

ici & remercier 'ensemble des
collegues de cette équipe et ses
directeurs successifs pour m’avoir
permis d’en étudier les céramiques
culinaires ainsi que ces fours et
autorisé & les publier ici en partie.
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ainsi qu’a Ténos vers 50 av. J.-C. mais de di-
mensions neftement plus petites (Rotroff 2006,
p. 222 n. 150 et p. 336).

Bien que la version en céramique soit rapi-
dement devenue la norme dés ['époque
archaique, les fours sont parfois encore fabri-
qués en terre crue, comme par exemple a Séli-
nonte?2. Quatre & cing fours ont été retrouvés
dans les différentes phases d'un méme habitat
(lot n°3) prés de I’Agora, datés entre la fin
du vie s. et 530 av. J.-C. (fig. 62°), ou encore
dans le lot n°6 oU deux fragments de base
avec évent sont datés vers 600 (fig. 7). Ils sont
constitués d’'un mélange de terre avec des élé-
ments végétaux?*, tandis qu’ils ont pu étre mon-
tés sur une armature ou un clayonnage lui-aussi
végétal, comme le montrent clairement les pa-
rois de I'un de ces fours (fig. 8%°). Leur voca-
tion culinaire est attestée a la fois par la pré-
sence d'une molette retrouvée a cété du four

3 ainsi que par celle de grains d’orge a l'inté-
rieur d'un autre four. De plus, leur succession
durant I'époque archaique pourrait suggérer
une activité artisanale de boulangerie, peut-
étre a relier & I'espace cultuel attenant dans le
lot 4 et donc une production spécifique?.
Dans le monde punique, plusieurs exemplaires
de fours ont été attestés trés récemment & Ca-
dix dés 800-760 et vers 575-525 av. J.-C.
dans les fouilles du Théatre Comique (Gener
Basallote et al. 2014, p. 28-30, tabl. 2). Ceux-
ci sont fixes, mesurent généralement un métre
de diameétre, sont souvent & base enterrée et
parfois posés au sol et entourés de pierres &
la base (fig. 9a).
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Fig. 7 : Sélinonte, base avec évent
d’un four en terre crue retrouvé

dans le lot 6 (photo L. Claquin).

Fig. 8 : Sélinonte, bord et base
avec évent du four 3 en terre crue
(US 392) retrouvé dans le lot 3
(dessin et DAO L. Claquin)

Fig. 9 : Fours en terre crue et
céramique du monde punique :

a) four fixe en terre crue de
Cadix, vers 800-780 (Gener
Basallote et al. 2014, fig. 14) ;

b) four en céramique non tournée
de Carthage (Mansel 2005, fig. 1).

23- lls semblent avoir été
reconstruits & peu prés tous les
20 ans, comme le suggérait
d’ailleurs I'ethnographie (voir

p. 5). En effet, le four 1 est daté
vers fin vie 5.-600 (phase Ta).

Le four 2 lui succéde vers
600-580/570 (phase 1b).

Le four 3 est utilisé entre 580/570
et 550/540 (phase 2) tandis
qu’un possible four 4 a pu étre
construit parallélement, au-
dessus d’un foyer & sole de tuiles
(US 382). Enfin le four 5 est
employé vers 530 (phase 4).

24- Dans la plupart des fragments,
de nombreux trous témoignent
de ['ajout de végétaux qui ont

été détruits lors de la cuisson
et de I'usage de ces fours.

25- Par ailleurs les fours 1 & 3
sont construits sur un radier de
tessons tandis que le foyer/four

n°4 est formé sur des tuiles.

26- Pour I'espace cultuel du
lot 4, voir Hoesch 2003. Pour
la boulangerie, voir Athénée,
Deipnosophistes, Ill, 112e.
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27- Que ce soit en Sardaigne (&
Sant’Antioco vers 750-650, Monte
Sirai au e s., Nora, Tharros,
Olbia vers 70-60...), en Espagne
(La Fonteta, Morro de Mezquitilla,
Chorreras), ou en Afrique du Nord
(Lixus, ou encore Carthage dés
750-700, mais aussi Kerkouane).
Voir Mansel 2005, p. 259 et 261,
n. 7 ; Sghaier 2017, p. 214.

28- C'est le cas par exemple

d’un four bien connu découvert &
Carthage par Ch. Saumagne et
qui mesure 94 cm de haut pour
un diamétre d’ouverture de 67 cm
(Sghaier 2017, p. 214 et n. 8).

29- Scheffer 1981, p. 52-54. Voir
aussi Cella 2013-2014, notamment
p. 26 et 49-50, tab. 6 et 22-23.

30- Ces fours sont notamment
connus au I s. : sur les sites de
Casse-Diables (Sauvian) et La
Ramasse (Clermont!’Herault), &
Lattes. lls sont plus nombreux au
e's. s & lle de Martigues, au
Marduel (Saint-Bonnet-du-Gard),
au Baou-Roux (Bouc-Bel-Air), &
Pech-Maho (Sigean), & Ensérune
(Nissan-lez-Enserune), & Saint-Pierre-
les-Martigues, aux Tremaies (Les
Baux-de-Provence). D autres sont
datés du it s.,, comme au Castellan
& Istres (Marty 2002, p. 155,

fig. 26), mais surtout du I s. : &

La Cloche (les Pennes-Mirabeau),
aux Castels (Nages), au col de La
Vayede (Les Baux-de-Provence),

& Roquefavour (Ventabren), &
Ambrussum (Villetelle), au Castellas
(Rognac) ; ou encore dans le Var :
& Pardigon 2 (La Croix-Valmer), au
Castelard (Les Arcssur-Argens)...
Voir notamment Py 2016, p. 270 ;
Nin 1999 ; Py et al. 1992.

Fig. 10 : Fours en céramique

dans le monde étrusque :

a) type Scheffer I11A

(Scheffer 1981, fig. 29) ;

b) type Scheffer IIIB (ibid., fig. 31).

Fig. 11 : Fours en terre crue et
céramique du sud de la Gaule :

a) four en torchis du site indigene
de Carsac (Vaquer 1986, fig. 4) ;
b) four céramique timbré de Nimes
(Barberan et al. 20006, fig. 6, n°5).
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Cependant la plupart des exemplaires
semblent en céramique non tournée, montés
par plaques et existent partout dans cette
partie occidentale punique?. Ils sont ouverts
& la base, ont un/des évent(s). Leur bord est
marqué par un cordon d'impressions digi-
tées faites par le pouce du modeleur (voir
notamment Sghaier 2017, p. 214 ; Campa-
nella 2005, p. 490, n. 19) tandis que la paroi
externe en posséde aussi (fig. 9b). Toutefois
leurs dimensions parfois larges en font des
structures difficilement mobiles (Campanella
2005, p. 498%).

Dans le monde étrusque, des spécimens de
fours en céramique similaires & ceux d’Himére
ou Pithécusses, datés entre le milieu du vi© s. et
le v* 5., ont été découverts & San Giovennale
(fig. 10a), a Pyrgi, ainsi qu’a Tarquinia, peut-
étre aussi & Véies, et Ficana dans le Latium.
Toutefois un second type existe aussi entre
650 et 500, notamment & Acquarossa et pos-
séde des anses et cordons digités sur la paroi
externe (fig. 10b?°).

Enfin, dans les sociétés indigénes du sud de la
Gaule, des fours & ouverture sommitale sont
largement attestés durant les premier et sur-
tout second age du Fer®. Ils sont pour la plu-
part réalisés en torchis, comme en témoigne
le four du vie s. av. J.-C. découvert & Carsac
qui posséde des trous dans la paroi suggérant
une armature végétale (fig. 11a). Ses parois
internes sont par ailleurs striées®' afin de facili-
ter 'applique et le retrait des galettes, comme
c’était encore le cas récemment dans le Sahel
tunisien (Thyssen 1983, p. 210). Certains pos-
sédent aussi un/des évent(s) & la base®?.
Toutefois, des exemplaires céramiques, dés
lors mobiles, apparaissent au moins dés 50 av.
J-C. et jusque vers 75 ap. J.-C. sur des sites ro-
mains ou romanisés, apparemment limités aux
départements de |'Ardéche, des Bouches-du-
Rhéne, du Vaucluse, du Gard et de I'Hérault
(Py 2016, p. 270 ; Barberan et al. 2006).
Deux modules existent mais sont généralement
similaires. lls ont notamment une paroi qui
peut disposer en partie basse d’évent(s) tandis
que le bord rentrant est mouluré et souligné
par une/des série(s) d’encoches réalisées au
peigne. D'autres plus éparses peuvent marquer
la panse et plus rarement la lévre. Cette der-
niére peut aussi avoir un timbre (fig. 11b), men-
tionnant le potier ou le propriétaire de I'atelier
(Barberan et al. 2006, p. 261, 263-265 et
268, fig. 6 et 11).
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4. En guise de conclusion...
les fours en cloche reflet de
choix socio-culturels des
sociétés méditerranéennes ?

Si I'origine proche-orientale des fours en
cloche ne fait pas de doute (Campanella
2005, p. 489-490), il est probable que la
forme se soit transmise rapidement depuis la
Méditerranée orientale aux colonies puniques
et grecques par l'intermédiaire des cités phé-
niciennes et grecques de la céte. Ces pre-
miers exemplaires étaient alors fabriqués en
terre, notamment en terre crue. Néanmoins,
les Puniques emploient trés t6t des fours en
céramique non tournée, caractérisés par leur
décor digité, souvent en cordon, sur le bord
ainsi que quelques empreintes sur la paroi.

De méme, les Grecs utilisent dans un premier
temps ceux en tferre crue, mais odoptent au
moins dés 650 av. J.-C. une version plus petite
et en céramique donc mobile, bien que ponc-
tuellement (2) des installations fixes réappa-
raissent comme & Sélinonte, dans un contexte
peut-étre spécifique a une boulangerie, pour
les besoins de lieux de cultes proches 2 Si
certains exemplaires céramiques sont décorés
d'incisions ondées relativement caractéristique,
d’autres comme & Himére ont un décor de lan-
guettes qui pourrait étre le signe sinon d’une
fabrication indigéne, du moins d'influences
(Claquin 2016, p. 533-534, n. 1166-1168).
Dans le monde étrusque, la plupart des
exemplaires possédent aussi ces languettes,
influence transmise trés t6t par |'intermédiaire
de Pithécusses 2 Néanmoins, un nouveau type
est aussi créé, avec des anses et des cordons
digités, adaptation possible de la forme origi-
nellement sans préhension.

Pour les sociétés indigénes du sud de la
Gaule, I'emploi de la terre crue semble étre
largement prépondérant, bien que des traces
rubéfiées ou noircies parfaitement circulaires
et visibles sur des sols puissent indiquer des
emplacements de fours en céramique (Py et al.
1992, p. 277-278 *3). En outre, il semble que
le modéle cylindrique & ouverture sommitale
devienne le plus courant & la fin de la Protohis-
toire (Nin 1999, p. 238).

Enfin, de nombreux sites de Gaule narbon-
naise de la fin de la République et du début
de I'Empire semblent adopter de préférence
des fours en céramique. Cela pourrait consti-
tuer un indice de la persistance d’une tradition
plus méditerranéenne de cuisson des aliments
sur les sites du Languedoc oriental et de Pro-
vence tandis qu’en Llanguedoc occidental
les galettes seraient cuites dans des patinae
(avec/sans clibanus 2) selon une pratique plus
romaine.

Cette premiére approche & une large échelle
géographique et diachronique doit encore
étre affinée. Toutefois, il me semble que le
choix du matériau de construction des fours et
leurs caractéristiques pourraient étre le reflet
de choix socio-culturels dans les pratiques culi-
naires des différentes sociétés antiques médi-
terranéennes. Espérons que de nouvelles re-
censions et découvertes permettent d’enrichir
et préciser ces diverses hypothéses.

Laurent Claquin

31- Ces stries internes sont aussi
visibles sur d’autres exemplaires
indigénes comme I'oppidum du
Castellas & Rognac et ceux de

la Cloche aux Pennes-Mirabeau
(Nin 1999, p. 236, fig. 19). De
méme pour ceux en céramique
(Barberan et al. 2006, p. 268),
comme un exemplaire grec du

site Jules-Verne 14 & Marseille
(Claquin 2016, pl. 25e), ou

le four punique de Carthage
découvert par Ch. Saumagne
(Sghaier 2017, p. 214). Cela
sera encore le cas sur certains sites
médiévaux d’Al-Andalus (Gutiérrez
Lloret 1990-1991, fig. 2).

32- Voir Py 2016, fig. p. 270.
Notons toutefois que la
représentation proposée par
|"auteur suggére un four sans
sole contrairement & ce que
proposait P. Arcelin dans son
étude de ce méme four.

33- D’autant que leur diamétre de
I'ordre de 30 & 60 cm correspond
parfaitement aux dimensions

des exemplaires céramiques
connus & Marseille ou ailleurs
(Claquin 2016, p. 533 n. 1163)
et que l'arriére-pays indigéne,
comme le site de Lattes sur le
littoral, est largement tourné vers
le commerce avec Massalia,
avant que ne se diffuse par la
romanisation la version céramique
& la fin de I'age du Fer.
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CONSTRUCTION EN TERRE CRUE

Torchis, techniques de garnissage et de finition
Architecture et mobilier

Les 4émes échanges sur les constructions en terre (Actes de la table-ronde internationale de Lattes du 23 au 25
novembre 2016) crue viennent clore le panorama des techniques explorées précédemment en abordant les
différents emplois de la terre dans ses réles non porteurs.

Le torchis est un des premiers procédés de construction de 'humanité. Il est encore largement utilisé sur la planéte,
que ce soit en association avec des structures porteuses simples de bois plantés ou comme hourdis d’architectures
a pan de bois plus élaborées.

Dans l'ouvrage, de remarquables synthéses régionales sur les patrimoines encore en élévation batis en pan de
bois et torchis (Alsace, Aquitaine, Picardie, Normandie, Midi-Pyrénées, Tchéquie) témoignent de la diversité des
techniques de torchis, des types d’édifices et des formes de colombages. Reflets de ces architectures visibles
et bénéficiant de I'éclairage apporté par leur étude, les vestiges archéologiques de plusieurs pays européens
attestent I'ancienneté du torchis, largement employé des le Néolithique, et la permanence de son utilisation au
cours des millénaires.

Les vestiges comprennent non seulement des restes de parois, en place ou sous forme de résidus brdlés, mais
aussi des sols, toitures, revétements muraux et méme des éléments de décor qui représentent autant d’'usages
de la terre appliquée sur un support. Les analyses de matériaux de construction ou de revétement complétent
I'approche archéologique et contribuent a la restitution des édifices.

L'ouvrage recueille également deux importantes contributions présentant les lexiques des langues d’oc et d’oil liés
au torchis, ainsi que des études de pieces d’ameublement fixes ou mobiles et d’objets divers fagonnés uniquement
en terre ou en végétaux enduits de terre.
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