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Consommation de céréales et distinction sociale a Pompéi

au prisme des établissements commerciaux

Si les céréales font partie intégrante de ’'alimen-
tation humaine depuis le Néolithique, la forme sous
laquelle elles sont consommées constitue un mar-
queur culturel majeur d’identité. En premiére ana-
lyse, il est possible de partager ces formes de consom-
mation en deux grandes familles : forme liquide des
bouillies d’'une part, forme solide des galettes et
pains d’autre part. Comprendre la part respective
de ces différents modes de consommation dans une
population donnée constitue un moyen pour per-
cevoir, a travers des variations, parfois subtiles, le
spectre social.

Sur le temps long, dans le monde romain, on per-
coit le basculement progressif d'une consommation
de céréales principalement sous forme de bouillie
(puls) vers une augmentation croissante de la pro-
duction de pain. L'un des signes du caractére massif
de cette transformation reste le remplacement,
par Aurélien (270-275), de la distribution de blé au
citoyen par une distribution de pain'. La plupart des
synthéses sur ces modifications tend a opposer — en
se placant du seul point de vue des céréales — un
régime alimentaire « républicain », plus volontiers
a base de bouillies, 2 un régime alimentaire « impé-
rial » plus fondé sur le pain?.

* Institut universitaire de France / Université de Rouen

nicolas.monteix [at] univ-rouen.fr

1 Scriptores historiae Augustae, Aurel., 35, 1.

2 CORBIER 1996, p. 223 ; voir aussi Laupan 2013,
p. 79-87. Si dans les grandes lignes, cette synthese récente
présente une vision éclairante sur les questions de change-

Nicolas Monteix*

Pour affiner une telle chronologie, il serait évi-
demment indispensable de ne pas se fonder sur les
seules sources littéraires, mais de disposer d’élé-
ments matériels autorisant a suivre au plus pres les
transformations des pratiques alimentaires. L'ana-
lyse d'un site comme Pompéi, enseveli lors de I’érup-
tion du Vésuve en 79 de notre ére, semble a priori
adapté a la perception des grandes transforma-
tions survenues entre le 1" s. av. J.-C. et le 1" apr.
J.-C. Pour donner un aper¢u du développement de
la consommation de céréales pendant cette période,
j'évoquerai rapidement les formes de consommation
attestées avant d’examiner les différents éléments
susceptibles d’éclairer 1’évolution de la consomma-
tion sous forme de pain.

Céréales et formes de consommation a
Pompéi

Les remarquables conditions de conservation
générées par lensevelissement de la ville lors de
I’éruption du Vésuve ont permis la mise au jour
[265] de 49 ensembles de céréales (fig. 1). Les vicis-
situdes liées aux collections du site ne permettent
pas toujours d’avoir une estimation des quantités

ments de régimes alimentaires, certains détails du passage
consacré au monde romain apparaissent erronés ou asser-
toriques, comme par exemple le nombre de 300 boulan-
geries supposément attestées 2 Rome en 25 de notre ére
(Ibid., p. 83).



Nicolas Monteix

| I
3 @
2 L J o O O @
1 @ @ o 000G © 0000 OG- o o0 @
0 [T T e T T T e T T e T e T T e e e e e e e T T e e e T T e e e T e e T T T T e T e e e T e T T T T T T T T T T T TTTTTTTTT
o o o o o -
N o N
~ ® @ I o o
A A ~ ~ A ~
® Ceréales @ Légumineuses

Fig. 1. Chronologie des découvertes de céréales et de légumineuses 2 Pompéi
(N. Monteix, d’aprés données issues de BorconGino 2006).

découvertes — par absence de notation détaillée, soit
au moment de la mise au jour, soit lors de la ges-
tion des collections?. A tout le moins, il est possible
d’avoir un apercu positif des types de céréales dis-
ponibles dans la cité en 79 apr. J.-C. Le blé, dans
deux de ses variantes, est attesté a 12 reprises* (71%
des céréales) ; il pouvait étre utilisé pour la panifica-
tion (blé tendre), la confection de semoules et éven-
tuellement pour des bouillies. Lorge, céréale vétue
pouvant étre utilisée en infusion ou en bouillies avec
d’autres ingrédients (notamment avec des légumi-
neuses), a été observée a 4 reprises (23%)°. Le millet,
céréale vétue généralement utilisée en bouillie, est
parfois mélangée avec du blé pour confectionner des
pains et a été découverte dans un unique contexte
attesté®. Enfin, si 'amidonnier, cette variante pri-
mitive de blé vétu utilisée pour la confection de

3 BORGONGINO 2006, p. 9-11 ; MoNTEIX 2008, p. 123-125.

4 Triticum aestivum subsp. aestivum L. (blé tendre)
et Triticum turgidum subsp. durum L. (blé dur). Apres
nettoyage, il est souvent difficile de distinguer les deux
sous-especes 'une de l'autre. Sur les lieux de découverte
des différentes quantités de blé, voir BorGoNGINO 2006,
p. 98-102.

5 Hordeum vulgare L. Voir Ibid., p. 122-125.

certains pains ou de bouillies, n'est pas attesté a
Pompéi, il a été découvert a deux reprises a Hercu-
lanum, vraisemblablement en raison de conditions
de conservation meilleures, n'interdisant pas son
usage dans la cité voisine’. Si les céréales sont bien
attestées par les restes végétaux, il convient de ne
pas sur-interpréter leur répartition pour en inférer
une image du régime alimentaire. En effet, la part
globale des céréales est réduite a seulement 35%
des attestations des lors que I'on prend en considé-
ration les légumineuses, parfois utilisées concur-
remment, en particulier pour réaliser des bouillies,
voire réduites en farines et mélées au pain (fig. 2)®.
Soulignons enfin la difficulté a interpréter ces deux
répartitions : d’'une part, [266] elles ne peuvent pas
prendre en compte les volumes découverts ; d’autre
part, les rapports entre les différentes especes

6 Panicum miliaceum L. Voir Ibid., p. 109-111.

7 Triticum turgidum subsp. dicoccon Schrank. Voir
Ibid., p. 76-77.

8 Ont été prises en compte les légumineuses
suivantes : lentilles (Lens culinaris Medikus ; Ibid.,
p. 103-106), vesces (Vicia ervilia (L.) Willd. ; Ibid.,
p. 139-140) et surtout feves (Vicia faba L. var. minor ; Ibid.,
p. 77-87).
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Fig. 2. Répartition des différents types de céréales et de légumineuses parmi les découvertes pompéiennes
(N. Monteix, d’apres données issues de BorconGINo 2006).

peuvent étre étroitement liés a leur résistance aux
conditions d’ensevelissement.

En termes de formes de consommation attes-
tées par des restes matériels, la farine reste peu
fréquente®. Si les pains apparaissent numérique-
ment nombreux, il faut insister sur le fait que les
81 pains levés connus a Pompéi proviennent tous
de la boulangerie VII 1, 36-37, découverts regroupés
dans le four au moment de la fouille'’. Quelle que
soit le type d’analyse que l'on pourrait effectuer
sur ces pains, cela ne renverrait que 1'image de 1'ul-
time fournée d’une boulangerie. Une autre forme
est de pain est attestée, indirectement : une ins-
cription renvoie au soutien apporté par des cliba-
nari a la candidature d’A. Trebius Valens a I’édilité!.
Malgré les discussions liées au terme de clibanus?,
il faut considérer que le type de pain produit releve
de la galette, plutét non levée. En 1'état actuel des
connaissances, un seul four pouvant étre interprété
comme un clibanus a été découvert a Pompéi, dans
une boulangerie disposant par ailleurs d’'un four a
pain « classique »3. Si ces deux attestations sont

9 Trois échantillons de farine ont été notés dans les
archives de fouille (Ibid., p. 146-147). 1l faudrait y ajouter
I'expérience décrite par Fr. Mazois (Mazois 1824, p. 56 et
n. 1) qui, apres avoir chauffé un amas de farine sur une
pelle a cru reconnaitre 'odeur de la farine.

10 Sur cette découverte, voir Giornale di scavo di
Pompei, 1862, 9 agosto, cité dans MonTteix 2010, n. 145
p- 158.

11 CIL IV 677 : Trebium aed(ilem) o(ro) v(os)
flaciatis) | clibanari(i) rog(ant): Je vous prie d’élire [Aulus]
Trebius [Valens] comme édile. Les clibanarii (confection-
neurs [?] de galettes) le demandent.

des témoignages précieux, elles interdisent cepen-
dant tout véritable développement sur la place tenue
par ce type de pain non levé dans les pratiques de
consommation.

D'une maniére générale, pour importantes
que soient ces différentes remarques qui donnent
un apercu des formes d’utilisation des céréales a
Pompéi en 79 apr. J.-C., il est délicat de percevoir
grace a elles les variations des modes de consom-
mation dans le temps ou en fonction de I'échelle
sociale. [267]

Les espaces de transformation des céréales

Une solution pour pallier ce caractére par trop
statique consiste a adopter une approche ou l'on
observerait les transformations survenues dans les
processus techniques pour en inférer des interpréta-
tions économiques et surtout sociales. Je me fonderai
sur le cadre offert par la chaine opératoire, telle que
développée par les ethnologues et lentement adoptée
en archéologie « classique »"“. L'étude des 42 fours

12 Selon les auteurs, ce terme renvoie a un four
céramique mobile permettant la cuisson « sous cloche »
(CuBBERLEY, LLoYD & ROBERTS 1988) ou a un four de type
tannur ou taboun ou le pain est plaqué contre la paroi
chauffée (voir des exemples languedociens dans BARBERAN
et al. 2006). Sans qu’il ne soit possible d’entrer ici dans
le détail, il me semble que le clibanus releve plutét de la
seconde interprétation.

13 Pour une description détaillée de ce four observé
dans la boulangerie VII 12, 7, voir MoNTEIX et al. 2015, § 39.

14 Je suivrai la définition proposée par R. CRESSWELL
(CreESSWELL 2010, p. 26) : « Une chaine opératoire est une

9
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Fig. 3. Schéma de la chaine opératoire de la boulangerie pendant la période romaine (N. Monteix).

a pains de plus d'un metre de diameétre connus a
Pompéi, répartis dans 41 locaux permet de proposer
une chaine opératoire générale, fonctionnelle pour
la ville entre le 1 s. av. J.C. et le 1" s. apr. J.-C. La lec-
ture de cette syntheése des différentes chaines opéra-
toires observées permet de distinguer d’'une part des
phases identiques et communes a tous les espaces de
production, d’autre part des variantes, phases sup-
plémentaires facultatives dont la présence dans seu-
lement certaines des boulangeries permet de per-
cevoir des distinctions dans le produit final (fig. 3).
Les quatre phases indispensables sont la mouture?,
le pétrissage, le faconnage des patons et la cuisson,
cette derniére étant de surcroit une phase cruciale
durant laquelle il est possible de perdre l'intégralité
de la production si elle n'est pas maitrisée'®. Quant
aux variantes, soit elles sont des phases supplémen-
taires s’'insérant dans la chaine opératoire, soit elles
correspondent a des choix techniques ot l'alterna-

série d'opérations qui transforment une matiére premiéere
en un produit, que celui-ci soit objet de consommation
ou outil. Chaque processus de fabrication peut mettre en
jeu une ou plusieurs chaines opératoires, et ces chaines
peuvent étre intégrées de différentes facons ». Il convient
de spécifier les six éléments constituant la chaine opéra-
toire et soumis a l'analyse : matériaux, outils, gestes,
savoirs, énergies et acteurs (voir LEMONNIER 2004, § 1 mais
aussi MoNTEIx 2011, p. 9-10).

15  Sur le caractere non véritablement indispensable
de la mouture, cf. infra.
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tive porte sur le type d’énergie utilisé et sur la tech-
nique qui en découle. [268]

Avant de procéder aux interprétations de ces
variations, il convient d’insérer les boulangeries
pompéiennes dans un cadre chronologique élargi
qui permette d’en saisir les évolutions. Telles que l'on
peut les observer actuellement, donc sans pouvoir
tenir compte des éventuelles destructions impor-
tantes qui auraient pu rendre d’autres locaux invi-
sibles sans fouille, il est possible de séparer les bou-
langeries de Pompéi en deux groupes en fonction de
la situation des espaces de production au sein des
maisons les abritant (fig. 4).

Un premier groupe est constitué par huit fours
insérés dans autant de domus généralement grandes,
souvent (7 cas sur 8) dans le cryptoportique de
celles-ci, et dans ce cas systématiquement construits
adjacents a un balnéaire privé'’. A une exception pres,
quand ce lien est avéré, le four est situé en dessous

16  Pour une explication détaillée de ces différentes
phases, voir MoNTEIX 2010, p. 133-167 et, en dernier lieu,
MonNTEIX 2016. Sur la chaine opératoire dans les ateliers
antiques, voir MONTEIX [a paraitre].

17 Ces fours sont installés dans les domus dont la
liste suit (sont indiqués en italique ceux qui ne sont ni
dans un cryptoportique ni associé a un balnéaire) : 1 6,
2.16;110,4; VII 1, 25.46-47 ; VI1 2, 51 ; VII 15, 15 ; VIII
2,14-16.3-7 ; VIII 2, 38-39 ; IX 1, 22.29 ; IX 8, 3.6.a. Seule
la boulangerie située dans le cryptoportique de la Casa del
marinaio (VII 15, 15) pourrait avoir été fonctionnelle en
79 apr. J.-C.
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Fig. 4. Répartition des boulangeries a travers le tissu urbain de Pompéi (N. Monteix).

de la salle chauffée du balnéaire, sans qu'il ne faille
considérer que le four servait a chauffer le calda-
rium’®. Malgré leur relative rareté, ces équipements
semblent former un ensemble cohérent, tant par la
dimension des fours (avec une sole inférieure a 2 m
de diametre ; fig. 5) que par leur agencement et leur
destin : 8 sur 9 paraissent avoir été démantelés au
moment de I'éruption de 79. La principale difficulté
quant a I'apparition de ces équipements tient a ’ab-
sence de fouille. Pour deux de ces maisons, une data-
tion sur fondement stylistique a été proposée — pour
les balnéaires — dans le courant du 3¢ quart du 1 s.
av. J.-C. et entre 20 av. J.-C. et 15 apr. J.-C.”°. Au risque
d’un raccourci [269] aussi brutal que prématuré, ce
premier groupe de boulangeries pourrait corres-
pondre a la mise en place, dans un cadre domestique
relevant de 1’élite locale, d'une production de pain
- vraisemblablement destinée a une consommation
domestique - entre la seconde moitié du 1°' s. av. J.-C.

18 Contra Maturt 1933, p. 220-224 ; Ling 1997,
p. 122-123. Le four est congu pour conserver la chaleur.
Malgré de possibles pertes, elles auraient été insuffisantes
pour chauffer un caldarium par ailleurs systématiquement
doté d'un espace de chauffe propre.

19  Respectivement pour la Casa del Menandro (1 10,
4 ; Ibid., p. 102) et pour la Casa del marinaio (VII 15, 15 ;
FRANKLIN 1990, p. 29-30).
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Fig. 5. Dimensions des soles des fours en fonction de leur
contexte d’utilisation (N. Monteix).
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Fig. 6. Systeme de trempage des grains avant mouture installé dans un impluvium en
construisant un muret transversal (entre les fleches rouges ; arasé lors du dégagement
pour mettre en évidence la mosaique initiale, seule une maigre trace subsiste) qui pouvait
toutefois laisser passer I'eau
(Pompéi, boulangerie V 3, 8 — cliché N.M. sur concession du Ministero dei beni e delle attivita culturali
e del turismo — Soprintendenza Pompei — reproduction interdite par quelque moyen que ce soit).

et la seconde moitié du 1" s. apr. J.-C. Une seule bou-
langerie, celle liée a la Casa del marinaio, pourrait
avoir été fonctionnelle au moment de 1'éruption.

Les 33 autres boulangeries renvoient plutét a un
fonctionnement commercial. Au-dela des spécifi-
cités structurelles qui sont liées a des considérations
techniques, deux premiers facteurs peuvent étre exa-
minés. Tout d’abord, 8 des 33 boulangeries a desti-
nation commerciale ne disposent pas d’équipement
de mouture. Une telle situation peut sexpliquer par
I'existence de surplus dans la production de farine des
meuneries-boulangeries qui peuvent dés lors fournir
cette matiere premiere indispensable a d’autres bou-
langers?. Le second facteur est lié a la présence ou
non d’une boutique associée a la boulangerie et qui
permettait I’écoulement direct de la production. S’il

20 Voir, malgré le caractére incomplet de la liste,
MonTtEIx 2010, p. 163-164.

21 Lesboulangeries oti un tel dispositif a été reconnu
sont les suivantes : V 3, 8 ; VII 1, 36-37 ; VII 2, 03.06 ;
VII 2, 22 ; IX 3, 19-20.
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existe une difficulté profonde a déterminer les pro-
duits vendus dans les boutiques situées en facade des
boulangeries, quand bien méme le pain semblerait
le plus logique, les deux tiers d’entre elles paraissent
disposer d’'un espace de vente. Pour les autres, il faut
restituer des intermédiaires permettant une distri-
bution dans d’autres commerces, qu’ils aient ou non
un siege physique stable.

C’est toutefois I'analyse des chaines opératoires
qui permet de saisir au mieux les variations dans
la production de pain. En effet, le recours a des
variantes dans le processus a un impact certain sur
la qualité du produit final. Ainsi, 5 des 33 boulan-
geries disposent d’aménagements permettant d’hu-
midifier le grain avant mouture?! (fig. 6). Ce pro-
cédé, attesté par les sources littéraires??, permet de

22 Plin., NH, 18, 87 : Nam quae sicca moluntur,
plus farinae reddunt, quae salsa aqua sparsa, candidiorem
medullam, verum plus retinent in furfure.

« En effet, les grains que I'on moud a sec donnent plus de
farine ; ceux qu'on arrose d’abord d’eau salée donnent une farine
plus blanche, mais il en reste davantage dans le son » (trad. CUF).
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limiter le fractionnement de l'enveloppe en la ren-
dant plus élastique. De la sorte, la farine obtenue
est plus blanche, ce qui la rend d’autant plus appré-
ciée et [270] recherchée??, malgré un rendement
plus faible et la nécessité d’'un investissement éco-
nomique non nul pour la mise en place de 'amé-
nagement qui implique un raccordement au réseau
d’adduction en eau. Lié a la volonté de réduire la
quantité de son dans la farine, bien que se dérou-
lant apres la mouture, le blutage est mentionné dans
les sources littéraires et les blutoirs peuvent étre
représentés sur certains reliefs. Faute de conserva-
tion pour ces derniers objets, il est difficile de pos-
tuler leur emploi ou non. En revanche, des murets
en équerre, disposés dans la salle des meules ont
été observés dans 10 boulangeries (fig. 7) ; ils pour-
raient constituer un poste de travail ot le blutage
était effectué. Si 'on considere que seule la maté-
rialisation de cette activité correspond a sa réalisa-
tion effective, il est intéressant de noter que seules
3 boulangeries disposent également d'un aména-
gement d’humidification. La présence ou l'absence
de ces équipements permettrait ainsi de définir un
gradient — possible — de blancheur pour la farine
[271].

On a longtemps considéré que la boulangerie
romaine avait pour l'essentiel utilisé des pétrins
mécaniques?*. Cependant, le pétrissage a bras — en
coffre — a été récemment été attestée d’abord sur un
relief puis archéologiquement?s. A Pompéi, 21 des 33
boulangeries ont adopté le pétrissage mécanique,
tandis que l'usage du coffre a été observé pour
deux d’entre elles?®. En 1’état actuel, il est impos-
sible de déterminer les avantages procurés par la
mécanisation du pétrissage, sachant que cette pra-
tique est un hapax dans les techniques boulangeres
avant la fin du x1xe siecle. Une derniére phase facul-
tative est constituée par la mise en place de jattes
de terre cuite, généralement disposées sur des mas-
sifs maconnés ou sur des catilli de moulin en rem-
ploi (fig. 8-9). Ces installations, que l'on retrouve

23 Pour avoir un aper¢u de ce gotit pour le pain
blang, il suffit de comparer l'offrande (provocatrice) par
Trimalcion de pain blanc a son chien (Petr., Sat., 64, 8) ala
mention du pain noir (niger panis) dans une évocation de
la pauvreté chez Martial (Ep., 11, 56).

24 1l s’agit de récipients en pierre dont l'intérieur
est une cavité cylindrique. Leur paroi est percée de creu-
sements destinés a recevoir des fiches en bois. Au fond
se trouve une lame métallique, insérée a la base d'un axe

Fig. 7. Murets en équerre dans la salle des meules de la
boulangerie I 12, 12 4 Pompéi. Hauts d’environ 80 cm,
ces murets pourraient avoir servi au blutage de la farine
(Cliché O. Mignot sur concession du Ministero dei beni e
delle attivita culturali e del turismo — Soprintendenza Pompei
- reproduction interdite par quelque moyen que ce soit).

dans 11 des 33 boulangeries commerciales, n‘ont
gueére attiré 'attention jusqu’alors. Les sources lit-
téraires ne mentionnant guere le détail des opé-
rations de levée de la pate, il faut se tourner vers
les pratiques contemporaines de boulangerie pour
proposer une explication : ces jattes serviraient au

vertical, dont la rotation permet le mélange des différents
ingrédients. Sur ces pétrins, voir le travail fondateur d’A.
Mau (Mau 1886), qui a bénéficié de révisions récentes
(MoNTEIX 2010, p. 145-148).

25 WIiLSON & ScHORLE 2009 ; MoNTEIX et al. 2015,
§ 57-58.

26 Labsence de nettoyage archéologique réalisé
dans les pieces de fagonnage expliquera en grande partie
I'inexistence d’autre attestation pour I'heure.
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Jattes céramiques de pointage (N. Monteix).

Fig. 8.

I 3, 27 a Pompéi. Sur la gauche, en arriére de la rampe, un

¢ "7 4
pétrin mécanique en cours de démontage au moment de I'éruption

Fig. 9. Supports de jattes dans la boulangerie
(Cliché N.M. sur concession du Ministero dei beni e delle attivita culturali e del turismo — Soprintendenza
Pompei — reproduction interdite par quelque moyen que ce soit).
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Consommation de céréales et distinction sociale 2 Pompéi au prisme des établissements commerciaux

pointage, ou premiére fermentation, « en masse »
avant division de la pate pour former les patons. Les
conséquences sur le produit final sont notamment,
vues depuis le monde contemporain, une meilleure
conservation du pain et un [272] développement des
arémes. Si de telles transformations étaient pergues
des I’Antiquité, cette étape facultative aurait eu elle
aussi une visée d’amélioration qualitative.

Epilogue

Les différents éléments rapidement rassemblés
dans les pages qui précedent permettent de dresser
une esquisse d’évolution de la consommation des
céréales sous forme de pain de part et d’autre du
changement d’ere. Si I'extréme labilité des données
chronologiques disponibles interdit de donner une
trop grande précision a ce schéma, les faits observés
convergent au point de permettre d’avancer 1'idée
d’une diffusion croissante de la consommation de
céréales sous forme de pain levé entre le 1" s. av. J.-C.
et le i’ s. apr. J.-C. Ainsi, les premiéres boulangeries
apparaissent associées a de grandes domus dans
le courant du 1" s. av. J.-C., en lien avec 'adoption
de balnéaires privés. Elles semblent cesser de fonc-
tionner vers le milieu du 1" s. apr. J.-C., sans qu’il
ne soit toujours possible de déterminer si les événe-
ments sismiques ayant frappé la ville entre 62/63 et
79 ont eu, ou non, un role de catalyseur dans cette
transformation. Parallelement a cette disparition de
la production domestique dans les grandes domus,
des boulangeries commerciales apparaissent pro-
gressivement en ville dans le courant du 1°* s. apr.
J.-C. Apres avoir été en soi une forme de distinction,
quand elle était strictement réservée a I’élite locale
dans le cadre dune production domestique, la
consommation de pain levé semble donc s’étre dif-
fusée en lien avec un élargissement du « marché »
du pain. La maturité de ce « marché » est telle au
moment de I'éruption qu'une rotation des officines
ayant produit du pain levé est amorcée : aprés une
phase multiplication de leur nombre dans le cou-
rant du 1" s. apr. J.-C., certaines d’entre elles s’agran-
dissent alors que d’autres paraissent avoir été en
phase de démantelement?’.

Si cette diffusion de la consommation de pain
levé vers des milieux sociaux plus larges est patente,
elle n'est ni compleéte, ni dénuée de contraste. Son
incomplétude peut se mesurer a deux facteurs.
D’une part, la distribution de pain reste une largesse
percue comme telle et pouvant étre utilisée comme
un argument électoral, ainsi que le rappellent clai-
rement une fresque reprenant le schéma icono-

graphique des distributions impériales montre un
candidat en toge blanche distribuant du pain a la
population? ou encore les démonstrations de propa-
gande quant a la qualité du pain fourni par C. Tulius
Polybius?. D’autre part, 83 des 159 commerces ali-
mentaires connus en ville proposaient un service de
restauration, comme en attestent les différents amé-
nagements présents en leur sein. La question de la
nature des aliments stockés et de la forme du stoc-
kage dans ces restaurants reste discutée’. Toute-
fois, si l'on retient que les dolia contenaient des den-
rées alimentaires séches en vrac, il faut considérer,
en l'absence de four, que ces denrées, incluant vrai-
semblablement des céréales, étaient destinées a étre
cuites sous forme de bouillies, ce qui limite d’autant
I'extension de la consommation de pain levé. [274]

Enfin, cette diffusion ne signifie pas la dispari-
tion de la distinction associée a la consommation de
pain, mais simplement son déport sur d’autres fac-
teurs. Ainsi, I'analyse technique montre une diver-
sification qualitative de la production qui permet,
en particulier autour de la blancheur de la mie, de
maintenir une forme de distinction.

De la sorte, vue au prisme parfois déformant
de Pompéi, les deux siecles autour du changement
d’ére apparaissent comme une période de transi-
tion amorcant de facon décisive la diffusion lente,
heurtée et toujours inachevée du pain levé comme
forme principale de consommation des céréales
dans le bassin méditerranéen.

27  En dépit de la difficulté du contexte pompéien
pour jauger de telles disparitions, puisque certaines situa-
tions observées peuvent étre liées a l'activité sismique
récurrente ayant frappé la ville entre 62/63 et 79 apr. J.-C.,
au moins deux boulangeries paraissent avoir été en phase
de démantelement au moment de 'éruption (I 3, 27 et IX
5, 4 ; voir MoNTEIX et al. 2012, § 30-31 ; 2015, § 12).

28 Museo Archeologico Nazionale di Napoli, Inv.
n°9071, provenant de la maison VII 3, 30.

29  CIL1V 429 : C(aium) Iulium Polybium | aed(ilem)
o(ro) v(os) f(aciatis) panem bonum fert: Je vous prie d’élire
Caius Julius Polybius comme édile. Il apporte du bon pain.

30  MonrtEx 2010, p. 89-132, part. p. 102-113.
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