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Au cellier du seigneur

Au cellier du seigneur

Autour de 'approvisionnement alimentaire des chateaux en Aquitaine
du Nord (xe-xve siécle)

Charles Viaut

Introduction

L’histoire et I'archéologie des chiteaux médiévaux, en particulier en France, sont
largement héritiéres de la tradition de I'histoire de I'architecture « militaire ». D’'une
part, phases de construction et de fortification constituent, le plus souvent, les
événements qui rythment [Ihistoire et le phasage chronologique des sites
archéologiques (Leroux, 2013). La multiplication des recherches archéologiques
touchant le sous-sol ainsi que des études sur le mobilier et la culture matérielle ont
permis une meilleure prise en compte des activités se déroulant au sein des chiteaux et
une diversification des interrogations. Artisanat, production, stockage et
consommation font désormais partie des champs de recherche en archéologie castrale.
D’autre part, la recherche sur les chiteaux médiévaux a connu une évolution
historiographique importante au cours du dernier demi-siécle en passant de la
recherche sur les mottes et les monuments de pierre fortifiés a 1'étude de toutes les
formes d’habitat élitaire, c’est-a-dire de lieux d’habitat, de représentation, de pouvoir
politique et économique des catégories supérieures des sociétés médiévales, fortifiés ou
non (Bourgeois, 2006 et 2010 ; Cavanna et al., 2018).

L’enjeu est également celui de I'interdisciplinarité. Alors que l'histoire de I’alimentation
médiévale est un champ d’études en plein essor, les recherches des historiens des
textes et celles des archéologues ne sont pas systématiquement croisées et poursuivent
des chemins largement paralléles. Cette présentation est tirée d’une these en cours a
I'université de Poitiers intitulée « Consommation et les pratiques alimentaires dans les
sites castraux d’Aquitaine du Nord entre le x© et le xv® siécle », qui s’appuie a la fois sur
les recherches archéologiques menées depuis plusieurs décennies sur les sites castraux
de l'ancienne Aquitaine d’entre Loire et Garonne, mais aussi sur de riches fonds
d’archives médiévales inédites' (fig.1). La composition de I'alimentation et les
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Au cellier du seigneur

modalités de I'approvisionnement font partie des questions posées dans ce cadre. Les
recherches menées a ce sujet témoignent par ailleurs d’'un rapport étroit entre
I'approvisionnement des sites castraux et la place des chiteaux dans I'organisation
spatiale des territoires, a différentes échelles.

Fig. 1 : Carte des sources utilisées pour la détermination des espéces présentes, xe-xve siécle
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Les composantes primaires de I'alimentation
Un modele alimentaire relativement stable au cours du temps...

L’approvisionnement des sites castraux médiévaux d’Aquitaine s’inscrit globalement
dans un schéma alimentaire commun a I’ensemble de ’Occident a partir de 1’époque
carolingienne, issu des grandes synthéses alimentaires du haut Moyen Age entre
traditions romaines, barbares et chrétiennes (Montanari, 1996 ; Gautier, 2009). Les
céréales et blés, utilisés pour la fabrication de pains, soupes et bouillies, constituent
une base alimentaire ; le reste des aliments étant désignés par le terme de companage,
attesté dés le xme siécle (Bove, 2009). Le vin, breuvage emblématique de la tradition
agricole d’origine antique, est également une boisson chrétienne nécessaire a la
célébration de l'eucharistie, et joue pour cette raison un rdle fondamental dans
I’alimentation médiévale (Alexandre-Bidon et al., 2014 ; Montanari, 2017).

Concrétement, la consommation de céréales sous différentes formes est largement
attestée sur les sites castraux d’Aquitaine du Nord (fig. 2 et 3). La carpologie, couplée a
I’étude des archives, permet de mettre en évidence une hiérarchie entre le froment,
utilisé pour la fabrication du pain, et les autres céréales, seigle, avoine et orge en
particulier. A titre d’exemple, le comblement de fosses de stockage datées du 1xe- x°
siécle au chiteau de Niort (Deux-Sévres), en Poitou, a permis de mettre en évidence un

Atable!



Au cellier du seigneur

approvisionnement agricole proche des situations connues dans ’Antiquité tardive,
avec un fort apport d’orge et de lentilles (Dietsch-Sellami, 2007). Le soubassement de la
« tour Jeannette » du castrum limousin de Chalucet (Haute-Vienne) a lui aussi livré de
trés nombreux vestiges de céréales sous forme carbonisée, dans des niveaux
d’effondrement datés du xmre-xive siecle : il s’agit cette fois de blé tendre, d’avoine et de
seigle en majorité, c’est-a-dire les trois espéces les mieux représentées au Moyen Age.
Le millet des oiseaux, I’épeautre et I'amidonnier y seraient également présents, en plus
petites quantités (Conte et al., 2012, p.52). Les comptes des redevances de diverses
seigneuries, a partir du xive-xvesiécle, livrent également de trés nombreuses
informations sur les céréales percues a titre de redevances par les maitres des
chiteaux : au chiteau de Montignac (Dordogne), en 1400, les comptes mentionnent le
stockage de blé, d’avoine, de seigle et d’orge dans le chiteau du comte de Périgord?.
L’alimentation paysanne se caractérise par la culture et la consommation de
nombreuses espéces et variétés de céréales, dans un régime ou la variété minimise le
risque, ainsi que par des préparations de soupes et de bouillies (Maurizio, 1932
Comet, 1992). L’alimentation des occupants des sites castraux semble, elle, privilégier
clairement le pain de froment. Le pain lui-méme est rarement mentionné dans les
comptes qui nous sont parvenus, et aucun exemplaire archéologique ne nous est
parvenu pour I’Aquitaine médiévale. Cependant, des découvertes de fours a pain en
contexte archéologique attestent de sa confection au sein méme des sites castraux.
C’est le cas au chateau de Talmont (Vendée), dans un contexte du xive siécle, d’un four
semi-circulaire de 3,12 m de long sur 3,09 m de large, conservé sur deux assises de
moellons d’élévation (Béthus et al.,, 2016). L'avoine est également favorisée par les
maitres des chiteaux pour la nourriture des chevaux. Les seigneurs du Bordelais, au
XIe-x1ve siécle, vont jusqu’a imposer une redevance spécifique sur les cultures d’avoine,
le civadage (Mouthon, 2001).

Fig. 2 : Carte des sites ayant livré des vestiges ou des mentions de froment, xé-xve siécle
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Fig. 3 : Carte des sites ayant livré des vestiges ou des mentions de seigle, x®-xve siécle
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La consommation de vin et d’autres produits de la vigne est un autre invariant de
I'approvisionnement des sites castraux aquitains. La production viticole est ancienne et
bien implantée en Aquitaine, dés ’époque romaine. Son importance économique croit
fortement a partir du xue siécle, en raison du développement des relations économiques
maritimes avec la Grande-Bretagne d’une part et I'Europe du Nord d’autre part. Les
campagnes poitevines et saintongeaises exportent leur vin via le port de la Rochelle,
des le xm® siécle puis les vignobles gascons du Bordelais prennent le relais a partir de la
fin du xmesiécle (Higounet, 1971 ; Lavaud, 2013b). Les chiteaux et autres résidences
aristocratiques rurales de la région captent cependant une part substantielle de la
production, comme en témoignent les fréquentes découvertes de vestiges de raisins
dans les dépdts archéologiques, ainsi que les nombreuses attestations documentaires
(fig. 4). La présence de la vigne est attestée dans la majorité des sites archéologiques
étudiés, sous formes de grains dans des niveaux archéologiques d’occupation et de
dépotoirs de la fin du x°siecle du chiteau des comtes d’Angouléme a Andone
(Charente) (Bourgeois, 2009), jusqu'aux mentions de comptes de la chitellenie de
Thouars (Deux-Sévres) au milieu du xv® siécle’. Les quantités stockées et consommées
peuvent étre importantes. En février 1441, le charpentier Jehan Dause est engagé pour
« liez LXIII pippes de vin mises en cave? » au chiteau de Thouars. Or, la contenance
d’'une pipe de vin est estimée a 400 ou 450 litres au xv®siécle (Lavaud, 2013a). De
maniére générale, la présence de plus en plus fréquente de caves excavées dans les sites
castraux a partir du xi® siecle dessine une tendance nette a la conservation de grandes
quantités de vin.
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Fig. 4 : Carte des sites ayant livré des vestiges ou des mentions de vigne, xé-xve siécle
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... et des évolutions de longue durée

Globalement, c’est I'approvisionnement des chiteaux en denrées de companage qui
connait I'évolution la plus significative, et tout particulierement ’alimentation carnée.
Les animaux domestiques d’élevage représentent constamment la plus grande partie de
I'apport en viande des chiteaux entre Loire et Garonne : entre le x¢ et le xv® siécle, sur
les sites élitaires laics ayant fait ’objet d’études archéologiques, les bovins, porcins et
ovicaprins représentent constamment entre 70,5 et 97% du nombre de restes
osseux (Caillat et Laborie 1997 ; Loirat, 2002, 2003 et 2005 ; Guintard, 2005 ; Vallet, 2006
et 2007 ; Clavel, 2007 ; Jouanin et Yvinec, 2007 ; Lignereux, 2011 ; Borvon, 2012, 2017,
2019 et 2020 ; Borvon et Viaut, 2018 ; Clavel et Barme, 2018). Le reste de I’alimentation
carnée est fourni par les volailles de basse-cour et les animaux chassés. Cependant, les
proportions connaissent une évolution sensible au cours de la période. Le porc semble
dominer I'apport carné du x° jusqu’au x1° siécle sur 'ensemble des sites de la région, ot
il domine largement en nombre voire en poids de reste (fig. 5). Une pareille domination
est également visible 4 la méme époque en France du nord et en Allemagne (Audoin-
Rouzeau, 2002). La consommation de porc chez les élites laiques traduit un véritable
golit pour cette viande. La consommation de cet animal est socialement différenciée en
raison de son élevage destiné uniquement a la consommation, tandis que I’alimentation
carnée paysanne est classiquement dominée par les bétes de réforme trop vieilles pour
travailler.
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Fig. 5 : Carte des dominantes de consommation carnée sur les sites castraux du xé- xii® siécle
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La situation change a partir du xme® siécle : non seulement la documentation écrite
apporte de nouveaux éclairages sur I'approvisionnement des sites, mais les études
archéozoologiques montrent un net fléchissement de la domination sans partage du
porec (fig. 6). Sur de nombreux sites, la viande de mouton et de chévre est désormais la
plus courante, surtout au xvesiecle: les comptes de cuisine du chateau de Thouars,
pour I'année 1458, témoignent de 'achat de centaines de moutons, loin devant les
autres viandes’. Sur d’autres sites, comme le chiteau de Pons (Charente-Maritime),
renseigné par ses comptes d’approvisionnement, ou le castrum partagé de Merle
(Corréze), c’est le boeuf qui est désormais la viande la plus consommée (Vallet, 2006).
Plusieurs raisons peuvent expliquer ce changement important: le recul du couvert
forestier, bien attesté a partir du xue-xure siécle, est néfaste a I’élevage du porc, tandis
que I'élevage ovin en patures se développe particuliérement a la fin du Moyen Age
(Audoin-Rouzeau, 1996). D’autre part, il est possible que la présence de plus en plus
importante de populations de travailleurs dans les chiteaux ait nécessité un
approvisionnement en viandes moins prestigieuses ; c’est ’explication retenue pour
I'essor de la consommation de viande de mouton 2 la fin du Moyen Age sur le site du
Guildo, en Bretagne (Beuchet et Clavel, 2014). Enfin, il semblerait que la distinction
sociale liée a I'alimentation se fasse désormais sur d’autres critéres que sur la simple
abondance de viande de qualité, ce qui avait été sa caractéristique tout au long du haut
Moyen Age (Ervynck et al., 2003).
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Fig. 6 : Carte des dominantes de consommation carnée sur les sites castraux du xiie- xve siécle
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Outre la viande d’animaux domestiques, une grande partie de ’alimentation carnée est
constituée dans 1'Occident chrétien par le poisson, seule chair dont la consommation
est licite en période de jeline, c’est-a-dire prés d’un tiers de I'année, lors du Caréme, de
certaines fétes religieuses, des mercredis et vendredis ordinaires (Montanari, 2017).
Deux phénomeénes paralleles apparaissent lorsque I'on examine 1'évolution de la
consommation dans les chiteaux d’Aquitaine du Nord, du x°® au xv® siécle. Le premier
est le passage d’un approvisionnement local en poisson, aux alentours de I’an mil, a un
approvisionnement qui privilégie le poisson de mer & partir du xure siécle. Les études
archéozoologiques révelent que les sites proches de la cote, comme le site de la tour de
Broue (Charente-Maritime) étaient les seuls, & présenter un approvisionnement en
poisson majoritairement issu de la péche en mer ou cdtiére au x°-xir® siécle (Clavel et
Barme, 2018). Entre le xin® et le xve siécle, c’est le cas de trés nombreux sites, y compris
situés dans l'intérieur des terres (fig. 7). Ce phénomeéne est perceptible dans d’autres
régions 2 la fin du Moyen Age, par exemple en Picardie et en Flandre (Clavel, 2001). Le
poisson de mer, outre la question du gofit, peut étre un mets de distinction comme un
mets du commun 2 la fin du Moyen Age. En effet, si le poisson frais est diffusé de plus
en plus loin a l'intérieur des terres, c’est aussi le cas du poisson de conserve qui
apparait a partir du xivesiécle : péché par millions dans les mers du Nord, vidé et
« caqué » sur le bateau, le hareng se taille la part du lion sur les tables populaires de la
fin du Moyen Age (Laget, 2018). Au xve siécle, les comptes d’approvisionnement des
chiteaux de Thouars et de Pons révelent des achats de harengs par milliers (fig. 8).
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Fig. 7 : Dominantes de poisson de mer et de riviéres dans les sites castraux du xiiie- xve siécle
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Fig. 8 : Chateau de Thouars, caréme 1458, nombre de poissons achetés
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L’approvisionnement en poissons d’eau douce connait lui aussi des mutations : a partir

du xvesiécle, I'apparition de la carpe dans les assemblages

osseux et les textes

correspond a I'introduction de ce poisson originaire d’Extréme-Orient, tres bien adapté

a I’élevage en vivier pour I'approvisionnement des sites castraux en poisson frais d’eau

douce (Borvon et al., 2006 ; Borvon et Marinval, 2012).
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Acqueérir et conserver les aliments

Lautoproduction : cultiver et percevoir

Les sites castraux s’approvisionnent de différentes maniéres, en recourant notamment
a l'autoproduction. Les sites élitaires aquitains du 1xe-x® siécle sont souvent qualifiés de
curtes dans les textes, c’est-a-dire de domaines ruraux comprenant une exploitation
agricole, semblable a 'image qu’en donne au début du 1x¢ siécle le capitulaire De villis et
curtis imperialibus (Magnou-Nortier, 1998). L'évolution du vocabulaire des chartes a
partir du x¢siécle, de la curtis au castrum ou au castellum, ainsi que la raréfaction des
vestiges archéologiques de résidences élitaires non fortifiées a vocation agricole,
comme les sites ruraux de Distré « les Murailles » (Valais, 2012) ou de Villiers-en-Plaine
«la Vallée de Faye » (Bolle, 2012), pourraient indiquer un progressif découplage de la
production agricole d’avec la résidence des élites. Les documents de gestion
seigneuriale, plus nombreux a partir du xme® siécle, montrent en effet que les activités
agricoles n’occupent qu’une place secondaire sur les sites castraux les plus importants.
Cependant, I'exploitation de terres en faire-valoir direct se poursuit tout au long du
Moyen Age sur les terres de la réserve seigneuriale, souvent composée de vignes et de
prés d’élevage ainsi que de quelques bonnes terres a blé. C’est par exemple le cas sur de
nombreux sites du Bordelais (Boutruche, 1947) ou du bas-Poitou (Chanson, 2007) au
XIve-xve siécle.

Fig. 9 : « Autre recette de poyvre, Autre recette de vin », comptes de la chatellenie de Thouars,
Archives Nationales, 1AP/905

Crédits photo Ch.Viaut

Les redevances en nature, surtout perceptibles dans la documentation a partir du
xi®siecle, sont également un vecteur d’approvisionnement relativement important.
Elles sont de deux natures : d’une part, certains cens ou redevances fixes sont payables
en nature: il s’agit la plupart du temps de paiements en volailles, poules, oies ou
chapons (fig. 10), mais aussi en vin ou encore en poivre, comme c’est par exemple le cas
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a Thouars au milieu du xvesiécle® (fig. 8). D’autre part, les redevances a part de fruits
sur les récoltes, appelées champarts en Poitou et agriéres en Bordelais, sont avant tout
payées sur les cultures céréaliéres. Elles concernent alors surtout les céréales nobles, le
froment pour la fabrication du pain, I'avoine pour la nourriture des chevaux.
Cependant, des rentes en seigle, orge et méteil sont aussi attestées dans les comptes,
souvent dans des régions aux sols pauvres (Mouthon, 2001). Le poids des redevances
dans I'approvisionnement des chiteaux est incertain en raison de la vente d’'une grande
partie des denrées ainsi percues. Il semble toutefois que les rentes en céréales soient
souvent réduites en farine et employées a la fabrication du pain sur place. Les sites
castraux sont, de fait, souvent environnés de moulins seigneuriaux et équipés de fours
a pain, comme au chiteau de Talmont pour un exemplaire daté du xivesiécle
(Leymarios, 1980 ; Joineau, 2014 ; Béthus et al., 2016).

Fig. 10 : « Eu sunt les chapons de cens receuz en Thalemont », Livre rouge de Thouars, 1292, Archives
Nationales, 1AP/2258

Crédits photo Ch.Viaut.

Acheter sur le marché

Le marché est, a la fin du Moyen Age, la principale source d’approvisionnement d’'un
grand nombre de chiteaux, surtout parmi ceux qui se situent en milieu urbain. Les
comptes de cuisine de chiteaux, catégorie de documents comptables disponible a partir
du x1ve siécle, témoignent de ce fait. Au chiteau de Pons comme au chiteau de Thouars,
I’étude des dépenses en aliments méne a des conclusions semblables : quand elles sont
connues, les dépenses en vin sont les plus importantes, en raison de trés grandes
quantités achetées. Les comptes de cuisine ne prennent, cependant, que rarement en
compte le pain et le vin, consignés sur d’autres comptes ; seul le companage, c’est-a-dire
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I'accompagnement du pain, qu'il s’agisse de viande, de poisson, de végétaux ou de
condiments, est pris en compte. La répartition de la dépense annuelle du chiteau
de Thouars pour I'année 1458 est, 4 cet égard, éloquente (fig. 11). La viande d’animaux
domestiques, porc, boeuf et mouton, compte pour plus d’un tiers de la dépense totale,
suivie de la dépense en poisson de mer. En tout, I'alimentation carnée représente plus
des deux tiers des dépenses totales, le reste étant surtout consacré aux matiéres grasses
et aux épices, c’est-a-dire aux denrées nécessaires a la cuisine et a la conservation des
aliments. La faible part des dépenses consacrées aux herbes et aux fruits est une
constante dans la plupart des comptes de cuisine de la fin du Moyen Age. Plusieurs
explications peuvent étre retenues. La premiére implique un certain désintérét des
nobles consommateurs pour les légumes grossissant en terre, souvent considérés
comme une nourriture bien plus adaptée aux travailleurs et aux paysans. 1l s’agit d’'une
représentation savante et symbolique de 'alimentation largement partagée a partir du
x1ve siecle (Grieco, 1996). Le faible colit de ces aliments ainsi que la généralisation de
jardins potagers et surtout de vergers aux abords des chiteaux peuvent également étre
évoqués. Malgré les réserves a conserver a I'égard de la documentation comptable, qui
ne consigne évidemment que les dépenses et non point ’ensemble de la consommation,
I'approvisionnement des chateaux de la fin du Moyen Age apparait dominé par le gofit
et la nécessité de la viande et du poisson.

Fig. 11 : Graphique de la répartition de la dépense par catégorie d’aliments au chateau de Thouars
en 1458, en livres tournois
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Stocker au chateau

A quoi ressemble le cellier du seigneur ? Le médiévalisme littéraire, cinématographique
et vidéoludique nous a habitués a I'image d’une piéce débordant de riches réserves,
vins, viandes, pains, épices... En réalité, les aménagements liés au stockage sont de
nature trés diverse, selon I'époque et le lieu considéré. En Aquitaine du nord, le mode
de stockage des céréales le plus répandu sur les sites élitaires les plus anciens (ixe-
xr® siécle) est le silo creusé dans le sol et scellé par de l'argile. Des aires d’ensilage
entiéres sont attestées sur de nombreux sites, tels les environs de la motte castrale de
la Renaudie a Masseret, en Limousin, ou une quarantaine de silos datés du xi°®siécle
sont implantés a proximité de I'habitat seigneurial (Best,1998). Sur les sites plus
récents et plus imposants, les solutions de stockage sont de différentes natures : de
nombreux sites implantés sur un substrat rocheux possédent des caves et celliers
excavés, directement accessibles depuis les batiments en surface (fig.13). Clest
notamment le cas au bas-castrum de Chélucet, ot quatre caves excavées et magonnées
ont été mises en évidence en association avec les maisons chevaleresques du xin®-
xIv siécle (Conte et al., 2006). Au chiteau de Talmont, un souterrain creusé dans le
rocher micaschiste présente une mise en ceuvre et une datation analogue (fig. 12). Les
sources écrites de la fin du Moyen Age, lorsqu’elles mentionnent des caves, précisent
souvent qu’il s’agit de caves a vin : en mars 1440, au chiteau de Thouars, trente sous
sont payés a des charpentiers « pour lier le vin qui a esté mys en la cave® ».

Fig. 12 : Chateau de Talmont. Accés voQté au souterrain de stockage (xie-xive siecle)

Crédits photo Ch.Viaut

Les granges et greniers, souvent mentionnés par les sources écrites, sont en revanche
trés peu étudiés par I'archéologie dans la région. Les stratégies de fouille, souvent
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concentrées sur les fortifications et batiments résidentiels, abordent encore
relativement peu les infrastructures économiques du chiteau, concentrées dans les
espaces de cours qui sont encore trop souvent considérés comme des « vides »
archéologiques. Au chiteau de Talmont, les comptes du début du xvesiécle
mentionnent par exemple que des travailleurs ont été embauchés pour « adouber le
grenier du chastea pour les ratz qui I'avoient gasté® ».

Fig. 13 : Carte des sites présentant des caves et celliers souterrains, Xil®-xve siécle
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Conclusion

Les enjeux liés a 'approvisionnement alimentaire des chiteaux dépassent le seul cadre
de la table seigneuriale: ils sont intimement liés a la structuration des sites, a
I'organisation de la production agricole et de 'élevage, de la péche dans le cadre de la
seigneurie. La demande et les prélévements issus des chiteaux ont sans doute, en
miroir, contribué fortement a I’évolution des pratiques de production alimentaire dans
leur environnement proche, en favorisant par exemple la culture de I'avoine ou du
froment, I'élevage du porc, 'aménagement d’étangs ou encore le maintien d’espaces
forestiers nécessaires a la pratique de la chasse. L’étude de I'approvisionnement
alimentaire des chiteaux et des autres habitats élitaires doit de ce fait élargir son
champ de recherches au-dela des limites des sites, vers les nombreux aménagements et
droits qui prolongent son influence sur la production alimentaire et 1’évolution des

paysages.
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RESUMES

L’étude archéologique et historique de I'approvisionnement des chiteaux médiévaux du nord de
I’Aquitaine permet de mettre en perspective les dominantes alimentaires, marquées par une
consommation privilégiée de certaines céréales et une alimentation fortement carnée. La longue
durée est nécessaire pour saisir les évolutions générales, notamment sur le plan de la
consommation de viande et de poisson. L’acquisition des denrées connait également des
évolutions non négligeables, avec un recours a I’achat des produits alimentaires plus marqué a la
fin du Moyen Age, époque 2 laquelle les documents permettent une approche fine du contexte
matériel et économique. Quant a la question de la conservation et du stockage des aliments,
champ de recherche encore en devenir, elle s’appuie aussi bien sur les résultats de I’archéologie
sédimentaire que de I'archéologie des élévations.

The archaeological and historical study of the supply of medieval castles in the north of
Aquitaine allows us to put into perspective the food dominance, marked by a privileged
consumption of certain cereals and a highly carnivorous diet. A long period of time is needed to
grasp the general trends in food consumption, particularly in terms of meat and fish
consumption. The acquisition of food also underwent significant changes, with a more marked
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recourse to the purchase of food products at the end of the Middle Ages, a time when documents
allow a detailed approach to the material and economic context of food. As for the question of
the conservation and storage of food, a field of research still in the making, it is based on the
results of both sedimentary archaeology and building archaeology.

INDEX

Mots-clés : alimentation médiévale, archéologie castrale, approvisionnement alimentaire,
archéozoologie, archives médiévales

Keywords : medieval food, castral archaeology, food supply, archaeozoology, medieval archives

AUTEUR

CHARLES VIAUT

Université de Poitiers, UMR 7302, Centre d’études supérieures de civilisation médiévale,
Theése sous la direction de Martin Aurell et Nicolas Prouteau : « A la table des princes... et des
autres. Consommation et pratiques alimentaires sur les sites castraux et élitaires du nord de

I’Aquitaine et du centre-ouest de la France (x®-xve siécle) »

Atable!



	Au cellier du seigneur
	Introduction
	Les composantes primaires de l’alimentation
	Acquérir et conserver les aliments


