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L'ALIMENTATION D'ORIGINE ANIMALE

Cette étude est fondée sur les restes animaux
découverts dans une fosse d'aisance privée, de
fond de jardin, datée de la deuxiéme moitié du
XVlIe siecle. La création dans les villes de telles
structures au bas Moyen Age et au début de 1'E-
poque Moderne est assez habituelle. Outre leur
fonction premiere de latrines, ces fosses servaient
de dépotoir et permettaient I'évacuation rapide des
déchets domestiques.

L'ensemble osseux a bénéficié de bonnes condi-
tions de conservation. La nature du dép6t nous a
incité a le prélever dans son intégralité. Ainsi, 895
litres de sédiment, soit environ 1300 kg, ont été
tamisés au jet d'eau sur colonne de tamis (mailles
de 5 mm et 1,5 mm). Cette opération a permis la
récolte d'une quantité importante de poissons
(petits cyprinidés, poissons marins), d'oiseaux
(passereaux) et de micro-mammifeéres.

COMPOSITION DE L'ECHANTILLON

L'échantillon représente un poids total d'un peu
plus de 18 kg (fig. 1a et 1b). Le nombre d'ossements
collectés a la main et au tamisage s'éleve a 17703
(dont 39 % ont été déterminés). Le fort pourcentage
d'indéterminés est la conséquence du tamisage
intégral de la structure. Le poids moyen dun os
indéterminés de mammiféres (hormis les rongeurs)
estde 0,3 g.

Les mammiferes et les oiseaux

La liste des especes comporte des animaux domes-
tiques : le beeuf, le porc, les caprinés (mouton et
chevre), le cheval, le chien, le chat, le lapin, le coq
domestique, 1'oie, le pigeon domestique et la dinde.
La majorité des vestiges provient de ces especes.
Celles qui se distinguent par 1'abondance de leurs
restes sont le mouton et la chevre, le beeuf, le porc
et le coq. Les ossements de caprinés sont les plus
nombreux avec 844 fragments. Le beeuf, avec 383
restes, se place en troisieme position apres le porc

(567 0s). En terme de poids de restes, le beeuf est
majoritaire (8,7 kg). Il est suivi des caprinés (3,4 kg)
puis du porc (2,8 kg).

Ce schéma s'inscrit dans une tendance générale au
cours du Moyen Age ou la consommation du porc
baisse dans le régime alimentaire au profit du mou-
ton et du beeuf. Selon F. Audoin, cette régression
s'amorce deés les XIV-XVe siecles (AUDOIN-ROUZEAU,
1992).

Le coq domestique, la dinde et I'oie sont les oiseaux
les mieux représentés (70,9 % en nombre de restes
d'oiseaux). Les pigeons, avec plus de 17 % du
nombre de restes, occupe une position relativement
importante. Il faudrait également ajouter les ceufs
dont l'abondance des coquilles dans le dépot
indique qu'ils étaient appréciés sans qu'il soit pos-
sible d'en évaluer la part dans l'alimentation
(fig. 2). Ils doivent se situer a une place non négli-
geable si I'on en croit les livres de cuisine de cette
époque; certains proverbes en font méme mention :
"Il n'est ni viande si nette qung ceuf mollet"
(RIVIERE, 1979).

La faune sauvage est représentée par le cerf, le che-
vreuil, le sanglier, le lievre, des rongeurs (rat noir,
souris, mulot, loir), un insectivore (musaraigne).
Cette derniére catégorie ne correspond probable-
ment pas a des rejets alimentaires. Il en est de
méme pour les ossements de chiots et de chatons
évoqués plus haut. Les estimations d'ages effec-
tuées sur les mandibules indiquent que ces ani-
maux ont pour la plupart été tués entre 3 et 6 mois.
Il n'a pas été observé de traces de découpe pouvant
indiquer le dépouillement apres la mort. Ces restes
de carcasses évoquent une régulation de popula-
tion.

La liste des oiseaux regroupe de nombreuses
espéces comprenant le pigeon ramier, le pluvier, le
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Compiegne : "Les Halettes", 895 1, 1.5 mm. N.R. % N.R. Poids % Poids N.M.I.
Boeuf Bos taurus 383 16,0 8792 54,2 4
Porc Sus scrofa domesticus 567 23,7 2826 17,4 6
Caprinés Caprini 844 35,3 3419 21,1 10
Cheval Equus caballus 3 0,1 432 2,7 1
Lapin Oryctolagus cuniculus 137 5,7 45 0,3 5
Chien Canis  familiaris 17 0,7 19 0,1 2
Chat Felis catus 118 4,9 116 0,7 5
Sanglier Sus scrofa scrofa 3 0,1 56 0,3 1
Cerf Cervus  elaphus 30 1,3 440 2,7 3
Chevreuil Capreolus  capreolus 3 0,1 4 0,0 1
Lievre Lepus capensis 38 1,6 51 0,3 2
Rat noir Rattus rattus 158 6,6 11 0,1 5
Souris Mus musculus domesticus 69 2,9 0,4 — 6
Loir Glis glis 6 0,3 — — 1
Mulot Apodemus  sylvaticus 3 0,1 2 — 1
Muridés Muridae 9 0,4 1 — 2
Musaraigne Crocidura leucodon 2 0,1 — — 1
Total déterminés 2390 28,3 16214 90,9

Rongeursindéterminés 598 7,1 5 —

Autres indéterminés 5447 64,6 1615 9,1

Total Mammifeéres 8435 100 17834 100 53
Coqdomestique Gallus  gallus 506 67,5 477 81,0 18
Oie Anser sp. 15 2,0 13 2,2 2
Dinde Meleagris  gallopavo  gallopavo 10 1,3 42 7 1
Pigeondomestique Colomba  livia 9 1,2 2 0,3 1
Pigeon ramier Colomba  palumbus 8 1,1 4 0,7 1
Pigeon indet. Colomba  sp. 131 17,5 51 8,7 8
Canard Anas sp. 1 0,1 _ . il
Perdrix Perdix  perdix 2 0,3 » b 1
Pluvier Pluvialis  sp. 7 0,9 N _ 1
Merle/Grive Turdus sp. 47 6,3 3. & 4
Corbeau/Corneille Corvus sp. 2 0,3 _ _ 1
Fringillidés Fringillidae 2 0,3 _ = 2
Moineau Passer sp. 4 0,5 _ i 1
Fauvette Sylvia  sp. 2 0,3 _ _ 1
Mésange Parus sp. 1 0,1 _ _ 1
Passériformes Passériformes 3 0,4 _ _ 1
Total déterminés 750 40,9 589 84,3

Indéterminés 1085 59,1 110 15,7

Total Oiseaux

1835 100 699 100 45

Fig. 1A : spectre de faune (mammiféres et oiseaux).

merle noir ou la grive, le corbeau ou la corneille et
d'autres petits passereaux de la famille des pinsons,
des fauvettes et des moineaux.

En terme de poids et en nombre de restes, les res-
sources sauvages ne semblent pas constituer un
apport important en viande.

Les poissons et amphibiens

Les especes identifiées se répartissent en trois
groupes principaux. Les poissons marins (10
especes), les especes d'eau douce (15 especes) et les
migrateurs (un anadromes). Les diverses familles,
genres et especes sont décrites plus loin.

Compiegne : "Les Halettes", 8951, 1.5 mm. N.R. % N.R. Poids % Poids N.M.L
Raie bouclée Raja clavata 83 2,2 — 1
Morue Gadus morhua 33 0,9 — 2
Eglefin Melanogrammus aeglefinus 1 0,0 — 1
Merlan Merlangius merlangius 16 0,4 — 1
Maquereau Scomber scombrus 6 0,2 — 1
Hareng Glupea harengus 2101 56,5 — 34
Barbue Scophthalmus rhombus 4 0,1 — 1
Carrelet Pleuronecte platessa 66 1,8 == =
Pleuronectidés Pleuronectidae 52 1,4 — 7
Sole Solea solea 87 2.3 — 3
Saumon Salmo salar 3 0,1 — 1
Truite Salmo trutta 14 0,4 — 1
Anguille Anguilla anguilla 68 1,8 — 1
Brochet Esox lucius 32 0,9 — 1
Perche Perca fluviatilis 42 1,1 — 2
Barbeau Barbus barbus 14 0,4 — 3
Carpe Cyprinus carpio 111 3,0 — 6
Breme Abramis brama 3 0,1 — 1
Gardon Rutilus rutilus 52 1,4 — 8
Goujon Gobio gobio 165 4,4 — 55
Vandoise Leuciscus leuciscus 7 0,2 — 2
Chevaine Leuciscus cephalus 7 0,2 — 2
Vairon Phoxinus phoxinus 71, 1,9 — —
Ablette Alburnus alburnus 14 0,4 — —
Cyprinidés Cyprinidae 660 17,8 — 46
Epinoche Gasterosteus aculeatus 3 0,1 — 1
Chabot Cottus gobio 1 0,0 = 1
Total déterminés 3716 50,3 125

Lépidotriches, Axonostes et Cotes indéterminés 3147 42 .6 22

Vertebres indéterminées 156 2,1 1

Eléments craniens indéterminés 324 44 4

Ecailles indéterminées 40 0,5 —

Total Poissons 7383 100 152 182
Ecrevisse Astacus sp. 3 — — 1
Total Crustacés 3 — — 1
Huitre Ostrea edulis 12 — 226 7
Moule Mytilus edulis 7 — 2 3
Escargot de Bourgogne Helix pomatia 1 — — 1
Total Mollusques 20 = — 11
Grenouille verte Rana esculenta 49 — — 25
Indéterminés 1 — —

Total Amphibiens 50 — — 25

Fig. 1b : spectre de faune (poissons, amphibiens, mollusques et crustacés).
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Fig. 2 : vestiges d’ceufs (cliché Pascale Gardin, IRRAP).

Les derniers vertébrés du lot sont les Amphibiens.
Des restes de grenouilles vertes ont été découverts.
Il est a noter qu'un seul préléevement en a livré,
révélant ainsi le caractére ponctuel de ce type de
rejet. L'ensemble se caractérise par une représenta-
tion exclusive d'éléments de bassins (49 os coxaux),
tous découpés. Les stigmates de préparations attes-
tent de maniére non équivoque la consommation
des cuisses (fig. 3 et 4).

Invertébrés

La liste des invertébrés est composée d'especes
marines et terrestres. Les mollusques sont repré-
sentés par des lamellibranches (la moule et I'huitre)
et des gastéropodes terrestres (l'escargot de
Bourgogne). L'écrevisse est attestée par la présence
d'éléments de patte.

adnooa(q

Ilion Vertébre sacrée

Fig. 4 : schéma de découpe des pattes de grenouilles. En
haut, vue dorsal ; en bas, vue latérale droite du bassin
(grossie par rapport a la vue dorsale) ; seule la partie
noircie a été récoltée (la zone hachurée a probablement
été perdue lors de la récolte des 0s). Les traits pleins indi-
quent I'endroit de la découpe.

Fig. 3 : bassins de grenouilles découpés ; la longueur
moyenne d’un os est de 4 mm (cliché Pascale Gardin
IRRAP).

LE CHOIX DES ANIMAUX ET DES MOR-
CEAUX

L'étude de la découpe et des distributions par par-
tie anatomique tentent de restituer le choix des
morceaux consommés. L'évaluation des ages des
animaux (a partir du degré d'épiphysation des
ossements et des usures dentaires) permettent
d'aborder la question de la qualité de la viande.

LES MAMMIFERES
La répartition par partie anatomique

Pour le beeuf, la composition de l'échantillon en
nombre de restes (N.R.) se caractérise par un équi-
libre relatif entre les proportions d'éléments de
tétes, de cotes et de rachis. Le haut des membres
supérieurs et inférieurs ainsi que les bas de pattes
sont bien représentés (fig. 5).

La distribution anatomique élaborée a partir du
nombre minimum de partie du squelette confirme
cette tendance. Ceintures, membres et bas de pattes
sont présents & un niveau équivalent (N.M.I. = 4
pour la scapula, 3 pour le coxal; 3 pour 'humérus
et le radius, 4 pour le fémur et le tibia, 4 pour les
métapodes). Pour le crane et les mandibules le
N.M.IL est de 4.

L'échantillon osseux de caprinés est marqué par
une forte proportion d'éléments de pieds (39 %).
Les cotes représentent 20,2 % des restes (fig. 6). Les
os de gigots (8,7 %) sont plus nombreux que ceux
de I'épaule (5,7 %). En nombre minimum d'indivi-
dus ce déséquilibre n'apparait plus (N.M.L. = 7) et
doit donc étre mis au compte d'une plus forte frac-
turation des os lors de la découpe. Ainsi, pour les
caprinés, le choix essentiel s'est porté sur quelques
bonnes pieces de viandes (gigots, épaules). Pour
expliquer le fort taux d'extrémités de membres, il
est utile de détailler un peu plus la distribution
anatomique. En effet, parmi les éléments de pieds
découverts, 215 (26,2 %) sont de petits os (sésa-
moides) collectés uniquement au tamisage. Ils
représentent un minimum de 9 individus (soit 36
pieds). Or, l'effectif de bas de pattes (métapodes)
retrouvés dans le dépdts s'éleve a 10 pieds (soit 3
individus).

Les rejets ont des origines différentes : les plus gros
os sont des déchets d'assiettes ou de préparation.
Les plus petits (les sésamoides) ont été rejetés apres
avoir été ingérés, probablement par 1'homme.
D'ailleurs ils portent des traces caractéristiques de
corrosion imputables aux sucs gastriques.

Le lot d'ossements de porcs contient en grande
majorité des restes de bas de membres (fig. 7). Cette
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Fig. 5 : distribution anatomique pour les beeufs. En noir,
vestiges collectés a la main ; en clair, restes récupérés au
tamisage.
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Fig. 6 : distribution anatomique pour les caprinés. En
noir, il s’agit des vestiges collectés a la main et en clair,
des restes récupérés au tamisage.

forte représentation reléeve du méme phénomeéne
observé chez les caprinés. Le décalage est cepen-
dant moins important entre sésamoides, méta-
podes et phalanges. La distribution anatomique ne
fait que confirmer la consommation de toutes les
parties de 1'animal comme cela se fait habituelle-
ment. La tamisage a permis en outre de recueillir
deux os de groin; ces piéces sont rarement retrou-
vées sans tamisage.
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Fig. 7 : distribution anatomique pour les porcs. En noir,
vestiges collectés a la main ; en clair, restes récupérés au
tamisage.

La découpe du beeuf
La téte

Les éléments craniens représentent pres de 20 %
des restes de beeuf. Les différentes traces qui se
superposent sont le reflet d'une chaine opératoire
qui débute avec l'abattage de l'animal et qui finit
par le rejet des os dans une fosse dépotoir de fond
de jardin.

La décollation (séparation de la téte) s'effectue au
niveau de la base du crane (trace sur les condyles
occipitaux) ou au niveau du cou (traces sur la
deuxiéme cervicale).

Il s'agit la de stigmates d'une découpe de gros ou
demi-gros (fig. 8). Ces opérations ont probablement
eu lieu chez le boucher.

Les autres fragments appartiennent aux régions
faciales du créane (incisif, maxillaire, palatin, frag-
ment de rostre nasal). Outre les incisions fines
visibles sur les nasaux qui indiquent I'enlevement
de la peau avant dépegage, les différents plan de
découpe affectent la partie arriere du maxillaire
(section en arriére de la troisiéme molaire qui sépa-
re le maxillaire et le palatin du restes du crane, inci-
sions le long de 1'os palatin). Ce type de piece, déja
rencontré en abondance (plusieurs centaines) dans
une fosse du XVle siécle au Louvre, a Paris, a été
interprété par P. Méniel et R-M. Arbogast (1989)
comme des rejets de palais de beeuf. Il y aurait donc
eu consommation et rejet dans la fosse d'au moins
trois palais.

Des restes trés morcelés de mandibules ont été
retrouvés (n = 27). Les rares traces repérées sur les
cOtés latéraux des branches et angles mandibu-
laires, indiquent I'ablation des joues.

Le rachis

Lors de la coupe de gros, la colonne vertébrale
semble fendue en deux (fig. 8). Les vertebres sont
entaillées par le dessous comme cela a déja été
observé a Lille (Nord) au XVlIe siecle (VADET, 1986).
Seules quelques vertébres cervicales (n = 2) et lom-
baires (n = 4) sont coupées transversalement. Un
certain nombre d'apophyses transverses de lom-
baires (face ventrale) présentent de nombreuses
traces indiquant la levée des filets. Les vertebres
thoraciques n'ont pas fait 1'objet de coupes simi-
laires. Les cotes ont subit un morcellement impor-
tant. Certaines portent de trés nombreux stigmates
signalant une décarnisation soignée au couteau. Le
gril costal a été séparé en plusieurs parties qui
pourraient correspondre au contre filet dorsal, au
plat de cote, a la poitrine et au flanchet.

Les membres et les ceintures

L'articulation huméro-scapulaire a été rompue par
fracturation du col de la scapula (fig. 8). Cette tech-
nique se retrouve a La Charité-sur-Loire (Nievre)
dés les IX-XIe siécles (AUDOIN-ROUZEAU, 1986) et a
Lille, dans le Nord, au XVIe siécle. A Compiegne,
contrairement & La Charité, cet os n'est pas débité
en deux morceaux. Des incisions faites au couteau,
le long de 1'épine scapulaire, ont marqué I'os. S'agit-
il de séparer la palette du restant de l'épaule pour
obtenir un morceau désossé destiné a étre préparé
différemment? Aucune trace de couteau n'a été
observée sur les fragments de scapula pour cette
période a Lille. A. Vadet signale cependant qu'une
omoplate a été fendue dans le sens de la longueur,
le boucher obtenant ainsi un autre morceau de
viande.

Il n'a pas été possible d'interpréter les rares stig-
mates repérés sur 'humérus. On peut néanmoins
proposer l'hypothése d'une récupération de la
moelle afin de justifier le morcellement poussé de
cet os.

Le radius et I'ulna sont sectionnés de fagon a obte-
nir un jarret. Les ossements retrouvés dans le dépot
correspondent au minimum a deux de ces pieces de
viande.

Pour le bassin, la découpe observée est la méme
qu'a La Charité-sur-Loire (Niévre) ou a Orléans
dans le Loiret (AUDOIN-ROUZEAU et MARINVAL-
VIGNE, 1987). Un coup au niveau du col de l'ilium a
séparé celui-ci du reste de 1'os. La seconde coupe a
séparé l'ishium et formé un morceau intermédiaire
avec la région acétabulaire.

Fente par le milieu
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Fig. 8 : relevé des traces de découpe sur le squelette de beeuf.

La désarticulation du fémur d'avec le bassin n'a pas
laissé beaucoup de traces. Le fémur a été divisé en
trois parties. Le tibia a été séparé du fémur par des
coups de couperet visibles sur la partie proximale
de 1'os et sur les condyles d'articulation du fémur.
Une section dans sa partie distale a enfin isolé le
"gite de derriere". La partie distale du tibia forme
avec le massif tarsien ce que I'on dénomme "la cros-

"

se .

Les pieds ont été séparés au couperet par des coups
violents assénés sur la partie latérale du calcanéum.
On a pris soin de supprimer l'extrémité des pieds
en sectionnant la partie distale des métapodes au
niveau de la poulie. Les coups ont parfois portés
sur la diaphyse des premiéres phalanges. Ces
marques résultent, peut-étre, du prélevement du
cuir.

Les phalanges distales sont ainsi éliminées. Les
seules phalanges 3 retrouvées appartiennent a des
pieds de veaux.

La découpe du mouton

Le rachis

Les vertébres sont assez nombreuses (18,5 %) et,
comme pour le beeuf, sont fendues en deux dans le
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plan médial. Un axis et une autre cervicale sont
tranchées transversalement. La séparation téte-cou
est pratiquée au niveau de la deuxieme cervicale.
La séparation cou-corps a été réalisée au niveau de
la cinquiéme ou sixieme cervicale. Pour la méme
période F. Audoin observe & La Charité-sur-Loire
(Nievre) une division du collier en deux parts (sec-
tion au niveau de la 3e et 6e cervicales). La fente
médiale a été prolongée jusqu'aux sacrées. Quatre
vertebres lombaires sont coupées perpendiculaire-
ment a l'axe et six possédent sur leur apophyses
latérales des traces de la levée du filet. On notera la
présence d'un morceau constitué par les trois der-
niéres lombaires (IV, V, VI) et le sacrum, les quatre
corps vertébraux sont fendus. Le train de lombaires
a donc été séparé en plusieurs trongons.

Les cotes ont gardé leur téte articulaires intactes. La
piéce ainsi préparée devait se composer des thora-
ciques fendues et de leurs cotes attenantes. Cette
partie correspond, comme pour le beeuf, au carré.
Le train de cotes était ensuite divisé en deux autres
bandes (plat de cote, poitrine).

La découpe des membres et des ceintures

Aucun stigmate n'a été observé sur l'omoplate. Il
est vrai que la levée de 1'épaule ne laisse pas forcé-

ment de traces. La méme observation a été faite a 277
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Douai, dans le Nord, pour le Xlle siecle (VADET,
1986), a Lille, toujours dans le Nord, pour le
XVle siécle (VADET, 1986), ou a La Charité-sur-Loire
(Niévre) ot la scapula semble avoir été désossée.

Les traces sur les humérus sont assez discretes.
Deux os se singularisent par des diaphyses recou-
vertes d'incisions fines. S'agit-il des traces succes-
sives dues au passage de la lame de couteau lors de
l'élaboration de tranches de viande?

La partie supérieure des radius porte des traces de
couperet. Un fragment a méme été briilé en son
extrémité proximale a l'endroit oti les chairs ne pro-
tégeaient plus I'os contre les flammes.

La découpe du bassin est variable. L'aile iliaque
peut étre tranchée comme a la Charité-sur-Loire
dégageant la "selle". L'ishium est parfois sectionné.
Dans certains cas 'os est complet avec des indices
de prélevement des chairs. Le traitement différen-
tiel de cet partie de 'animal rappelle les observa-
tions d'A. Vadet a Lille.

Le fémur est sectionné en deux, les coups sont por-
tés sur le deuxiéme tiers distal de la diaphyse, afin
d'isoler un morceau constitué de la partie distale
du fémur et du premier tiers proximal du tibia;
aucune trace de désarticulation tibio-fémorale n'a
été constatée et le tibia a été brisé vers le milieu de
l'os. Les tarses retrouvés ne portent pas de stig-
mates de désarticulation (cette partie du tibia
forme avec la crosse une piéce de viande particu-
liere). Il semble que la désarticulation ait été réali-
sée entre le massif tarsien et les métatarses. Ceux-ci
ont ensuite subit un traitement brutal puisqu'ils ont
tous été fendus en deux, tout comme les méta-
carpes.

La découpe du porc
Téte et rachis

Le crane a été séparé du reste du corps au niveau
de la deuxiéme cervicale. Celui-ci a fait I'objet d'une
attention particuliere; fendu en deux avec l'atlas, il
a été cuisiné et dégusté tel quel. L'échine du cochon
a été levée par double fente longitudinale de part et
d'autre des noyaux vertébraux. Cette maniére de
procéder a déja été décrite par F. Audoin a la
Charité-sur-Loire (Nievre) des les IX-XlIe siecles.
L'auteur fait remarquer le maintien de la double
fente au XVle siecle, remplacé alors par la fente
sagittale.

Les membres et les ceintures
Assez peu d'indices permettent de reconstituer le

mode de découpe pour ces parties de 1'animal. La
scapula est fracturée en deux. On peut signaler un

morceau constitué du radius, de l'ulna et de l'hu-
mérus avec leurs extrémités bralées. Pour le
membre postérieur, le coxal a été divisé au moins
en deux parties (ilium puis acétabulum et ishium);
le fémur, quant a lui, a subi un morcellement extré-
me. Le tibia a été coupé sur le premier tiers de sa
diaphyse. Le deuxiéme et le troisieme tiers forme
un morceau a part entiére. Le pied a été isolé du
reste du membre par plusieurs coups assénés sur
les tarses. Le premier a été donné sur le coté caudal
sectionnant le talus, la base du calcanéum et le
cuboide. Un second coup a frappé latéralement le
pied fléchi de I'animal, coupant net le talus (per-
pendiculairement a son axe).

Comme nous avons pu le constater, la découpe du
cochon est dans ce cas assez difficile a restituer. En
effet, les ossements de porcelets sont assez nom-
breux et ne portent pas de stigmates. Cela suggere
qu'ils aient été cuisinés entiers a la broche, ou rétis
au four.

Les proverbes frangais de la Renaissance sont tres
instructifs. Deux viandes, de qualité différente, sont
utilisées et se cotoient : "Chair vieille fait bon brouet
et frais poyvre saupicquet.” Le porcelet est embro-
ché et la chair, de médiocre qualité, accommodée
de facon élaborée. "L'oison et le cochon du cous-
teau les embroche-on." La cuisine se diversifie et se
complique a la fin du Moyen Age.

LES AGES DES ANIMAUX CONSOMMES
Le boeuf

L'étude des ages réalisée a partir du degré de déve-
loppement des os de membres (fig. 9), indique une
forte consommation de viande de jeunes animaux
(66,7 % des animaux ont moins de 30 mois) et en
proportion moins élevée de viande d'individus
plus agés (31,6 % de plus de 7 ans).

Les caprinés

La grande majorité des animaux sont abattus entre
12 et 18 mois (fig. 10). On peut remarquer la
consommation d'animaux de plus de quatre ans.
Ces résultats sont similaires a ceux de la Charité-
sur-Loire (Nievre) pour le XVIe siécle. Le recul de la
consommation d'agneaux, le fort pourcentage
d'animaux de 2 a 3 ans et la consommation de
quelques bétes plus agées d'environ 4-5 ans sugge-
rent a F. Audoin, une certaine primauté de I'option
viande exigeant l'abattage des animaux avant leur
exploitation pour leur laine ou leur lait.

Le porc

L'estimation des age des cochons est basée sur le
degré d’épiphysation des os, sur les dates de sortie
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d’aprés le degré d’épiphysation des os (R. BARONNE,
1976).
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Fig. 10 : histogramme des dges d’abattage des caprinés
d’apres le degré d’épiphysation des os (R. BARONE, 1976).

des dents de lait et les dates de remplacement par
les dents définitives (fig. 11).

Clest entre 1 et 13 mois que culmine l'abattage
(d'apres les ages estimés sur les dents 60 % au
moins des porcelets ont entre 1 et 3 mois). Les ani-
maux matures (30 mois) consommés sont peu nom-
breux. Le choix touche donc surtout des viandes
tendres et occasionnellement des pieces d'animaux
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Fig. 11 : histogramme des 4ges d’abattage des porcs
d’apres le degré d’épiphysation des os (R. BARONE, 1976).

plus agés. le porc étant un animal exclusivement
destiné a la boucherie il n'est pas étonnant d'obser-
ver ce type de courbe. Mais le plus intéressant est le
pourcentage élevé de tres jeune animaux consom-
més.

LES OISEAUX
Les restes d'oiseaux domestiques
Le cog

Avec 506 restes identifiés le coq constitue pres de
68 % de l'avifaune collectée. L'observation de l'his-
togramme de distribution anatomique laisse appa-
raitre une fréquence élevée des parties les plus
représentatives de la consommation de table
(fémurs et tibiotarses -pilons et cuisses- 19 %), les
constituants des ailes représentent 33,6 % des restes
(fig. 12) et les éléments de carcasses 17,5 %. Les par-
ties craniennes, plus fragiles, sont moins abon-
dantes. Les petits éléments comme les phalanges
postérieures sont probablement présents dans
I'échantillon mais la difficulté de les différencier
des autres especes nous a contraint a les regrouper
dans les vestiges indéterminés. Ils apparaissent de
ce fait sous-représentés ici.

La consommation de poussins et de sub-adultes est
attestée; ils représentent prés de 30 % des osse-
ments récoltés.

La bonne conservation des ossements de poulet a
permis de réaliser une approche ostéométrique de
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la population. Deux groupes s'individualisent et
correspondent trés probablement au deux sexes.
Les tarsométatarses possédant des ergots sont
parmi les plus grands (fig. 13).

La population de Compiegne a été comparée a
deux sites médiévaux, l'un de Picardie
(Moreaucourt, XIVe), l'autre des Yvelines a
Chevreuse, datant du XIVe siecle (MENIEL, 1980).
On s'aper¢oit alors que la population plus tardive
de Compiégne semble constituée d'individus plus
grands qu'a Chevreuse. Les quelques données pro-
venant du site du prieuré de Moreaucourt s'inscri-
vent dans le domaine de variation des données de
Compieégne (fig. 13). La stature du coq a varié au
cours des périodes historiques dans nos régions.
Mais le bas Moyen Age et la période moderne sem-
blent se caractériser par une stabilisation relative
de la taille de l'animal (CLAVEL et alii, 1996).
Plusieurs variétés de poules existent a la
Renaissance; elles ont attiré 1'attention de certains
naturalistes de I'époque. Ils est difficile de les décri-
re a travers le matériel osseux (Clavel et alii, 1996).

Les autres oiseaux de basse cour

La dinde, I'oie et le canard (si tant est qu'ils soient
domestiques) ont livré un nombre d'ossements ne
constituant que 3,4 % des restes d'oiseaux. La pré-
sence de la dinde confére a cet ensemble un intérét
particulier. En effet, découverte sur les rives de la
future Amérique en 1492 par Christophe Colomb,
elle sera rapportée en Espagne par les Jésuites au

début du XVle siecle, vers 1530, puis en Angleterre
et en France. Elle fit sensation lors du mariage de
Charles IX en 1570 (RAVENAU, 1994). Sa présence
dans ce dépot daté de la deuxieme moitié du
XVle siecle peut étre un témoignage explicite du
statut social des habitants si pour cette période, elle
demeure un met rare.

Les restes de pigeon domestique (exceptés ceux
attribués de fagon certaine au ramier qui est sauva-
ge) sont nombreux. L'histogramme de fréquence
des parties du squelette indique une faible propor-
tion de crane et une représentation équilibrée des
ossements des membres (fig. 14). Le déficit en petits
os (carpes, phalanges postérieures) est dG une nou-
velle fois a un probleme de diagnose. Pres de la
moitié (40 %) des individus sont des jeunes.

Les oiseaux sauvages

Les autres espeéces d'oiseaux sauvages sont numeri-
quement peu fréquents puisqu elles totalisent 9,4 %
des restes d'avifaune. Les merles ou les grives sont
parmi les plus abondants (47 o0s). Leur consomma-
tion est trés probable puisque la plupart d'entre eux
figurent dans les livres de cuisine comme Le
Meénagier de Paris (composé vers 1393), Le Viandier
de Taillevent (réédition du XVe siecle) ou Le Cuisinier
Francois (1651). Des vestiges de petits passereaux
portant des traces de brilures distales ont été
découverts a Orléans (Loiret), datant du XVIe siécle
(MARINVAL-VIGNE, 1993). La corneille ou le corbeau
freux ont pu étre dégustés. Leur consommation est
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attestée sur plusieurs sites médiévaux ou modernes
(Clavel, 1991) mais leur importance dans l'alimen-
tation reste infime.

LES POISSONS

Les vestiges de poissons représentent 7384 os pro-
venant de la fouille et du tamisage intégral de la
structure. Un peu plus de 50 % des restes sont
déterminés, les indéterminés se répartissant entre
les axonostes et Iépidotriches (42,6 %), les vertebres
(2,1 %), les pieces craniennes (4,4 %) et les écailles
(0,5 %). Les especes identifiées se répartissent en
trois groupes principaux. Les poissons marins, les

espéces d'eau douce et les migrateurs (anadromes).
Les espéces marines

Le hareng (56,5 %) domine largement le lot d'os. La
fréquence élevé de l'atlas, tres résistant, permet une
bonne estimation du nombre minimal d'individus
qui s'éleve a 34.

Les pleuronectidés
Il représentent 3,2 % des déterminés. Une espece, le

carrelet, a été identifiée d'apres les os craniens. Les
vertebres plus difficilement déterminables au
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niveau spécifique pourraient appartenir a deux
autres especes morphologiquement proches (le flet
et la limande). La radiographie des pieces verté-
brales, qui aurait probablement permis cette dis-
tinction, n'a pas été réalisée faute de moyens.
L'estimation du nombre d'individus réalisée sur un
os impair (urohyal) donne 7 individus. La reconsti-
tution des poids a partir d'élément craniens
indique la présence d'individus pesant entre 43 g et
1200 g (masse totale : 4300 g).

La répartition par partie anatomique laisse entre-
voir un déséquilibre entre les éléments du rachis et
les os craniens. Il semble que le dépdt soit constitué
essentiellement de rejets de préparation culinaire,
les tétes et les visceres.

La présence de I'urohyal indique en effet I'éviscéra-
tion du carrelet, cet os étant systématiquement
arraché lors de cette opération.

Les autres espéces

La sole et la barbue, avec respectivement 87 et 4
restes, sont les deux autres espéces de poissons
plats a corps comprimé et dissymétrique rencon-
trées dans le dépdt. La sole est réprésentée par 68
vertebres et 19 éléments craniens. L'estimation du
nombre d'individus indique pour les éléments de
crane les plus fréquents (hyomandibulaire) la pré-
sence de 3 spécimens. Par comparaison avec les
quelques spécimens de la collection de référence,
les ossements craniens des individus archéolo-
giques peuvent peser entre 200 et 300 g.

La barbue, qui ne représente que 0,1 % des restes
déterminés, est signalée par un hyomandibulaire,

un vomer et deux vertébres thoraciques de méme
gabarit.

Les maquereaux (5 vertebres et un élément cra-
nien), et la famille des Gadidés completent la liste
des poissons consommées. Ce dernier groupe ras-
semble trois espéces, le merlan, I'églefin et la
morue. Celle-ci est représentée par deux éléments
de ceintures : les cléithra et par des vertebres. Les
traces de découpes repérées témoignent de I'ététa-
ge du poisson. Les différentes opérations de prépa-
ration de la morue sont a cette époque parfaitement
rationalisés. Nombreux sont les auteurs qui les ont
décrites (DESSE et DEsSE-BERSET, 1992, CAZEILS,
1997).

La morue (appelée cabillaud lorsqu'elle est fraiche)
est de plus en plus fréquente a ces périodes; l'ap-
parition des péches lointaines au XVIe siecle est
une des raisons de ce succes (MoOLLAT, 1987). La
péche du cabillaud s'effectue de deux fagons sur les
bancs de Terre-Neuve. Elle se pratique preés du
rivage (péche a la morue seche), c'est la péche
sédentaire ou au large et elle est appelée alors
péche errante ou " a la morue verte". Dans le pre-
mier cas on se livre a l'habillage et au séchage du
poisson a terre et dans le second la préparation et le
salage se font a bord du navire. Le poisson est de
toute facon étété a 1'aide d'un couteau par le décol-
leur. Ces salaisons se retrouvent aussi bien sur la
table des nantis que celle des pauvres : la morue de
premiere qualité est citée dans Le Cuisinier Frangais
de La Varenne et on la retrouve sur la table de Louis
XIV (MOLLAT, 1987).

Le merlan, avec 16 restes (dont 5 os de la téte),
représente seulement 0,4 % des vestiges déterminés

pour un individu de petite taille. L'églefin est attes-
té par un cléithrum découpé. La taille de cet €lé-
ment permet d'estimer approximativement a 2 kg
le poids de l'animal frais.

Les poissons & squelettes cartilagineux ou chondrich-
tyens (raies...)

Seule la famille des rajidés (raie) est présente dans
le dépot. Elle est signalée par des vertebres et des
écailles ou denticules. D'origine dermo-épider-
mique, les denticules cutanés ou écailles placoides
possédent une structure typiquement dentaire et se
différencient en épines, tubercules et boucles. Leur
conservation dans le sol n'est pas exceptionnelle.
En revanche la présence des éléments de rachis est
plus surprenante. En effet le squelette de ces
especes est en général plus sensible a la destruction
que leur homologue a squelettes osseux (les tél€os-
téens). Les bonnes conditions de conservation ont
permis la récolte de ces corps vertébraux. Il n'est
pas possible pour cette espéce d'estimer une taille
ou un poids.

Les poissons d'eau douce

La fouille a révélé un trés grand nombre de restes
de poissons dulgaquicoles. Parmi eux, la famille
des cyprinidés regroupe le plus grand nombre de
vestiges (1104 os pour au moins 10 especes).

Le goujon se place au premier rang avec 165 os. Les
os pharyngiens trés bien conservés permettent
d'estimer la présence d'au moins 55 individus. Les
évaluations des tailles et de poids réalisées sur ce
méme os indique qu'il s'agit de tres petits animaux
de 7 2 15 cm de long pour 4 a 37 g (courbes de cor-
rélation établies par LiBoIS et HALLET-LIBOIS, 1988 ;
fig. 15). Ainsi l'importance du nombre de restes est
relativisée par les évaluations de poids, ce poisson
totalise a peine 650 g de matiére consommable.

A cette liste déja tres diversifiée vient s'ajouter le
vairon, 1'ablette et d'autres petits spécimens de la
méme famille qui n'ont pas pu étre déterminés au
dela du genre. Il s'agit de poissons dont la taille
n'excéde pas 10 cm. Les estimations réalisées sur les
dentaires d'ablettes communes indiquent des ani-
maux d'a peine 10 cm de long pour 10 g.
L'évaluation du nombre minimum d'individus
(réalisée sur les os pharyngiens) s'éleve a 46. Au
meilleur des cas cela ne représente pas plus de
500 g de poisson.

D'autres cyprinidés sont attestés dans le dépots. Il
s'agit du chevaine, de la vandoise, de la breme, du
barbeau et du gardon. Ce dernier est représenté par
de petits individus (au moins 8, de 13 a 17 cm, soit
environ 350 g). Chevaine, vandoise, barbeau et
bréme n'excédent pas 16 cm de long pour un maxi-
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Fig. 15 : reconstitution des poids des goujons d’apres les
os pharyngiens (équation de corrélation de LILOIS et alii).

mum de 300 g de chair consommable (N.M.L = 8).
La carpe avec 111 restes pour au moins 6 spécimens
est parmi les cyprinidés une des especes les mieux
représentée. Les estimations de tailles réalisées sur
les os pharyngiens indiquent des animaux de 17 a
28 cm. La masse totale pour cette espéce est de
l'ordre 1 kg.

L'anguille qui se reproduit en mer (elle est dite
catadrome) est considérée ici comme une espece
dulcaquicole car elle est essentiellement péchée en
eau douce. La présence d'un maxillaire dans
l'échantillon a permis de faire une estimation : il y
aurait au moins un spécimen de 42 cm de long pour
environ 105 g (d’apres les droites de corrélation éta-
blies par Lisois, HALLET-LIBOIS et Rosoux, 1987).

Le brochet, la perche et la truite sont attestés par
quelques restes. Les éléments de perche sont attri-
buables a un individus de petite taille.

Le saumon est peu abondant (0,1 %) il se signale
par trois vertebres d'assez grande taille.

Les éléments osseux de saumon et de truite pro-
viennent d'individus de plus de 5 kg pour le pre-
mier et de 0,5 kg pour la deuxieme. Les os de cra-
niens de brochet pourraient correspondre a un spé-
cimen de 1 kg.

Ainsi, le "Roi des poisson”, le hareng, occupe la pre-
miére place en nombre de restes. Le commerce de
cette espece, sous diverses formes, est trés floris-
sant. « Le hareng a été la grande affaire de la péche
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au Moyen Age, dés 735 quand saint Wandrille
créait des pécheries a I'embouchure de la Béthune,
a proximité du val de Bouteille o1 on exploitaient
des salines » (MOLLAT, 1987). A son abondance,
s'ajoute les facilités de préparation (qui demandent
néanmoins du temps et du sel spécial). « La tech-
nique particuliéere du saurissage a partir du
Xlle siecle différencia le hareng de tout autre salai-
son » (DELORT, 1984). Les harengs retrouvés a
Compiégne sont probablement des poissons de
conserve. Méme s'il est difficile de le prouver.

La morue complete la liste des poissons de conser-
ve. Cependant ses restes se différencient des précé-
dents. Les os de harengs sont pour 85 % des €lé-
ments de rachis; ils sont pour la plupart déformés
(mastiqués) et leur taille est réduite. Ils ont été de ce
fait tous récoltés au tamisage. Les restes de morue
sont en revanche de gros os, ramassés en majorité a
la main par les fouilleurs. Les premiers proviennent
de feces, a l'image des sésamoides de mou-
ton; les seconds sont des déchets de préparation
culinaire.

Le dernier groupe important de poissons marins
est représenté par les pleuronectiformes (carrelet,
barbue et sole), dont les restes ressemblent a ceux
de morue et correspondent donc a un méme type
de rejet.

Ainsi, le poisson marin de conserve semble domi-
ner. Les hotes des eaux douce représentent néan-
moins 40 % des restes. Ils se caractérisent par une
grande variété d'especes (16). Ces petits poissons
forment pres de 56 % du nombre minimum d'indi-
vidus et correspondent probablement a des restes
de friture.

On a donc l'image d'un approvisionnement de
proximité avec les poissons de rivieres, d'étangs et
un approvisionnement plus lointain avec les pois-
sons marins. La grande variétés des especes, petites
ou grandes, est remarquable. Méme si I'on n'atteint
pas ici les 15 especes marines retrouvées au Louvre,
a Paris, a cette époque (DESSE et DESSE-BERSET,
1992 ; STERNBERG, 1992), le nombre d'espéces dulga-
quicoles y est supérieur (9 pour le Louvre et 16
pour Compiégne). Il est net que cette différence
doit étre mise au compte du commerce plus impor-
tant dont bénéficie la capitale; I'approvisionnement
en poissons marins de Paris s'observe des le
XllIe siecle et trouve son origine dans la qualité et
la quantité des voies commerciales qui y aboutis-
sent.

IMAGE DE LALIMENTATION CARNEE

Les sites ayant livré des fosses dont le contenu a été
entierement tamisé sont rares. Cela aboutit généra-
lement a la récolte d'un trés grand nombre d'élé-

ments osseux et dentaires. Dans le cas ou les
ensembles ont fait 1'objet d'un soin particulier,
comme ici, I'étude a permis de dresser la liste com-
plete des especes rejetées. Cette vision, nouvelle,
permet de confronter les résultats concernant les
poissons, les oiseaux et les mammiféres et d'abor-
der de ce fait I'ensemble des composants de la diete
carnée. Il apparait en nombre de restes déterminés
et en nombre minimum d'individus (71 % du
N.M.L total) que les poissons sont les plus nom-
breux (fig. 16). Les mammiféres et les oiseaux
domestiques ont des effectifs moins élevés. Les
mammiféres sauvages ne sont quant a eux repré-
sentés que par 1,1 % du nombre des restes et 2,4 %
des individus, et les oiseaux sauvages par 1,2 % du
nombre de restes et 5,1 % des individus.

8()(-70

o — R
e L [ InMmL

50 t -
Q
=}
Bl
@
40 + 5
g
3
3
30 %
=
=
d=|
& .
20 | = 3
8 S g
50 © >
s 2
10 3 2
<
w2

mammiféres oiseaux poissons

Fig. 16 : fréquence relative des principaux groupes d’ani-
maux en nombre de restes et en nombre minimum d’in-
dividus.

Mais cette image doit étre pondérée si I'on essaye
de définir les proportions relatives de chacunes des
catégories d’animaux dans l'alimentation. Il appa-
rait que les mammiféres domestiques, avec 90 % du
poids des restes, constituent la base de l'alimenta-
tion carnée (fig. 17).

La contribution de chaque espéce peut étre abordée
par le biais du poids des restes mais aussi avec le
nombre minimum d'individus. Il faut dans ce der-
nier cas évaluer préalablement le poids des ani-
maux et le multiplier par le nombre d'individus
estimés.

Pour les mammiféeres domestiques, nous avons uti-
lisé les bases de calcul établies par Vigne (1988). La
présence de plusieurs jeunes individus nous a
contraint également a estimer des poids pour ces
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Fig. 17 : fréquence relative des principaux groupes d’ani-
maux en poids des restes et en poids de matiére consom-
mable.

spécimens : 30 kg pour un veau et 20 kg pour un
porcelet.

Pour la sauvagine et l'avifaune domestique, le
poids moyen a été évalué en fonction des données
de Perrin et Cuisin (1990) et de Ravenau (1994). Le
poids des pigeons a été estimé par exemple a 0,5 kg
pour un adulte et 0,2 kg pour un pigeonneau. Le
coq adulte a 1,5 kg et le juvénile a 0,5 kg. Le poids
de la dinde a été estimé a 8 kg, celui de l'oie adkg
et le canard a 0,8 kg. La perdrix, le pluvier, le merle,
le pigeon ramier, la corneille ou le corbeau et les
petits passereaux ont été estimés au total a 2,3 kg.

Pour le cerf, nous avons estimé le poids des 3
épaules a 24 kg. Pour le sanglier, présent sous la
forme probable d'une échine, nous avons évalué le
poids a 5 kg, sur la base de pesées réalisées sur des
porcs modernes de 128 kg (LaszLo HENNEL, 1977).
L'épaule de chevreuil a été estimé a 3 kg. Le poids
du lievre a été estimé a 4 kg et le lapin, classé parmi
les domestiques, a 1 kg.

Pour le poisson, les estimations ont été fournies
dans le paragraphe précédant a l'exception de
quelques espéces dont le hareng. Frais, celui-ci
pése aux alentours de 200 g; il est toutefois pro-
bable qu'il s'agisse de hareng caqué, éviscéré, et
donc plus léger.

Selon les estimations, les proportions en poids de
viande se rapprochent de celles observées avec le
poids des restes. Seule la part des poissons est dif-
férente : 0,6 % en poids de restes contre 2 % en
poids de viande. L'approvisionnement est large-
ment dominé par les mammiféres; les oiseaux

domestiques et sauvages contribuant pour a peine
4 % de la viande consommeée et les poissons, pour
2 %.

Les fourchettes d'évaluations sont bien sr impré-
cises. Elles ne prennent pas suffisamment en comp-
te les variations individuelles des animaux domes-
tiques, la méconnaissance de leur masse musculai-
re, leur poids vif, le rendement boucher...; cepen-
dant elles ont le mérite de permettre une démarche
comparative.

C'est donc la chair de mouton et de beeuf qui pré-
domine. Le porc, arrive en troisieme position. La
volaille est ici un aliment d'appoint avec la faune
sauvage et les poissons. Cependant il faut demeu-
rer trés prudent avec les interprétations que l'on
serait tenté de tirer des proportions des poids des
restes. En effet, les os de poissons ont quasiment
tous été ingérés, au contraire des vestiges de mam-
miferes et d’oiseaux. Il manque donc les déchets de
préparations des animaux marins d’une part, ainsi
que la majeure partie des vestiges de macrofaune,
rejetés ailleurs, dans les fosses dépotoirs. L'image
que l'on a des proportions de chacun des groupes
dans l'alimentation est donc biaisée, sans savoir
pour autant si elle est proche ou éloignée de la réa-
lité.

La présence de la dinde a cette période est par
ailleurs révélatrice d'un certain statut social. La
diversité des produits confere a la table un caracte-
re aisé. Les nombreux poussins, pigeonneaux et
jeunes porcs dégustés abondent dans ce sens. Ne
disait-t-on pas a la Renaissance "Porcelet d'un mois,
oisons de trois, est manger de prince et de roys".
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