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LA BIERE EN GAULE.
SA FABRICATION, LES MOTS POUR LE DIRE,
LES VESTIGES ARCHEOLOGIQUES : PREMIERE APPROCHE

Fanette LAUBENHEIMER *, Pierre OUZOULIAS ** & Paul Van OSSEL ***

Résumé

Mots clefs : BIERE, BRASSERIE, GAULE ROMAINE.

La biere est la boisson la plus ancienne, la plus commune et la plus répandue en Gaule. L'analyse des
textes anciens fait apparaitre la fréquence des références aux bieres au travers des mots et des expressions
variés décrivant la variété des qualités et des fabrications, la réputation du breuvage et I'ambiance dans
laquelle il est consommé.

Des témoignages sur le maltage, le brassage et les brasseries des XIX* et XX s. ainsi que des sources médié-
vales, sont utilisés pour retracer la chaine de fabrication, les quantités, les temps, les températures, les sur-
faces et les structures nécessaires qui pourront orienter notre recherche de vestiges antiques dont les traces ont
pu étre conservées.

L’archéologie de la biére est encore peu connue et la lecture des traces de sa fabrication délicate.
L’analyse d’un certain nombre d’installations et d’objets qui pourraient étre mis en relation avec la fabrication
de la biere sera proposée.

Abstract

Key words : BEER, ROMAN BREWERY, GAUL.

The beer is the oldest drink, most common and most widespread in Gaul. The analysis of the ancient
texts reveals the frequency of the references to beers through different words and expressions describing
the variety of qualities and preparations, the reputation of the beverage and the environment in which it is
drinked.

Evidences for malting, the mixing and the breweries of the ninetieth and twentieth centuries as of the
medieval sources are used to reconstruct the making, the quantities, times, temperatures, surfaces and
structures which will be able to advise our search for ancient remnants whid could have been preserved.

The analysis of several installations and objects which could be linked to the manufacture of beer will
be proposed.

Traduction de William HANNAGAN

Zusammenfassung

Schliisselworte : BIER, BRAUEREI, ROMISCHES GALLIEN.

Das Bier ist das alteste, das bekannteste und das in Gallien am weitesten verbreitete Getrank. Die
Analyse der antiken Texte zeigt die vielfachen Anspielungen auf das Bier durch verschiedene Worte und
Ausdriicke, die die unterschiedlichen Qualitdten und Herstellungen sowie den Ruf des Brauens und die
Umstande seines Genusses beschreiben.

Zeugnisse liber das Malzen, das Brauen und die Brauereien des 19. und 20. Jh. sowie die Quellen aus
dem Mittelalter wurden verwendet, um die Produktionskette, die Mengen, die Zeiten, die Temperaturen
und die notwendigen Oberflachen und Strukturen auffinden zu konnen, die unsere Suche nach antiken
Spuren leiten konnten, deren Reste vielleicht erhalten sind.

Die Untersuchung einer gewissen Anzahl von Einrichtungen und Objekten die mit der Bierherstellung
in Verbindung gebracht werden konnten, wird vorgeschlagen.

Traduction Claudia BOHM.
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La biere est certainement la plus ancienne des
boissons a travers le monde. Ainsi en va-t-il des
bieres de Mésopotamie, d’Egypte et du Proche-Orient
depuis le IV® millénaire (BOTTERO, 1995 ; HELCH,
1971, DAYAGI-MENDELS, 1999), voire de Chine (Yu
WEICHAO & Du YAox1, 1998).

Plus pres de chez nous, des traces de biere ont
été repérées en Espagne, a Lleida (fig. 1), au Bronze
final ot de grands conteneurs ont livré des grains,
de la farine, des grains partiellement moulus et des
produits fermentés (JUAN-TRESSERAS, 1998). Certains
vases ibériques traditionnels (fig. 2) seraient de
bons candidats pour des récipients a biere (CONDE I
BerNOs, 1987). En Italie du Nord, signalons la
découverte récente, a Piombia, entre Milan et Turin,
dans une sépulture de la nécropole des VI*-V® siecles
avant notre ere, d'un vase dont le résidu du contenu
a été conservé : de couleur rouge violacé, il contient
un tres fort pourcentage de pollens de céréales et
de houblon : il s’agit sans doute de biere (GAMBAR],
2001).

Consommée en Gaule bien avant l'arrivée du
vin, la biére a toujours été considérée par les
Anciens et les Modernes comme la boisson
traditionnelle des Gaulois. Il est donc paradoxal de
constater le faible intérét des archéologues pour ce
produit. Pourtant, comment comprendre l'art de
vivre des populations gauloises, avant comme
apres la Conquéte, leurs festins, leurs ivresses et
leurs rites, sans apprécier la place que tenait la
biere ? Quelles étaient ces bieres, comment identifier
leur présence dans nos vestiges archéologiques ?
En France, les structures liées a la fabrication de la
biere, ses modes de conditionnement et de consom-
mation sont tres peu étudiés, malgré des tentatives
récentes (1). Les données techniques actuelles, les
sources anciennes et les vestiges archéologiques
fournissent-ils un corpus cohérent pour proposer
de nouvelles interprétations de certaines structures
antiques ou d’objets qui jusqu’alors n’avaient pas
été associés a la biére ?

LES ETAPES DE LA FABRICATION DE LA
BIERE

L’abondante littérature consacrée a la brasserie
permet de mieux comprendre les spécificités de sa
fabrication. En effet, a la différence du vin qui est
obtenu par la fermentation naturelle du raisin
sucré, I'amidon, qui constitue la matiére premiere
de la biere, ne peut fermenter spontanément. Il doit
d’abord étre dégradé en sucres fermentescibles.
Cette différence fondamentale explique en grande

(1) - P. Leman a récemment attiré l'attention sur cette
question dans un article qui pose des problemes liés a
I’archéologie de la biere (LEMAN, 2000).

— - — RAP - 2003 n° 1/2 ; Fanette LAUBENHEIMER, Pierre OUZOULIAS & Paul VAN OSsEL La biére en Gaule

ETAPES

OBJECTIFS

STRUCTURES DONNEES CHRONOLOGIQUES

RECOLTE DES CEREALES

Les grains doivent étre arrivés a une

maturation homogene et préservés

de I'humidité pour éviter de donner

un gotit de moisi a la biere

En fonction des conditions
climatiques, la moisson peut
s’effectuer de juin a aofit

BATTAGE

Le battage doit étre réalisé
rapidement afin d’éviter toute
détérioration du grain qui doit
conserver son pouvoir germinatif

Aire de battage Rapidement apreés la moisson.

Batiment pour assurer
la conservation des grains

Fig. 1: grands vases de “Geno” (Leida, Espagne) ayant
livré des restes de grains et de produits fermentés
(d’aprés JUAN-TRESSERAS, 1998).

NETTOYAGE

L'orge est nettoyée afin de la
débarrasser de toutes les impuretés
(résidus de paille, etc.)

TREMPAGE

Pour déclencher la germination,
le grain est immergé plusieurs
jours dans de grandes cuves

Cuves alimentées en eau La durée moyenne de cette
opération est de 4 a 5 jours

1S TR

om

Fig. 2: vases ibériques avec possibilité de soutirage
(d’aprés CONDE 1 BERNOS, 1987).

partie la relative complexité du processus et
I'originalité de certaines de ses étapes. (tab. I)

Trois méthodes principales pour dégrader I'amidon
en sucres fermentescibles (ou saccharification) sont
utilisées (SIGAUT, 1997) :

— par insalivation : la salive contient une amylase
qui dégrade I'amidon en sucre ;

— par cuisson : certaines moisissures dégradent
I’amidon cuit ;

— par maltage : la germination des grains produit
une enzyme qui permet ensuite la dégradation de
I’amidon.

GERMINATION

L’ objectif de cette phase est de
permettre au grain de germer.

II est étalé sur une surface plane
et sur une épaisseur maximale de
15 cm. Le grain est régulierement
retourné pour permettre une

Aire au sol lisse située
de préférence dans un
endroit bien aéré et

protégé de 'humidité

La germination dure de 8 a
10 jours. Pendant la saison
froide car la température du
grain ne doit pas dépasser 15 °C.

germination homogene et éviter que

la température du grain ne dépasse

15°Ca18°C.

TOURAILLAGE

Cette étape a pour but d’arréter la
germination par séchage du grain.

Le séchage doit étre lent (plus
de 8 h) pour préserver le grain.

Touraille

DEGERMAGE

Le malt est débarrassé de
ses radicelles

Tambour perforé ou pelle
a grain

MOUTURE

Plus la mouture est fine plus le
brassage est efficace

Meules, moulins

BRASSAGE

L’objectif est de transformer
I’amidon des grains en sucre
fermentescible (saccharification)
La mouture est mélangée a de
I'eau a 65 °C progressivement
portée a 75 °C. On peut ajouter des
produits aromatiques a ce mélange

Cuves pouvant étre Le brassage prend une
chauffées et vidées journée
facilement

(houblon depuis au moins le VIII® s)

On obtient du moft de biere

FERMENTATION

La fermentation consiste a
transformer le sucre du moft de
biere en alcool. Le mott de biere
est porté a ébullition puis refroidi
apres adjonction de ferments. La
fermentation traditionnelle est
dite haute car le liquide doit rester
a une température comprise entre

12 °C et 20 °C. Pour éviter que cette

température ne monte de trop, il

faut qu’elle se pratique en hiver ou

dans des cuves réfrigérées

Pendant la saison froide pour
abaisser la température du
mott. La fermentation prend
trois ou quatre jours.

Cuves pouvant étre
chauffées et refroidies
facilement. Cuves ou
tonneaux pour la
fermentation. Ecumoire
pour récupérer I'écume

CLARIFICATION

Cette opération consiste en un

Passoire.

filtrage de la biere destiné a récupérer

les particules en suspension

Tab. I : les différentes étapes de la fabrication de la biere.
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La premiére méthode qui ne laisse aucune trace,
ne permet de traiter que de petites quantités de
matiére dans le cadre d'une production réservée au
cercle familial. Les deux autres font appel a du
matériel spécifique (vases, fours) et ouvrent au
traitement de plus grandes quantités.

MATIERE PREMIERE

On peut faire de la biere avec toutes les céréales
et, de facon encore plus générale, avec toutes les
plantes qui contiennent de 'amidon. Le choix se
porte généralement sur 1'orge, d'une culture peu
exigeante, elle contient beaucoup d’amidon et peu
d’azote, ce qui est préférable pour obtenir une
bonne biere. En effet, ’azote donne un mauvais
gotut a la biére et compromet sa conservation.
L'orge est particulierement adaptée au maltage car
sa germination est facile a obtenir et le germe est
protégé par les glumelles qui le recouvrent. En
outre, 'orge est peu panifiable, d’ott son attrait
pour la fabrication de la biere.

En principe, toutes les variétés d’orge conviennent
a cet usage. Toutefois, aujourd’hui, le choix se porte
préférentiellement sur les orges a deux rangs ou
orges plates (Hordeum distichum). Généralement
semées au printemps, elles ont une teneur plus
faible en azote et portent des grains de meilleure
qualité. Les orges a six rangs, appelées aujourd’hui
escourgeons (Hordeum wvulgare), généralement
semées en hiver, ont des grains dont 'enveloppe
est plus épaisse (COMET, 1992, p. 262-264). Cette
variété, quand elle est brassée, est plutdt utilisée
pour la fabrication de la biere d’été qui est de moins
bonne qualité.

RECOLTE ET NETTOYAGE

Pour que les étapes de la germination et du
maltage soient entiérement efficaces, il est
indispensable, au moment de la récolte, que les
grains soient arrivés a une maturation homogene. Il
faut également qu’ils soient récoltés et conserves
dans de bonnes conditions pour garder tout leur
pouvoir germinatif.

Une fois la récolte réalisée, la premiere étape de
fabrication de la biére consiste a nettoyer I'orge afin
de la débarrasser de toutes les impuretés (résidus
de paille, barbe des grains, etc.).

TREMPAGE, GERMINATION ET DEGERMAGE

En germant, le grain produit une enzyme qui
transforme 1'amidon en sucres. Plus la proportion
de grains germés est importante, plus la dégradation
de 'amidon est complete. Idéalement, il faut que
95 % des grains germent.

A cette fin, le grain est tout d’abord immergg,
cette opération s’appelle le trempage. Il est ensuite
étalé sur une surface plane pour lui permettre de
germer. Le grain absorbe alors de I'oxygene et rejette
du gaz carbonique, tandis que ses radicelles
(futures racines) et sa plumule (future tige) se
développent.

Pour que la germination se réalise dans de bonnes
conditions, il faut que le grain soit étendu sur une
épaisseur maximale de 15 cm a 18 cm. Il est
réguliérement retourné a l'aide d’une pelle pour
obtenir une germination homogene et éviter que la
température du grain ne dépasse 15 °C. Pour cette
raison, cette opération est pratiquée dans des lieux
frais, aérés et a ’abri du soleil. Dans la brasserie
traditionnelle, compte tenu de tous ces impératifs,
l'aire de germination nécessaire pour traiter 100 kg
d’orge est de 3 m* (BOURGEQIS, 1998, p. 45).

La germination est interrompue lorsque la
plumule atteint les trois quarts de la longueur des
grains. Le grain est ensuite débarrassé de ses
radicelles, c’est le dégermage. On utilise pour cela
un tambour perforé ou plus simplement une pelle
a grain.

MALTAGE OU TOURAILLAGE

Le but essentiel de cette étape est d’arréter le
processus de germination du grain par séchage. En
effet, si la germination était poursuivie le germe
consommerait toute la quantité d’amidon disponible
dans le grain. Accessoirement, le touraillage donne
au grain et donc a la biere de I'ardme et de la couleur.

Pour étre efficace, le touraillage est soumis a
deux contraintes. Le taux d’humidité du grain
doit étre ramené a environ 5 % et les propriétés
chimiques des enzymes ne doivent pas étre altérées
par une température trop élevée. La chaleur de
séchage doit rester inférieure a environ 85 °C. Pour
cela, il faut que le grain soit soumis a un flux d’air
chaud régulier, mais pendant une durée suffisam-
ment longue pour abaisser le taux d’humidité.

Les dispositifs, appelés tourailles, construits
pour répondre a ces exigences, sont tous congus
selon un principe identique méme si leur taille et
leur agencement peuvent varier considérablement
d’un modele a 'autre. Dans la brasserie traditionnel-
le, le grain est disposé sur un plancher qui laisse
passer de l'air chaud provenant d’une chambre
elle-méme alimentée par un foyer (fig. 3). La chambre
d’air chaud empéche tout contact direct entre le
foyer et le grain et permet ainsi de mieux maitriser
le flux de chaleur. Ce dispositif a également
I’avantage de produire un air plus sec. Le séchage
est tres lent. Il faut en effet plus de huit heures pour

malter, dans une touraille traditionnelle, une couche
de grain qui ne peut excéder 15 cm d’épaisseur.
Ce type d’installation peut étre utilisé pour sécher
bien d’autres produits comme des fruits ou des
légumineuses.

Le malt, nom donné au grain apres le touraillage,
est un produit stable qui peut se conserver en sac.
Il est méme recommandé de le laisser reposer avant
de l'utiliser. Avec le touraillage s’acheve la premiére
phase de fabrication de la biere que l'on trouve
parfois désignée dans la littérature par le mot de
maltage. Dans ce cas, le maltage comprend toutes
les étapes de la transformation du grain, de la récolte
jusqu’au touraillage.

La touraille permet de produire du malt dans
des proportions qui autorisent sa commercialisation
ou la production d’une biére destinée a la vente ; on
est en présence d'un véritable artisanat de transfor-
mation alimentaire (SIGAUT, 1997, p. 84).

BRASSAGE

Avant d’étre brassé, le malt est concassé. Plus la
mouture est fine plus le rendement du brassage est
efficace. Pour bien comprendre les modalités du
brassage, il faut distinguer la saccharification, au
cours de laquelle I'amidon solubilisé du malt est
dégradé en sucres fermentescibles, de la fermenta-
tion alcoolique qui permet la transformation des
sucres en alcool.

La saccharification est obtenue en mélangeant
dans une cuve le malt concassé a de I'eau a environ
65 °C. L'eau est ensuite portée progressivement a
environ 75 °C. Le liquide est constamment agité
pendant cette opération, puis on le laisse reposer ce
qui permet a la totalité de I'amidon de se transformer
en sucre. Ce liquide est ensuite soutiré et transvasé
dans une autre cuve. On obtient ainsi un jus sucré :

couche
de grain

foyer

Fig. 3 : coupe schématique d’une touraille traditionnelle.
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le motit de biere. Le résidu de malt tombé au fond
de la premiére cuve est appelé dréche. Lavé avec de
I'eau tres chaude (80 °C ou 90 °C), il permet d’obtenir
un nouveau mott avec lequel on peut fabriquer la
« petite biére » qui est moins forte en alcool.

Dans la brasserie moderne, le motit de biere
subit encore différents traitements. Il est filtré,
porté a ébullition pour détruire les enzymes, et
enfin aromatisé, notamment avec du houblon. Ce
dernier n’est ajouté qu’en petite quantité: 150 g a
200 g pour 100 litres de moft.

Une fois le mott refroidi, peut débuter la
fermentation. Il existe une fermentation dite basse
car elle se réalise a une température comprise entre
6 °C et 12 °C. Elle nécessite donc de réfrigérer le
moft. Ce procédé a été mis au point dans le courant
du XIXe siecle (SIGAUT, 1997, p. 85). La fermentation
traditionnelle est dite haute car elle est obtenue a
une température comprise entre 15 °C et 25 °C. Elle
est réalisée en ajoutant une petite quantité de levure
au mot refroidi. La fermentation débute six ou
huit heures apres cette opération. Elle dure trois ou
quatre jours. Au moment de la fermentation, le
mofit se couvre d'une écume de plus en plus épaisse,
remplacée ensuite par une écume visqueuse et
jaunatre qui renferme beaucoup de levures. Cette
écume prélevée a I'aide d’une sorte de pelle (appelée
jet) est utilisée pour la fermentation d’une nouvelle
cuve de moft.

La difficulté de la fermentation réside dans la
maitrise de la température du mofit qui a tendance
a s’élever car c’est une réaction chimique qui dégage
de la chaleur. C’est pour cette raison que dans les
brasseries traditionnelles la fermentation était réalisée
dans des caves fraiches et de préférence en hiver.

La biere ainsi produite est trés altérable. Son
degré d’alcool n’est pas assez élevé pour éviter la
prolifération des micro-organismes. De plus, au
contact de l'air et sous l'action d’un ferment, cet
alcool peut se transformer en acide acétique, ce qui
rend la biere aigre. Pour la conserver il faut donc la
mettre dans des tonneaux parfaitement propres,
pleins et fermés et les garder dans une cave bien
fraiche. Il n’est pas possible, en effet, de conserver
longtemps la biere en vidange, ¢’est-a-dire dans un
tonneau que l'on vide peu a peu. Enfin, comme la
biere continue de fermenter apres son brassage, il
faut que les contenants résistent a la pression du
gaz carbonique.

DONNEES QUANTITATIVES

Les données chiffrées sur la production de la
biere sont trés nombreuses pour la période moderne,
beaucoup plus rares et lacunaires pour les époques
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plus anciennes. Le degré d’alcool des biéres n’étant
pas précisé avant le XIX siecle, il est tres difficile de
comparer les différentes techniques.

Les informations les plus intéressantes sont
celles que l'on trouve dans les traités ou les
dictionnaires d’agronomie car elles découlent de
recettes trés simples qui permettent au lecteur de
faire leur biere eux mémes. Le Larousse agricole de
1921 présente ainsi a la rubrique Biere de la
page 176 une méthode de « Fabrication de la biere
a la ferme ». La simplicité de mise en ceuvre de
cette recette incite a penser que les quantités expri-
maées ne sont sans doute pas tres éloignées de celles
produites a des époques plus anciennes. Le volume
de biere dépend bien évidemment du degré
d’alcool souhaité. Quinze kilogrammes de malt
permettent ainsi de produire environ 100 litres
d’une biere a 5 % d’alcool. Le rendement du
touraillage est toujours a peu pres le méme quelles
que soient les techniques utilisées et l'on sait
quavec 100 kg d’orge, il est possible d’obtenir
75 kg ou 160 litres de malt. En résume, et en
donnant a ces chiffres une simple valeur indicative,
on peut proposer I'équation suivante :

100 kg d’orge = 75 kg de malt = 500 litres de biere.

LA BIERE EN GAULE : QUE DISENT LES TEXTES ?

Grecs et Romains n’aiment pas la biere et jugent
avec un certain mépris ceux qui la fabriquent et la
boivent (Tacitg, Livre XXIII, 163). Les textes la
mentionnent assez souvent, a toutes les époques.
Ils traduisent en Occident I'affrontement de deux
cultures, celle du vin méditerranéen et celle de la
biere celtique. Un exemple frappant est la fagon
quont les Gaulois de consommer le vin pur
(comme la biere) et les rituels qui accompagnent ce
liquide importé, a la fin de I'’Age du Fer (Poux,
2000).

Revenons a la biere, les mots ou expressions qui
la désignent sont variés, parfois précis, parfois
vagues, voire méme péjoratifs.

UN PARTI PRIS

Pline (XIV 29, 149) écrit que « Les peuples de
'"Occident ont aussi leur ivresse, grace a la macération
des grains. Les Gaules et les Espagnes en font de
trés nombreuses boissons dont les noms sont
divers, mais la technique identique. Les Espagnes
nous ont méme appris que ces breuvages
pouvaient vieillir. L’Egypte aussi s’est donné de
semblables boissons de grains, et I'ivresse ne néglige
aucune partie du monde, puisqu’on prend purs de
tels sucs, sans les tempérer en les diluant comme on
fait pour le vin. C’était pourtant, ma foi, des céréales
que la terre y paraissait produire. Las ! Admirable

génie du vice ! On y a trouvé le moyen de rendre
aussi l’eau enivrante ! ».

Choqué dans ses habitudes strictement liées au
vin que l'on boit toujours coupé d’eau, le discours
de Pline est pour le moins agressif pour les
consommateurs de biere. Les termes accusateurs
« d’ivresse », de « consommation du breuvage pur,
non coupé d’eau » ou de « génie du vice » traduisent
bien un choc culturel, un modeéle d’incompréhension,
un refus de la différence.

Retenons au passage, qu'en fin observateur,
Pline remarque que la biere peut vieillir, donc
se conserver et peut-étre se transporter, voire se
commercialiser.

DES BIERES DIVERSES

Dans le texte précédent, Pline souligne la diversité
des bieres tant dans les Espagnes que dans les
Gaules, ce qu’il confirme par ailleurs (XXII, 164), en
citant les diverses facons de les nommer: « Les
céréales fournissent aussi des boissons : le zuthum
en Egypte, la coelia et la cervea en Espagne, la
cervoise cervesia et plusieurs autres en Gaule et dans
d’autres provinces. L’écume de toutes ces boissons
sert aux femmes a soigner leur visage. Quant aux
boissons elles-mémes, il vaut mieux passer au vin
et commencer par la vigne l'exposé des remedes
tirés des arbres ».

Il y a donc plusieurs sortes de bieres en Gaule.
[ écume, utilisée comme produit de beauté par les
femmes, fait sans doute référence a la mousse qui
se forme pendant la fermentation, ou a celle de la
biere pétillante lorsqu’elle est versée. Retenons
qu’en Gaule, le nom le plus courant pour nommer
la biere est cervesia mais qu’il n’est pas unique.

On notera au passage, a propos des boissons en
général, avec quelle célérité Pline retourne au vin
« il vaut mieux passer au vin » et place au premier
plan de son exposé la vigne !

DE LA BIERE DE FROMENT ET DE LA BIERE
D’'ORGE

Plusieurs textes font référence aux céréales
utilisées pour fabriquer la biére gauloise. Pour
Diodore de Sicile (5, 26, 2-3) : « Les Gaulois préparent
a partir de I'orge (krithe) une boisson qu’on appelle
zythos et usent également du jus provenant du lavage
des cires d’abeilles ». Ce jus serait-il a mettre en
relation avec la biére au miel dont par le
Poséidonios d’Apamée (d’apres ATHENEE), Les
Deipnosophistes, 4, 152, « Ce qu’on boit chez les
riches, c’est du vin apporté d’Italie ou du pays des
Massalietes et on le boit pur; quelquefois, on y
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méle un peu d’eau ; chez ceux qui sont moins a
l'aise, c’est de la biere de froment (purinos) préparée
avec du miel ; chez le peuple, c’est de la biere toute
simple, on I'appelle corma ».

Il y a donc une biere au froment et au miel pour
des classes moyennement aisées, et une biere des
pauvres : la corma ou curmi, sans miel, dont parlent
aussi Marcellus, médecin gaulois (Med. 16, 33) et
Dioscorides (3, 88), précisant qu’il s’agit d"une biere
d’orge.

On retrouve justement le terme curmi sur une
fusaillole de la région d’Autun (LAMBERT, 1997,
p- 123): NATA VIMPI / CVRMI DA, Fille belle,
donne (-moi) de la cervoise! Il s’agit d'un objet
modeste qui s’accorde bien a une classe qui n’est
pas riche (fig. 4).

Fig. 4 : fusaillole de la région d’ Autun portant I'inscription
NATA VIMPI / CVRMI DA (d’apres LAMBERT, 1997).

LE LEVAIN

La levure est nécessaire a la fermentation de la
biere, ¢’est encore Pline (XVIII, 12, 68) qui a remarqué
comment on s’y prenait: « Les Gaules et les
Espagnes qui font macérer, pour préparer une
boisson, des especes de blé (frumento) dont nous
avons parlé, emploient en guise de levain I'écume
qui se forme a la surface ». Cette écume contient de
la levure. Lors de chaque nouvelle fermentation, on
va donc prélever de la mousse pour la conserver et
I'introduire plus tard comme levure, lors de la
fabrication d’une nouvelle biére. La levure se
conserve, on peut imaginer la garder liquide ou
séchée, et la réutiliser ensuite, pour faire démarrer
une nouvelle fermentation.

LE MALTAGE

L'exemple ne nous vient pas de Gaule
mais d’Espagne, sous la plume de Paul Orose, né

a Tarragone vers 390. A propos du siége de
Numance, il décrit 'attitude des Numantins avant
de capituler (Hist. Adv. Pag. 5, 7): « A la fin, ils
s’élancerent tous brusquement par deux portes, ils
avaient auparavant fait largement usage d’'une
boisson tirée non du raisin, que ce lieu ne produit
pas, mais du suc de blé élaboré par un procédé
technique qu’ils appellent celia du fait qu’elle est
produite par chauffage. En effet, la germination du
grain humecté est activée par le feu, puis le germe
levé est séché, et ensuite réduit en farine, il est
mélangé a un suc doux; ce ferment ajoute une
saveur apre et une chaleur enivrante. S’échauffant
donc avec cette boisson, apres une longue famine,
ils se présenterent au combat ».

Ce texte est important car il montre clairement
que les Anciens connaissaient la technique de la
germination et du séchage du grain levé qui sont
bien les caractéristiques de la préparation du malt.

STRUCTURES ARCHEOLOGIQUES ET BIERE,
ETAT DE LA QUESTION

La préparation de la biere n'a pas laissé de
vestiges archéologiques aussi aisés a interpréter
que ceux liés a la fabrication du vin, comme
les pressoirs, les fouloirs, les celliers ou encore
les amphores (BRUN & LAUBENHEIMER, 2001).
L’archéologie de la biere en Occident ne peut guere
s’appuyer sur des recherches tres nombreuses. La
bibliographie se limite généralement a de breves
mentions ou a des études ponctuelles des vestiges
mobiliers ou immobiliers (vaisselle ou monuments
funéraires) pouvant étre rattachés a la biere, sa
commercialisation ou sa consommation grace aux
inscriptions qu’ils portent. Ces recherches sont
surtout extérieures a la France. Elles se sont
développées particulierement en Angleterre et en
Allemagne.

Théoriquement, on devrait trouver un nombre
significatif de vestiges archéologiques témoignant
de l'engouement pour la biere en Gaule. Le
développement récent des fouilles préventives
en France apporte a cet égard des perspectives
favorables et devrait permettre d’augmenter
considérablement le nombre comme la qualité des
informations nouvelles mises a la disposition des
chercheurs. Force est pourtant de constater qu'une
tentative d’inventaire aboutit rapidement a une
impasse, soit que les vestiges n’existent pas, soit
que les archéologues n’arrivent pas a les reconnaitre.
Une autre démarche s’impose donc.

Partant de la chaine opératoire de la fabrication
de la biere, celle-ci consiste a rechercher quelles
structures archéologiques peuvent étre mises
en regard des différentes étapes du processus de
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brassage. Une douzaine d’opérations s’enchainent
entre les mois d’été et la fin de I'hiver. Sept ou huit
d’entre elles sont susceptibles d’avoir laissé des
vestiges archéologiques reconnaissables dans
I'’hypothese d'une biére maltée. Ce sont :

- pour le stockage, des greniers ;

- pour le trempage, des cuves ou bassins magonnés ;
- pour la germination, des aires dallées ou
cimentées ;

pour le touraillage, des séchoirs ou des fours ;

- pour la mouture, des meules, des moulins domes-
tiques ;

- pour le brassage, des foyers et des chaudrons ;

- pour la fermentation, des foyers ;

- pour le conditionnement, le stockage et la
consommation, des tonneaux, des entrepéts et des
vases en céramique, en verre ou méme en métal.

Un premier probleme se pose aussitot. Les
structures et les équipements décrits ici ne sont pas
spécifiques a la biere, surtout considérés isolément.
Aucun de ces vestiges n’autorise, par sa seule
présence, a parler de fabrication de biere et cet
empéchement justifie les critiques adressées
aux rares tentatives d’identification de brasseries
antiques en Gaule (2). C’est le cas, par exemple, des
villae de Maillen-Ronchinne et de Mettet (province
de Namur, Belgique), publiées dans les années
1900-1920, dans ce qui semble avoir été une des
premiéres associations argumentées entre des
vestiges archéologiques et le processus de fabrication
de biere (BEQUET, 1895-1898; MaHIEU, 1919; cf.
aussi DEMAREZ, 1987, p. 12-13).

LES SECHOIRS

L'exemple de Maillen-Ronchinne souleve
directement la question de la fonction des séchoirs
et de leur role éventuel dans la préparation du
malt. Sans reprendre la question dans le détail, il
est cependant indispensable de rappeler brievement
les pieces principales du dossier.

La découverte de grands foyers aux plans
spécifiques, en Angleterre mais aussi en Allemagne,
en Suisse et plus récemment en Belgique et en
France (mais pas dans le Sud du pays), a depuis
longtemps été mise en relation avec la préparation
de denrées alimentaires. Plusieurs types ont été
reconnus parmi ces foyers (MORRIS, 1979). La plupart
se caractérise par une construction relativement
élaborée, en pierres, de dimensions assez importantes
(en moyenne 4 m x 3 m). Le principe de fonction-
nement est simple : il consiste a diffuser un flux d"air
chaud dans une chambre située au-dessus du foyer.

L'utilisation et le role de ces installations n’ont
pas toujours été clairement définis. Les interprétations
sont variables et parfois divergentes (REYNOLDS &
LANGLAY, 1979 ; LAME ef al., 1987 ; VAN OssEL, 1992 ;

Filgis, 1993 ; DREISBUSCH, 1994 ; MATTERNE, 2001).
Simples foyers domestiques d'un type particulier
pour les uns, séchoir a céréales, a draps ou a
minerais, voir encore fumoir a viande, pour les autres.
Dans la majorité des cas, ces installations sont
considérées comme des séchoirs a céréales ou
a légumineuses en raison des découvertes de
céréales, de féeves ou de pois dans certains de leurs
comblements. La discussion se focalise ces derniers
temps autour de deux questions cruciales: la
premiére concerne 1'utilisation domestique (princi-
palement alimentaire) ou économique de ces
structures (préparation de produits en vue de leur
commercialisation) ; la seconde porte sur les volumes
de produits pouvant étre traités.

Une utilisation multi-fonctionnelle parait
vraisemblable, dans la mesure ot des fours, parfois
d’un méme type (en T, a chambre), ont été trouvés
dans des contextes tres différents, comme une villa
agricole, un atelier de potier ou un atelier métallur-
gique, mais aussi des agglomérations.

De nombreuses raisons ont été avancées pour
expliquer leur présence dans les campagnes du
Nord de la Gaule. Selon I'hypothése classique
mais discutée, leur développement serait lié a la
conservation a long terme des céréales. Dans les
climats humides, celles-ci nécessiteraient un
séchage apres la récolte afin d’empécher leur
germination, tout en sauvegardant leur pouvoir
germinatif, mais aussi afin d’empécher les attaques
des insectes et des champignons. D’autres
explications ont été proposées, pour faciliter le
vannage (orge), le rouissage (lin) ou méme pour
accélérer le miirissement.

A partir d'une expérience réalisée en
Angleterre, P. . Reynolds et J. K. Langlay (1979) ont
contesté I'interprétation traditionnelle de ces struc-
tures comme séchoirs a céréales et ont proposé une
tout autre interprétation, fondée sur la découverte
d’orge germée dans un séchoir a chambre rectan-
gulaire. Selon eux, ces fours servaient au maltage
de l'orge, en vue de la fabrication de la biére. La
température moyenne atteinte dans la chambre lors
de leur expérience, comme les volumes pouvant
étre traités simultanément tout en évitant
I'augmentation du taux d’humidité des céréales,
conviennent parfaitement a une telle utilisation.

L'hypothese est renforcée par la présence de
bassins a proximités de certains séchoirs en T en
Angleterre. Quatre cas sont décrits par P. Morris

(2) - L'existence de brasseries dans le monde gallo-
romain est attestée par des inscriptions qui signalent des
brasseurs ou cervesarii, par exemple a Tréves, ou l'on
connait aussi des marchands (negotiator artis cervesarius)
et des vendeurs de biére (ospita ; CIL XIII, 11 319, 11 360).
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(1979, p. 15-17) a Halstock, Hambleden, Huntsham
et Whitton, mais l'association n’est pas toujours
incontestable, ne fusse qu’en raison d’incertitudes
sur la stricte contemporanéité des bassins et des
séchoirs (a Huntsham, par exemple).

D’autres séchoirs encore ont été identifiés
comme fours a malter par comparaison avec leurs
homologues médiévaux (Morris, 1979, p. 16 et
fig. 26 : fours de Reculver, Sacrewell et Camerton).
Ce sont des fours a chambre rectangulaire qui
présentent de nombreuses similitudes avec les
séchoirs de Baviere (par exemple a Regensburg,
cfr infra). Une des caractéristiques des fours
médiévaux consiste dans l'inclinaison des parois a
35°, particularité que l'on retrouve aussi dans
certains séchoirs antiques en Angleterre comme en
Allemagne (Weitersbach).

L'hypothése, séduisante, d’une utilisation
de certains séchoirs pour fabriquer du malt
est généralement reprise par ceux qui étudient
le processus de fabrication de la biere
(RUPPRECHTSBERGER, 1991, p. 18). Pourtant et en toute
rigueur scientifique, on ne peut occulter les
interrogations qui subsistent. Celles-ci portent,
au-dela des limites propres a toute pratique
d’archéologie expérimentale, sur la signification
donnée a la présence d’orge germée dans ces
installations. Rien ne permet en effet d’étre certain
que la germination était voulue et ne fut pas
seulement accidentelle (d’ot1 I'abandon des céréales
germées). Par ailleurs, on peut relever des défauts
structurels propres a certains types de séchoirs, en
particulier ceux en T (type le plus fréquent) ou ceux
a canaux. Les canaux de chaleur devaient provoquer
une plus forte température a leur aplomb, alors que
les séchoirs médiévaux, ainsi que les séchoirs
antiques a chambre rectangulaire assuraient une
meilleure répartition de la chaleur dans la chambre.

Quoi qu'il en soit, il est vrai aussi que la plupart
des séchoirs, tels qu'ils ont été révélés par 1'archéo-
logie, conviennent a l'utilisation attendue d’eux
lors de la phase de touraillage. En tant que structure
diversifiée, facilement reconnaissable, répandue
sur une vaste zone géographique couvrant largement
le Sud de I’ Allemagne (Bade-Wiirttemberg, Baviere),
le Palatinat et la Rhénanie, la Suisse, I'Est et le Nord
de la France, la Belgique et l’Angleterre, les
séchoirs occupent des lors une place de choix
parmi les vestiges archéologiques pouvant étre liés
au processus de fabrication de la biere. Mais ils ne
sont pas les seuls. Il est difficile de reconnaitre
parmi les différents types de séchoirs un modele
spécifiquement réservé au touraillage (cf aussi
Morris 1979, p. 16). D’autre part, aucune des

Fig. 5: plan de la brasserie de Regensburg en Baviere
(d’apres RIECKHOFF, 1992).

structures ou des pieces d’équipement nécessaires
a la brasserie ne lui est spécifique. Force est de
rechercher si, dans certains sites, des associations
de structures sont révélatrices d"une telle activiteé.

LES BRASSERIES

Deux exemples peuvent étre évoqués, situés
I'un en Angleterre, a Vindolanda sur le limes
d’Hadrien, l'autre a Regensburg (Reginum Castra
Regina) en Bavieére. Il s’agit d’ensembles publiés
comme étant des brasseries. Dans les deux cas, les
installations qui y furent découvertes soulévent le
probleme de la présence de lintégralit¢ de la
chaine de transformation des céréales en biere.

Le dossier le plus explicite est certainement
celui de Regensburg (RIECKHOFF, 1992). Dans les
canabae legionis de ce camp légionaire créé en 179 le
long du Danube furent découverts les restes d'un
batiment en pierre de 8 m x 13 m, sans fondations,
pourvu d'un toit de tuiles. Lespace intérieur de ce
petit édifice est entierement occupé par quatre
aménagements constitutifs d'une brasserie (fig. 5) :
1°) - un séchoir quadrangulaire de 4 m de coté,
plusieurs fois reconstruit ou restauré ;
2°) - un bassin en magonnerie revétu d’opus signinum
de 2,4 m x 2,8 m intra muros : sa hauteur n’est pas
connue en raison de la non conservation des
parois ;
3°) - un foyer « domestique » de plan piriforme sur
socle en pierre, avec quatre tuiles posées a plat
devant le gueuloir ;
4°) - un puits profond d’au moins 6,20 m, éventuel-
lement plus ancien.
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L'interprétation fonctionnelle des différentes
structures est la suivante: le puits fournit I'eau
fraiche nécessaire au trempage et a la fabrication
du mot ; le bassin est utilisé pour le trempage ; le
séchoir pour tourailler le malt ; enfin, le foyer est
destiné a chauffer et a brasser le moft.

Par rapport au schéma théorique de la fabrication
de la biere, on remarquera que certaines étapes font
défaut. Il manque, en effet, un espace pour stocker
les céréales, pour les sécher (si nécessaire), ainsi
qu'une aire de germination. L'installation n’est
donc peut-étre pas complete. Selon S. Rieckhoff
toutefois, certaines étapes opératoires comme la
mouture du malt (avec des meules) ainsi que la
fermentation ont pu prendre place sous un
appentis en bois construit a I'extérieur du batiment
contre son mur oriental.

Un second exemple de brasserie est signalé dans
le camp de Vindolanda. Ici aussi, I'installation est
localisée dans les canabae legionis, dans une mansio
comprenant des chambres, des bains, des latrines,
une cuisine, une salle commune et diverses pieces
chauffées, ainsi que des écuries (fig. 6). La brasserie
proprement dite est installée dans une petite
annexe séparée du complexe principal. Le dispositif
est moins évident qu’a Regensburg : il comprend
seulement deux foyers de taille différente dans une
piece de service relativement petite (moins de 10 m?).
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Dans le sol de la pieéce de service furent
découverts des restes de cuir et de textile, ainsi que
des tablettes d’écriture a 1’encre noire (BIRLEY, 1978,
p. 176 et suivantes), comprenant des lettres privées,
mais aussi des comptes de fournitures alimentaires
(BOWMAN & THOMAS, 1983). Ces dernieres mentionnent
des livraisons d’orge en grain (hordei ; 5,5 modii le
22 juin; 6 modii le 23 juin), mais aussi de biere
brassée et consommable (3 modii de biere, soit
25,8 litres, le 24 juin). Une autre tablette indique
formellement des fournitures de malt (braces).

L'exiguité de l'installation, 'absence de séchoir
(ou touraille), de bassin et d'une aire de germination
paraissent exclure toute possibilité d’une chaine
opératoire développée. Les deux foyers « domes-
tiques » suggerent au mieux l'étape de brassage
et de fermentation (le conditionnement et la
consommation se succédant rapidement dans ce
cas), mais aucune des étapes primaires. Les tablettes
indiquent d’ailleurs clairement que de la biere
brassée était livrée, ainsi que du malt prét au
brassage. Un tel choix parait logique dans une
auberge, ot le brassage ne devait constituer qu'un
appoint aux fournitures de biére déja brassée
provenant de I'extérieur.

L'identification de ces deux brasseries et la
constatation qu’elles assuraient chacune des étapes
de fabrication différentes sont a souligner. Ces
observations offrent de nouvelles pistes pour
rechercher d’autres infrastructures de transformation,
qui, elles non plus, n’assureraient pas nécessairement
toutes les étapes du processus de transformation.

11 existe en effet un troisieme dossier qui s’avere
particulierement intéressant d’étudier dans ce
changement de perspective : la villa de Winningen,
située sur la rive gauche de la Moselle a une dizaine
de kilometres de Koblenz (EIDEN, 1982). Un de ses
batiments annexes (C), construit a I’origine comme
grenier, fut radicalement transformé dans la
premiére moitié du IV® siecle (fig. 7). Aprés nivellement
et rehaussement des sols, l'espace intérieur fut
subdivisé en trois pieces et requt plusieurs aména-
gements. Leur fonction n’est pas clairement précisée.
Le fouilleur pense plutdt a une activité viticole (3),
fondant son interprétation sur le contexte général
de la vallée mosellane durant I’Antiquité tardive.
Les bassins ne présentent pourtant guere de
paralleles avec les autres installations viticoles
découvertes en nombre dans cette région ces
dernieres années (BRUN & GILLES, 2001). Une autre

hypothese peut étre étudiée. L'association de

(3) - Renseignement personnel de M. H. Eiden.

Fig. 6 : Vindolanda (Grande-Bretagne) ; A - plan général
de la mansio ; B - plan de détail de la brasserie (d’apres
BIRLEY, 1978).
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Fig. 7 : Weningen (Allemagne). Plan du batiment C et des structures pouvant étre liées a la fabrication de la biere.

plusieurs structures au sein d’un méme batiment et
d’une méme phase de réaménagement permet de
les relier potentiellement a la fabrication de la biere.
Ce sont :

- un puits, situé au nord du batiment ;

- un séchoir en T (6,10 x 3,75 m) associé a la
découverte de céréales (non déterminées) dans la
piece 1;

- une aire magonnée de 48 m? couvrant une grande
partie de la piece 2 ;

- deux bassins maconnés surélevés (4a et 4b), revétus
d’opus signinum, d’une contenance non connue
(parois non conservées). Construits sur un épais
massif de fondation dans I'angle oriental de la piece 3,
ces bassins ont peut-étre servi a la préparation de
modt ;

- enfin, une grande salle de travail (n° 3).

Dans ce cas encore et dans I'hypothése d'une
préparation de biere, il faut noter que toutes les
étapes du processus de fabrication ne sont pas
présentes, mais seulement les premieres : trempage,

germination, séchage/touraillage. Il manque, en
revanche, les installations adaptées pour le brassage.

Une situation similaire a été observée lors des
fouilles de la villa de Stebbing Green (Essex), ot1 ont
été étudiés récemment les restes d’une « malterie »
(BEDWIN & BEDWIN, 1999, p. 5, 8, 10-11, 17, 19-23)
comprenant un bassin, une aire de germination
ainsi que des foyers, le tout associé a un grand
nombre de fragments de meules et des restes de
grains germés et non germés consistant surtout en
épeautre (Triticum spelta). Dans ce cas encore, seules
les structures nécessaires a la fabrication de malt
sont présentes. A Regensburg au contraire, 'espace
de germination manque, mais toutes les autres
étapes sont présentes, tandis qu’a Vindolanda, les
installations n’autorisent que le brassage et la
fermentation consécutive.

Le contexte général de ces trois exemples permet,
peut-étre, d’expliquer ces apparentes contradictions.
Les installations de Vindolanda et de Regensburg

57



58

RAP -2003 n° 1/2 ; Fanette LAUBENHEIMER, Pierre OuzouL1As & Paul VAN OssEL La biére en Gaule

sont, toutes les deux, situées dans de petites
agglomérations (lies a des camps, mais le caractere
militaire est ici secondaire). A Regensburg, elle
constitue un atelier de production quasi complet
installé dans le vicus, parmi d’autres infrastructures
de production ; a Vindolanda, il s’agit d’un débit de
boisson, d'un lieu de distribution donc, qui se limite
visiblement aux étapes finales de la brasserie. Au
contraire, Winningen et Stebbing Green sont des
villae et donc des unités de production agricole.

LA BRASSERIE DANS L'ECONOMIE GALLO-
ROMAINE

A ce stade de I'analyse, on ne peut que s'interroger
sur la maniére dont la fabrication de la biere est
organisée en Gaule et sur sa place dans I’économie.

Les quatre exemples étudiés suggerent que la
chaine de production peut étre scindée en séquences
regroupant des stades de préparation variables et
que cette division du travail peut s’accompagner
aussi d'une certaine distribution géographique.

La raison de cette situation réside vraisembla-
blement dans l'instabilité de la biere, qui est un
produit tres altérable et difficile a conserver. En
particulier, I'impossibilité de garder la biere en
vidange impose de la produire dans des quantités
adaptées au nombre de consommateurs.

Cette contrainte explique, sans doute aussi,
pourquoi, jusqu’a une date récente, la fabrication
de la biére reste souvent une activité « domestique »
limitée au cercle familial. Indirectement, cela peut
expliquer le faible nombre de brasseries découvertes
et la rareté des témoignages écrits de sa consom-
mation (surtout par rapport au vin). La fabrication
« familiale » de biere n’exigeait pas d’installations
particulieres, ni de grandes quantités de matiere
premiere (100 kg d’orge = 160 1 de malt = entre 400 1
et 500 I de biere).

Sur le plan économique, I'impression qui découle
de I'’analyse des données archéologiques disponibles
est celle d'une certaine division du travail entre
les campagnes et les agglomérations. Nettoyage,
trempage, germination et touraillage paraissent
bien faire partie de l'économie rurale et trouver
leur place parmi les travaux dévolus aux villae. La
fabrication s’arréte toutefois a la préparation du
malt. Dans ce cas encore, la raison est simple: le
malt est un produit qui se conserve bien et
longtemps. De plus, il se transporte facilement.
C’est tout le contraire de la biere !

Le role des campagnes dans cette étape
préliminaire de la fabrication de la biere est souligné
par des sources de l’époque carolingienne

(BRUNTERC'H, 1988, p. 206-207). L'exemple des villae
que possede I'abbaye de Saint-Denis dans la Plaine
de France aux VIII® et IX® siecle est, a cet égard,
révélateur. L'état des redevances de 832 précise que
chaque année, les domaines relevant de l'abbaye
doivent aux moines des redevances en nature
composées notamment de malt (bracii) fabriqué
dans les malteries (camba) des villae (Sarcelles,
Fonteney-en-Parisis, Goussainville, Gonesse,
Luzarches, etc.). On apprend ainsi que la villa de
Sarcelles doit 5 muids de malt (2,6 hl). Pour obtenir
cette quantité de malt, il faut récolter environ
160 kg d’orge. Cela représente environ 620 1 d’orge
germée a malter. Avec une touraille disposant d'un
plancher de 2 m? on peut traiter environ 300 1
d’orge, il faut donc un peu plus de deux touraillages
pour traiter les 620 1 de la villa de Sarcelles. Avec
cette quantité de malt I'abbaye de Saint-Denis peut
brasser plus de 700 1 de biére.

Logiquement, dans ce systéme, le brassage et la
fermentation se font au fur et a mesure des besoins
sur le lieu de consommation ou a proximité immé-
diate. C’est le cas a Saint-Denis a 1'époque du haut
Moyen Age. C’est aussi celui de Vindolanda. A
Regensburg, et pour des raisons qui nous
échappent c’est, au contraire, toute la chaine
qui parait établie a proximité immédiate des
consommateurs.

LES OBJETS DE LA BIERE: FABRICATION ET
CONSOMMATION

Les outils et objets servant a la fabrication de la
biere restent mal connus. Davantage encore que
pour les installations, c’est leur banalité qui constitue
le principal obstacle a leur identification. Sauf
exception, ils sont communs a de multiples activités
(agricoles, par exemple) et se retrouvent ou peuvent
se retrouver normalement dans la batterie
domestique de nombreux particuliers. C'est le cas,
par exemple, des chaudrons métalliques utilisés
pour le brassage : ils n’avaient sans doute rien de
commun avec les vastes cuves utilisées aux
époques moderne et contemporaine. Leur
contenance devait étre beaucoup plus réduite et
correspondre davantage a une consommation fami-
liale ou de « petite collectivité ». L'iconographie
médiévale montre de tels chaudrons pour brasser
la biere (fig. 8). Dans I’ Antiquité, différents types de
marmites ou chaudrons pouvaient convenir a cette
utilisation (KuNzL, 1993, Typentafel 11-12 ; CAT. 5000
Jahre, p. 52). L'absence de traces ou de dépots
de résidus ne permet toutefois pas de prouver
I'utilisation de chaudrons.

Le monument funéraire de C. Candidinius Verus
a Bonn (Année Epigraphique, 1931, 0018) montre
peut-étre sur 'une de ses faces 'usage d’'un tel
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Fig. 8: dessin représentant un brasseur fabriquant la
bieére dans un chaudron, XV« siecle (d’aprés CATALOGUE
D’EXPOSITION, 5000 Jahre, p. 52).

chaudron pour fabriquer de la biére, bien qu'il soit
généralement mis en rapport avec la cuisson de
viande (KunzL, 1993, p. 238-239 ; Abb. 6). Notre
interprétation en faveur d’une scéne de brassage
repose sur la représentation d’un instrument ajouré
et percé entre les mains de I'artisan. L'objet présen-
te les caractéristiques d'une pelle a brasser ou jet,
dont la fonction est de récolter les ferments lors de
la fermentation ou de mélanger le brassin. Que cet
outil soit au cceur de l'activité des brasseurs est
confirmé par sa représentation parmi les armes
héraldiques de la profession au Moyen Age.

Les objets liés a la consommation de la biere
sont parfois voués aussi au vin, comme les tonneaux
(MARLIERE, 2001) ou les cornes a boire. Les mieux
connus, grace aux inscriptions qu’ils portent, sont
en céramique. A coté de quelques récipients de
forme particuliére, dont on peut se demander si elle
a un rapport quelconque avec le contenu ou s'il
s’agit d'une simple fantaisie, la plupart des vases
associés a la biere sont des modeles courants du
vaisselier domestique (4).

Tres particuliere est la gourde ou lagéne annu-
laire découverte a Paris (fig. 9, 1), rue de Gatigny

(DE BARTHELEMY, 1877, CIL XIII 10018, 7; Revue
Archéologique, 1868) qui porte une inscription a la
barbotine sur chacune de ses faces. Sur I'une on lit :
OSPITA REPLE LAGONA CERVESA
(h)ospita reple lagona(m) cervesa
sur l'autre :
COPO CNODITUM ABES EST REPLEDA
copo c(on)ditum (h)abes est reple(n)da

La premieére inscription (Hétesse remplit mon vase
de biére) fait de toute évidence référence a la biere
de qualité que I'on nomme cervesia ; sur 'autre face
du vase, cependant, le terme conditum évoque un
vin aromatique. Un tel flacon avait donc divers
usages et n’était pas réservé a la biere seule. Le
terme conditum est parfois utilisé sur les vases
porteurs d’inscription, mais il n’est pas fréquent
(deux exemples seulement sont signalés par KUNZzL,
1997). La gourde annulaire de Paris daterait du
IVe siecle (KunzL, 1993). Sa forme étrange, d'une
contenance réduite, évoque un vase a servir les
liquides plutdt qu’a les boire.

Deux vases de sigillée décorés, de forme Drag. 37
(fin du I* siecle/début du II° siecle), fabriqués et
trouvés a Banassac, en Lozere (fig. 9, 2) et conservés
au musée de Saint-Germain-en-Laye (n° 19664)
portent chacun une inscription incompleéte, pour
I'un (DECHELETTE, 1904, p. 125, CIL XIII, 10 012, 7a) :

CERVESAR

cervesa r(eple ?) ;
pour l'autre (DECHELETTE, 1904, p. 124, CIL XIII,
10012, 7b) :

JESAR(

(cerv)esa r(eple ?).

Les légendes décoratives semblent étre une
spécialité de l'atelier de Banassac; elles portent
I'ethnique d’un peuple gaulois comme les Gabales
bien stir, mais aussi les Trévires, les Remes, les
Lingons et les Séquanes, ou des acclamations parmi
lesquelles la biére est en bonne place. Les vases
Drag. 37, produits par centaines sont, pour partie
sans doute, des coupes a boire de la biere. Les
peuples gaulois qu’elles acclament et qui ont
probablement commandé ces coupes, sont surtout
des peuples de la Gaule chevelue, buveurs de biére.

Tres récente est la découverte dans le sanctuaire
de Bilaire, a Vannes, Morbihan (SiMON, 2001), d"une
coupe en céramique grise fine de la fin du III* siecle
ou du début du IV© siecle (fig. 9, 3) qui porte un
graffito indiquant :

(4) - A cette courte série, on peut ajouter des vases dont
des résidus sur le fond ont pu étre analysés et suggérer
un lien avec la biere, c’est le cas de la cruche d’Alzey
(RIECKHOFF, 1992, p. 32) ou des amphores de Walldiirn

(SCHALLMAYER, 1992).
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Fig. 9 : exemples de vases a biére ; 1 - gourde de Paris (d'apres CIL XIII, 10 018) ; 2 - coupe de forme Drag. 37 de Banassac
(Lozére) du modele des fragments portant I'inscription CERVESAR (d'aprés DECHELETTE, 1904, p. 120) ; 3 - coupe de Bilaire
avec graffite mentionnant BIBIS CERVISIA GRATIS (d’aprés SIMON, 2001) ; 4 - gobelet métallescent de Tréves du modele
de celui découvert a Amiens avec I'inscription CERRIVI(sia) ; 5 - gobelet Chenet 335a de Mayence avec I'inscription
IMPLE OSPITA OLA DE CERVESA DA (d'aprés CATALOGUE D’EXPOSITION, 5000 Jahre, p. 123, fig 7, échelle 1/3).

...BIBIS C(er)VESA(m) GRATIS (5)

Découvert au XIX¢ siecle au Blamont et conservé
naguére au musée de Picardie a Amiens (ou il
n’est plus), un fragment de gobelet en céramique
métallescente de Treves (fig. 9, 4), dont on peut
dater la production de la premiere moitié du
IV siecle, porte l'inscription incomplete CERRIVI
(sin) (VAILLANT, 1885, Année Epigraphique, 1992, 1243 ;

KunzL, 1993, p. 96 et p. 133, vase AMI 6). De fagon
étonnante, c’est le seul vase connu parmi les
productions métallescentes de Treves qui fasse
mention de biere. Nombreux, en revanche, sont les
vases de ce type qui portent des inscriptions
variées liées a la consommation du vin.

(5) — Nous remercions L. Simon pour cette information.
La lecture du graffito est due a F. Bérard.

Un gobelet décoré en céramique sigillée de
forme Chenet 335a ou Pirling 16 (fig. 9, 5), découvert
a Mayence (KunzL, 1991) porte I'inscription :

IMPLE OSPITA OLA DE CERVESA DA

Il s’agit la clairement d’un vase & boire, nommeée
ola, dont la forme est fréquente durant la premiere
moitié et le troisieme quart du IV© siecle. Ce type de
vase n’est pas utilisé exclusivement pour la biére
puisqu’un gobelet de méme forme, découvert a
Reims, porte l'inscription MERVM DA ESCIPE
VITA (KuNzL, 1991). 11 est intéressant de noter que
le merum désigne du vin pur, tel qu’il est bu dans la
tradition gauloise, non coupé d’eau.

Ces six vases faisant mention de consommation
de biere sont bien peu nombreux au regard de tous
ceux qui ont servi aux Gaulois a déguster leur boisson
la plus courante. Cependant ces documents
ouvrent des perspectives intéressantes. Notons
d’abord la diversité des formes utilisées depuis la
fin du I” siecle jusqu’au IV® siecle: coupes large-
ment ouvertes ou gobelets a col plus étroit, voire
méme gourde.

La biere nommée sur les vases porte toujours le
nom de cervesia, biere de qualité, comme on peut le
penser. En revanche la biére ordinaire ou corma
n’est point nommée.

Au reste, ces récipients ne sont pas spécifiquement
réservés a la biere, comme l'indiquent les inscriptions
liées au vin sur des contenants identiques, voire sur
le méme, dans le cas de la gourde.

Si la biére en Gaule est, de toute évidence, une
grande affaire que les auteurs anciens ont observée
avec curiosité, ses traces ténues et fugitives, sont
bel et bien présentes. Ce premier aperqu en témoigne,
jetant un regard neuf sur les possibles vestiges de
production et de consommation que les données
de la fabrication traditionnelle aident a débusquer.
Du grain au breuvage, des fabricants aux consom-
mateurs, nous découvrons peu a peu les étapes
d’'une  production en plusieurs temps,
parfois dissociés, la place des campagnes avec la
fabrication du malt et celle des brasseries a proximité
des consommateurs. Au reste, nous savons bien
peu des vases a boire ces bieres, sinon leur diversité
et parfois méme leur non spécificité. Fabrication,
conservation, transport, emballages, distribution,
prix et pratiques de consommation du breuvage
gaulois par excellence sont des pistes de recherches
nouvelles qui jalonnent le champ immense restant
a explorer.
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