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L'alimentation 3 Isge du Bronze en France

Food and diet during the Bronge Age in France

FrancoisE TOULEMONDE, GINETTE AUXIETTE, LAURENT BouBY, GWENABLLE GouDE,
REBECCA PEAKE, AVEC 1A COLLABORATION DE VIANNEY FOREST

RisumE
Lalimentation de I'ige du Bronze est aujourd’hui
micux connue grice 3 de récentes synthéses nationales
des données archéozoologiques et carpologiques. Si des
lacunes demeurent pour les phases anciennes et moyennes,
le Bronze final est bien documenté. Les informations
enregistrées pour cette période montrent que l'agriculcure
t I'élevage assurent une part plus importante de la subsis-
fance qu'aux temps pionniers, grice aux évolutions des
systémes agro-pastoraux. Les ressources animales reposent
sur le beeuf, les caprinés er le porc quaccompagnent
de fagon discréte le chien et le cheval, plus récemment
domestiqué. Les animaux sont &levés d’abord pour leur
viande, cependant la production de lair et des produits
dérivés se développe. Quoiqu’en régression, la chasse des
gros mammiferes (cerf, sanglier, etc.) et d’'une grande
variété de petit gibier assure un complément alimentaire
toujours apprécié, particuliérement lors des repas de féte.
La palette des cultures végérales s’est enrichie, du fait de

ABSTRACT
Knowledge on food and diet during the Bronze Age in

France has recently benefited from national syntheses of
#0oarchaeological and archeobotanical data, Information
on the Early and Middle Bronze Age is still incomplete -
for both disciplines. The Late Bronze Age is better docu-
Mented, mostly in the norchern part of the country for
animal remains, and in the eastern half for plant remains.

la diffusion de plantes domestiques d’origine exogéne
(épeautre, millets, ers, caméline, etc.). Les céréales forment
le socle de la diéte quotidienne, mais légumineuses et
oléagineux y prennent une part grandissante. Le nouveau
role du millet dans les régimes alimentaires humains et
animaux est attesté par les résultats des études des ratios
isotopiques sur ossements. La part de la cueillette dans
I'alimenration diminue de fagon non homogene sur le
territoire, les glands constituane toujours une ressource
recherchée dans le Sud. Les modes et les structures de
conservation et de transformation des denrées alimencaires
se sont eux aussi diversifiés. Les nombreuses activicés
nécessaires 4 la préparation des repas rythment le quotidien
des perites fermes, tandis qu’en certains lieux et & certaines
saisons, prennent place des célébrations collectives o I'on
consomme, en grande quantité, des viandes préparées

de facon particuliére, et des produits transformeés 3 bae
de végéraux,

Domestic and wild resources exploited by the small
farming communities can be described using recorded
dara. Domestic livestock mainly consists of cattle (Bos
taurus), sheep (Ouvis aries) or goat (Capra hircus), and
pig (Sus domesticus), while the recently domesticated
horse (Equus caballus) and dog (Canis lupus) remain rare
in the record. Each farmstead has its own small herd
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and follows its own guidelines, managing its livestock
according to its needs. Animals are raised mainly for
their meat, bur there is evidence for milk production
from slaughtering age curves and the large number of
pottery cheese moulds found at settlement sites. Even if
it does not provide as much mear as it used to, hunting
for large game is still practiced, red deer (Cervus elaphus)
being by far the most sought after, before wild boar (Sus
scrofiz) and roe deer (Capreolus capreolus). Hunting is also
focussed on a large variety of smaller game, including
mammals (fox, wild cat, beaver, otter, badger, hare, etc.)
and reptiles (tortoise). The importance of venison in
meat consumption is linked to the status of the sites, or
to the holding of social events that bring large numbers
of people together. The probably seasonal role of wild
birds and fish in the diet remains difficult to assess.
But even though discrete, a great variety of bird and
fish species are recorded, while fisheries construcred of
wood, and dating to 2000 BCE, have been discovered
on the coastlines of Normandy.

As regards to plant resources, the many improvements
made to agriculture have resulted in providing a larger part
of vegetal food than during the earlier stages of farming.
The dense exchange networks that covered Europe during
Middle and Late Bronze Age spread new crops and innova-
tions in farming systems all over the continent. Newcomers
include cereals such as spelt (77iticum spelta), broomcorn
and foxtail millets (Panicum miliaceum, Setaria italica),
at least one pulse, bitter vetch (Vicia ervilia) and one oil
plant, gold of pleasure (Camelina sativa). Crop production
is totally reorganized. While hulled barley has become
the main staple crop everywhere, wheat production has
diversified and is now based on the growing of up to six
species or sub-species, driven by emmer or spelt. Within a

few centuries, the culture of broomcorn millet has spread
to nearly all the territory. Besides cereals, more importance
has been given to growing, and therefore consuming,
legumes. As a result of these changes, crop production
now relies on a larger selection of plants with different
life cycles, which offers more security and flexibility, and
can therefore expand onto new types of soils. But this
polyculture is labor-intensive. In the context of family
farming, small plots of land cultivated all year-round are
used. The role of gathering foods is decreasing, more in

northern than in southern regions, where acorns are still
a staple resource. [t remains important for fruits, greens,
herbs, etc.

Emerging disciplines such as stable isotope analysis
of human and animal remains is useful to define dietary
patterns with greater precision. For the Bronze Age,
this type of analysis has great potential for the study
of the role of millet, as this new cereal fixes ‘C in its
photosynthetic process, which is isotopically different
from all other crops. Ratio analysis performed on human
and animal bones from the Late Bronze Age ceme-
tery of Barbuise, in north-eastern France, has revealed
that, for this period, humans probably consumed more
vegetables than the early farmers, and chat millet was
commonly part of their diet, which is in accordance
with the archaebotanical results.

Different features and techniques are used for the
storage and preservation of food, from the most common
granaries to cellar pits and large storage pots. Salt produc-
tion, which could be used to preserve meat, is attested by
several ovens. Butchery differs depending on the context,
small portions in the daily diet, very standardized cuts
of favoured parts for festive meals. Transformation of
plants takes place on a daily basis, from the husking of
cereals — as testified by the numerous spikelet bases of
wheat discarded in refuse pits —, to the grilling or the
soaking of acorns, bitter vetch and grass pea, to make
them edible.

The many different types of cooking structures suggest
that food was cooked in many different ways. Hearths
made out of a rectangular piece of mortar, pits with
heated stones, semi-buried large ovens, or small mobile
ovens with cupolas, etc. Nevertheless, the numerous and
standardised ceramic pots, of a capacity of three to five
litres, point to routine stewed or boiled preparations.

Consumption patterns for meat that differed from the
daily diet can be distinguished on the basis of the quan-
tity and singularity of the bone assemblage. In northern
France, sites featuring collective feasting are known since
the Early/Middle Bronze Age bur are more common for
the Late Bronze Age. At sites such as Villiers-sur-Seiné,
Boulancourt or Choisy-au-Bac, hundreds of animals from
different herds and thus different human communities;

are consumed during seasonal feastings. Pigs and cattle,

preferably young animals, as well as large game are the
favoured dishes for these events, It is more difficult to
highlight social differences in the consumption patterns of
plants. Exotic vegetal food does not exist and plants used
at large sites are the same as at small ones. Nevertheless,
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at Villiers-sur-Seine, the quantity and variety of the trans-
formed foodstuffs underline thac plants were also part of
these feastings, millet being particularly favoured, probably
in a type of preparation differing from the daily one.

Introduction
Ce que 'on connait aujourd’hui de alimentation
des sociéeés de 'sge du Bronze est pour beaucoup
redevable 4 essor encore récent des disciplines de
la bioarchéologie. La multiplication des analyses
archéozoologiques et carpologiques dans les deux
derniéres décennies a abouti, il y a peu, a la réali-
sation des premiéres synthéses nationales dans ces
domafines, pour les 4ges du Bronze et du premier Fer
(Auxiette 2017 ; Bouby et 2. 2017). Confrontées
aux données de terrain et aux artefacts ayant trait
aux activités agro-pastorales, de la production i la
colnsommation, ces informations directes sur les
animaux et les plantes exploités donnent Corps et vie
Aux patrimoines alimentaires de I'dge du Bronze. Dans
cerrains cas, pour le Bronze final par exemple, elles
sont suffisamment éroffées pour permettre esquisse
de cartes régionales des pratiques. Mais plus souvent
elles souffrent de lacunes, temporelles ou spatialesj
Les'données sont encore pauvres pour le Bronze
gxlmen et moy:ln, pour les ressources animales aussi
len que végétales. Sur 'ensemble de la sé
enseignements sur la faune sont trés lacuna?li:réli;sli
moitié sud de la France par rapport 4 la moiti¢ nord.
Ceux concernant les plantes sont surtout nombreux
di;lns la moitié est du pays, l'ouest souffrant d’un
déficit qui se comble cependant peu 4 peu.

Clest donc avant tour de I'alimentation au Bronze
final qu'il est question ici. Les informations collectées
Permettent de décrire les ressources domestiques
U sauvages exploitées sur leur terroir par les petirtes
ommunautés d’agriculteurs-éleveurs. Elles mettent
en lumiere les changements qui ont lieu, dans le réle
IMparti au sauvage — en régression pour I’animal

comme pour le végétal — et dans lorganisation des
activités agro-pastorales — nouvelles cultures, choix
des productions animales. Elles restituent la diéte
quf)tidienne, avec appui de étude émergente des
ratios isotopiques sur restes humains, animaux et
végétaux. Les modes de conservation et de transfor-
mation sont abordés en relation avec les structures
et artefacts archéologiques, de méme que certaines
pratiques sociales lides 3 I'alimentation telles que les
repas communautaires.

1. Ressources animales

Pour les séquences de I'sge du Bronze, la multi-
plication des sites, des données structurelles et
matérielles, notamment dans la moijtié¢ nord de la
France (fig. 1), permet de proposer une organisation
complexe de la société, constituée de petites commu-
nautés d’agriculreurs-éleveurs organisées en unités
agricoles ancrées dans un terroir, voire un territoire
dépendant d’un pouvoir local. ]

1.1 Les animaux d'élevage

L’alimentation carnée repose avant tout sur un
cheptel principalement constitué de beeufs (Bos
taurus), de moutons (Ovis aries), parfois de chévres
(Capra hircus), et de porcs (Sus domesticus). Chaque
ferme/unité agricole posséde son petit troupeau et
suit des orientations qui lui sont propres (Auxiette
1997 ; Auxiette et Méniel 2005). Ces unités sont
autonomes et gérent leur cheprel en fonction des
besoins. Le cheval (Equus caballys) et le chien (Canis
lupus) sont ues discrets. 1'élevage a pour objectif
principal la production de viande, sauf rares excep-
tions ol des indices de stimulation de Ia lactation
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Figure 1. Projection proportionnelle des assemblages osseux (d aprés , presse,

géographiques (DAQ G. Auxiette).
Figure 1. Proportional projection of the bone assemblage (
(DAO G. Auxiette),

ont parfois été enregistrés 4 partir de linterprétation
des courbes d’abattage des caprinés (Lafage et 4/,
a paraitre). Comme sur les sites septenn:’lc?n:_aux, les
vestiges fauniques des occupations mendlofmles
sont principalement issus du cheptel domesthut':.
Les espéces sauvages et domestiques sont pa‘rfms
délicates & départager : sanglier et porc domestique,

fig. 205) et espéces majoritaires suivant les secceurs

according to Auxiette, in press, fig. 205) and major species by geographical sectors

aurochs et bison aux cotés du beeuf domestique @
de maniére trés anecdotique, chamois er bouquetin
aux cotés du mouton et de la chévre domestiques.
Le chien est souvent présent. Le statur du ‘chfval
est ambigu, car cette espéce Vinlit encore a | eti:
sauvage dans certaines régions d Eu}fOpe durant

Néolithique, et peut-étre sous forme d’tlots en France.

Il est acquis aujourd’hui que sa forme domestique
se serait répandue en France ay cours de I'age du
Bronze, plus nettement dans sa phase finale (v igne
2012). Le statut de Cette espece sera ainsj fluctuant
suivant les contextes. Ains; pour le Bronze final dans
le sud, J.-D. Vigne le considére comme sauvage sur
le site de Llo (Pyrénées orientales), domestique 3
Carsac (Dordogne) par exemple,

1.2 La chasse et la péche

Il ne faut pas omertre I part des viandes de Ia
venaison dans le régime alimentaire, qui, méme si
elles n’ont pas Pimportance des périodes précédentes
en termes de variéeé et de quantité, n'en restent pas
moins toujours présentes dang Passiette, sélectionnées
et plus ou moins varides suivant le statur des sites,

Les grands mammiferes sauvages sont les plus
fréquents et le cerf (Cervus elaphus) est indéniable-
ment Pespéce privilégiée par rapport au sanglier
(Sws scrofi) et ay chevreuil ( Capreolus capreolus).
Les autres especes comme ours (Ursus arctos),
l'aurochs (Bos Primigenius) ou encore le loup (Canis
lupus) apparaissent plus fluctuantes. Parmi es petits
mammiféres sauvages, le renard (Vulpes vulpes), le
chat sauvage (Felis silvestris), le castor (Castor fiber),
la loutre (Zysra lutra), le blaireay (Meles meles), 1a
fouine ou 2 marte (Martes martes, Martes foina), le
putois (Mustely Putorius), le lidvre (Lepus europaeus),
le hérisson (Erinaceus europaeus) sont récurrents,
Parmi les reptiles, Ia toreue (Emys orbicularis) est
fréquente dans les faunes d'lle-de-France, L2 consom-
mation de toutes ces especes n'est pas toujours avérée;
elles ont pu étre chassées pour leur fourrure oy
Pour prélever certaines parties recherchées pour la
confection d’objets, de parures. Des particularismes
-biogéographiques peuvent étre enregistrés, comme le
lapin qui, & I'age du Bronze, ne vir que dans le sud
de la France. La présence de cette espece dans les
assemblages fauniques n’est Pas sans poser quelques
questions dans ces contextes anciens car il peut ayssi
S'agir de pollutions ultérieures, En Languedoc, des
especes chassées et consommées ont pu disparaicre
duran¢ I'age du Bronze comme Ie « petit liévre » et
-Paurochs (Forest et Cheylan 2015).

La consommation des olscaux et des poissons,
méme si elle peu ére envisagée du fait de la présence
ponctuelle de certaines especes, est difficile & mesyrer.,
I Sagit probablement de consommations opportu-
nistes et saisonniéres. Parmi Jes oiseaux, I'oie cendrée
(Anser anser), le canard colvert (Anas p&ztyr/aymba:)
et le canard siffleyr (Aras penelope), le corbeay freux
(Corvus Jrugilegus) et le grand corbeau (Coryys corax),
des aigles, dont le Pygargue a queue blanche (Hafizeety
albicilla) et le circadte Jean-le-Blanc (Cireaerys gallicus),
des faucons (Fafeo 5p.), le coq dans le sud (Gallus sp.),
des pigeons (Columba sp.), la grue cendrée (Grus
grus) ont été recensés. A cette liste s’ajoutent des
restes d’étourneaux (Sturnidae), des merles et des
grives (famille des Turdsdze). Quelques rares restes de
Poissons ont permis d’attester | présence du brochet
(Esox lucius), de la chevaine (Zeuciscys cephalus), du
barbeau (Barbu; barbus), de la tanche (Tinca tinca)
et des cyprinidés comme I carpe (Ciprinus sp.).

Des pécheries datées de I'age du Bronze (autour
de 2000 ans av. J.-C)) ont récemment été décoy-
vertes en Normandie. Trés structurdes autour d'un
systeme de chenaux de marées e d’alignements de
pieux, elles sont les témoignages indéniables de [4
pratique d’une péche majtrisée (Billard ez 2/ 2000),
Ont été répertorigs par exemple le mulet, ['alose, I
grande roussette, le cabillaud, [c maigre et le hareng,
L'absence presque totale des espéces anadromes tend
4 indiquer un picgeage & marée descendante (Billard
[dir.] 2012).

1.3 Changements spatio-temporels

Dans le nord de [a France, certaines tendances ont
€t€ mises en évidence suivant Jes espaces géographiques
explorés, selon qu'ils se rattachent au complexe nord-
alpin ou ay complexe atlantique, Caprinés et porcs
semblent étre e socle des cheptels dans les territoires
du nord/nord-est, alors que ceux des territoires les
plus occidentaux sont essentiellement composés de
bovidés (beeuf et caprinés),

AT4ge du Bronze final dans le Languedoc méditer-

* ranéen, J.-D. Vigne et J. Gasco ont remarqué comme

une évolution d’ouest en est ayec les porcins plus
nombreux i Pouest et les caprinés i I'est.
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2. Ressources végétales

Les denses réseaux d’échanges qui caracté-
risent le continent européen i I'dge du Bronze ont
exercé également leur influence dans les domaines
de P’alimentation végétale et de I'agriculture.
Particuli¢rement actifs du milieu du Bronze moyen
au Bronze final (1500-800 BC), notamment depuis
la sphére nord-alpine, ils ont diffusé nouvelles
plantes et changements agricoles a travers toute

I'Europe (Stika et Heiss 2013)

2.1 Les plantes cultivées

Au cours de 'dge du Bronze, Palimentation
végérale devient de plus en plus tributaire des produc-
tions domestiques. Des espéces exogénes d’origines
diverses, parfois aussi lointaines que I'Extréme-Orient
(Zohary et al. 2012), sont mises en culture (Bouby
et al. 2017). Elles comprennent des céréales — blé
épeautre (Triticum spelta, fig. 2d), millet commun
(Panicum miliaceum, fig. 2e) et millet des oiseaux
(Setaria italica) — au moins une légumineuse, ers
(Vicia evvilid), ainsi qu’un oléagineux, la caméline
(Camelina sativa, fig. 2c). Elles s'ajoutent aux végetaux
cultivés depuis le Néolithique, pour constituer une
gamme élargie susceptible de répondre de fagon plus
compléte aux besoins alimentaires et aux conditions
agro-environnementales.

Cette diversification des cultures s'accompagne
d’une restructuration de la production, aussi bien au
sein des cultures céréalieres qu'entre les différentes
catégories de plantes. I orge acquiert une importance
jusqu’alors inusitée. Sous forme vétue (fig. 2b) et non
plus nue comme au Néolithique, elle supplante peu
4 peu les blés comme premiére production, un peu

partout sur le territoire. La culture des blés associe

Voir page ci-contre
Figure 2. a. Principales ressources végérales exploitées en France al
b. Champ d’orge vétue (

d’épeautre (Triticum spelta, © V. Zech-Matterne) ; e, Panicules de millet commun (Panicum miliacenwm, © F. Toulemonde); . Co

de glands carbonisés (Quercus sp., © S. Ivorra).
Figure 2. a. Main plant resources exploited in France during the L

une grande variété d’especes. Selon les régions,
'amidonnier ou I'épeautre est préféré, accompagné
d’autres blés vétus, engrain et « new » glume wheat, et
de blés nus, durs ou tendres. Les millets constituent
la grande nouveauté céréaliére. Ces plantes a petits
grains se sont imposées sur la majorité du territoire
au Bronze final. Le millet commun est alors le plus
répandu. Plus discret et plus thermophile, le millet
des oiseaux est toutefois cultivé méme au nord
de la Loire. Au-deli des céréales, qui constituent
toujours la base de I'alimentation, les changements
concernent aussi la consommation des légumineuses,
qui se diversifie et s’accroit notablement. La culture
de P’ers connait au Bronze final un essor fulgu-
rant dans le centre-est de la France, aux cotés dela
lentille, du pois et de la féverole. La gesse joue un
réle significatif mais davantage cantonne au sud-est
du pays (Bouby 2014). La caméline montre, dans
la catégorie des plantes 4 huile, un développement
similaire 3 celui de I'ers, et simultané, élargissanc
I'offre des oléagineux domestiques jusque-la limitée
3 Peeillette et au lin.

Ces changements alimentaires vont de pair avecun
renouvellement des modes de culture. L’éclatement
de la production sur un plus grand nombre de plantes
et Iarrivée de céréales de printemps 4 cycle court
comme les millets ont introduit de la souplesse, de la
complémentarité et de la sécurité dans les systémes
de production. L’accent mis sur les céréales rustiques
(orge et blés vétus), le développement des légumi-
neuses permettant un apport régulier d’azote et le
recours A la fumure en lien avec I'élevage favorisent
le maintien des rendements. En contrepartie, cette
polyculture est exigeante en main-d’ceuvre. Dans le
cadre de petites structures familiales, elle s’exerce

age du Bronze final, par zones géographiques (DAO L. Bouby et F. Toulcmﬂn;lﬂljg’
Hordeum vulgare, © F. Toulemonde); c. Silicule de caméline cultivée (Camelina sativa, © F. Toulemonde); d- EPW

rylédons

ate Bronze Age, by geographical area (DAO L. Bouby and F. Tuulcmﬂﬂﬁi’
b. Hulled barley field (Hordeum vulgare, © F. Toulemonde); ¢. Silicula of Gold of pleasure (Camelina sativa, © F, Toulemonde); d. Eﬂ

of spelc (Triticum spelta, © V. Zech-Matterne); e. Panicles of broomeorn millet (Panicum miliaceum, © F. Toulemonde); f. Cotyledons 0

charred acorns (Quercus sp., © S. Ivorra).

A Orge v Orge

¥ vétue mue | Amidonnier

Epeautre | Blénu

. Millet
commun

Engrain

) N_ﬁ]let des
. Olseaux

= ) Lentille ‘ Ers
‘ . Pois . Féverole f;,; Gesse

AT ’Caméline O Lin ' Pavot
| @ Glana B Vi
sauvage

OUEST & NORD

Autres
fruits

= | | Réle majeur . ' Roéle secondaire

-




Lalimentarion 4 Udge du Bronze en France | 305 ‘
304 | La Protohistoire de la France

sur des parcelles de raille modeste., cultivF’:es de
fagon intensive et permanente, pratiques m1ses. f:n
lumiére par 'analyse des mauvaises herbes associées
aux récoltes (Bouby 2014 ; Toulemonde 2013).
Ces agro-systemes facilitent la mise en valeur de
différentes natures de sols. Dans le nord-est de
la France par exemple, cette nouvelle agriculture
accompagne les premiéres incursions notables dans
la plaine crayeuse champenoise ou les plateaux
franciliens, et soutient expansion importante des
occupations humaines observée pour le Bronze final
(Toulemonde 2013).

2.2 La cueillette .

Si les changements agricoles permettent de satis-
faire davantage de besoins alimentaires, la cueillette
demeure largement pratiquée pour les frui.ts, l'cs
légumes verts et les condiments dont il reste difficile
de dire si certains sont déja cultivés. On y recourt
également pour compléter le régime de base, notam-
ment dans les zones méridionales ot les glands (fig. 2f)
sont réguliérement récoltés, stockés et transformés
(Bouby 2014). Ailleurs, surtout dans le Nord-Est,
P'usage de ces derniers s’estompe  partir du Bror‘1ze
final, tandis que perdure celui de nombreux fruits,
surtout déterminé par leur disponibilité dans la flore
locale. Diverses espéces (noisette, prunelle, sureau,
pomme, cynorhodon...) sont cueillies sur tout le
territoire. D’autres symbolisent I'adaptation locale,
ainsi les espéces typiquement méditerranéennes
dans le Sud-Est (figuier, olivier, lentisque.. ) La
cueillette des baies de vigne sauvage est attestée au
moins jusqu’en Ile-de-France mais est plus commune
dans le quart sud-est (Bouby 2014).

2.3 Dynamiques et variabilités regzonalf’:e

L'essor de I'orge vétue, des millets, de 'épeautre et
des légumineuses s’'observe en dlffer?ms endroits en
Europe au Bronze final et témoigne d’un c.hangeme.nt
généralisé des stratégies de subsistance (Stika et Heiss
2013). En France, le manque de données pour lf:s
phases anciennes et moyennes du Bronze rend malaisée
la perception de la progressivité chronologique et
géographique de ces mutations. Il semble toutefois

que si certaines nouvelles plantes (épeautre, p?ut—étre
millet...) sont attestées dés les phases anciennes,
elles comptent peu dans les productions, et que le
basculement vers une nouvelle agriculture ne s’opére
véritablement qu’a partir de la fin du Bronze moyen
ou au Bronze final. C’est dans le Centre’—Est du
pays, zone la plus étroitement connectée a1 E}Jrope
centrale, que les changements sont les plus précoces
et les plus accentués, avant d’irradier vers les régions
périphériques, selon des modalités variables (Bol.lby
et al. 2017). La montée en puissance de I'orge vétue
concerne ainsi tout le territoire, mais le rdle des
millets est moins marqué au sud qu’au nord du
pays. La production d’épeautre n’est v’éritz}bieme:nt
significative qu’en région nord-est, | arnlfi?nmer
demeurant partout ailleurs le blé vétu de refererfce.
L’essor des légumineuses est général, celui de Lers
étant surtour lié 4 I'agriculture nord orientale, tout
comme celui de la caméline (fig. 2a).

3. Restituer les régimes alimentaires
L’étude des ratios isotopiques des restes osseux,
dentaires humains et animaux mais aussi des carpo-
restes est aujourd’hui indispensable pour la compré-
hension des modes alimentaires humains. L’analyse
en particulier du carbone (8C) et de ['azote (,S“"N) a
1évélé derni¢rement un grand potentiel pour I'ige du
Bronze. Cette période se caractérise par la diffusion
en Europe du millet, céréale 4 photosynthése d‘f type
C, se différenciant isotopiquement (§°C p}us élevé)
des plantes antérieurement cultivées. Le develop;\m—
ment des millets n’impacte pas de la méme maniére
les différentes zones géographiques et les raisons -
restent assez floues. Il est difficile de comprendre s'il
avait vocation & nourrir seulement les hommes et/o}u
les animaux. Une analyse sur les individus concernés
permet de documenter ces particularités alimentaires.
Mesuré sur la partie organique (collagéne) des os et
des dents, le 8"*C caractérise I'environnement dans
lequel les ressources protéiniques ont éFé acquises
(par ex. végétation Ca ouC, milieu marin, couvert
forestier ouvert ou fermé) car le collagéne se forme
majoritairement 4 partir des protéines. Le 3N,
mesuré également sur le collagéne, renseignera

sur la part relative des protéines animales dans
lalimentation. Il permet de caractériser le régime
alimentaire d’un animal (par ex. herbivore vs carni-
vore) et pour les omnivores d’évalyer importance
relative des ressources animales et végérales. Mesuré
sur la partie inorganique (bioapatite) des os et des
dents, le 313CRP renseignera sur lenvironnement dans
lequel les ressources alimentaires ont été acquises
et sur la part globale des nutriments consommeés
(incluant glucides, lipides). Ces trois mesures,
8°C, 8N et 813Cup sont complémentaires. Elles
permettent notamment de documenter [a place du
millet dans I"alimentation en genéral (source végétale
directe s source animale indirecte). Ces analyses
permettent d’aborder les différences alimentaires
entre les hommes, en fonction de critéres socio-
économiques et/ou biologiques, voire de définir
les espéces animales/végérales préférentiellement
consommeées. De nombreuses études isotopiques
sur I"age du Bronze ont déja été réalisées, souvent
en lien avec le millet, notamment en Ttalie (Varallj
etal. 2012-2013). En France, ces travaux émergent et
sont appelés a se développer. Seules quelques études
sont disponibles, pour les sites du Bronze ancien en
Auvergne et en Normandie (par ex. Herrscher et 41,
2013), ou pour le site Bronze final de Barbuise dans
PAube (Goude er 41 2017). Pour le Bronze final,
sept humains et des restes de trojs especes animales
ont fourni des données isotopiques exploitables
(os/dents, collagéne/ bioapatite) (fig. 3a). Les résul-
tats montrent des différences entre les chevaux, le
chien et le porc, d’une part, et avec les herbivores
domestiques néolithiques de la région d’autre part.
IIs témoignent de deux alimentations différentes.
Le chien et le porc de Barbuise ont probablement
consommé les refus des hommes ou des ressources
enrichies en 3C, telleg que le millet. Les sujets
humains du Bronze final présentent des ratios 4 la
fois enrichis en 13C e appauvris en N par rapport
dux néolithiques de la région. Ces indices sont
compatibles avec une consommarion plus impor-
tante de ressources végétales et surtout de plantes
en C, (ici le millet comme I'attestent les carporestes
de la région).

4. De la conservation a la consommation
des aliments

4.1 Conservation er transformation des denyées
animales et végétales
Différentes structures dévolues au stockage des
denrées sont connues pour les habitats de I'age du
Bronze. Les plus répandues sonc les greniers 4 plate-
forme surélevée sur quatre ou six poteaux. Ils servent
au stockage 4 court terme. Les céréales sont entre-
posées sous forme d’épis, de panicules ou d’épillets.
On recense aussi des fosses-silos, regroupées en un
lieu désigné de I'habitat, et des petites fosses 4 fond
plat qui ont pu servir de celliers pour garder les
denrées fragiles au frais. Enfin, il ne faut pas oublier
les vases de stockage (fig. 3¢), d’une capacité de vingr
a trente litres, enterrés dans des fosses €troites ou
simplement posés au sol, Malgré I'absence d’indice
de salaison sur les ossements, I'usage du sel comme
mode de conservation des aliments existe méme s'il
estencore rare ; en témoignent quelques fours 3 sel.
Les modes opératoires de préparation des viandes
dans les fermes renvoient 4 une segmentation du
Corps en petites portions. Les plats préparés dans
le cadre des repas communautaires reposent sur
une découpe trés standardisée, voire réglementée,
qui affecte beaucoup moins Pintégricé de la piece
de viande qu’en contexte domestique stricto sensy.
La stimulation de la production de lai enregistrée par
certaines courbes d’abattage témoigne d’un intérér
grandissant pour leur utilisation dans Ja préparation
de produits dérivés (fromage frais qu'évoquent les
nombreuses faisselles aux formes diversifiées).

Les activités de traitement et de transforma-
tion des végéraux en vue de leur consommation
représentent un travail quortidien, Egrenage des
céréales, grillage évenruel, décorticage au mortier-
pilon ou i la meule, vannages et tamisages afférents
sont attestés par les rejets de bases de glumes de
blés vétus ou d’enveloppes de millets trouvés dans
les habitats. Dans le cadre d’une consommation

_réguliére, certaines légumineuses comme Pers et

la gesse doivent faire Pobjet d’un traitement spéci-
fique pour les déroxifier, 3 I'image de ce qui est




306 | La Protohistoire de la France
Lalimentation i ['dge du Bronze en France | 307 I|
1
| pratiqué depuis longtemps pour les glands. Avant 4.2 Diéte quotidienne et célébrations festives ”
stockage, ces derniers subissent un passage au feu Des formes de structures hiérarchiques s’expriment ol ]
qui facilite conservation et décorticage ultérieur, 2 travers les cheptels et les fagons de consommer. Dans = L "\
et contribue a I'élimination des tanins. Opération  le nord de la France, ces sites se distinguent des petites BAE Y [
qu'ont pu parachever des procédés plus efficaces  fermes, en particulier par 'abondance des déchets & . N |
tels que trempages ou cuissons multiples 4 'eau. et la singularité des assemblages fauniques. Pour le o ‘iﬁf . ale f
La variabilité des structures de combustion ~ Bronze ancien/moyen, des sites 4 enclos fossoyés " 8 ° o"?:: e ® Os humain-Bronze final “!
refléte certainement celle des modes de cuisson.  (Pas-de-Calais notamment) ont vraisemblablement :_% ° ° * Dent humaine-Bronze final I\
Les vestiges de foyers démantelés sont fréquents dans ~ été A certains moments le lieu de rassemblements. . © * - : g}?g_g?;gﬁermfl |
” les fosses de rejet des habitats. Ces structures sont  Les indices fauniques de ces réunions s’expriment 4 ¢ e Porc-Bronze fi J;;[a “‘|‘.‘:
faites d’une chape de mortier rectangulaire, au bord  travers la consommation de piéces de viande de beeuf ° 1 e O oF ® Os humain-Néolithique I
parfois chanfreiné. Il existe aussi des structures &  qui les distinguent de I« ordinaire » (nombre d’indi- ® Bovin-Neolithique I
pierres chauffées, permettant une cuisson par chauffe  vidus, poids de viande et découpe, fig. 3b). Au Bronze ’ " e il
indirecte. Leur fonction exacte (grillades, fumage  final les sites de Villiers-sur-Seine, Boulancourt (Seine- , "m o ox : A i
. ou cuisson 4 'étouffée) reste 4 érablir (Hart 2015).  et-Marne) et Choisy-au-Bac (Oise) sont les plus © o gBE @ * Py "I“"
. Deux types de four sont connus. Les plus communs ~ abondamment renseignés sur les indices de consom- | g - S “: % s ¥ o i
sont les fours semi-enterrés dans des fosses, d’'un  mations collectives probablement supra-communau- "2 " s :I‘.I-‘";‘
meétre de diamétre et 4 sole pleine. Ces structures  rtaires (Auxiette ez /. 2015 ; Baldsescu et 2l 2008). ' A il
' polyvalentes sont utilisées pour cuire les aliments, Des centaines d’animaux, surtout des porcs et des Consommation \‘.‘
mais aussi la céramique. Moins connus sont les  beeufs, sont prélevés au sein de plusieurs troupeaux (I
petits fours mobiles, d’une trentaine de centimétres impliquant ainsi directement les communautés sous 013C collagéne (%,PDB) (i
i de diamétre, avec sole et coupole en mortier sur  la forme d’une contribution en nature 4 ces repas. 3 ow ‘
une structure de baguettes (Nicolas in Peake ez 2/, Beaucoup sont des animaux juvéniles, ce qui trans- ‘““

a paraitre).

La cuisson 4 eau ou 4 I'érouffée, pour des prépa-
rations de type bouillie, potée ou ragoiit, semble
avoir été privilégiée au Bronze final. Les plats étaient
préparés dans des pots en céramique standardisés d’un
volume de trois 4 cing litres, assez pour une famille
de six 4 huit personnes. Pour les céréales, d’autres
modes de préparation étaient possibles, en fonction
de leurs propriétés physiques : galettes d’orge ou de
millet, pains levés 4 base de farine d’épeautre ou de
froment.

Voir page ci-contre

gresse les regles de gestion raisonnée d’un cheprtel
domestique. Ces grandes quantités de viande sont
consommeées au cours d’épisodes saisonniers. Parmi ces
sites, la chasse peut jouer un réle déterminant dans la
mise en place des repas festifs. Entre ces deux extrémes,
simple ferme/unité agricole et sites & vocation supra-
communattaire, certains réunissant plusieurs unités
d’habitation semblent mutualiser les reproducteurs
quand d’autres ont orienté leur élevage en faveur du
porc a des fins de consommations collectives mais
plus restreintes que sur les grands sites.

Figure 3. a. Présentation graphique des ratios isotopiques (carbone et azote, collagéne osseux/dentaire) de restes animaux et humains du
Néolithique et du Bronze final de sites localisés dans le bassin parisien et la vallée de I'Yonne (données issues de Goude et 2/ 2017, DAO
G. Goude); b. Villiers-sur-Scine « le Gros Buisson » : standardisation de la découpe des morceaux de pore (© G. Auxiette) ; c. Villiers-
sur-Seine « Le Gros Buisson » : pot de stockage (© C. Valero); d. Villiers-sur-Seine « Le Gros Buisson » : agrégat carbonisé de grains de miller
commun et grain isolé de millet commun (Panicum miliaceum, © F. Toulemonde),

Figure 3. a. Isoropic ratios (carbon and nitrogen, bone/dental collagen) of animal and human remains, Neolithic and Late Bronze Age sites
located in the Paris basin and the Yonne valley (dara from Goude e 2/ 2017, DAO G. Goude); b, Villiers-sur-Seine “Le Gros Buisson’
standardized cut of pieces of pork (© G. Auxiette); c. Villiers-sur-Seine “Le Gros Buisson™ starage pot (© C. Valero) ; d. Villiers-sur-Seine
“Le Gros Buisson”: charred aggregate of grains of broomcorn millet and isolated grain of miller (Panicum miliacewm, © F. Toulemonde).
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Les témoins végétaux d’une consommati?n
socialement différenciée font défaut. Le.s dcnre}es
exogenes, fruits, épices ou condiments 1mPort(las,
ne sont pas connues. Petits sites ou grand:s sites, les
plantes consommées sont partout les mémes. Ees
dépotoirs domestiques renvoient I'image d une dllete
diversifiée au quotidien, qui a tiré profit de la diffusion
de nouvelles espéces, chaque ferme cultivant un peu
de tout. Les mémes denrées Végét?lcs sont rnoblhs_ees
lors des repas communautaires. A Villiers-sur-Seine
ol existe un faisceau d’indices en faveur de la tenue
de tels repas (présence en quantité de déchets, faune,
meules, fours et vaisselle de qualité), le nombre ’et
la variété des restes végétaux, bruts ou transformés,
signalent le réle important imparti aux plantles - ;t
tout particuli¢rement au millet (fig. 3d) — lors ¢
ces célébrations (Auxiette ez @l 2015, Peake ez al. 2
paraitre). Les denrées du quotidien deviennent alors,
par le simple fait d'une préparation probablemfnt
différente, un aliment symbolique du repas de fe’\te.

Les boissons alcoolisées jouent-elles déja un.role
dans P'alimentation quotidienne ou les rnarlnfcs—
tations collectives? Les indices archéobotamq-l.‘les
sont encore trés ténus pour la production de biére
et absents pour le vin.
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