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Aménagement de la cuisine et alimentation carnée au Château Ganne 
(la Pommeraye, Calvados, XIe-XIVe siècle)
Aurélia Borvon & Anne-Marie Flambard Héricher

Le Château Ganne est un site fossoyé tel qu’il en subsiste peu en France. Il est composé de trois 
enceintes de terre, autrefois surmontées d’un rempart maçonné, alignées sur une arête rocheuse. La 
troisième enceinte devait avoir une fonction principalement domestique, les deux autres étaient la basse 
cour principale, à la fois résidentielle et domestique, et la haute cour qui devait assurer principalement 
un rôle militaire (!g. 1).

L’enceinte intermédiaire a fait l’objet de fouilles de 2004 à 20111. Elles ont permis de mettre en 
évidence un ensemble de bâtiments aux fonctions et à la chronologie bien identi!ées qui ont éclairé 
le mode de vie et l’organisation d’un château de la moyenne aristocratie, entre le xie et le xive s., dans 
le contexte normand. La mise en évidence de deux espaces destinés aux préparations culinaires et la 
découverte d’importantes quantités de rejets de cuisine ont justi!é une étude archéozoologique destinée 
à identi!er les espèces consommées et à comparer les deux espaces entre eux pour tenter d’y distinguer 
une évolution chronologique et/ou des di%érences attribuables au statut des espaces étudiés.

Pour mieux situer la famille de La Pommeraie et éclairer sa position sociale, il faut rappeler les 
débuts de la Normandie. En 911, après une série de raids vikings extrêmement dévastateurs visant 
principalement les villes et les grandes abbayes, le souverain franc conclut avec le chef viking Rollon 
le traité de Saint-Clair-sur-Epte qui permettait l’établissement des Normands en Neustrie à condition 
qu’ils protègent le royaume de Charles III de toute nouvelle invasion. Ainsi, la Normandie était créée, 
elle n’était cependant pas indépendante. Comté puis duché, elle restait vassale des Francs. 

1 Chaque année de fouilles a fait l’objet d’un rapport déposé au Service régional de l’archéologie de 
Basse-Normandie. La publication de synthèse est en cours de préparation : Flambard Héricher à paraître. 
Pour une vision d’ensemble du site on pourra se reporter à : Id. 2008. 

Fig. 1. Vue aérienne de la basse cour et de la haute cour du Château Ganne en cours 
de fouilles (cl. et DAO AMFH).
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En 1066, le duc Guillaume issu de la lignée de Rollon conquit l’Angleterre. Pour réussir cette 
entreprise, il avait réuni autour de lui ses barons ; les troupes étaient dirigées par la !ne 'eur de l’aristocratie 
normande mais aussi par des seigneurs de second rang, parmi lesquels Raoul de La Pommeraie, dont 
l’aide fut probablement essentielle puisqu’il reçut cinquante-deux manoirs dans le Devon et le Somerset. 
Dès lors les seigneurs de La Pommeraie possédaient en Angleterre des domaines plus étendus que ceux 
qu’ils avaient en Normandie. La famille avait acquis une relative notoriété sans accéder pour autant au 
même rang que les grands barons. Alors que ces derniers faisaient preuve d’une grande indépendance 
et n’hésitaient pas à comploter, à l’occasion, contre leur suzerain, les La Pommeraie vivaient au côté du 
roi, à la cour anglaise. Il semble qu’ils revenaient en France quand le duc-roi lui même s’y rendait. Le 
chroniqueur Orderic Vital nous rapporte qu’Henri de La Pommeraie, sénéchal d’Henri Ier Beauclerc, 
était en Normandie avec lui pour mâter une révolte des barons normands2. Le château de la petite 
commune de La Pommeraye, situé à une quarantaine de kilomètres au sud de Caen, apparaît comme le 
berceau de la famille ; depuis le tout premier aménagement que l’on peut situer au xe s., il fait l’objet de 
travaux incessants jusqu’à son abandon au xive s. En dépit de ces transformations qui manifestent tout 
l’intérêt que la famille lui portait, les seigneurs de La Pommeraie n’y séjournent que rarement. 

Le roi de France supportait mal l’arrogance du vassal normand, plus puissant que lui. En 1204, 
après une campagne militaire qui débuta par la prise de Château Gaillard3, Philippe Auguste obtint le 
rattachement de la Normandie à la France. Progressivement, dans la première moitié du xiiie s., les nobles 
normands qui avaient des possessions des deux côtés de la Manche optèrent pour l’un ou l’autre pays4. 
La branche aînée des La Pommeraie choisit – comme le montrent les faits et les textes – l’Angleterre, 
tandis que le château familial restait aux mains des !lles cadettes qui le délaissèrent rapidement pour 
suivre leurs époux. Dès le milieu du xive s., le château n’est plus occupé.

L’organisation des cuisines au Château Ganne
Dans la basse cour principale, de part et d’autre du chemin central qui conduit à la tour-porche, 

deux alignements de bâtiments ont été mis en évidence au cours de la fouille (!g. 2). Au nord se 
dressaient une chapelle et un bâtiment domestique composé, dans la partie orientale, d’un fournil 
'anqué d’un puits et, dans sa partie occidentale, d’un espace de vie organisé autour d’un foyer central. 
Cet espace changea de fonction dans la phase !nale d’occupation du château pour être désormais 
consacré au stockage.

Au sud s’étendait, en 1250, un long bâtiment résidentiel dont le niveau inférieur devait servir de 
réserves, attenant à un espace dépourvu de constructions maçonnées, puis une cuisine carrée organisée 
autour d’un grand foyer centré qui sera l’objet principal de cette étude.

Le phasage chronologique établi à partir des données stratigraphiques acquises lors de la fouille 
fait apparaître un décalage chronologique dans l’occupation des deux cuisines. Celle du bâtiment 
domestique a été installée la première autour d’un foyer central protégé du ruissellement des eaux par 
une saignée en arc de cercle, creusée dans le rocher, dont les extrémités aboutissaient à deux fosses (!g. 3). 
Ce foyer n’était abrité, à l’origine, que par un bâtiment sur poteaux, remplacé, un peu avant l’an mil, par 
une construction maçonnée. À l’exception du foyer et de cette rigole, aucun aménagement remarquable 
n’est à signaler. On n’observe aucune trace, par exemple, d’une quelconque hotte surmontant le foyer 
qui se présente comme une zone rubé!ée circulaire tapissée de petites plaquettes de schiste gréseux. 
Les activités culinaires se traduisent par la forte présence de déchets alimentaires et de poteries (oules 

2 Orderic Vital, livre XIII, éd. Chibnall 1969-1980, VI, 476. 
3 Commune des Andelys (Eure).
4 Voir à ce sujet Flambard Héricher & Gazeau 2007.
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principalement et pichets), mais aussi de pièces de harnachement (éperons et même fers à cheval) et 
d’armes (carreaux d’arbalète et pointes de 'èches, pommeau de dague ou d’épée) ainsi que d’objets plus 
spéci!quement dédiés au travail domestique tels que passe-lacets et pierres à aiguiser. Il apparaît donc 
clairement que cette pièce n’était pas uniquement dédiée à la préparation et à la consommation des 
repas mais servait à une multitude d’activités quotidiennes. La découverte au sud du chemin d’un autre 
espace dévolu à la cuisine a conduit à s’interroger sur le statut des individus qui fréquentaient ces lieux 
et sur les tâches qu’ils y assuraient.

Au sud, un vaste bâtiment rectangulaire faisant o5ce de cuisine et attenant, à l’origine – c’est-à-
dire dans la première moitié du xie s. – à l’aula, a été modi!é quand cette dernière a été supprimée 
et reconstruite plus à l’est. L’espace dévolu à la cuisine a alors été réduit à un vaste bâtiment carré 
organisé autour d’un large foyer central tandis que l’espace attenant, à l’est, restait a%ecté à des activités 
domestiques (!g. 4). Une zone très déprimée, au sud des deux pièces a servi de dépotoir et recueilli les 
déchets, notamment culinaires. C’est l’étude de ce mobilier archéologique qui permet de retracer les 
di%érents usages de la cuisine. Les ossements très abondants éclairent sur l’alimentation et conduisent 
à s’interroger sur la nature et l’origine des espèces consommées. Les autres mobiliers renseignent sur 
les activités variées pratiquées dans cet espace. Dans cette cuisine, comme dans la cuisine du bâtiment 
domestique, les aménagements sont quasi-inexistants à l’exception du foyer central refait à maintes 
reprises. D’abord constitué d’un simple lit d’argile rougie et durcie par l’usage, il est ensuite recouvert 
d’un lit de petites plaques de grès schisteux dessinant un vaste carré, lui même recouvert d’un  nouvel 
aménagement de petites dalles disposées en écailles de poisson et de forme circulaire. Deux trous 
de poteau perçant la sole rubé!ée du premier foyer laissent penser qu’il était surmonté d’une hotte. 
Tardivement, un mur ou un muret est venu isoler l’angle sud ouest de la cuisine, peut-être a-t-il servi 
lui aussi à supporter une hotte. Derrière lui, vers le sud, un déversoir circulaire permettait de jeter des 
eaux usées à l’extérieur où une zone dépotoir s’est constituée. À l’est de la pièce carrée, dans la partie 
désormais ouverte de la cuisine, un petit four longitudinal durci par les chau%es, sans être pour autant 
rubé!é, peut avoir été utilisé pour le grillage des céréales par exemple.

Les activités pratiquées dans cette vaste pièce et dans les deux espaces attenants devaient être variées 
comme en témoigne le mobilier recueilli. Outre la vaisselle à usage culinaire, dont les formes sont 
traditionnelles, oules et pichets, on s’étonne de la quantité d’objets équestres, fers à cheval et éperons 
notamment, qui conduisent à se demander si une activité de forgeage ou de maréchalerie n’était pas 
pratiquée sur place. Les armes, pointes de 'èches et carreaux d’arbalète, pouvaient servir aussi bien à 
la guerre qu’à la chasse ; certains éléments témoignent de la protection du corps comme les plaques 
de broigne en fer. D’autres objets sont la trace d’activités domestiques comme un maillet de bois de 
cervidé, un lissoir de verre qui devait servir au repassage ou à l’apprêt des tissus, et un poinçon d’os 
utilisé également pour le travail du textile. On note aussi la présence d’éléments de jeu (dé à jouer, pion 
de mérelle et 'ûte). En!n une quantité assez importante d’objets de plomb, plus ou moins circulaires 
et percés en leur centre, devait être utilisée pour lester des !lets employés pour la pêche ou la chasse aux 
oiseaux5 (!g. 5).

Force est de constater que les travaux que l’on pratique dans la cuisine outrepassent la seule 
préparation des mets. Quant aux ossements découverts en abondance, ils permettent de mieux connaître 
les pratiques alimentaires, mais pas seulement. Ils nous renseignent aussi sur les techniques de chasse 
employées, sur la faune et l’environnement du château.

5 L’étude des objets découverts a été insérée dans le rapport présenté en 2012 : Flambard Héricher (dir.), 
Bisson, Painchault 2012, 9-184.
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Fig. 3. La cuisine du bâtiment domestique aménagée sur le rocher. 
Le mur central est venu tardivement diviser la pièce en deux. Il repose sur le foyer de 
la cuisine primitive. On distingue au dessous du foyer la rigole creuséedans le schiste 

gréseux et, de part et d’autre du foyer, les fosses (cl. AMFH).

Fig. 4. Plan de la cuisine carrée et des espaces attenants, à l’est abritant un four et, à l’ouest, servant de 
déversoir des eaux usées (dessin Aude Painchault et AMFH).
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Les vestiges fauniques

Résultats
La cuisine comme le bâtiment domestique ont livré des vestiges fauniques6. Dans les deux secteurs, 

ils proviennent de niveaux datés du xie au xiiie s. Tous taxons7 confondus, plus de 14 000 vestiges 
fauniques ont été analysés (!g. 6). Ils sont plus nombreux dans le secteur 6 de la cuisine (au sud) que 
dans le secteur 3 correspondant au bâtiment domestique (au nord). Le secteur de la cuisine est toutefois 
plus vaste et les niveaux archéologiques plus épais, notamment en raison de la présence de fosses au 
sud de chaque pièce. Il n’y a pas de variations chronologiques majeures entre les deux espaces pour le 
mobilier pris en considération ; le bâtiment domestique est cependant installé un peu plus tôt et sa 
cuisine est également désa%ectée un peu plus tôt que la cuisine carrée, au sud.

6 Leur étude détaillée est disponible dans deux rapports (Borvon 2011, 2013). 
7 Le terme de taxon désigne toute unité systématique, indépendamment de son rang (famille, genre, espèce, 

etc. ; Lecointre & Le Guyader 2001).
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Dans le secteur de la cuisine, le nombre total de vestiges est de 11 408  restes de Mammifères, 
684 d’Oiseaux et 140 de “poissons”8. Parmi les restes mammaliens, les vestiges indéterminés sont 
extrêmement nombreux (71 %), particulièrement à l’extérieur de la cuisine où leur proportion s’élève 
à 83 % (cuisine carrée et zone connexe : 66 %). Ce nombre élevé de restes indéterminés est associé à 
une masse moyenne des vestiges plus faible (1,9 g/reste) qu’à l’intérieur de la cuisine (cuisine carrée :  
3 g/reste, espace connexe : 5 g/reste). 

Parmi les 3 286 restes de Mammifères déterminés (29 %), 14 taxons, domestiques et sauvages, 
ont été reconnus. Avec 1 650 vestiges identi!és, la cuisine carrée livre la moitié des restes mammaliens 
déterminés. Ils proviennent pour plus de 75 % d’entre eux des niveaux datés de la deuxième moitié 
du xie s. et de la première moitié du xiie s. Les ossements des Mammifères domestiques sont les plus 
nombreux (90 %). Ceux du Bœuf et de Porc9 dominent le corpus, avec respectivement 33 % et 36 
%. Les Caprinés totalisent 21 % des restes. Parmi leurs vestiges, ce sont surtout des ossements de 
Moutons10 qui sont retrouvés. Pour ces trois taxons, de manière générale, toutes les pièces d’un squelette 
sont représentées mais de manière inégale. Illustrées pour le Bœuf et le Porc à l’échelle d’une unité 
stratigraphique (!g. 7 et 8), les tendances qui y sont observées se retrouvent dans de nombreux autres 
lots issus des trois secteurs de la cuisine. Pour le Bœuf, les scapulas sont les plus fréquentes, suivi 
des autres pièces des segments proximaux des membres (!g. 7). Pour le Porc, les di%érentes pièces 
constitutives des têtes osseuses, spécialement les restes dentaires11, sont extrêmement bien représentées 
(!g. 8). Dans le cas des Caprinés, les organes des segments proximaux des membres sont nombreux, 
particulièrement ceux du membre pelvien ; dans de nombreux lots, les plus fréquents sont les tibias, 
suivis des radius. De manière générale, pour les Caprinés comme pour le Bœuf, les pièces des têtes 
osseuses et des autopodes sont plutôt rares et, dans une moindre mesure, les vertèbres et les côtes. Une 
partie des ossements de ces trois taxons comporte des marques liées à l’utilisation du couperet et du 
couteau employés lors de la découpe des animaux.

Parmi les autres taxons mammaliens (10 %), la présence de certains est assez a5rmée, spécialement 
celle du Renard (3,4 %) et du Lièvre12 (2,9 %). Présents en quantité moindre encore, sont  aussi 

8 Dans la classi!cation moderne, dite phylogénétique, le terme de “poissons” est invalide car il ne rassemble 
pas tous les descendants d’un même ancêtre commun (Lecointre & Le Guyader 2001). Il peut cependant 
continuer à être utilisé dès lors qu’un adjectif ou un nom substantivé lui est adjoint (poissons plats ou 
Pleuronectiformes par exemple), car l’ensemble ainsi nommé correspond à un clade authentique. La 
classi!cation actuelle distingue plusieurs groupes anciennement rassemblés dans les “poissons”. Parmi eux, les 
poissons cartilagineux ou Chondrichthyens (Raies et Requins) et les Actinoptérygiens, les poissons à squelette 
osseux. Ces derniers comprennent le groupe des Téléostéens, au squelette totalement ossi!é, correspondant à 
la grande majorité (96 %) des “poissons” actuels (ibid.). Ce sont les vestiges de ces derniers qui sont les plus 
nombreux au Château Ganne.

9 Le Porc et le Sanglier font partie de la même espèce, le premier étant une forme domestique du second 
(Larson et al. 2005 par exemple). Du fait de leur fort polymorphisme et de leur hybridation éventuelle, 
la distinction ostéologique des deux formes n’est pas toujours aisée (pour une synthèse : Borvon 2012, 
87-101). Elle réside principalement sur l’utilisation de critères de taille, celle-ci étant plus conséquente 
chez la forme sauvage.

10 La distinction des deux espèces possibles au sein de la sous-famille des Caprinés, le Mouton Ovis aries 
et la Chèvre Capra hircus (et leurs éventuels hybrides), n’est pas toujours aisée du fait de leur grande 
ressemblance ostéologique. Elle est réalisée sur certaines pièces anatomiques à l’aide de di%érents travaux 
(Boessneck 1969, Fernandez 2001, Halstead et al. 2002).

11 Dents inférieures et supérieures, isolées, ou portées par la mandibule et le maxillaire et/ou l’incisif.
12 Seule cette espèce a été reconnue (Callou 1997). Lorsqu’elle n’a pas été clairement identi!ée, les ossements 

présentent une taille compatible avec celle du Lièvre.
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Fig. 6 . Nombre et masse des restes (NR et MR) déterminés et indéterminés, des deux secteurs étudiés, 
le secteur 3 (bâtiment domestique) et le secteur 6 (cuisine). 
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Fig. 7. Répartition relative en taux pondéré de présence (TPp) des 
organes squelettiques de Bœuf de l’US 1205 

(cuisine carrée, XIB - XIIA) ; NR = 267 ; nombre minimum 

Fig. 9. Fines incisions sur une mandibule droite de Renard, en face latérale 
sur la partie molaire (US 1050, cuisine carrée, XIIB-XIIIA) (cl. AB).

Fig. 8. Répartition relative en taux pondéré de présence (TPp) 
des organes squelettiques de Porc de l’US 1205 

(cuisine carrée, XIB - XIIA) ; NR = 276 ; nombre minimum 
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rencontrés le Cerf, le Chevreuil, les Équidés, le Chien et le Chat, le Putois13 ou Vison14. Leurs ossements 
montrent parfois des traces d’outils (par exemple !g. 9).

Plus de la moitié (53 %) des restes d’Oiseaux ont été identi!és. Comme pour les Mammifères, c’est 
la cuisine carrée qui en a livré le plus, surtout dans les niveaux de la période comprise entre la seconde 
moitié du xie s. et la première moitié du xiiie s. Les 364 vestiges déterminés correspondent à 11 taxons 
di%érents, mais les ossements d’Oie et surtout de Poule sont les plus nombreux, avec respectivement 
26 % et 65 % des restes identi!és. Les autres taxons représentent 9% des vestiges mais montrent 
une grande diversité, avec des espèces comme le Héron cendré ou la Bécasse des bois. La présence 
de l’Autour des Palombes dans la zone connexe à la cuisine carrée est à signaler. Les huit ossements15 
découverts appartiennent très vraisemblablement à un même animal adulte. Celui-ci pourrait être un 
mâle puisque chez cette espèce les femelles sont bien plus grandes16. Plusieurs éléments squelettiques 
montrent des déformations (!g. 10). L’ulna présente une déviation plus marquée que ce qu’elle devrait 
être. Il en est de même pour l’humérus mais de manière un peu moins accusée. La tête osseuse est 

13 Le Putois est l’ancêtre sauvage du Furet domestique ; ils ne sont pas di%érenciables ostéologiquement.
14 Ces deux espèces sont morphologiquement très proches et n’ont pu être distinguées ici. 
15 Une tête osseuse, deux morceaux probablement d’une même furcula, un humérus, deux ulnas, un 

tibiotarse, un tarsométatarse.
16 Perterson et al. 2006.

d’Autour des Palombes (US 1220, zone 
connexe cuisine carrée, XIB-XIIIA)  

(cl. AB).
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également déformée et ses deux côtés ne sont pas exactement symétriques. Il est possible que ces 
anomalies de forme correspondent à un problème de croissance. 

Parmi les vestiges ichtyologiques, 52 ont été identi!és (37 %). Avec 48 restes, ceux appartenant 
aux espèces pêchées en eau douce, le Brochet, l’Anguille et les Cyprinidés17, sont les plus nombreux. 
Trois espèces strictement marines ont été rencontrées, la Dorade, la Morue et la Raie. De manière 
générale, les vestiges ichthyologiques récoltés sont de grande taille et appartiennent à de grands 
individus. Cela est probablement lié, du moins en partie, à l’absence de tamisage.

Les vestiges fauniques du bâtiment domestique (secteur 3) sont moins nombreux que ceux de la 
cuisine. Près de la moitié d’entre eux provient de niveaux datés du début du xiiie s. (48 %). Le nombre 
total de restes s’élève à 1 718 pour les Mammifères, 390 pour les Oiseaux, 32 pour les “poissons”. 
Avec 69 % des restes de Mammifères, la part des os indéterminés est presque aussi importante que 
dans la cuisine. La masse moyenne de l’ensemble des vestiges, avec 2,4 g/reste, se rapproche de celle 
observée à l’intérieur de la cuisine. Parmi les vestiges mammaliens déterminés (31 %), huit taxons 
sont identi!és, dont un qui n’a pas été rencontré dans la cuisine, le Blaireau. Parmi les 492 restes 
de la triade domestique, seuls ceux du Porc sont en quantité importante (380 vestiges, soit 77 %). 
Comme dans la cuisine, ce sont les têtes osseuses (76 %), et spécialement les restes dentaires (62 % 
de ces têtes), qui sont particulièrement représentés. De ce fait notamment, les traces d’outils sont 
rares. Parmi les autres taxons mammaliens, les Léporidés prédominent avec 40 vestiges. Un peu plus 
de la moitié (56 %) des restes aviaires sont identi!és. Ils appartiennent essentiellement à la Poule (65 
%) et l’Oie (25 %). Parmi les autres taxons (10 %), mentionnons la présence de la Grue cendrée, des 
Pigeons et Perdrix notamment. Trois ossements de “poissons” ont été déterminés. Ils correspondent 
chacun à un taxon : les Cyprinidés, la Perche et le Congre. 

Interprétations

Nature des restes
Pour les Mammifères de la triade domestique, le Bœuf, les Caprinés et le Porc, l’abondance 

relative des traces d’outils et surtout leur nature permettent d’identi!er les restes osseux comme des 
déchets d’origine alimentaire. Les techniques de découpe sont en revanche di5ciles à restituer, car 
la répétition des gestes n’est vraiment pas régulière. Associés à l’analyse de la réparation des parties 
du squelette, leurs ossements correspondent à des déchets de préparation et/ou de reliefs de repas, 
sans qu’il soit véritablement possible de départager ces deux hypothèses. Pour ces trois taxons, aucun 
indice ne nous permet d’attester d’une quelconque activité artisanale, utilisant la peau18 ou la corne19 
par exemple. Les Mammifères sauvages (Cerf, Chevreuil, Léporidés) sont également consommés, 
tout comme la plupart des Oiseaux, notamment les deux espèces domestiques20, la Poule et l’Oie. Les 
“poissons” participent également à l’alimentation carnée des occupants du site. Leur consommation 
est moins aisée à mettre en évidence que celle des autres taxons, notamment du fait de l’absence de 
traces d’outils comme c’est le cas sur la plupart des sites archéologiques. Les vestiges sont cependant 
récoltés parmi des déchets en grande majorité identi!és comme d’origine alimentaire. De même, la 
présence d’espèces marines21 exclut une origine autre qu’anthropique. 

17 Famille de “poissons” d’eau douce. La distinction des nombreuses espèces qui la composent est souvent 
complexe du fait de leur forte ressemblance morpho-anatomique.

18 Serjeantson 1989, Rodet-Belarbi et al. 2002.
19 MacGregor 1989, Krausz 1992.
20 Sur la domesticité de l’Oie au Moyen Âge : Borvon 2012, 359-369.
21 Le Château Ganne est situé à 60 km de la mer. 
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Certains taxons ne sont pas consommés mais leurs ossements constituent des déchets d’activités 
artisanales. Il s’agit du Renard, du Chat et du Putois/Vison. Pour ces trois Carnivores, une partie des 
mandibules et/ou des os de la face présente des traces d’outils imputables à un dépouillement22. La 
peau de ces animaux a donc, au moins pour certains d’entre eux, été récupérée. Pour le Renard, un 
argument supplémentaire réside dans la présence d’une grande majorité de pièces des têtes osseuses, 
ce qui renforce la validité de notre hypothèse23.

D’autres taxons encore ne sont probablement ni mangés, ni utilisés à des !ns artisanales mais se 
trouvent sur le site pour diverses raisons. Leurs ossements sont indemnes de toute marque d’outil 
et aucun indice ne nous permet d’attester d’une quelconque récupération de matière (viande, peau, 
tendons, etc.). Il s’agit d’espèces  familières et/ou utilitaires, tels les Équidés, les Chiens, peut-être 
une partie des Chats24, l’Autour des Palombes, et de taxons “intrusifs”, qui fréquentent les habitats 
humains, comme le Rat noir.

Parmi les Oiseaux, la présence de l’Autour des Palombes mérite quelques précisions. C’est en 
e%et un oiseau couramment utilisé pour la chasse dite de bas vol ou autourserie25. Celle-ci utilise 
des rapaces qui chassent en poursuite à partir du poing, contrairement aux Faucons qui chassent en 
piqué26. Dans la nature, cet oiseau fréquente plutôt les massifs forestiers27, de telle sorte qu’a%aité, il 
est e5cace même en terrain peu dégagé. La plupart des ouvrages, anciens comme actuels, le désignent 
comme le plus e5cace des oiseaux de chasse dans nos régions28. Cette e5cacité lui doit d’ailleurs 
parfois le surnom de “cuisinier”29 car il est le pourvoyeur principal en petit gibier à poils et/ou à 
plumes. Ce surnom pourrait également venir du fait que, comme il s’agit d’un oiseau relativement 
farouche, il est gardé dans des endroits fréquentés tels la cuisine. Par ailleurs, au Château Ganne, les 
multiples déformations a%ectant son squelette témoignent probablement de sa captivité. En e%et, 
pour la période qui nous intéresse, ces Oiseaux sont nécessairement prélevés dans la nature puisque 
qu’il n’y a pas de reproduction en captivité. D’ailleurs, avant le xiiie s., les traités de chasse n’intéressent 
que les rapaces. Ils présentent les di5cultés d’a%aitage, de garde et d’entretien en captivité ainsi que 
les maladies30. Aussi, les déformations observées témoignent peut-être de la di5culté de faire grandir 
correctement un oiseau prélevé dans la nature.

Di!érences entre les deux secteurs
Le bâtiment domestique a livré environ six fois moins de vestiges que le secteur de la cuisine 

(12 235 vs 2 142). L’importance du Porc au sein de la triade y est plus marquée (77 % vs 40 %). La 
proportion de restes aviaires y est également trois fois plus élevée (18 % vs 6 %). Certains Oiseaux 
sauvages ne sont rencontrés que dans ce secteur, tels la Grue cendrée et la Perdrix ; la présence des 
Pigeons est aussi plus conséquente. Par ailleurs, seuls des déchets alimentaires ont pu être identi!és, 
alors que le secteur de la cuisine livrait également des déchets d’activités artisanales consécutives au 

22 Méniel & Arbogast 1989, Serjeantson 1989.
23 Serjeantson 1989.
24 Les restes de l’un des trois Chats ne montraient pas de traces de dépouillement, ce qui ne veut pas dire que 

sa peau n’a pas été prélevée.
25 Benoist 1980, Chenu & des Murs 2007, Bord & Mugg 2008.
26 Chasse dite de haut vol ou fauconnerie, devenu ensuite générique pour parler de chasse au vol (ibid.).
27 Peterson et al. 2006.
28 Chemel 1986, Prummel 1997, Chenu & des Murs 2007, Bord & Mugg 2008.
29 Chenu & des Murs 2007 ; B. Labarthe, secrétaire général de l’Association Nationale des Fauconniers et 

Autoursiers, comm. pers.
30 Benoist 1980, Chemel 1986, Prummel 1997, Smets 2000, Lagae 2005,  Chenu & des Murs 2007,  

Bord & Mugg 2008.
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dépouillement de certains Carnivores en vue de récupérer leur peau. Une autre di%érence réside 
dans la fragmentation plus importante que dans la cuisine, des restes déterminés (5,3 vs 8,1 g/reste) 
comme indéterminés (1,1 vs 1,3 g/reste). De plus, concernant les pièces anatomiques présentes pour 
le Porc, les dents rencontrées dans la plupart des lots sont des incisives et des canines, soit celles qui 
habituellement tombent des parties plus résistantes, telle la partie molaire qui elle, en revanche, 
est absente … Les altérations de surfaces31, non quanti!ées mais très régulièrement observées, 
sont également plus importantes que dans la cuisine. Ces trois dernières caractéristiques donnent 
l’impression que les sols ont été “balayés”, que seules de petites choses sont restées “coincées” et n’ont 
donc pas été évacuées. Dans tous les cas, les dépôts ne semblent pas se réaliser de la même manière 
que dans la cuisine. Aussi, plus encore peut-être que dans le secteur de la cuisine, l’hypothèse d’un 
lieu de consommation peut être avancée. La cuisine, elle, n’est pas seulement un lieu de préparation 
des aliments, mais plutôt un espace de vie qui abrite diverses activités.

Comparaison avec d’autres sites32

Dans une synthèse récente33 qui a concerné 45 sites pour 82 contextes34 datés des ixe-xiiie  s., 
répartis sur l’ensemble de l’actuel territoire français, plusieurs critères qui permettent de témoigner 
du lien entre l’alimentation carnée et le statut social ont été mis en évidence. Il s’agit de l’importance 
du Porc au sein de la triade domestique35 (proportion relative du nombre de restes36)  ; de la part 
relative des espèces sauvages parmi les Mammifères consommés ; de la diversité des espèces d’Oiseaux 
sauvages consommées, tels le Héron cendré, les Pigeons, la Bécasse des bois, etc.  ; de la présence 
d’Oiseaux de proies utilisés pour la chasse.

Au Château Ganne, le Porc domine en proportion relative parmi les vestiges mammaliens 
rencontrés dans le bâtiment domestique (77 %) et à l’extérieur de la cuisine (57 %). Dans la cuisine 
carrée, il est presque à égalité avec le Bœuf (39 % vs. 37 %), tandis que dans l’espace connexe c’est 
ce dernier qui livre le plus de restes (37 %). Un nombre de restes de Porc élevé est régulièrement 
mentionné comme caractéristique d’un statut social élevé entre le ixe et le xiiie s.37. Des proportions 
très élevées, plus de 60 %, sont régulièrement rencontrées sur nombre de sites ruraux élitaires laïcs38, 
mais cela n’est pas systématique et supporte des exceptions39. Il semblerait qu’une proportion élevée 
de Porc soit seulement partiellement liée au statut et au niveau social des occupants. La diversité des 
situations semble relativement importante, et d’autres facteurs entrent probablement également en 
jeu, comme la position géographique et chronologique. 

31 Traces probablement d’ “intempérisation” (weathering des anglo-saxons, cf. Lyman 2004) qui apparaissent 
lorsque les os restent longtemps à la surface du sol avant leur enfouissement.

32 Sur les limites, nombreuses, aux comparaisons entre les sites : Borvon 2012, 509.
33 Ibid., 509-545.
34 Comprenant plus de 200 restes identi!és de Mammifères et d’Oiseaux.
35 Les taxons de la triade domestique dominent la quasi-totalité des corpus fauniques avec entre 65 % à 99 % 

des restes mammaliens (pour des synthèses : Audoin-Rouzeau 1995, Clavel 2001, Rodet-Belarbi & Forest 
2009, Borvon 2012).

36 Le dénombrement retenu comme paramètre de comparaison est le nombre de restes, car c’est le 
dénominateur commun à tous les travaux archéozoologiques, et a priori le moins sujet aux variations 
suivant les auteurs.

37 Nous renvoyons le lecteur aux di%érentes références bibliographiques citées dans Borvon 2012.
38 Comme à Andone (!n xe-début xie s., Rodet-Belarbi 2009), Auberoche (xie-xiie s., Caillat & Laborie 

1997-1998), ou Pineuilh (xe-xiie s., Jouanin & Yvinec 2007).
39 Par exemple, l’occupation ducale à Fécamp est caractérisée par une domination du Bœuf (51 %-56 %, !n 

ixe-xe s., Duchene 1991) de même qu’à Reims (38 %-54 %, xiiie s., site urbain laïc élitaire, Clavel 2009).
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Les Mammifères sauvages représentent 4,1% des vestiges mammaliens (cuisine carrée : 3,1 % ; 
espace connexe : 3,4 % ; extérieur : 4,4 % ; bâtiment domestique : 7,7 %). Parmi les di%érentes espèces 
rencontrées, le Lièvre domine largement dans les trois espaces de la cuisine (90,5 % des vestiges 
attribués au gibier). Dans le bâtiment domestique, sa présence est quasi-exclusive (40 restes sur 41). 
Quelle que soit la nature du site, le gibier à poils constitue toujours un appoint à l’alimentation 
carnée. Généralement considéré comme un marqueur quantitatif et qualitatif d’un statut social 
élevé40, sa présence semble e%ectivement plus marquée sur les sites élitaires, bien que non obligatoire, 
certains sites livrant moins de 1% de restes de Mammifères sauvages consommés. Le Château Ganne, 
avec un peu plus de 4% de gibier à poils, se place sans trop d’ambiguïté parmi les sites élitaires. En 
revanche, la combinaison entre les di%érentes espèces (Léporidés, Cervidés, Sanglier) semble assez 
variable41, sans qu’une explication sociale, environnementale ou chronologique ne soit entièrement 
satisfaisante. Le Lièvre arrive ainsi en tête sur de nombreux sites de niveaux sociaux di%érents.

Au Château Ganne, les restes d’Oiseaux sauvages sont assez peu nombreux (moins de 10 %) 
comparativement à ceux des deux espèces domestiques, la Poule et l’Oie, mais la diversité des espèces 
est importante avec plus de dix taxons di%érents. Si la consommation de ces Oiseaux sauvages reste 
occasionnelle sur la plupart des sites42, la liste des taxons est généralement beaucoup plus longue sur 
les sites élitaires que sur les sites non élitaires. Cette diversité ne paraît néanmoins pas directement liée 
au statut des occupants, élitaire ou non élitaire, laïc ou ecclésiastique, mais au niveau qu’ils occupent 
dans l’échelle hiérarchique au sein d’une classe sociale43. Pour les sites élitaires laïcs ruraux, le niveau 
comtal se caractérise ainsi par une diversité plus grande (20 taxons et plus) que les niveaux de rang 
juste inférieur (entre 10 et 20 taxons) et les petites élites (moins de 10  taxons). Cette hiérarchie 
semble se véri!er au Château Ganne, puisque la famille qui tient les lieux – les seigneurs de La 
Pommeraie – appartient à la moyenne aristocratie.

La présence de l’Autour des Palombes illustre la pratique de la chasse au vol. Ce rapace est 
rencontré sur seulement cinq sites : Montfélix44, Andone45, Mehun-Yèvre46, Pineuilh47 et Saint-Avit 
Sénieur48. En dehors de ce dernier, tous sont des sites élitaires laïcs, ce qui con!rme que les Oiseaux 
de chasse et la pratique de la chasse au vol sont un attribut des élites. 

Conclusion 
Bien que les seigneurs du Château Ganne n’y aient que rarement séjourné, la forteresse était 

occupée. Les hommes et les femmes qui y résidaient quotidiennement conservaient, en l’absence de 
leur seigneur, un mode de vie aristocratique. Dans les deux secteurs étudiés, les vestiges fauniques 
proviennent en majorité d’espèces consommées. Les déchets d’origine alimentaire sont des rejets 
résultant de la préparation des pièces de viande et/ou des reliefs de repas. L’alimentation est composée 
de viande bovine et porcine. Le gibier à poils et à plumes, dont la présence est révélatrice du statut 
social des consommateurs, constitue un appoint indéniable dans la consommation carnée. La pêche 

40 Références bibliographiques dans Borvon 2012.
41 Rodet-Belarbi 2009, Borvon 2012.
42 26 sites pour 39 contextes, Borvon 2012.
43 Rodet-Belarbi & Forest 2009, Rodet-Belarbi 2009, Borvon 2012.
44 xe-xie s., Robin 2004.
45 Fin xe-début xie s., Rodet-Belarbi 2009.
46 xe s., Jouanin 2011.
47 xe-xiie s., Jouanin & Yvinec 2007.
48 xie-xiiie s., Ballman in Gautier 1972.
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est loin d’être négligeable et on notera la consommation de poissons de mer alors que le château en 
est éloigné, ce qui suppose un réseau d’approvisionnement bien organisé. 

Des déchets consécutifs au prélèvement de la peau de certains Carnivores sont également présents 
dans le secteur de la cuisine. Ils témoignent des activités multiples qui y étaient pratiquées, activités 
con!rmées par le mobilier métallique très divers qui démontre que la cuisine, espace chau%é, devait 
être aussi le lieu d’exercice de di%érents artisanats : travail des peaux et du cuir, réparation des !lets 
et travail du plomb, petite métallurgie du fer et réparation d’objets, travail ou préparation des tissus 
ou vêtements. C’était en!n sans doute un lieu de détente dont témoignent les pièces de jeu et la 
présence d’une 'ûte.

Entre le bâtiment domestique nord et la cuisine carrée, des variations archéo(zoo)logiques 
apparaissent. Elles re'ètent peut-être des statuts di%érents, liés à leurs fonctions respectives. Au nord, 
l’espace de la cuisine attenant au fournil suggère l’occupation des lieux par une cellule familiale. 
Au sud, la cuisine carrée plus vaste, proche de l’aula, apparaît plutôt comme un espace collectif de 
préparation des repas, de travail, voire de repos.
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