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RESUME

De mai 1373 2 aolt 1379, le duc et la duchesse de Bretagne, exilés en Angleterre, séjournent majori-
tairement dans leurs possessions du centre-est du pays, limitrophes de la mer du Nord. Les archives
départementales de Nantes conservent quatre rouleaux de comptes de dépenses de bouche pour les
années 1377-1378, rigoureusement tenus par le contréleur. Le report quotidien des frais engagés pour
les tables du duc et de la duchesse permet une évaluation relativement précise de la consommation de
trente et une espéces marines: 22 espéces de poissons, cinq de mollusques, deux de cétacés et deux
de crustacés. On y met au jour les gotts plus ou moins affirmés pour le poisson frais ou de conserve,

MO]I;iiSsISESS pour les mollusques, le poids des contraintes alimentaires (jours maigres et Caréme), les saisonnali-
> . . . . . 7
mollusques, tés spécifiques A cette région coticre et les consommations attendues d’espéces considérées comme
4 4 . . . . . . .
cetaces, des critéres de distinction (cétacés), voire franchement inattendues. La comparaison avec un compte
ion Slitaire. 1 le duc est en Bret t d’évaluer les diffé dans les régimes alimentai
consommation élitaire, conservé lorsque le duc est en Bretagne permet d'¢évaluer les différences dans les régimes alimentaires
Moyen Age. et la fagon dont la cour ducale s'est pliée ou non aux pratiques anglaises.
ABSTRACT

Seafood consumption at the court of the Duke of Brittany during his exile in England (1377-1378).

From May 1373 to August 1379, the Duke and Duchess of Brittany, exiled in England, stayed mostly
in their possessions in the center-east of the country, bordering on the North Sea. The departmental
archives of Nantes retain four rolls of table expenses accounts for the years 1377-1378, rigorously kept
by the controller. The daily deferral of expenses incurred for the Duke’s and Duchess’s tables allows
a relatively accurate assessment of the consumption of thirty one marine species: 22 species of fish,

five of molluscs, two of cetaceans and two of crustaceans. It reveals the tastes more or less asserted
KEY WORDS

Fishes for fresh or canned fish, for molluscs, the weight of food constraints (lean days and Lent), seasonal
> . . . . . . .
molluscs, ~ consumptions specifics to this coastal region, and the expected consumption of species considered
cetaceans, to be criteria of distinction (cetaceans), even frankly unexpected. The comparison with an account
crustaceans,

elite consumption, preserved when the duke is in Brittany makes it possible to evaluate the differences in the diets and
Middle Ages.  the way the ducal court has folded or not to the English practices.

ANTHROPOZOOLOGICA - 2018 + 53 (5) © Publications scientifiques du Muséum national d’Histoire naturelle, Paris. www.anthropozoologica.com 73


http://www.anthropozoologica.com
https://doi.org/10.5252/anthropozoologica2018v53a5
http://anthropozoologica.com/53/5
mailto:marie.casset%40wanadoo.fr?subject=

» Casset M.

INTRODUCTION

En mai 1373, le duc de Bretagne Jean IV arrive en exil en
Angleterre, fuyant la révolte de ses vassaux exaspérés par la
présence des troupes anglaises, en principe alliées depuis la
guerre de succession en 1341-1364 (Jones 1998: 83-110).
On ignore sil est accompagné ou s’il rejoint sa deuxi¢me
épouse, Joan Holland (1350-1384), issue de la tres haute
aristocratie anglaise; sa mére, duchesse de Kent, épousa en
secondes noces Edouard de Woodstock, prince de Galles.

En arrivant en Angleterre, le duc n'est pas démuni; il a
été investi 'année précédente du comté de Richmond, qui
comprend des terres dans sept comeés et il recoit, le 14 sep-
tembre 1378, le chateau et le domaine de Castle Rising et la
part royale du péage de Lynn (Jeulin 1935; Jones 1980: 61,
63, 250, 259; 1998).

Il ne subsiste que quatre rouleaux, plus ou moins complets,
des dépenses de bouche de la cour ducale entre le 5 aotit 1377
etle 23 octobre 1378. Pendant cette période, le duc etla duch-
esse séjournent sur leurs terres du quart sud-est de 'Angleterre,
intimement liées a la mer du Nord. Alors que les obligations
religieuses imposent jetine et abstinence au moins deux jours
par semaine, pendant les quarante jours avant Piques et la
veille de certaines fétes religicuses, les contextes des séjours
ducaux permettent d’étudier les modalités de consomma-
tion de produits de la mer frais ou de conserve, la diversité
ou non des espéces servies aux tables ducales, I'existence de
saisonnalités particulieres et de services spécifiques de cette
table de trés haut niveau.

Si ces comptes ducaux ont été exploités par des chercheurs
anglais dans un cadre général sur I'alimentation des élites au
Moyen Age (Woolgar 1999, 2003, 2016; Setjeantson & Wool-
gar 2000), un regard continental autorise des comparaisons
avec un compte d’octobre-novembre 1379 de I'h6tel ducal a
Vannes et Dinan (E 207/2; Jones 1980: 63, 64). On peut se
poser la question de I'existence de gotits spécifiques du duc
qui seraient distincts de ceux de la duchesse.

CONTEXTES

LES DOCUMENTS

Nous allons parcourir quatre beaux documents comptables,
sans ratures et bien mis en ceuvre par des réglures horizon-
tales (lignes) et verticales (marges droite et gauche), nettes et
régulires, ol la marge de droite est consacrée aux sommes
déboursées pour chaque rubrique.

Du premier rouleau, ne subsistent que deux mois et demi,
du 2 aofit au 22 septembre 1377 (E 117/33). Le deuxieme
rouleau, «la despense du tinell madame de bretaigne fet par
jannequin courtois », couvre la demi-année du 22 septembre
1377 au 24 mars 1378 et ne concerne que la duchesse et les
rares séjours du duc aupres d’elle (E 206/1). Le troisiéme rou-
leau, «des foraines despenses pour monseigneur et madame
en lan mil [Ilc LX XVIII», couvre la période du 23 avril au
24 septembre, pendant laquelle le duc et la duchesse sont le
plus souvent séparés et en déplacement (E 206/2). Enfin, le

74

quatrieme rouleau, «de la despense de lostel monsr de bret-
aigne fet au chastel de rysing par jannekin courtois contrerol-
lour pour le temps», nous emmene du 24 septembre au 26
octobre 1378 (E 206/3). Dans ce temps, il manque quatre-
vingt-deux jours d’approvisionnement, dont soixante-douze
d’avril 4 début septembre.

LE CONTENU DU COMPTE

Chaque jour, le contréleur précise le jour de la semaine,
la date, le lieu du séjour, la présence du duc et/ou de la
duchesse et de leur cour («tinel »), terminant par les invités
ou simplement les «sourvenus », des gens de passage. Suivent
les onze rubriques habituelles, dans ce type de comptes’,
d’imputation des dépenses pour chaque service distinct
de I'hétel, ot les produits des eaux sont enregistrés dans la
rubrique «cuisine» avec les mammiféres. La répartition et
les usages des achats n’y sont pas franchement déaillés et
les seches énumérations ne mentionnent ni les fournisseurs,
ni les sites d’achat.

Le compte quotidien se termine par la « somme de lordi-
naire du iour» et de I'extraordinaire s'il y a lieu. Des réca-
pitulatifs sont établis a la fin de chaque semaine, de chaque
mois et tous les six mois en septembre et mars («le demy
an»). Outre les achats, le controleur enregistre des produits
servis qui ont été offerts, « de present», tels ces « welques » le
10 février (E 206/1), ou des harengs blancs et saurs pendant
le Caréme, du 6 au 24 mars et en octobre 1378 (E 206/1;
E 206/2). Ces comptes journaliers sont accompagnés de
comptes d’approvisionnement en gros («destor », «de garni-
son»), comptes disparus auxquels le controleur fait référence
pour des portions de «balaine» en mars et des «stockfich »
en septembre-octobre 1378 (E 206/3).

Lorganisation interne du compte journalier en départe-
ments et offices, comme I'existence de comptes annexes, ne
sont pas différents de ce qui a été observé pour les comptes
manoriaux anglais (Woolgar 1999) et ceux des grandes
maisons du continent en Bourgogne et 3 Rome a la cour
papale (Laurioux & Moirez 2006). Une chose est cependant
assurée, ces achats sont destinés au «tinel», au duc et a la
duchesse et a ceux qu'ils convient & partager leurs repas, sans
que nous puissions en évaluer le nombre et encore moins la
répartition en fonction de criteres de distinction qui nous
restent inaccessibles.

LES LIEUX DE SE]OURS DUCAUX

Pendant un peu moins d’un an et demi, d’aott 1377 4 début
novembre 1378, le duc et la duchesse ont séjourné dans leurs
domaines du quart sud-est de 'Angleterre, & Swineshead
et Boston, Swaftham Market, Basingbourne et Babraham,
Cheshunt et Ware, Hastings et Castle Rising (Fig. 1). Dans

la majorité des cas, les séjours sont courts, souvent de simples

1. «Paneterie» (pain de froment), «bouteillerie» (vin, cervoise), «cuisine» (chair,
poisson, sel), «poulleterie» (volaille domestique, ceufs, lait, beurre), «saucerie»
(moutarde, vinaigre), «escuillerie» (biiches, fagots, herbes), «espicerie» (gin-
gembre, poivre, safran, cébebe, sel, cannelle, clous de girofle, sucre et sucrerie,
amandes, confitures), «chandellerie» (cire, suif, lumignons), «mareschaucie»
(avoine, médecine pour les chevaux), «forge», «extraordinaire» (gages, locations).
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étapes ponctuelles comme & Cheshunt, base des déplace-
ments vers Londres et Windsor pour le service du roi a la fin
du printemps et en été. Le duc et la duchesse sont rarement
réunis; cette derniére réside seule a Swineshead du 13 octo-
bre au 8 février, puis a Castle Rising jusqu’au 12 mars. Les
époux se retrouvent en septembre 1378 4 Castle Rising, ot
nous les accompagnons jusquau 26 octobre. Pour les deux
«tinels» réunis, le niveau des approvisionnements atteint des
quantités trés élevées, bien illustrées par les 100 a 200 pains
de froment achetés quotidiennement.

Les longs séjours a Boston, Swineshead et Castle Rising
sinscrivent dans un contexte géographique bien spécifique.
Le littoral bas, plat et sableux, longé par la mer du Nord, est
entaillé par le Wash, une vaste baie quadrangulaire (615 km?)
ol débouchent quatre petits fleuves; 'amplitude des marées
y est tres forte et les fonds de sable et de vase favorables  une
faune marine variée et nombreuse. Aujourd’hui, le Wash est
une des premiéres zones marines britanniques de production
de moules et de coques.

Lactivité de cette cote est remarquable, favorisée par la
configuration de la mer du Nord aux faibles profondeurs.
Boston et Lynn sur le Wash et Yarmouth plus au sud sont
d’importants ports de péche et d’activités associées: péche en
haute mer aux filets dérivants et a la ligne, pieges et péche-
ries littorales, collecte pédestre de mollusques, traitement des
poissons par le sel produit localement; c’est 2 Yarmouth que
se retrouvent tous les ans, de fin septembre 2 début novem-
bre, des milliers de pécheurs venus de toute I'Europe (Littler
1979: 119, 120). Boston et Lynn sont également de grands
ports d’importation de poisson de conserve depuis Bergen,
la mer Baltique (Hambourg, Liibeck), la Flandre, la Frise et
le golfe de Gascogne; la foire de Boston est la premiére du
royaume pour le commerce de «stockfish» (Carus-Wilson
1962; Littler 1979: 208).

LA LANGUE DU DOCUMENT

Le contréleur, Jannequin Courtois/Janekin Curteys, est
identifié comme Anglais au service du duc depuis au moins
mai 1368 (Moal 2008: 112); il rédige les comptes en fran-
cais et son lexique pour désigner les animaux marins révele
des variables dans les consommations de part et d’autre de la
Manche’. (Table 1)

En cette fin du XIVe siecle, beaucoup de dénominations y
sont proches, voire identiques: «plais», «flondre», «solle»,
«makerel», «tourbot», «gournard», «sormule», «oystre»,
« moscle », «coquer, « dOI‘CC », « CONGIeE», «1ay», « merlinge »,
«balaine», « porpois», «sprat», «crabe», «sturgeon/sturion »,
«lampron/lamproien». Le continent a adopté des vocables
anglais tels «stokfich», de la morue séchée; «hadoke» est

2. Les dénominations médiévales des mollusques, poissons et crustacés ont été
élucidées a partir de Godefroy (1891-1902), de Wartburg (1922-2002) et du
TLFi (Internet: TLFi). Pour un confort de lecture, les dénominations scien-
tifiques ont été portées dans un tableau (Table 1) ou figurent trois entrées:
dénominations vernaculaires, dénominations dans les sources, dénominations
scientifiques. Pour certains individus il nest pas possible, étant donné la nature
de la source et la période de sa production, d’aller au-dela de I'ordre (céracés,
crabe), de la famille (mulets, raies) ou du genre (grondins).
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Fig. 1. — Lieux de séjour du duc et de la duchesse de Bretagne d'aot 1377
a début novembre 1378.

attesté en «hadot», «hadoc» ou «hados» dés le XIIIe siécle.
Le controdleur est bilingue et abandonne 'anglais « whiting »
(merlan) pour «merlinge», attesté en « merlenc», «merlen»,
«mellen», «mellenc» et «merlanke» de merlengus au XIlIe
siecle (Godefroy 1891-1902).

Jannequin Courtois use de termes anglais dont il existe des
équivalents en francais: «smelt» (éperlan) pour «aspellens»,
«espellens», «esperluz» ou «esperlan» attestés deés le XIVe
siecle, «codlinge» (morue fraiche) pour «moruel». Le terme
anglais «butte », qui désigne des poissons plats indifférenciés,
semble préféré A «flondre» (flet) & partir d’octobre 1377.

En revanche, on sert au duc des espéces non reconnues et
non nommdées sur le continent: des «halibutts» (flétans) qui
ne sont pas attestés avant le XVIe siecle, des «rasours» (cou-
teaux) et des «lings» (lingues).

Le vocable anglo-normand «welque» apparait dans une
fable de Marie de France au XII¢ siécle, « De l'aigle et de
la corneille», inspirée d’une fable de Phedre («Laigle,
la corneille et la tortue»). Les scribes et les enlumineurs
médiévaux du continent ne 'ont pas compris et en ont
fait un poisson. Au XVIe siecle, les érudits, se référant
a Phedre, ont glosé «welque/welk» en tortue, suivis par
Godefroy dans son dictionnaire au XIXe si¢cle (Trachsler
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2002). Dans le monde anglo-normand insulaire du XIIe
siécle et encore aujourd’hui, il s’agit d’'un coquillage de la
famille des buccins, le bulot’.

Restent des interrogations sur I'identification des «chevres »,
rarement quantifiées, peu chéres et achetées en lot avec des
crabes et des écrevisses. Elle est présente dans le compte de
I’hétel du duc en Bretagne et dans le sud de la Bretagne
aujourd’hui, «chevre» désigne I'étrille.

Le «poison salle», immanquablement acheté avec des «stokfich»,
peut étre identifié au poisson salé qualifié «daberdaine» acheté
en aolit 1377 et connu ailleurs en «haburden», «haberdine»,
«haburdenne», ou «abourdain», proche de 'ancien francais « habor-
deau» (morue parée). Lappellation désigne de la morue salée en
provenance du Labourd, au nord du pays Basque, en bordure de
P'océan Atantique; 2 moins qu’il ne sagisse de produits traités a
la fagon des basques (Littler 1979: 272, 314 ; Locker 2000: 272).

Alors que «porpois» désigne le marsouin (Gardiner 1997:
173), qui est aujourd’hui le cétacé le plus abondant en mer
du Nord (Hammond ez a/. 2002), il n'est pas raisonnable de
chercher a identifier avec précision la «balaine» qui désigne
sans nuances les trente especes de cétacés de la mer du Nord
(McClellan et al. 2014).

LES MODALITES D’ACHAT

On releve quatre modalités d’achat. Les individus de grande
taille, frais ou de conserve, sontachetés en portions, «demi» ou
quartier («poisons salles», «stokfich», congres, raies, «halibutt»,
«lings»), voire en «piesce» comme le marsouin ou «ronde»
(tranche) pour les esturgeons. Pour les autres — poissons, coquil-
lages, crustacés — on achéte par cent ou demi-cent, qui doivent
respectivement étre estimés & 120 et 60 pieces (Littler 1979:
321); le quarteron doit compter au moins 26 piéces pour obtenir
un demi-quarteron de 13 pieces. Les «balaines» sont achetées
au poids et les esturgeons dans un contenant, le «baril», qui
n'autorise pas d’en inférer le nombre et les périodes de prise s'il
sagit de poissons de conserve. Mollusques et crustacés, qui ne
sont pas toujours comptés, sont achetés frais. Une seule fois,
moules et coques ont été achetées en boisseau. Alors que tous
ces produits sont consommeés cuits, il n’est jamais question d’'un
achat en vue d’'un mode de cuisson spécifique.

LES ESPECES CONSOMMEES

Lapprovisionnement de la table ducale est tributaire du
riche peuplement halieutique des eaux de la mer du Nord
ol I'élévation des températures du nord vers le sud, les fai-
bles profondeurs et les milieux variés nourrissent une grande
variété d’especes: poissons de fond (morue, églefin), poissons
de surface (hareng, sprat, merlan, maquereau) et poissons
d’estran peu profond, de baie et d’estuaire’.

3. Lentrée du bulot dans le vocabulaire de la France de I'ouest avec ses variantes
locales («bavoux» a Barfleur, «calicoco» et «ran» dans le Cotentin, «killog» et
«torion» en Bretagne) reste incertaine, tout comme son adoption dans I'alimen-
tation.

4. Les caractéristiques de chaque espece ont été collectées dans deux sites en
ligne, (Internet: DORIS; FishBase), et dans Garren ez a/. (2003).
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Compte tenu des lacunes et des achats groupés (plies, soles,
hadocks et flets en juillet, aotit et septembre, merlans et plies
en octobre, hadocks et morues en janvier-février et octobre
1378), le comptage précis est d’une pertinence relative; cela
étant, les quantités obtenues donnent des ordres de grandeur
révélatrices d’écarts considérables.

DES ACHATS EN MASSE ET REGULIERS

On a acheté régulierement et en trés grandes quantités des
harengs, des morues, églefins et merlans, des poissons plats
et des mollusques.

Le hareng, qui mesure entre 25 et 45 cm, pése jusqua un kilo et
vit en grands bancs trés denses, est massivement acheté (15 374)’
et consommé toute I'année, sous toutes ses formes. Le service
du hareng frais est minoritaire (2437), largement dépassé par
les harengs de conserve (12937): hareng « poudre»/« poudré»
(1741), tres légerement salé apres la péche et de courte conser-
vation, hareng «sor» (6070), peu salé sur le bateau puis fumé
et de longue conservation, hareng «blanc»  peine salé (4740).
Une variété est clairement enregistrée, le hareng «de sconne»
(386), importé depuis la Scanie (province danoise au sud de
la Norvege) ot1, depuis le XIIIe siecle, les harengs péchés dans
le Sund 4 l'entrée de la mer Baltique sont traités sur le bateau
pendant la péche, mis en barrique et recouverts de sel.

Sans atteindre le succes du hareng;, les gadidés, dont la morue,
sont largement présents sur les tables. Les deux formes de con-
sommation des morues — fraiches et de conserve — révelent des
modalités d’approvisionnement trés hétérogénes. La morue con-
sommée fraiche, « codlinge» (284), provient de la péche cotiere;
ce sont de petits individus de 50 2 90 cm de long, qui se dépla-
cent en groupe et dont la présence est quasi permanente dans
les eaux que nous considérons, en particulier les zones cotieres.
Sous ses différentes formes de conserve, elle est massivement
achetée tout au long de 'année, mais les morues salées locale-
ment («milwelle»/« mulwelle») n'ont pas le succes des produits
d’'importation (Locker 2000: 202, 272). On a consommé plus
de 268 poissons salés et poisson «daberdaine» et 606 «stokfich»,
de la morue séchée importée de Scandinavie. Ces derniers sont
de trés grands individus péchés au large des cotes les plus sep-
tentrionales de la Scandinavie, séchés sur place, exportés depuis
Bergen et débarqués 2 Boston avec un pic d’avril & octobre (Lit-
tler 1979: 208-211). Enfin, on a servi plus de 180 «hadokes» et
585 merlans, régulicrement présents pres de la cote.

Les poissons plats qui peuplent en permanence les fonds
sableux et vaseux des fonds cotiers et des estuaires ont large-
ment fourni les menus. On a ainsi cuisiné plus de 84 soles,
2123 plies et plus de 956 «buttes» et flets. Enfin, nous allons
considérer que les esturgeons et les lamproies (plus de 569),
poissons anadromes, ont été pris en mer sur le plateau con-
tinental, dans le Wash ou les estuaires.

La consommation de mollusques est conforme 4 la
population des estrans sableux, voire vaseux, récoltée a la
main: des centaines d’huitres et de coques, 300 couteaux.
Alors que la consommation de bulots n’est que trés ponc-
tuellement attestée sur le continent au haut Moyen Age

5. Les nombres entre parentheses sont le total des individus achetés.
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(Hincker 2007 ; Paez-Rezende 2016), il en est servi plus
de 1380 sur les tables ducales. Ces gastéropodes qui ne
se laissent pas découvrir sont récoltés a la basse mer des
marées de fort coeflicient.

DES ACHATS RARES, VOIRE ANECDOTIQUES

Quelques espéces s'illustrent par leur rareté sur les tables. Pour
certaines, leur présence est exceptionnelle dans les zones de
péche et les tailles imposantes ajoutent a l'intérét qui leur
est porté. Il s'agit de la lingue, qui peut atteindre un metre
cinquante de long: on en a servi deux fraiches, deux demis et
deux quartiers poudrés; du congre, peu fréquent en mer du
Nord, qui mesure jusqu’a trois métres de long et pése jusqu’a
soixante kilos: il en a été consommé un entier, un demi, six
quartiers et trois demi-quartiers; du flétan, le plus grand
poisson plat du monde, qui peut dépasser un metre de long
et peser plus de cinquante kilos: deux seuls quartiers ont été
comptabilisés en mars 1378.

En revanche, érant donné la configuration des fonds marins
cotiers, du Wash et des estuaires qui le ponctuent, certaines
quasi-absences sont étonnantes. Il a été cuisiné I'équivalent
de 68 raies entiéres ou en portions, un peu plus de dix tur-
bots et un seul Saint-Pierre, dont la vie solitaire expliquerait
la rareté. Dans les mémes contextes, des espéces au mode de
vie grégaire sont presque ignorées. Le controleur n'a enregistré
que 60 maquereaux frais ou poudrés, quatre rougets-barbets,
neuf grondins, trois bars, trois mulets dont un poudré, 360
éperlans et 660 sprats, respectivement en cinq et six achats’,
et 30 «rondes » d’esturgeon. De la méme fagon, le service des
crustacés (crabes, «chevres») est peu fréquent.

Quant aux cétacés (« porpois», «balaines»), si la mer du
Nord leur est propice, les observations actuelles quant a leur
plus ou moins grande abondance au sud de la mer du Nord
sont contradictoires (Hammond ez /. 2002: 367 ; McClel-
lan ez al. 2014). Cela étant, en I'absence de péche délibérée,
les prises exceptionnelles dans les filets ou lors d'échouages
expliqueraient le prix élevé (deux a trois sous) de la piece de
marsouin, le plus petit des cétacés, qui fournit vingt-cing
kilos de viande en moyenne. On a servi cinq « piesce de por-
pois» et au moins dix-sept «livres » de «balaine» en livraisons
d’une, deux ou trois livres. Notons I'absence de la langue de
«balaine», alors qu’elle est considérée comme le meilleur
morceau de 'animal.

SAISONNALITES ET CHOIX DE
CONSOMMATION

UNE GRANDE MONOTONIE DE L’APPROVISIONNEMENT

La régularité de nombreux approvisionnements confine a la
monotonie: plus de 268 poissons salés et 606 «stokfich»,
immanquablement achetés pour chaque jour maigre. Ils
seraient destinés au premier repas immédiatement apres le

6. Les éperlans (15-20 cm) vivent en banc en milieu estuarien et remontent
les fleuves pour frayer trés tot au printemps. Les sprats (10-15 c¢m) vivent en
bancs trés denses prés des cotes ol ils se mélent aux bancs de harengs, leurs
principaux prédateurs.
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TABLEAU 1. — Dénominations des animaux marins consommés a la cour du
duc de Bretagne (1377-1378).

Dénominations

vernaculaires dans les sources scientifiques

bar bar Labrax labrax Linnaeus, 1758

cétacé balaine Cetacea

congre congre Conger conger Linnaeus,
1758

coque coque Cerastordema edule
Linnaeus, 1758

couteau rasour Solen marginatus Pulteney,
1799

crabe crabe Brachyura

églefin hadoke Melanogrammus aeglefinus
Linnaeus, 1758

éperlan smelt Osmeranus eperlanus
Linnaeus, 1758

esturgeon sturgeon, sturion  Acipenser sturio Linnaeus,
1758

étrille chevre? Necora puber Linnaeus,
1767

flet flondre Platichthys flesus Linnaeus,
1758

flétan halibutt Hippoglossus hippoglossus
Linnaeus, 1758

grondin gournard Triglidae

hareng harenc Clupea harengus Linnaeus,
1758

huitre oystre Ostrea edulis Linnaeus, 1758

lamproie lampron, lamproien Lampetra fluviatilis Linnaeus,
1758

lingue ling Molva molva Linnaeus, 1758

maquereau makerel Scomber scombrus
Linnaeus, 1758

marsouin porpois Phocoena phocoena
Linnaeus, 1758

merlan merlingue, whiting Merlangius merlangus

Linnaeus, 1758

morue, cabillaud codlinge Gadus morhua Linnaeus,

1758

moule moscle Mytilus edulis Linnaeus,
1758

mulet mullet Mugilidae

plie plais Pleuronectidae

raie ray Rajidae

rouget-barbet  sormule Mullus surmuletus Linnaeus,
1758

saint-pierre doree Zeus faber Linnaeus, 1758

sole solle Soleidae

sprat sprat Sprattus sprattus sprattus
Linnaeus, 1758

turbot tourbot Psetta maxima Linnaeus,

1758

lever, sil'on se fie au breakfast de lord et lady Percy 2 la fin du
XVessiecle, qui érait composé de deux pieces de poisson salé,
de six harengs et de sprats (Littler 1979: 15). Lomniprésence
aux menus de tous les jours maigres de harengs et de morues
frais et de conserve, de poissons plats ordinaires (plies, soles,
«buttes») comme de merlans, plaide pour ce constat. D’octobre
1377 a février 1378, on a servi a la duchesse seule un peu plus
de 569 lamproies, en moyenne quinze chaque jour maigre.

INJONCTIONS RELIGIEUSES DE JEUNE

Les jours de jefine du calendrier liturgique sont strictement
respectés. Dans la semaine, le régime du mercredi est habitu-
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ellement mixte”; on achéte ce jour-la des poissons, des mam-
miferes, des volailles, des oiseaux et ce service conjoint, en
gras et maigre, est observé sur le continent au XVe siecle,
chez le duc de Bourgogne et la duchesse d’Orléans (Maulde
1888; Sommé 1971: 107). I sagirait d’une survivance de
I'ancienne pratique du jetine du mercredi (Sommé 1971: 104;
Littler 1979: 2), qui est encore en usage 2 la table ducale en
Bretagne (E 207/2). Siles pratiques personnelles sont flexibles
(Woolgar 1999: 92), le non-respect du jefine ne peut étre que
le résultat d’une autorisation par les autorités ecclésiastiques.
C’est ainsi qu'en novembre 1378, la duchesse recut du pape
une dispense du jetine pendant le Caréme et tous les autres
jours maigres, parce qu'elle était malade (Jones 1980: 260).

Les vendredi et samedi sont rigoureusement maigres, a
Iexception du vendredi 25 décembre ot le régime est mixte.
La veille, les services ont été normalement maigres. Neuf autres
jours habituellement gras ont été maigres, dont les vigiles des
fétes de la Vierge (Purification le 1er février, Nativité le 7 sep-
tembre, Conception le 7 décembre), de la Saint Mathieu (20
septembre), des Saints Simon et Jude (27 octobre). Le Caréme
commence le mercredi 3 mars, aprés un mardi gras bien fourni
en mammiferes domestiques frais et «bacon », en volailles de
basse-cour et oiseaux sauvages ; mais 'interruption du compte
aprés vingt-deux jours ne permet pas d’apprécier toutes les
dimensions de I'approvisionnement. On note cependant, a la
fin de février, 'achat d’un demi-baril d’esturgeon, clairement
pour fournir les services maigres du Caréme, pendant lequel
il en sera servi une «ronde» presque chaque jour.

La quasi-absence de consommation de poisson en dehors
des jours maigres pose la question du goGt pour les animaux
aquatiques. A défaut de témoignages individuels et personnels,
la situation en Angleterre au XVIe si¢cle pourrait apporter
des éléments de réponse. En effet, aux premiers temps de la
Réforme dans les années 1540, la forte chute des activités de
péche, de transformation et de commerce du poisson reflete
la liberté désormais laissée aux fideles de respecter ou non les
jours maigres et révelerait le manque de gotit pour le poisson
(Littler 1979: 3; Locker 2000: 21). En revanche, le service de
certains individus dans les grands banquets lors de jours gras
sexpliquerait par les caractéres remarquables de leur taille,
leur couleur et leur rareté.

DES RYTHMES SAISONNIERS LIES AUX OPPORTUNITES

DE L’APPROVISIONNEMENT PAR LA PECHE ET LE COMMERCE
INTERNATIONAL

Les premiers harengs frais sont servis fin aott (six le 26 aoft,
huit le 16 septembre) et la consommation qui samplifie &
partir de la mi-septembre cesse fin octobre; on en a con-
sommé 799 d’aolit a octobre 1377 et 1486 en septembre-
octobre 1378. Il s'agit de prises au sud du banc de Dogger,
lorsque le hareng frole la cote du centre-est de 'Angleterre
pour y frayer en septembre-octobre (Maucorps 1969). A Yar-
mouth, la grande foire au hareng se tient de la Saint Michel

7. On compte cependant au moins neuf occurrences de maigre total: 16 sep-
tembre, 2 décembre, et 16 décembre 1377, 3 mars (premier jour du Caréme),
19 mai, 11 aoft, ler, 15 et 20 septembre 1378.

78

a la Saint Martin (29 septembre-11 novembre). Les harengs
poudrés, majoritairement consommés en ao(it et jusqu'a la
mi-septembre 1377, proviendraient des premiéres péches,
en aofit et septembre, du banc le plus au nord au large de la
cbte est de 'Ecosse. Quant 4 la consommation de harengs
de Scanie (386) en novembre, elle correspond aux premiers
arrivages du trafic saisonnier d’octobre  février depuis le port
de Bergen, et dont les ports de Hull, Lynn et Boston sont les
principaux sites de débarquement (Littler 1979: 214, 218).
Cette consommation de harengs n’a rien d’exceptionnel: il
est encore, en cette fin du XIVe siecle, le poisson des princes
et des élites laiques comme ecclésiastiques.

Les consommations hivernales, d’octobre/novembre a
mars, s'accordent avec la présence de populations accessibles,
sédentaires ou non. Clest les cas des « porpois», qui seraient
plus fréquents en automne et hiver au sud de la mer du Nord
(McClellan ez al. 2014) et des bulots, avec un pic d’achats en
février-mars (1260). D’autres assemblages culinaires hivernaux
et des achats groupés (morue et églefin) reflétent la cohabitation
dans I'espace de péche des prédateurs et de leurs proies, ainsi
des morues, prédateurs majeurs des églefins, harengs, sprats
et merlans, eux-mémes prédateurs des harengs et des sprats.

La consommation réguliére et massive de mollusques bivalves
(huitres, coques, moules) uniquement en hiver, alors qu'ils
sont présents en permanence, manifesterait une préférence
gustative pour leur état hivernal.

Enfin, le service de lamproies 2 la seule duchesse chaque jour
maigre d’octobre 1377 a février 1378 ne laisse pas d’étonner,
malgré leur statut prestigicux. En effet, ces prises d’hiver au
moment de la remontée pour la reproduction en eau douce
fournissent des individus de pi¢tre qualité.

DES PRODUITS DE DISTINCTION

Certains services de poissons frais comme de conserve sont
clairement des marqueurs de distinction. Laffaire est nette a
Rising Castle ot, en I'absence du duc et de la duchesse & partir
du 12 mars, on ne sert au « tinel » que des especes ordinaires,
le plus souvent des poissons de conserve (harengs «blancs»
et «sors», poissons salés et «stockfich») et plus rarement du
poisson frais (flet, plies et soles, morue, raie, esturgeon et
«balaine» en stock, mollusques). Notons aussi que le hareng
rouge, fumé jusqu’a devenir presque noir, est de trop médiocre
qualité pour étre proposé.

Les produits d'importation aux prix élevés, harengs de Scanie
et poissons «daberdaine» (un sou la piéce) ont leur place sur
la table ducale. La rareté mérite A certains individus d’étre
proposés, comme ces deux quartiers de flétan servis les 7 et
8 mars, qui ont été achetés au prix exorbitant de deux sous
cinqg deniers le quartier, comme 'unique Saint-Pierre et les
dix turbots. Le turbot, en particulier, est un « poisson royal »
(regalis piscis) depuis la fin du XIe siecle: les prises sont réservées
au roi, qui en délegue la propriéeé a ses vassaux. Comme
les turbots, les cétacés sont des poissons royaux (Gardiner
1997: 176) et les quatorze achats en reflétent bien la rareté.
Le service de «balaine» 'emporte en quantité (au moins
17 livres) et en nombre d’occurrences (neuf fois), sur celle
de «porpois» (sept fois) et cela s'écarte des observations sur
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le déclin du got pour la «balaine» & partir du XIVe siecle.
Ces achats en portions ou en livres, que 'on peut comprendre
sans élément de squelette, expliqueraient la rareté des vestiges
mis au jour par I'archéologie sur les sites élitaires, rareté qui
n'autorise pas 4 en inférer la non-consommation (Gardiner

1997 ; Sabin et al. 1999).

LE DUC ET LA DUCHESSE : DES GOUTS DIFFERENTS ?

Les comptes révelent existence vraisemblable de gotits propres
A chacun des deux époux. En effet, 4 un an d’intervalle, nous
pouvons comparer les services 4 la duchesse seule installée &
Swineshead (13 octobre 1377-8 février 1378) et ceux proposés
a toute la cour réunie & Castle Rising (18/24 septembre-26
octobre 1378), quand les achats prennent une dimension
inhabituelle. Le méme contexte littoral des deux sites, pres
du Wash, rend la confrontation pertinente.

Certes, 'approvisionnement de base reste le méme : harengs
frais (C’est la saison), harengs de conserve, les inévitables
poissons salés et «stokfich», plies, soles, morues, églefins et
merlans. Mais on observe une plus grande variété de poissons
frais: neuf turbots, 48 raies, trois mulets, quatre surmulets,
six grondins et 340 éperlans, sans compter des huitres, des
coques et des crustacés (crabes, « chevres») consommés quasi-
ment chaque jour maigre. Lintérét pour les surmulets et les
grondins est sans doucte lié & la saveur de leur chair, mais leurs
belles couleurs rouge/rose/orangé qui peuvent tirer sur le doré
doivent étre d’un effet remarquable sur la table. Le service
abondant de lamproies a la duchesse seule pendant 'hiver
1477-1478 ne se retrouve pas 'année suivante. Les fouilles
archéologiques a Castle Rising de 1970 & 1976 et en 1987,
confirment sans beaucoup de nuances nos observations bien
plus riches dans I'éventail des espéces consommées (Morley &
Gurney 1997: 131, 132).

Ce gotit propre au duc, on I'entrevoit en juillet et aotit dans
la quasi-absence de «poison salle»/salé et de «stockfich» et
dans le service de un Saint-Pierre, trois grondins et un turbot,
dont Cest la premiére mention.

Cette diversité se retrouve sur la table ducale 2 Dinan et a
Vannes en octobre-novembre 1379 (E 207/2), ol 'on sert
peu de poissons de conserve, mais au moins quatorze especes
de poissons frais, des crustacés et des huitres.

Ces gofits du duc seraient ceux de élite contemporaine de
la France de 'Ouest qui posséde un acces facile aux produits
de la mer, comme au chiteau du Guildo, chez le seigneur
de Dinan-Montafilan, o vingt-sept espéces de poissons de
mer sont révélées par 'archéozoologie (Beuchet & Clavel
2014). Un peu plus tard, au milieu du XVe siécle, on sert
dix-sept especes différentes de poissons de mer au comte Jean
d’Angouléme pendant ses séjours a Angouléme ou a4 Cognac

(Maillard 1971).

CONCLUSION

La consommation de produits de la mer 4 la cour des duc et
duchesse de Bretagne en Angleterre 4 la fin du XIVe siecle
est conforme au contexte d’approvisionnement en produits
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frais et de conserve, propre a la région ol ils séjournent le
plus durablement en bordure de la mer du Nord. Clest un
approvisionnement qui n'est pas franchement différent de
celui de la maisonnée d’Alice de Bryene, de la moyenne aris-
tocratie du Suffolk au début du XVessiecle (Littler 1979: 4, 5).
Malgré la monotonie évidente, le haut niveau de la table se
distingue par un service abondant de poisson frais et de pi¢ces
remarquables, fait habituellement noté dans les sources écrites
et révélé par I'archéologie, pour toutes les tables d’exception
(Woolgar 2016: 114). Enfin, il existe & coup stir de part et
d’autre de la Manche des pratiques, des choix de collecte et
des gofits variables dont les écarts mériteraient d’étre appro-
fondis. Reste également, dans ce travail, un questionnement
sur la valeur alimentaire des repas maigres comparés au repas
gras, sans doute impossible & mener.
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