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LES METHODES DE RECHERCHES SUR
L’ALIMENTATION EN POLOGNE MEDIEVALE

Le probleme de l’alimentation humaine au cours des siécles a occupé
une place assez importante dans I’historiographie du XIX¢ et du début
du XX¢ siecle. Il suffit de prendre en main la Bibliographie gastrono-
mique de G. Vicaire ! pour se rendre compte du nombre d’ouvrages im-
portants qul on €té consacrés a cette question dans les pays de I’Europe
occidentale au XIX® siécle et avant. Les auteurs de ces dissertations ont
ete stimulés peut-étre a s’occuper de cette question, par l’abondance des
sources anclennes ayant survécu jusqu’a leur temps, et par le grand
nembre des ,traités de cuisine” permettant de reconstruire assez exacte-
ment ’histoire de l’alimentation, au moins & partir du I¢' siécle de notre
ere, sans compter les époques antérieures. La France était en téte de
cette tendance a s’intéresser aux problémes alimentaires, en premier
lieu grace a I’abondance des matériaux concernant le Moyen Age, ensuite
grace au nombre des dissertations qui s’y rapportaient. Le plus ancien
livre de cuisine, datant du début méme du XIVe siecle (1300) 2, provient
de France; c’est en France aussi que parurent, vers la fin du XIVe
siecle, les recettes alimentaires exceptionnellement exactes, établies par
le chef de cuisine de Charles V, le célébre chevalier Tirel de Taille-
vent °. Ces sources ont été interprétées avec beaucoup de précision, non
seulement par les historiens du XIX¢ et du XX¢ siécle, mais aussi par
des connaisseurs éminents de ’art culinaire.

Pendant la seconde moitié¢ du XIX¢ et la premiére moitié du XX
siecle, toute la littérature occidentale traitant d’alimentation a suivi trois
directions principales: sciences naturelles et physiologie, coutumes et
usages, enfin, 1’anecdote.

Le premier de ces points de vue scientifiques, influencé par les
scliemces naturelles, a mis en évidence la connaissance de la valeur ali-
mentaire de produits particuliers, ainsi que la science de satisfaire les
besoins de l'organisme humain, tout en impliquant ce savoir nouveau
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dans les recherches historiques; en méme temps, il a accordé une attention
spéciale a la manieére de préparer les mets la plus favorable a leur
valeur alimentaire — évidemment au point de vue approprié a l'étape
du progrés de l’époque. Les recherches biologiques et chimiques, dont
le progrés se manifesta au XIX*® siecle par un bond prodigieux, ont
indiqué les produits alimentaires utilisés au cours des siecles, ainsi que
les causes qui les avaient mis en usage. Ces recherches ont démontre
que l'appréciation de la valeur calorique et plastique de certains produits
avait été basée maintes fois sur l’instinct et sur l'observation quotidienne,
et que l'expérience ainsi acquise €tait tantot confirmeée, tantot corrigée par
la science. Comme hommes de renom les plus éminents dans l’histoire de
I’alimentation au XIXe¢ siécle, il faut nommer sans aucun doute L. Bou-
dreau en France et Lichtenfelt en Allemagne *. Cette tendance biologique
dans les recherches a attiré l'attention des historiens sur le develop-
pement, au cours des siecles, de la maniere de conserver les aliments; les
recherches empiriques ont permis d’expliquer certaines meéthodes de con-
server les aliments appliquées par ’homme primitif, ainsi que les mé-
thodes de la fermentation des boissons °.

On se rendait compte de la nécessité des recherches sur ’histoire de
'alimentation considérée en liaison étroite avec le niveau atteint par
I’agriculture et l'industrie; on a réservé beaucoup de place a cette que-
stion, que l'on examinait tant sous son aspect historique que sous
I’aspect des besoins de I’époque pendant laquelle vivaient les auteurs.
Le mapport entre l'alimentation et le niveau atteint par les domaines
économiques les plus importants, a imposé une comparaison entre l'ali-
mentation des peuples sauvages et celle des peuples civilisés, ce qui
a aidé maintes fois & expliquer certains problémes concernant des pé-
riodes plus anciennes de notre histoire 8.

La seconde tendance, qui donnait la premiére place aux moeurs et
usages, occupe un espace vaste dans l'historiographie des problémes ali-
mentaires. Elle embrasse non seulement les moyens de préparation des
produits alimentaires et de mets examinés sous leur aspect historique,
et non seulement leur provenance, mais elle contient aussi des relations
intéressantes de la technique de servir les mets, de services de table,
de la vaisselle et des ustensiles qui servaient a manger et qui changeaient
au cours des siecles; enfin on y trouve aussi des informations sur I’équi-
pement technique de cuisine dans différents siécles e: tout un nombre
des us et coutumes observés pendant les banquets et les réunions dans
différents pays”?.

LLa derniere des trois tendances enifin, ayant adopte le point de vue
de l'anecdote, a laissé apres elle un héritage assez abondant. Les auteurs
y sont souvent des chefs de cuisine renommeés et des mécénes de l'art
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culinaire patroné par saint Fortunat, qui abondaient surtout au XIX¢
siecle. Le premier a mentionner est le célébre gourmet Brillat-Savarin
(1700—1826), protecteur de l’art culinaire, dont l’oeuvre intitulée Physio-
logie du goit est un genre de réflexions sur lart de manger et de faire
la cuisine ®. Un autre, le baron Pichon, mécéne de 1’histoire de l’alimen-
tation, était eéditeur et collectionneur; nous lui devons la publication de
nombreuses sources importantes ?.

Il serait difficile d’ailleurs de classer mécaniquement la littérature
du sujet en Europe occidentale d’aprés les trois tendances dont je viens
de parler Beaucoup d’ouvrages et d’ auteurs appartiennent, par partie,
tanté6t a l'une de ces tendances, tantét a l’autre, en abordant en méme
temps la troisieme. Certains de ces ouvrages n’ont plus de grande valeur
aujourd’ hui; d’autres sont toujours encore utiles; et il y en a qui sont
1rremp1agables jusqu’a I’heure qu’il est. Malgré qu’ils ne traitent pas tous
de I'’époque qui nous intéresse, je crois que leur connaissance, ne fut-ce
que superficielle, peut étre extrémement utile dans nos recherches.

Les encyclopédies, les dictionnaires, les albums d’iconographie et les
pibliographies, publiés en Europe occidentale vers la fin du XIXe et au
début du XXe¢ siécle, peuvent nous rendre des services particuliérement
importants. Certaines d’entre ces publications, tout en réservant a l’ali-
mentation une place considérable, ne l'envisagent cependant qu’a coté
d’autres problemes; d’autres s’occupent exclusivement de I’alimenta-
tron 19, '

En Pologne, on n’a jamais consacré de dissertation spéciale aux pro-
blemes de l’alimentation. Ils occupaient une certaine place dans les
ouvrages de synthese traitant de la civilisation et des moeurs nationaux,
surtout au XIX¢ siecle . L’art traditionnel de manger présenté dans ces
cuvrages ne concerne cependant que la période de temps a partir du XVI¢
siecle, car toutes les informations y sont basées sur des sources qui ne
depassent pas le XVI® siécle, sinon sur des données ethnographiques,
qui, de nature, ne peuvent, & mon avis, garder la trace de contumes
plus anciennes que datant d’il y a 200 ans. La jpériode du X¢ au XVe
siecle n'a pas encore été étudiée au point de vue de l’alimentation
a l'exception de passages peu nombreux consacrés a ce probléme dans
des ouvrages de synthése ou dans des contributions aux études économi-
ques et sociales '?, restriction faite de conclusions avancées par certains
auteurs, qul, en etudiant les moeurs et usages traditionnels de la Pologne
des XVI—XIX siecles, mettaient trop peu de prudence a rapporter leur
experience, acquise au cours des recherches sur cette période relative-
ment récente, a des temps plus anciens. ,

Cependant la période du X¢ au XVe¢ siécle, bien qu’elle ne dispose
pas en Pologne de sources aussi riches pour l’histoire de I’alimentation
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qu’elles le sont a l'occident de I’Europe, possede chez nous quand meéeme
des sources assez éloquentes, non seulement écrites, mais archéologiques
sussi, et assez bien connues. Une utilisation correcte de ces sources, et
une méthode de recherches habilement appliquée, peuvent nous amener
a la solution de tout un ensemble de ces problémes, dont ils nous donne-
ront un aspect quelque peu plus vaste que les trois tendances observees
jusqu’a présent dans la littérature du sujet. A ce qu’il semble, I’étude
de Dalimentation devrait viser trois buts:

1. La connaissance du niveau atteint par l'alimentation et du moyen
de préparer les mets par diverses classes sodiales; la connalssance des
ustensiles de cuisine et du genre de produits alimentaires utth es
a l'époque donneée; ce serait donc une presentation monoagrsap}mque

2. La contribution (au sens large du mot) aux recherches sur l'agri-
culture, 1’élevage, 1’échange de marchandises et son organisation, 1'admi-
nistration des propriétés privées et l'exploitation des lermes de paysan,
le niveau de la culture maraichere et de 1’arboriculture {fruitiere; ces
contributions seraient utilisées dans les recherches sur le probléme des
prix et des droits de douane, sur le rapport entre les villes et la cam-
pagne, etc. etc. En un mot, ce genre d’études aurait pour but d’expli-
quer les problémes compliqués qui se relient & la transition du systéme
d’administration de biens fonciers basé sur le travail obligatoire des
paysans et sur leurs redevances en nature, au systéme d’administration
basé sur le cens; ensuite, ce serait le tour d’expliquer les problémes se
rapportant a la période de l’eipanoulssement de ce dernier systeme et au
temps de sa décadence, ainsi qu’a la formation du systeme d’administra-
tion des biens fonciers basé sur des métairies, ou la majorité des travaux
étalent exécutés par des paysans sujets au servage. '

3. Les recherches sur l’alimentation serviraient en méme temps a la
connaissance de la culture générale nationale, native autant qu’inspirée
d’éléments étrangers; ces recherches donneraient un tableau das besoins
soclaux et feralent mieux voir les dissemblances culturelles des classes
sociales différentes, ainsi que leurs influences mutuelles.

Admettant en principe, qu’il faut que le matériel de source essentiel
pour la période examinée se compose de documentis et de sources
matérielles et écrites datant de cette période 13, il faudra y appliquer
en premier lieu deux méthodes: inductive et déductive. La méthode pro-
gressive, qul est celle de progresser a des faits relativement récents en
partant de faits beaucoup plus anciens, sera utile aussi. Les sources
archéologiques y serviront de base. Aussi leur connaissance est-ellz 1n-
dispensable, car elles seront le point de départ de nos recherches et elles
prouveront en méme temps l'existence, parfois beaucoup plus anclenne
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quon ne l'avait crli, de certains produits alimentaires fournis par 1’agri-
culture et 'élevage. _.

Les sources archéologiques mous fourniront des preuves matérielles
en fait de:

1. produits alimentaires d'usage (vestiges végétaux et animaux),

2. ustensiles de cuisine d’usage (pots, couteaux, cuillers, écuelles etc. )

3. fourneaux destinés a préparer les mets ou a cuire le pain.

Ces vestiges datent pour la plupart de la période du IXe au XIVe®
siecle; elles nous permettent de suivre un progres technique- éventuel,
ainsi que la durée plus ou moins longue des formes et des ustensiles.
Une analyse de la céramique nous permet de discerner le genre de vais-
selle destiné a faire la cuisine, de celui qui n’était destiné qu’a servir les
mets deéja préparés. Une analyse du contenu d’un pot nous permet d’éta-
blir le genre de produit alimentaire. Le type du pot de cuisine nous
indiquera le moyen de préparer les mets adopté a 1’époque donnée et,
en consequence, aux époques suivantes (c’est-a-dire si les mets étaient
bouillis, cuits ou frits, etc.).

L'analyse des vestiges végétaux et animaux exigera toute notre pru-
dence. Le nombre des restes découverts ne témoigne pas toujours en
faveur de la prédominance d'un produit alimentaire sur un autre. I1 peut
y avoir des conditions determmees qul favorlsent la conservation de cer-
tains vesti ges matériels, tout en contribuant a la destruction des autres.
Il arrive parfois que les sources matérielles ne confirment pas une infor-
mation venant de source écrite, et vice versa. Dans les méthodes de re-
cherches sur les sources archéologiques, il est indispensable de prendre
en considération beaucoup de circonstances qui n’existent pas dans les
recherches sur les sources écrites (p. ex. les conditions du terrain, les
conditions atmosphériques, l’emmélement de mniveaux archéologiques
diiférents, la destruction des vestiges, la situation stratigraphique des
antiquites, les circonstances de leur découverte, l’ensemble archéologi-
que dont ils font partie etc.).

Les sources archéologiques nous permettent de percevoir les différen-
ces de ravitaillement des classes supérieures et celui des classes d’artisans
et de paysans qui en dépendaient. Ces possibilités existent dans les cas
ou les fouilles archéologiques comportent le terrain de l'urbs en méme
temps que celuil du suburbium, ou si elles sont effectuées sur un terrain,
devenu avec le temps celui d’une ville, ou elles englobent les quartiers
d’artisans et de pécheurs, en méme temps que ceux des gens aisées. Il faut
cependant étre prudent en avancant une conclusion de circonstance, ne
fat-ce qu’en raison du fait, qu’au cours des X—XII si¢cles le menu d’un
habitant de la Pologne, fuit-il chevalier ou artisan, ne différait pas de
beaucoup, surtout en fait de qualité des produits. A Biskupin p. ex. on
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rencontre, dans l'urbs comme dans le suburbium, les os des mémes bétes
dont on avait consommé la viande. Il est vrai, d’autre coé6té, que les os
trouvés sur le terrain de l'urbs appartenaient a des bétes de plus grande
taille et sans doute mieux engraissées, que celles doni on a trouvé les
os sur le terrains du suburbium. A Wolin et a Szczecin on est frappé
par la quantité insignifiante d’os de gibier dans les quartiers des artisans
et des pécheurs; et encore faut-il considérer les vestiges que l’on y trouve
non comme déchets de cuisine, mais comme matiére premiere pour la
production d’objets en os. Le suburbium ne consommait donc pas de la
viande du gibier. D’autres l'obtenaient; ici, on ne gardait que la matiere
premiére nécessaire pour les ateliers de travail de la corne et de l'os '%.

La publication de données et d’informations sur le matériel concer-
nant ce domaine n’est pas satisfaisante. Elle devrait établir, en premier
lieu, la valeur du matériel examiné au point de vue de travail d’histo-
rien; en plus, la publication devrait indiquer aux historiens la maniere
de se servir du matériel qu’elle renferme.

Dans les rechernches sur ’ancienneté relative de la culture des céreales
et l'ordre successif dans lequel on a commencé a les cuitiver, la méthode
d’analyse des empreintes végétales sur les vases et les iessons, et surtout
sur les fragments de crépi en argile ou en argile forte, rend des services
extrémement importants. Les empreintes sur le crépi sont superieures
a celles qu'on trouve sur des vases, parce qu’elles se sont conservees
telles quelles, sans restes carbonisés, qui empéchent souvent de recon-
naitre les espéces des céréales. Aussi le crépi permet-il d’établir, avec
une grande dose de probabilité, si 'empreinte provient d'une céréale cul-
tivée ou non cultivée. Cette méthode de recherches fournit donc un ma-
tériel beaucoup plus sir, que ne peuvent le fournir les restes carbonisés
des blés, des graines et des noyaux 1°. Le matériel archéologique, méme
s’i]l établit la consommation de certaines plantes et de certaines céreales
3 des époques beaucoup plus anciennes que la période qui nous intéresse.
a une importance trés grande pour nos recherches, puisqu’il nous donne
une preuve de la culture ou de la cueillette de telles cu autres plantes,
et qu’il nous permet souvent d’expliquer la signification de certaines
dénominations obscures dans les sources eéecrites.

Les archéologues et certains historiens ont tenté d’interpréter le ma-
tériel archéologique et les sources écrites concernant l'alimentation. Ils
ont appliqué, a cet effet, le systéme de présenter le matériel recueilli
au moyen de tables, pour établir par des méthodes statistiques la rela-
tion entre le pourcentage des vestiges et celui de la masse alimentalre
d’origine végétale et animale; sur cette base, ils déduisaient des conclu-
sions concernant la connexité entre ces deux sortes d’aliments, le rapport
entre l'agriculture et 1’élevage, entre la culture des champs et ’horticul-
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ture ou la culture maraichere, entre 1’élevage et la chasse, etc. Cette
meéthode est trés utile, mais elle exige un mode d’application special, en
railson de son importance et des propriétes spécifiques du matériel
interprete.

L’importance des données statistiques dépend, en effet, des donneées
réelles, dont mous disposons. Plus ces données sont nombreuses, plus
claires et plus silres seront les conclusions que l’on pourra déduire des
tables statistiqgues. En revanche, un mateériel de source fragmentaire, tel
quon le rencontre presque a chaque pas dans les recherches sur la peé-
riode médiévale en Pologne, ne nous permettra pas toujours de formuler
des conclusions justes; surtout si ces conclusions sont détaillées, et si
'on traite le matériel statistique comme un ensemble complet de faits.
Il taut dire aussi que dans les recherches historiqgues on ne peut baser
des conclusions sur un matériel statistique, qu’a condition d’y pouvoir
utiliser des phénomeénes comparables.

L’utilité de la meéthode statistique, et la nécessité de se baser sur
les principes dont je viens de parler, deviennent évidentes dés que l'on
essaye d’appliquer cette méthode pour établir l'alimentation du Moyen
Age sur la base d’un matériel archéologique. A ce qu’il semble, on ne
pourra tirer des conclusions détaillées d’'un matériel statistique, qu’a
condition de disposer dun ensemble de sources complet. D’un autre
coté cependant, la méthode statistique permet de formuler des conclu-
sions de caractére général, qui nous indiquent la direction juste des
recherches. Si p. ex. la liste des aliments utilisés a la cour du roi, €tablie
d’apres un matériel archéologique, ne démontre presque pas de viande
de gibier, ce fait éveillera motre intérét; nous chercherons a savoir ce
que devenait le gibier rapporté de la chasse du roi, d’autant plus que
nous savons par allleurs que ces chasses avalent lieu réellement, et que
les registres des comptes de la cour les mentionnent. lL.a lacune est
incompréhensible, et elle donnerait un tableau faussé de la réalité si on
la mettait telle quelle dans une table statistique. Selon toute probabilite,
le gibier était dépecé sur place, la ou il avait été abattu, et c’était la
qu'on laissait les restes inutilisables de la béte. Dans une conclusion
générale cependant, nous ne sommes autorisés qu’a constater, que la
viande des animaux domestiques était consommée en quantité beaucoup
plus grande, que celle du gibier.

b N

La situation change quelque peu, si, & c6té d’'un fonds de sources
Incomplet, nous disposons de phénomeénes comparables. Les tables stati-
stiques sont d’autant plus difficiles a établir pour un matériel archéo-
logique concernant l'alimentation, que les matériaux examinés ne sont
pas adéquats. Il faut donc une analyse approfondie pour pouvoir dire,

dans quelle mesure les restes d’os et de végétaux conservés peuvent-ils
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nous donner un tableau de l'alimentation de 1'époque. Il serait inutile
de comparer un fragment d’os avec une graine ou un noyau, ear leur
masse et leur importance respectives sont absolument différentes, et,
en plus, la possibilité de leur conservation dans le milieu archéologi-
que differe tout autant. Il faudrait donc établir certaines proportions
entre ces vestiges et les aliments dont ils provienneni. Ces proportions
ne semblent cependant possibles a fixer que pour la viande; en revanche,
11 serait extrémement difficile d’établir la masse de la nourriture d’ori-
glne végétale et son rapport a la masse de la viande consommée:; en se
basant sur le matériel archéologique concernant llalimentation de 1’épo-
que, on pourrait conclure a tort, par exemple, que la viande prédominait
dans la nourriture du XIII® siecle: les restes d’origine animale prennent
78%0 du matériel archéologique, ceux des fruits 14%o, et le millet n’est
représenté que par le chiffre insignifiant de 8% 6. QOr, malgré que la
viande ait occupé une place assez importante dans le menu de la Pologne
mediévale, la relation des pourcentages que je viens de présenter est en
désaccord complet avec la réalité du temps, surtout en ce qui concerne
le rapport de quantité entre les fruits et le mil.

Les sources écrites traitant du domaine qui nous intéresse, en pre-
mier lleu les registres des comptes, malgré gu’elles ne contiennent qu’un
matertel incomplet, disposent quand méme de données qui permettent
un classement logique du matériel; leur fort est de mettre a notre dispo-
sitlon certaines unités qui — pas toujours et quelquefois inexactement —
sont quand méme comparables par nature. D’un c6té, ce sont les mesures
de dimension et de volume; d’autre c6té — les prix. Malheureusement,
nous ne disposons pas encore de renseignements exacts sur les unités
de dimension et de volume, de sorte que nous sommes socuvent obligés
a etablir leurs rapports mutuels en analysant encore une fois les sources.
Nous pouvons nous servir, a czt effet, du second groupe d’unités compa-
rables, c’est-a-dire des prix; infiniment mieux connus que les mesures
et les volumes, ils nous permettent non seulement de définir, ne fut-ce
quapproximativement, les dimensions et les poids, mais mous donnent
en plus la possibilité de comparer la valeur d'un produit -alimentaire
a celle d'un autre; les prix peuvent donc déterminer la place gu’un pro-
duit alimentaire occupait dans I’économie du Moyen Age, tant au point
de vue du marché, qu'a celui du consommateur.

L.a méthode statistique peut donc rendre des services importants,
a condition qu’elle soit appliquée avec intelligence. Lla méthode de rétro-
gression, au contraire, bien qu’elle nous tente par l'abondance des docu-
ments datant du XVI® au XVIII® siecle, ainsi que par l’abondance du
matériel ethnographique, pourrait, a ce qu’il semble, altérer notre notion
de la culture alimentaire en Pologne médiévale. La transformation cul-
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turelle et économique subie par la Pologne a la fin du XV*® et au début
du XVI¢ siécle, a eu deux causes essentielles:

1. le changement du systéme €conomique agraire,

2. laccroissement des contacts suivis avec toute l'Europe.

La fin du XVe¢ siécle est une période de formation de plus en plus
nette d'un mode d’exploitation de biens fonciers basé sur le systeme
des métairies et s’appuyant sur le servage; en conséguence, cest une
période de transformations profondes de 1’économie rurale. Le syst éme
de production nouveau augmente les récoltes des céréales et de certains
légumes. Les changements sont progressifs, lents, sans secousses, et ce-
pendant ils ameénent au XVI¢ siecle des transformations importantes.
Le menu de 1’épogue est influence, d’autre cOté, dans une mesure assez
considérable, par des relations élargies avec les pays étrangers, favorisees
par des reines entreprenantes et par leur cour. Ces relations ont intro-
duit différentes innovations dans le menu des classes supérieures, dou
elles pénétraient chez les bourgeois. Lia Renaissance s’y retlete largement,
et les sources des XVIe—XVIII® siécles nous fournissent des descriptions
de banquets, et des poémes qui célébrent le faste des services de table et
du menu de la noblesse et de la bourgeoisie !7. Contrairement aux classes
supérieures, les paysans a la méme époque voient s’abaisser le niveau
de leur existence. La remembrement des terres paysannes en métairies
basées sur leur servage, enlevait aux paysans le fondement méme de
leur existence, qui, a la période de l'organisation de biens fonciers basee
sur le cens, permettait & un paysan d’égaler parfois le train de vie d'un
noble moyen. Les changements économiques avaient aonc a leur base
un systéme nouveau d’organisation et d’exploitation des biens fonciers,
ainsi qu’un épanouissement du commerce interieur et exterieur qui en
était la conséquence. Le paysan censitaire avec sa ferme, ainsi que le
maire de village (scultetus) avec ses droits, perdent lecur role de tfour-
nisseurs principaux de produits végétaux et animaux au marché; les
métairies prennent leur place et, a partir du XVI¢ siecle, déploient une
large activite.

S’il est indispensable de prendre connaissance de sources datant du
XVI¢ siecle, il faut, d’autre part, se garder de rapporter leurs informa-
tions, sans analyse préalable, aux siecles précédents, c’est-a-dire au XV*,
et d’autant plus au XIVe® siécle 8. Il est vrai que les produits alimen-
taires essentiels, tels que le pois, le gruau de mil, la biere, etc., ont éte
a coup shr utilisés généralement tant au XIVe qu’au XVI¢ siecle. Mais il
est non moins sar que le XVI®¢ siecle, avec ses contacts etrangers et son
commerce extérieur développé, a introduit l’'usage de tout un assorti-
ment d’épices, de vins, de moyens ingénieux d’assaisonner les mets, en
méme temps que certains légumes auparavant inconnus. Aussi la me-
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thode rétrogressive ne peut-elle étre appliquée qu’avec beaucoup de pru-
dence. Il n'y a que la littérature polonaise du XVI® siecle que l'on
devrait exploiter davantage. C’est connu que, les poésies, les chansons
et les récits contiennent parfois des motifs beaucoup plus anciens, con-
cernant des usages et des coutumes profondément enracinés et générale-
ment adoptés autrefois. L’analyse de ces sources doit étre neanmoins
tres exacte, a cause des métaphores et des proverbes de plus en plus
usités a cette époque, surtout dans les belles-lettres, et que l'on emprun-
tait aux oeuvres classiques ressuscitées.

~ En fait de méthode rétrogressive, puisque nous y sommes, il faudrait
dire quelques mots du matériel ethnographique et de son utilité dans
les recherches sur l’alimentation du Moyen Age. '

Comme on sait, les matériaux ethnographiques (collections, iphoto-

graphies, descriptions des éléments archaiques, enquétes basées sur des
questionnaires détaillés etc.) ne peuvent nous fournir de renseignements
plus anciens, qu’allant tout au plus a la moitié du XVIII¢ siecle; con-
frontés avec les sources écrites, ils peuvent donner un tableau assez
détaillé des relations économiques aux temps du systeme des meétairies
basées sur le servage, — mais ils ne peuvent rien mous dire des époques
précédentes. Aussi, tant qu’on n’aura pas trouvé dans les sources médie-
vales la confirmation précise de l'existence d'un objet ou d'une coutume
notés actuellement par les ethnographes comme formes archaiques, on
ne pourra pas dire que tel ou tel objet ou coutume aient existé au
Moyen Age. Les données ethnographiques ne pourront donc servir dans
notre cas que de matériel auxiliaire, nous permettant d’expliquer des
dénominations ou des notions obscures des textes médiévaux.

La situation est quelque peu autre en ce qui concerne les outils de
travail. On sait que dans certains cas les outils gardent, des siecles du-
rant, la méme forme et la méme destination. L’archéologie le confirme
aussi bien que l’ethnographie . Ainsi par exemple la pelle pour mettre
le pain au four, ou l'auge pour pétrir la pate, n’‘ont presque pas change
de forme depuis des siécles. La méthode comparative peut aider en ce
cas le travail d’'un archéologue. Si les fouilles archéologiques mettent
a découvert des pierres de meule a bras, les données ethnographiques
nous aideront a déterminer la manieére dont on s’en servait. Si on a la
chance de pouvoir y ajouter encore une information venant de source
écrite, et peu-étre encore d’une source iconographique, on peut dire que
la question a été épuisée. Un mot encore. Jusqu’a présent, l'ethnographie
ne s’est ocoupée que d’éléments archaiques ayant survécu dans la culture
populaire paysanne, et tout au plus dans celle de petits nobles, sans
s’intéresser a la culture urbaine. Il faut donc compter avec le .fait, que
les données ethnographiques ne se rapportent qu’a des classes sociales
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determinées; elles ne se prétent donc pas toujours a expliquer des défi-
nitions obscures, méme au cas ou l'on dispose de sources écrites a ce
sujet.
- Les sources linguistiques exigent la méme prudence. Les définitions
n'ont pas la méme signification & des épogques différentes. Les noms
de certaines unités de mesure et de volume par exemple, sans changer
eux meéemes, ou changeés tres peu, désignent souvent une valeur différente.
A ce qu’il semble, 1’application des méthodes que je viens d’analyser,
aux recherches sur l'alimentation en Pologne médiévale, & condition de
laisser de cOté certaines hypothéses douteuses, basées sur des sources
provenant de tenrmtoires et d’époques trop différents, nous permettra
de compléter un tableau réel de la culture générale et du train de vie en
Pologne, tels qu’ils étaient a 1’époque de la consolidation de I’Etat et
du développement du systéme économique de censive.
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