CUISINES, BOULANGERIES ET REFECTOIRES DANS LES CHATEAUX DES

HosriTaLIERS AU PROCHE-ORIENT*

par JEAN MEsQuI**

[D urant les derniéres décennies, la réalisation de fouilles de grande ampleur dans les
grandes forteresses, en Israél et dans une moindre mesure en Syrie, ont permis la dé-
couverte et l'identification de structures magonnées destinées a la confection et a la
consommation de la nourriture quotidienne des garnisons ; 'examen de ces structures
— cuisines, boulangeries, réfectoires — autorise des constatations qui renouvellent la
connaissance approfondie de ces forteresses. On se concentrera, dans le présent article,
sur les restes mis au jour dans des chateaux de 'ordre des Hospitaliers (Bethgibelin, Bel-
voir, Arsur en Israél, Margat en Syrie), qui ont révélé le plus d’éléments. La description
sommaire de chacun d’entre eux permet ensuite de proposer quelques apergus sur les
habitudes culinaires, en croisant architecture avec les textes.

LEs sITES

Bethgibelin-Gibelin (Beit Guvrin/ Bayt Jibrin, Israél)’

Ce chiteau, située 2 une soixante de kilomeétres au sud de Jérusalem, contrélant un petit
col sur la route d’Ascalon/Ashkelon & Hebron, s’installa sur les ruines de la cité antique
d’ Eleutheropolis, 3 quelques coudées de la biblique Tell Maresha (fig. 1) ; les Francs iden-
tificrent faussement le site avec Bersabée (Ber Sheva) 2. Lenceinte du chiteau incorpora
les ruines de 'amphithéatre, ainsi que des thermes antiques. Fondés vers 1134 par le roi

* - English translation at the end,
p. 21.

** Mes remerciements vont ici a mes
amis Lisa Yehuda, pour ses conseils
toujours avisés, et son accompagne-
ment sur le site de Bethgibelin, et
a Maxime Goepp, qui a réalis¢ en
janvier 2018 la prouesse de photo-
graphier en une journée les sites de
Belvoir, Adlit et Arsur de telle sorte
quune photogrammétrie soit pos-
sible.
1 -

chael Cohen, qui a fouillé le site
dans les années 1990-2000, pour la
gentillesse avec laquelle il m'a aidé

Je remercie tres vivement Mi-

a comprendre ce monument trés
complexe, olt s'entremélent les ma-
conneries antiques et médiévales. 11
a bien voulu, en particulier, m'aider
a reprendre les plans phasés. I va de
soi que les éléments fournis ici n'en-
gagent en rien les conclusions qu'il
sera amené 3 prendre dans ses publi-
cations futures.

2 - Le site de Bethgibelin a fait
l'objet de fouilles menées par Amos
Kloner et Michael Cohen dans les
années 1990-2000. Voir la présen-
tation sommaire des résultats des
fouilles par Kloner-Cohen 2000 ;
Cohen 2004 ; Kloner-Cohen 2008.
Les plans et dessins réalisés ici l'ont
été A partir d'une photogrammétrie
réalisée par lauteur a partir de pho-
tographies prises en mai 2019 par
Lisa Yehuda et lui-méme.

Fig.1. Vue aérienne du site de Bethgi-
belin - Beit  Guvrin prise  depuis
le nord. Au fond , la colline de Tél
Maresha (cl. AEP).



Fig. 2. Plan du noyau central de
Bethgibelin - Beit Guurin, dressé par
JM 2019 daprés photogrammétrie
(2019) et plan général de Coben
2008.

3 - Denys Pringle, 7he Churches of
the Crusader Kingdom of Jerusalem,
vol. I, Cambridge University Press,
1993, p. 95-101 ; vol. IV, 2009,
p. 250-251.

4 - La croix est cachée pour le visi-
teur par un appentis en tole ondu-
lée ; on ne la voit quen escaladant
les murs voisins (renseignement et
photographie aimablement fournis

par Michael Cohen).

Fig. 3. Beir Gurin. Vue du complexe
sud-ouest, prise depuis la terrasse de

léglise au sud-est (cl. JM 2019).

Foulque I, le chateau et la seigneurie furent attribués en
1136 aux Hospitaliers par Hugues d'Hebron ; peu apres
le milieu du XII* siecle, les Hospitaliers concédérent une
charte de peuplement a trente-deux colons, charte renou-
velée en 1168. La ville fut pillée par une armée musul-
mane en 1158, mais demeura dans les mains des Hospi-
taliers. Apres le désastre de Hattin en 1187, le chateau fut
pris par Saladin, et probablement ruiné alors qu'il tentait
de contrer I'avancée victorieuse de Richard I* d’Angle-
terre vers Jaffa et Ascalon en 1192. Durant a peine quatre
années, entre 1240 et 1244, les Hospitaliers en reprirent
le contréle, mais il fut définitivement perdu a cette date °.

A Dlintérieur de la vaste enceinte flanquée qui encadrait
I'amphithéatre et les thermes, les Francs batirent dés I'ori-
gine un noyau fortifié consistant en un quadriburgus,
forteresse carrée d’une cinquantaine de metres de coté,
garnie de tourelles pleines rectangulaires (fig. 2) ; ils ré-
utilisérent pour ce faire les restes, encore trés importants
en élévation, des thermes romano-byzantins. Le mur oc-
cidental de la nouvelle forteresse réutilisait, en les épaissis-
sant, les murs du frigidarium et du tepidarium, puis cou-
W,  pait en deux 'ancien caldarium ; au sud il se retournait
en doublant le mur sud de cette salle de bains. De ce coté
se trouvait un vaste réservoir a ciel ouvert, auquel deux acces (B, C) furent ménagés a
travers le mur franc, en réutilisant d’anciennes alvéoles antiques.

Lacces primitif au chateau se trouvait a 'ouest (porte avancée A ; porte al), donnant sur
une galerie votitée d’arétes ; a I'intérieur de 'enceinte s'ordonnaient des batiments vottés
autour d’une cour rectangulaire. Dés cette époque, le coté sud-est était occupé par une
grande salle rectangulaire qui fit usage de réfectoire pour les freres hospitaliers.

Dans un second temps, le programme intérieur fut modifié (fig. 3, fig; 4), afin de laisser
place sur le c6té ouest 2 un nouveau complexe qui nous intéresse ici. Peu-étre a la méme
époque fut batie la vaste église basilicale sappuyant sur le flanc sud-est ; a I'occasion, la
tourelle sud-est fut intégrée dans le chevet de Iéglise qui avait elle-méme un caractére
fortifié.

Pour ce réaménagement, on fit table rase de I'ancienne galerie votitée longeant la courtine
occidentale entre les deux murs du caldarium, et 'on batit un gros pilier carré J, marqué
a ouest d’une croix hospitali¢re dans un cercle (fig. 36) *; 'ancienne porte d’acces fut
a4 moitié bouchée et transformée en une simple poterne a2. Le pilier recut de nouvelles
voltes en berceau annulaire couvrant tout I'ancien espace du caldarium compris dans
enceinte. Cet espace fut subdivisé en quatre chambres : au sud, deux zones de stockage
et de passage ; au nord la
salle de chaufte E et la cui-
sine G, séparées par quatre
fourneaux (fig. 3).

De lautre c6té du mur
nord de lancien calda-
rium fut aménagée la
boulangerie H ; son four
était construit a I'intérieur
méme du mur romain.
Toute lintelligence de
cet aménagement résidait

dans le fait que la salle de
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Fig. 4. Beit Guvrin - Plan détaillé du
complexe sud-ouest, plans au nivean
de la salle de chauffe (i gauche) et de la
cuisine (4 droite. JM 2019 daprés
photogrammétries (2019).

Fig. 5 (& gauche). Beit Guvrin - Des-
sin perspectif éclaté du premier four-
neau nord, fait le 18/4/1995 (dessin
Felix Portnov, court. Michael Cohen)

Fig. 6 (a droite). Beit Guvrin - Dessin
perspectif du dessus de la table de cuis-
son, fait le 18/4/1995 (dessin Felix
Portnov). Noter les crampons métal-
liques alors en place (il n'en demeure
plus quun seul avjourd’hui). Noter
également ['évier du pilier sud.

chauffe F était ainsi placée qu'elle desservait a la fois les fourneaux de la cuisine et le four
de chauffe de la boulangerie, tout en étant indépendante pour ne pas géner les activités
culinaires.

La salle de chauffe F (fig. 5-7)

Le sol de la salle F-ci fut aménagé a environ un metre en-dessous du sol médiéval en
usage, afin que les ouvriers soient de plain-pied avec la sole des cinq fours (un four au
nord, quatre fours a lest) ; acces seffectuait directement depuis I'extérieur par I'an-
cienne porte d’entrée, réduite en largeur pour ne plus servir qu’a cet usage (a 2). Un petit
escalier donnait acces a I'intérieur du chéteau, et sur les deux espaces annexes au sud.

La salle de chauffe F et la cuisine G éraient séparées par quatre fourneaux occupant
espace entre le mur nord de I'ancien caldarium et le pilier J. Les gueules des four-
neaux étaient surmontées par un mur creux abritant les quatre conduits de cheminées,
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Fig. 7. Beit Guvrin. Coupes et éléva-
tions de la salle de chauffe (dess. JM
2019).

Fig. 8. Beit Gurin. Vue de la cuissine
prise depuis le nord. Sur la gauche,
les deux éviers du mur est ; au fond,
larcade antique C. On voit ensuite
le pilier ], avec [¢vier destiné au rem-
Pplissage des chaudiéres, et, & droite, la
grande table de travail en pierre. Entre
les deux se trouvent les fourneaux (cl.

JM 2019).

quon peut identifier au-dessus des entrées en arc surbaissé ; ce « mur-cheminée » qui
séparait la cuisine de la salle de chauffe évitait que les fumées des foyers ne génent les
cuisiniers. Lexamen des magonneries actuelles prouve cependant que les flammes et les
fumées chaudes provoquérent, avec le temps et 'usage, la cuisson des pierres calcaires des
conduits, entrainant des fuites probablement tres génantes.

Le mur nord, d’origine antique, fut considérablement remanié pour accueillir le four a
double niveau de la boulangerie ; les « coups de sabre » sont parfaitement reconnaissables
dans les magonneries de part et d’autre de la zone du four (fig. 7). La gueule du four de
chauffe inférieur, servant a préchauffer le four de cuisson du pain, n’a pas été dégagée
lors des fouilles ; son ouverture faciale comprend une cheminée verticale d’évacuation
des fumées ménagée dans le mur rideau fermant le grand arc de décharge visible de ce
coté et que 'on retrouvera en examinant la boulangerie ci-dessous.

La cuisine G (fig. 5-8)

La cuisine formait un grand espace trapézoidal de pres de 13 m sur 6. Le coté occiden-
tal était en grande partie occupé par la table de cuisson, d’environ 6 m par 1,80 m, ol
étaient réservés quatre orifices circulaires de 1,10 m de diamétre correspondant aux
quatre fourneaux de chauffe identifiés en E Ces orifices permettaient de placer des chau-
dieres de métal directement chauffées par les feux entretenus depuis la salle F dans les
quatre fourneaux. Le plus au nord de ces emplacements circulaires est aujourd’hui par-
faitement conservé. Les pierres supérieures du mur mince bordant la table de cuisson
éraient fixées entre elles par des crampons métalliques (fig. 6), afin d’éviter un déverse-
ment dii A la forte pression induite par les chaudiéres pleines d’eau. A une époque in-
connue, peut-étre encore sous les Hospitaliers, ce mur a été renforcé par un contre-mur
pour en garantir la stabilité ; il faut en faire abstraction pour imaginer les cuisiniers,
debout sur la petite plate-forme longeant la table, remuant les liquides en ébullition dans
les chaudieres a I'aide de longues écumoires.

Dans le pilier sud ] est inséré un grand évier a hauts bord, pourvu de deux exutoires :
P'un de ces exutoires, au fond du bac, était destiné a vider I'évier, alors qu'un autre,
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au-devant, accueillait un robinet pour remplir des récipients mis a chauffer. Il existait
probablement une canalisation pour approvisionner ce lavabo depuis une citerne située
sur la terrasse ; la paroi orientale du pilier a été partiellement déparementée, laissant
apparaitre une canalisation verticale.

Au nord de la table de cuisson, contre 'ancien mur du caldarium, se trouve une grande
table de travail monolithe de 2,5 m sur 1,1 m en légere pente afin que les liquides
puissent s’écouler dans un bac de pierre situé au-dessous, juste au sud ; lors des fouilles,
une petite canalisation a été mise au jour au-dessous de ce bac, donnant directement sur
le sol pavé. Il sagissait certainement d’une table de travail pour préparer les aliments.
On trouvait encore, juste au nord, un évier ruiné ménagé en reprise dans le pilier carré.

De l'autre coté, a l'est, ne se trouvaient pas moins de trois autres éviers, chacun doté d’un
orifice d’écoulement, sans que I'on puisse identifier les canalisations d’approvisionne-
ment. Il s'agit donc d’un espace exceptionnel par la qualité de son aménagement.

La boulangerie H (fig. 9, 10)

Au nord de ces deux espaces se trouve la boulangerie, de 15 m x 9 m, aménagée dans
le tepidarium. Un mur antique trés épais séparait celui-ci du caldarium ; a 'époque des
thermes, il était percé d’une large et haute niche semi-circulaire couverte par une votite
en quart de sphére dont on voit encore les départs de I'arc de téte. Celui-ci était composé
de deux rangs de claveaux, qu'on retrouve de facon systématique dans les constructions
antiques du site, la production de claveaux longs n’étant pas possible avec le matériau
local. Cette grande niche communiquait par un passage avec une autre de plus petite
taille placée de l'autre coté dans le caldarium ; on retrouve symétriquement une telle
niche assez bien conservée dans le mur sud.

Durant I'occupation franque, en méme temps que 'on aménageait les fourneaux, le
fond de la grande niche et sa volite furent défoncés, la petite niche fut détruite, et elles
furent remplacées par une grande niche voltée en berceau fermée coté sud par le mur
rideau évoqué plus haut. Dans celui-ci, une tranchée accueillait un conduit évacuant les
fumées du four nord de la salle E

Au-dessous de la grande votte plein cintre furent placés les deux fours superposés ser-
vant 4 la boulangerie. Le four de chauffe, situé en bas, était accessible seulement depuis
la salle F ; le four de cuisson du pain, situé au-dessus, avait une gueule rectangulaire. On
note en particulier la feuillure permettant de fermer la porte par un panneau de bois ou
de métal pour éviter la déperdition de chaleur, et les joues biaises afin de faciliter I'intro-
duction et I'extraction des pains.

Tout le reste de la face sud était occupé par une large table couverte de dalles rectangu-
laires de belle qualité, situées a une soixante de centimetres de hauteur. Lors des fouilles
a été mis au jour une fosse circulaire magonnée ouverte dans cette table, qui servit de
silo ; au fond a été retrouvé ’hypocauste antique °.

Fig. 9 (& gauche). Beit Guurin. Ele-
vation du four de boulangerie, prise
depuis le nord (dess. [M 2019).

Fig. 10 (@ droite). Beit Guvrin. Vue
du mur sud de la boulangerie, avec la
guenle du four & pain, la voiite en ber-
ceau partiellement ruiunée au-dessus,
et au fond le mur rideau avec le
conduit de cheminée du four inférieur

(cl. M 2019).

5 - Information fournie par Michael

Cohen.
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Fig. 11. Beit Guvrin. Le réfectoire, vu
depuis le nord vers le sud-est. A droite,
le mur pignon, avec lestrade d’hon-
neur et les fiits qui portaient la table
du chitelain. Au long du mur sud
salignent les bancs de pierre destinés
aux fréves. On voit au fond & gauche la
porte menant a ['église, ajoutée dans la
deuxiéme phase (cl. JM 2019).

6. Voir  Mesqui-Goepp-Yehuda
2020. 1I s'agit des fours de boulan-
gerie du Crac des chevaliers, d’Arsur
(Arsuf), Belvoir et du Chastellet du
Gué de Jacob (Vadum Jacob).

7. En attendant la publication des
fouilles, voir Ben Dov 1969 ; Biller
1989. Les plans et coupes ont été ré-
alisées 4 partir d’'une photogrammé-
trie dressée avec les photographies
prises en janvier 2018 par Maxime

Goepp.

Fig. 12. Belvoir. Vue aérienne du site,
prise depuis le sud-est. 1 : Cuisine. 2 :

Réfectoire. 3 : Boulangerie. (court.
Biblewalks).

i
T
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Il s'agissait d’une boulangerie castrale, telle que nous en avons identifié dans plusieurs
chiteaux des ordres militaires ©. Le four possédait deux chambres superposées : dans la
chambre inférieure, desservie depuis la salle de chauffe F, on alimentait un feu continu.
Dans la chambre supérieure était cuit le pain ; 'absence de chauffe directe dans le four
supérieur avait pour conséquence probable que les pains étaient fabriqués sans crofite
supérieure. La grande table longeant la face nord servait, elle, a poser les pains fagonnés
apres le levage de la pate, avant de les enfourner.

Le réfectoire (fig. 11)

Le réfectoire consistait en une vaste salle de 25 m par 12 m séparée en deux nefs volitées
d’arétes par une file de piliers. La premiere travée ouest de la nef nord servait aux servants
pour apporter les plats depuis la cuisine ; cet acces était bordé par une sorte de trottoir
au bout duquel se trouvait un socle circulaire surmonté peut-étre d’un crucifix de pierre.

La nef sud était bordée le long de ses murs nord et sud par des bancs ; au sud, ils étaient
ménagés sur des retraits du mur, alors quau nord, on utilisa des éléments de fats de
colonnes pour supporter de grandes pierres plates. A Pouest, le « haut-bout » de la salle
était marqué par une estrade sur laquelle étaient insérés deux fragments de colonnes
supportant une grande table ; derri¢re était aménagée une grande banquette pour les
dignitaires de la maison hospitali¢re, en particulier le chatelain et ses officiers.

Il n'est pas impossible que la nef nord ait servi pour les sergents, alors que la nef sud
servait pour les chevaliers.




Belvoir [Coquet] (Khokhav Ya Jarden/ Kawkab al-Hawa, Israél)

Bien plus au nord, dominant la vallée du Jourdain a peu de distance du lac de Tibériade,
le chiteau de Belvoir est mieux connu que Bethgibelin ; il sagit d’un des édifices ma-
jeurs des Hospitaliers, bati vers 1170-80. Il fait actuellement I'objet d’'un programme de
fouilles par une équipe franco-israélienne ; on se contentera donc d’un aper¢u sommaire
de l'installation connue pour étre celle des cuisines, telle que relevée par nos soins .

Il est formé d’un guadriburgus de taille équivalente a celui de Bethgibelin, flanqué cette
fois par des tours carrées a archeres (fig. 12) ; intérieurement, de longues salles vottées
sappuient sur les courtines, déterminant une cour intérieure. Lors des fouilles menées
dans les années 1960 a été exhumée une structure a trois fourneaux, identique dans
son principe a celle de Bethgibelin, identifiée comme la cuisine (fig. 13-16). Contraire-
ment & Bethgibelin, les parois intérieures des fours étaient en calcaire ; il est vrai que les
constructeurs n'avaient pas ici a disposition les ruines d’hypocaustes antiques. Coté nord
se trouvait la salle de chauffe, avec des gueules de four en arc surbaissé bien conservées ;
coté sud, sur une plate-forme légerement surélevée, se trouvait probablement la table de
travail maintenant totalement détruite, laissant béantes les ouvertures supérieures des
fourneaux qui accueillaient autrefois les chaudi¢res. En revanche, le « mur-cheminée »
de séparation entre la salle de chauffe est bien mieux conservé, avec sa double paroi,
donnant une bonne idée de ce que fut celui de Bethgibelin (fig.29).

11

Fig. 13 (en haut & gauche). Belvoir.
Vue la salle de chauffe, prise depuis le
nord-est (cl. Maxime Goepp 2005). A
droite, substructions du mur fermant

la salle de chauffe.

Fig. 14. (en haut & droite) Belvoir.
Vue de la cuisine, prise depuis le sud-
ouest (cl. Maxime Goepp 2005). De
gauche & droite, lancienne cheminée
bouchée et les trois fourneaux, du coté
de lu cuisine.

Fig.15 (en bas a gauche). Belvoir.
Plan de détail de la cuisine, dressé
a partir de la photogrammétrie ré-
alisée grice aux photographies de
Maxime Goepp en janvier 2018
(dess. JM 2019).

Fig. 16 (en bas & droite). Belvoir.
Elévations et coupes de la cuisine

(dess. JM 2019).
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Fig. 17. Belvoir. Vue de laile sud,
identifiée avec le réfectoire (cl. JM
2012).

8 - Mesqui-Goepp-Yehuda 2020.

9 - Le chateau de Margat avait fait
lobjet d'un chapitre dans Des-
champs 1973, p. 259-286. Léquipe
syro-hongroise a publié un certain
nombre d’articles de détails sur les
fouilles, mais aucune publication
d’ensemble nest encore intervenue.
Sur les cuisines et le réfectoire, voir
Major-ELAjji 2011, p. 271-273.
Le tout récent article de Mayssam
Youssef (Youssef 2019) apporte de
nouveaux éléments fondamentaux
sur les fours & pain du chéteau ;
concernant la cusine décrite ici, il
reprend les éléments déja publiés en
2011, avec une bonne photographie
des fourneaux.

Fig. 18 (i gauche). Margat. Plan du
chiteau (dess. JM 2000).

Fig. 19 (a droite). Margat. Vue aé-
rienne du chiteau prise depuis le sud-

ouest par le 39 régiment d aviation de
['Armée du Levant (1938) (cl. IFPO).
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A coté des trois fourneaux,
la  cuisine trapézoidale
de 7 m en moyenne par
7,20 m comportait une
petite cheminée transfor-
mée en simple placard bas
dans une deuxi¢me phase.
Laménagement  intérieur
parait en avoir été plus ru-
dimentaire que celui de la
cuisine de Bethgibelin : un
espace situé au sud, séparé
par une simple cloison de laile affectée au réfectoire, présente encore un évier ménagé
sur un grand bloc calcaire, alors que la cloison posséde deux tres petites niches murales
rectangulaires.

Une grande salle de 34 m par 6,90 m, apparemment non recoupée par des cloisons,
occupait la totalité de I'aile sud (fig. 17) ; les archéologues 'ont interprétée comme étant
le réfectoire des freres, ce qui parait cohérent avec le fait qu'elle possédait une porte sur
la cour, encadrée par deux fenétres hautes, plus tard bouchées par 'aménagement de
la rampe d’escalier conduisant au premier étage. Il n'existait aucune communication
directe entre cuisine et réfectoire : les portes des deux espaces sur la cour étaient suffi-
samment proches pour que ceci ne s'impose pas.

La boulangerie se trouvait en dehors du noyau fortifié, dans un grand batiment situé au
nord-est ; nous avons proposé une restitution du four a double niveau qui se trouvait ici,
accompagné d’un four plus petit destiné a la chauffe de I'eau ®.

Margat (Qal'at al-Marqab, Syrie)

Les Hospitaliers acquirent ce chateau en 1186 seulement ; il devint le centre de leur
implantation dans le nord de la Syrie, et fut la derniere place qu’ils tinrent au Proche-
Orient. Contrairement aux deux précédents sites, 'ordre récupéra ici un chiteau déja
amplement fortifié par la famille des Masoiers avant leur arrivée ; de plus, I'assise en épe-
ron ne se prétait pas a une implantation aussi régulie¢re que dans les deux premiers sites
décrits ici. Ce chateau fait 'objet, depuis plus de dix ans, de fouilles syro-hongroises pro-
grammées, qui ont bénéficié de publications partielles. Au vu de celles-ci, il est possible
d’identifier un remarquable ensemble cuisines-réfectoire a I'intérieur de deux batiments
volités totalement conservés en élévation °.

Le front ouest du chiteau est constitué par une série de caves rectangulaires consécutives
étagées (fig. 18, 19) ; au sud, a la pointe de I'éperon, elles sont surmontées par deux ba-
timents en équerre communicants. Le premier (A), au nord, comprend un espace votté
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de 17 m x 7,60 m, de plain-pied avec la cour intérieure du chateau (fig. 20) ; le second,
de direction nord sud, de 25,6 x 9,60 m, est formé d’une haute salle vo{itée autrefois re-
coupée en deux niveaux par un plancher reposant sur une file de piliers, dont les poutres
portaient sur des consoles conservées (fig. 21).

Les fouilles entreprises dans le bAtiment A ont mis au jour quatre soles de fourneaux
(A1 a A4) dont les diametres varient entre 1 m et 1,3 m (fig. 22) ; ces fourneaux étaient
desservis par une salle de chauffe située au nord, accessible par une petite porte indé-
pendante. Elle était isolée de la cuisine par un « mur-cheminée » oblique formé de deux
cloisons séparées par un vide de 38 cm servant pour conduire les fumées a un évent situé
dans la volite. Les traces d’appui de ces deux cloisons sur la votte sont encore parfaite-
ment reconnaissables.

“arasement total des quatre fourneaux, et la suppression des superstructures, empéchent
L q pp p p

e savoir s'il existait une table de cuisson. On peut raisonnablement en faire 'hypothése,
d y
d’autant qu’il existait une niche avec un évier dans la paroi nord de la salle, avec un
égout reconnu lors des fouilles. Accessible directement depuis la cour par une grande
porte, celle-ci possédait deux fenétres ; elle communiquait de plain-pied avec le niveau
supérieur de la grande salle C.

Celle-ci a été interprétée, a juste titre, comme un réfectoire 2 deux niveaux pour les
occupants du chéiteau. Trois batteries de deux grandes fenétres rectangulaires superpo-
sées éclairaient les deux
niveaux, qui possédaient
chacun une porte d’entrée
latérale a 'est permettant
acces depuis la cour et le
passage étroit bordé par les
dortoirs et la tour maitresse
sud. Un escalier intérieur
assurait vraisemblablement
la communication entre les
deux niveaux, permettant
ainsi aux servants d’appor-
ter les plats de la cuisine au
niveau inférieur.

La boulangerie était tota-
lement indépendante ; les
deux grands fours 4 pain
identifiés dans les fouilles
syro-hongroises
se trouvaient dans un ba-
timent différent situé au
nord de la cour du chateau.

récentes

Fig. 20 (a gauche). Margat. Vue de
la salle de la cuisine, prise depuis le
pignon ouest (cl. [M 1994).

Fig. 21 (a droite). Margat. Vue du
réfecroire, prise depuis le  sud
(cl. Maxime Goepp 2006). Est figu-
7é en traits pointillés blancs le niveau
de lancien plancher séparant les
deux niveaux du réfectoire.

Fig. 22. Margat. Plan de Uextrémité
sud du chiteau, dressé d'aprés les dif-
Jérents plans publiés par léquipe
syro-hongroise depuis 2008 (dess. JM
2019). A: Cuisine. B: Salle de
chauffe. CI : Réfectoire bas. C2:
Réfectoire haut. D : Tour maitresse et
appartements du chételain. E : Dor-
toirs. F : Chapelle.
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10 - Voir Roll-Yohana-Tepper-Har-
pak 2000 ; Roll-Arubas 2006 ; The
Last Supper at Apollonia. Les plans
donnés ici ont éié réalisés grice a
une photogrammétrie effectuée avec
les photographies prises par Maxime
Goepp en janvier 2018.

11 - Mesqui-Goepp-Yehuda 2020.

Fig. 23. Arsur - Appolonia. Vue
aérienne verticale du chiteau
orientée au novd (cl. Biblewalks).
A: Cuisine, avec la salle de
chauffe a au nord. B : Boulange-
rie. b : Salle de chauffe du four a

pain.. o : Fours a pain.

Arsur (Apollonia-Arsuf, Israél)

Le chateau d’Arsur n'est qu'une petite partie de la vaste zone de fouille couvrant I'an-
cienne cité d’Apollonia a laquelle a succédé la ville arabe d’Arsuf, puis le chiteau et la
ville franque d’Arsur, avant que Baybars ne 'anéantisse définitivement en 1265. Le plan
du chéteau, en demi-cercle flanqué de tours circulaires, pourvu d’une fausse-braie et
d’un profond fossé, figure parmi les plus intéressants du Proche-Orient (fig. 23) ; les
fouilles s’y poursuivent aujourd’hui dans les anciennes zones résidentielles dominant la
mer ',

Dans les années 1990-2000, la cour intérieure avait été entiérement dégagée, révélant
une grande cuisine, ainsi que de deux grands fours résultant du réaménagement du
chiteau aprés acquisition par les Hospitaliers en 1261 (fig. 24). Nous avons proposé
récemment d’interpréter ces fours comme caractérisant I'ancienne boulangerie (B), en
particulier celui qui se trouve a I'est et qui constitue un exemple de four & deux chambres
superposées .

La cuisine (A) se trouvait a proximité ; il sagit d’'une grande salle rectangulaire pavée,
établie au niveau de la cour, sappuyant au sud-ouest sur un massif rectangulaire sup-
portant 'angle du chevet de la chapelle agrandie par les Hospitaliers. Au nord, elle

"
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Fian était limitée par une bat-
MWiepais bas w A H H
it terie de cinq fourneaux,

organisée en deux travées ;
la premic¢re comprenait
trois petits fourneaux de
0,60 2 0,80 m de diameétre,
b alors que la seconde était
- occupée par un fourneau
de 1,15 m de diameétre, et
un plus petit de 0,80 m
de diamétre. Suivant une
disposition désormais cou-
tumiére, un « mur-chemi-
née » séparait la cuisine de la salle de chauffe (a), en fait un simple couloir rectangulaire,
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qui desservait les gueules des fours. Le stockage des bois, commun a la cuisine et aux
fours de boulangerie, s'effectuait probablement dans 'espace qui était la salle de chauffe

du four a double chambre (b) (fig. 24-26).

Comme a Belvoir, les fours étaient en pierre, non revétus de brique ; ils sont aujourd’hui
A peine discernables A ras du pavage. A Dest, ils étaient probablement surmontés d’une
table de cuisson délimitée par la bordure du pavage ; a 'ouest, les dispositions primitives
sont moins évidentes a restituer en raison de la disparité entre les deux fourneaux.

Autres chiteaux et installations

Jusqu’a présent, aucune autre structure de cuisines de méme nature que celles décrites
ci-dessus n’a pu étre identifiée dans des édifices des ordres militaires ; ainsi, dans un
grand site tel que le Crac des Chevaliers (Qalat al-Hosn, Syrie), qui conserve un remar-
quable exemple de four de boulangerie 4 chambre double, les cuisines n'ont a ce jour pas
été identifiées, et leur emplacement précis demeure conjectural.

Fig. 24 (a gauche). Arsur - Apol-
lonia. Plan de la cuisine et des
fours & pain (plan JM 2018 &
partir d’un photogrammétrie ré-
alisée grice aux photographies de
Masxime Goepp). A ; Cuisine. a :
Salle de chauffe. B : Boulangerie.
b : Salle de chauffe.

Fig. 25 (& droite). Arsur-Apollo-

nia. Les trois petits fours a ouest

de la salle de chauffe, dans leur
état en 1999 (cl. The Last Sup-
per...).

Fig. 26 : Arsur-Apollonia. Vue de
la cuisine, prise du sud-ouest (cl.

JM 2012).
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12 - Publication et commentaires
du texte : Edginton 2005. Katja
Klement avait consacré sa thése en
1996 a ce document ; elle a été pu-
bliée depuis (Klement 2010), avec
la reproduction du manuscrit ; jai
largement utilisé cette version et ses
commentaires. Voir aussi Demurger
2013, p. 254-255. Sur l'incroyable
variété des fruits et légumes offerts
a I'hopital de Jérusalem, voir le récit
du clerc anonyme publié¢ par Belt-
jens 2004.

13 - On trouve ces éléments dans le
Cartulaire des Hospitaliers, n°1193
[statuts d’Alphonse du Portugal,
(1204-1206] ; n°2213 [Vers 1239
; « Esgarts » : § 26-27, 58, 73, 76,
83-85. « Usances » : § 95, 98, 119]
; n°3396 [statuts de Hugues Revel
(1270) : §13-14] ; n°3670 [statuts
de Nicolas Lorgne (1278) : § 6-7].
Voir Riley-Smith 1967, p. 252-
254 ; Riley-Smith 2012, p. 115 ;
Bronstein 2011.

14 - Curzon 1886, § 30.

15 - Voir le différend qui opposa
en 1303 le maitre des écuyers et le
frére représentant le « petit comman-
deur », le premier ayant prélevé au
palais, outre la livraison coutumiére,
huit piéces de viande quil destinait
aux écuyers ne recevant pas de pi-
tance de leur maitre, lorsqu'ils n’en
avaient pas (écuyers de la caravane),
ou lorsque leurs maitres étaient
malades. Le jugement fut rendu en
faveur du maitre des écuyers (Carru-
laire des Hospitaliers, n° 4616).

FONCTION ET USAGE DES CUISINES

Dans chacune de ces forteresses, il ne fait aucun doute que les cuisines ont été destinées
aux fréres de 'Hopital et aus garnisons. La compréhension du fonctionnement de ces
cuisines doit donc se faire en fonction des regles de nourriture des fréres. On s’autorisera
néanmoins a sortir quelque peu de ce cadre strict, en fournissant quelques références,
dant sur le régime des malades de 'Hopital, que sur celui des Templiers.

Les prescriptions réglementaires en matiére de nourriture

On dispose d’'un nombre restreint de textes attestant des prescriptions réglementaires
valant au sein de 'ordre des Hospitaliers ; le seul qui fixe en détail un régime alimentaire
est celui de la maison des malades de Jérusalem, qui traite du régime alimentaire pour les
malades et les pauvres, et fut rédigé vers 1180. Ce réglement donne une bonne référence
sur la structuration des repas du matin et du soir, et sur les plats qui étaient servis aux
malades ; cependant, les mets préparés étaient de meilleure qualité et certainement plus
variés que ceux qui étaient a 'ordinaire des fréres eux-mémes 2.

La premiere rédaction de la régle applicable aux Hospitaliers avait été établie par Ray-
mond du Puy entre 1130 et 1153 et confirmée en 1185-85 : dés son début, elle statuait
que les freres ne devaient attendre de l'institution que le pain et I'eau pour se nourrir, et
un habillement simple. De fait, la base de 'alimentation était le pain « de couvent », en
général du pain bis, mais dés l'origine, le régime sec au pain et a 'eau était le minimum
auquel seuls étaient astreints les freres coupables de fautes mineures contre la régle. Dans
la régle de Raymond du Puy, la consommation de viande était admise sauf le mercredi
et le samedi en dehors des neuf semaines avant PAques, comme était institué le fait que
les freres avaient le droit de prendre deux repas par jour. Par la suite, statuts, usances
(coutumes) et égards (discipline interne) vinrent préciser quelque peu le texte initial .

En fait, la consommation de viande était interdite les lundis, mercredis et samedis ; de
plus, le gras était interdit le samedi, et les ceufs et le fromage le vendredi ; durant les neuf
semaines avant PAques, les restrictions étaient plus importantes, la consommation de
viande et de lait (et donc de fromage frais) étant proscrite. En matiere de boisson, I'ordi-
naire était du vin coupé d’eau ; lors de certaines fétes, on distribuait du pain et du vin «
de pitance », cest-a-dire de meilleure qualité : le pain était alors fait de farine blanche, le
vin était peu ou pas coupé, et 'on ajoutait poisson ou ceufs a 'ordinaire.

Les fréres de 'Hopital prenaient deux repas par jour, apres sexte et aprés vépres, ¢est-
a-dire vers midi et vers 17h. Les Templiers bénéficiaient par surcroit, a la discrétion du
chef d’établissement, d’'une collation avant complies (vers 20 h), consistant en un vin
coupé d’eau, ou s'ils le voulaient de 'eau toute simple, a 'exclusion néanmoins de li-
quides nourrissants (lait d’amandes, laitages) '*; mais on ignore si les Hospitaliers avaient
droit a cette faveur. Les jours de jeline, ils ne faisaient qu'un seul repas apres none (vers
15h), voire apres vépres les jours de grand jetine.

Il ne semble pas que les Hospitaliers aient bénéficié, comme leurs malades, ou comme
les Templiers, de la présentation de deux viandes aux repas de midi des jours gras. En
revanche, il est probable qu'au fil du temps, ils eurent droit, au gré du chef d’établis-
sement, a de la viande de pitance de meilleure qualité”. Rappelons que les malades
pouvaient choisir entre deux suivant leur gott : il pouvait s'agir de porc, beeuf, mouton,
chevreau ou agneau pour le premier choix, et de volaille en brouet pour le second choix.

Probablement un bouillon de légumes leur était-il présenté également. Par contre, les
jours maigres, ils étaient théoriquement astreints & manger du « cuisinat » ou du « pol-
ment », purées diverses de légumes relevées d’herbes et d’épices, rendues consistantes par
de la semoule ou des pois chiches ; dans ce cas, la coutume était de leur présenter deux
types de mets, pour qu'ils puissent choisir. Cependant, les régles du Temple montrent



que, ces jours-13, souvent I'ordinaire pouvait étre amélioré par du poisson ou des ceufs, a
la discrétion du chef d’établissement, et suivant les ressources de la maison '°.

Le soir, le souper était plus frugal, reposant sur des préparations a base de semoule,
probablement agrémentées de purée de fruits lorsqu’ils étaient disponibles. Les soirs
maigres, une salade d’herbes crues devait faire I'affaire — mais probablement la regle
érait-elle contournée pour améliorer cet ordinaire, en particulier pour les fréres en armes.

La regle était théoriquement d’offrir des mets et du vin de méme qualité a tous les freres,
le maitre compris. Cependant, de subtiles différences existaient : ainsi, chez les Tem-
pliers, les écuyers et les sergents d’armes n’avaient-ils droit qu'a la présentation d’une
viande lorsque les fréres avaient droit a deux, et a deux lorsque ceux-ci avaient droit a
trois, mais cette regle ne sappliquait pas aux turcoples, combattants soldés chrétiens
autochtones V.

Dans les regles de 'Hépital des années 1180, les servants des malades ou « sergents »
(qu'on ne doit pas confondre avec les freres sergents en armes), ancétres des infirmiers et
aides-soignants, n’avaient droit qu’a une viande de moindre qualité, ainsi qu'aux restes
de la viande des malades. Les statuts des Hospitaliers de 1204-1206 prévoyaient que, si
un frére ne pouvait manger de la viande distribuée a tous, il avait le droit de manger la
viande des sergents, confirmant ainsi la moindre qualité de celle-ci.

Quant aux fréres malades accueillis & I'infirmerie, ils avaient droit & un régime amélioré,
comme les malades de I'hépital, ce qui constituait une tentation pour les freres sains et
obligea a réglementer pour éviter les abus.

On le voit, les régles étaient essentiellement destinées a encadrer la consommation des
mets sortant d’une stricte observance monastique, et elles enregistraient également les
avancées obtenues par les fréres au fil du temps ; on samuse ainsi de lire dans les Usances
rédigées vers 1239, que si I'on servait des ceufs frits, un freére qui n’aimait pas les ceufs
frits pouvait réclamer des ceufs rotis ou pochés! '*

Cuisson des légumes, cuisson de la viande, du poisson et des ceufs

Quoi qu’il en soit, la base de la nourriture demeurait constituée de pain et de « cuisinats »
divers pouvant étre consommés avec lui ; cela constituait 'ordinaire des temps «non
gras». Lessentiel du travail de la cuisine était donc la cuisson de légumes et d’herbages
en grande quantité, pour nourrir la population du chateau qui se comptait en centaines
de personnes, si 'on compte les fréres, leurs écuyers, les turcoples et I'ensemble des ser-
viteurs. On sait ainsi que, dans certaines périodes, la population de grands chiteaux tels
le Crac des Chevaliers, Saphet (Safed, Israél) ou le Chastellet du Gué de Jacob, dépassait
le millier, pouvant approcher le double . I s'agissait donc pour I'essentiel de cuisson
a l'eau bouillante, suivie ensuite par du broyage ou du pilage pour obtenir des purées.

Fig. 27. Le cuisiner découpe les
mets et des servants les apportent
ves la table (Psautier de Luttrell,
1325--40, Bristish Library, Add
MS 42130, fol. 207 ).

16 - Curzon 1886, § 30.
17 - Curzon 1886, § 26.

18 - Cartulaire des Hospitaliers,
n® 2213, §98.

19 - Voir le chapitre consacré & I'ana-
lyse des sources documentaires rela-
tives 4 ces trois chiteaux, permettant
de justifier cette évaluation dans

Mesqui-Goepp 2019, p. 38-41.
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Fig. 28 - Un cuisinier remue les
légumes & laide d'une écumoire
dans la chaudiére ; un marmiton
coupe les légumes avec un ha-
choir, un autre pilonne des grains
dans un mortier (Psautier de

Luttrell, 1325--40,  Bristish
Library, Add MS 42130, fol.
207 7).

20 - Voir les statuts de 1301, qui
imposent que le frére responsable
de la cuisine soit présent lorsque
ses aides vont chercher de la viande
salée ou du fromage 4 la « volite »,
afin de signer le recu pour le frere de
la votite (Cartulaire des Hospitaliers,
n°3317,§ 1) ; déja, en 1262, les sta-
tuts délivrés par Hugues Revel pres-
crivaient que les clefs des « maisons
ott 'on tient les viandes et les biens »
ne soient jamais confiées & une per-
sonne étrangére A Uordre (Cartulaire
des Hospitaliers, n° 3039, § 32).

21 - Voir Boas 2006, p.198, a par-
tir des exemples de la Tour rouge
(Red Tower, Israél), Le Chastellet-
du-Gué-de-Jacob  (Vadum Jacob,
Israél), Belmont (Belmont Cast-
le, Israél). Sur le Crac, voir Zim-
mer-Meyer-Boscardin 2011, p. 155-
168.

22 - Cartulaire des Hospitaliers,
n® 3317,§ 6.

23 - Restes d'arétes de poisson ma-
térialisés au Chastellet du Gué de
Jacob, ou au Crac, sans pourtant que
les quantités soient significatives.

Pour les viandes, on a peu d’indications sur les modes de cuisson ; les régles applicables
aux menus des malades montrent qu’on leur présentait des viandes roties (en général
les mammiferes), ou des viandes au bouillon (les volailles). Mais de tels mets étaient-ils
présentés aux fréres, ou devaient-ils se contenter de viande en conserve (viande salée) et

de lard ?

Il va de soi que la viande salée faisait partie de I'ordinaire, ne serait-ce que durant les
temps de campagne, et tous les celliers de maisons hospitali¢res en contenaient *°. Ce-
pendant de la viande fraiche pouvait étre au menu : les fouilles réalisées dans plusieurs
forteresses de Terre Sainte montrent une certaine variété dans les espéces consommées.
Ainsi, au chiteau de la Tour Rouge (Red Tower, Israél), la proportion d’os provenant de
volatiles, oies ou autres, était largement prédominante ; les os de mammiferes représen-
taient 36 %, provenant essentiellement de porcs et en moindre proportion de caprins.
Au contraire, au chiteau de Belmont (Israél), 38 % des os provenaient de caprinés, 35 %
de porcs, 17 % de beeufs. Certains résultats relatifs au Crac des Chevaliers mettent en
évidence une dominance d’os de beeufs (pres de 30 %) et de porcs (env. 16 %) du-
rant le XIII¢ siecle, alors que de 1110 a 1170, porcs et caprins I'emportaient largement
(66 % contre 20 %) ; curieusement, dans ces fouilles, la part des volailles était trés peu
importante *'

On ne sait, au demeurant, quelle proportion était utilisée pour fabriquer des salaisons.
En 1268, les statuts promulgués par Hugues Revel établissaient que, durant leurs voyages
ultra-marins, les fréres devaient recevoir autant de viande qu’a la maison : le dimanche,
une géline pour deux, ou de la viande salée s'il ne restait plus de gélines, et le mardi et le
jeudi une géline pour quatre, ou de la viande salée **

Concernant la consommation de poisson, qui fut certainement trés fréquente, les résul-
tats fournis par 'archéologie sont beaucoup plus évanescents ; en effet, la taille et la fragi-
lité des arétes de poisson rend trés compliquée leur mise en évidence lors de la fouille *
Si & Arsur, établi en bord de mer, la question de I'approvisionnement ne se pose pas, les
points d’eau voisinant les chiteaux pouvaient-ils fournir des ressources suffisantes ? La
présence de viviers a proximité n’étant pas attestée, on peut penser que le poisson salé
constituait I'essentiel de la ressource, auquel cas il nécessitait d’étre cuit a 'eau, de méme
que la viande salée, avant d’étre consommé.



Le fonctionnement des cuisines monastiques

Pour comprendre le fonctionnement de ces cuisines des Hospitaliers, il est intéressant
de relire les coutumes rédigées vers 1080 pour les monastéres clunisiens, méme si elles
éraient d’apparence plus restrictives *. Ces coutumes clunisiennes respectaient les régles
de saint Benoit obligeant a ne se nourrir que de feves et de bouillons d’herbes relevées
de lard ; mais elles introduisaient la notion de pitances, c’est-a-dire de mets supplémen-
taires comme ceufs ou poissons (et sans doute viandes au fil de temps). 1l existait donc
de grandes similitudes avec celles des Hospitaliers.

A cette époque, les quatre fréres semainiers affectés aux cuisines de Cluny disposaient
de trois grandes chaudieres métalliques, dont deux suspendues a des crocs au-dessus de
latre de la cheminée (fig. 28) ; une troisiéme était disposée sur un trépied métallique,
servant a chauffer I'eau de lessive pour les moines. Cune des deux chaudiéres a cuire était
affectée exclusivement aux féves ; la seconde en revanche était destinée alternativement
a la cuisson des bouillons d’herbes, et au lavage des écuelles des freres. Les freres cuisi-
niers, aidés de novices, devaient a la fois soccuper de surveiller la cuisson, de distribuer
la nourriture dans les écuelles (fig. 27), d’entretenir les feux, enfin de faire la vaisselle.
Loutillage de cuisine comprenait donc, outre les chaudiéres et ustensiles nécessaires a
la cuisson des légumes, les soufflets et pinces nécessaires a I'entretien du feu ; des sur-
manches étaient fournies pour éviter que les habits ne se salissent, et des gants épais pour
le maniement des chaudiéres et des bassins briilants.

Les cheminées des abbayes pouvaient étre murales ou a foyer central surmonté d’une
hotte portée par des piliers » ; quel que soit le type, les chaudiéres étaient placées sur le
feu ouvert, et la cuisine se préparait dans la fumée de combustion du bois. Le coutumier
de Cluny recommandait d’ailleurs de remuer fréquemment les soupes afin qu’elles ne
prennent pas 'odeur du feu. Il est vraisemblable que ces cheminées a foyer ouvert, ex-
clusivement utilisées pour faire bouillir la nourriture dans des chaudieres au XI* siecle,
purent étre utilisées par la suite, lorsque les régles s'assouplirent, pour la cuisson de
viandes, voire pour rotir ces derniéres *°.

Les cuisines des Hospitaliers

Sil'on en revient maintenant aux cuisines des Hospitaliers au Proche-Orient, les restes
de la cuisine de Bethgibelin permettent de comprendre 'usage des fourneaux ; ils étaient
destinés a accueillir en partie supérieure des chaudiéres ou des chaudrons pour y faire
bouillir de 'eau. Ces chaudiéres jouaient le méme rdle que celles des abbayes bénédic-
tines, si ce n'est qu'elles étaient posées sur la table de cuisson, et non suspendues a des
crocs ou & un trépied. Au moins & Margat et a Arsur, leurs tailles diversifiées permettaient
d’adapter des récipients de tailles différentes — voire méme d’adapter une grille sur le
dessus pour supporter des poéles ou des casseroles.

Néanmoins, a la différence des cuisines monastiques traditionnelles, les quatre sites pré-
cédemment décrits ont une caractéristique commune évidente, qui vaut qu’on les rap-
proche ici : tous possedent des fourneaux dont les foyers étaient desservis par une salle
de chauffe indépendante de la salle de travail culinaire, la séparation entre les deux étant
réalisée par un « mur cheminée » constitué de deux parois minces séparant un vide
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24 - Voir publication ancienne des
Coutumes d'Ulrich dans Jacques-
Paul Migne, Patrologiae cursus com-
pletus, series secunda, t. 149, Paris,
1853, col. 726-730. Les Coutumes
de Bernard, BnE lat. 13875, ne
different en rien de celles d’Ulrich
sur les cuisines. Sur ces coutumes,
la littérature est abondante ; voir,
pour le plus récent, Susan Boynton
et Isabelle Cochelin, « Les coutu-
miers clunisiens », Bulletin du centre
d'études médiévales d’Auxerre, t.7,
2003, p. 1-7 ; des mémes, « From
Dead of Night to End of Day : The
Medieval Customs of Cluny », Bul-
letin du centre détudes médiévales
dAuxerre, t. 1°, 2006, p. 1-6. Ce
dernier article introduit I'ouvrage
collectif dirigé par les deux auteures
From Dead of Night to End of Day :
The Medieval Customs of Cluny, Bre-
pols, 2005. Voir aussi Arbois de Ju-
bainville 1858.

25 - Voir I'excellente synthése rela-
tive aux cuisines monastiques dans
Epaud—Vinccnt 2011. On ne peut
malheureusement citer ici tous les
cas connus de cheminées & foyer
central, mais on en trouve une liste
dans Particle en question.

26 - A ce jour, les fouilles de cui-
sines monastiques ont été rares, et
le fonctionnement de cuisines mo-
numentales 2 hotte centrale comme
celle, universellement connue, de
Fontevrauld,
moins évident qu’il a pu varier au

demeure  d’autant

cours des siécles.

Fig. 29. Coupes comparées des
«murs-cheminées» de Bethgibe-
lin et de Belvoir (dess. JM 2019).
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Fig. 30. Bethgibelin - Beit Gu-
vrin. Restitution en écorché 3D
depuis le nord-est du réfectoire (&
gauche), de la cuisine (au centre)
et de la boulangerie (& droite)
(dess. JM 2019).

27 - Voir le tres bel exemple de
hammam conservé au Crac des che-
: Mesqui-Goepp 2019, p.
145-147. Pour d’autres hammams
« castraux », voir Yovitchitch 2011.

28 - Mesqui-Goepp-Yehuda 2020.

valiers

Fig. 31. Les rotisseurs (Psautier
de Luttrell, 1325--40, Bristish
Library, Add MS 42130, fol.
206 7).

conduisant les fumées des foyers jusqu’a un évent situé dans la votte (fig. 29, 30, 32).

Ainsi les grandes cuisines hospitalieres du Proche-Orient étaient isolées de fagon étanche
— au moins théoriquement — de la salle de chauffe, afin de ne pas exposer les cuisiniers
aux salissures dues a I'approvisionnement des foyers, et pour les protéger des fumées de
combustion du bois. Les seuls dégagements gazeux auxquels ils étaient exposés étaient
donc la vapeur d’eau provoquée par le bouillonnement de I'eau dans les chaudiéres.

Le méme principe était mis en ceuvre pour les boulangeries mises au jour dans les cha-
teaux des ordres ; on en voit ici un exemple rare a Bethgibelin, avec une salle de chauffe
commune 2 la boulangerie et aux cuisines (fig. 30, 32). Cette fagon de faire était évidem-
ment directement dérivée de celle des hammams, ot la salle de chauffe était soigneuse-
ment séparée du reste de I'installation, afin de ne pas perturber les baigneurs ¥7.

Comme nous I'avons déja remarqué par ailleurs, le systeme n’était probablement pas
optimal pour les fours & pain, car le chauffage du four supérieur par le dessous ne per-
mettait pas une mise en température suffisante de la volte pour cuire de fagon homo-
gene le pain et obtenir une crofite sur le dessus *. En revanche, il est certain qu’il devait
améliorer la vie des boulangers et des cuisiniers, jusqu'a ce que la combustion des pierres
entraine des fuites du conduit d’extraction des fumées. Quoi qu’il en soit, il devait étre
considéré comme suffisamment performant en termes d’avantages/inconvénients, pour
avoir été employé jusqu'a la fin de 'occupation des Hospitaliers au Proche-Orient.

Des chaudiéres pour faire bouillir la nourriture, et quoi d'autre ?

Si les cuisiniers de Bethgibelin disposaient d’'un nombre important d’éviers, par rapport
aux autres sites, on ne reléve pas la présence d’autres dispositifs de cuisson que les four-
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neaux a chaudieres. Comme on 'a indiqué plus haut, il est possible cependant que cer-
tains des foyers, les plus petits, aient été recouverts par des grilles permettant de cuisiner
dans des pots, voire aussi de faire rotir ou frire certains aliments sur des poéles ou dans
des casseroles (en particulier pour les ceufs).

Par ailleurs, on ne doit pas oublier que ces chaudi¢res pouvaient avoir d’autres usages,
comme le rappellent les coutumes clunisiennes : la vaisselle, pour commencer, mais aussi
le lavage du linge, et tout simplement aussi I'eau pour le rasage (non de la barbe, mais
de la tonsure).

En revanche, 'absence apparente de tout foyer de type ouvert, couvert d’'une hotte ou
non, montre qu’on ne rotissait pas de grands morceaux de viande a I'intérieur des cui-
sines ; ceci elit été d’ailleurs contraire au principe de séparation énoncé plus haut.

En Europe, la rotisserie seffectuait en général devant un feu allumé (et non sur le feu !)
dans une cheminée murale, ou sur 'un des c6tés d’'une cheminée  foyer et hotte centrale
(fig. 31) ». Au Proche-Orient, rares sont les cheminées murales identifiées, pratique-
ment absentes de la construction castrale ; un certain nombre, toutes de petite taille, ont
pu étre mises au jour dans I'architecture civile urbaine ou rurale *, mais jamais dans des
cuisines monumentales.

On est donc réduit a une alternative : soit la rotisserie se pratiquait en dehors des espaces
identifiés comme étant les cuisines, dans d’autres bAtiments ou dans les cours, soit... on
ne rotissait pas. Méme si cette seconde hypothése parait difficile & admettre, la premiere
demeure a prouver par 'archéologie.

Fourneaux a chaudiére dans des édifices séculiers

Une derniére question vient a lesprit, lorsqu'on étudie ces cuisines a fourneaux pour
chaudieres : furent-elles inventées et utilisées seulement dans les chateaux des Hospita-
liers ? A ce jour, nous n’avons recensé qu’un trés petit nombre d’exemples ol des instal-
lations spécifiques fixes furent congues pour accueillir des chaudiéres.

On voit apparaitre en Angleterre a partir de la fin du XIII* siecle des pieces affectées aux
chaudieres a faire bouillir la nourriture, appelées « boiling houses » « boiling places » ou
« seething places » *'. La plus significative demeure a Caernarfon, dans le chateau royal
bati par Edouard Ter 4 partir de 1283 ; ici, les cuisines, pourvues de nombreux dispositifs
techniques évolués, étaient flanquées par une piece contenant deux fourneaux. Ceux-ci
pouvaient accueillir sur leur dessus de grandes chaudiéres en forme de vasques pour faire

Fig. 32. Bethgibelin - Beit Gu-
vrin. Restitution en écorché 3D
du  complexe
deouis le sud-ouest: & gauche,
four & double-chambre de la
boulangerie, au centre la salle de
chauffe et en arriére la cuisine

(dess. JM 2019).

culinaire, wvue

29. Voir a ce sujet la description faite
par Philibert de 'Orme d’une che-
minée a foyer central italienne, dont
il écrit : « les broches pour rostir se
mettoient aux quatre faces » : Phi-
libert de Orme, Le premier tome de
[architecture, Paris, E. Morel, 1567-
1568, p. 273-277.

30. Boas 2010, p. 164-170.
31 - Brears 2008, p. 147-171.
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Fig. 33 (a gauche). Vue de dessus
de lun des fourneaux a chau-
diéres de Caernarfon (cl. J]M
2018).

Fig. 34 (a droite). Restitution du
Jfonctionnement des fours & chau-
diére de Caernarfon, par Peter
Brears (d'aprés Brears 2010).

32 - Brears 2010.

33- Fouille en cours sous la direction
de Edenne Lallau, sous I'égide du
Centre des Monuments Nationaux.

34 - Francois Blary, Origines et
développements d’une cité médiévale :
Chiteau-Thierry, Amiens, 2013 (Re-
vue archéologique de Picardie, n°
spécial 29), p. 450-453. Blary 2014.

36 - Denys Pringle a bien voulu
me signaler un exemple au couvent
de Saint-Sylvestre & Génes (ltalie)
ot il avait mis au jour une table de
cuisson en briques pour trois chau-
drons,, datée des années 1350-80
(Andrews-Pringle 1977, p. 70-72,
87-89, fig. 7 et 13).

36 - Brears 2008, p. 11, pointe le
danger de confondre des fours 2 pain
avec des fourneaux a chaudiéres,
lorsque seules demeurent quelques
assises : « Most of those « ovens »
found with floors at ground level
and stroke-pits before their doors are
actually boiler furnaces, not identi-

fied by archaeologists ».

Fig. 35. Coucy. Restitution de la
grande cheminée a chaudiéres
mise au jour en 2019 (dess. JM
2019).

bouillir la viande et le poisson, voire les légumes (voir fig. 33, 34) ; une conduite d’eau
venant du puits permettait de les approvisionner en eau *2. Les fours étaient placés sous
une vaste hotte de cheminée qui a disparu. Il demeure d’autres exemples, non isolés de
la cuisine, dans les tableaux intérieurs des cheminées de celles-ci, comme 4 Warkworth

(1377-80) et a Ashby-de la Zouch (1474-83).

De facon tres récente, la fouille des cuisines du chiteau de Coucy nous a permis d’iden-
tifier un bel exemple, précisément daté de 1403, édifié sous le régne de Louis I, duc
d’Orléans (fig.35) ; on y trouvait deux fourneaux a chaudiéres placés dans une grande
cheminée murale. Celle-ci était jumelle d’une autre cheminée a hotte, vraisemblable-
ment affectée 4 la rétisserie ; un grand 4tre central couvert par sa hotte et une troisi¢me
cheminée murale 4 hotte complétaient cet ensemble .

Cette découverte peut étre associée avec 'invention d’une autre cuisine contemporaine,
construite par le méme duc d’Orléans & Chateau-Thierry, ol une structure 2 tre central
contemporaine a été identifiée a c6té d’au moins une cheminée murale : ici, un dé-
compte de construction de 1407 mentionne une « cheminé des chaudieres » & coté de la
« cheminé aux potages », confirmant I'existence de cheminées réservées aux chaudiéres *.

La mise en évidence de tels fourneaux, lorsque les superstructures ont disparu, est trés
difficile #. En effet, ces fourneaux pour chaudiéres se distinguaient des fours classiques
de boulangerie par le fait qu'ils devaient accueillir en partie haute des chaudrons ; ils
n’avaient donc pas de volite supérieure, et leurs parois étaient presque verticales. Dans le
cas ol les élévations ont disparu, le plus souvent leurs restes peuvent étre confondus avec
ceux de fours a pain, méme si la présence d’une sole a niveau du sol environnant exclut
généralement 'usage de four a pain *°.

Quoi qu’il en soit, ces fours a chaudiceres ne s'imposerent probablement dans les cha-
teaux qu'a partir du moment ot la somme des besoins de la cour et de la garnison pré-
sentes imposait la cuisson de grandes quantités de nourriture. A la grande différence des
fourneaux de cuisine Hospitaliers, jamais la séparation entre salle de chauffe et cuisine
n’apparait avoir été mise en ceuvre ailleurs. On ne peut quespérer que de futures fouilles
a grande échelle de forteresses des Ordres militaires viennent apporter de nouveaux
exemples de telles cuisines élaborées.

Chermnde £5i & oouge vees Mouiesi Uleminke o Elevation sl Dhermninde et | osge viers Nest
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KITCHEN, BAKERIES AND REFECTORIES IN THE
MIDDLE-EASTERN HOSPITALLERS’ CASTLES

JEAN MEsQuI™

In recent decades, large-scale excavations in Military Orders’ fortresses in Israel and to a lesser
extent in Syria have led to the discovery and identification of masonry structures for the manu-

Jacture and consumption of daily food in garrisons; the examination of these structures - kitchens,

bakeries, refectories — brings new insights in the daily life of those fortresses. This article will focus
on the remains uncovered in castles of the Hospitallers’ Order (Beit Guvrin, Belvoir, Arsur in Is-

rael, Margat in Syria), which revealed the most elements. After a summary description of each of
them, this paper will discuss the culinary habits of the brethren, by crossing the architecture with
the texts.

THE SITES

Bethgibelin-Gibelin (Beit Guvrin/ Bayt Jibrin, Israel) !

This castle, located some 60 kilometers south of Jerusalem, controlled a small pass on the road from
Ascalon/Ashkelon to Hebron. It settled on the ruins of the ancient city of Eleutheropolis, a few steps
from Tel Maresha, cited in the Holy Bible (fig. 1); the Franks misidentified the site with Bersabée
(Ber Sheva). The enclosure of the castle incorporated the ruins of the amphitheater, as well as
ancient roman baths. Founded around 1134 by King Fulk of Anjou, the castle and the lordship
were granted in 1136 to the Hospitallers by Hugh of Hebron. Shortly after the mid-12th century,
thirty-two settlers were granted a charte de peuplement; the charter was renewed in 1168. The city
was sacked by a Muslim army in 1158, but remained in the hands of the Hospitallers. After the
Hattin disaster in 1187, the castle was taken by Saladin, and probably ruined as he attempted to
counter the victorious advance of Richard I of England to Jaffa and Ascalon in 1192. For barely
four years, between 1240 and 1244, the Hospitallers regained control of it, but it was definitively
lost on that date?.

Within a wall enclosing the ruins of the amphitheater and of the roman baths, the Franks built
from the beginning of their installation a quadriburgus approximately 50 m in square, flanked
by plain rectangular turrets; they reused part of the roman walls of the baths in the new building.
The west wall doubled the walls of the former frigidarium and of the tepidarium, and to the south
it divided the former caldarium in the middle, the western half of the latter being removed. The
wall turned at right angle to the east, doubling the south wall of the caldarium. On this side was
a huge open reservoir; two accesses were arranged through the wall, using ancient roman niches.

The primitive access of the castle was to the west (advanced gate A then gate a 1), opening onto a
vaulted gallery built along the western wall; inside the enclosure were vaulted buildings around a
rectangular courtyard. From that time on, the southeast side was occupied by a large rectangular

hall that used to be a refectory for the brethren.

In a second phase, still in the Crusader period, the internal program was changed, so that the wes-
tern side of the castle would be transformed in a new complex that we are interested in here (fig. 3,
fig. 4). Possibly at the same time, a vast basilica was built on the south-eastern side; occasionally,
the southeast turret was integrated into the east end of the church, which itself was a strong, se-

mi-fortified building.

In order to carry out this transformation, the former vaulted gallery running along the west cur-
tain wall between the two walls of the caldarium was laid down, and a large square pillar | was
built, marked to the west by a Hospitaller cross in a circle (fig. 36) % it was meant to support the
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* I express my gratitude towards my
friends Lisa Yehuda and Maxime
Goepp. Lisa helped me to survey
Beit Guvrin, and I owe her a lot
for our discussions et her advices.
Maxime realized a prowess in Janua-
ry 2018 to photography the sites of
Belvoir and Arsuri, a way making
possible to run a photogrammetry of
both sites.

1 - P'm very much indebted to Mi-
chael Cohen, who excavated the
site in 1990-2000. He offered very
kindly to help me understanding
this very complex monument, where
ancient and medieval masonry in-
tertwin closely as in a jig saw puzzle.
He helped me to amend the chrono-
logical plans. Nevertheless, the ma-
terial published here doesn’t commit
him to anything.

2 - The site of Beit Guvrin was
thoroughly ~excavated by Amos
Kloner and Michael Cohen in the
years 1990-2000. See the overview
of the results of the excavations in
Kloner-Cohen 2000; Cohen 2004;
Kloner-Cohen 2008. The plans and
drawings proposed here are based
on a photogrammetry made by the
author, from photographs taken in
May 2019 by Lisa Yehuda and him-
self.

3 - Denys Pringle, The Churches of
the Crusader Kingdom of Jerusalem,
vol. I, Cambridge University Press,
1993, p. 95-101; vol. 1V, 2009, p.
250-251.

4 - 'The cross is hidden to the visitor
due to a shed placed here to protect
the soil of the furnace room. My gra-
titude to Michael Cohen for sending
me photographs of it.



26

groin vaults covering the part of the roman caldarium enclosed in the castle. This space was divided
into four rooms: to the south were two storage and transit areas; to the north is the furnace room

E and the kitchen G, separated by four furnaces.

On the other side of the north wall of the former caldarium was the bakery H; its oven was built
inside the Roman wall. The whole point of this arrangement was that the furnace room F was po-
sitioned in such a way that it served both the kitchen furnaces and the bakery heating oven, while
being independent so as not to pollute the culinary activities.

The furnace room F (fig. 5-7)

The floor of room F was laid out about one meter below the medieval floor of the rest of the castle,
in order to be at the level of the bottom of the five ovens (one oven in the north, four ovens in the
east); access was made directly from the outside through the old entrance door, which was narrowed
to be used only for this purpose (a2). A small staircase gave access to the interior of the castle, and
to the two adjacent areas to the south.

Furnace room F and kitchen G were separated by four ovens occupying the space between the north
wall of the former caldarium and pillar J. The ovens’ mouths were topped by a hollow wall contai-
ning the four chimney pipes; this «chimney wall» that separated the kitchen from the furnace room
avoided the smoke bothering the cooks. The examination of the existing masonry shows, however,
that the flames and hot smoke caused, over time and use, the burning of limestone from the pipes,
probably leading to very damaging leaks.

The north wall, of ancient origin, was considerably redesigned to accommodate the double-cham-
bered bakery furnace; the differences are perfectly recognizable in the masonry on both sides of the
oven area (fig.7). The lower-oven, used to heat the baking oven on top of it, was not cleared during
the excavations; its facial opening includes a vertical smoke vent in the thin wall under the large
discharging arch visible on this side, closing the vast niche which will be examined in the bakery
below.

The kitchen G (fig. 5-8)

The kitchen was a large trapezoidal space of nearly 13 m by 6 m. Most of its western side was
occupied by the cooking table, about 6 m by 1.8 m, where four circular holes of 1.1 m diameter
were reserved, corresponding to the four ovens identified in the furnace room E In these holes were
placed metallic boilers or cauldrons heated by the fires burning in the four ovens. The northern-
most of these circular holes is perfectly preserved today. The top stones of the thin wall edging the
cooking table to the east were attached to each other by metal crampons to strengthen the structure
(fig. 6). At an unknown time, perhaps still under the Hospitallers, this wall was reinforced by a
thick counter-wall to ensure its stability; ignoring it, one can imagine the cooks, standing on the
small platform along the table, stirring liquids containing vegetables or meat in boilers with long
slotted spoons.

A large sink is embedded in the northern face of pillar J, with two drains: one of them, at the rear
of the sink, was intended to empty it, while another, in the front, housed a tap to fill the cauldrons
to be heated. There was probably a water pipe to supply the sink from a tank on the terrace.

1o the north of the cooking table, against the old wall of the caldarium, is a large monolith table of
2.5m by 1.1 m; a slight slope allowed the liquids to flow into a stone bin located below, just to the

south. During the excavations, a small pipe was discovered below this tray, directly on the paved
floor. It was certainly a working table to prepare food. There was also, just to the north of the table,

a ruined sink in the east face of the wall.

No less than three other sinks were embedded in the east wall; each of them had a drain, but the
pipes are not seeable. It is therefore an exceptional space due to the quality of its layout.
The bakery H (fig. 9, 10)

1o the north of these two spaces is the bakery, 15 m x 9 m, installed in the former tepidarium. A
very thick ancient wall separated it from the caldarium; in Roman times, a large and high semi-cir-
cular niche covered by a spheric vault existed in the western part. The springers of its frontal arch



are still visible, composed of two courses of voussoirs. This large niche was connected by a passage to
a smaller one placed on the other side in the caldarium, now destroyed (a symmetrical small niche
is well preserved in the south wall).

During the second Frankish phase, the rear of the large niche and its hemispherical vault were des-
troyed, as well as the small opposite niche; they were replaced by a large semi-circular vault closed
to the south by the thin wall mentioned above, where a vertical trench was set to house a pipe that
evacuated smoke from the lower oven of furnace room F.

Under the large semi-circular vault was inserted the two-chambered oven used for baking. The
heating oven, located at the bottom, was only accessible from the furnace room F; the upper baking
oven had a rectangular opening. It is possible to recognize the rebate used to close the door with a
wooden or metallic panel to avoid heat loss; the entrance to the oven was biased to facilitate the
introduction and extraction of breads.

All the rest of the south side was occupied by a large table covered with high quality rectangular
slabs, at a height about 60 centimeters. During the excavations a circular pit opened in this table
was uncovered, it served as a silo and at the bottom was found the ancient hypocaust°.

It was a garrison bakery, as we have identified in several castles of military orders °. The oven was
double-chambered: in the lower chamber, served from the furnace room, a continuous fire burnt.
In the upper chamber bread was baked; the absence of direct heating in the upper oven was likely
to result in breads being made without a higher crust. The large table along the north side was used
to lay the bread made after the dough was lifted, before putting it on.

The refectory (fig. 11)

The refectory consisted of a large room of 25 m by 12 m separated into two naves coverd by groin
vaults supported by a line of square pillars. The first western span of the north nave was used for
the passage of the kitchen waiters to bring the meals for the brethren; and its access was bordered by
a sort of sidewalk at the end of which was a circular base, possibly topped with a crucifix of stone.

The southern nave was bordered by benches along its north and south walls; in the south, they were

part of the wall, while in the north, column barrels were used to support large flat stones. In the
west, the «high end» of the room was marked by a stage on which two column barrels supported a
large table; behind it was a large bench seat for the dignitaries of the garrison, especially the castel-
lan and its officers. It is not impossible that the northern nave was used for the sergeants, whereas
the southern nave was used for the knights.

Belvoir [Coquet] (Khokhav Ha Yarden/ Kawkab al-Hawa4, Israel)

Further north, dominating the valley of the Jordan river, a short distance from the lake of Tiberias,
the castle of Belvoir is better known than Beit Guvrin; it is one of the major buildings of the Hos-
pitallers, built before Hattin. It is currently under the scrutiny of a French-Israeli archaeological
team; we will therefore expose here only the result of the external observations of the installation as
it was unearthed and published by Ben Dov, and surveyed by us’.

It consists in a quadriburgus of the same size as Beit Guvrin, flanked by square towers with arrow
loops (fig. 12). A “continuous vaulted hall” runs along the curtain walls, determining an interior
courtyard. During the excavations carried out in the 19605, a three-furnace structure, similar
to the furnaces of Beit Guvrin, was unearthed and identified as the kitchen (fig. 13-16). Unlike
the latter, the inner walls of the ovens were made of limestone; actually, the builders did not have
at their disposal the ruins of ancient hypocausts. On the north side was the furnace room, with
well-preserved arched openings; on the south side, on a slightly raised platform, was probably the
cooking table, now completely destroyed and leaving the upper openings of the furnaces gaping.
On the contrary, the «chimney wall» separating the furnace room from the kitchen is much better
preserved, with its double wall, giving a good idea of what Beit Guvrin was like (fig. 29).

The 7' m by 7.2 m trapezoidal kitchen had a small fireplace turned into a simple low cupboard in a
second phase. The interior design seems to have been more basic than that of Beit Guvrin kitchen:
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5 - Information given by Michael
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7 - See Ben-Dov 1969; Biller 1989.
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Maxime Goepp un January 2018.
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The Syrian-Hungarian team publi-
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Youssef’s most recent article (Yous-
sef 2019) provides some basic new
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concerning the kitchen described
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already published in 2011, with a
good photograph of the stoves..

a sroom in the south, separated by a simple partition from the wing dedicated to the refectory,
still has a sink on a large limestone block, while the partition has two very small rectangular wall
niches.

A large room of 34 m by 6.9 m, seemingly uncut by partitions, occupied the entire southern wing
(fig.17); the archeologists interpreted it as the brethren’s refectory, which seems consistent with the
Jact that it had a door on the courtyard, framed by two high windows; they were later blocked by
the building of the staircase leading to the first floor. There was no direct communication between
the kitchen and the refectory: the doors of the two spaces on the courtyard were close enough that
this was not necessary.

The bakery was outside the fortified nucleus in a large building to the north-east; we proposed
elsewhere a reconstruction of the double-chambered oven that was here, accompanied by a smaller
oven for water heating °.

Margat (Qal‘at al-Marqab, Syria)

The Hospitallers acquired this castle in 1186; it became the center of their possessions in northern
Syria, and was the last castle they held in the Middle East. Unlike the two previous sites, the order
benefitted here of a castle that was already fortified by the Masoiers family before their arrival;
in addition, the spur on which the castle was seated was not suitable for strictly geometrical and
regular organization as in the first two sites described here. For more than ten years from now,
this castle has been the subject of planned Syrian-Hungarian searches, which have benefited from
partial publications. In view of these, it is possible to identify a remarkable set of kitchen-refectories
inside two fully preserved vaulted buildings”.

The western front of the castle consists of a series of consecutive rectangular cellars (fig. 18, 19); in
the south, at the tip of the spur, they are topped by two connecting square buildings. The first (A),
in the north, includes a vaulted area of 17 m x 7.6 m, at the level of the castles interior courtyard
(fig20); the second, in a north-south direction, of 25.6 x 9.6 m, consists of a high vaulted hall once
split into two levels by a wooden floor resting on a row of pillars, whose beams lied on preserved

consoles (fig. 21).

The excavations carried out in building A revealed four furnaces (A1 to A4) with diameters ran-
ging from 1 m to 1.3 m (fig. 22); these ovens were served by a furnace room in the north, accessible
through a small independent door. It was isolated from the kitchen by an oblique «chimney wall»
composed of two thin walls separated by a 38 cm vacuum used to drive the smoke to a vent in the
vault. Traces these two thin walls on the vault are still perfectly recognizable.

The removal of the superstructures of the four ovens, makes it impossible to know whether there was
a cooking table. This can reasonably be assumed, especially since there was a niche with a sink in
the western wall of the room, with a sewer recognized during excavations. It was accessed directly
from the courtyard through a large door and had two windows; it communicated at ground-level
with the upper level of hall C.

The latter has been rightly interpreted as a two-level refectory for the occupants of the castle. Three
couple of superposed rectangular windows were pierced in the west wall. Each level had a separate
side entrance door to the east allowing access from the courtyard and from the narrow passage
bordered by the dormitories and the southern keep. Presumably, an interior staircase provided
communication between the two levels, allowing the waiters to bring the meals from the kitchen
to the lower level.

The bakery was completely independent; the two large bread ovens identified in the recent Sy-

rian-Hungarian excavations were in a different building north of the castle’s courtyard.

Arsur (Apollonia-Arsuf, Israel)

The castle of Arsur is only a small part of the vast excavation area covering the ancient city of Apol-
lonia, which was succeeded by the Arab town of Arsuf, then by the castle and the Frankish town of



Arsur, before Baybars finally destroyed it in 1265. The plan of the semi-circular flanked by circular
towers, surrounded by a platform and a deep moat, is among the most interesting in the Middle
East; excavations continue today in the former residential areas overlooking the sea *°.

In the 1990s and 2000, the interior courtyard was completely unearthed, revealing a large
kitchen, as well as two large ovens resulting from the restructuration of the castle after the Hospi-
tallers acquired it in 1261. These ovens probably belonged to the former bakery (B), particularly
the eastern one, which is an example of a two-chambered oven .

The kitchen (A) was nearby; it is a large rectangular paved room, built at the level of the courtyard,
abutting on a rectangular massif supporting the angle of the east side of the chapel enlarged by the
Hospitallers. In the north, it was bordered by a battery of five stoves, organized in two spans; the
northern one consisted of three small stoves 0.6 to 0.8 m in diameter, while the southern one was
occupied by a furnace 1.2 m in diameter and a smaller, 0.8 m in diameter. As in the other sites,
a «chimney wall separated the kitchen from the furnace room (a); the latter was in fact a simple
rectangular corridor, which served the openings of the ovens. The wood storage, common to the

kitchen and bakery ovens, was probably in the room adjoining the double-chambered oven (b) to
the south (fig. 24-26).

As in Belvoir, the ovens were made of stone; they are barely discernible, due to the erosion of the
structures. In the kitchen, the western range was probably topped with a cooking table; the primi-
tive provisions concerning the eastern span are less obvious due to the difference in size between
the two ovens here.

Other fortresses and buildings

1o date, no other kitchen structures of the same nature as those described above have been iden-
tified in military buildings; so, in a large site such as the Crac des Chevaliers (Qal’at al-Hosn,
Syria), which retains a remarkable example of a double-bedroom bakery oven, the kitchens have
not yet been identified, and their precise location remains speculative.

THE FUNCTIONING OF THE KITCHENS

In each of these fortresses, there is no doubt that the kitchens were designed for the brothers of the
Hospital themselves. The understanding of how these kitchens work should therefore be based on
the brethren’s food rules. We will, however, allow ourselves to come out of this strict framework,
providing some references, both on the hospital’s sick diet and on the Templar’s diet.

The rules concerning the diet

There are a limited number of documents mentioning the diet rules of the Hospitallers; the only one
that sets a diet in detail is that of the Jerusalem Hospital, which was written around 1180, dealing
with the the diet for the sick and needy. This regulation gives a good reference to the structure of
morning and evening meals, and the dishes that were served to the sick; however, the prepared
meals were of better quality and certainly more varied than those intended for the brethren them-
selves 2,

The first drafting of the rule applicable to the Hospitallers was established by Raymond du Puy
berween 1130 and 1153 and confirmed in 1185-85: at the very beginning of the text, it is said that
the brothers should only expect bread and water from the institution to feed themselves, and frugal
clothing. In fact, the basis of food was «convent» bread, usually brown bread, but very soon, the
diet of bread and water was the minimum that only brothers who committed minor faults against
the rule were obliged to follow. In the Raymond du Puy’s rule, meat consumption was allowed ex-
cept on Wednesdays and Saturdays, but was forbidden during the nine weeks before Easter; it was
also established that brothers had the right to eat two meals a day. Subsequently, statutes, usances
(customs) and esgards (internal discipline) clarified the original text somewhat .
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14 - Curzon 1886, § 30.

15 - See in 1303 the dispute between
the master of esquires and the bro-
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16 - Curzon 1886, § 30.
17 - Curzon 1886, § 26.

18 - Cartulaire des Hospitaliers, n°
2213, § 98.

Meat consumption was prohibited on Mondays, Wednesdays and Saturdays; in addition, fat was
banned on Saturdays, and eggs and cheese on Fridays; during the nine weeks before Easter, the
restrictions were greater, as consumption of meat and milk (and therefore fresh cheese) was prohi-
bited. As far as drinks are concerned, the usual was water-cut wine; during certain celebrations,
‘pittance” bread and wine were distributed, i.e. of better quality: the bread was then made of white
flour, the wine was little or no cut, and fish or eggs were added to the ordinary.

The Hospitallers had two meals a day, after sext and after vespers, that is around noon and around
5 p.m. In addition, the Templars, at the discretion of the head of the establishment, were given a
refreshment before compline (around 8 p.m.) consisting of a wine cut with water, or if they wanted
it with simple water, except for nourishing liquids (almond milk, dairy) ' but it is not known
if the Hospitallers were entitled to this favor. On fasting days, they only had one meal after nones
(around 3 p.m.), or even after vespers on particular days.

It does not seem that the Hospitallers have benefited, like the sick they cared for, or like their fellow
Templars, from the presentation of two meats at lunchtime on days where meat was permitted. On
the other hand, it is likely that over time they were given, at the discretion of the head of the establi-
shment, better quality ‘pittance” meat °. It has to be reminded that the sick could choose between
two, depending on their taste: it could be pork, beef, sheep, goat or lamb for the first choice, and
poultry for the second choice.

Probably a vegetable broth was presented to them as well. However, on meatless days, they were
theoretically forced to eat «cuisinat» or «polment», a variety of vegetable puree with herbs and
spices, made consisting by semolina or chickpeas; in this case, the custom was to present them with
two types of food, so that they could choose. However, the rules of the Temple show that, on these
days, the ordinary could often be improved by fish or eggs, at the discretion of the head of establi-

shment, and depending on the resources of the house *°.

In the evening, dinner was more frugal, based on semolina-based preparations, probably with fruit
puree when available. On meatless evenings, a salad of raw herbs was supposed to do the trick - but
probably the rule was bypassed to improve the routine, especially for brothers in arms.

The rule was theoretically to offer meals and wine of the same quality to all brethren, including the
master. However, subtle differences existed: for example, in the Templar rule, esquires and sergeants
of arms were entitled only to the presentation of one meat when the knights were entitled to two,
and to two meats when the knights were entitled to three, but this rule did not apply to Turcopoles,

who were indigenous Christian mercenaries V.

Under the Hospital rule of the 11805, the servants of the sick or «sergeants» (which should not be
confused with the sergeant brothers in arms), the ancestors of the nurses and caregivers, were only
entitled to lower quality meat, as well as to the remains of the meat of the sick. The 1204-1206
Hospitallers statutes provided that if a brother could not eat meat distributed to all, he had the
right to eat the meat of the sergeants, thus confirming the slightest quality of the meat.

The sick brothers who were taken to the infirmary were entitled to an improved diet, like the sick
ones in the hospital, which was a temptation for the healthy brothers and forced to regulate to
avoid abuse.

As it can be seen from those considerations, the rules were essentially intended to regulate the
consumption of food that went beyond strict monastic observance, and they also recorded the pro-
gress made by the brothers over time; it is amusing to read in the usances written around 1239,
that if the brethren were serving fried eggs, a brother who did not like fried eggs could ask for roast
or poached eggs !

Cooking of vegetables, meat, fish and eggs

In any case, the basis of the food remained bread and various «cuisinats» (purees) that could be
eaten with it; this was the ordinary of meatless days. The main work of the kitchen servants was
therefore the cooking of large quantities of vegetables and herbs to feed the population of the castle,
which had hundreds of people, including the brethren, their esquires, turcopoles, and all the ser-



vants. It is known that, in certain periods, the population of large castles such as the Crac des Che-
valiers, Saphet (Safed, Israel) or the Vadum Jacob, exceeded 1,000, and could reach the double .
Thus the task was essentially boiling water, followed by crushing or crushing to produce puree.

There is little indication of the way meat was prepared; the rules for the sick diet state that patients
should be presented with roasted meat (usually mammals), or meat with broth (poultry). But were

such dishes presented to the brethren, or were they to be content with preserved (salted) meat and
bacon (lard)?

It goes without saying that salted meat was common, especially during the military campaigns, and
all the cellars of Hospitaller’s houses contained it . However, fresh meat was certainly preferred:
excavations carried out in several fortresses of the Holy Land show a certain variety in the species
consumed. At the Red Tower castle (Israel), for example, the proportion of bones from birds, geese
or other birds was largely predominant; mammalian bones accounted for 36%, mostly from pigs
and in a smaller proportion of caprines. On the contrary, at Belmont Castle (Israel), 38% of the
bones came from caprines, 35% from pigs, 17% from cattle. Some of the results of the Crac des
Chevaliers’s excavations show a dominance of beef bones (nearly 30%) and pigs (approx. 16%) in
the 13th century, while 1110 to 1170 pigs and caprines were widely dominant (66% versus 20%);
curiously, at Crac des Chevaliers, the share of poultry was very small ',

It is not known, however, what proportion was used to prepare salting meat. In 1268, the statutes
promulgated by Hugh Revel established that, during their ultra-marine journeys, the brothers had
to receive as much meat as at home: on Sundays, a geline (chicken) for two, or salted meat if there

were no chickens left, and on Tuesdays and Thursdays, a geline for four, or salted meat .

As for fish consumption, which was certainly very frequent, the results provided by archeology are
much more elusive; indeed, the size and fragility of the fish bones makes it very difficult to identify
them when excavating ». Obviously, at Arsur, which was on the seashore, fish consumption was
not a problem; but in the castles placed in the countryside, could the rivers adjacent to the castles
provide sufficient resources? As there is no proof of fish ponds in their vicinity, one can think that
salted fish was the most of it, in which case it was necessary to discharge of the salt in boiling water,
as well as salted meat, before being consumed.

Cooking diet food in convents : how was it done ?

To understand the functioning of these hospital kitchens, it is interesting to read the customs written
around 1080 for Clunisian monasteries, even if they were more restrictive in appearance **. These
local customs followed the rules of Saint Benedict, which required only beans and broths of grass
raised from bacon to be eaten; but they introduced the notion of pitances, that is, extra dishes like
eggs or fish (and probably meat over time). So there were great similarities with the Hospitallers.

At that time, the four brethren ‘Semainiers”, working by weekly shift in Clunys kitchens, had
at their disposal three large metal boilers (fig.28). Two of them were hung on hooks above the
hearth of the fireplace; a third was placed on a metal tripod and used to heat the laundry water
for the monks. One of the two cauldrons was dedicated exclusively to beans; the second one was
used alternately to cook herbal broths and to wash brethren’s bowls. The cooks, helped by novices,
had to take care both of monitoring cooking, distributing food in the bowls (fig.27), maintaining
fires, and washing the bowls. In addition to the boilers and utensils needed to cook vegetables, the
kitchen tools included the bellows and clamps needed to maintain the fire; sleeves were provided
to prevent suits from getting dirty, and thick gloves were provided for the handling of cauldrons
and hot tanks.

The fireplaces in the abbeys were placed normally towards the centre of the room, covered with a
hood sustained by pillars; progressively, they tended to be place with their hearths against the side
walls #. Anyway, whatever the type, the boilers were placed on the open fire, and cooking was done
in in an atmosphere charged by the smoke of the burning fire under the boilers. Clunys customs
also recommended that soups be stirred frequently so that their taste would not be polluted by a
Sflavor of smoke. It is likely that these open fireplaces, exclusively used to boil food in boilers during
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3317, § 6.
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so many samples around Europe
that it is not possible to cite them
here.




32

26 - To date, excavations of monastic
kitchens are rare, so that the detailed
functioning of these monumental
fireplaces like the one, very well
known, in Fontevrault (France), can
not be ascertained, especially since
they have been used throughout the
centuries in a different way.
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the 11th century, could be used later, when the rules soften, for cooking or even roasting meat
around the central hearth *°.

The Hospitaller kitchens

Coming back to the kitchen of the Hospitallers in the Middle East, the remains of the kitchen of
Beit Guvrin allow us to understand the use of the furnaces/ovens; they were designed to accommo-
date cauldrons to boil water. These boilers played the same role as in the abbeys’ kitchens, except
that they were placed on the cooking table, and not hung on hooks or tripods. Probably, at least in
Margat and Arsur, their different sizes made it possible to adapt containers of different sizes - even

10 adapt a grid on the top to support pans and pots.

However, unlike traditional monastic kitchens, the four sites described above have an obvious
common feature: all of them have ovens whose furnaces were served by a room independent of the
kitchen itself, the separation between them being made by a «chimney wall» consisting of two thin
walls separating a vacuum leading the smoke from the fireplaces to a vent in the vault (fig. 29,
30, 32).

Thus, the large Hospitaller kitchens in the Middle East were insulated - at least theoretically -
[from the furnace room, so as not to expose cooks to the dirt caused by the wood supplies and ashes
removal, and to protect them from combustion fumes. The only smoke to which they were exposed
were water vapor caused by the cooking.

The exact same principle was applied to bakeries that were exposed in the castles of the Military
Orders; at Bethgibelin, the common furnace room for the bakery and the kitchen can be considered
as a very efficient program (fig. 30, 32). The concept was obviously directly derived from that of
the hammams, where the heating room was carefully separated from the rest of the facility, so as
not to disturb the users .

As we have already noticed, the system was probably not optimal for baking ovens, because the
heating of the upper oven from below did not allow sufficient temperature of the vault to cook the
bread homogeneously and obtain a crust on the top *. On the other hand, it certainly improved the
working lives of bakers and cooks, until the burning of the stones resulted in leakage of the fume ex-
traction ducts. In any event, the concept was to be considered sufficiently effective in terms of pros/
cons, for having been employed until the end of the Hospitallers occupation in the Middle East.

Cauldrons to boil the food, but what else ?

Although the cooks in Beit Guvrin had a large number of ovens at their disposal, compared to the
other sites, there is no evidence of cooking devices anywhere other than these ovens. As mentioned
above, it is possible that some of the smaller households have been covered with grills to cook in pots
or even to roast or fry certain foods on stoves or in pans (especially for eggs).

Moreover, it should not be forgotten that these boilers could have other uses, as the customs recall:
washing the dishes, for starters, but also washing the laundry, and simply heating water for the
barbers.

On the other hand, the apparent absence of any open-type fireplace, covered with a hood or not,
shows that large pieces of meat were not roasted inside the kitchens; this would have been contrary
to the principle of separation between the firing and the cooking operations.

In Europe, roasting was usually done in front of a fire (not on the fire!) in a mural fireplace, or on
one side of a central fiveplace (fig. 31) ?. In the Middle East, few mural fireplaces have been iden-
tified, almost absent from the fortresses; a number, all of them small, have been exposed in urban
or rural civil architecture, but never in monumental kitchens *.

There is therefore only one alternative: roasting was practiced outside the areas identified as the
kitchens, in other buildings or in the courtyards, or... there was no roasting. Although this second
hypothesis seems difficult to accept, the first one remains to be proven by archeology.



Furnaces for boilers in secular kitchens?

A final question comes to mind when studying these furnaces designed for boilers: were they in-
vented and used only in the Hospitaller fortresses? To date, we have only identified a very small
number of examples elsewhere, where specific fixed facilities were designed to accommodate boilers.

From the end of the 13th century, rooms dedicated to boil food, called «boiling houses» or «seething
places», appeared in England *'. The most significant remains in the royal castle at Caernarfon,
built by the English kings from 1283 onwards. Here, joining the kitchens, which was equipped
with many advanced technical devices, a room containing two furnaces was built (fig.33, 34): as
Peter Brears reports, ‘the actual furnaces have an almost hourglass section, the bottom half contai-
ning the burning logs and faggots in its combustion chamber. The flames were then constricted,
to emerge as a strong, vertical blast under the convex base of the boiler mounted above, the bowl-
shaped upper section of the furnace keeping the flames just a few inches from the boiler’s side, before
they passed up to the flue”. The boilers were used to boil meat and fish, or even vegetables; a water
pipe from the well provided them with water *. Other examples, not isolated from the kitchen,
remain at Warkworth (1377-80) and Ashby-de la Zouch (1474-83).

The most recent excavation of the kitchen of the Coucy castle (France) has allowed to identify a
beautiful example, precisely dating back to 1403, built under the reign of Louis I, Duke of Or-
léans. There were here two furnaces for boilers, placed in a large mural fireplace (fig. 35). Another
large fireplace, symmetrical to the latter, was presumably used for roasting; a large central center
hearth covered by a hood, and a third fireplace completed the equipment of it ».

This discovery can be associated with the excavation of another contemporary cuisine built by the
same duke of Orléans, in the castle of Chiteau-Thierry; here a central-hearth was identified as well
as in Coucy, with at least one mural fireplace. A building account of 1407 construction mentions
a «fireplace for boilers» next to the «fireplace for soups», confirming the existence of fireplaces re-

served to the boilers >,

The identification of such installations is very difficult when superstructures have disappeared ».
These furnaces were different from traditional baking ovens because they had to accommodate
the boilers; thus they had no upper vaults, and their walls were almost vertical. In cases where
elevations have disappeared, most often their remains may be confused with those of baking ovens,
even if in the case of baking ovens, the bottom of the furnace is generally not at floor level, but
super elevated. As states Peter Brears : “most of those « ovens » found with floors at ground level
and stroke-pits before their doors are actually boiler furnaces, not identified by archaeologists” .

In any case, these furnaces were probably only required in castles when the needs of the inhabitants
required the cooking of large quantities of food. To date, there are no examples of them in monas-
tic architecture. But, unlike in the Hospitaller kitchens installations, the separation between the
Sfurnace room and the kitchen never seems to have been implemented elsewhere. One can only hope
that future big scale excavations in other fortresses of the Military Orders will reveal new samples

of such elaborated kitchens.
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31 - Brears 2008, p. 147-171.

32 - Brears 2008, p. 255. Brears
2010.

33 - Excavation under progress, un-
der the direction of Etienne Lallau,
on behalf of Centre des Monuments
Nationaux. See Lallau 2018.

34 - Francois Blary, Origines et dé-
veloppements d’une cité médiévale:
Chéteau-Thierry, 2013
(Revue archéologique de Picardie, n°

spécial 29), p. 450-453. Blary 2014.

35 - Denys Pringle kindly referred

Amiens,

me to the episcopal palace of Genoa
(Italy) where he had uncovered a
brick cooking table for three caul-
drons, dated 1350-80 (Andrews-
Pringle 1977, p. 70-72, 87-89, Fig,
7 and 13).

36 - Brears 2008, p. 11.
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Fig. 37 : Bethgibelin - Beit Guvrin. Bas coté nord de I'église (aprés 1168).



