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Résumé
En dépit d’importants remaniements au XVe siècle et à l’époque moderne, la cuisine de l’abbaye
cistercienne de Bonport à Pont-de-l’Arche (Eure) conserve suffisamment d’éléments d’origine pour
autoriser une restitution de ses élévations. Le rez-de-chaussée voûté, la hotte sur foyer, l’étage
sous charpente apparente, ainsi que les organes de distribution et de circulation permettent de
nous  interroger  sur  le  fonctionnement  de  cette  cuisine,  en  comparaison  avec  les  cuisines
conservées  du  XIIIe  siècle  des  autres  ordres  monastiques  et  des  résidences  princières.

Zusammenfassung
Die Küche der Zisterzienserabtei von Bonport (bei Pont-de-l’Arche, im Departement Eure), von
Frédéric Épaud, in Zusammenarbeit mit Jean-Baptiste Vincent

Obwohl die Küche der Zisterzienserabtei von Bonport (bei Pont-de-l’Arche, im Departement Eure)
im 15. Jh. und in der Neuzeit starke Veränderungen erfahren hat, ermöglicht der Originalbestand,
das ursprüngliche Aussehen des Aufgehenden zu rekonstruieren. Das Erdgeschossgewölbe, der
Rauchfang über dem Herd, das Stockwerk mit offenem Dachstuhl sowie die Raumverteilung und
die Laufgänge werfen Fragen nach dem Betrieb dieser Küche auf, insbesondere im Vergleich zu
erhaltenen Küchen des 13. Jhds. anderer Orden oder Fürstenresidenzen.

Abstract
The kitchen of the Cistercian abbey of Bonport (Pont-de-l’Arche, Eure), by Frédéric Épaud, with
the collaboration of Jean-Baptiste Vincent

Despite important reworkings in the fifteenth century and in the modern period, the kitchen of the
Cistercian abbey of Bonport at Pont-de-l’Arche (Eure) preserves enough original elements to allow
for the reconstruction of its elevations. The vaulted ground floor, the hood over the fireplace, the
upper storey under an open timber-frame roof, as well as the spaces for distribution and circulation
indicate how the kitchen functioned,  when compared to  thirteenth-century  kitchens in  other
monastic  orders and princely  dwellings.



L
’abbaye cistercienne Notre-Dame
de Bonport a été fondée vers 1189
par Richard Cœur de Lion, dans
la vallée de la Seine. Sa fondation

fut confirmée par ce souverain le 28 février
1198 tout comme les donations impor-
tantes qu’il octroya aux moines venus de
l’abbaye cistercienne Notre-Dame-du-Val,
près de Pontoise 1. La nouvelle commu-
nauté monastique reçut du duc-roi de
nombreuses terres, des revenus et des
privilèges, avec notamment le droit de
prendre dans la forêt voisine de Bord le
bois nécessaire pour la construction de
ses édifices. Cependant, aucun document
n’évoque le chantier de l’abbaye ; seule une
bulle papale, datée du 13 juin 1244, ac-
cordant vingt jours d’indulgences à tous les
fidèles qui visiteront l’église de l’abbaye le
jour de l’Assomption, laisse supposer que
l’église était achevée à cette date 2.

L’abbaye fut épargnée en grande partie
par la Guerre de Cent Ans, à l’exception
du cloître, originellement en bois, qui fut
reconstruit entre 1387 et 1399. L‘instau-
ration de la commende en 1536 entraîna
une réduction de la communauté à une
quinzaine de moines et, indirectement, la
dégradation des bâtiments par manque
d’entretien. Il fallut attendre le XVIIIe siècle
pour que l’abbaye soit rénovée et réaména-
gée au goût du jour avec, entre autres, le
percement des murs médiévaux par de
larges fenêtres ; en 1731, on divisa le
dortoir des moines en cellules et on établit
un nouvel escalier attenant au chauffoir. Le
cloître fut entièrement reconstruit en 1752 3.
Vendue comme bien national en 1791,
l’abbaye servit de carrière de pierre, ce qui
entraîna la démolition de l’église, du cloî-
tre, de l’aile des convers et de l’infirmerie

(fig. 1). Ce n’est qu’en 1874 que le
domaine fut sauvé de la ruine par
Ferdinand Lotte, qui restaura les bâtiments
subsistants et réhabilita le dortoir en habi-
tation.

La plupart des bâtiments conservés
possèdent leurs charpentes d’origine, ce qui
a permis, grâce à des analyses dendrochro-
nologiques 4, de connaître la chronologie
de leur édification 5 : l’aile des moines et le
chauffoir furent achevés en 1221d, avec
une charpente à chevrons-formant-fermes
voûtée et lambrissée ; la grange de la ferme
abbatiale, près de la porterie, leur succéda,
avec une charpente mise en œuvre en
1228d. Le réfectoire, quant à lui, fut
terminé en 1241d, avec la cuisine adjacente
dont les murs sont chaînés à celui-ci
(fig. 2 et 3).

En dépit d’importants remaniements,
cette cuisine conserve suffisamment d’élé-
ments en place et de traces archéologiques
– arrachements de voûtes, culots bûchés et
départs d’arcs d’ogives – pour permettre
une restitution des élévations d’origine. En
raison de la rareté des cuisines monastiques
médiévales conservées, un relevé 3D a été
effectué au tachéomètre, en complément
d’une campagne de datations dendrochro-
nologiques de ses planchers et sa charpente 6.

L’ÉTAT ACTUEL DE LA CUISINE

La cuisine est située dans l’angle nord-
ouest du cloître, entre le réfectoire des
moines et l’aile des convers qui a
aujourd’hui disparu, à l’exception de ses
celliers encavés. Elle a un plan de 13,10 x
13,60 m hors œuvre et ses murs mesurent

9,30 m de hauteur au sud, côté cloître,
contre 8,20 m au nord (fig. 4 et 5). Cette
surélévation au sud peut s’expliquer
par une volonté d’aligner le haut des gout-
tereaux sur le pourtour du cloître pour
des raisons esthétiques. Actuellement, la
cuisine compte un rez-de-chaussée, un
étage planchéié et un étage en surcroît sous
charpente, traversés chacun par la hotte
maçonnée d’une cheminée reposant sur
quatre colonnes à tambours et montant
jusqu’au chevronnage.

Le rez-de-chaussée comprend une vaste
salle en L occupée au sud-est par la chemi-
née (fig. 6). Plusieurs arcs diaphragmes
reliant les colonnes aux murs couvrent cet
espace et définissent des travées irrégulières
(fig. 7). Au nord-est, des murs d’époque
moderne isolent une petite salle dans
laquelle se trouvait un four (disparu) dont
la bouche était ouverte sur la cheminée
(fig. 8 à 12). Le solivage du plafond, mis
en place entre 1680 et 1690d 7, s’appuie
sur deux arcs diaphragmes et des sommiers
insérés dans les maçonneries. Au sud de
la cheminée, une étroite et haute voûte
en berceau retombe sur deux murs
diaphragmes ; au sud-est, la disparition du
voûtement d’origine et des plafonds qui lui
ont succédé laisse un dégagement qui
monte jusqu’au comble.

Inséré à la fin du XVIIe siècle, l’étage
comprend une grande salle plafonnée
(1680-1690d) pourvue d’une cheminée
adossée à la hotte médiévale et dont les
murs étaient recouverts d’un lambris
(fig. 13). Avant l’insertion d’un escalier en
bois au XIXe siècle, on y accédait par une
tourelle d’escalier greffée contre le pignon
ouest. Au nord, une deuxième salle, égale-
ment lambrissée, était aménagée sous deux
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voûtes médiévales sur croisées d’ogives
(fig. 14), tandis que les espaces situés au
sud et à l’est de la hotte furent condamnés
(fig. 15 et 16).

Enfin, l’étage du comble se présente
comme une grande salle éclairée au nord
par deux baies, sous une charpente à fermes
et pannes qui insère dans sa structure la
hotte médiévale (fig. 17 à 19). Cette char-
pente comporte deux structures distinctes.
La première, datée de 1459d, occupe la
moitié est de la salle avec trois fermes et un
pan de bois qui la cloisonnait au milieu du
comble. Une trémie était aménagée pour
le passage du conduit de cheminée, ce qui
atteste du fonctionnement de la cuisine
encore à cette époque 8. La seconde, datée
de 1493d, couvre la seconde moitié du

Fig. 1 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, plan actuel (d’après Chevalier 1904, fig. 1).

Fig. 2 - Eugène Hyacinthe Langlois, abbaye de Bonport (Recueil de quelques vues de sites et monuments
de France…, 1817).
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comble jusqu’à la ferme pignon ouest, qui
était elle aussi cloisonnée par un pan de
bois avant la reconstruction du pignon à
l’époque moderne (fig. 8 et 9). La ferme
médiane de cette seconde charpente a été
modifiée en 1658d par l’adjonction d’un
portique.

L’analyse du bâti permet d’interpréter
ces dispositions comme le résultat de deux
grands remaniements de la cuisine médié-
vale. Le premier, au XVe siècle, porta sur la
reconstruction de la charpente du comble
en deux phases espacées d’une quarantaine
d’années. Le second, entre 1680d et

1690d, se rattache à une vaste campagne
de rénovation de l’abbaye et porta sur l’in-
sertion et l’aménagement d’un niveau
d’habitation. Ce chantier a provoqué la
destruction de la plupart des voûtes médié-
vales et de certains arcs diaphragmes autour
de la cheminée pour pouvoir mettre en
place deux niveaux de planchers. Le
lambrissage des murs, la cheminée, le
percement du mur nord pour un oratoire
privé, ainsi que sa localisation au-dessus du
four à pain et de la cuisine encore en acti-
vité et donc d’un espace chauffé, suggèrent
que cet étage était destiné à un personnage
de haut rang, comme le prieur ou un hôte
de marque. Il est probable que l’édification
de cet étage et de la tourelle d’escalier située
au sud-ouest 9 fut contemporaine de la
suppression des dernières travées du
bâtiment des convers qui lui était adjacent
(fig. 2). Au cours de ce réaménagement à la
fin du XVIIe siècle, le rez-de-chaussée fut
modifié par le rehaussement du sol de
50 cm 10 et la mise en place d’un fournil au
nord de la cheminée. Au XIXe siècle, la
réaffectation du bâtiment à un usage agri-
cole entraîna le percement de plusieurs
ouvertures.
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Fig. 3 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, le réfectoire et la cuisine, depuis le nord-ouest.

Fig. 4 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, élévation extérieure, côté sud,
dessin sur photographie redressée (dessin F. Épaud).

Fig. 5 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, gouttereau nord,
dessin sur une photographie redressée. (dessin F. Épaud).

Cl. F. Épaud.

Cl. F. Épaud. Cl. F. Épaud.
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LA RESTITUTION DE LA CUISINE

MÉDIÉVALE

La cuisine comprenait deux niveaux,
un rez-de-chaussée sous voûtes et un étage
sous charpente (fig. 20). Le sol du rez-de-
chaussée était situé à 1,30 m sous celui du
cloître, soit au niveau le plus bas des bâti-
ments de l’aile nord. Trois portes au moins
permettaient d’y accéder : une première
depuis le cloître, couverte d’un arc en plein
cintre, donnait sur un degré intérieur le
long du gouttereau sud ; une deuxième
depuis le réfectoire, surmontée d’un arc
segmentaire, donnait aussi sur un degré ;
la troisième depuis la cour arrière, au nord,
était en arc brisé (fig. 8). À l’ouest, une
porte devait donner accès au réfectoire des
convers, mais aucune trace ne permet de
l’affirmer.

La cheminée

La cheminée est excentrée dans le quart
sud-est du bâtiment. Sa hotte s’appuie sur
quatre colonnes surmontées de chapiteaux
à crochets et de tailloirs chanfreinés, dispo-
sées selon un plan carré de 2,77 m de
côté (fig. 6). La base des colonnes est ornée
d’un tore aplati qui repose sur un socle

octogonal identique à celui des piliers du
transept de l’église 11.

Les charges de la hotte se répartissent
sur quatre arcs segmentaires. L’arc orien-
tal, dont les claveaux sont plus petits que
ceux des autres arcs, est doublé par un arc
sous-jacent de renforcement, en tiers-
point, qui descendait jusqu’à la base des
colonnes (fig. 21). Ce parti est bien

contemporain de la mise en œuvre des
colonnes puisque les piédroits de cet arc et
les tambours des colonnes sont taillés dans
les mêmes pierres. Nous ignorons cepen-
dant les raisons de cette disposition,
conçue dès l’origine.

S’appuyant sur ces arcs, les parois appa-
reillées de la hotte quadrangulaire montent
verticalement sur 4 m de haut, puis s’incli-
nent en une pyramide à quatre pans jusqu’à
la naissance d’un haut conduit circulaire de
1,25 m de diamètre à 11,10 m du sol d’ori-
gine. Ce conduit sortait de la toiture par
une trémie dans la charpente et devait
comporter en partie sommitale une mitre,
afin d’empêcher le vent et la pluie d’entrer
dans la cheminée. Dans la hotte, au-dessus
des arcs est et ouest, trois logements dispo-
sés en vis-à-vis étaient destinés à des poutres
de 20 x 12 cm de section, l’une au centre et
les deux autres contre les parois, pour la
suspension des chaudrons et, peut-être
aussi, des pièces à fumer (fig. 11).

La cheminée est contrebutée à chaque
angle par des arcs diaphragmes de forme
dissymétrique faisant office d’arcs
boutants ; leur tête est ancrée au-dessus des
chapiteaux, tandis qu’à l’autre extrémité ils
s’appuient contre les murs gouttereaux,

FRÉDÉRIC ÉPAUD, AVEC LA COLLABORATION DE JEAN-BAPTISTE VINCENT

Cl. F. Épaud.

Cl. F. Épaud.

Fig. 6 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, cheminée sur quatre piles.

Fig. 7 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, arcs diaphragmes dissymétriques partant à
gauche de la cheminée et s’appuyant à droite sur le mur ouest.
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Fig. 8 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, plans N0 : actuel et restitué (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).

Fig. 9 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, plans N1 : actuel et restitué (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).
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Fig. 10 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, coupes longitudinales AA’ : actuelle et restituée (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).

Fig. 11 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, coupes transversales BB’ : actuelle et restituée (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).
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50 cm plus bas, pour mieux contrebuter la
hotte (fig. 20). Ces arcs, surmontés à l’ex-
trados de l’arcature d’un petit mur aux
assises horizontales, étaient donc apparents
sous les voûtes. Les retombées des arcs nord
et ouest sont portées par des culots à
crochets ou feuillagés, surmontés d’un
large tailloir carré.

Le voûtement

La position de la cheminée détermine,
par ces arcs diaphragmes, un maillage de
travées irrégulières, couvertes chacune
d’une voûte sur croisées d’ogives, à l’ex-
ception de la travée médiane sud qui est
voûtée en berceau brisé. Les arcs doubleaux

sont donc situés à la verticale des arcs
diaphragmes.

Du fait de l’irrégularité des travées et
de la nécessité de placer au même niveau
toutes les clefs de voûte, à 6 m du sol d’ori-
gine, les retombées des arcs d’ogives s’ef-
fectuent à des hauteurs différentes, au plus
bas pour les plus grandes voûtes et au plus
haut pour les plus étroites. Par ailleurs, les
arcs d’ogives sont chaînés directement aux
parois de la cheminée, contrairement aux
retombées du pourtour qui reposent sur
des culots. De plus, pour les voûtes nord et
ouest, le départ des arcs d’ogives et des
doubleaux sur la cheminée est plus haut
que du côté des murs, là aussi pour mieux
contrebuter la hotte. Ces voûtes étaient
donc toutes distinctes et dissymétriques, ce

qui suppose un travail de conception et
d’exécution très précis.

Les branches d’ogives ont un profil
chanfreiné et retombent sur des culots
coudés ornés de feuilles d’eau, à tailloir
polygonal. Leurs doubleaux, quant à eux,
présentaient un tore encadré d’un cavet et
venaient à leur base se chaîner à l’arc
diaphragme sous-jacent.

Au nord, les charges des voûtes sont
reprises extérieurement par un épais
contrefort en milieu de façade. Au sud, en
raison de la présence du cloître et donc de
l’impossibilité d’établir un contrefort sail-
lant au droit des retombées d’ogives, le
maître d’œuvre a opté pour une voûte en
berceau brisé, perpendiculaire au mur, qui
assure à elle seule l’épaulement de la hotte.
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Fig. 12 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, vue axonométrique du rez-de-chaussée actuel (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).
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L’éclairement et les équipements

Le rez-de-chaussée était éclairé depuis la
façade nord par six grandes lancettes et deux
autres, plus réduites, au-dessus de la porte.
Depuis la façade sud, une baie en tiers-point
couverte d’une voussure segmentaire éclai-
rait directement la cheminée depuis la gale-
rie du cloître. Un gond d’origine prouve

qu’un volet fermait cette baie depuis l’inté-
rieur. Elle a été convertie en porte à l’époque
moderne lors du rehaussement du sol et du
creusement dans le mur, au-dessus d’elle,
d’une voûte de décharge.

À proximité immédiate de la cheminée,
un passe plat aménagé dans un renfonce-
ment couvert en plein cintre permettait la
transmission des plats directement au

réfectoire (fig. 22). Son ouverture est de
68 x 10 cm, à la base d’une niche couverte
en tiers point, élargie en bas et à l’encadre-
ment chanfreiné.

Il y avait un puits au nord-ouest de la
cuisine 12. Bouché au début du XXe siècle,
nous ignorons s’il était un point d’alimen-
tation ou s’il était relié à un canal d’éva-
cuation pour servir d’égout, comme dans
les cuisines de l’abbaye de Royaumont 13.
Un fragment de margelle, réemployé au
XVIIe siècle dans le mur ouest, pourrait
provenir de ce puits.

La salle de l’étage

Une salle occupait l’étage au-dessus des
voûtes (fig. 5, 10 et 20). La hotte la traver-
sait sur toute sa hauteur et contribuait à
chauffer en partie cet espace, en supposant
que le foyer était entretenu en permanence.
On y accédait par une porte percée dans le
mur ouest, reconstruit à l’époque moderne,
porte qui communiquait avec le bâtiment
des convers. Elle était éclairée, au nord, par
deux baies géminées, dont la première était
en arc brisé et la seconde surmontée d’un
arc trilobé ; au sud, par une baie quadran-
gulaire identique à celles du dortoir. On
notera que, du fait de la faible hauteur du
mur, l’appui des deux baies se trouvait au ras
du sol et que, pour une raison encore incon-
nue, les baies jumelles du côté ouest sont
décentrées. Au sud, la baie unique est située
à la verticale de celle du rez-de-chaussée.

Le long des murs sud, est et ouest 14 de
cette salle, on observe un retrait de maçon-
nerie à 50 cm du sol, sur 20 cm de profon-
deur. Seul le mur nord conserve une
épaisseur constante (1,36 m) sur toute sa
hauteur. En général, les retraits intérieurs de
maçonneries situés entre deux niveaux s’ef-
fectuent au niveau du sol, et non pas à
50 cm au-dessus de celui-ci. Il n’est donc pas
interdit de penser que ce retrait pouvait aussi
servir de banquette, présente sur le pourtour
de cette salle, face aux fenêtres géminées.

Le couvrement de cette salle reste hypo-
thétique en l’absence de bois d’origine 15.
Néanmoins, la différence de hauteur entre
les murs gouttereaux nord et sud suppose
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Cl. F. Épaud.

Cl. F. Épaud.

Fig. 13 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, grande salle du premier étage (N2) avec son
plafond de 1680-1690d.

Fig. 14 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, deuxième salle du premier étage (N2) sous les
voûtes gothiques.
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Fig. 15 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, plans N2 : actuel, avec projection du plafond, et restitué (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin
F. Épaud).

Fig. 16 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, vue axonométrique du premier étage actuel (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).
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que les fermes principales d’origine
devaient s’ancrer, comme les fermes
actuelles, dans les maçonneries du mur sud
où les fermes actuelles 1 et 4 reprennent
des logements plus anciens, associés à des
corbeaux pouvant être attribués au XIIIe
siècle (fig. 18). À mi-distance de ces deux

fermes, on observe un ancien logement,
ultérieurement rebouché. Quant à la
dernière ferme à l’est, l’extrémité du mur
sud a été reconstruite au XVIIe siècle. Il est
donc possible de restituer quatre fermes
principales ancrées dans le mur sud et
soutenues par des corbeaux. Il est, de

même, probable que la charpente était à
chevrons-formant-fermes, voûtée et
lambrissée comme celles du chauffoir et du
dortoir (1221d) et non à fermes et à
pannes comme celles du réfectoire (1241d)
ou de la grange abbatiale (1228d). En effet,
les charpentes à fermes et pannes ne se
rencontrent à cette période dans le nord-
ouest de la France que dans des granges et
des combles fermés, au-dessus de voûtes
maçonnées 16. Par ailleurs, à l’abbaye cister-
cienne de la Cour-Dieu à Ingrannes
(Loiret), l’étage de la cuisine est couvert
d’une charpente à chevrons-formant-
fermes, voûtée mais non lambrissée, datée
du début du XIIIe siècle 17. Elle conserve
encore le négatif d’une trémie pour le
passage du conduit de la cheminée centrale
qui reposait, comme à Bonport, sur quatre
colonnes isolées sur un plan carré.

Cette charpente devait comporter
quatre fermes principales triangulées par
un poinçon de fond, en raison des 13 m de
longueur des entraits (fig. 21). Trois travées
de quatre à cinq fermes secondaires
devaient donc compartimenter ce comble,
une trémie étant aménagée dans le versant
sud pour le passage du conduit de la
cheminée. En raison de la différence de
hauteur entre les murs gouttereaux, le
voûtement devait être indépendant du
chevronnage sud grâce, vraisemblable-
ment, à un système de sous-chevrons et de
potelets assis sur des entretoises.

LE FONCTIONNEMENT DE LA CUISINE

L’étage de la cuisine, qui était accessible
depuis le bâtiment des convers, pouvait
servir d’officine au moine cellerier chargé
de l’administration du temporel et des
dépenses de bouche de l’abbaye, ainsi que
de lieu de conservation des archives 18. La
présence de banquettes le long des murs,
dos au cloître et face aux fenêtres géminées,
suggère aussi une fonction communau-
taire, peut-être de parloir pour les convers.
En effet, selon les coutumes cisterciennes,
le bureau du cellerier, situé près de la
cuisine, était utilisé par celui-ci pour
donner aux convers les ordres nécessaires à
la vie matérielle de l’abbaye 19.
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Cl. F. Épaud.
Fig. 17 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, étage du comble sous charpente avec la hotte
médiévale.
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Fig. 18 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, plans N3 : actuel, avec projection des entraits et des sablières, et restitué (relevé J.-B. Vincent et F.
Épaud, dessin F. Épaud).

Fig. 19 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, vue axonométrique de
l’étage du comble actuel (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin F. Épaud).
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Il apparaît qu’il n’existait pas d’autre
foyer au rez-de-chaussée que celui couvert
par la cheminée à hotte. L’espace de travail,
situé au nord et à l’ouest de la cheminée,
était largement éclairé par les baies de la
façade nord, près du puits et de l’accès à
l’arrière cour, et donc aux celliers, pour
l’approvisionnement de la cuisine. Quant à
la nature des mets préparés, la règle de
Saint-Benoît proscrivait la consommation
de la chair de tous les « quadrupèdes ». Si
cette interdiction a dû être respectée au XIIe
siècle 20, un certain relâchement s’instaura
au cours des siècles suivants. Les études
archéozoologiques réalisées à partir des
restes osseux issus de fouilles d’abbayes
médiévales 21, ainsi que l’étude des livres de
comptes 22 révèlent, en effet, à partir du
XIIIe siècle, une consommation importante
de mammifères (porc, bœuf, caprinés),
outre les oiseaux et les poissons 23. La
cuisine de Bonport a vraisemblablement
été conçue en fonction d’une stricte obser-
vance de la règle mais il est probable, avec
le relâchement de ses prescriptions, après
le XIIIe siècle chez les cisterciens 24, que des
viandes y furent préparées et qu’une aire
d’abattage et d’équarrissage fut aménagée
à proximité ou à l’intérieur, ce qui suppose
l’existence d’annexes et un système d’éva-
cuation des eaux usées.

La question du statut des occupants et
des effectifs reste également en suspens. Si
la règle de Saint-Benoît attribue à un
moine particulier chacune des fonctions
administratives du temporel du monastère
(le réfectorier, le cellerier, le pitancier, le
portier…), la charge de la cuisine revient à
tour de rôle à un religieux de la commu-
nauté. La question se pose donc de savoir
comment était dirigée la préparation des
mets, avec quel niveau de compétence, du
fait de la succession des cuisiniers, et avec
quel effectif, surtout lorsqu’il s’agissait de
servir une grande communauté. Le fonc-
tionnement du passe-plat suggère que les
occupants de la cuisine n’étaient pas en
contact avec les moines présents dans le
réfectoire. Dans ce cas, la porte de commu-
nication entre le réfectoire et la cuisine
devait être utilisée en dehors du service des
repas, probablement pour préparer et
desservir les tables.
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Fig. 20 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, vue axonométrique éclatée du rez-de-
chaussée et de l’étage restitués de la cuisine médiévale (relevé J.-B. Vincent et F. Épaud, dessin
F. Épaud).
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COMPARAISONS AVEC D’AUTRES

CUISINES MONASTIQUES

Les comparaisons avec d’autres cuisines
monastiques sont délicates, tant les exem-
ples conservés sont rares ou peu étudiés.
Les plans d’époque moderne ainsi que ceux
du Monasticon Gallicanum révèlent, pour
des grandes abbayes bénédictines, l’exis-
tence d’une cuisine isolée, à l’angle du
réfectoire et de l’aile des hôtes 25, présen-
tant un plan carré, circulaire ou polygonal,
coiffée d’une toiture maçonnée de forme
conique ou pyramidale, avec une chemi-
née centrale et une couronne périphérique
de cheminées secondaires (abbayes de

Marmoutier, de Saint-Florent de Saumur,
de Saint-Père de Chartres 26, de la Trinité
de Vendôme, de Pontlevoy, de Saint-Pierre
de Bourgueil, de Saint-Cyprien de Poitiers,
de Thiron, de Saint-Aubin d’Angers, de
Saint-Ouen de Rouen, de l’abbaye aux
Hommes de Caen 27, de la Trinité de
Fécamp). Ce type de cuisine est le plus
souvent attribué à la seconde moitié du
XIIe siècle ou au début du XIIIe siècle. À
l’abbaye de Fontgombault (Indre), il ne
subsiste que les bases des huit colonnes
engagées dans les angles, noyées dans des
constructions récentes : elles dessinent un
édifice de plan octogonal aplati, suggérant
là aussi une hotte centrale 28. L’exemple le
mieux conservé est celui de l’abbaye de

Fontevraud, au milieu du XIIe siècle, dont la
vaste hotte centrale maçonnée répartit ses
charges sur quatre arcs doubleaux et quatre
arcs-boutants qui délimitent au sol huit
absidioles saillantes pour des foyers secon-
daires 29. Dans ce type de cuisine, où le
couvrement constituait la hotte, les fumées
emplissaient la salle et n’étaient évacuées
qu’au sommet de celle-ci, percée d’un
orifice surmonté d’un conduit. Ces espaces
voûtés pouvaient donc servir aussi pour le
fumage 30, à supposer que ces conduits
d’évacuation puissent être fermés à la
demande.

L’isolement de ces cuisines ainsi que la
couverture maçonnée de certaines d’entre
elles traduisaient peut-être un souci de
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Cl. F. Épaud. Cl. F. Épaud.
Fig. 21 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, arc oriental soutenu
par un arc de renfort.

Fig. 22 - Pont-de-l’Arche, abbaye de Bonport, cuisine, passe-plat.
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sécurité vis-à-vis du risque d’incendie.
Cette architecture monumentale, presque
ostentatoire, renvoie à celle des cuisines des
résidences princières, également isolées des
logis et de plan centré, comme celles du
château de Saumur, représentée dans les
« Très Riches Heures du duc de Berry » 31,
celle du XIVe siècle découverte en fouille à
Château-Thierry 32, celles du début du XVe
siècle du château de Montreuil-Bellay
(Maine-et-Loire) et du Palais des Ducs de
Bourgogne à Dijon. À Château-Thierry, les
fouilles ont révélé, à proximité immédiate
de la cuisine, plusieurs annexes dotées
d’une cheminée, qualifiées de sausserie ou
de fruiterie, d’un vivier, d’une aire de débi-
tage des animaux, d’un bassin et d’un puits
associé à des canalisations d’évacuation des
eaux usées, le tout constituant un vaste
complexe culinaire 33, comme cela devait
être le cas pour les autres cuisines seigneu-
riales.

Les cuisines des monastères cisterciens
se distinguent par leur simplicité architec-
turale et leur intégration à l’aile du réfec-
toire, même s’il existe quelques exemples
de cuisines isolées en Angleterre, comme à
Glastonbury, au début du XIVe siècle 34, et à
Furness 35. L’incorporation de la cuisine
dans l’aile du cloître relève d’un pragma-
tisme économique mais aussi fonctionnel,
grâce à la transmission directe des mets au
réfectoire par un passe-plat mais aussi à la
proximité du lavabo, situé dans le cloître, à
l’entrée du réfectoire. Dans de nombreux
cas, le lavabo était alimenté par des
conduits d’adduction en eau de source afin
de servir de point de redistribution pour
l’abbaye 36, notamment pour la cuisine, par
une canalisation qui récupérait le trop-
plein du lavabo 37. Cependant, cette cana-
lisation n’était pas nécessairement destinée
à la desserte en eau potable mais plus vrai-
semblablement à l’évacuation des eaux

usées 38. Dans ce cas, l’approvisionnement
en eau potable se faisait directement au
lavabo, grâce à la porte ouvrant sur le cloî-
tre, du moins lorsque la cuisine n’était pas
alimentée directement par un puits 39 ou
par une fontaine située à proximité 40.

Contrairement à celles des abbayes
bénédictines, les cuisines des monastères
cisterciens avaient, comme à Bonport, un
foyer directement surmonté d’une hotte de
cheminée. Celle-ci était soit adossée au
mur 41, soit placée au centre de la pièce, sur
quatre piles 42. À Fountains (Angleterre),
deux grandes cheminées étaient adossées
l’une contre l’autre au centre d’une pièce
couverte à l’origine d’une charpente appa-
rente, puis voûtée en pierre 43. Une vue du
XVIIe siècle montre, à Longpont (Aisne),
deux conduits de cheminée très rapprochés
au milieu du faîtage de la toiture 44, suggé-
rant là aussi l’existence de deux cheminées
adossées ou d’une cheminée centrale à
deux conduits. Les cheminées centrales
étaient couvertes d’une hotte maçonnée
qui retombait sur quatre colonnes dispo-
sées selon un plan carré, encadrant le foyer.
À Royaumont, la hotte centrale, entourée
de huit voûtes d’ogives identiques et repo-
sant sur quatre piles, traversait à l’étage une
pièce voûtée en maçonnerie 45. De même,
la cuisine de l’abbaye de La Cour-Dieu
(Loiret) avait une hotte centrale assise sur
quatre piles (disparue), encadrée de huit
voûtes sur croisées d’ogives, qui traversait
un étage couvert d’une charpente voûtée
46. On rencontre ce même dispositif de
hotte centrale sur quatre piles encadrée de
voûtes sur croisées d’ogives dans les
cuisines des convers de Vaucelles 47 et de
Santa Maria de Huerta en Espagne 48, et
également dans le chauffoir de Longpont,
alors que la cheminée des chauffoirs est
généralement adossée à un mur. À l’abbaye
prémontrée de La Lucerne (Manche), une

toiture en appentis couvrant les bas-côtés
de la cheminée est substituée à des voûtes
maçonnées à l’entour de la cheminée
centrale. Quant aux rares exemples d’étages
conservés au-dessus des cuisines, ils suggè-
rent un espace fonctionnel de qualité,
comme à La Cour-Dieu, à Royaumont, à
Savigny (Manche). Ce niveau voûté n’était
accessible que par l’arrière-cour ou par le
bâtiment des convers, ce qui suggère qu’il
était voué à cette communauté, comme à
Bonport.

Il ressort de cette étude que la cuisine
de l’abbaye de Bonport semble avoir été
conforme aux normes cisterciennes par sa
position au sein des bâtiments conventuels
et par sa structure, avec un rez-de-
chaussée voûté, une hotte sur foyer et un
étage sous charpente apparente, autant que
par ses organes de distribution et de circu-
lation. La hauteur des voûtes reste cepen-
dant inhabituelle, de même que les arcs
diaphragmes apparents destinés à contre-
buter la hotte. Le décentrage de la chemi-
née est également exceptionnel et rien ne
permet de l’expliquer sinon le souci d’amé-
nager, près du puits dans les travées nord
et ouest, un vaste espace de travail éclairé
par les grandes lancettes nord. Cette posi-
tion excentrée a nécessité un rattrapage des
niveaux des retombées des voûtes qui
varient selon les travées et témoignent des
grandes compétences techniques du maître
d’œuvre. Dans l’état actuel de nos connais-
sances sur les cuisines des abbayes cister-
ciennes, ces dispositions architecturales
apparaissent comme tout à fait remarqua-
bles et renvoient non seulement aux
prouesses techniques développées dans les
cuisines monastiques des autres ordres mais
aussi dans celles des résidences princières
de la même époque.
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