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BENOIT CLAVEL ET SEBASTIEN LEPETZ*

La consommation des poissons en France du nord
a la période romaine. Marqueur socio-culturel et

S’il est un domaine ol nos connaissances sont
encore largement lacunaires pour les provinces sep-
tentrionales de I’Empire, c’est bien celui de la
consommation des produits de la mer en contexte
rural. En effet, les travaux de ces derniéres années ont
désormais largement décrit la place des especes
domestiques et des mammiferes sauvages dans 1’ali-
mentation des habitants des campagnes griace a la
haute fréquence de leurs restes ostéologiques et leur
bonne conservation. La confrontation des usages
ruraux et des habitudes urbaines permet de dresser un
cadre général, désormais bien établi. Le cas est un peu
différent pour les oiseaux sauvages qui n’apparaissent
que faiblement dans les assemblages fauniques ; leurs
os, de petite taille, sont plus soumis aux détritivores et
aux agents physico-chimiques des sols que ceux de
mammifeéres. Cependant, les contextes urbains, sou-
vent des structures fermées (latrines, puits, fosses),
alors méme qu’ils permettent une meilleure conserva-
tion, ne livrent eux-mémes que peu de restes d’avi-
faune sauvage et révelent que la chasse aux oiseaux
n’a laissé que peu de traces parce que, probablement,
elle ne devait fournir globalement que peu de viande
aux consommateurs.

Les restes de poisson et de coquillage ont, quant a
eux, comme particularité d’étre présents dans des pro-
portions qui varient trés fortement d’un site a I’autre,
d’une région a I’autre. On peut retrouver sur certains
sites (essentiellement des régions du sud de I’Empire)
des centaines de milliers d’os dans les amphores qui
ont transporté des sauces de poisson ou au contraire
une absence totale de restes a d’autres endroits.

Il est inutile de rappeler a quel point ces produits
étaient recherchés et faisaient 'objet d’une tres

*, — Benoit CLAVEL et Sébastien LEPETZ, CNRS, UMR 7209, Muséum
national d’histoire naturelle, 55 rue Buffon, 75005 Paris, courriels : cla-
vel@mnhn fr; lepetz@mnhn.fr.

artefacts taphonomiques

importante production que relayait un commerce de
grande envergure autour de la Méditerranée. La
découverte dans les régions septentrionales d’am-
phores destinées a transporter ces sauces (des
amphores produites dans la région de Lyon notam-
ment) révele que la demande existait aussi dans les
provinces du Nord et qu’elle était satisfaite par les
importations provenant du Sud, empruntant la route
du Rhone et du Rhin. Si cette consommation est attes-
tée par les amphores, il faut cependant reconnaitre que
les restes ostéo-ichtyologiques sont moins prompts a
nous livrer leur message. Cela tient a leur rareté et a la
difficulté qu’il y a parfois a déterminer les individus
qui viennent de Méditerranée et ceux qui proviennent
de I’ Atlantique alors que de nombreuses especes sont
présentes dans les deux milieux.

Plus généralement c’est bien la récolte des os qui
est déficiente. Le protocole de prélevement étant
lourd a mettre en ceuvre (il faut tamiser les sédiments
et trier les refus de tamis), il est difficilement conci-
liable avec les contraintes du terrain surtout dans le
cadre des fouilles préventives. Mais la n’est pas la
seule raison expliquant leur rareté. Ce n’est en effet
pas un hasard si la quasi-totalité des sites ayant livré
des os de poissons dans nos régions sont des sites
urbains. La encore bien sir les effets de la conserva-
tion différentielle se font ressentir et la concentration
de ces vestiges est tellement faible sur les sites ruraux
qu’envisager un tamisage serait, dans ces conditions,
un travail irréaliste, pour peu qu’il soit d’ailleurs utile.
Tres clairement, les concentrations en os de poissons
ne se situent pas dans les campagnes.

L’objectif initial de cette contribution était pourtant
de rassembler 1’ensemble des attestations de vestiges
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ichtyologiques issus des villae, des habitats ruraux,
des petites agglomérations, de tenter de dresser un
inventaire et de I’analyser. Notre élan s’est rapide-
ment trouvé ralenti par la réalité du corpus, a savoir
que les os n’existaient pas, ou quasiment pas. Et il
faut se rendre a une évidence : il sera tres difficile a
I’avenir de définir I’ampleur de la consommation en
produit marin dans les campagnes de Gaule du Nord.

Cependant, tout n’est pas perdu. D’une part, nous
allons voir que certains vestiges trouvés en contexte
rural, malgré ou grice a leur singularité, sont extréme-
ment précieux, car ils fournissent des indications,
d’ordre qualitatif certes, mais des indications tout de
méme sur certaines pratiques alimentaires et commer-
ciales. Et puis, d’autre part, il convient sans doute de
ne pas établir de limite factice entre les contextes
urbains et ruraux puisque l’on peut imaginer sans
peine que ces produits ne sont pas uniquement pré-
sents en ville mais aussi a la campagne, consommés
par les propriétaires terriens ou par ceux qui ont les
moyens de les acheter.

Il faut donc bien, dans un premier temps, dresser
les contours généraux de cette consommation de pois-
son, a I’échelle de la zone qui nous intéresse, a savoir
le nord de la Lyonnaise et de la Gaule Belgique. Pour
le sud de la France et 1'Italie, elle est assez bien
connue, mais il serait faux de croire qu’elle ’est beau-
coup moins pour les provinces septentrionales (toute
chose étant égale par ailleurs). En effet, cela fait de
nombreuses années que les travaux menés en
Belgique par W. Van Neer ont donné lieu a de nom-
breuses publications qui ont permis de comprendre en
partie ce qui se passait dans le Nord!.

Pour le nord de la France stricto sensu (et pour uti-
liser des limites géographiques artificielles), aucune
syntheése n’existe. Des sites ont été étudiés et publiés
ici et la (par exemple a Arras?, Marenla®, Paris?,
Meaux®, Reims®), mais ceux qui sont riches en ves-
tiges sont rares. En revanche, une série d’assemblages
inédits n’a jamais été exploitée et nous nous propo-
sons de présenter les premiers résultats dans ces pages
(fig. 1). Il s’agit donc bien de définir les spécificités
des zones situées au sud-ouest des territoires étudiés
par W. Van Neer, et ainsi élargir notre perception des
usages alimentaires et de leur corollaire, la connais-
sance des pratiques de péche et de transport des pois-
sons.

1. — Voir par exemple VAN NEER, ERVYNCK 1994 ; VAN NEER et al.
2005 ; VAN NEER et al. 2010.

2. — JACQUES et al. 2008.

3. — LEPETZ 2006.

1. DIFFERENTS SITES, DIFFERENTS CONTEXTES

Le corpus sur lequel nous nous basons pour aborder
la question qui nous occupe est constitué de trente-
quatre assemblages ayant livré 30298 restes de pois-
sons dont 14060 ont été déterminés (soit un peu
moins de la moitié). Ces sites sont relativement
concentrés sur la partie nord de la Gaule Lyonnaise et
de la Belgique (fig. 2). On percoit cependant que la
situation topographique des ensembles differe.
Certains sites sont proches de la mer (Eu, Vieux,
Marenla...), nous les appellerons les sites cotiers,
d’autres en sont un peu plus éloignés (aux alentours
de 60 a 100 km), nous les appellerons les sites inter-
médiaires. Les derniers sont franchement plus loin
des cotes, ce seront les sites de 1’intérieur (bien au-
dela de 100 km). Ces distinctions demeurent un peu
artificielles parce qu’elles ne prennent pas complete-
ment en compte la réelle accessibilité a la mer. Ainsi,
Amiens est situé sur la Somme et est donc directe-
ment reliée a la baie. C’est donc un site de type inter-
médiaire mais tournée vers le rivage. Metz est un site
de I'intérieur mais situé sur la Moselle et donc en liai-
son avec la mer du Nord. Il faudrait par ailleurs mieux
évaluer les conditions de liaison des sites intermé-
diaires avec les cotes en fonction des voies principales
de communication, naturelles, comme les rivieres et
les fleuves, ou artificielles, comme les routes.

La chronologie étudiée s’étend du 1 siecle au
ve siecle et, comme il se doit dans ce genre d’ap-
proche, il faut reconnaitre 1’hétérogénéité de la repré-
sentation des différentes périodes (fig. 3). Ainsi, on
remarque que nous ne possédons pas de sites cotiers
pour les périodes des 1" et 11° siecles ; de maniere simi-
laire les sites de I’intérieur sont surtout des ensembles
des 1°-11° siecles et des ve-vrI© siecles, et sont défici-
taires pour les autres époques.

Différentes structures archéologiques également
rendent compte de manicre variée de la consomma-
tion puisque les vestiges ont été recueillis dans des
latrines, des niveaux de sol, des fosses, les informa-
tions seront donc plus ou moins tronquées selon le
type d’assemblage. Entre une fosse dépotoir comme
celle d’Amiens « rue Gauthier de Rumilly » et des
rejets de milieu excrémentiel tel celui de Melun, les
informations seront de nature différente. Les vestiges
de poissons (vertebres et os criniens) proviennent de
taxons différents. Leur point commun est cependant

4. — OUESLATI 2006.
5. — LEPETZ, OUESLATI 2003.
6. — CLAVEL 2007.
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FiG. 1. — Situation géographique des sites.

qu’ils sont tous issus de sujets de petites tailles, alors
méme que certaines de ces especes peuvent présenter
des individus de grande stature. Ainsi le poisson le
plus grand recueilli a Melun est une anguille de moins
de 40 cm (alors que les femelles adultes dépassent
régulierement le metre) et cet individu se situe a 1’ex-
trémité supérieure de I’étendue de la population dont
la moyenne se situe a 22 cm (fig. 4). Ces os sont faci-
lement ingérés lors de la consommation de 1’animal et
les sucs digestifs humains ne les détruisent pas. Ils
sont alors évacués et retrouvés dans les latrines
lorsque les conditions de conservation et de fouille
sont favorables, ce qui est le cas ici.

2. BETES DE SOMVE ET D’AUTRES LITS

Mais quelles sont donc ces especes consommées
dans cette partie de I’Empire ? Il y a d’abord les pois-
sons d’eau douce dont la consommation est attestée
sur bon nombre de sites du 1 siecle avant J.-C au
ve siecle apres (fig. 5). Sur cette fenétre chronolo-
gique, I’inventaire des pieces osseuses fait état de la
présence de neuf taxons au I siecle, quatorze aux -

mre siecles, cingq seulement au 1ve siecle et enfin dix
aux ve-vI© siecles. On ne pergoit pas de modification
du spectre faunique au cours du temps qui aurait pu
éventuellement trahir un changement des pratiques de
péche. Les especes les plus fréquemment capturées au
I siecle se retrouvent généralement sur les sites plus
récents.

En revanche, les variations relevées entre les
assemblages dépendent des situations géographiques,
environnementales et topographiques des lieux de
péche.

Particulierement bien représentées sur les sites de
I’intérieur comme a Meaux (I*" siecle), Melun (1*-pre-
miere moiti€ 1m° siecle), Reims (rue Desteuque,
e siecle) ou Metz (ve-vI© siecles), les especes dulca-
quicoles sont des anguilles et des cyprinidés. Cette
derniere famille regroupe de nombreuses especes qui
semblent toutes €tre des especes autochtones. On
releve ainsi la capture et la consommation de la
tanche, du chevesne, de la vandoise, du rotengle, de la
breme, du barbeau, du gardon, du goujon, du vairon
ou de I’ablette.
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FiG. 3. — Répartition des effectifs d’os de poissons en fonction des époques et de la situation géographique des sites.
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FIG. 4. — Estimation des tailles de poissons issus des latrines de Melun.
D’apres les références établies par Libois, Hallet-Libois et Rosoux 1987 et Libois et Hallet-Libois 1988.

L’anguille est parfois fortement présente. Elle se
signale a Melun (11°-premicre moitié 1 s.), notam-
ment, par plus de 2300 fragments. Ce chiffre est
important mais sachant que ce poisson possede envi-
ron deux a trois fois plus de vertebres que la plupart
des autres espéces, sa représentation s’en trouve sur-
évaluée. Cependant, le fait qu’il s’agisse d’une espece
migratrice peut aussi expliquer cette concentration.
En effet, son comportement détermine le caractere
saisonnier de ’activité du pécheur. Selon la direction
qu’ils prennent pour la reproduction, les animaux
peuvent étre catadromes, comme 1’anguille qui va
pondre dans la mer des Sargasses, ou anadromes,
comme 1’alose, I’esturgeon ou le saumon découverts
sur d’autres sites (Amiens ZAC Cathédrale, Metz,

Meaux ou Arras), qui descendent vers la mer pour s’y
engraisser et qui reviennent ensuite en eau douce pour
s’y reproduire. Au printemps, les individus mirs s’as-
semblent en bancs et remontent les rivieres et les ruis-
seaux. C’est en automne que les jeunes émigrent dans
la mer pour achever leur croissance.

Restent enfin trois autres poissons carnivores, la
perche, le brochet et le silure. Ils vivent, comme cer-
tains poissons blancs (bréeme, tanche...), en eaux
calmes, surtout dans le cours inférieur des rivieres. Le
silure réalise aussi des migrations de reproduction
mais I’amplitude du déplacement est moindre en com-
paraison du saumon ou de 1’anguille et se limite aux
eaux douces.
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FIG. 5. — Espéces de poissons marins et d’eau douce recencées dans 1’étude (en blanc, les données de Vieux au 1v¢ siecle).

Il ressort que la composition de I’ichtyofaune pour
chacun des lots analysés (et ayant fait I’objet de tami-
sage) est assez conforme au peuplement des eaux
environnant les sites. La majorité d’entre eux releve,
en effet, de cours d’eau des bassins de la Seine et de la
Somme situés dans une région au climat océanique :
seul le contexte du bassin mosan, au climat plus conti-
nental, déroge a cette régle. Les reliefs y sont généra-
lement modérés. De la source a I’embouchure, un
panel d’habitats et de corteéges de faune se succédent
cependant. Ce mouvement est conditionné par de
nombreux parametres dont la vitesse du courant, le
taux d’oxygene, la température, les caractéristiques
morphologiques des voies d’eau (profondeur, lar-
geur), la nature des sédiments, la végétation et 1’abon-
dance des prédateurs et des proies. Les communautés
a dominante cyprinicole sont ainsi normalement
inféodées aux parties avales, lentes et profondes, des
cours d’eau. En revanche, le refroidissement du
fleuve ou de la riviere d’amont conduit a un peuple-
ment a dominante salmonicole. La variété des pois-
sons d’eau douce attestée est ainsi influencée par la
distance qui sépare I’habitat de 1’embouchure du
fleuve. Des différences peuvent donc apparaitre entre
les sites en fonction de leur localisation géographique
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70 - O Esocidés, Percidés, Siluridés
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FiG. 6. — Proportions des espéces d’eau douce (y compris
pour cette figure le flet et le mulet) rencontrées sur
les sites continentaux.

(fig. 6). Les assemblages de la région d’Amiens se
caractérisent par une forte proportion d’anguilles et
parmi les cyprinidés, le gardon et la tanche sont pré-
sents. Cette derniere affectionne les eaux peu cou-
rantes, les marais ou les étangs marécageux ; elle peut
se trouver aussi dans les eaux faiblement saumatres.
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C’est d’ailleurs 2 Amiens qu’a été découverte une
picce de flet, trahissant la proximité de I’estuaire.
Cette espece est typique des zones estuariennes (zone
a flet) ou se mélent les especes marines (flet, mulet),
certains poissons dulgcaquicoles supportant des
teneurs en sel plus accentuée comme la perche, le gar-
don et des migrateurs (anguille, grande alose, estur-
geon). Les sites de lintérieur comme Melun,
Compans ou Meaux se singularisent par des propor-
tions en anguille encore tres fortes mais aussi par un
cortege de cyprinidés (gardon, breme, tanche van-
doise, chevesne, goujon, barbeau, vairon ou ablette) et
de prédateurs plus importants (brochet, perche). Les
salmonidés sont attestés en faibles proportions.

Concernant les sites les plus éloignés et qui se
situent I’un sur la Marne et I’autre sur le cours moyen
de la Meuse, la situation est encore différente. Les
anguilles sont tres rares, mais cela est sans doute dii a
la maille de tamisage employée sur I’habitat messin,
plus large qu’a I’accoutumée (5 mm contre 1,5 mm).
En revanche, de grandes quantités de cyprinidés,
d’ésocidés, de percidés et la présence de silures sem-
blent étre des traits caractéristiques de ces habitats. Le
silure glane est trés rare dans les échantillons archéo-
logiques. C’est d’ailleurs la premiére mention pour
I’ Antiquité de sa présence en France du nord. Les pro-
portions relevées sont également surprenantes car pas
moins de soixante-quinze pieces ont été découvertes
sur ce site (un élément aux 1°-11° siecles et soixante-
quatorze aux Ve-vI© siecles). Ceci est d’autant plus
intéressant que la plupart des zoologistes, il y a encore
peu de temps, le considérait comme allochtone et pen-
saient qu’il avait été introduit a la fin du x1x° siecle
pour satisfaire les besoins de ’activité de péche de
loisir’. Les données archéozoologiques révelent donc
bien sa présence en Moselle entre le 11° et le vI° siecle.

Drailleurs, I’animal était aussi présent en Belgique
puisque ses restes ont été mis au jour dans les niveaux
antiques de Namur®. Les données démontrent en outre
que le silure glane a vécu dans les bassins de 1’Escaut
et de la Meuse jusqu’au Moyen Age (xu® pour
I’Escaut et Xv® siecle pour la Meuse®). Il en est désor-
mais absent. Or, il n’est pas possible de situer, dans
I’état actuel des recherches, la période de sa dispari-
tion. Pour les zones situées dans le nord de la France
les découvertes font défaut apres le xi® siecle. Il
semble qu’il faille attendre la période contemporaine
et sa réintroduction par I’homme pour le voir réappa-
raitre dans nos contrées.

Parmi les cyprins, on releve la présence en grande
quantité du barbeau associé a la vandoise et au che-

7. — PAscAL, LORVELEC et VIGNE 2006, p. 188.
8. — VAN NEER, ERVYNCK 1994.

vesne. On notera 1’absence de la bréme si caractéris-
tique des cours inférieurs. La présence du barbeau et
du chevesne indique la capture d’animaux dans une
eau vive. Cela n’empéche pas d’autres poissons de s’y
trouver. D’ailleurs, la présence d’animaux de cours
d’eau a déclivité faible (gardon, rotengle, tanche,
silure), de peuplements d’étangs ou de lacs de plaine
est aussi attestée. La variété des especes est donc
assez élevée et les prédateurs sont nombreux (perche,
brochet, silure). La présence de salmonidés indique en
général une eau plus oxygénée, un lit plus tourmenté.
Cette association d’especes dans les remplissages de
structures archéologiques n’est pas étonnante dans la
mesure ou un méme bassin versant est susceptible de
présenter des cours d’eau a courant plus ou moins
rapide et donc accueillant une faune diversifiée.

Enfin, il faut tenir également compte, pour expli-
quer la présence de ces especes, d’un éventuel com-
merce a moyenne distance de poissons d’eau douce, et
a la présence du poisson en ferre, c’est-a-dire élevé en
mare, en bassin ou dans les fossés.

3. POISSONS DE MER ET ADDITION SALEE

L’analyse de la liste des poissons marins révele une
grande diversité d’especes au comportement et aux
meeurs tres différents. Selon leur habitat les dix-neuf
especes repérées peuvent se répartir grossicrement en
trois grands groupes: certaines occupent les fonds
sableux ou vaseux. Il s’agit d’espéces benthiques avec
le carrelet, le flet, le turbot, la barbue, la sole, la raie
bouclée, le congre et le grondin. D’autres vivent en
pleine eau (pélagiques), pres de la surface ou entre
deux eaux, comme le hareng, le maquereau, le chin-
chard ou I’orphie. Enfin, certaines évoluent librement
a proximité du fond (demersales), c’est-a-dire sans
&étre véritablement inféodées a celui-ci de facon per-
manente, a ’instar des cabillauds, merlans mais aussi
de la vieille, de la dorade grise, du pageot ou du mulet.

Un simple dénombrement sur l’ensemble des
assemblages fait apparaitre la supériorité numérique
d’une seule famille, a savoir les pleuronectidés (les
poissons plats a corps dissymétrique), qui regroupe le
carrelet, le flet et la limande. Ce chiffre est symptoma-
tique de 1’état de la péche a cette période, une activité
essentiellement cétiere qui exploite les poissons les
plus facilement accessibles. L’exemple du site de
Vieux dans le Calvados'® est a ce titre trés parlant
puisque pres de 98 % des pieces osseuses de poissons
déterminés ont été attribués au carrelet. Les autres
vestiges de poissons se distribuent entre la dorade
grise (1,5 %), le cabillaud, le merlan, le turbot, la

9. — VAN NEER, ERVYNK 2004.
10. — DESSE-BERSET 1998.
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vieille, le pageot, le mulet, le grondin, ’orphie, le
congre et la raie bouclée.

Cette quasi monospécificité rencontrée a Vieux est
malgré tout rare dans les assemblages et correspond a
un dépdt inhabituel et singulier. Méme si I’on écarte
cet ensemble du tableau général que ’on souhaite
dresser, il n’en demeure pas moins que les poissons
plats demeurent largement majoritaires.

Les plus faibles proportions d’especes d’eaux libres
(démersales et pélagiques) illustrent 1’existence pro-
bable d’une péche un peu plus éloignée de la cote,
sans qu’il s’agisse nécessairement d’une péche au
large. Il faut noter que la zone cdtiere est le lieu de
rencontre des poissons littoraux s’éloignant peu du
fond, mais également des especes de grand large, lors
d’incursions accidentelles ou liées a leurs comporte-
ments de chasse et de reproduction.

L’analyse fait par ailleurs apparaitre des différences
selon 1’éloignement du site a la mer. Tout d’abord, il
est clair que les sites littoraux présentent des effectifs
d’os d’especes marines bien plus importants que les
assemblages mis au jour dans les villes de I’intérieur
des terres (les sites de Vieux ou d’Amiens, avec 5814
et 378 os, contrastent avec Reims ou Metz qui comp-
tent respectivement 40 et 16 os). Ensuite, la diversité
variétale s’estompe au fur et a mesure que [’on
s’éloigne des cotes. Ainsi, seules quatre especes au
maximum sont présentes en Champagne ou en
Lorraine, contre treize en bord de mer.

Ce phénomene, que I’on rencontre sur toute la
séquence, est bien entendu lié aux conditions d’appro-
visionnement du territoire et aux capacités a livrer
rapidement ou non des poissons frais.

Jusqu’au 1° siecle, les poissons marins présents sur
les sites cotiers et intermédiaires sont essentiellement
benthiques. La composition des groupes dans le cadre
des sites intermédiaires datés du 1ve siecle est plus
éclectique. Les especes benthiques sont toujours en
fortes proportions secondées par les euryhalins. Le
groupe des pélagiques est figuré essentiellement par

11. — Pour les conserver et les transporter sur de longues distances, il
est nécessaire de les fumer, de les saler ou de les sécher. Ces différents
modes de préparation ont pour conséquence une perte de poids qui peut
aller, selon les especes, jusqu’a 66 % de la masse totale. La chair de
poisson, dont la teneur en eau est une fois et demie supérieure a celle de
la viande, débarrassée du liquide qu’elle contient, demeure alors
comestible plus longtemps. On peut distinguer deux types de poissons
pour la conserve : ceux dont la teneur en eau est tres élevée et ceux dont
la teneur en huile est forte. Dans la premicre catégorie se rangent les
poissons de la famille des gadidés comme le cabillaud (morue lorsque
I’animal est salé), le merlan, I’églefin (haddock). Dans le groupe sui-
vant se classe le hareng, le maquereau ou le saumon. Le salage, la
fumaison ou le séchage peuvent étre appliqués a chacune de ces
especes. Pour assurer une meilleure conservation dans le temps, les

le hareng et le maquereau commun. Il se trouve que
pour cette période seul le site tres particulier d’Arras
est pris en compte. Le statut particulier du contexte
Arrageois (il s’agit peut-étre de rejets liés a un college
de dendrophores) peut aussi étre a 1’origine de cette
diversité peu commune. Toujours est-il que le groupe
des especes benthiques reste important.

Concernant les habitats plus éloignés, les histo-
grammes qui expriment les pourcentages des diffé-
rents groupes en nombre de restes osseux illustrent un
seul et méme cas de figure: des especes continentales
et migratrices en fortes proportions et une grande
rareté d’individus marins. La quantité d’ossements
recueillis ne parait pas influencer la composition
finale des pourcentages ce qui signifie que I’émer-
gence de ce modele de répartition des vestiges n’est
pas di a la chronologie des dépots. L’ éloignement par
rapport a la mer est suffisamment fort pour imprimer
ainsi a chaque échantillon un cachet distinctif li€ a la
position géographique des sites.

Si les poissons trouvés sur les sites cotiers et inter-
médiaires sont probablement des denrées fraiches, il
en est autrement des poissons marins découverts a
I’intérieur des terres, comme a Melun, Meaux ou
Metz. L’extréme fragilité de la chair de poisson, qui
s’altere facilement et rapidement apres la péche,
nécessite en effet un conditionnement permettant de
la conserver, la transporter et la consommer''.

Mais il est, dans les faits, délicat de distinguer la
nature des produits a partir des seuls restes osseux,
d’autant plus que les procédures de conservation par
séchage, fumage ou salage ne laissent généralement
pas de traces puisqu’elles traitent la chair sans
atteindre 1’os. Dans le monde romain, 1’utilisation
massive des salaisons et des sauces de poissons est
bien connue par les textes antiques, les sources épi-
graphiques, mais aussi par les données archéolo-
giques et archéozoologiques'?. 1l s’est créé d’ailleurs
une véritable industrie dans le monde méditerranéen
autour du thon, des maquereaux et des sardines, des
clupéidés en général et d’autres poissons'®. On établit

poissons gras seront préférentiellement salés, fumés. Les autres
especes seront déshydratées par séchage.

12. — DESSE-BERSET, DESSE 2000, STERNBERG 2000; VAN NEER,
ERVYNCK et MONSIEUR 2010.

13. — D’apres les textes, le plus prisé et le plus répandu était obtenu a
partir de thons, et également de maquereaux; mais bien d’autres
espéces marines pouvaient entrer dans sa fabrication: murénes, rou-
gets, bars, anguilles, anchois, sardines, ainsi que des coquillages, telles
les huitres (DESSE-BERSET, DESSE 2000, p. 74). Les restes de poissons
découverts dans le fond d’une cuve du site de production de Néapolis
(Nabeul, Tunisie) ont été attribués en premier lieu a 1’anchois puis a des
sardines, des mendoles et maquereaux et des petits pageots (STERNBERG
2000).
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I

FIG. 7. — Restes de maquereau espagnol (Scomber Japonicus) dans une tombe (ST 333) du début

du 1" siecle a Moislains. Fouilles Inrap - CSNE F.27. Fouilles et photo J. Lamant.

alors de véritables usines de salaisons les plus
connues se situant sur le pourtour méditerranéen mais
aussi sur la facade atlantique proposant sur le marché
des produits qui étaient consommés dans des localités
trés éloignées!*. Le marché romain propose deux
types de conserve principale, les préparations de pois-
sons dans le sel ou la saumure (salsamenta) et les
sauces de poissons'>. Celles-ci étaient varies et de
qualités tres différentes : Garum, muria, allec et liqua-
men. Lintérieur des terres était donc irrigué par ce
type de produit et il n’est pas surprenant de relever
parmi les restes de poissons la présence principale-
ment de scombridés, de clupéidés, des animaux géné-
ralement concernés par les salaisons. Les quelques
restes osseux attribuables aux scombridés représen-
tent deux especes: le maquereau commun et le
maquereau espagnol. Les os de maquereau commun
ont été repérés a Amiens (Somme) au I siecle, a
Reims (Marne) au 11° siecle et a Arras (Pas-de-Calais)

14. — Voir par exemple un cas en Bretagne : DRIARD 2008.
15. — DESSE-BERSET, DESSE 2000 ; ETIENNE, MAYET 2002.
16. — Ce terme s’applique aux poissons entiers ou coupés en mor-
ceaux, simplement salés (une couche de poissons, une couche de
sel, etc.) ou conservés dans une saumure (DESSE-BERSET, DESSE 2000).
17. — En effet la mesure de la largeur des corps vertébraux découverts

au 1v® siecle. Du maquereau est aussi attesté a Metz
(Moselle) des le 1" siecle mais 1’espece exacte (com-
mun ou espagnol) n’a pas été reconnue.

La présence d’un scombridé méditerranéen, le
maquereau espagnol (Scomber Japonicus), sur les
sites de Meaux (Seine-et-Marne) et de Moislains
(Somme) atteste I’existence de produits issus du com-
merce méridional en France du Nord. Il s’agit pour le
site picard d’une portion de rachis attribuable a un
morceau de poisson apprété pour la conserve
(Salsamenta'®) provenant d’un grand individu
(fig. 7). Cette espeéce typique de méditerranée et des
coOtes atlantique du sud de I’Europe apparait comme
I’espece la plus communément importée sous forme
salée dans le nord des provinces occidentales's.

Le hareng est quant a lui attesté a Amiens aux I1* et
me siecles, a Arras au 1v® siecle mais aussi sur le site
rural de Compans (Seine-et-Marne) dans des latrines

a Moislains voisine les 9 mm (rang des vertebres entre 15 et 25) ce qui
suggere la présence de maquereaux espagnols de plus de 45 cm de lon-
gueur totale (d’apres les courbes de profils rachidiens globaux établis
par PIQUES et al. 2008 et les spécimens de la collection de comparaison
du Muséum national d’Histoire naturelle de Paris).

18. — VAN NEER, ERVYNCK et MONSIEUR 2010.
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du " siecle. Si I’on estime ici qu’il s’agit d’un reste de
poisson issu d’un commerce au long cours (Compans
est situé a environ 200 km de la cdte), il s’agirait d’un
résidu de produits de conserve (sauce ou salsamenta)
réalisé a partir d’especes des mers septentrionales. Ce
type de production, et en particulier les sauces,
confectionné a partir d’especes locales a été repéré sur
sept sites anglais et quatre belges'®. Harengs et sprats
demeurent les mets les plus utilisés, mais d’autres
taxons peuvent faire [’objet de préparation.
L’assemblage de Tirlemont, par exemple (Belgique,
deuxiéme moitié 1° siecle?), suggeére une production
de sauce mélant du hareng (Clupea harengus) ou du
sprat  (Sprattus  sprattus), du poisson plat
(Pleuronectidae), du merlan (Merlangius merlangus),
de I’équille (Ammodytes tobianus), de la petite vive
(Echiichthys vipera), de petits gobies (Gobiidae), de
I’épinoche (Gasterosteus aculeatus), de la souris de
mer (Agonus cataphractus), de la sole commune
(Solea solea), de 1’éperlan (Osmerus eperlanus) et de
I’anguille (Anguilla anguilla). Ces assemblages com-
prenant des animaux provenant des cotes de la mer du
Nord et de la Manche, ont une grande importance, car
ils démontrent que du garum ou tout au moins une
mixture de ce type était élaborée dans la partie nord-
ouest de I’Empire romain. Les sites découverts en
Grande-Bretagne et en Belgique suggérent que cette
production locale a été commercialisée au 11° siecle de
notre ere a un moment ot I’importation de la sauce de
poisson méditerranéenne semble en perte de vitesse?!.
La présence a Compans de hareng en contexte excré-
mentiel pourrait suggérer 1’existence précoce d’une
telle production, méme s’il faut se défier de sur-inter-
préter des données aussi lacunaires.

Dans la catégorie des poissons de conserve, pour-
raient entrer également d’autres taxons découverts
dans des contextes €loignés du littoral et notamment
des poissons plats représentés par des restes de carre-
lets  (Pleuronectes platessa) et de barbues
(Scophthalmus rhombus).

Le carrelet s’observe a Meaux au I siecle, a
Chartres au 1v° siecle. D’autres os de pleuronectidés
indéterminés se rencontrent, mais il peut s’agir du flet
qui est un poisson ubiquiste capable de remonter
assez loin dans les fleuves et qui peut donc étre péché
localement. La barbue, pour sa part, est attestée a
Metz aux ve-vI® siecles par deux fragments dont un
élément de téte (un parasphénoide) de bonne dimen-
sion. Tous ces poissons plats peuvent étre séchés ou
salés pour le transport. Moins gras que les maque-

19. — VAN NEER, ERVYNCK et MONSIEUR 2010.
20. — LENTACKER ef al. 2004.
21. — VAN NEER, ERVYNCK et MONSIEUR 2010.

reaux et les harengs, ils contiennent plus d’eau et donc
sont plus aptes au séchage. Ce type de préparation qui
ne demande donc pas forcément de sel peut étre mis
en ceuvre facilement. Le poisson plat est par ailleurs
tres abondant sur les cotes de la Manche ; sa capture
s’effectue sans technique compliquée. Rien d’éton-
nant alors qu’il soit un animal particulierement pré-
sent dans nos assemblages. Nous aurions donc la du
poisson marin de conserve en morceaux. Cela peut
aussi étre le cas pour la dorade grise. Elle est attestée
également dans les niveaux tardo-antiques de Metz
par trois éléments osseux assez gros®. Elle est aussi
observée dans les niveaux du premier siecle a Saint-
Denis sous la forme de poissons presque entiers
(I’étude est en cours) qui viendraient sous forme
fraiche ou de conserve de la Manche ou alors de
Meéditerranée sous forme de salsamenta.

4. LE POISSON EN MOUVEMENT

Nos données révelent donc que des circuits de dis-
tribution de salsamenta provenant du sud et de 1’ouest
sillonnent, dans des proportions qu’il est difficile
d’évaluer, le territoire. Plusieurs courants commer-
ciaux de produits frais et de conserves coexistent
simultanément et permettent I’approvisionnement des
cités en produits de différentes qualités, de différents
golits et, 2 n’en pas douter, de différents prix. A cet
égard, sans doute encore plus que les coquillages qui
se conservent sur une plus longue période et qui sup-
portent donc des voyages plus longs et donc des dis-
tances plus importantes, les poissons, selon qu’ils ont
été livrés frais ou en conserve sont d’excellents mar-
queurs du niveau social des occupants des sites.

L’ampleur de ce commerce est aussi bien slr révé-
latrice du dynamisme économique des provinces
nord-occidentales de I’Empire.

Les poissons marins frais, surtout des pleuronecti-
dés, sont donc acheminés a l’intérieur des terres
(fig. 8). On les retrouve par exemple a Arras, a envi-
ron 80 km du littoral. D’autres agglomérations,
comme celle de Meaux ou de Reims, distantes de la
cote de 150 a 200 km, présentent des effectifs d’es-
peces marines bien plus bas: a peine 2 % de pieces
découvertes a Meaux, moins de 14 % a Reims alors
qu’ils dépassent 65 % a Arras ou 83 % a Amiens. Il
existe donc des contraintes lies a la capacité d’im-
porter des poissons d’eau de mer frais sur les sites de
I’intérieur, contraintes liées a 1’altération rapide des
animaux, au temps et aux moyens de transport et a
I’état des voies de communication.

22. — Les centrums vertébraux ont des diametres oscillant entre 4,5 et
7 mm pour des longueurs d’un peu plus de 1 cm.
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FiG. 8. — Décompte des restes de poissons marins et d’eau douce (y compris les migrateurs) selon la période chronologique
des assemblages et leur situation géographique (uniquement les assemblages tamisés).
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FIG. 9. — Proportions des poissons marins (en %) et distance a la mer (en km) des neuf principaux assemblages du corpus.

Il semble que les conditions de ce commerce éta-
blissent, dans le nord de la France, a environ une
bonne centaine de kilomeétres (a vol d’oiseau), les
limites permettant I’acheminement des poissons frais
(fig. 9). Au-dela de cette distance, le recours a des
conserves semble nécessaire. Faut-il cependant envi-
sager que la totalité des poissons marins consommés
au-dela sont des poissons de conserve? On peut le
penser pour la majorité d’entre eux dans la mesure ou
les regles naturelles de leur conservation font loi,
méme si bien slr les conditions de leur transport peu-
vent largement étre favorisées a certaines saisons,
notamment en hiver.

C’est donc un tableau mitigé et nuancé qui ressort
de cette approche.

Il existait bien un commerce du poisson a plusieurs
vitesses : une activité de proximité concernant le pois-
son frais, marin et d’eau douce, et un commerce a plus
longue distance pour les denrées de conserves. Ils ali-
mentent un négoce régional et extra-régional, dont la
pénétration a I’intérieur des terres peut étre évaluée de
maniere assez satisfaisante grace aux analyses fau-
niques. Ces voies commerciales sont par ailleurs inti-
mement liées aux modes et aux lieux de production de
conserves dans la mesure ou des changements vont
s’opérer au cours de la période romaine avec le déve-
loppement des productions locales.

Il est dans tous les cas clair que la consommation
des produits marins, aussi importante soit-elle, reste

tres liée et donc limitée aux techniques, aux territoires
de péche et aux stocks de poissons accessibles. La se
situe le contraste important avec la période médiévale
et moderne ol ces restrictions s’effacent en partie.

Mots-clés: archéozoologie, archéo-ichtyologie,
poisson, produits de la mer, péche, commerce, ali-
mentation.
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