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ABSTRACT

Archaeological studies about seashells over the last thirty years in the Bas-Languedoc permit
now to provide a fairly accurate picture on the use of seashells by Roman populations. The
consumption concerns three main taxa and occasionally a dozen of other species. Some
species, currently popular, were then neglected. Fishing is conducted in various biotopes
whose characteristic is the low hazard, like Stagnum. It does not need the implementation of a
modern type of shellculture. Some species are imported to more or less distances inland, like
some seashells known as “épaves”. These, whether local or exotic, are subject to collection and
targeted jobs.
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RESUME

Les études archéoconchyliologiques réalisées depuis une trentaine d‘années en Bas-Languedoc
permettent désormais de dresser un tableau assez précis de 1'usage des coquillages marins
par les populations romaines. La consommation concerne trois taxons majeurs et plus
occasionnellement une petite dizaine d’autres espéces. Certaines espéces, actuellement prisées,
sont ignorées. La péche est effectuée dans divers biotopes dont la caractéristique est la faible
dangerosité, a I'image du stagnum. Elle n’a pas nécessité la mise en ceuvre d’'une conchyliculture
de type moderne. Certaines espéces sont importées dans les terres a plus ou moins longues
distances, comme aussi certaines coquilles dites “épaves”. Celles-ci, qu’elles soient locales ou
exotiques, font 'objet de collectes et d’emplois ciblés.

MOTS CLES: Bas-Languedoc, coquillage marin, romain, péche, taxon.
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! Le méme article a
ouvrages apres le déces
de F. Brien-Poitevin.

I e INTRODUCTION

Les coquillages marins, en particulier les huitres, sont mentionnés en France
depuis au moins le XIX¢ siécle dans les chantiers archéologiques consacrés
a ’époque romaine. Ainsi en 1885, A. Locard au cours de ce que nous
considérons a ce jour comme la premiere étude archéoconchyliologique,
décrit des coquilles d’origine méditerranéenne sur le site de la nécropole
du Trion fouillée a Lyon par A. Allmer et P. Dissard (Locard, 1887/
1888). Son exemple attendra prés d'un siécle pour étre suivi par divers
chercheurs a loccasion d’é¢tudes le plus souvent ponctuelles. Sur la
facade meéditerranéenne, F. Brien-Poitevin effectue une suite d’études
a partir des années 1980 qui lui permettent de présenter un premier
bilan sur l’exploitation des coquillages marins sur les sites de la partie
méditerranéenne de la province de Narbonnaise (Brien-Poitevin 19964,
1996b '), dans lequel apparaissent des sites provencaux et languedociens.
Son décés interrompt brusquement cette dynamique. Ayant collaboré avec
elle, nous avons décidé de poursuivre son entreprise. L’accumulation
de données nous a permis de réaliser diverses approches synthétiques
spécialisées qui sous-tendent partiellement 1’élaboration d’une thése
dont certaines données seront utilisées dans cette présentation sur
I'exploitation des coquillages en Bas-Languedoc. Cette région correspond a
la partie méditerranéenne de ’'ancienne province du Languedoc a laquelle
s’ajoute le Roussillon, ce qui constitue a peu pres la région administrative
actuelle du Languedoc-Roussillon. La présentation des observations et
leurs interprétations seront complétées par une comparaison avec celles
obtenues sur d’autres régions maritimes, provencale (en Narbonnaise) et
atlantique, afin de cerner les caractéristiques du Bas-Languedoc.

Les vestiges de Mollusques découverts au cours des fouilles sont les
enveloppes minérales — la coquille aussi appelée test - qui protége ’animal
chez la plupart des espéces. Suivant le groupe de Mollusques, la coquille
n’est pas construite de la méme facon. Chez les Bivalves, comme leur nom
I'indique, elle est composée de deux organes plus ou moins symeétriques,
mobiles I'un par rapport a l'autre, unies par une charniére dont le lien est
en partie constitué d'une substance qui se corrompt. Les unités de base du
conchylioreste archéologique de bivalve sont donc la valve gauche et la valve
droite. Chez les Gastéropodes, la coquille est d’un seul tenant, trés souvent
spiralée en forme d’escargot, parfois conique comme chez les patelles,
Patella sp. L'unité de base du conchylioreste archéologique devient alors la
coquille elle-méme. Bien entendu, ces éléments nous parviennent souvent
fragmentés. A 1'usage et sauf dans des cas particuliers, le dénombrement
par le Nombre de Restes (NR), c’est-a-dire le nombre de fragments, ne nous
a pas paru trés approprié au but recherché. Nous avons donc choisi de
comptabiliser le Nombre Minimum de Valves (NMV) qui est identique au
Nombre Minimum de Coquilles (NMC) chez les Gastéropodes.

La liste des taxons que l'on peut rencontrer sur les sites des rives de
Narbonnaise peut approximativement étre résumée par les identifications
réalisées par F Brien-Poitevin sur le site de Lattes (Brien-Poitevin 1992,
138). 26 espéces sont énumérées auxquelles 14 autres ont été ajoutées
par P. Geniez (Geniez 1996). Toutefois le conchylioreste ne signifie
pas automatiquement que nous sommes en présence des restes d'une
consommation. En effet, il apparait que certains vestiges sont issus de
coquilles-épaves, comme les a définies F. Brien-Poitevin (Brien-Poitevin par
exemple 1990). L’animal était mort et son corps s’était décomposé quand
I’'homme a apporté la coquille sur le site archéologique. « C’est la simple
coquille qui est le but du ramassage » (Brien-Poitevin 1992, 125). Elle
présente alors souvent des stigmates d’usures ou de cassures causées par
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les frottements et les chocs au contact d’autres éléments durs lorsque la
coquille a été entrainée par les mouvements de l’eau. Cependant, dans la
majorité des cas, les coquilles sont issues d’animaux arrivés vivants sur le
site. Parfois, elles peuvent avoir été réutilisées secondairement. La coquille
partage alors le statut d’objet ou de matériau avec certaines coquilles-
€paves.

Nous allons donc illustrer ces différents aspects en présentant les
principaux résultats acquis a partir des études conchyliologiques réalisées
en Bas-Languedoc. Nous commencerons par les coquillages «fruits de mer,
en en composant le plateau idéal et en restituant la maniére dont il était
préparé et dégusté. Nous verrons si une évolution de cette consommation
se dessine pendant I’époque romaine. Nous proposerons une restitution
des modes de péche de ces coquillages et verrons jusqu’ou ils ont pu étre
exportés. Nous aborderons enfin les conchyliorestes dont la nature n’est
pas immédiatement alimentaire, en décrivant quelques exemples soit
a partir de coquilles-épaves, soit a partir de déchets de consommation
recyclés.

II. LES CONCHYLIORESTES « FRUITS DE MER »

II.1. La consommation

Sept espéces sont assurément consommées (fig. 1, 2). Trois bivalves
sont a la fois trés fréquents et le plus souvent abondants. L’huitre plate
d’Europe 2, Ostrea edulis, et le peine glabre, Chlamys glabra, sont les plus
courants. L'importance indéniable des moules 3, Mytilus sp., reste encore
a préciser. Quatre autres espéces se manifestent irrégulierement par des
concentrations sur certains sites tandis qu’ils sont absents dans d’autres.
Il s’agit de deux bivalves, le flion tronqué, Donax trunculus, et le peigne
operculaire, Aequipecten opercularis, et de deux gastéropodes de formes trés
proches, les rochers ou murex, le rocher droite-épine, Bolinus brandaris,
et le rocher fascié, Hexaplex trunculus. Enfin un dernier taxon apparait
en arriére-plan, les coques communes *, Cerastoderma sp., fréquemment
retrouvé mais dont la consommation semble pourtant trés occasionnelle.
Les quantités peuvent apparaitre énormes par exemple pour les
huitres et les peignes glabres. Mais il ne faut pas se laisser abuser par
I’encombrement volumique et visuel des conchyliorestes. En effet, le
gastronome Brillat-Savarin (1825) peint de fins gourmands qui a la fin du
XVIII*siecle ingurgitaient en une soirée une « grosse » d’huitres, c’est-a-dire
douze douzaines d’huitres, soit 144 animaux. Un seul homme peut donc
abandonner 288 valves d’huitres en un seul repas !

Ce plateau de fruits de mer bas-languedociens peut étre comparé a celui

2 Pour rappel, ’huitre
creuse, Crassostrea
gigas, actuellement

la plus consommeée et
élevée, a été importée
depuis le Japon au
cours du XXe siécle.
L’huitre indigéne
européenne est I’huitre
plate, Ostrea edulis.

3 Nous n’entrerons

pas ici dans la délicate
distinction entre la
moule méditerranéenne,
Muytilus galloprovincialis,
et la moule commune,
Muytilus edulis, qui

se cotoient, voire
s’hybrident.

* Comme dans le cas
des moules, nous

ne séparerons pas

la coque glauque,
Cerastoderma glaucum,
de la coque commune,
Cerastoderma edulis.

Figure 1. Quelques
séries conchyliologiques
en Bas-Languedoc :
dénombrements des
principaux taxons
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Figure 2. « Plateaux
de fruits de mer » du
Bas-Languedoc et
d’Atlantique.

5 La distinction des
espéces de patelles
étant délicate a
effectuer, nous en
restons au genre
Patella.

6 Cette impression

n’a pas encore été
confirmée par une
synthése des rares
résultats, souvent
fragmentaires, obtenus
pour I’Age du Fer en
Languedoc.

7 Leur appellation est
issue du premier site
sur lesquelles elles

ont été décrites avec
précision (Forest 2003 ;
Bardot, étude en cours).

que nous avons €élaboré pour la facade atlantique a partir des résultats
actuels (fig. 2). L’huitre plate, les moules et les coques leur sont communes.
Le flion tronqué et les rochers sont strictement méditerranéens. Les
peignes glabre et operculaire sont aussi dans ce cas, mais ils trouvent leur
équivalent de forme chez un troisiéme pectinidé, le peigne variable, Chlamys
varia. Trois taxons consommés dans le monde atlantique sont absents en
Bas-Languedoc : les patelles®, Patella sp., la palourde croisée, Ruditapes
decussatus, et le lavignon poivré, Scrobicularia plana. Toutefois, les patelles
apparaissent en abondance dans certains sites de Provence occidentale
autour de I’étang de Berre (Brien-Poitevin 1993, 1994) et dans 'unique site
étudié plus a l’est, Olbia (Brien-Poitevin 1995, 2006).

Ilest encore un peu tot pour affirmer que la composition de ce plateau de fruits
de mer languedocien change au cours de la période romaine. Nous n’avons
pas encore bien pu déméler le fil de la datation de celui des particularismes
des sites qui sont multiples (géographie, sociologie, organisation spatiale,
etc.). Toutefois il semble que la consommation d’huitres et de peignes
glabres prenne son essor un peu avant le changement d’ére, comme l'avait
remarqué F. Brien-Poitevin sur le site de Lattara (Brien-Poitevin 1992, 128,
fig. 2). Il débute plus précocement en Provence au cours du Ile s. av. J.-C.
(Brien-Poitevin 1993, 1996a). Au contraire la consommation des moules
existerait déja dans les siécles précédents, a I'instar du site de Lattara et de
la région provencale (Brien-Poitevin 1994)°.

[T est toujours difficile de savoir siles chairs des animaux ont été consommeées
crues ou préparées en particulier par une cuisson. Il est certain que des
huitres ont été ouvertes alors qu’elles étaient vivantes car les stigmates du
mode opératoire d’ouverture ont été identifiés sur certaines valves (fig. 3).
Nous avons retrouvé des cassures du bord ventral, des encoches dans ce
méme bord qui sont parfois prolongées en face interne par des stries ou des
raclages occasionnées par le passage d’'une lame de couteau. Cependant
ces traces n’ont jamais été aussi nombreuses ni aussi systématiques que
sur les sites extérieurs a la région méditerranéenne (fig. 4). Nous n’avons
pas pu restituer des techniques nettes comme la « barzanaise » (Forest
2003, 486, fig. 14, 487, fig. 15) et la « lyonnaise »” (fig. 5). Des encoches
sur le pourtour des valves de peigne glabre suggeérent aussi parfois une
ouverture mécanique de ces coquillages (Forest 2002, fig. 2, 111). La
cuisson des coquillages dans leur coquille n’a pas été mise en évidence
avec certitude. L’hypothése émise par F. Brien-Poitevin a partir de I'aspect
crayeux des valves d’huitres ne nous a pas paru probante a 1'usage. De
plus nous n’avons jamais trouvé de trace évidente d’'un contact direct avec
le feu ou des braises (Bardot 2007). Enfin la cuisson dans l’eau bouillante
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demeure pour l'instant indécelable a nos yeux.

Nous ne connaissons pas non plus de dépdéts trés volumineux de coquilles,
en particulier d’huitres, qui puisse permettre d’envisager des préparations
conservatrices de la chair de type saumure dans le cadre d'une exportation
a grande échelle, comme il a pu étre envisagé a Barzan/Le Fa (Forest
2003). Sur le site de Narbonne/Port-La-Nautique (Aude), nous supposons
toutefois une activité liée a la préparation de grosses huitres, saumurées
ou marinées, peut-étre dans des petits vases (Bardot, a paraitre a).

II.2. La péche

La péche des coquillages est soumise aux contraintes écologiques du
milieu de vie de chacune des espéces. Certaines vivent sur une seule facade
maritime. Ainsi le peigne glabre et les rochers sont des espéces strictement
meéditerranéennes. Elles n’orneront donc pas le plateau atlantique de
coquillages. D’autres sont inféodées a un milieu physique. Les patelles, qui
vivent solidement accrochées sur un petit territoire de substrat dur qu’elles
exploitent individuellement, se rencontrent en abondance uniquement sur
des cotes rocheuses. Elles sont donc trés rares dans les assemblages
bas-languedociens puisque les rivages sont principalement sableux ; au
contraire, elles figurent en bonne place dans les séries de Provence (fig. 6).

Figure 3. Traces
d’ouverture chez ’huitre
plate, Ostrea edulis
(cliché A.Bardot).

Vue de deux valves
droites : interne a droite
et externe a gauche.
Encoches sur le bord
ventral et raclage de la
surface interne par une
lame de couteau.

Figure 4. Nombres de
valves portant une
trace d’ouverture sur
quelques sites.
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Figure 5. Schéma de
technique standardisée
d’ouverture d’huitre
plate avec une lame

de couteau : a la

« lyonnaise » (Bardot,
étude en cours).

De méme le rocher droite-épine semble craindre les cotes rocheuses
qui ne font pas peur au rocher fascié. Aussi le premier est abondant
principalement sur les sites bas-languedociens et le second uniquement
sur le site d’Olbia (Brien-Poitevin 1995, 2006). Le flion tronqué prolifére
dans les sables des parties hautes des plages proches du rivage. Les lidos
des lagunes languedociennes seront des lieux propices a leur récolte dont
la pratique est attestée au XVIII® siecle (Duhamel Du Monceau 1776, 499)
et qui se poursuit aujourd’hui de maniére artisanale.

La péche des huitres semble se pratiquer sur les gisements naturels
(Brien-Poitevin 1996a ; Forest 2003 ; Bardot/Forest a paraitre). Aucun
indice conchyliologique n’a encore permis d’identifier une trace de
conchyliculture au sens moderne du terme, c’est-a-dire incluant la
maitrise de la reproduction et de la croissance du mollusque. Tout au plus,
les références textuelles latines connues font référence a un parcage des
huitres apres leur cueillette sur les bancs naturels, afin d’en améliorer les
qualités gustatives (« engraissement ») et visuelles (« verdissement ») (Forest
2003 ; Bardot/Forest a paraitre).

11 est difficile de cerner ’ensemble des activités de péche si ce n’est en se
référant aux techniques postérieures connues des XVIII® et XIX® siécles
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notamment, au cours desquelles la technologie n’est guére plus avancée
que celle dont disposaient les populations romaines. Les dragues ou les
rateaux peuvent étre identifiés par des trous qui perforent les valves
d’huitres, et surtout de peignes glabres (fig. 7). Nous avons émis ’hypothése
que ces derniers avaient pu étre capturés a 'aide d’outils, les « arceliéres »
ou « clovissiéres », qu’utilisaient récemment les pécheurs de palourdes ou
de clovisses dans I’étang de Thau (Forest 2002).

D’apres les espéces et les caractéristiques morphologiques des coquilles,
il semble que les pécheurs languedociens opéraient principalement dans
des eaux calmes comme celles des lagunes pour le peigne glabre, I’huitre
plate, les moules, ou encore en bordure de rivage dans des eaux sans grand
fond pour le flion tronqué, ’huitre plate, les moules (Bardot, a paraitre b).
La découverte d’'un lot d’huitres de type «stentina» sur le site de Villetelle/
Ambrussum (Hérault) renvoie a une biotope rare en Méditerranée décrit
au XXcsiécle : les lones marines du Grau-du-Roi (Gard)® qui réunissent
les deux aspects (Forest 1998). Ces eaux marines calmes et tranquilles
correspondent a la zone d’estran sur le littoral atlantique qui parait
préférentiellement exploitée (Bardot a paraitre b). Le stagnum lagunaire,
dont le Stagnum Latera cité par Pline I’Ancien®, apparait ainsi comme une
quatriéme spheére d’exploitation d’ambiance agricole pour les populations
littorales en plus de l'ager, de la silva, et du saltus (ib.). Seuls les rochers
droite-épine ont pu étre péchés un peu plus au large comme de nos jours a
l'aide de divers type de filets (Quéro/Vayne 1998).

Hexaplex trunculus rocher fascié

Patella sp. patelles

Figure 6. Fortes
concentrations de
coquillages consommeés
et nature de la cote
(DAO : A. Bardot, V.
Forest).

8 Ces dépressions
cotiéres ont été «mises
a profit» (c’est-a-

dire détruites) par

la construction des
bassins de la marina de
Port-Camargue.

9 Pline I’Ancien, Histoire
naturelle, 9.8.29.
Traduction par E. de
Saint-Denis, 1955.
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Figure 7. Perforations
(dents de rateau ?) sur
des valves de peigne
glabre, Chlamys glabra.
(cliché A.Bardot).

10 Fouilles récentes
réalisées par S. Mauné.
L’¢tude qui sera

menée prochainement
permettra de préciser
cette observation

qui a été réalisée a
l'occasion d’'un bref
examen du mobilier en
janvier 2007 au Centre
Archéologique de Lattes.

I1.3. Commmerce

Les coquillages peuvent étre emportés loin du rivage. Certes nous ne
pouvons parler que des animaux entiers dont les coquilles ont accompagné
les chairs. A priori, ces animaux arrivent vivants sur les sites de
consommation, car des traces d’ouverture peuvent y étre observées en
particulier sur les huitres. L’espéce la plus exportée est I’huitre plate qui
est trés fréquemment mise au jour sur des sites intérieurs (fig. 8). L’origine
méditerranéenne des coquillages est révélée par les mollusques qui
peuvent les accompagner dans les lots commercialisés ou par les coquilles
d’autres mollusques sur lesquelles ’huitre s’est fixée pour se développer.
Ainsi les espéces typiquement méditerranéennes comme le peigne glabre,
les rochers, la coquille Saint-Jacques de méditerranée, Pecten jacobeus,
l'amande mer violatre, Glycymeris violascecens, sont des indices fiables.
La forme méditerranéenne de moule, Mytilus galloprovincialis, est elle plus
délicate a identifier car elle peut fortement ressembler a la moule commune,
Mytilus edulis (cf. note 5). Par ailleurs, la forme des coquilles d’huitre plate
peut parfois ressembler a une série connue sur la facade méditerranéenne.
Par exemple, il nous a semblé reconnaitre deux profils proches pour deux
assemblages contemporains, du début du ler siécle p.C. : I'un de Lyon/
Cybele (Rhone), assurément méditerranéen car une valve gauche était fixée
sur une valve de peigne glabre (Bardot, étude en cours), I’autre de Dourbie/
Saint-Bézard a Aspiran (Hérault)!°.

Une autre espéce est transportée vivante, le peigne glabre, mais sur une
distance nettement plus faible, d’une grosse centaine de kilomeétres au
maximum (fig. 9). Bien sar, un trafic local de coquillages relie le rivage
et l'intérieur des terres dans la limite d’'un trajet rapide entre le rivage et
le lieu de consommation. Il concerne en particulier le flion tronqué et le
rocher droite-épine dans le cas de 'approvisionnement de la cité de Nimes
(Forest 2006, 2008a).

Ce commerce ne s’exprime guére autrement que par la distance a la mer
contrairement a la facade atlantique ou des calibrages trés nets des huitres
associés parfois a un nettoyage des lots visant a éliminer les éléments
indésirables ont été mis en évidence (Forest 2003 ; Bardot, 2006 ; Bardot/
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Fig. 9 - Extension du commerce des coquillages méditerranéens dans le sud de la Gaule

(d'apres Bardot/Foret/Macheboeuf, 2008)
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Figure 8. Bilan partiel
des découvertes
d’huitres plates en
France (Bardot, étude
en cours).

Figure 9. Extension du
commerce des coqui-
llages méditerranéens
dans le sud de la Gaule
(d’aprés Bardot/Forest/
Macheboeuf, 2008).
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Forest a paraitre). L’activité de mareyage semble donc moins spécialisée en
zone méditerranéenne qu’en zone atlantique.

Les caractéristiques biogéographiques et écologiques des espéces, en
suggérant les lieux d’origine des assemblages de coquilles découverts a
Iintérieur des terres, permettent de tracer la limite de pénétration des
produits marins languedociens en Gaule. Celle-ci est par exemple trés
nette dans le bassin aquitain, ou s’affrontent clairement les assemblages
de type atlantique et de type méditerranéen (Bardot/Forest/Macheboeuf
2008) (fig. 9). Au contraire il est peut-étre encore trop tét pour aborder ’axe
séquano-rhodanien ou les premiers résultats montrent une interpénétration
des deux grandes facades. Ainsi a Lyon (Rhoéne), elles se cotoient dans une
méme fosse du site de « Cybéle » (Bardot étude en cours).

Au terme de cet exposé sur les coquillages « fruits de mer ». I’absence de
certaines espéces consommeées dans le monde atlantique comme le peigne
variable, Chlamys varia, et la palourde croisée, Ruditapes decussatus,
intrigue. En effet, quelques valves recueillies de-ci de-la sur les sites
montrent qu’elles peuplent la coéte languedocienne durant la période
romaine. De plus, la palourde croisée et une espéce proche de vénéridé,
la clovisse, Venus aurea, symbolisent aux yeux des contemporains la
péche aux coquillages sur les cotes méditerranéennes durant les XIX® et
XXe siécles. Aucun obstacle ne semble s’opposer a leur ramassage qui
actuellement s’opére méme a la main dans les étangs lagunaires peu
profonds comme celui de Frontignan (Hérault). Un dégott, voire un interdit
alimentaire, frappait peut-étre ces trois espéces, a l'image d’espéces
comestibles que nous ne mangeons pas actuellement.

III. LES CONCHYLIORESTES DE NATURE AUTRE QU’ALIMENTAIRES
Les conchyliorestes peuvent étre utilisés pour ce qu’ils sont, un objet
minéral qui présente des qualités physiques et esthétiques que ’'homme
apprécie. Les coquilles d’huitres produites par la filiére alimentaire sont
recyclées par exemple dans la constitution de remblais (Brien-poitevin
1992). L’aspect ornemental des coquilles est employé dans la constitution
de décors dont des exemples sont encore visibles a Pompéi. En Bas-
Languedoc, une telle utilisation explique des concentrations de valves
d’amandes de mer ou de bucardes tuberculées, par exemple sur le site de
Lattara (Brien-poitevin 1992; Py 2004). Des usures des reliefs extérieurs
ou intérieurs de la coquille (dents de la charniére, bords, trou apical, etc.)
montrent que ce sont des coquilles-épaves (fig. 11). Elles ont été observées
sur le site de Lattes (Brien-Poitevin 1992) ou sur le site de Villevielle (Bardot
en cours d’étude). Les flions tronqués ont aussi été employés a Lattes dans
des décors au sol dont un représente un équidé (Py 2004).

Des coquilles-épaves peuvent aussi étre utilisées individuellement comme
objet. Le cas le plus remarquable est celui du vernis fauve, Callista chione,
qui n’a pas encore livré exactement sa fonction. Dun c6té, des valves
entiéres d’adultes ont été découvertes dans des sépultures ou elles sont
parfois posées dans une valve droite (inférieure ou creuse) de coquille
Saint-Jacques (Manniez 1999, fig. 6; Forest in Manniez 1999). Un réle de
lampe a été proposé (Manniez 2005). D’un autre c6té des valves entiéres ou
des fragments sont fréquemment retrouvés sur les sites en Bas-Languedoc,
mais jamais en grand nombre (fig. 11) Dans les deux cas, lorsque
l'observation des bords angulaires antérieur ou postérieur est possible, ils
sont tres fréquemment ébréchés (fig. 12). Or nous avons constaté que ces
zones sont les premiéres altérées sur les valves roulées. Ces valves sont
donc des épaves. Nous en avons conclu qu’a l'instar des valves funéraires,
celles trouvées dans les habitats étaient aussi utilisées comme objet, dont
les nombreux fragments peuvent étre qualifiés de « tessons » par analogie
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avec les morceaux d’objets céramiques. Pour l'instant nous ne savons pas
si 'hypothése élaborée pour les tombes peut étre aussi appliquée pour
les contextes d’habitat. La dispersion géographique et la régularité de leur
découverte qui est une caractéristique des assemblages romains de Bas-
Languedoc, permet d’envisager un commerce de cette coquille depuis les
cotes ou elles sont collectées sur les plages jusque sur les multiples sites
d’utilisation qui peuvent étre distants d’'une centaine de kilométres comme
sur le petit habitat rural des Troubadours a Carcassonne (Aude) (Forest
2005).

Si les coquillages languedociens permettent de dessiner des limites
commerciales de pénétration a l’exportation, le Bas-Languedoc a aussi
accueilli des coquillages exogénes. Ainsi dans deux nécropoles romaines,
Montpellier/Saint-Michel (Majurel et al. 1970/73) et Nimes/78, rue
Jean-Jaures (Bel 2005; Célié/Darde et al. 2007), des tests de cyprées (ou
porcelaines), Cypraea sp., ont été mis au jour (fig. 13). Bien que ce taxon
soit présent en Méditerranée, les exemplaires funéraires ont été identifiés
comme des cyprées panthéres, Cypraea pantherina, (Forest in Bel 2005,

Figure 10. Différents
stades de dégradation
des valves épaves
d’amande de

mer, Glycymeris
violascecens. (cliché
A.Bardot).

Figure 11. Tessons de
vernis fauve, Callista
chione, trouvés en site
d’habitat (cliché V.
Forest).
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Figure 12. Valve épave
funéraire ébréchée de
vernis fauve, Callista
chione (cliché V. Forest).

Figure 13. Deux coqui-
lles de cyprée panthére,
Cypraea pantherina,
trouvées en contexte
funéraire (cliché V.
Forest).

La coquille de gauche
est percée de trous
suivant son grand axe
antéro-postérieur.



L’exploitation des coquillages marins en Bas-Languedoc durant la période romain

61-66), espece qui vit exclusivement en Mer Rouge. Ces coquilles sont les
témoins d’un long trafic portant sur cette seule espéce, qui unit le Moyen-
Orient et I’'Europe occidentale dés le premier Age du Fer et qui se poursuit
durant la fin de P’Antiquité et le haut Moyen-Age avec une multiplication
des découvertes dans les tombes de l'aire germanique (Forest 2008Db).
Ces coquilles révélent aussi une péche pratiquée a plusieurs milliers
de kilométres et qui est peut-étre insoupconnée a partir des fouilles
archéologiques pratiquées sur les bords de la Mer Rouge.

Nous évoquerons aussi certaines concentrations de coquilles qui n’ont pas
été choisies par 'homme, mais rejetées au cours d’une activité autre. C’est
le cas de coquilles de moules et de nombreux autres coquillages retrouvés
dans un puits du site de Lattara (Piqués 2005). Les valves de moules, en
particulier, ont été identifiées comme épaves car elles portaient sur leur
face interne des traces de fixation d’animaux comme des tubes minéraux
protecteurs secrétés par des vers marins. Ces conchyliorestes seraient le
résidu de filtrage de sable pour obtenir du sel.

Enfin bien que le rocher droite-épine soit souvent péché en Bas-Languedoc
al’époque romaine, aucun assemblage n’est constitué de coquilles éclatées.
La glande purpurigéne de ce mollusque n’a donc pas été recherchée. Le Bas-
Languedoc pour l'instant n’est pas une région productrice de pourpre.

IV. CONCLUSION

Cette rapide présentation des résultats de vingt années d’études
archéoconchyliologiques montre la diversité des informations que les
coquillages marins peuvent apporter a ’archéologie.

La consommation est renseignée sous tous ses aspects. Choix, contraintes,
gouUts, interdits, modes de préparation, etc., apparaissent et se dessinent
petit a petit au fil des découvertes. Les mceurs des habitants du Bas-
Languedoc en matiére de coquillages consommeés s’affirment ainsi comme
divergentes de celles de la Provence, peut-étre pour des raisons purement
écologiques, et comme nettement différentes de celles de la facade
atlantique. Au co6té de l’huitre plate et des moules, le peigne glabre, une
des trois grandes espéces trés majoritairement consommeée, en constitue
la marque régionale. Celle-ci comprend aussi mais moins fréquemment les
rochers et le flion tronqué.

Les péches de l’huitre plate et du peigne glabre sont importantes car elles
approvisionnent un commerce a longue distance pour l’huitre plate, plus
méditerranéen pour le peigne glabre. La collecte des valves-épaves du
vernis fauve qui est transporté lui aussi relativement loin dans les terres,
peut leur étre associée.

Les particularités des principales espéces exploitées réveélent une
exploitation d’un biotope original qui est celui du rivage bas-languedocien,
zone de rives sableuses douces et de lagunes, que le mot latin stagnum
décrit bien, et qui pour les populations riveraines pourrait s’ajouter a
l'exploitation de ’ager, du saltus et de la silva terrestres.

Il est a noter que les conchyliorestes ne renseignent pas seulement sur
l'usage alimentaire des coquillages, mais aussi sur I’emploi de ce matériau/
objet minéral que constitue la coquille en elle-méme. Cette enquéte sur les
décors, les usages, etc., demeure encore a synthétiser.

Si la moisson a été riche, le gisement de données n’est pas épuisé. En
particulier la variation des gotts et des coutumes de Méditerranée pourrait
étre révélée par la comparaison a l'est du littoral provencal et au sud du
littoral catalan...
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