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Entretien réalisé par Claude Alranq et Cyril Feybesse

le 15 mai 2023 à Montagnac.

C. A.-C.F. – Vous avez réalisé de nombreuses études sur le

contexte agro-pastoral et alimentaire de la région de

Pézenas-Montagnac du XIIIe au XVe siècle. Pouvez-vous

nous en livrer quelques caractéristiques principales ?

A. N. – Le pays de Pézenas-Montagnac bénéficiait des
bienfaits du fleuve Hérault, de la proximité de la mer et du
soleil. Les cultures étaient centrées sur le blé, l’avoine et
l’orge, raison pour laquelle le fleuve est bordé de moulins
de grandes capacités. Bien présente, la culture de l’olivier
persistera jusqu’au XIXe siècle et justifie l’existence de
nombreux moulins à huile tout au long des rivières dans
chaque village, même aux endroits qui nous paraissent
aujourd’hui sans eau. La culture de la vigne, la production
de raisin et de vin étaient alors considérées comme un luxe
et détrônera l’olivier à partir des années 1850. Jusqu’au
XIXe siècle, le pays de Pézenas-Montagnac était un haut
lieu d’élevage de moutons présents dans chaque
« campagne » et jusqu’au cœur des villages. Tous les ans
se produisait une transhumance vers la montagne (Lozère),
qui empruntait des drailles qui guident les bergers dans leur
long déplacement en empruntant le chemin le plus direct.
On comptait localement jusqu’à 4 000 à 5 000 têtes de
bétail auquel il faut ajouter de nombreux troupeaux qui
transitaient par là. Il en découlait toute une économie
autour de la peau et de la laine. La Peyne était d’ailleurs un
outil de tanneries. À Montagnac, l’ancienne rue
« Couroiterie » renfermait des cuves où l’on trempait les
peaux à traiter.
Il y avait, pour agrémenter l’alimentation locale, des routes
prévues à cet effet entre le bas et le haut Languedoc comme
la route du sel par exemple qui en retour pouvait enrichir le
potentiel alimentaire. Ces habitudes ont perduré dans le
temps pour d’autres denrées (fromages, viandes,
charcuteries).

C. A.-C. F. – Quels sont les moyens locaux pour favoriser

les échanges ?

A. N. – Pézenas et Montagnac sont des villes de commerce
et d’échange dès le XIIIe siècle dont l’apogée est situé au
XIVe siècle. Les moyens notables sont les célèbres foires
de Pézenas-Montagnac complémentaires, interrégionales
et internationales (échanges avec la Catalogne). Des
marchés hebdomadaires locaux pouvaient préexister et
s’inscriront dans le temps, celui de Montagnac, accordé par
l’évêque d’Agde et celui de Pézenas consacré par lettre
patente du Roi Charles VII de 1434.
Le pont du XIIIe siècle de Montagnac à Pézenas, situé
justement sur les ténements de la Grange-des-Prés et à
proximité de son moulin, est d’une importance capitale car
il permettra aussi de favoriser la circulation vers le centre
de la France et vers Montpellier par Villeveyrac.
Les moulins des XIIe et XIIIe siècles préfigurent cette
période où ils seront utilisés à plein régime. Les
embarcadères sont nombreux le long de l’Hérault pour
favoriser le passage des marchandises et des clientèles, à
Montagnac vers Cazouls-d’Hérault, de Castelnau à
Pézenas et tout le long du fleuve. Des routes d’échanges
bordent le fleuve Hérault, de la mer à l’arrière-pays, reliant
Marseillan, Agde, Pézenas, Florensac, Bessan, Saint-
Thibéry et bien d’autres villages.

Contexte agro-alimentaire en pays

piscénois du XIIIe au XVe siècle en

particulier.
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C. A.-C. F. – Pourquoi cette période était-elle localement

marquante, y a-t-il des raisons ?

A. N. – Il faut d’abord rappeler que de la fin du XIIIe au
XVe siècle émergent des écrits qui nous permettent de
comprendre la période dans le temps comme les extraits
des comptes de clavaires de Montagnac et les compoix de
Pézenas. Il faut aussi préciser que cette période est une
période d’essor démographique où nos villes et villages
sont en pleine expansion. Les besoins alimentaires
s’amplifient. En conséquence les pouvoirs locaux
s’organisent parallèlement à cet essor démographique ainsi
que les écrits. Tout se tient.

Cette période a pour point de départ officiellement retenue
l’accession de Montagnac puis de Pézenas au rang de villes
d’Etat-villes royales, durant laquelle l’économie se doit
d’être florissante. Les foires sont mentionnées dès l’année
du rachat de ces deux villes par Louis IX, en 1234 pour
Montagnac et en 1262 pour Pézenas.

C. A.-C. F. – Quelles étaient les habitudes et les denrées

alimentaires ?

A. N. – Je peux vous éclairer plus précisément sur la
nourriture dans la région entre 1420 et 1480 qui a été un de
mes sujets d’études au travers des Extraits des Comptes des
clavaires de Montagnac (1420-1480) que j’ai traduits de
l’occitan et publiés dans la revue des Amis de Montagnac
en 20011.
Il s'agit évidemment de détails, nombreux, parfois un peu
isolés mais qui donnent un aperçu de la nourriture à cette
époque. Ces détails sont révélés dans des circonstances
extraordinaires, ils composent les repas courants ou
exceptionnels :

– Repas courants : pour les repas qu'on offre à la
jeunesse de Pézenas quand elle vient danser, ou pour
nourrir les ménestriers qui viennent animer les fêtes,

pour les « escaboliers » (sonneurs de cloches, en cas
d'évènements graves qui peuvent rester en haut du
clocher pendant de longues heures ou même plusieurs
jours). Ce sont des repas simples pour gens qui ont bon
appétit : viandes, poulet ou bœuf, fromages, pain et vin.
Une nourriture qui doit se rapprocher des repas du
peuple. Ne manque ici que des détails sur les repas des
consuls en voyage de promotion des foires, il est parfois
un chiffre sur le prix 1 sol 3 deniers.
– Repas pour circonstances exceptionnelles : là, on
trouve de tout comme à notre époque, le pain blanc, le
vin clairet (qui annonce le rosé), le vin blanc, le muscat
et le rouge, les viandes, les fromages avec ou sans
desserts.
– Un exemple parmi tant d'autres pour une réunion de 4
jours en 1434 : sardines, gélines, noix, prunes, épices
variées, viande.
– Parfois : Poissons de mer qui vient de Marseillan,
muges, loups, anchois, sardines, pajots, cabotes,
seiches.
– Poissons aujourd'hui exotiques comme le homard, le
saumon, le hareng, des « arencades » qui est une
variante du hareng salé parvenu jusqu'à nous.
– Poissons d'Hérault ou d'étang : anguilles, brochets.
Les consuls possédaient le privilège de la chasse et de
la pêche dans l'Hérault, selon les circonstances ils
chargeaient des pêcheurs professionnels d'aller
récupérer du poisson. La même pratique était utilisée
pour la chasse aux gibiers, perdrix, perdreaux, lapins,
lièvres, levreaux.
– Les viandes : poulet, mouton, bœuf. Il y a du porc
mais il semble salé, réservé au peuple. Il faut aussi
ajouter cabris, chapons, dindes, oies lapins, lapereaux.
– Les épices diverses dont la moutarde.
– Fromages : les fromages n’ont pas de noms ou
parfois désignés « de Perpignan ».
– Parmi les légumes : on retrouve les épinards,
piments, pois.
– Les fruits : pommes, poires, pêches, figues, raisins,
noisettes, on trouve la présence surprenante de
l’orange.
– Les desserts : bien évidemment la fougasse, la
confiture, les gâteaux et babioles diverses.

Dans ce contexte, les pains de différentes qualités sont des
éléments de base alimentaire d’importance capitale. Il en
va de même pour l’huile d’olive et la viande de mouton qui
sont des caractéristiques des cultures et des élevages
locaux.

(1) Extrait des Comptes des clavaires de Montagnac (1420-1480),

Traduit de l’occitan. André NOS – Ami de Montagnac 2001 - A.
Nos Tome I - Avertissements p 14 - Nourriture.


