“ LOUIS STOUFF*

LE RAVITAILLEMENT DES VILLES DE PROVENCE AU BAS MOYEN AGE

Le ravitaillement des villes au bas Moyen Age est un théme classique de Uhis-
toriographie. Les XIv® er Xv° sigcles sont traditionnellement considérés comme
des temps de disette, de difficultés d'approvisionnement. C'est & partir du début
du XIve siécle que des fonds d'archives plus abondants (registres de notaires, dé-
libérations communales) permettent une étude de la question. C'est vrai pour la
Provence (4 la fois le comté de Provence et le comtar Venaissin). Dans cette com-
munication, on se demandera grice & quels documents cette enquére est possible.
On présentera dans quelles conditions, sous P'influence de quels facteurs se faisait
le ravitaillement des agglomérations urbaines. On examinera enfin comment se
faisait leur approvisionnement pour les produit les plus imporeants de leur ali-
mentation.!

LES SOURCES

Celui qui veur érudier I'alimentation dans les villes provencales dispose de
deux catégories de sources:

— Les unes concernent des maisons qui en général ne sont pas des maisons de
particuliers, mais des maisons religicuses (communauté de religieux, hépitaux,
écoles...). Dans ce premier groupe, les plus nombreuses er les plus précieuses sont
les livres de comptes qui indiquent pour chaque jour de I'année et pour chaque
aliment consommé les quantités et les prix ainsi que le nombre de membres de la
maison. On peut ajouter, dispersés ¢a et la dans des registres de notaires, des con-
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trats passés par un¢ maison avec un boulanger, un boucher ou un jardinier et,
dans les testaments, les constitutions de pensions alimentaires par les testateurs en
faveur de leur veuve, précisant les quantités de grain, de vin, parfois d’huile
allouées. Tous ces documents intéressent des habitants des villes, mais pris indi-
viduellement ou en groupes rescreints. IIs n'en contribuent pas moins i éclairer le
ravitaillement des communautés urbaines.

— La deuxiéme grande catégorie est constituée de documents émanant des au-
torités municipales. Statuts, ordonnances, textes réglementaires prescrivant les régles
i suivre en matiére d’hygidne, en matidre d'honnérecé des cransaccions (prix, poids
et mesures), en matidre d'importation et d’exportation des produits alimentaires
s'ajoutent aux proces-verbaux des délibérations communales. Cet ensemble de do-
cuments permet de voir quelle a pu &tre la politique des villes dans le domaine du
ravitaillement. Ils ont le défaut d'8tre inégalement conservés: les premiers registres
de délibérations sont de 1318 & Marseille; du milieu ér de la fin du XIVe siécle a
Carpentras, Apt, Avignon, Barjols, Draguignan; de 1423 4 Grasse; de 1426 2 Arles;
ils ont sont rotalement absents & Aix. Dans toutes les localités, des raxes étaient
percues sur les produits de consommacion. Malheureusement pour 'historien, leur
perception était donnée le plus souvent & ferme et aucune trace n'en a été conservée
sauf & Carpentras ot prévalait le systéme de la régie. Dans ses archives se trouvent
de précienx documents fiscaux: registres du vingtitme de Iz farine permettant de con-
naftre le poids du grain porté douze mois durant aux moulins, du vingtiéme du vin ré-
vélant les provisions de tous les foyers aprés la vendange, du soguet du vin indiquant
les quantités de vin vendu et les noms des vendeurs, du wingtiéme de lz poissonnerie
moncrant [es quantités journalidres d'arrivage du poisson, enfin les plus nombreux,
les Zibri macells, dans lesquels éraient inscrits jour aprés jour et pour une année en-
titre le nombre et le poids des bétes abattues ainsi que la liste du bérail ex du gibier
vendus hors de la boucherie municipale. On peut joindre & certe liste quelques tex-
tes exceptionnels: une énumération des quantités de grain acherés hors de la ville par
les syndics en 1432, surtout le serea dladoram du mois d'aoiic 1473 qui permert de sa-
voir e volume des blés et le nombre de personnes se trouvant dans toutes les mai-
sons de la cité. Décidément, la capitale du comtar est un remarquable point d’ob-
servation pour une étude du ravitaillement urbain au Xve sigcle.”

LES CONDITIONS

Lensemble de ces sources permet de voir dans quelles conditions se faisait
I'approvisionnement des villes provencales de ce temps. Un certain nombre de

2. Les archives communales de Carpenteas, d'une extréme richesse, se trouvent i la bibliothéque
Inguibertine de Carpentras: les documents concernant le ravitaillement se trouvent dans les séries BB
er CC.
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réalités doivent éure présentes 4 l'esprit de 'homme du xXe siécle, st veur com-
prendre cette question:

— Un premier élément intervient. Il est géographique: d'oll provient Fappro-
visionnement. Il est lié & la situation de la ville. Le ravitaillement ne peut se pré-
senter de la méme maniére pour un port comme Marseille avec un arridre pays
pauvre, un carrefour de voies fluviales et terrestres comme Avignon, une localité
au coeur d'un riche territoire agricole comme Arles ou une perite ville de !'inté-
rieur comme Draguignan ou Barjols.

~ Un deuxiéme élément géographigue joue un réle: les accidents climatiques
et hydrographiques: pluies excessives, froids exceptionnels, surtout sécheresse e,
dans la Provence rhodanienne, (Avignon, Tarascon, Arles) inondations. Les habi-
tants des villes aux deux derniers sigcles du Moyen Age éraient plus sensibles aux
calamités naturelles que I'homme d’aujourd’bui.

~ La sicuation sanitaire constitue un troisieme élément: une épidémie de pes-
te survenant au temps de la moisson est un obstacle 3 un bon approvisionnement
en grain.

— Les événements politiques et miliraires viennent s'ajouter aux calamités pré-
cédentes: la guerre terrestre et maricime, les routiers et les pirates ont un rble né-
gatif bien connu dans le domaine qui nous intéresse.

~ La conjoncture économique dans I'ensemble des pays du nord de la Médi-
terranée occidentale: d'évencuelles difficultés dans les régions voisines de la Pro-
vence sont susceptibles de troubler le raviraillement des villes provengales. Pro-
vengaux et Comtandins subissenc les contrecoups de ce qui se passe en Languedoc,
en Catalogne, en Ligurie et dans le Piémont.

— La structure sociale de ces localités joue son rdle. Il y a & 'incérieur de leurs
murs des gens qui possédent ec exploitent quelques champs de blé, parcelles de
vignes ou jardins, qui élévent quelques tétes de bétail. Le raviraillement ne se ré-
sume pas au commerce des produits alimentaires. Il y a dans toures les villes, mé-
me les plus peuplées, une partie de la population qui pratique ['autoconsomma-
tion.

— La question se pose de savoir si les villes provengales et comtandines avaient
la possibilité d’une vérirable politique de ravitaillement. Quel pouvait étre le ré-
le des autoricés municipales et des pouvoirs territoriaux supérieurs: comte de Pro-
vence ou Recteur pontifical ?

—A l'intérieur méme des localités il ne faut jamais perdre de vue que les syn-
dics et les conseillers devaient concilier un double impératif: satisfaire les intéréts
des producteurs et des marchands locaux et ceux des consommateurs. Autoriser
I'importation de vin étranger, interdire en temps de crise l'exportation de grain,
sont des mesures favorables aux consommateurs mais qui heurtent les désirs des
producteurs et des marchands.
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- Il faue tenir compte des contraintes qui ont presque disparu, ou en tous cas
beaucoup diminué dans le monde actuel. 1l y 2 au cours de 'année un rythme sai-
sonnier trés marqué des approvisionnements. Le calendrier des travaux agricoles,
celui de 1'élevage déterminent trés fortement la consommation des différents ali-
ments. ‘

— Enfin, comme dans tout I'Occident chrétien, le facteur religieux impose un
rychme annuel (Caréme) et hebdomadaire des consommartions de viande et de
poisson.

LEgs PRODUITS

Cette énumération donne une idée de ia facon dont les villes de Provence et
leurs habitants obtiennent leur nourriture:

LES GRAINS ET LE PAIN: Les habitants des villes provengales, s'ils ne vivent pas
seulement de pain, viven: avanc tout de pain. Dans nombre de textes, on distin-
gue le pain et ce qui accompagne te pain, le companagiam. Sur ce pain, on sait au
moins trois choses: sa nature, la fagon dont les Provengaux se le procurent, la ra-
tion quotidienne consommée. Les derniers sigcles du Moyen Age sont une pério-
de de profondes transformations dans la composition du pain. La qualité du pain
ne cesse de s'améliorer. 11 cesse d’étre un pain faic d'un mélange de fromene et
d’orge ou de froment et de seigle. Il est dans toutes les villes un pain de froment
pouvant se présenter sous trois formes: pain complet («panis cum toto», «pan an
fors, wpanis grossus», «panis nigers), pain blanc ou pain de bouche («panis albus si-
ve de bocas), entre les deux le pain moyen («pain méjan», «pain rousset»). Les auto-
rités municipales 3 Carpentras ou i Grasse s'efforcent d’obrenir que soit fabriqué
du pain blanc. Les petites villes cherchent & imiter les usages des agglomérations
voisines plus importantes: en 1426, le conseil de Brignoles passe un accord avec
un boulanger; elle iui donne un four, une habitation pour lui et sa femme, une
chambre pour son ouvrier; 'artisan s'engage en échange i demeurer dix ans 2
Brignoles et  fabriquer du «bon pain @ la mode d'Aix appelé pain de bouche» * Usou-
ci se manifeste donc de la part des pouvoirs urbains: assurer aux habirants un
pain de qualité.

A lintérieur des murs de chaque localité, il était possible de se procurer son
pain de trois maniéres:

— On peut le fabriquer 2 domicile, le faire cuire dans le four d'un fournier qui

3. Archives cornmunales de Brignoles, BB 4 " 27,
4. Archives communales de Carpentras, BB 10 f* 12,
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vient le chercher au domicile de ses clients et le raméne une fois cuit, aprés avoir
‘prélevé i titre de salaire un certain pourcentage des pains cuits (a Arles, 1/25). 1a
présence dans les maisons de caisses, de coffres, de sacs, de cuves pour conserver le
grain et la farine, de cribles, de tamis, de péerins, de planches pour transporter les
pains au four sont un témoignage indiscutable. Il faut seulement noter que si ce
procédé se perpétue jusqu'a 'extréme fin du Moyen Age et au-deld, il tend & re-
culer. Dans certaines maisons le pétrin est utilisé comme un coffre et dans plu-
sieurs villes, le nombre des fourniers est insuffisant, En 1382, les habitants de Car-
pentras déplorent de ne pouvoir faire cuire leur pain et les propriétaires de fours
déclarent qu'ils ne trouvent plus de fourniers pour les tenir.* A Grasse, le 8 aofit
1424 e conseil constate qu'il n'y a plus quun seul fournier et décide d'en cher-
cher un second. Le 3 octobre, il constate qu'il y avait auparavant un second four-
nier qui est parti parce qu'il ne gagnair pas sa vie,® Les syndics et les conseillers
des diverses villes sont soucieux d’assurer la cuisson du pain de leurs concitoyens,
mais se trouvent face & un probléme difficilement soluble: les fourniers ne sont pas
assez nombreux pour faire cuire le pain, mais en méme temps ils ne tirent plus de
leur activité un gain suffisant, car peu a peu les gens prennent ['habitude de
s'adresser & un boulanger professionnel. :

— H y a dans les agglomérations urbaines de Provence, des artisans appelés
epristars | «pestren | epistves | emanganiors, «panetiers, exceptionnellement «bolangiers
qui fabriquent du pain pour la vente. s font & Marseille en 1273, pour chaque ca-
tégorie de pain (pain noir, pain moyen, pain blanc), trois sortes de miches: des
pains de 1, 2 et 4 deniers, pains dont les prix sont immuables, mais dont les
poids varient en fonction du prix du froment. Toutes les villes font faire des essais
du poids des pains et fixent les tarifs. A Marseille, en 1273, on a calculé pour cha-
que catégorie de pain 13 poids possibles en rapport avec 13 cours de I'émine de
froment.® Les pistres, dans les boutiques desquels les clients peuvent acheter leur
pain, sont apparemment des hommes plus riches, mieux placés dans la hiérarchie
sociale que les simples fourniers.

— I y avaic une troisiéme solution: confier une certaine quantité de grain a un
pistre qui douze mois durant s'engageait & fournir & une famille le pain nécessaire
4 sa consommation,

Quelle que soit 1a solution choisie, les Provengaux sont de gros consomma-
teurs de pain: la ration quotidienne varie de 575 grammes & 1, 750 kilos de fro-
ment. Consommer un kilo de pain est une chose normale, courante dans les villes
de Provence.

5. Archives communzles de Grasse. BB 1 £ 74,
6. Sur les essais de pain et sur les tarifs, voir le texte de 1273 intitulé «De regimine panis» dans
PERNOUD, R.: Les starus municipaux de Mavseille, Monaco-Paris, 1949,
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Une érude des provisions alimentaires dans les inventaires révéle que plus de
50 9% des parriculiers ont chez eux des blés ou de la farine.” A Carpentras, en
1411, 708 personnes différentes font moudre du grain au moulin® Dans la méme
ville, en aofit 1473, 3 la veille de 1'une des plus graves disettes des régions pro-
vengales, 290 foyers sur 566 ont des stocks plus ou moins importants.” A Arles,
en 1438, les chefs de feux sont 910; la méme année 363 d’entre eux font rentrer
dans leurs greniers de 2 & 900 hecrolitres de blés qu'ils ont produits; parmi eux se
trouvent naturellement des nobles, des laboureurs, qui dériennent les quancités les
plus considérables, mais aussi des pestres, des brassiers et des gens de métier. Des
hommes qui ne possédent aucune rerre produisent du blé sur des champs qu'ils
ont pris & ferme ou en facherie. Des bouchers, des poissonniers, des pécheurs, des
artisans ont dans leur hostal du grain qu'ils ont produit.’® Il y a chez un grand
nombre de citadins des XIVe et Ve sigcles le désir de consommer son propre
grain et aussi la prudence d'hommes qui veulent &re assuréds de leur pain quoti-
dien au cours des douze mois & venir. Ceux qui ne sont pas producteurs s'efforcent
de se constituer des provisions apres la moisson, au moment ou les cours sont les
plus bas. Lapprovisionnement en bié des villes de Provence se fait d’abord dans le
cadee local: les habirants consomment le grain produit par le territoire communal,
sinon par leur propre tecre,

Le blé est l'un des grands produits du commerce de ce temps. Ce commerce
se fait & 'incérieur de chaque ville ol des marchands spécialisés, les bladiers, ven-
dent surtout au printemps, au moment de la soudure, les grains accumulés aprés
la moisson. Les laboureurs vendent directement leur blé 3 des parriculiers; on
trouve chez nombre d'entre eux un récipient (émine, panal, civadier) pour mesu-
rer les grains. LU'idéal des communautés urbaines était de se suffire. En réalité,
pour certaines d'entre elles il s'agit d’une impossibilité. C'est particulidrement le
cas de Marseille qui a sacrifié son agriculture 3 la viciculture et & I'exportation du
vin au XIIle siécle et dont l'arsidre pays est pour une large part stérile, elle ne peut
subsister sans l'arrivée des navires chargés de la précieuse cargaison arrivant d’Ar-
les er de la Provence rhodanienne. I y a d’autre part un mouvement de descente
des grains de l'intérieur vers le littoral: de la plaine d'Argens vers Fréjus; de la
montagne de Lure vers Apt; de la moyenne Durance et des plateaux de Valensole
er de Forcalquier vers Aix et Marseille; de la campagne aixoise et de la vallée de
I'Arc vers Marseille; de Castellane vers Draguignan et Fréjus d'un ¢6té, vers Gras-
se de l'autre... Une enquéte de 1358 montre que le blé était transporté 2 dos de
béte de Castellane 3 Draguignan en deux jours ec & Grasse en trots jours, Dans les

7. 810UrE, L.: Ravitaillement ..., p. 30.

8. lhidens, p. 35. :

Q. Ihidem, pp. 280-283. )

10. STOUFF, L2 Arfer ¢ la fin du Moyen Age, Aix-en-Provence, 1986, pp. 427-428.



LE RAVITAILLEMENT DES VILLES DE PROVENCE AU BAS MOYEN AGE 63

villages intérieurs on utilise les mesures de Marseille, d'Aix, de Fréjus: la com-
munauté de mesures est le signe indiscutable de relations commerciales suivies en-
tre deux localités. Larrivée du blé écranger est souvent la bienvenue; mais il arri-
ve aussi que, souvent, en cas de moissons abondantes, les conseils des villes prohi-
bent Parrivée des grains extérieurs.

Fréquemment se présente le cas inverse. Le ravitaillement en grain, pour des
raisons diverses, peut 8ere perturbé et méme gravement compromis. Entre 1368 et
1484, sur 166 années, 63 sont marquées par de sérieuses voire par de tragiques
difficuleés d'approvisionnement. Les crises sonc d'inégale gravité. La disetce de
1424-1425 & Arles est due aux inondations du Rhéne; elle ne concerne qu'une
partie limitée de la Provence. En revanche, en 1426-1427, les conséquences d'un
printemps crop sec touche Pensemnble du pays: certaines périodes ont &€ particu-
ligremént difficiles: 1345-1348, 1373-1373, 1382-1385, 1446-1448, 1431-1434,
1454-1457, 1472-1484, Face & ces crises quelle est l'acticude du pouvoir?!!

Le pouveir rerriterial (le Comre et le Recreur Pontifical} lorsqu'une disetté
éclate ne sait faire qu'une chose: proclamer le veram blads, interdire la cicculation
des grains. Ce vetwm bladi se révéle inefficace et nuisible. I a pour résulrar den-
traver l'approvisionnement des communautés urbaines, de laisser telle ville dé-
munie alors que le grain abonde dans telle autre. Le comte Jui-méme n’hésite pas
& violer ses propres ordonnances: en 1432 auprés d'Arles, en 1472 auprés de Ta-
rascon, le prince effectue des démarches pour que ces deux localicés laissent sortir
du grain pour sa provision personnelle au mépris du verum bladi qu'il a lui-méme
proclamé.

Encfait, les villes ne peuvent compter que sur elles-mémes. Elles s'efforcent
seulement d’obtenir du prince qu'il ne géne pas leur action. En 1321, Grasse ob-
tient du roi Robert I'autorisation de faire venir du blé quelles que soient les in-
terdictions présentes et & venir.'? En 1457, Sisteron a obtenu dans ses privileges
qu'aucune interdiction de sortie des grains ne soit mise en application sans son
consentement.t?

La crise commence par une rumeur {le bruic court qu'in n'y a pas dans les gre-
niers de la localité une quantité de blé suffisante pour assurer la subsistance dans
les mois & venir) ou par les plainces des habitants venus dire aux membres du
conseil qu'ils ne trouvaient pas de blé A acheter.’* La date d'apparition de la disette
est variable: d’aofit au printemps, tous les moments de P'année sont possibles. La

11. STQUFF, L.: Ravitaillement ..., pp. 284-287. La liste des disetres en Provence et dans fe com-
tac de 13183 1484.

12. Archives départementales des Bouches du Rhéne B 1411 £ 11,

13, Archives communales de Sisteron. Livre des priviléges de Sisterun-Livre vert.

14. La formute la plus couramment employée est «dubitatur de cavistia bladerwm». A Draguignan,
en décembre 1431, i est écrit «fuma Laborat per hahe villam quod granum non reperitur ad vendendum»
(Archives communales de Draguignan, BB § f* 3).
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crise est particulidérement grave, lorsque c’est 4 la fin de I'été ou en automne que
l'insuffisance des provisions apparait. Les autorités s'efforcent d'y remédier par
toute une série de procédés.

~ Le premier consiste 4 s’informer des quantités présences & Uintérieur des
murs. On peut se contenter de visiter les domiciles des gens qui par leurs profes-
sions sont susceptibles de posséder des quantités notables de grain (bladiers, cour-
clers, marchands, péstres, fourniers). Le procédé le pius courant consiste & visiter
toutes les maisons de la ville (serca bladorum, perquisitio bladoram, visitatio bladerum).
On est parfois amené 4 faire plusieurs visites 3 la suite & cause de la présomption
de fraude pesant sur certains habitants, Le résultat de ces perquisitions peut con-
duire les autorités & l'optimisme: ainsi en avril 1469, 3 Carpentras, la conclusion
est blada faciunt pulera mostra.)® Mais le plus souvent le grain manque réellement.

—~ La mesure qui s'impose est de conserver & l'intérieur des remparts tous les
blés qui s' y trouvent. On interdic la sortie des grains, de la farine, du pain. On
saisit le grain acheté par des forains. En mars 1340, Marseille force les patrons de
quatre galdres appartenant 4 des Pisans et & des Florenting & vendre dans la ville
[e blé dont elles sont chargées. En 1442, Grasse retient du blé que des Génois ont
acheté et, la méme année, Barjols retient celui acquis par un habirant de Dra-
guignan.'®

— Il faur aussi accroitre les stocks en encourageant les marchands écrangers et
locaux a apporter du blé. A Arles, cette politique se traduit d’abord en aofit 1426
par la suppression d'une gabelle de 12 deniers par setier de grain importé, puis,
devant l'aggravation de la situation, en février 1427, on décide que guiconque ap~
portera du blé recevra une prime de 2 gros par setier.'” A Draguignan, on garan-
tir aux vendeurs éventuels leur sécurité et celle de leurs marchandises: en 1432, i
est dit que tous les éerangers acceptant de venir vendre du blé pourront le faire
sortir de la ville au cas ol ils n’en tireraient pas un prix intéressant.” D'autres pro-
duits peuvent servir de monnaie d'échange: en 1374 4 Draguignan, en 1473 2
Marseille, seuls sont aurorisés & acheter et 2 emporter du vin les forains qui vien-
dront vendre du grain.!?

— Les pouvoirs locaux comptent surtout sur leurs propres achars. Pour ce fai-
re, en raison d'une sitnation des finances communales le plus souvent difficile, ils
empruntent de 'argent soit aux marchands italiens d’Avignon, soit a leurs conci-
toyens les plus riches soumis 4 une sorte d'emprunt forcé. Une fois les sommes ras-

15. Archives communales de Carpentras. BB 86 {7 88.

16. Archives communales de Marseille. BB 18 f* 90-04; de Grasse. BB 1 {* 31; de Barjols, BB
8, délibérarions du 22 avril 1442,

17, Archives communales d'Arles. BB 1, délibéracions du 2{) juiflet 1420 et suivantes.

18. Archives communaies de Draguignan, BB 8 £ 9.

19. Archives communales de Draguignan, BB 4 £ 91 et Marseitle. BB 33 f* 101,
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semblées on procéde 3 des achats sur place (en 1332, Marseille s'adresse au repré-
sentant de la scciéeé des Bardi, 2 plusieurs reprises Apt et Carpentras s'adressent
a leur évéque).® En général il faur franchir les murs et avoir des vendeurs évran-
gers qui acceptent de fournir des blés. Les archives communales de la petite ville
de Barjols moncrent que plus la crise est grave, plus on s’adresse & des localités
lointaines: on s'adresse d'abord aux villages voisins, puis & des villes plus ou moins
éloignées et dans les cas extrémes & Fréjus et 3 Marseille. On peut mé&me aller qué-
rir Ja précieuse dentée & Pextérieur, en Languedoc par exemple.

~ Lapprovisionnement des villes en temps de disette se fait dans des condi-
tions difficiles. On peut presque parler d'anarchie. En tous cas, c’est le triomphe
de I'égoisme. En 1420 et 1427, Arles s'adresse en vain au Languedoc, car la sé-
cheresse a frappé la région et le sénéchal de Beaucaire s'oppose 4 toute sortie de
blé.2" I est difficile de compter sur I'étranger, celui-ci contribue au contraire & ag-
graver les crises: en 13006, le Piémont et le Languedoc acquigrent du grain en
Provence; en février 1463, il n'y a plus suffisamment de grain dans le comrat par-
ce que de grandes quantités sortent de Carpentras et da pays pour ftre pOStees en
Catalogne en 1442, le conseil de Grasse constate que le manque de blé et la haus-
se de son prix sont dus aux achats effectués par les Génois.? Les villes paraissent
avoir une attitude inconséquente. Marseille ne cesse de se plaindre 2 propos de ses
navires chargés de blé qui sont saisis par des pirates, elle-méme en fait autant. Car-
pentras est toujours teds prompte & interdire U'entrée des blés étrangers contraire
aux intérées des producteurs locaux, s'irrite en 1426 de ce que d’autres localités ne
laissent plus exporter du froment et les menace de représailles.” A quelques mois
d'intervalle, on voit la méme ville tantdt tout faire pour importer du blé érranger,
tantbt interdire formellement son importation pour permetcre 1'écoulement de la
production locale.?* Au rotal, c’est une lucte pour la vie qui s'engage entre les ci-
tés provengales,

— A l'tntérieur, des villes sopposent 2 I'occasion des disertes des intérées con-
tradiccoires. La perquisition opérée en zolit 1473 2 Carpentras montre que sur
une population de 2804 personnes, 1221 n'ont aucune provision, 883 n'ont pas as-
sez de grain et 700 seulement en détiennent assez pour tenir jusqu'a la moisson
suivante. On s'aper¢oit que les mieux pourvus sent les marchands, les juriscon-
sulres, les notaires, les nourriguiers; les phus défavorisés les brassiers, les tisse-
rands, les cardeurs... Dans les délibérations de différentes villes on évoque les

20. Archives communales de Marseille, BB 17 £ 10, dApt. BB 8 £ 24 et BB 14 P 179 v er
Carpentras. BB 75 2 57 et BB 80 * 85.

21. Archives communales d"Arles. BB 1, délibérations du 28 juitler 1420 et suivances.

22. Archives communales de Carpentras. BB 80, délibérations du 2 février 1463; de Grasse. BB
1, délibésations du 14 octobre 14441 er 13 mai 1442,

23. Archives communales de Carpentras, délibérations du 15 septembre 1426.

24. STOUrE, L. Ravitaillement ..., p.77.
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pauvres qui ne peuvent trouver du grain. En 1473, on parle 3 Carpentras des
«murmures des gens».”® La disette a pu soulever une agitation populaire, Tarascon
en aofit 1473 fournit un bel exemple de 'antagonisme entre marchands et pauv-
res: les mercatores veulent pouvoir exporter leurs stocks; les gens les plus modestes
se plaignent de ne pas trouver de blé. Soumis a la pression des premiers, le con-
seil donne 13 jours & tous les habitants pour faire leurs provisions; passé ce dé-
lai I'exportation sera libre. Or les plus pauvres ne peuvent en une secle fois ac-
quérir les setiers nécessaires & leur pain de 'année; la conservation de réserves im-
portantes  |'intérieur des murs est pour eux une garantie.?® '

— Le grain acquis par le pouvoir municipal ese placé dans un local que U'on ap-
pelle selon les lieux gabella, sestarium, annonaria, botiga bladi. Les autorités préci-
sent que ce blé est réservé & ceux qui n'en possédent pas. I est vendu 2 un prix rai-
sonnable, chaque personne en recevant une certaine quantité par semaine. Il s'agit
d'un véritable rationnement. )

On peut, pour en finir avec les blés, ajouter qu'd cerrains moments le pain a
pu écee modifié dans sa composition. Les villes interdisent la sortie de 'avoine, des
chitaignes, des feves. Il a dG v avoir un pain de diserte. Le cas des villes de Provence
aux derniets sidcles du Moyen Age n'a rien doriginal. On est amené A répérer ce
que Fernand Braudel 4 écrit pour le XVlIe sigcle. On peut reprendre 'une de ses
formules: «le probléme du bié qui pose 2 lui tout seul, & cette époque l'essentie]
des questions relatives au raviraillement».”

LE vIN: A propos de Iz boisson, il faur signaler que l'eau occupe peu de place
dans les textes. Les habitants peuvent s'en procurer par des puits, par des fontai-
nes alimentées par des conduites que les conseils urbains fonr construire er entre-
tenir, dans les villes siruées au bord du Rhéne par les porteurs d'eau ou barraliers ™
Le vin tient une place importante dans les textes comme dans [a vie des gens de
cetrte époque.

On admer en général en France que le XIVe sidcle est un temps d'accroissement
et de démocratisation de la consommarion de vin. La Provence et le Comtat con-
firment cette idée. Les rations quotidiennes sont importantes: 1 & 2 litres par
jour, en ajoutant que pour les gens les plus modestes une partie de cere ration est
absorbée sous forme de trempe ou piquette.

L'idéal des hommes de ce temps est de boire le vin de leurs vignes. Les in-
ventaires révélent la présence dans les maisons du matériel nécessaire & la vinifi-

25. Hhidem, p. 81,

26. Axchives communales de Tarascon, BB 10, délibérations du 21 aoiic 1473.

27. BRAUDEL, F.: La Méditerraniée et le monde méditerranéen an temps de Pbhilippe 11, Paris, Armand
Cotin, 19662

28. Sur la question de I'eau, voir STOUFE, L. La rable ..., pp. 44-45.
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cation (pressoir, cuves, tonneaux). Les cadastres révélent que la vigne est trés lar-
gement répandue dans les terroirs: entre 10 % et le viers de la superficie dans le
Comtat;* que la possession de parcelles de vignes est trés répandue dans les so-
ciéeés urbaines: 2 Carpentras en 1414, 77 % des laics, 79 % des clercs en ont; 2
Arles en 1437, 79 % des propriétaires sont dans le méme cas. Le seul bien im-
mob:ixer d’un pauvre berger ou d'un brassier besogneux est souvent une parcelle
de vighe. Ceux qui n'en ont pas en prennent en facherie. Les juifs eux-mémes en
ont, les font cultiver souvent par des chrétiens, sauf A partir des vendanges o1 le
travail est résecvé i des juifs afin d’obrenir du «vin de loi». Tout le monde s'inté-
resse au vin et son commetce au détail est largement répandu dans la société ue-
baine: en 1422 a Carpentras, 28 % des chefs de feux vendent du vin au cours de
Yannée. Le registre du vingei®éme montre que dans une trés large mesure le ravi-
taillement en vin reléve de i'autoconsommation et que si les provisions sont iné-
gales entre les foyers, ['immense majorité des habirants ont du vin au lendemain
des vezédanges.

Nombre
de foyers
Foyers VISTEES 1iiiiiiiiiiiaiit i i v e e e e e e e s s raraae e br s raenna 606
Foyer' possedant du vin de 'année précédente au moment des
VENAANZES coiiiiiei i e s 139
Foyers ne possédant aucune provision ...........cccceviieviineeeneenn. 88
parmu lesquels:
cerrains parce qu'ils onv vendu toute leur récolee ... 18
cerraing parce qu'ils nont rien réeolté i 70
Foyers ne possédant comme provision gue leur récoltes ........... 272
Foyers ayant acheté tout ou partie de leurs provisions ............. 105
parmi lesquels:
cerrains n'en ont acheté gquune partie ... R 84
cerrains ont tout acheeé (il s’agic uniquement de juifs) ... 21
Foyer ayant vendu tout ou partie de leurs récoltes .................. 141
CErTaiNS ONL TOUL VEMAU 1roririiiiriiiie it cerirar s cain e crreaeas 18
certains en ont vendu une partie ... 123
3

Qadre 1: Le vin & Carpentras. Les modes d'approvisionnement (1422).

29. ZERNER, M.: Le cadastre, [e pouveir of lx terse. Le comtat Venaissin pontifical au débur du XV sig-
cle, Rome, 1993, p. 227.
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Volume toral
Année des provisions | Foyers visitds | Foyers démunis | Foyers ayant

{en saumée) des provisions
1404 10 050 753 139 (18%) 614 (82%)
1405 14 500 777 123 (15%) 634 (85%)
1406 8 150 753 183 (24%) 570 (76%)
1408 13 750 737 113 (15%) 624 (85%)
1410 12 400 705 137 (19%) 568 (81%)
1412 9 600 651 97 (15%9) 554 (85%)
1413 12 800 650 84 (12%) 566 (88%)
1417 8 600 664 111 {17%) 553 (83%)
1418 11 050 565 69 (12%) 496 (88%)
1420 10 600 590 77{13%) 513 (87%)
1422 12 150 606 88 (14%) 518 (86%)
1423 8100 - 563 57 (10%) 506 (90%)

Qadre 2: Les provisions de vin i Carpenseas dans le premier quart du XV* sikcle.

172310 10220 20130 304 40 40350 | plusde 30 une

année aucune saumées | saamées | saumdfes saumées saumées sausndes .|~ cercaine
provision | (354 (11003 | (22003 | (33003 | {44002 quantité de
1106 Lie.y | 2200 lic) | 3300 lie)) § 4400 Hic) | 5300 fic) raisins (1}

1412 97 246 134 68 30 19 .34 23

1413 . 84 209 131 81 36 31 38 19
1418 69 162 122 75 42 235 49 16
1420 77 192 142 67 47 18 34 12
1422 88 171 118 94 52 29 49 5
1423 57 227 137 58 30 14 ~ 24 15

(1) chaque année, pour quelques feux, on indique des saumées ou des «baznas-
tons» de raisin done il est difficile de calculer 'equivalence en vin.

Qadre 3: Les provisions de vin 3 Carpentras. Répartition des provisions entze les habitants d'aprés leur
importance.
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Il est possible aussi de noter P'importance variable des récoltes. Les intempé-
ries ont des conséquences sur fe volume des vendanges. Il arrive exceptionnelle-
ment que les habitants se plaignent de ne pas trouver de vin, Les délibérations
communales donnent des pénuries de vin une image moins sombre que des di-
setres de blé. Les autorités n'attachent pas la méme importance aux deux pro-
duirs, -

Les serce vinorum sont excrémement rares. Quand le vin manque, les villes se
contentent d'autoriser P'entrée des vins écrangers ou de laisser les habitants aller
cherchér du vin & l'extérieur. Pour les vins, la politique constante est |'interdiction
des vins étrangers et la grande crainte, celle de ne pouvoir écouler la production

“locale, i,

La vIANDE: La viande occupe une parr importante dans les textes.’® Ceux-ci
permetcent de voir la place tenue par l'autoconsommation. Les signes en sont
multiples:

— On s'efforce de Iimiter le nombre de tétes de bérail élevées: & Draguignan,
pas plus de crois chévres par habitant.

~ On interdit de laisser divaguer les pores dans les cues (3 Marseille en 1318,
3 Apt en 1362 et 1425, 4 Barjols en 1381, & Arles en 1406) et on ordonne de te-
nir les chévres & I'attache (Apt en 1383, Carpentras en 1462).

- A Brignoles, en 1420, 4 l'occasion de la venue du souverain, on décide
d’expulser les porcs au-dela des murs,

— Les cadastres apportent leur témoignage: un cadastre de Brignoles des alen-
tours de 1400 montre que sur 294 propriéraires, 114 ont des pores (39 %), 78 des
chévres|(26%).

La présence de ces bestiaux est lide & I'alimentation. A Carpentras, on abat des
agneaux et des chevreaux au printemps pour une consommation immédiate. On
abat des bétes dont la chair est salée: brebis, chévres, boeufs, vaches. Tous les ani-
maux peuvent avoir cette destination, mais ce sont surtout les porcs élevés dans les
maisons qui sont salés. Abattre et saler le porc ainsi élevé ¢'est baconar et le por sa-
1€ est un bacon. On achéte parfois les bétes sur les marchés ec on les fait abattre et
saler & la maison, ainsi fait 2 Marseille 'hépital du  Sainct-Esprit et 3 Avignon les
administrateurs de la cour pontificale.

Il y a dans toutes les villes des bouchers professionnels appelés macel/liers dont
I'activité est contrblée par le pouvoir municipal qui a dans ce domaine un certain
nombre-de préoccupations et mulriplie les statuts, ordonnances, réglements:

30. Sur les problémes posés par le ravitailiement en viande, voir STOUFF, L.: Ravitaillement ...,
pp. 111-194 er zussi STOUFF, L.t La table ..., pp. 79-1460,

1
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1. Lexercice du métier est trés strictement localisé pour des raisons d’hygié-
ne publique et dans I'intérét du consommateur (permettre & la concurrence de
mieux s'exercer). Les bouchers sont regroupés dans une rue ou a U'incérieur d’une
halle. '

2. La localisation se double parfois d'une spécialisation. Dans les villes les
pius importantes il y a la fois un mazel (macellus) et une boucherie (bocaria). A
Carpentras, de part et d'aucre du chevet de la cathédrale se trouvent la bocaria ol
la viande est vendue un denier de moins par livre et certaines chairs, celles de
bouc, de chévre, de brebis ne peuvent s'acheter que 13 et ke mazel ot se vendent les
chairs de mouton, de boeuf, de veau, de pore.

3. Un des soucis des autorités est d’'obtenir un comportement honnéte des
macelliers: pas de tricherie sur le poids, interdiction de faire passer une viande
pour une autse (de la chair de brebis pour de la chair de mourton, de la chair de
truie pour de la chair de pore...}, interdiction de souffler les viandes ou de les pa-
rer avec de la graisse provenant d'un autre animal pour leur donner une belle ap-
parence et tromper les achereurs sur leur fraicheur.

4. Les viandes ne doivenct pas érre vendues au-dela d'un délai de deux 4 trois
jours aprés 'abattage.

5. 1l est interdit de vendre des viandes pourries, celle provenant de bétes ma-
lades, blessées ou mortes, On a une grande méfiance 4 'égard des pores ladres et
des bétes qui ont éré tufes hors de la ville. On interdit les importations de vian-

de,

La sévérité de ces décisions ne doit pas toutefois faire illusion. Il y 2 un grand
écart entre le droit et la pratigue. Si les prescriptions sont si souvent renouvelées,
c'est parce qu'on a du mal 2 les faire respecter. D'auere pare, en dehors des bou-
cheries, on fait preuve d'un libéralisme absolu. Les viandes des bétes malades, des
animaux morts et méme des pores ladres peuvent &rre vendues en un lieu déver-
miné de la localité (Grasse, Arles, Avignon...).

Une autre préoccupation, est d'obtenir des maceliiers qu'ils vendenc a des
prix raisonnables et assurent aux habitants un approvisionnement suffisant, Cela
se rraduit par P'érablissement de tarifs: on fixe des cours 2 ne pas dépasser. Ces prix
ont l'intérér de nous montrer la hiérarchie des viandes (les plus apprécides, les
plus chires sont celles d'agneaun, de chevreau, de mouron, de porc puis viennent
dans 1'ordre décroissant celles de boeuf, de vache, de brebis, de chévre, de bouc, de
truie) et d’entrevoir le rythme annuel d'approvisionnement (c'est de Piques 3 la
Saint-Jean qu'ils sont le plus élevés, signe d'un ravitaillement plus difficile au
printemps). Pour aboutir au respect de ces cours et 2 un ravitaillement satisfaisant,
les conseils des villes ont avec les bouchers des rejations souvent conflictuelles et
manient la carotte et au baton:
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1. La carotte: la création d'érals, les avances d’argent aux macelliers, leur en-
voi aux,frais de la ville dans les régions d'élevage et dans les foires, Ia concession
de piturages communaux aux bouchers, des contacts passés avec tel ou tel d'entre
qui s'erigage 2 fournir une certaine quantité de viande.

2. Le biron: les conflits érant nombreux entre les autorités et les bouchers,
toute une série de mesures de coercition peuvent étre prises: poursuites judiciai-
res, ingerdiction aux macelliers de s'associer pour éviter qu'ils n'imposent leurs
prix, obligation de tenir les boutiques ouvertes toute la semaine a l'exceprion des
jours de maigre, interdiction de vendre des bétes de leur troupeau 2 des éerangers,
rerrait de anilisation des pAturages communaux, saisie et abattage des béres des
bouchers, interdiction d'exercer le métier dans la ville, appel 2 des bouchers étran-
gers.

il peut y avoir gréve des bouchers. En réalicé, malgré des accrocs, les bouche-
ries urbaines foncrionnent. Les /ibri macelli de Carpentras éclairent leur activité:

1. Les impératifs religieux interviennent de facon trds sericte. Pendant 140 2
150 jours on ne vend pas de viande (453 jours du Mercredi des cendres & Paques,
vendredi et samedi de chaque semaine, 2 l'occasion des vigiles, veilles de fétes
importantes).

2. I y a un rythme hebdomadaire de la consornmation de viande: on en vend
beaucoup plus le dimanche gue les autres jours,

3. 1l y 2 un rythme quantitatif annuel: on mange peu de viande d'avril & juin,
puis au cours de 'été les quantités s'accroissent; le maximum est atteint en no-
vembre-décembre et le niveau reste élevé en hiver jusqu'd la veille du Caréme.

411 y a un rythme qualitatif: d’avril 2 juin des chevreaux, des agneaux, des
mourtons; en juillet, triomphe presque exclusif du mouton; en aofit-seprembre
place de plus en plus grande des chairs de bovins; en octobre-novembre-décembre,
période oli la répartition est la plus équilibrée entre les bovins, les ovins et les
porcs; en janvier, arrivée des agneaux dont le nombre s'accroft jusqu'a Mardi Gras.

Le calendrier s'accorde avec celui de Pélevage et des travaux agricoles. Lim-
portance de 'automne s'explique par le fait qu'on abar des boeufs de labour une
fols les serailles achevées et qu'd ¢¢ moment les ovins transhumants sent en bas-
se Provence. Les béres de boucheries mutones pingues ou les boves de pinguidine sonc
trés rares. Les Provencaux consomment des animaux de réforme et non des bétes
destinées & la boucherie, une viande qui n'est slitement pas comparable 4 celle du
XXe siécle.

Sur le plan quantitacif, il est possible d’envisager une consommation annue-
lie de 26 2 30 kilogrammes par téte 4 la fin du XVe siecle & Carpencras. Le chif-
fre peut paraitre faible, mais il est supérieur 2 celui observé vers 1840 dans les Al-
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pes du sud. IIs sont comparables & ceux donnés par fe FAO pour I'Espagne et ia
Grece au début des années 1960, Sans arteindre les chiffres envisagés par certains
historiens allemands, on peur dire qu'au bas Moyen Age la consommation de
viande est relativement élevée et que dans ensemble, les antorieés ont réussi 2 as-
surer ce ravitaillement suffisant.

LE POISSON: La courbe de la conscmmation de viande dessine en creux celle de
la consommation du poisson: de 140 4 150 jours par an les produits de la pfche
remplacent la viande.®! Les rividres de montagne, la Sorgue, le Rhéne, les marais
et les écangs, la mer apportent une grande variéeé de poissons, l'essentiel érant ti-
ré de la mer et des étangs criers. Les pécheurs (ils sont nombreux tout le long de
la cbte et dans des viiles comme Arles ou Marseille) passent souvent des cantrats
avec des poissonniers portant sur une année ou une période de l'année, le pois-
sonnier s'engageant & venir a intervalles réguliers chercher une certaine quantité
de tel ou tel type de poisson {carpes brochers, anguilles, poissons de mer...). Clest
essentiellemenc par ce type d'accords qu’est assuré I'approvisionnement des ag-
glomérations urbaines (les marchands d’Avignon, de Tarascon ou d’Arles s'adres-
sent A des pécheurs arlésiens, ceux de Grasse 4 des pécheurs d’Antibes, de Cannes,
ta Napoule, ceux d'Aix & des gens de Berre, de Sanary, de la Ciotat).

Ce poisson est transporté sur des bétes de somme dans des paniers appelés
banasta pisiearia enveloppé dans du sel (en 1476 il est dit que du poisson frais est
arrivé pourri faute de sel: «pimer recentes corrnpras et putreffactes deffectn salatures). Les
passages de poisson sont nombreux aux différents péages et un document marsei-
Hais de 1426 permet de voir que le poisson frais acheté dans le port est transpot-
té parfois trés loin jusq'en Dauphiné et en Savoie. Des cartes dessinées a partir de
ce document fiscal confirment 'influence de la tempérarure sur ce rranspore: de
juin a septembre Vaire de diffusion du poisson marseillais se rérréeit, de janvier &
avril elle s'élargit.

Le facteur climatique n'est pas le seul en cause. Le Caréme se trouve dans la
période janvier-avril. Les données fournies par le vingtiéme de la poissonnerie de
Carpentras confirment 2 la fois le facteur méréorologique et le facreur religieux.
Dans maints contrats passés & Arles, les pécheurs fournissent du poisson trois
jours par semaine en temps normal, tous les jours pendant le Caréme. A Carpen-
tras en 1439, sur 77 jours d'arrivage de poisson, 7 sont des samedis, 10 des met-
credis, 40 des vendredis; sur 756 banastes arrivant dans la capirale du comeat, 590
arrivent un vendredi. I} y 2 donc un rythme & la fois saisonnier et hebdomadaire
de ia consommation et du commerce du poisson.

Les aurorités urbaines s’y intéressent de plusieurs fagons:

31. Sur le poisson, voir STOUFE, L.: Ravitaillement ..., pp. 201-213 et aussi STOUFF, L.; La rable
oy pp. 144-103.
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— Elles se préoccupent des conditions d'hygiéne. Les érals des poisssonniers
sont rassemblés sur une place. Ceux-ci ne doivent exposer que des poissons de
qualité, ne doivent pas les arroser pour leur donner un aspect plus frais; les pois-
sons d’éan douce et ceux de mer doivent 8tre vendus en des lieux séparés.

~ Il arrive que les gens de guerre ou les intempéries génent les arrivages et
soient responsables d’une hausse des prix. Toutes les villes entendent réserver leur
production & leurs propres habitants. A Marseille, tout le poisson doit étre porté
4 la poissonnerie; Ja vente aux écrangers n'est autorisée que lorsque les besoins lo-
caux ont été satisfaits. A Arles, les pEcheurs doivent obligatoirement porter leur
poisson, dans la ville. A Grasse, en 14352, la vente de ponsson aux étrangers est
prohibée. On a parfois recours 4 la raxation.

~ Les besoins de la population en temps de Caréme sont aussi un souci des
conseils et des syndics. A Arles au cours des mois de janvier et de février, le con-
seil désigne deux ou trois hommes chargés d'assurer 'approvisionnement indis-
pensable en cette période de demande accrue. A Marseille, & Grasse, & Barjols,
I'attitude est comparable. Durant ces 45 jours, le poisson salé joue un grand rdle
(anguilles, daurades, sardines, muges, anchois, thon). A Avignon, pour les be-
soing dé 'hbtel pontifical, du poisson salé arrive de trés loin. Il est difficile de sa-
voir s'il.en est de méme pour 'ensemble des Provencaux.

LES'AUTRES ALIMENTS: Aucun des autres éléments de la nourriture ne présen-
te la méme imporrance que ceux ci-dessus présentés.

— Les épices s'achétent dans les boutiques des épiciers et apothicaires. La
guerre navale en Méditerranée entre Génois et Catalans peut provoquer une haus-
se des prix. L'annonce de l'arrivée d'un navire chargé de la précieuse cargaison
peut entralner un effondrement des cours. Nous sommes renseignés sur ces faits
par des letcres d’hommes d'affaires [taliens. Les responsables des villes ne parais-
sent pass ‘en preoccuper

— Le sel est abondant en Provence. If joue un grand réle dans I'alimentation
{salaison des poissons et de la viande, fabrication des fromages, sel gros pour la
cuisine, pains de sel fin ou safinhons pour la table) et les gens peuvent s'en procu-
rer chez les revendeurs non spécialisés ou chez des spécialistes, les salersi,

— Le fromage est cher. Il vient souvent de 'extérieur, du Dauphiné, du Mas-
sif Central, d'Italie du sud, de Sicile ou de Sardaigne. Le beurre n'est mentionné
que sur Ja table du roi René. Quant au lait il est presque absent des textes. 1l de-
vait y avoir un commerce du lait puisque les crides d’Arles de 1306 interdisent de
méler de I'eau au lait. Les statues de Pernes de la deuxidme moirié du XIVe sie-
cle aurorisent les habitants & posséder des chévres pour avoir du lait pour les ma-
lades et les enfans.

— H'y a enfin 2 l'intérieur ou i la périphérie des villes des jardins et des ver-
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gers exploités par les particuliers ou par les srfolzns qui écoulent leur production
dans une rue appelée I'berbaria. Les fruits sont semblables, & I'exception de 'abri-
cot, aux fruits de la Provence acruelle. Il faur ajouter les agrumes arrivés de Li-
gurie. Les productions des jarding sont crés différentes de celles d'aujourd 'hui; ni
tomates, ni aubergines, ni arcichauts, ni haricots. Parmi les Jegumina quatre sont
d'une extréme importance dans lalimentation: les feves, les lencilles, les pais
chiches et les pois. Parmi les orrolagia le plus important de tous esc e chou, il y a
aussi des épinards, des raves, des oignons, des laitues, des courges, de 1'ail, des poi-
reaux, du persil... Au total une grande diversité de fruits et de légumes pour les
habitants des villes. La seule mention de fruits dans les archives communales se
trouve & Carpentras; en 1418 une assemblée générale des chefs de feux décide que
chacun d'entre eux plantera deux arbres fruitiers: donc une politique d’encoura-
gement. Les vergers d'oliviers, beaucoup moins érendus qu'aux époques posté-
rieures, suffisent 3 une consommation meins importante gu'an XVIEF ou au XIX®
sigcles.

A propos de bien des produits, les villes sont amenées 2 intervenir pour assu-
rer le ravitaillement de leurs habitants. Elles font, comme dans 1'ensembie de
I'Occident, face aux difficultés qui caraceérisent le Moyen Age finissant. En défi-
nitive I'impression qui se dégage est plucbt favorable. On ne parait pas mourir de
faim. On a affaire & des disertes plutdt qu'a des famines. La qualité du pain et la
ration de viande sont meilleures qu'a la fin de 'ancien régime. c’est un bilan po-
sitif qui paraft s'imposer au terme de cecte présencarion.*

32. Les aurotités urbaines ont €té ammendes i se préoccuper des problemes posés par "alimen-
tation des juifs que l'on trouve dans roures les villes. La question n'a pas été traitée ici. On trouve-
ra un exposé sur ces problémes dans STOUFF, L. Les juifs e Lalimentation en Provence 2 la fin de la pi-
vivde médidvale, dans «Armand Lunel et les juifs du Midi», Moncpellier, 1986, pp. 141-154.



