Dr Alfred GOTTSCHALK

Histoire de |”Alimentation
et de la

Gastronomie

depuis la Préhistoire jusqu’a nos Jours

Hlustrations documentaires

TOME PREMIER
TOME DEUXIEME

PARIS

EDITIONS HIPPOCRATE
Dépot Général : LE FRANCOIS, 91, Boulevard Saint-Germain
1948


Dell
TOME DEUXIÈME





PREHISTOIRE

A quelle époque I’homme apparut-il sur la terre? En
quel lieu? Mystéres restés jusqu’ici insondables, perdus
— c’est le cas de le dire — dans la nuit des temps!

L’Europe, I’Asie, ’Afrique, pour ne parler que du vieux
continent, ont apporté des preuves d’une antiquité tres
reculée. On a trouvé, dans le sud de ’Angleterre (alors
reliée au continent), des silex taillés, paraissant dater du
pliocéne, c’est-a-dire de la fin de 1’age tertiaire, et le
squelette découvert a Pékin semble dater de la méme
époque. On admet pourtant, d’'une facon générale, que
ce fut au début de I’époque quaternaire, il y a environ
300.000 ans, que ’homme fit son apparition.

L’Europe jouissait alors d’un climat tropical; le pro-
bléme de I’habitation ne se posait pas, I’homme vivait.
a lintérieur des continents, dans des huttes de bran-
chages, dont il ne reste évidemment aucune trace. Comme
arme, il possédait des rognons de silex, grossiérement
taillés, qu’on qualifie de « coups de poing » et dont cer-
tains furent sans doute emmanchés.

Le gibier, trés abondant, formait une partie notable
de l’alimentation, bien que certains prétendent que
Phomme, frugivore & ses origines, ne devint carnivore
qu’a la premiere période glaciaire, par suite de la raré-
faction des végétaux, mais, dans les stations les plus an-
ciennes, on trouve des ossements d’animaux, vraisembla-

blement dévorés.
1
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En Europe, la premiére période de I’age de ia pierre
taillée (paléolithique) est dite clielléenne, de Chelles
(Seine-et-Marne) ou I’'on a trouvé des debris qui parais-
sent étre les plus anciens.

C’est d’apres le lieu de la découverte que l'on baptise
les différentes étapes du paléolithique, souvent séparées
par des milliers d’années.

L’étape suivante est dite acheuléenne (de Saint-Acheul,
Somme). Le climat s’est considérablement refroidi et les
hommes cherchent un refuge dans les cavernes (sans
pourtant y habiter d’'une facon permanente).

Dés I’époque moustérienne (Moustiers, Dordogne), sur-
vint une période glaciaire qui dura environ cent cin-
quante a deux cents siecles, aprés quoi les glaciers qui
recouvraient sensiblement toute ’Europe commencent a
diminuer.

Les hommes brachycéphales ont disparu, de ’Europe
centrale tout au moins, et sont remplacés par une nou-
velle race, dolichocéphale, moins prognathe, déja plus
cultivée, plus artiste, qui chasse a la lance, a la sagaie
et bientot avec des fleches a pointes de silex.

Aux époques solutréenne (Solutré, Sadne-et-Loire) et
aurignacienne (Aurignac, Haute-Garonne), la tempéra-
ture s’éléve de nouveau, les troupeaux de rennes émigrent
vers le nord, d’autres espéces gagnent les régions de
haute altitude, la chasse devient plus difficile, les hommes
se rapprochent des rivages de la mer et se nourrissent.
pour une grande part, de coquillages dont on a trouvé.
notamment au Danemark, d’énormes tas qui ont long-
temps exercé la sagacité des savants et qui ne sont que
des restes de cuisine.

ILLes hommes savaient travailler I'os, 'ivoire, I’écaille,
le bois de renne; ils s’éclairaient avec des lampes de
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pierre remplies de suif, usaient, pour boire, de pierres
évidées ou de calottes craniennes. Le développement ar-
tistique va s’épanouir a la période magdalénienne (La
Madeleine, Dordogne), apogée de la civilisation paléoli-
thique qui tombera ensuite en décadence aux périodes
touranienne, aziléenne (Mas d’Azil, Ariege), campi-
gnienne (Champigny, Eure); I'outillage se réduit et on
ne trouve plus de productions artistiques.

De toute cette époque, nous ne possédons que des ou-
vrages artistiques : peintures murales, silex coloriés, sta-
tuettes en terre, gravures sur bois de renne et, tout au
plus, quelques rares débris et ossements trouves dans les
cavernes. Ce ne fut qu’en 1841 que Boucher de Perthes
décrivit pour la premiere fois des silex travaillés en forme
de tranchoirs, trouvés a Mendrecourt, prés d’Abbeville;
il rencontra d’ailleurs la plus compléte incrédulité du
monde savant; on le traita de réveur, pour ne pas dire
plus.

Jusqu’alors, I’humanité était dispersée en petites com-
munautés, familles ou clans, isolées les unes des autres,
que les hasards de la chasse ou des déplacements met-
taient parfois en contact, et il y eut déja des relations
d’ordre commercial, comme en témoignent certaines sub-
stances, 'de nature magique ou utilitaire, trouvées a des
distances, souvent énormes, de leur lieu de production.

Entre la fin du paléolithique et I’ére suivante, néoli-
thique (age de la pierre polie ou meulée) se trouve un
hiatus de quelques millénaires; c’est la période mésoli-
thique, d’une importance cruciale pour le développement
de la civilisation. L’homme, qui vivait en quelque sorte
a I’état de parasite, obligé de rechercher sa nourriture,
s’avisa de la produire. Ce fut en Asie, d’ou sont origi-
naires nos principales céréales, que se firent sans doute
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les premiers essais de culture, dans les terres alluvion-
naires fertiles. Or, c’est a la période mésolithique que I'on
trouve les premieres sépuilures d’hommes brachycé-
phales, venus pacifiquement d’Asie et qui sont a 'avant-
garde de ceux qui apporteront les céréales a la généra-
tion suivante ; ce sont eux aussi qui ont importé le chien,
premier animal domestiqué de notre continent, qui de-
vint un précieux auxiliaire pour la chasse.

Nous sommes un peu mieux renseignés sur la période
néolithique. Le climat s’est modifié et est a peu pres celui
de nos jours. Une nouvelle race, qu'on désigne sous le
nom de Ligures, s’établit en Europe et devient sédentaire.
il y a environ 10.000 ans.

Ces hommes s’installent au bord des lacs, dans des
habitations baties sur pilotis. Ce fut en 1851 que ces « pa-
lafittes » furent découverts au bord du lac de Zurich, par
un instituteur, Johann. Aeppli.

Ces habitations ont presque toujours été détruites par
le feu et les débris, tombés dans la vase, ont été conservés.
grace a leur carbonisation. Nous savons que ces lacustres
savaient tisser des vétements (la couture leur était in-
connue), qu’ils fabriquaient de la poterie, que leur arme-
ment s’était perfectionné, qu’ils possédaient quelques
instruments aratoires primitifs; ils pratiquaient 1’élevage
du chien, du porc, de la chévre, du mouton, du beeuf des
tourbiéres, animaux de taille plus petite que ceux de nos
jours, venus d’Orient, le long de la vallée du Danube.
On croit que cette domestication fut d’abord entreprise
dans une idée religieuse, en vue de sacrifices; elle avait,
en plus, ’avantage d’assurer une nourriture plus régu-
liere, moins dépendante des aléas de la chasse; la péche
au harpon ou au filet de lin intervint également pour
fournir le garde-manger. Malgré tout, l'alimentation
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comme on le verra, reste encore en grande partie a base
végétale,

A cette époque succéda I’age du cuivre, puis celul du
bronze (depuis le milieu du troisiéme millénaire jusqu’au
debut du 1x* siecle avant notre ére); encore faut-il noter
que Lusage des instruments en pierre se perpétua long-
temps, concuremment avec ceux en médétal. Les hommes
revinrent aux habitations souterraines; des guerres inces-
santes eurent lieu; il se produisit de grandes migrations
qui se perpétuent jusqu’a I’époque de Hallstadt (début
de Page du fer). Cest I’époque des invasions celtiques
venues du Jutland, de la Frise, des rives de la Baltique.
qui apportent le culte druidique, qui édifient les monu-
ments mégalithiques. Le fer est employé a divers usages.
malis I'épée n’apparait qu’a I’époque de La Teéne (v¢ au 11°
siecle environ avant J.-C.).

Les néolithiques quittent méme les rivages et, dans
leurs canots primitifs qui ne possédent pas encore de
voiles, abordent aux iles les plus proches et aux conti-
nents voisins.

Deux é¢vénements d’'une importance capitale pour I'hu-
manité jalonnent ce long espace de temps. Tout d’abord.
la création et I'utilisation du feu, qui donne naissance au
« foyer », c'est-a-dire a la famille, a la vie en commun.
I1 y eut une longue période ante-historique sans feu ;
certes, ’hommme connaissait cet élément, ne flt-ce que
par les orages, si fréquents et si violents alors, par les
éruptions volcaniques, par les combustions spontanées
qu’on observe dans les régions pétroliferes (d’ou dérive le
myvthe de Prométhée), mais il fallut de longs et pénibles
efforts pour découvrir le moyen de créer le feu par le
frottement de deux morceaux de bois (on en connait au
moins une dizaine de procédés); plus tard, la taille du

b
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silex engendra le briquet. Pendant longtemps, pour éviter
cette peine, on s’évertua a conserver le feu, acte quasi-
religieux dévolu aux femmes qui, en cas de déplacement.
emportaient les braises et les brandons. Le culte de Vesta,
dans la Rome antique, garde le souvenir de cette époque
que perpétue toujours encore la lampe qui briile devant
le tabernacle.

Une deuxiéme révolution, le mot n’est pas trop fort.
a laquelle il a déja été fait allusion et sur laquelle il
faudra revenir, est le passage de 1’état nomade a I’état
sédentaire. C’est de I’agriculture que découle tout le déve-
loppement ultérieur de la civilisation. Les peuples qui
restérent nomades, tout en s’adonnan{ a 1’élevage ne
dépassérent jamais ce stade d’évolution, tandis que ceux
qui se livrérent a l’agriculture, méme sans faire d’éle-
vage, arriverent au plus haut degré de la civilisation.

LES PREMIERS ALIMENTS DE L’HOMME

EPOQUE PALEOLITHIQUE

Pour tout ce chapitre, on a fait de nombreux emprunts
a P'ouvrage capital, mais un peu touffu, du Dr A. Mau-
rizio (Histoire de lalimentation végétale, trad. par M.
Gidon. Payot, Paris, 1932, in-8).

La théorie des trois étapes, selon laquelle ’homme au-
rait été d’abord chasseur, puis pasteur nomade avant de
se stabiliser comme agriculteur, ne peut plus guére se
défendre. En réalité, ’homme, a ses débuts, vécut de
ramassage, de quéte, de cueillette, la chasse n’intervenant
que pour une faible part dans son alimentation.
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A Torigine, dira Hippocrate, « ’homme a dii se con-
tenter de ce qui suffit au taureau, au cheval, a tous les
étres en dehors de I'humanité, c’est-a-dire des simples
productions de la terre : feuilles, fruits, herbes et foin.
C’est par sélections successives que I’homme a appris a
cribler, a monder, a macérer, a faire cuire, bouillir, rotir,
a composé des mélanges et tempéré par des substances
plus faibles ce qui était fort et intempéré, se réglant en
toutes choses sur la nature et sur ses forces ».

Dans le choix de leur nourriture, dit Maurizio, les ani-
maux obéissent a des impulsions conformes a leur phy-
siologie alimentaire, c’est-a-dire avec la valeur biologique
des aliments.

C’est encore 'opinion de Darwin (De la variation chez
les animauzx et les plantes. T. 11, p. 327) : « Nous devons
probablement toutes nos connaissances sur les vertus et
les usages des plantes au fait que ’homme ayant vécu.
a lorigine, a 1’état sauvage, a souvent été contraint par
le besoin a essayer comme nourriture a peu prés tout ce
qu’il pouvait macher et avaler. »

Tout ce qui pouvait avoir une valeur alimentaire fut
utilisé, et Maurizio fait remarquer que, depuis le début
de Thistoire écrite, aucune plante alimentaire d’utilité
générale n’a été ajoutée a la liste de celles qui étaient
connues antérieurement; en aucune région on ne décou-
vre une plante alimentaire qui n’était pas connue aupa-
ravant par les indigenes.

Si les végétaux formaient le fond de la nourriture, le
ramassage ne se limitait pas seulement aux plantes; les
escargots, les vers, les chenilles, les petits animaux (lé-
zards, souris, rats) n’étaient pas dédaignés, voire les mou-
ches et les poux; quant aux animaux de plus forte taille.
il fallait un hasard heureux pour s’en emparer, car la

-~
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chasse proprement dite implique déja un certain degré
de civilisation.

Pour établir la liste des aliments, et particuliérement
des plantes utilisées par les primitifs, on peut s’adresser
a quatre sources d’information :

1* Les documents paléographiques;

2¢ Les survivances de cette alimentation dans certaines
régions;

3° L’alimentation des peuples sauvages (renseigne-
ments jusqu’ici trés incomplets);

4+ L'’utilisation de certaines plantes sauvages en temps
de famine.

Et ’on trouverait sans doute encore une source de ren-
seignements dans I’étude du folklore, dans des prépara-
tions des plats en usage a l’occasion de certaines fétes,
dont 'origine remonte bien souvent a la préhistoire.

Le nombre des plantes utilisées pour la nourriture est
considérable ; Maurizio en énumere plus de sept cents,
sans tenir compte des variétés, tant sur ’ancien que sur
le nouveau continent.

Fruits et baies consommeées a U'état de nature ou apres
grillage. — Cerises, prunes, prunelles, poires, pomines
sauvages, framboises et mres de ronces, peut-étre rai-
sins; baies de sureau, de viorne, deglantler d’épine-
vmette, cormes, sorbes, Nnoix, n01settes, pignons, faines.
arilles &’if, glands (Quercus robur et sessiflora), décorti-
qués, concassés sur une pierre, puis criblés sur une plaque
de vannerie, lessivés a 1’eau bouillante pour les priver
de leur amertume, finalement cuits a ’eau sous forme
de bouillie épaisse, additionnée d’épices pour en corriger
la fadeur.
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Dans Ivanhoé, Walter Scott parle d’une ballade ¢« du
temps de druides », qui se chantait lors du ramassage
~des nefles; il ne peut s’agir que d’une espéce de sorbe.
le néflier (mespilus germanica) n’ayant été introduit que
beaucoup plus tard.

Feuilles consommeées sous forme de soupes ou de
« plats d'épinards ». — L’épinard actuel date du xr°-
X111* siecle, mais de nombreuses feuilles étaient consom-
meées jadis comme nous I’apprétons actuellement. Un cer-
tain nombre d’entre elles, autrefois cultivées, furent aban.
données a l'apparition du nouveau légume et passérent
a J’état de « mauvaises herbes »; d’autres sont encore en
usage dans certaines régions, d’autres encore, communes
a I’homme et aux animaux, passérent a 1’état de four-
rages.

Citons les feuilles de ficaire, de fumeterre, de chou
sylvestre, de cresson de terre ou de riviére, de cochléaria.
de raifort, de thlaspi, de bourse a pasteur, de crambé, de
passerage, de berce, de bourrache, de laiteron, de hou-
blon, d’orties, d’oseille sauvage, de roquette, de Bonne-
Dame, de chenopodium Bon-Henri, de jeunes feuilles de
salsifis sauvages, de salicorne, de plantain, de chiendent
de centaurée, de ravenelle, de tréfle, de brome; la mer-
curiale, la mache et le pissenlit sauvages; les feuilles de
morelle furent dédaignées a cause de leur odeur déplai-
sante qui les fit croire vénéneuses; elles sont cependant
encore en usage aux Antilles, pour le « calalou ». On
utilisa méme quelques feuilles d’arbres, notamment celles
de hétre.

Légumes « asperges ». — Beaucoup de jeunes pousses
étaient consommées comme des asperges, terme qui avait
autrefols un sens trés général. « LLe nom asparagus. écrit
Hier. Bock dans son Livre des Plantes (1696), est le nom
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commun de toutes les herbes qui commencent & pousser
leurs jeunes tiges et leurs feuilles ». En plus des diverses
asperges sauvages, on consommait de la méme facon les
jeunes pousses de petit-houx, de fougére, les jets de hou-
blon et divers jeunes rameaux. On aura a revenir sur
l'utilisation « en asperges » des tiges de laitue et de chou.

Bulbes, tubercules, rhizomes, racines. — Macre ou cha-
taigne d’eau, bulbes de nénuphar, de nymphéa, d’arum,
racines de carottes, de panais, de salsifis sauvages, de
maceron, de cerfeuil bulbeux, de chervis,

Légumes « artichauts ». — Les réceptacles de certams
chardons (carlines) se mangeaient comme des artichauts.

Les champignons n’étaient pas oubliés.

Plantes oléagineuses. — Le lin, le chanvre, le colza
furent mangés sous forme de bouillies avant la culture
des céréales; on savait d’ailleurs en extraire I’huile, par
pression entre deux planchettes ou par ébullition et écu-
mage. Le pavot n’était employé qu’a titre de condiment.

Mannes, gommes, lichens. — En Europe, on utilisait la
gomme de cerisier et de prunier; en Afrique, celle de
I’acacia (gomme arabique).

LLa manne de la Bible provenait probablement du li-
chen comestible (Lichen esculentus ou Parmelia escu-
lenta) qui donne lieu a d’abondantes « pluies de man-
ne »; on a aussi émis I’hypotheése qu’il aurait pu s’agir
d’'une manne de tamarix (7. gallica, var. mannifera), pi-
qué par un insecte, ou encore d’'une manne de fréne de
pin, de saule, etc.

Les Graminées. — Parmi tous ces végétaux, les hom-
mes ne tarderent pas a découvrir la haute valeur alimen-
taire des graminées et la facilité avec laquelle elles se
prétaient a la conservation, alors que les autres plantes.
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récoltées nendant une courte période de ’année, ne pou-
vaient se garder jusqu’a la récolte suivante.

Les espéces a gros fruits furent les premiéres recher-
chées; en Europe, la glyceria ou festuca fluitans (manne
sauvage, mannagras), poussant au bord des eaux ou dans
les prairies marécageuses, fut sensiblement la seule es-
péce dont les fruits pouvaient étre récoltés sans culture:
on la confond souvent avec le millet sanglant, a4 cause
de la ressemblance de leurs fruits, et elle est encore em-
ployée en Pologne, en Russie, dans les Etats baltes ou on
la préfére au millet, plus amer. Parmi les autres espéces
qui furent utilisées, on peut citer la psamma maritima,
Pélymus arenarius (seigle et avoine des sables), le millet
sanglant et quelques rares autres especes de millets sau-
vages. En Amérique, ce fut le riz sauvage qu’on récolta
en premier lieu; dans les régions tropicales, la variété
des graines alimentaires était beaucoup plus considé-
rable.

On s’attacha d’abord aux espéces a gros fruits, mais
bient6t on laissa de c6té celles qui ne pouvaient se con-
vertir en farine.

Légumineuses. — On récoltait les vesces, les lupins,
plus tard les féves, ainsi que le pois des sables (pisum
maritimum), qui fut encore utilisé par les légions ro-
maines. Les doliques, sorte de haricot a ceil noir, étaient
employées en Orient. Le carex arenaria et le chiendent
n’étaient utilisés que pour leurs racines.

Mise en réserve. Exploitation des animaux. — Certains
rongeurs savent se créer des provisions pour l'hiver et
font de véritables greniers ou ils entassent soigneusement
des graines, souvent fort rares dans le voisinage immé-
diat de leur habitat. L’homme non seulement imita cet
exemple, mais encore me se fit pas faute de piller les pro-
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visions de ses fréres inférieurs; il y mit cependant unc
certaine réserve, comme le font, aujourd’hui encore, cer-
tains indigénes de I’Amérique du Nord qui ont soin de
laisser toujours au moins un tiers des provisions et de
remplacer ce qu’ils enlévent par d’autres substances, ali-
mentaires ou non.

Les animaux furent encore mis a contribution d’une
autre maniére, encore en usage dans les régions polaires:
les ruminants savent découvrir, dans les solitudes gla-
ciales, des aliments inaccessibles a ’homme; c’est ainsi
que le renne arrive a trouver sous la neige, griace a ses
andouillers aplatis en palettes, des herbes, des mousses.
des lichens. Aussi le premier soin de ’Esquimau, lorsqu’il
a pu tuer un de ces animaux, est-il de s’emparer du
contenu de son estomac, a moitié digéré par le suc gas-
trique tres acide de ces ruminants. Celte verdure forme
un légume qui, d’apres Nansen, n’aurait rien de dégou-
tant. On procéde de méme avec le contenu gastrique des
phoques,

Outils et instruments, — L’outillage des primitifs, au
temps du ramassage, était, on le concoit, des plus réduits;
il se composait d’une perche pour gauler les arbres, peut-
étre de fourches, de récipients de transport, sacs, cor-
beilles, nattes d’osier, de cribles de fibres, d’une sorte de
peigne pour détacher les baies forestiéres comme les
myrtilles (objet encore en usage) et du « baton a fouir »
dont se servent encore quelques indigenes d’Amérique et
d’Australie.

On a retrouvé de nombreux exemplaires de ces batons
a foulr, datant de I’époque lacustre, souvent ornés, avec
des poignées en corne ou en pierre, artistiquement tra-
vaillées. Ils sont étiquetés dans les musées comme « ba-
tons de commandement ». Cet instrument a évolué, en
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effet, selon deux directions : en tant qu’instrument ara-
toire, il est & l'origine de la pioche, de la houe, d’ou
dérive la charrue primitive; comme insigne de comman-
dement, il a pour descendance : le sceptre, la main de
justice, la crosse épiscopale ou abbatiale.

La récolte des céréales se faisait en secouant les épis
miurs ou les pannicules sur une sorte de tamis, ce qui
permettait de ne recueillir que les grains arrivés a matu-
rité, mais n’allait pas sans une grande perte. Plus tard.
les épis furent coupés au haut de la tige.

Ustensiles et outillage de cuisine. — 1] se composait sur-
tout de pierres plates ou ensellées pour concasser et mou-
- dre le grain, peut-étre déja de mortiers faits de troncs
d’arbres creusés. La cuisson, d’abord limitée au grillage.
au rotissage a la broche ou sous la cendre, se faisait aussi
sur des pierres chauffées au feu. La cuisson a I’eau, qui
fut un grand progres, est antérieure a l’'invention de la
poterie; elle se faisait dans des trous creusés en terre.
dans des excavations de rochers (comme les « marmites
glaciaires ») et aussi dans des troncs d’arbres creusés et
dans des récipients en vannerie trés serrée; ces récipients
n’étaient pas portés sur le feu et I’ébullition était obtenue
au moyen de pierres rougies que l’on saisissait avec des
crochets ou des pinces dont on a retrouvé de nombreux
spécimens, datant de I’époque lacustre. Ce procédé avait
I’avantage de ne pas laisser briiler les aliments; il s’est
conservé dans certaines régions. pour des usages particu-
liers; Maurizio relate qu’il existait, il y a encore peu
d’années, en Autriche, des brasseries employant ce moyen
pour leurs brassins (Steinbierbrauereien).

La base dc I’alimentation se composait donc de végé-
taux, consommeés a I’état naturel ou cuits et sous forme

.
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de soupes et de bouillies, douces ou acides, mais i’élément
animal n’était pas exclu du régime.

Viande, gibier, poisson. — L’anthropophagie est plus
que probable chez les Moustériens du Néanderthal, dou-
teuse chez les Magdaléniens dolichocéphales et les lacus-
tres brachycéphales.

Avec leurs armes primitives et a 1’aide de trappes
grossieres, les hommes ne pouvaient compter que sur un
hasard heureux pour s’emparer d’un gros gibier (élé-
phant antique, mammeouth, rhinocéros, ours gris, ours et
lion des cavernes, urus, élan, bison, cerf des tourbiéres) ;
ies loups et les gloutons n’étaient pas dédaignés, comme
certains animaux plus petits, mais plus difficiles a cap-
turer, tels que les renards, blaireaux, marmottes, loutres.
bouguetins et chamois. Le principal gibier était le cheval
sauvage, dont les troupeaux abondaient dans les steppes
chaudes et tempérées; on en trouve d’immenses amas
d’ossements a Solutré ou, rabattus sur la roche en sur-
plomb, ils étaient précipités dans le vide.

Le sang était bu encore chaud, a I'instar des carnivores.
et. en temps d’abondance, on ne consommait que les
morceaux de choix : cervelle, moelle osseuse, foie. Les
viandes étaient mangées crues, roties a la broche, grillées
sur des pierres chaudes ou cuites sous la braise; plus
tard, elles furent aussi bouillies.

Comme procédés de conservation, on dut employer le
séchage et le boucanage au soleil, peut-étre aussi I’enro-
bage au miel, comme les Hindous.

Pour les bouillies, on avait recours au strissage, dont
il sera parlé plus loin.

On péchait au harpon des truites, des .carpes, des bro-
chets, des anguilles et surtout des saumons, a ’époque du
frai.
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Condiments. — L’art de condimenter marque encore
une étape de la civilisation, un raffinement sensuel, un
progres intellectuel, une sensation cérébrale, I’appétit.
venant se surajouter au besoin animal de la faim.

On assaisonna d’abord avec des cendres, puis avec du
sel provenant des sources salines (’extraction du sel ma-
rin date de I’époque néolithique) ; les condiments étaient
fournis par I’ail, la moutarde, le cerfeuil des prés, le
cresson de riviére, le cumin du Nord (carum carvi), le
cumin amer du Turkestan (cuminum cyminum) et quel-
ques autres plantes aromatiques.

Comme substances édulcorantes, on usait des séves
d’érable et de bouleau, obtenues par forage des troncs;
puis, & I'exemple de l’'ours, les primitifs récoltéerent ie
mie] sauvage; ils ne tardérent pas a apprivoiser, sinon &
domestiquer, les abeilles, pour lesquelles 1ls professaient
une sorte de respect religieux, qui survit dans de nom-
breuses pratiques folkloriques.

EPOQUE NEOLITHIQUE

Aprés un grand nombre de siécles, plusieurs millénai-
res, sans doute, ’Europe se peuple d’une nouvelle race
qu’on désigne sous le nom de Ligures; le climat s’étant
fortement radouci, ils s’installent au bord des lacs, dans
des cabanes construites sur pilotis ou palafittes.

Ils s’adonnaient encore au ramassage, a la chasse avec
des épieux, des sagaies, des lances, puis avec des arcs et
des fleches; ils péchaient au harpon, 4 I’hamecon, au filet.
Biento6t, ils devinrent agriculteurs, événement capital
dans I’histoire de ’humanité.

Comme le dit éloquemment le professeur Pittard (Jour-
nal de Genéve, 26 juillet 1944) : « La plus grande, la
plus significative des heures de I’'Histoire va s’inscrire
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au calendrier de I'Europe (elle fut, un jour ou ’autre, la
méme dans le reste du monde). Aucune révolution so-
ciale — si considérable qu’on puisse la concevoir — ne
peut étre comparée a celle qui s'appréte, Quelque part.
en Asie proche, des hommes qui sont encore des preéhis-
toriques, ont domestiqué plusieurs animaux; ils ont dis-
cerné parmi les végétaux sauvages ceux qui sont devenus
nos céréales : le blé, I'orge, le millet et ils les cultivérent
pour assurer leurs jours. Ils connaissaient le lin. Ils sont
donc les auteurs du plus grand bouleversement de toute
I’Histoire.

« Encore une fois, aucun changement social ne peut
étre comparé a celui-la, ni dans le temps, ni dans l'es-
pace. De chasseur, ’homme devient agriculteur et pas-
teur. Il passe de I’état nomade a I’état sédentaire, c’est
I’heure ou la collectivité s’organise, ou va naitre la mo-
rale communautaire par I’obligation d’une entr’aiae, par
la création d’une solidarité sans laquelle les premiéres
cités, celles des lacustres, n'auraient jamais pu s’instau-
rer.

« Manifestations religieuses intenses, invention du tis-
sage, de la poterie, de la navigation, ou, sans ’aide de la
voile qui n’est pas encore inventée, les Néolithiques aven.
tureux quittent les rivages; les Iles Britanniques recoi-
vent des émigrants brachycéphales, descendants de ceux
qui composerent ’avant-garde meésolithique trouvée a
Ofnet; Elbe et Pianora sont visitées, le détroit de Gibral-
tar est franchi. La mer ouvre ses espaces pour les pre-
miers navigateurs.

« (Vest tout le cortége de notre civilisation actuelle qui
s’est organisé et qui approche. Quel moment dans les
nombreux chapitres de nos annales peut étre comparé
comme importance sociale a celui-la?
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« 1’age de la pierre polie est au sommet de toutes les
étapes que traversera I’humanité. »

Une deuxiéme révolution, dont l'origine se situe sur-
tout en Orient, est due a I’économie urbaine, basée sur
I’industrie et le commerce. Les richesses, surtout alimen-
taires, se trouvaient accumulées entre les mains des sou-
verains et du clergé pour entretenir les non-producteurs,
soldats et ouvriers, occupés a la construction des palais
et des temples. I1 en résulta un prolétariat contraint a
I’émigration et, d’autre part, le besoin de matiéres pre-
miéres qu’on ne pouvait pas toujours acquérir par voie
amiable, fut a4 'origine de nombreuses expéditions guer-
rieres.

A la période néolithique succédérent les ages du metal:
age du cuivre, du bronze, puis du fer, précédant de peu
les époques historiques, mais, répétons-le, pendant long-
temps on conserva les instruments de pierre, ceux de
meétal étant réservés a des usages de luxe.

Origine de Uagriculture. — Elle fut sans doute due au
hasard, du moins pour une part. Il arriva que certaines
graines, certains déchets, tombés au voisinage des habi-
tations, trouvant un humus riche en fumier, poussérent
vigoureusement, devinrent plus fructueuses, ce qui incita
I’homme a favoriser ce développement obtenu tout d’a-
bord sans son concours, et cela le conduisit a protéger
ses plantations par des clotures pour en défendre I’acces
aux animaux.

Certaines espeéces, introduites fortuitement avec les
plantes qu’on avait voulu récolter, se révélérent plus uti-
lisables que ces derniéres et, plus vigoureuses, les sup-
plantérent; ’homme aida ce processus spontanément
commenceé.

« ‘Tout le développement de I’agriculture, dit Maurizio,
2



138 EPOQUE NEOLITHIQUE

est dominé par le conflit entre la plante utile et la mau-
vaise herbe et souvent Phomme trouva profit a favoriser
la « mauvaise herbe » aux dépens de ’espéce primitive-
ment introduite comme utile. »

Outils et instruments. — La baton a fouir est toujours
en usage, car le ramassage n’est pas abandonné; comme
instrument aratoire, il se transforme en pioche et en
houe, outil essentiel de la culture primitive qui n’exclut
pas encore un certain nomadisme; en effet, la terre n’é-
tant ni défoncée, ni fumée, s’épuise et, lorsque la qualité
de la récolte diminue, on défriche une nouvelle parcelle
Peu a peu, la houe évolue vers la charrue, le manche,
en s’allongeant, devient I’arbre, le tranchant de la houe
forme lc¢ soc.

La figure p. 63 représente une charrue égyptienne de
I’époque des Hyksos (xvir* dynastie, environ 1.750 ans
avant notre ére}), trainée par quatre hommes; le soc et
les mancherons sont d’un seul morceau; ’arbre est sem-
blable au manche d’une houe. A I’endroit ou, dans la
charrue moderne, s’articule ’axe du train portant les
roues, se trouve une tige servant a diriger la marche du
soc et & appuyer contre le sol; elle est manoeuvrée par
un homme et se trouve réunie avec le soc de fagon a
former un tout avec lui; au soc lui-méme s’articule une
planche qui joue le role de notre versoir. Il fallait six
hommes pour conduire cette charrue qui était entiere-
ment en bois; les parties métalliques ne paraitront que
plus tard.

On connait d’aulres modéles de charrues dérivant di-
rectement du bAton a fouir sans passer par la houe,
comme celle décrite par Hjalmar Karsen (cité d’apres
Maurizio), provenant de Suéde. Le soc et 'arbre sont
constitués par le méme morceau de bois qui est une



EPOQUE NEOLITHIQUE 19

branche de chéne naturellement courbe, dans laquelle
la charrue a été débitée en fendant simplement le bois.
Beaucoup de « haches emmanchées » des musées ethno-
graphiques sont, en réalité, des houes ou des charrues.

La culture primitive. — Les premiers essais de culture
datent, en France, de la fin du paléolithique; on a trouvé.
en effet, au Mas d’Azyl, du blé et de I'orge d’hiver, ce
qui prouve que ces céréales étaient déja cultivées (on
y a aussi trouvé des débris de poteries).

Tout d’abord, les plantes furent multipliées par mar-
cottage, ensuite, elles furent plantées ; les semis ne se
pratiquérent que plus tard.

La culture, qui augmente le nombre des graines, trans-
forme les plantes vivaces en plantes annuelles ou bisan-
nuelles. La forme primitive du seigle, la moins ancienne
de nos céréales, dérive du seigle vivace, cultivé de toute
antiquité dans la Russie du Sud.

La récolte se faisait primitivement en secouant les épis
ou les pannicules, comme pour les graminées sauvages,
ce qui n’allait pas sans une grande perte; on procéda
ensuite a la coupe haute, sous I’épi, avec un tranchoir de
silex droit ou courbe, plus tard avec une faucille de
bronze. Cette coupe haute permet de ne récolter que les
épis mars et d’éviter les mauvaises herbes. Le chaume
était laissé sur place ou détruit par le feu.

Les aliments de U'époque néolithique. — Aux plantes
de ramassage de I’époque précédente s’ajoutérent, en
Europe, quelques espéces nouvelles, telles que les len-
tilles et les féves des marais, bientot cultivées.

Parmi les fruits, on trouve dans les débris des palafittes
une grande abondance de fruits & pépins, pommes et
poires sauvages, et peut-étre déja cultivées, des raisins
sauvages (vitis sylvestris ou praevinifera) et méme de
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vitis vinifera; on y trouve également de grands amas
d’ivraie (lolium tremulentum).

En Europe, la culture primitive, a la houe, s’adonna
surtout aux céréales : froment (blé antique ou blé « mot-
tu », puis le blé poulard, d’origine égyptienne, ensuite le
blé amidonnier, la vieille céréale de Babylone, le petit
et le grand épeautre); I'orge a six rangs fut introduite
vers le milieu de ’époque néolithique, avec les invasions
des grands dolichocéphales nordiques; I’avoine date de
Pdge du bronze, le seigle de la fin de cette époque ou de
la période de transition a ’age du fer. Le millet fut, pen-
dant longtemps, la principale céréale; millet ordinaire
d’abord, puis le millet d’Italie.

Légumineuses. — Gesse ou pois carré, gossette, lupin,
pois des champs, pois chiche, plus tard les lentilles et
les féves vinrent s’ajouter a cette liste, avec les vesces
et les doliques. La culture du chataignier est douteuse.

Plantes potagéres. — Ravenelles, radis blancs et noirs.
panais, scorsenéres, carottes, chenopodium album et Bon-
Henri, mache. La culture du chou, des raves et des navets
n’est pas certaine.

Plantes oléagineuses. — Lin, chanvre, colza, ceillette
(le pavot étant surtout utilisé comme condiment).

Condiments. — La plupart de ceux qui étaient récoltés
a 1’état sauvage furent cultivés, en particulier P’ail, la
moutarde, le cumin, le cerfeuil.

Le sel fut 'objet d’'un commerce important ; il nro-
venait des cOtes de ’Atlantique, de ’Ecosse et des mers
du Nord, c’est-a-dire de régions aujourd’hui dépourvues
de marais salants, ce qui pose un probléme, résolu par
le professeur F. Gidon (Une technique préhistorique de
la saunerie, C.-R. de la Société de Biogéographie, 20 oc-
tobre 1939). La technique de la saunerie consiste a4 sé-
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parer le sel proprement dit, le chlorure de sodium, des
autres composants, notamment des sels magnésiens, con-
tenus dans I’eau de mer, ce que ’on obtient dans les ma-
rais salants ; or ceux-ci, en Europe, ne peuvent guére
dépasser, comme limite septentrionale, la latitude de
IArmorique. Aussi, au temps de la préhistoire, usait-on
d’un autre procédé, qui a été jusqu’a présent mal com-
pris. Il consistait a racler la surface des sables néritiques
(la zone néritique est celle du balancement des marées).
Sous l'influence du soleil, les sels efflorescents, le :hlo-
rure de sodium en particulier, tendent a s’élever a la
surface, puis a la dépasser, constituant une couche cris-
talline qui brille au soleil, tandis que les sels déliques-
cents sont retenus au-dessous de cette surface, dans les
couches mouillées qui se saturent de sels magnésiens. Il
suffisait de recueillir, en grattant, les couches les plus
élevées de ces sables, avec le sel marin dont elles étaient
imprégnées, et a reprendre ce sel par un lessivage a I’eau
douce (et non a I’eau de mer, comme certains I’ont cru),
puis a faire évaporer I’eau sur un foyer.

Cette technique a survécu en Normandie jusqu’au
XVIII® siecle.

Comme substance édulcorante, le miel tient la pre-
miere place.

L’agriculture de I’époque néolithique était beaucoup
plus avancée que celle de beaucoup de populations pri-
mitives actuelles.

D’une facon générale, la préférence était donnée aux
végétaux les plus riches en substances alimentaires ; il
faut cependant aussi tenir compte des gofits, variables
selon les races et les époques. Lia pauvreté ou la richesse
de la flore locale ne sont pas un facteur inéluctable dans
la variété plus ou moins grande de I’alimentation ; cer-
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tains peuples n’hésitaient pas a entreprendre de lengs
et difficiles voyages pour se procurer tel ou tel produit
qui flattait leur gott.

Ustensiles culinaires. — Aux ustensiles primitifs vient
s’ajouter le gril, fait de lianes tressées rendues incom-
bustibles ‘par un enduit 'd’argile ; c’est de cet instrument
préhistorique que dérivent le gril moderne et la poéle
a frire.

L’invention de la poterie rendit plus facile la cuisson
par ébullition, chez les sédentaires 'du moins, car les no-
mades ne s’embarrassaient pas de récipients volumineux
et fragiles. Ces récipients n’étaient d’ailleurs pas mis sur
le feu et I’ébullition était toujours obtenue au moyen de
pierres incandescentes.

Préparations culinaires. — Le grillage et le rotissage
furent,avons-nous vu, les premiers procédésmis en usage.
Le gofit des aliments grillés est général chez I’homme ;
le grillage permet de rendre comestibles des fruits en-
core verts, il rend les amandes et les noisettes plus crous-
tillantes et plus savoureuses, il améliore le goflit des
grains et les rend plus digestibles, il facilite leur décor-
ticage, principalement pour l'orge. Primitivement, on se
contentait de mettre le feu aux gerbes, les épis grillés
étaient frottés entre les mains ; on soufflait pour élimi-
ner les enveloppes et la cendre et, bien souvent, les grains
étaient mangés tels quels, On lit dans le livre de Ruth :
« Elle s’assit a coté des moissonneurs, on lui donna du
grain roti. Elle mangea et se rassasia et garda le reste. »

Un léger grillage favorise aussi la conservation des
grains.

La cuisson a I’eau, qui succéda au grillage, sans le sup-
planter d’ailleurs, a unc importance beaucoup plus
grande ; avant de donner naissance aux sauces et a la
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cuisine savante, elle permit de confectionner des soupes
et des bouillies, d’ott dérivent les galettes, le pain et la
biére.

Les soupes claires précédeérent les bouillies ; elles fu-
rent de deux sortes, soupes douces, faites de plantes frai-
ches, a I’état naturel, et soupes acides, obtenues, soit avec
des végétaux acides, comme les orties ou l'oseille, soit
par fermentation lactique ou alcoolique.

Cette intervention de la fermentation lactique est an-
térieure a la domestication «des animaux et, par consé-
quent, a I'usage du lait ; tout en modifiant la saveur des
aliments, d’une fagon qui fut fort appréciée, elle avait
I’avantage de s’opposer a leur putréfaction.

Ce golit des aliments fermentés fut trés vif ; il sest
conservé en Europe centrale, ou 'on fait fermenter, sous
forme de « choucroutes », des pommes, 'des poires, des
pommes de terre, de gros haricots verts, des raves, des
racines de bette, sans parler des concombres. La méme
survivance s’observe dans les régions polaires ou les ali-
ments les plus divers sont conservés par surissage, puis
congelés dans des estomacs de rennes.

Le bortsch polonais mérite une mention spéciale. Cette
soupe, usitée primitivement dans toute PEurope, était a
Porigine & base de berce (héracleum spondylium), dont
elle rappelle le nom. La berce fut remplacee successive-
ment par la racine de bourrache, puis par celle de bet-
terave, soumise 4 une fermentation spéciale, lactique et
mannitique, qui la transforme en un liquide filant, agréa-
blement acide et d’une belle couleur framboise, liquide
qui sert a4 la confection de divers potages (ce produit est
souvent falsifié par une simple décoction de betterave
dans une solution acétique).
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En France, le golit des aliments fermentés est moins
prononcé et on n’en trouve que de rares exemples dans
le folklore alimentaire ; le climat plus doux incite moins
aux conserves ; I’abondance de fruits et de vin, la pré-
sence de légumes verts presque toute ’année ne laisse
guére de place aux légumes fermentés ; seule la chou-
croute proprement dite trouve des consommateurs, et
encore -depuis une époque assez récente.

Les boutllies. — Elles constituent un progreés sur les
soupes claires en ce qu’elles contiennent 20 % moins
d’eau ; elles furent I’aliment principal des hommes a
I’époque qui forme la limite entre les ramasseurs et les
premiers cultivateurs ; c’est par elles que fut découverte
la haute valeur nutritive des céréales. Une des caracté-
ristiques de cette période était que les bouillies se prépa-
raient toujours avec un mélange de grains d’espéces di-
verses, souvent avec addition de fruits. Le puls des
Etrusques, devenu le pulmentum des Romains, était une
bouillie épaisse de millet, d’orge et de froment.

Faites d’abord avec les grains entiers, plus tard dé-
cortiqués et grossiérement concassés, elles se modi-
fierent avec les progrés de la mouture, en utilisant suc-
cessivement les gruaux, puis la semoule et la farine.

Céréales a bouillies. — Une moitié de la terre était tri-
butaire du millet (Indonésie, Asie, Europe sauf le Nord),
a I’époque de la culture a la houe. Le millet sanglant
(Panicum sanguinalis), plante de ramassage, fut soumis
a des essais de culture, tout comme l’alpiste ou millet
long ; il fut bient6t abandonné, a cause de son gout dé-
sagréable, et remplacé par le millet ordinaire (P. milla-
ceumn) et le millet des oiseaux (P. italicum). Peu a peu.
le millet fit place a ’engrain (friticum monococcum), au
blé amidonnier (7. dicoccum), a I'épeautre (T. spelta)
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et a 'orge, au riz dans certains climats, a I’avoine dans
PEurope du Nord et en Ecosse, souvent en mélange avec
le seigle.

Le mais, principale céréale américaine, ne fut intro-
duit en Europe qu’aprés la découverte du nouveau con-
tinent.

Le sarrasin, originaire de 1I’Asie tempérée, était une
plante de ramassage ; sa culture ne date que du xi1r® ou
xve siécle et ne persiste plus que dans certaines régions,
comme la Bretagne et la Russie.

Les légumineuses a bouillies furent surtout des plantes
de ramassage ; leur culture fut plus tardive ; on trouve,
dans les gisements préhistoriques, mais en petite quan-
tité, le pois sauvage, les vesces, les doliques.

La féve des marais, utilisée dés la plus haute époque.
ne le fut d’une facon suivie qu’a I’dge du fer, par les
Celtes ; la féve des palafittes est une féve naine, plus
petite que les notres ; les lentilles sont également rares
dans les habitations lacustres, et I'on n’y a pas trouvé
de pois chiches.

Mouture primitive, — Le premier instrument fut la
pierre ou I’auge a moudre, composé d’'une pierre
(gneiss ou granit), plate, mais prenant a la longue une
forme ensellée (pierres en selles), sur laquelle le grain
était écrasé avec une pierre plus petite, généralement
sphérique, avec un c6té aplati, offrant parfois des trous
ou des encoches sur le c¢oté bombé, pour faciliter la pré-
hension. Le travail était trés pénible ; une femme (es-
clave), occupée sans relache, ne pouvait moudre en un
jour la nourriture de plus de quatre a six hommes.

A la pierre 4 moudre succéda le mortier, sans qu’au-
cune transition ne relie ces deux instruments. Ces mor-
tiers étaient en pierre ou en bois, en forme de gobelets
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ou de calices, le pilon, généralement tres long, prend
parfois la forme d’un marteau. Les grains étaient sépa-
rés par des lits de paille.

I.e marteau fut ensuite muni d’une suspension élas-
tique, puis d’un levier qui se manceuvrait avec le pied.
ce qui constitue le premier type des moulins-pilons.

Les mortiers et les moulins-pilons fournissaient des
gruaux grossiers. convenant pour les bouillies, mais ne
pouvaient donner de la farine qui devint nécessaire pour
les galettes et le pain.

Un trés sensible progres fut réalis¢ par la meule tour-
nante, composéc d'une meule inférieure, dormante, ct
d’'une meule supérieure, tournante, plus légére, mise en
mouvement par les mains étendues ; pour cette mise en
rotation on la munit, par la suite, d’'une corde serrée sur
ses bords ou d’une poignée ; un autre systéme compor-
tait une piéce de bois en croix, fixée dans un trou qua-
drangulaire percé au centre du disque. On ne faisait pas
une rotation compléte, mais seulement un quart de tour
en va-et-vient. Aux époques suivantes on arrivera au
moulin romain, avec son catillus et sa meta et aux mou-
lins reposant sur un bati.

Avec ]la meule tournante on put obtenir des gruaux
égrugés, convenant pour les galettes. Ces moulins étaient
mis par des hommes (esclaves ou condamnés) ou par
des animaux, boeufs ou anes. Mais leur invention ne re-
monte pas a une trés haute époque ; la meule était in-
connue du temps des Juges, et les peintres qui représen-
tent Samson tournant la mcule, commetient un sérieux
anachronisme.

Des bouillies aux galettes et au pain. — Les premiers
aliments de la famille du pain sont des morceaux plats
de bouillie torréfiée sur des pierres ou autrement, que
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. - Pierre 4 moudre, creusce, avec éerasoir plal. (Age de la pierre polie de Silésie).

- Pierre 2 moudre égyptienne (Ve dynastie, Musée du Louvre).

. - Moulin a bras de forme simple sans piéce en fer {(Musée Ethnographique de Prague).

. - Début de la mouture par meule tournante. Mouvement altgrnatif de la meule, selon U'hypothése de

Preiffer.

. - La forme la plus simple dn mortier (Mus¢e Ethnographique de Cracovie).

6. - Pot d'argile cuite ressemblant & une eloche 4 euire, Tombean de 'age de'la pierre polie de Janina
(Pologne). Au dessus : pot d'argile pour cunire le pain sur sol battu, avec orifice supérieur ct bou-
chon (époque juive anciennc).

7. - Four a pain de I'époque de la pierre polie (Suisse).
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I’on nomme giateaux, galettes ou flans. C’est la premiére
forme d’aliment épaissi, desséché et condensé, suscep-
tible d’étre conservé pendant quelque temps.

Faites, au début, de céréales ni nettoyées ni décorti-
quées, elles renferment les enveloppes du grain, les glu-
mes, des fragments de paille, ainsi qu’une notable quan-
tité de sable ; elles devaient se manger chaudes, car une
fois refroidies, elles prenaient la consistance de la corne.

On en retrouve dans les débris de palafittes, a 1’état
carbonisé (ce qui a permis leur conservation) ; elles sont
presque toujours a base de millet, parfois mélangé d’au-
tres céréales : on en a trouvé aussi a base d’orge et de
froment, voir de froment pur qu’on suppose avoir été
réservées aux chefs. On a méme trouvé dans les Vos-
ges des galettes de froment et de graines de pavots, forme
primitive de la patisserie avec les « échaudés », obtenus
en faisant tomber la pate dans de I’eau en ébullition et
en faisant ensuite recuire cette pate sous la braise apres
I’avoir enveloppée de feuilles. Ce procédé s’est longtemps
conservé ; les « fouaces » du Moyen Age étaient des ga-
teaux cuits sous la cendre du foyer (focus).

Les galettes que 'on retrouve et qui datent de P’age
de la pierre polie ou du bronze, sont habituellement bom-
bées, car on les appliquait fortement sur la pierre, pour
augmenter la surface de chauffe ; leur diameétre va de
12 a4 15 centimeétres et leur épaisseur de 6 a 16 millime-
tres. LLa face inférieure, en contact avec la pierre, est
régulicrement ridée, la face supérieure est unie et assez
semblable a la crotite du pain moderne, sans détails de
structure, tandis que la face inférieure présente par pla-
ces des grains entiers ou des empreintes de grains ;
comme les bouillies dont elles proviennent, elles sont
faites d’'un mélange de céréales dont on élimina peu a
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peu les espéces qui ne convenaient pas pour cette nou-
velle fabrication.

Vers la fin de la période s’étendant de ’age de la pierre
polie a celui du bronze, apparaissent des ustensiles (grils
et poéles plats) facilitant la cuisson sous la cendre.

Les pates cuites par voie humide et soumises ensuite
au séchage (comme le couscous) se distinguent des pates
cuites a sec. Dans leur fabrication, qui est celle des « pa-
tes alimentaires », on évite avec soin toute fermentation,
ce qui donne a penser qu’elles sont peut-étre antérieures
au pain.

Les galettes ont d’ailleurs persisté, concurremment
avec le pain, et furent conservées pour des usages rituels.
par suite de la tendance archaisante et conservatrice de
tous les cultes ; le pain sans levain des Israélites com-
mémore celui que mangérent les Hébreux pendant
I’Exode (alors qu’ils eussent pu facilement préparer du
levain pendant leur longue migration) ; on peut égale-
ment en voir une survivance dans I’hostie consacrée du
culte catholique romain (azymite), alors que la religion
orthodoxe (prozymite) donne la communion avec du
pain fermenté.

On trouve tous les degrés de finesse dans les galettes.
depuis I’emploi des grains simplement concassés, jus-
qu'aux plus fines semoules et farines de blés durs. Beau-
coup de peuples en fabriquent encore qui ne sont en
rien meilleures, si elles ne sont pires, que celles de 1’age
du bronze. Le « knakebrod » suédois, qu’on sert avec les
hors-d’ceuvre, est un autre exemple de survivance.

C’est a ce stade de développement que se produisit une
séparation, qui est loin d’étre abolie, entre les peuples
mangeurs de bouillies et les consommateurs de pain.

Le pain. — L’emploi de pates fermentées, donnant un
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produit plus léger et plus savoureux, fut un nouveau
progres. Il remonte 4 unec trés haute antiquité ; a Baby-
lone, comme on le verra, le code d’Hamourabi, qui date
de 2.050 ans avant notre eére, mais qui vise des pratiques
bien antérieures, parle du pain et de la biére (les deux
fabrications sont, en effet, contemporaines) ; il cite une
biére « mangeable » et un pain « buvable », ainsi qu’une
« biére-meére », c’est-a-dire un levain. Le pain malté, fait
avec de I'orge en germination, cité dans le méme docu-
ment, se rapporte a la transition entre ’époque des bouil-
lies et celle du pain.

Les origines du pain sont communes avec celles de la
biére, et les progres de la brasserie ont toujours influé
sur la fabrication du pain ; I’emploi de la levure de biére
quoique trés ancien, ne remonte cependant pas a la pré-
histoire, et il ne prit une réelle importance qu’avec la
prédominance du pain blanc.

Bouillies, galettes et pain coexistérent longtemps, mais
chez les peuples rapidement évolués de ’Europe, le pain
prit bientdt la prépondérance. A force d’essais, on se ren-
dit compte que les grains devaient étre réduits en farine
et on chercha les meilleurs pour cet usage.

La plupart des céréales a bouillies ne convenaient pas
pour le pain ; le millet, le sorgho, le sarrasin, tout comme
les graminées sauvages, étaient impropres a la panifica-
tion ; lorge et ’avoine donnaient des résultats médio-
cres. Ce n’est pas que 'on ne fit de nombreuses tentatives
pour obtenir du pain avec les farines les plus diverses
(lentilles, sarrasin, avoine, orge, chataignes, glands, plus
tard avec les pommes de terre, etc.), utopie maintes fois
reprise, notamment cn temps de disette, avec des résul-
tats toujours décevants.

Lc blé amidonnier, ainsi que le petit épeautre ou en-
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grain et orge, furent les premiéres céréales panifiables ;
elles étaient le plus souvent cultivées ensemble, sous
forme de méteil, culture plus avantageuse guc celle d’une
céréale unique, car si 'une ne réussissait pas, une autre
la suppléait ; la paille est aussi plus résistante et les
plantes sont moins sujettes a la verse et a la rouille.
Mais, méme quand il nc provenait pas d'une culture
simultanée, le pain était toujours fait d’'un mélange de
céréales.

Le gruau d’avoine fut réservé pour les soupes et les
bouillies ; le seigle fut conservé pour le pain en certaines
régions, notamment en Allemagne du Sud-Ouest ; le pain
d’orge resta quelque peu en usage dans I’Europe du
Nord ; quant au sarrasin, non panifiable, sa culture fut
conservée en certains endroits ou il réussit mieux que
d’autres céréales, par suite de sa floraison tardive ; les
bouillies de sarrasin sent toujours en faveur en Russie et
en Pologne et, sous forme de crépes, il est journellement
consommeé en Normandie et surtout en Bretagne.

A propos du seigle, Maurizio signale une curieuse
« bouillie », préparée a froid, que ’on administre aux
parturientes, chez les Gorales de la Petite Russie et de la
Pologne ; c’est le seul exemple d’une « bouillie » crue.
préparation reprise et améliorée, il y a quelques années,
par le Dr Bircher-Benner, de Zurich, qui en fit la base
de son régime diététique.

Fermenlation et pétrissage. — A défaut de renseigne-
ments précis, on est obligé de s’en rapporter aux usages
folkloriques des populations qui, sous bien des rapports.
vivent encore comme au haut Moyen Age, et méme
comme au temps de la préhistoire ; il en est pour les-
quelles le pain est encore une chose nouvelle. La Bible
parle bien du pain siri et non siri, mais ne renferme
ricn d’explicite sur le levain.
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La conservation du levain fut une des premiéres préoc-
cupations ; on dut chercher a prolonger sa durée au
moyen d’épices conservatrices dont il sera parlé plus
loin ; plutét que de préparer un levain neuf, on cherche
a s’en procurer chez le voisin. En Pologne, les bons réci-
pients a levain sont un objet d’héritage, et il existe une
foule de superstitions a leur sujet ; on ne le préte pas
volontiers, de crainte qu’on ne le rende inactif en y ver-
sant de ’eau bouillante ; si on le fait, il ne faut le préter
que par un temps ensoleillé, jamais la nuit (de crainte
qu’il ne se refroidisse). Quand on achéte une cuve a le-
vain, il la faut en chéne, sans départ de branches ; il
faut tout au moins qu’elle contienne’une partie en chéne.
si ce bois fait défaut dans le pays. Il y a 1a tout un cha-
pitre de folklore a explorer, ces pratiques ayant une
origine trés ancienne et souvent des raisons fort plau-
sibles.

La pratique du rajeunissement du levain remonte aussi
a une haute antiquité.

Comme de nos jours, on prenait, a chaque pétrissage.
une quantité réservée de la pate précédente, lorsque les
exigences modernes d’une panification plus rapide n’eu-
rent pas obligé les boulangers a se servir de levures sur-
activées.

Le pétrin, en bois ou en argile, était, a peu de chose
prés, semblable au pétrin actuel.

La cuisson du pain. — Au début, jusqu'a l’age du
bronze, les galettes étaient cuites sous la cendre, sur des
pierres rondes qui servaient a fairc bouillir ’eau : on
usa ensuite de pierres plates, de terrines, puis de grils,
et de poéles a galette, en osier, enduites d’argile.

Ces procédés primitifs furent remplacés par la cuis-
son sous un pot, le pot ou la cloche a cuire, qui a I’avan-
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tage de conserver ’humidité des galettes et permet a la
pate fermentée de monter pendant la cuisson, de deve-
nir plus légere et de ne plus étre souillée par les cendres
et la braise.

La forme la plus simple et la plus primitive de ce mode
de cuisson se trouve encore actuellement chez les Hus-
sites, d’aprés Maurizio : Sur le foyer en pierres plates
qui se trouve ordinairement au milieu de la chambre.
lorsqu’il est encore chaud, on met, apres ’avoir nettoyé.
la pate des galettes (avoine concassée, pétrie a ’eau sa-
lée, sans levain) et on la recouvre d’un pot, autour du
quel on amasse «des cendres chaudes.

Ce pot prit une forme spéciale, celle d’'une calotte sphé-
rique, munie de trous et dont la surface extérieure por-
tait des cannelures destinées a recevoir la braise ; cons-
truit primitivement en terre, cet objet fut ensuite con-
fectionné en metal, avec les mémes cannelures,

L’'usage de la cloche a cuire exista dans toute I’Europe.
Par la suite on fabriqua des cloches fixes, montées sur
un socle, munies d’un orifice supérieur avec un bouchon.
Un nouveau perfectionnement, datant de ’époque néo-
lithique, consista & ménager un orifice a I'entrée de la
volte, pour I’enfournage. De cette derniére forme dérive
le four des Romains et celui du Moyen Age.

Les épices du pain. — Le gott des épices était fort
marqué chez les primitifs ; elles avaient pour principal
avantage de masquer la saveur parfois désagréable de
certains aliments. Les condiments les plus usités, en Eu-
rope, furent les cumins et les graines de pavots; on
trouve aussi dans les débris des palafittes, mais moins
fréquemment, le fenouil, la coriandre, I’anis, les raisins
secs, le fenugrec (beaucoup plus employé en Orient) ; la

nigelle, la marjolaine, le romarin en Provence ; on se
3
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servit encore des feuilles de sauge, de chou, des capres.
sans parler de l’ail et de 1'oignon.

Le houblon était mélangé, non au pain, mais au le-
vain, a titre de conservateur.

Quelques-uns de ces. condiments ont survécu en cer-
taines régions, comme le cumin ou les raisins secs, ajou-
tés au pain de seigle.

A faible dose, le cumin et les condiments a essences
favorisent la fermentatlon a forte dose, ils l’entravent
P’ail est sans action sur elle.

On faisait aussi, a titre de fantaisies, des pains cuits
sur des teuilles de chou ou enrobés de feuilles de sauge.
qui n’ont pas entierement disparu.

Certaines de ces épices nous semblent peu appétis-
santes, telles le fenugrec ; elles furent cependant goii
tées, et Stanislas-Auguste, le dernier roi de Pologne, avait
encore ’habitude de frotter le bord de son assiette avec
de I’asa feetida.

Le golit des épices persista longtemps en Allemagne
et Luther fulmina contre leur emploi parce que leur im-
portation faisait sortir I’argent du pays.

En résumé, PIhistoire alimentaire des céréales passe
par les étapes suivantes :

1° Utilisation immeédiate du grain, laiceux ou mur'
puis concassé et grllle

2° Préparation, a ’aide de farine, de bouillies plus ou
moins épaisses, mangées ou bues ;

3¢ Rotissage ou grillage des galettes sur des pierres
chaudes, sous la cendre ou dans des cruches ou des pots
en terre ;

4° Usage des pates fermentées et du levain.

Le tableau suivant, d’aprés Maurizio, -donne la réca
pitulation de I’alimentation végétale :
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Choix et élimination
des plantes

Plantes de ramassage, particu-
lierement graminées a gros
fruits,

Tombés en désuétude ou ou-

bliés : Glycéria fluitans, riz
sauvage.

Racines, bulbes et rhizomes
amylacés.

Passage aux plantes de labou-
rage a la houe. Millet, sar-
rasin,

Plantes de grande culture :
Millet, riz, légumineuses, Es-
péces tombées en désuétude :
Bromes, Chenopodium, Qui-
noa.

Plantes a bouillies a4 et a ga-
lettes. Toutes les précéden-
tes ; le millet, ’orge, 1’avoi-
ne et le sarrasin sont parti-
culierement estimés. Débuts
de l’agriculture.

Formes primitives
des aliments

Etat naturel, cru, grillé, Soupes
(décoctions) douces et acides
obtenues par ébullition au
moyen de pierres incandes-
centes.

Bouillies. )
Grains naturels ou grillés.

Plantes a bouillies. Début de
“la fabrication des galettes.

Décoctions faisant la transition
avec les boissons alcooliques.
Bouillies et galettes cuites
sur des pierres chaudes (tou-
jours souillées de terre ou
de sable).

Aliments desséchés, couscous,
aboutissant aux pates alimen-
taires.

Bouillies des primitifs, conser-
vées chez les Indiens, les Sla-
ves, les Germains, etc,

Grains concassés chez les Ro-
mains.
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En temps de famine : retour
aux anciennes especes:
glands, noix oléagineuses,
chataignes, etc.

Grains mélangés (méteil) : or-
ge, avoine, seigle et froment,
Transition vers les céréales
modernes, blé a amidon,
épeautre, froment et seigle.

Le froment et le seigle pren-
nent la premiére place.

Epoque du pain blanc.

Aliments de miscre,
cant le pain,

rempla-

Pains-flans (transition vers le
pain).

Aliments conservés par dessic-
cation ou par fermentation
acide.

Usage du levain allégeant la
pate.

Epices et condiments du pain.

(La teneur des pains-flans en
sable s’éléve jusqu’a 2 %.)

Le pain (aliment d’introduc-
tion récente chez les Slaves).

Cuit a intervalles éloignés,

Emploi de la levure de biére
et de la levure séche.

Disparition des épices du pain.
Gotit pour le pain naturel.

Lait et laitages. — La fabrication du beurre et du
fromage étaient encore inconnues, ct toute P'industrie
laitiére consistait a conserver le lait, par fermentation

\

acide, 4 court ou

a long terme.
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En gardant le lait caillé dans des récipients en bois
et en renouvelant constamment la masse coagulée au fur
et & mesure que 'on consommait du produit, on pou-
vait, en effet, conserver celui-ci pendant toute une sai-
son.

Dans une intéressante communication a la Société des
Antiquaires de Normandie (1937, T. XLV et Presse Mé
dicale 14 mai 1938), le professeur Gidon, de Caen, a
montré que ce mode de conservation était encore mis en
ccuvre, il v a peu de temps, en certaines régions de la
Normandie (alors que la pratique du surissage est ex:
ceptionnelle a 'ouest du Rhin) ; il y voit une survivance
d’usages remontant aux invasions nordiques et identifie
ces « caudiaux » avec lacor jucundus cité par Pline
comme emploi du lait chez les peuples barbares, igno-
rant la fabrication du beurre et du fromage.

On retrouve aussi, dans les débris des palafittes, des
vases perforés, en bois, puis en poterie, analogues a ceux
dont on se sert encore actuellement pour I’égouttage du
caillé.

Les batons en sapin écorcé, qu'on qualifie souvent de
« batons a baratter », servaient au brassage du caillé.

Lec beurre ne fut découvert qu’assez tard, dans les ré
gions relativement froides ou lec lait ne tourne pas, ce qui
permet aux globules gras de remonter a la surface.

Viandes et gibier. — En Europe, la faune s’est sensi-
blement modifiée et raréfiée aprés les périodes glaciai-
res ; beaucoup d’especes, comme le renne, ont émigré
vers le Nord, d’autres, tels les chamois et les bouquetins,
ont gagné les hautes régions alpestres.

Le cheval, dont les troupeaux étaient si abondants a
I’époque paléolithique et dont il fut fait une consomma-
tion si considérable, comme en témoignent les ossements
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trouvés dans les cavernes et au pied de la roche de So
lutré, s’est raréfié, et on n’en trouve plus de débris dans
les stations lacustres ; il reparait a ’age du bronze, mais
peu nombreux, de plus petite taille, importé par les mi-
grations asiatiques. Il fut domestiqué, dressé pour la
chasse, mais rarement mangé.

Chien. Trés répandu a I’époque néolithique, de petite
taille, intermédiaire entre le chien courant et le chien
d’arrét ; il fut employé pour la chasse et rarement
mangé ; trés peu de cranes, découverts dans les pala-
fittes, ont été ouverts pour en extraire la cervelle, comme
ce fut le cas pour d’autres animaux. Le chien devient
moins abondant a I’époque du bronze.

Renard. Tres abondant a cette époque et tres appré
cié comme gibier et sans doute aussi pour sa fourrure.
On en trouve de nombreux cranes ouverts pour I’extrac-
tion de la cervelle.

Liévre, Beaucoup plus rare que le renard et semblant
avoir été moins apprécié.

Castor. Peu fréquent a I’époque lacustre. On se servait
de sa machoire, légérement retouchée pour ne pas bles-
ser la main, en guise de ciseaux.

Sanglier. Gibier trés abondant et trés apprécié, dont
on fit une grande consommation. Il devait y en avoir
de fort grande taille, a en juger d’aprés les défenses re-
trouvées. Ces défenses servaient a la confection de cou-
teaux, de tranchoirs, de racloirs, de bijoux et d’amu-
lettes.

Somme toute, le gibier était encore assez abondant et
I’on commencait par prélever, comme morceaux de
choix, la cervelle (les cranes sont toujours effondrés) et
la moelle des os longs. A partir de I’age du bronze, le
nombre des ossements diminue.
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Les escargots étaient fort recherchés en certains en-
droits ou I’on trouve d’immenses amas de coquilles, alors
qu’elles font défaut en d’autres stations.

L’élevage des animaux apportait une réserve alimen-
taire, mettant ’homme a P’abri des aléas de la chasse.
Furent successivement domestiqués, le chien, le cheval
(rarement employés comme viandes de boucherie, ainsi
qu’on I’a vu), puis le boeuf des tourbiéres, le porc, des-
cendu du sanglier, la chévre, le mouton ; la poule n’ap-
parait qu’a la fin de I’age du bronze et semble d’impor-
tation orientale, ainsi que le chat domestique, qui ne des-
cend pas du chat sauvage.

Eclairage. Produits de nettoyage. — Les premiers
moyens d’éclairage sont constitués par des torches de
bois résineux, par diverses baguettes et, a 'age noélithi-
que, par des « bougies de bouleau », faites d’écorces de
bouleau enroulées, sans méche ni corps gras. La lampe
de pierre (pierre oliaire), remplie de suif et munie d’une
meéche, était déja en usage aux temps paléolithiques, a
I'époque magdalénienne. Transformée plus tard en
lampe a huile, elle a survécu.en temps qu’objet rituel,
lié 4 Pentretien et au culte du feu, perpétuée, comme il
a été dit, par le culte de Vesta a Rome et par la lampe
qui briile devant le tabernacle ou I'icone sacrée.

Les primitifs, pas plus que les peuples de I’Antiquité,
n’ont connu le savon ; les premiéres substances em-
ployées pour le nettoyage furent I'urine et la terre a fou-
lon, encove en usage a Rome.

Les boissons, — Dés l’origine, ’homme a cherché, dans
les aliments et dans les boissons, autre chose que la satis-
faction d'un besoin physiologique. Il leur a demandé
une excitation passagére qui aboutit a 'ivresse et a I'en-
gourdissement. L’ivresse était considérée comme un état
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d’extase mystique, prenant en quelque sorte un caraciére
religieux, permettant de s’évader pour quelque temps de
ses soucls et de ses fatigues, rendant plus aigués ses per-
ceptions et incitant 4 de mouveaux essais, a des nouvelles
expériences qui contribuérent aux progrés de la civili
sation.

« L’ivresse, a dit Renan, est la seule forme sous la-
quelle des hommes sans culture peuvent concevoir
P’idéal. »

Avant méme de savoir allumer le feu, c’est dans le suc
de certains agarics, dans I’emploi de I’ivraie, du chanvre
indien, de diverses solanées, comme le datura, que
I’homme recherchait cet état d’ivresse, et il est intéres-
sant de noter au passage que toutes ces plantes se retrou-
vent dans les pratiques des sorciers. Les Indiens faisaient
usage de la belladone, de la jusquiame, du peyotl, de la
coca, du kawa-kawa, du bétel, de la kola et de la noix
d’arec.

Et cet instinct n’est pas exclusivement propre a l’es-
péce humaine ; il existe chez divers animaux, sans parler
de ceux qui ont été contaminés par la domestication, il en
est qui se montrent friands d’excitants et de stupéfiants.
Maurizio fait remarquer que différents insectes (co-
léopteres, diptéres) recherchent avidement les produits
naturels contenant une petite proportion d’alcool, comme
la seve de certains arbres ; les papillons nocturnes per-
coivent la présence de substances alcooliques a des dis-
tances de plus de cent métres ; les guépes visitent les
récipients renfermant des substances en fermentation, de
préférence a ceux dont le contenu est simplement sucré ;
les abeilles recherchent parfois le suc de plantes narco-
tiques ; les pigeons se montrent avides de pois arrosés
d’eau-de-vie ; les coques du Levant sont un des meilleurs
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appats pour le poisson ; les ruminants, surtout s’ils sont
soumis a une nourriture inhabituelle ou qu’ils sont pri-
vés de sel, se montrent friands de stupéfiants, recherchent
des plantes narcotiques qui déterminent chez eux de
véritables toxicomanies (loco disease) et refusent toute
autre nourriture (Maurizio, Geschichte der gegorenen Ge-
trdnke, ouvrage non traduit en francgais).

Pour Maeterlinck, la symphilie des fourmis pour cer-
tains insectes dont elles absorbent les sécrétions, est éga-
lement tres voisine d’une toxicomanie, et des faits ana-
logues ont été observés chez les termites.

Beaucoup de plantes et de fruits de ramassage étaient
fermentescibles ; ce ne fut cependant pas a elles qu’on
s’adressa en premier lieu pour obtenir des boissons eni-
vrantes, mais bien au miel. L’hydromel a précédé I’api-
culture. Le miel sauvage fut tout d’abord employé comme
condiment et comme conservateur, non seulement pour
les fruits, mais aussi pour la viande qui, enrobée de miel,
chez les Hindous, pouvait se conserver un an.

Pour pouvoir fermenter, le miel doit étre dilué de 5
a 12 fois son poids d’eau et, selon la dilution, ’hydrome!
renfermera 5 a 13 % d’alcool. L’hydromel a précédé le
vin dans la Grece antique.

Par la suite, diverses plantes furent mises a contribu-
tion ; la berce servit, a ’origine, pour une sorte de biére.
mais elle trouva ensuite une autre destination, comme
il a été dit; angélique fut employée, probablement a
titre d’aromate comme aujourd’hui encore dans certai-
nes liqueurs (elle fit partie de la thériaque) ; furent en-
core mises a fermenter, les baies de sureau, les mires de
ronces, les fraises, les cornouilles, les souches radicales
du nénuphar blanc et de certains chévrefeuilles ; I’em-
ploi des pommes et des poires sauvages est douteux, a
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cause de leur faible teneur en sucre ; quant aux « vins »
de groseilles, de cerises, ils sont d’invention plus tardive.
On fit encore fermenter la séve de quelques arbres, ob-
tenue par forage, notamment celles de I’érable, du bou-
leau, du sycomore, du cerisier sauvage, du poirier, voire
méme celle de chénes, d’eucalyptus, de fréne et de pin

Dans les pays tropicaux on avait a sa disposition les
sucs d’agave, de palmier, d’ananas, de canne a sucre et
les fruits les plus divers.

Laits fermentés. Koumys. — L’histoire des laitages est
encore pleine d’obscurité et il n’est pas certain que les
Babyloniens et les Hébreux connussent les laits fermen-
tés et les fromages.

L’usage des laits fermentés ne peut dater que de la
domestication du cheval, du chameau, des bovidés et des
ovidés, et c’est en Eurasie qu’on en trouve les premieres
mentions, chez les Buschirs, les Tartares, les Kirghizes.
les Kalmoucks, peut-étre aussi au Thibet et en Perse.

Hérodote, Xénophon, parlent de boissons lactées. A une
époque bien postérieure (450 ap. J.-C.), Jean Priscus, en-
voyé de Théodose aupres d’Attila, parle d'un « camum »
ou d’un « komos » qui est peut-étre un koumys et, en
568, Zenardius, ambassadeur de Justin II au khan Bizi-
balus, cite un « kosmon », vraisemblablement de méme
nature.

Le koumys se préparait avec du lait de jument, dans
des outres en peau ou il était brassé avec un baton spé-
cial, souvent décoré.

La jument, traite en plusieurs fois, donne tout au plus
six litres de lait par jour ; le koumys ordinaire renferme
de 2 a 3 % d’alcool ; les Tartares en fabriquaient avec
une teneur de 6 %.
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L’airan, boisson rafraichissante et économique, est une
sorte de koumys fait avec du lait étendu d’eau.

Boissons fermentées dérivant des décoctions de céréa-
[es.— De la primitive décoction d’orge dérivent a lafois le
pain et la biére. On a cité la faveur dont jouissaient les
décoctions acides, soumises a la fermentation lactique
(et cela avant 'usage du lait) ; non seulement elles plai-
saient par leur goiit, mais elles pouvaient se conserver, a
assez court terme, il est vrai, car leur saveur était bien-
tot altérée par des fermentations secondaires (formique.
acétique, butyrique), inconvénient qui ne se produisait
pas avec la fermentation alcoolique ; or tous les primi
tifs ont connu la levure, partout éparse dans I’atmos-
phére ; selon la consistance de la bouillie on obtenait soi!
une pate a pain, soit une biére légére (pain buvable des
Babyloniens).

La braga de I’Europe orientale, a base de millet, et
plus tard, le kwass des Slaves, a base de seigle, d’orge ou
de froment, eurent la méme origine. En laissant germer
I’orge, on enrichissait la décoction en sucre, et, par con-
séquent, le liquide en alcool, aussi le maltage fut-il rapi-
ment mis en usage.

Pour solubiliser I’amidon de certains végétaux et le
transformer en sucre, les primitifs usaient encore d’un
autre procédé, qui nous semble peu ragotitant, mais qui
s’est conservé chez quelques peuples sauvages et qui con-
siste a utiliser les propriétés amylolytiques de la salive,
a l'instar des animaux qui machent et insalivent la nour-
riture qu’ils donnent a leurs petits.

Les graines ou les racines, aprés avoir été mastiquées
et insalivées par des vieilles femmes, étaient crachées
dans un baquet, additionnées d’eau et abandonnées a la
fermentation.
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La Kalewala {innoise mentionne I'usage de la salive
pour la fabrication de la biére. C’est par ce moyen que
les Indiens préparent la chicha de mais (dont les grains,
grillés et rotis, s’appelaient « pemmikan », terme qui a
ensuite passé a la viande séchée) ; les Polynésiens en
faisaient autant pour les racines de kawa-kawa. Tout
récemment encore, M. Pierre Reinberg (Revue d’Ethno
graphie, 1925), décrit, selon ce procédé antique, la fabri
cation du vinillo des Indiens de ’Equateur, a base de
yuka (racine de manioc), boisson trés riche en alcool,
rappelant le vin de Porto, par son aspect et par son
golit ; il ajoute que ceux qui veulent oublier le détail,
un peu répugnant a nos yeux, de cette préparation et
qui estiment que la fermentation purifie tout, la boivent
avec plaisir.

La biére est donc une des boissons les plus anciennes :
on la trouvera mentionnée a Babylone ; la Bible la cite
sous le nom de shekar ou de shiker. La racine sanscrit
bar a donné barah en persan, bear, beor, bier dans les
langues scandinaves ; du terme gaulois de brace, qui si-
gnifie également 1'orge, dérivent les mots de brasseur et
de brasserie,

I1 est assez difficile de distinguer les termes d’ale et
de beor qu’on trouve dans les anciens poémes scandi-
naves, comme le Kalewala, ou anglo-saxons ; on admet
généralement que ’ale était une biére non aromatisée et
que le beor, terme qui disparait d’ailleurs au moven age,
était condimenté, peut-étre avec du houblon sauvage.

L’emploi du houblon est d’ailleurs sujet & de nombreu-
ses discussions ; il serait d’origine slave (le Kalewala
parle d’une biere houblonnée). La premiére mention
d’une houblonniére se trouve dans un acte de donation
de Pépin le Bref, en 789, mais d’aucuns prétendent que
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cette culture était bien antérieure et que le houblon
« sauvage » provenait de plants autrefois cultivés.

Jus de fruits et vin. — L’emploi des fruits pour ’obten-
tion d’une boisson fermentée remonte sans doute a la
fin du paléolithique ; on trouve, en effet, dans les caver-
nes du Mas d’Azyl, de grandes quantités de fruits, poi-
res sauvages, pommes (peut-étre déja cultivées ?), de
framboises, de miires de ronces ; dans les habitations la-
custres de la Suisse, de la Savoie, du Jura, on rencontre
d’énormes amas de pépins de miires, de framboises, de
fraises, de cynorrhodons, de noyaux de prunelles, en
masses compactes et non dispersées comme ¢’elit été le
cas si ces fruits avaient servi a un usage simplement ali-
mentaire.

Les cerises, les groseilles en grappes, les airelles, les
myrtilles n’ont été employées que beaucoup plus tard.

On a trouvé aussi des accumulations de pépins de rai-
sins, ce qui a fait croire & un début de viticulture ; un
examen plus approfondi a montré qu’il s’agissait du rai-
sin sauvage (vitis praevinifera), prédécesseur ou peut-étre
contemporain de notre vitis vinifera, qui existait déja emn
Europe au temps du miocéne. Sa culture exige une cer-
taine sédentarité et ne remonte pas au dela de I’age du
bronze, ou elle débute probablement en haute Italie.

Deés ’age du fer on trouve dans les tombes, en Suisse.
des amphores, des cenochoé d’origine hellénique, impor-
tés par des colporteurs grecs ou syriens qui gagnaient
la Suisse par les cols des Alpes et, de la, la Bourgogne ;
ce furent eux qui apportérent les plants de vigne ; c’est.
en effet, par la voie des Alpes et du Jura que la vigne
pénétra en Bourgogne, plus que par la vallée du Rhone.

Aux débuts, le vin était obtenu sans pressurage.

Le terme de vin-dérive du mot sanscrit vena, prove-
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nant de la racine ven (aimer, désirer, d’ou venustas, Ve-
nus) ; il a donné oinos en grec, vinum en latin, wein,
wine, dans les langues anglo-saxonnes et germaniques.

En Afrique, on se servit de pastéques, selon un mode
encore longtemps employé au Maroc : par une petite ou-
verture, soigneusement bouchée ensuite, on verse a I’in-
térieur quelques gouttes de miel, puis on enfouit la pas-
téque sous un tas de blé ou d’orge ; aprés 45 jours de
fermentation, toute la pulpe est liquéfiée et transformée
en un breuvage enivrant.

Parmi les autres substances employées, on peut en-
core citer le vin de palme des Assyriens, le toddy des
Hindous, a base de lait de coco, le vin de bananes afri-
cain, dans la région des lacs, le pulque des Mexicains, a
base de suc d’agave, le maby des Antilles (suc fermenté
d’une espéce d’orange) et d’autres boissons encore, &
base de pommes de terre, de sorgho, de fruits les plus
divers. Le samchow chinois existait déja plus de 2.000
ans avant notre ére,



PREHISTOIRE ET PROTOHISTOIRE EN ORIENT

« De toute I’histoire embrouillée et confuse des Euro-
péens préhistoriques », dit M. V. Gordon Childe (L’Orient
préhistorique, Paris, Payot, 1935, in-8°), « se dégage clai-
rement un fil conducteur : La dispersion des civilisa
tions de I’Orient vers 1’Occident, qui les adopte et les
transforme. »

Fréquemment les données recueillies en Orient servent
de documents écrits a la préhistoire européenne.

Les plus anciens centres de civilisation connus se trou
vent entre le 25° et le 35° parallele (Pendjab, Mésopota-
mie, Egypte et Afrique du Nord).

Ces pays, aujourd’hui arides et desséchés, étaient ar-
rosés par les pluies a I’époque ou I’Europe était presque
entierement recouverte de glaces. La faune de I’Afrique
du Nord était alors celle qui existe actuellement au Zam-
bese et en Rhodésie (éléphant d’Afrique, rhinocéros de
Mauritanie, gazelle, buffle, zebre, mouton de Barbarie
chameau, autruche, lion, panthére, ours, chacal, hyéne)
pendant que vivaient en Europe le mammouth, le rhino-
céros laineux, le renne.

C’est en Asic qu’a débuté la culture des céréales. L’orge
sauvage se rencontre en Asie mineure, en Transcaucasie.
au Turkestan, en Afghanistan, en Perse et peut-étre en
Arabie Pétrée. L’ancétre du froment, le triticum diplo-
coccum (blé amidonnier), & 28 chromosomes, serait né
cn Perse occidentale, en Mésopotamie, en Syrie ou en
Palestine ; la culture de I’épeautre aurait débuté en Afri-
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1. 2, 3 - Récipients en terre cuite, munis d’anses, mais dépourvus de décoration :
4.5, 6, 7- Récipicnls en terre cuite, sans anses, mais avec motifs décoratifs (Musée préhistorique et gallo-romain de St-Germain) ;

3, 9 - Céramique égyptienne prédynastique,

10, 11, 12, 13, 14 - Céramiquc noire, incisée, prédynastique ;

15, 16, 17, 18,19 - Vases peints. imitant par la torme ct la décoration les récipients de pierre (Egypte prédynastique);
20, 21, 22, 23, 24, 25 - Vases thériomorphiques et vases a bec (Egypte prédynastique) ;

26 - Céramique prédynastique ;
27, 28, 29 - Vases de balsate et d’albfitre (Egypte prédynastique).

LR
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30, 31 - Vases sumériens (Mésopolamie).
32 - Vase de pierre suniérien décor
animales.
33, 34 - Récipients de cuivre sumériens.
35 - Jarre a poignée, sumérienne.
36, 37 - Bassins d'argile sumériens (tables d'offran-
des).
38 - Vase peint (Inde préhistorique).
39 - Gobelet de cuivre) Inde prehistorique).
40 - Gobelet (Inde préhistorique).
41, 42, 43 - Poterie de I'Iran préhistorique (époque
susienne,.

de figures

44 - Vase a oreilles de 1a premicre époque syq;
(Iran). Poque susienne

45 - Vase jumelé en albatre, de Suse.

46 - Intérieur d'un bol (néeropole de Suse)

47 - Gobelet (néeropole de Suse).

48, 49 - Vases polychromes de Belouchistan prepis.

torique.

50, 51, 52 - Céramique cananéenne

53 - Bol chypriote.

h4, 55, 56 - Verreriephénicienne (54 - verre de Sidon
avec inscription greeque ; 55, 56- flacons de verre).

77 - Vase en argenl (Phénicie ancienne).

&
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que du nord-est ; I’engrain, forme non cultivée du fro-
ment (triticum monococcum), pousse dans les Balkans
I’Asie mineure, la Syrie, le Kurdistan a la frontiére de la
Perse. Quant a notre blé vulgaire, a 42 chromosomes,
on ne lui connait aucun ancétre sauvage. Certains bota-
nistes admettent qu’il résulterait d’un croisement entre
les deux espéces précédentes.

On a trouvé sur les bords de la Mer Noire, provenant
de 'empire des Héléens (détruit par Sargon II, roi d’As-
syrie, en 717 av. J.-C.), une statuette que ’on croit re-
monter au troisiéme millénaire avant notre ére, représen-
tant un personnage, peut-étre le dieu de l’agriculture,
tenant des épis de la main gauche et des grappes de la
droite.

L’'Inde. — Les renseignements sont encore tres res-
treints sur I’Inde pré-aryenne, surtout en ce qui concerne
Ialimentation ; les Védas disent que les Davidas autoch-
tones ne consommaient pas de lait.

L’agriculture, une fois installée, était basée sur la cul-
ture irriguée ; on récoltait des dattes, de I’orge, une sorte
de froment (friticum compactum), peut-étre du riz. La
faune était représentée par le beeuf indien a bosse (zébu)
ainsi que par une espéce sans bosse qui ne nous est con-
nue que par des figurines en argile ; le buffle, le mouton,
la poule étaient domestiqués, ainsi que I’éléphant et, plus
tard, le chameau et le cheval ; on est moins certain de
lIa domestication du porc, les ossements trouvés pouvant
fort bien provenir du sanglier sauvage.

Le poisson de mer et de riviere, frais, salé, fumé ou
séché était d’'une grande consommation.

Mésopotamie. — La plus ancienne civilisation connue
est celle des Sumériens, peuplade non sémitique, dont on
ignore les origines. Quelques analogies avec les civilisa-
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tions de I'Indus et du Nil donnent a penser a une origine
commune, peut-étre en Asie centrale ?

Ils occupaient la partie méridionale de la Babylonie,
ou I’hiver est trés doux et ou le dattier prospere. Leur
civilisation était trés avancée et, aprés leur disparition.
leurs lois, leurs coutumes, firent encore autorité parmi
les peuples qui les remplacerent, tout comme il arriva
pour le latin et les institutions romaines au Moyen Age
chez les peuples barbares ; on a retrouvé des vases en
pierres exotiques, obsidienne, lapis-lazuli, en ceuf d’au-
truche, puis en cuivre, en argent et en or, qui servaient
aux gens riches ; les pauvres se contentaient de poterie,
en général peu décorée et dépourvue d’anses, ces vases
étant placés dans des paniers.

Sur des sceaux et des coquilles gravées on voit repré-
sentés un roi et une reine, buvant a la méme jarre, au
moyen de chalumecaux.

Un vase sumérien, du 3¢ millénaire av. J.-C., montre
un mouton qui parait domestiqué, alors que son congé
nére européen ne le fut qu’a une période avancée de la
préhistoire.

Ils furent remplacés par les Chaldéens, peuplade sé-
mitique, d’abord essentiellement agricole, cultivant les
céréales sur les terres alluvionnaires du Tigre et de ’Eu-
phrate. Les jardins de Babylone sont restés 1égendaires ;
on y cultivait le froment et I’orge, qui sont peut-étre ori-
ginaires de la vallée de I’Euphrate, le millet et le sésame,
originaires de I’Inde, le riz, les lentilles, les pois chiches.
les gesses, les oignons, les concombres, les courges, peut.
étre I’aubergine, d’origine hindoue, le bahmia (gombo) et
différents autres légumes et herbes potagéres. Comme
fruits, les amandes, les pistaches, les abricots, les prunes,
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les figues, les noix, les mires, les grenades, les dattes et
les raisins.

Nous possédons un document des plus anciens sur la
Babylonie, dans le code d’Hamourabi, datant d’environ
2.000 ans avant notre ere et fondé sur des usages bien an-
térieurs ; on y trouve mention, comme 1l a été dit, du
pain et de la biére, dont le prix était fixé d’apres celui
des grains, du levain, etc. C’est, en somme, la plus an-
cienne tentative connue de taxation des denrées qui a
df, certainement, avoir le sort de toutes celles qui lui
ont succédé.

Le catalogue de la maison Maggs Bros (Food and Drink
through the Ages) renferme la reproduction de trois ta-
blettes babyloniennes en terre cuite, avec des inscrip-
tions en caractéres cunéiformes ; la premiére (2.400 ans
environ av. J.-C.) est une longue liste de paniers renfer-
mant des poissons, de la viande, des dattes et des sacs en
peau contenant des grains ; la seconde est une note de
deux jarres de molt et de vingt jarres de biére, marquée
« grand-prétre », et est environ de la méme date. La troi-
sieme, datée de la deuxieme année de 1’ére d’Isin (envi-
ron 2.000 ans av. J.-C.), donne une liste d’une quantité
d’aliments et de boissons recues et expédiées en cer-
taines occasions spécifiées.

Le poisson, celui de riviére principalement, jouait un
grand rdle dans I’alimentation, frais, salé, fumé, séché au
soleil ou encore réduit en pate qui pouvait se conserver.

Les souverains chaldéens, devenus puissants, batirent
des cités colossales (la grande enceinte de Babylone avait
513 kilomeétres, soit sept fois celle de Paris) ; pour édi
fier leurs palais, leurs temples, il leur fallut des maté-
riaux, des ouvriers et des soldats; ils entreprirent des
expéditions guerriéres pour se procurer des matiéres pre-
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miéres, des esclaves, du butin ; en guerre presque con-
tinuelle avec les Assyriens qui occupaient la partie sep-
tentrionale du pays, ils firent de nombreuses incursions
en Syrie, en Palestine, dont on trouve mention dans la
Bible.

Aprés la prise de Jérusalem, le livre de Daniel nous
fournit quelques renseignements sur la cour des derniers
rois chaldéens.

Nebucatnetzar ou Nabuchodonosor avait fait élever
dans son palais quelques jeunes gens pris dans les meil-
leures familles d’Israél, pour qu’ils apprissent la langue
des Chaldéens ; il avait donné ’ordre de leur servir cha-
que jour des mets de sa table et du vin dont il buvait lui-
méme. Daniel et trois de ses compagnons résolurent de
ne point toucher aux aliments impurs selon la loi mo-
saique et de ne vivre que de légumes, en ne buvant que
de I’eau, ce qui leur fut accordé. Daniel, grace a son pou-
voir d’interpréter les songes, acquit une haute situation
a la cour de Babylone, qu’il conserva sous Beltsatsar (ou
Balthazar), fils de Nabuchodonosor.

« Le roi Beltsatsar donna un grand festin a ses prin-
cipaux seigneurs, au nombre de mille, et se mit a boire
du vin en leur présence. Une fois excité par le vin, il
ordonna d’apporter les vases d’or et d’argent que Nehu-
catnetsar, son peére, avait enlevés du temple de Jérusa-
lem, afin que le roi et les grands seigneurs, ses femmes
et ses concubines s’en servissent pour boire. Alors on
apporta les vases d’or qui avaient été enlevés du tem-
ple, de la maison de Dieu, a Jérusalem, et le roi et ses
grands seigneurs, ses femmes et ses concubines y burent.
Ils burent du vin et célébrérent la gloire des dieux d’or
et d’argent, d’airain, de fer, de bois et de pierre.

« A ce moment on vit apparaitre les doigts d’'une main
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d’homme, et ils se mirent a écrire. vis-a-vis du candé-
labre, sur la chaux de la muraille du palais royal ; et le
roi vit cette partie de main qui écrivait. Alors le roi
changea de couleur et ses pensées se troublerent... »

On sait que seul le prophéte Daniel sut lire cette ins-
cription, et on connait I'interprétation qu’il en donna.

Les Assyriens occupaient la partie nord de la Méso-
potamie, de climat plus rude que la Babylonie. Guerriers
et pillards, ils s’adonnaient peu a l’agriculture, se nour-
rissant de gibier, de pain grossier et de 1égumes sauvages
Le dattier était remplacé par les vignes et des arbres
fruitiers. Chez eux, comme chez leurs rivaux les Chal
déens, les cités s’agrandirent d’une facon démesurée, par
I'effet du commerce et de l'industrie ; Ninive rivalisa
avec Babylone.

En ce qui concerne leurs moeurs de table, les bas-re-
liefs de Ninive et de Korsabad, qui représentent souvent
des festins royaux, nous montrent toujours le roi & demi
couché sur un lit élégant, devant une table richement
chargée de victuailles, alors que la reine, qui lui fait face,
est toujours assise sur un fauteuil.

Diodore de Sicile nous apprend qu’Assurbanipal, le
plus raffiné des rois assyriens (669-629 av. J.-C.), avait
coutume, ainsi que ses prédécesseurs, de tenir table ou
verte aprés les victoires, aprés avoir, en guise de hors-
d’ccuvre, fait égorger les prisonniers. Pendant sept jours
durant, les jardins du palais étaient transformés en sal-
les de banquets par des toiles multicolores tendues sur
des cordages. Chacun y avait acces et se faisait servir a
manger et & boire ce qui lui plaisait, les esclaves ayant
la consigne de me rien refuser.

Quant aux festins de Sardanapale et de Semiramis.
ils appartiencent a la légende.
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1. - « Scéne de traite ». Murs du temple a El Obeid (Chaldée)
2. - Le roi assyrien Assourbanipaldire, aprés une victoire, en compagnie de la reine, tandis que i¢s musiciens exécutent un concert.
Reproduction d'un bas-relief du palais de Knyoundjik (668 av. J.-C.) British Museum.
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Turkestan et Iran. — Au Turkestan, le boeuf a longues
cornes, le pore, 'orial et le mouflon, ancétres du mouton.
furent domestiqués.

En Perse septentrionale, les chutes de pluie étaient
pratiquement suffisantes pour que la culture des céréales
pit se faire sans irrigation, la vigne et les arbres frui-
tiers y prospéraient, ainsi que le lin, et les Susiens furent
des plus habiles en matiére de tissage.

Hérodote nous relate que les Persans riches célébraient
le jour de leur naissance par un repas abondant et fas
tueux ou ils faisaient rétir entiers un boeuf et un cheval
ou un chameau et un ane.

Lorsqu’ils devinrent puissants, les souverains firent
preuve de raffinement culinaire, récompensant ceux qui
leur apportaient un plat nouveau, susceptible de flatter
leur gotuit et de réveiller leur appétit ; ils pratiquaient
d’autre part une véritable politique gastronomique, en
n’admettant & leur table que des produits provenant de
leurs Etats.

L’étiquette était rigoureuse a la cour de Suse et resta
longtemps le modéle pour tous les souverains d’Occident.
Le roi mangeait seul ; les plats et le vin lut étaient pre
sentés par le maitre d’hotel et par ’échanson de service
qui devaient en faire I’essai en sa présence. Les courti-
sans auxquels le roi voulait témoigner une marque de
faveur, mangeaient sur une autre table, souvent séparée
de la sienne par un rideau.

La table était servie avec une abondance touchant a la
prodigalité, mais le roi nourrissait non seulement ses
serviteurs, mais encore sa garde personnelle ; les reliefs
étaient distribués aux invités. Cyrus (539-529 av. J.-C.)
envoyait souvent quelque plat de sa table aux personnes
qu’il voulait distinguer. Il fit un jour servir un chameau
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roti tout entier et faisait souvent rotir entiers des beeufs,
des chevaux et des d4nes, dont la chair était fort estimée,
ainsi qu’Hérodote I’a relaté.

Le personnel était fort nombreux. Parmenion, apres
s’étre emparé du palais de Darius, rendit compte a
Alexandre qu’il y avait trouvé trois cent vingt-neuf cour-
tisanes, deux cent soixante dix-sept cuisiniers, vingt-neuf
chauffeurs de cuisine, dix-sept échansons et soixante-dix
sommeliers, '

Apres une victoire, le peuple entier était convié a un
festin qui durait plusieurs jours. La Bible nous a con-
servé (livre d’Esther), le récit du festin d’Assuérus, au
cours duquel sa femme « I’altiére Vasthi» ayant refusé
de paraitre, fut déposée et ensuite remplacée par la niéce
de Mardochée. Assuérus est le nom biblique d’un roi de
Perse, vraisemblablement Artaxerxés (465-425). Dans la
troisiéme année de son regne, il donna un grand festin
a tous les princes et a ses serviteurs :

« Le festin dura sept jours dans la cour du parc du
palais royal ; tous les habitants de Suse depuis le plus
grand jusqu’au plus petit, y furent admis. Des tentures
blanches et violettes étaient suspendues par des cordons
de lin blanc et pourpre a des anneaux d’argent et a des
colonnes de marbre blanc. Les divans d’or et d’argent
étaient dressés sur des mosaiques de porphyre, de mar
bre blanc, de nacre et de marbre noir. On donnait a boire
dans des vases de formes variées et le vin du roi était
servi avec une profusion royale. Suivant 'ordre donné.
chacun buvait a son gré, car le roi avait expressément
recommandé a tous les officiers de sa maison de se con-
former a la volonté de chaque convive. La reine Vasthi fit
aussi un festin pour les femmes dans le palais royal du
roi Assuérus. »
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Aprés sa défaite, Xerxeés abandonna toute sa vaisselle
d’or ainsi gue tous ses servitcurs de bouche. Pausanias,
selon une légende, leur aurait ordonné de préparer un
repas comme ils avaient coutume de le faire pour leur
maitre et, invitant les généraux grecs, leur aurait dit :
« Je vous réunis pour vous montrer la folie du roi des
Perses qui, ayant une si bonne table, est venu enlever la
notre qui est si misérable.» Ce qui enléve un peu de
Iauthenticité de cette anecdote est qu’elle se trouve déja
dans Hérodote, qui ’attribue au roi de Perse Ochus, apres
sa victoire sur les Egyptiens.

Egypte. — La civilisation égyptienne est une des plus
anciennes qui nous soit connue. Les fouilles, entreprises
depuis assez longtemps, ont permis, grace a la chaleur
du climat et a la sécheresse du sol sablonneux, de retrou-
ver de nombreux objets qui ont disparu en d’autres ré
gions. Pour beaucoup, ce serait en Egypte que I’agricul-
ture aurait débuté. Le plus ancien document connu est
un calendrier sothiaque que les données astronomiques
ont permis de dater de I’an 4236 avant notre ére.

L’Egypte ne constitue pas une unité ; la Basse-Egypte.
région du Delta, est une plaine, autrefois marécageuse.
ouverte du cdté de la mer et des cotes de Lybie et de Pa-
lestine, dont elle est le prolongement. La Haute-Egypte
est une vallée étroite, bordée de montagnes rocheuses au-
dessus desquelles se trouvent les plateaux aujourd’hui
arides et desséchés de Libye et d’Arabie. Cette région.
qui ne regoit pratiquement pas de pluie, serait absolu
ment désertique si clle n’était pas arrosée chaque année
par les crues du Nil.

A I’époque pluviaire, les conditions étaient différentes ;
les vallées des oueds, actuellement desséchées, devaient
étre tapissées de graminées et de céréales sauvages, nour-



0

(TFFT7P
it

Haiise

» 2 - Lames tranchantes en silex, taillées a éclats.

y 4, 5, 6 - Silex taillés des premiers temps prédynastiques (Egypte) : 3, 4 - poignards ; 5, ¢ - téles de fléches.

, & - Lames en silex & talons en V (époque prédynastique en Egypte).

9, 10, 11, 12 - Couteaux en silex (époque prédynastique en Egypte).

13 - Couteaux en silex, en forme de faucille. pour la coupe des ¢pis, Age de la pierre polie (Station lacustre de Suisse).
14, 15 - Autre forme de la faucille primitive : & droite - 4ge de bronze, a gauche - Egypte.
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rissant des troupeaux d’anes sauvages, de moutons de
Barbarie, d’urus, d’antilopes, de gazelles et de girafes,
pourchassés par des lions et des léopards. Du c6té du
fleuve vivaient des hippopotames, des crocodiles et des
sangliers, faune qui se retrouve encore dans la région du
Nil blanc.

On a retrouvé, au Soudan, des peuplades, les Haden-
doas, qui, au siécle dernier encore, se trouvaient a I’étape
intermédiaire entre la vie nomade et les premiers agri-
culteurs, comme durent I’étre les plus anciennes tribus
nilotiques. Menant une existence de pasteurs nomades
ils conservaient, a proximité des pays inondés, des vil-
lages plus ou moins permanents dans lesquels ils se ré-
fugiaient a la fin de I’été. Ils répandaient alors des grains
de millet sur le limon encore humide et attendaient la
moisson.

Tel dut étre le genre de vie des Tasiens qui, pour leur
nourriture et leur boisson, fabriquaient déja des pots
grossiers, gris ou noirs, des gobelets décorés de lignes
incisées, remplies de pate blanche, décor inspiré par les
objets en vannerie, d’'un type qui se retrouve dans la ré-
gion du Tigre ainsi qu’en Europe occidentale. Ils étaient
encore en partie nomades, comme ’attestent les coquil-
lages de la mer Rouge trouvés dans leurs tombes. Les
Badariens qui leur succéderent menaient une vie analo-
gue ; leur poterie était perfectionnée : on les consideére
parfois comme les premiers agriculteurs et I’on retrouve
dans leurs tombes des pierres a moudre. Ils élevaient le

mouton et le gros bétail. On n’a pas retrouvé d’ossements
de porcs.

Au Fayoum, les céréales, orge et millet, étaient fau-
chées avec des silex taillés en faucilles a dents de scie,
placées dans un manche droit, en bois ; on emmagasinait
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les grains dans des silos creusés en terre, recouverts de
nattes de paille, et on les broyait avec des pierres en
selle. Ils élevaient des porcs, des bovidés, des moutons et
des chévres, pratiquaient la chasse et la péche. Ils avaient
poussé fort loin I’art de la vannerie ; leur poterie est
trés voisine de celle de Tasa.

Dans un troisiéme centre, aujourd’hui désertique
comme les précédents, @ Merimde, sur la limite du Delta,
les habitants vivaient dans des huttes et faisaient leur
cuisine dans des cavités peu profondes creusées dans le
sol ; ils usaient des mémes faucilles qu’au Fayoum ; leurs
silos avaient la forme de puits dont le fond était garni
de paniers ; les aires a battre étaient établies avec beau-
coup de soin.

La céramique a dégénéré depuis celle des Badariens
rouge ou brune en dehors, noire en dedans, décorée par
brunissage avant cuisson.

Les Amratiens, qui vinrent ensuite, sont d’une autre
race, plus petite, ils eurent a lutter contre le desséche-
ment du pays, et ce fut sans doute a cette occasion que
furent inventés les canaux d’irrigation pour que l’eau
se répandit sur une plus grande surface. Ils vivaient dans
des cabanes rondes, en partie creusées dans la terre, se
nourrissaient du produit de leur récolte, de leurs trou-
peaux, de leur chasse qu’ils pratiquaient avec des arcs.
des frondes, des boomerangs. Ils étaient stables, grou-
pés en clans totémiques. Leur poterie est inférieure a
celle des Badariens ; les formes les plus caractéristiques
sont représentées par de grands gobelets étroits, habi-
tuellement rouges avec des décors linéaires hlancs ; par-
fois blancs, avec des décors inspirés par la vannerie ; on
trouve chez eux des vases « thériomorphiques » en forme
d’animaux, auxquels était sans doute attaché un sens ma-
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gique ; ils avaient aussi des récipients en pierre (albatre
ou basalte), en ivoire, en ceufs d’autruche. Chez eux,
comme déja chez les Badariens, on trouve des objets de
provenance étrangére, malachite du Sinai, or de Nubie.
coquillages de la Mer Rouge, cédres de Syrie, apportés
par mer, de Byblos, lapis-lazuli d’Asie, marbres de Paros.

On trouve, chez les Amratiens, quelques objets, encore
rares, en cuivre.

Les Gerzéens, qui habitaient la partie orientale du
Delta, différent totalement des Amratiens ; ils sont nette-
ment influencés par la civilisation asiatique ; leurs cou-
teaux ont une forme de cimeterre, leurs poteries, de cou-
leur chamois clair avec décors rouges-bruns, ont des for-
mes qui s’inspirent non plus de la vannerie, mais des
vases en pierre ; on trouve parfois, dans le méme tom-
beau, des vases en pierre et en argile, de forme identi-
que ; ils fabriquent aussi des vases thériomorphes. L’agri-
culture se développe, ainsi que la navigation ; on com-
mence a trouver chez eux des instruments et des outils
en cuivre, sans pour cela que la taille et le polissage des
silex fussent abandonnés.

C’est dans cette région du delta que débuta la culture
de T’olivier.

Lors des premiéres dynasties, les objets en cuivre se
multiplient, tout en restant encore en nombre limité ; la
plupart des instruments aratoires sont encore en silex.
La poterie est en décadence par suite de 'adoption de
vases en métal chez les gens riches, ainsi que des réci-
pients en albatre, en basalte, plus rarement en obsidienne
ou en cristal de roche.

Nombre de renseignements nous sont fournis par le
contenu et le décor des monuments funéraires. Les pein-
tures et les sculptures n’avaient pas un objet purement
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Charrue égypticnne (Peinture murale d'un tombeau de la XVIIe dynastie, vers 1750 av. J

semeur a droite) :

_ . C.
- Towbeau de Ti. fondaleur de Ja Vie dynastie. L'inscription hieroglyphique dit (pour la partie gauche,
« semailles, le semeur 4 le sac au cou ».

Semailles et coupe haute des épis.
Travail du sol avec la houe ot la ¢harruas.

¢« charrue avee beeufs » ; (pour le
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ornemental ; par suite d’une opération magique, les
viandes, gibiers, légumes, fruits, le vin, le lait représen-
tés, étaient censés servir de nourriture au Ka, au double
dans l'autre monde. Ces peintures nous montrent aussi
I’évolution de lagriculture,

(Cest ainsi que les figures de la page 63 nous font
assister au passage de la houe a la charrue ; on voit
(fig. 4) des paysans labourer avec un instrument qui
tient de la houe et de la pioche et, d’autre part, une char-
rue tirée par des boeufs. Cette peinture provient de la
tombe de Ti, fondateur de la IVe dynastie (2.900 a 2.700
ans av. J.-C.).

Dans une peinture postérieure (tombe d’Eleithyia,
X\VII®e dynastie ; 1.750 ans av. J.-C.), se trouve la forme
la plus primitive de la charrue, décrite page 18 et 1a page
63 nous montre, d’aprés une peinture qui se trouve au
musée du Louvre, le travail du sol 4 1a houe, les semail
les, 1a coupe haute des épis avec une faucille recourbée
le battage et le criblage des grains.

Le peuple, comme aujourd’hui le fellah, était sobre
par néce.ssité, vivant de dattes, de légumes crus, parfois
accompagnes de quelque poisson ; les ouvriers, esclaves
pour la plupart, qui travaillerent a la grande pyramlde
de Chéops, recevaient pour salaire, des aulx, des oignons
et du persil. L’oignon du Delta, que les Hébreux regret-
taient si fort pendant I’Exode, Stait particuliérement es-
timé, on ne manquait jamais d’en mettre a c6té des morts
et parfois ces bulbes étaient enveloppés de bandelettes
comme les momies.

Les classes aisées se nourrissaient mieux, comme on
peut le voir sur les scenes de repas qui décorent souvent
les hypogées ; la fertilité des rives du Nil procurait des
légumes de choix, des céréales et des fruits en abon-
dance ; on consommalt les jeunes tiges de papyrus, les
racines et les graines de lotus, comme aujourd’hui en-
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core en Orient ; le bahmia, une malvacée appelée gombo
aux Antilles, formait — et forme encore — un légume
mucilagineux apprécié pour ses propriétés laxatives.

Les basses-cours étaient fournies de pigeons, de pin-
tades, de sarcelles, de perdrix, de cailles ; les poules, ori-
ginaires de la Perse, n’apparurent que plus tardivement.

Le lait, pas plus que les laitages, ne jouait un grand
role dans I’alimentation ; on n’a aucun document sur la
fabrication de fromages, du moins avant l’occupation
romaine. On voit souvent représentés des patres en train
de traire ; le faible développement des tétines montre que
les Egyptiens, comme aujourd’hui les Syriens, n’avaient
pas su faire développer les organes de la lactation chez
la vache, la chévre ou la brebis.

Pour des motifs d’hygiéne, colorés de principes reli-
gieux, certains aliments étaient proscrits, comme la
viande de porc, de chévre, de pélican, ainsi que les féves
et le sel marin ; seul était autorisé, pour des raisons sans
doute fiscales, le sel gemme d’Abyssinie.

Comme pain, on usa pendant longtemps de galettes
cuites sans levain qui restérent d’usage rituel en certaines
circonstances. Les prétres prescrivaient aussi un caréme
de quarante jours, avec jeune, abstinence et sommeil
sexuel complet ; ils recommandaient aussi I'usage, une
fois par mois, d’'une infusion de casse et de séné. Moise,
Pythagore, Hippocrate, qui avaient suivi I’enseignement
des prétres égyptiens, se souvinrent de ces prescriptions.

Sur les tombes, une inscription en caractéres hiérogly-
phiques débute par une priére, demandant I'offrande de
pain et de vin pour le défunt, priére que devaient répéter
les amis et les parents du défunt en visitant sa sépul-
ture, dans la croyance que les mots, aussitét prononcés.
se changeaient en nourriture dans ’autre monde.

s |



66 EGYPTE

L’intéressant catalogue de la maison Maggs Bros (Wine
and food through the Ages) renferme la reproduction de
deux steles en pierre calcaire. Celle de Sehetep-Ab. ins-
pecteur de la chambre d’audience et de la Basse-Egypte.
ainsi que de sa femme Sedan-Sat est de la XVII® dynastie
(environ 1.600 ans av. J.-C.), aprés la priére ci-dessus
mentionnée, suivie du nom et des titres du défunt, on le
voit, avec sa femme, assis devant une table ou se trou-
vent une oie, un canard, du pain, des verres de vin, des
vases divers. LLa seconde, plus récente, du temps de la
XXVIe dynastie (environ 600 ans av. J.-C.), est celle du
« courtier » Awy, fils d’Apu et de Senb, avec sa femme
Abt. Les deux époux sont figurés en train de faire une
offrande d’aliments soigneusement rangés sur des tablet-
tes.

Plus suggestive encore est la tombe de Kha, architecte
des grandes constructions de Thebes, et de femme Mirit.
qui fut soigneusement reconstituée au musée de Turin ;
on y voit de nombreux paniers de provisions rangés en
bon ordre, des pains de formes variées, du beurre, de la
viande crue et séchée, des volailles, du poisson salé, des
chapelets d’ail, divers légumes, des amphores contenant
de I’huile, du lait, du vin, des pots de marmelade, des
bonbonniéres remplies de raisins secs, de dattes, de pru-
neaux, des verres, des plats, des compotiers, une batte-
rie de cuisine compléte. A co6té de la momie de l'archi-
tecte étaient placés ses instruments de travail, une petite
trousse avec « tout ce qu’il faut pour écrire », pinceaux
et couleurs fines, une équerre, un niveau d’eau, un ci-
seau, un compas, sans oublier une collection de cannes
et une courbache. Pour madame, on avait disposé son
trousseau, bien plié dans des coffrets d’ivoire incrustés
de nacre, une charmante boite & ouvrage avec de la soie
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- Foulage du raisin avec les pieds.

Foulage du raisin. Amphores 4 vin dans le cellier.
Porteurs d’ampliores a vin.
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rose et blanche, des ciseaux, bobines, galons, boite a
épingles et divers bibelots, une boite a poudre en onyx
un porte-parfum en argent finement travaillé, et on
n’avait pas oublié son rouge a lévres.

La vigne fut cultivée en Egypte dés les plus anciennes
périodes prédynastiques ; elle était généralement plan-
tée en tonnelles,

Une scéne de vendanges, représentée dans la nécro-
pole de Phtah-Hotep, personnage vivant sous la 1Ve dy-
nastie, nous fait assister aux méthodes de vinification.
On y voit des treilles avec des raisins peints en bleu ;
la cueillette se faisait dans une sorte de panier plat, sus-
pendu a des cordes et tenu a la main, panier qui était
versé dans une profonde corbeille ; celle-ci, portée a dos.
était déversée dans une grande cuve ou des hommes fou-
laient la vendange avec leurs pieds, en se tenant a des
cordes suspendues a un portique en bois ; le jus s’écou-
lait par des ouvertures latérales, dans de petits bassins.
Des hommes le puisent avec des cruches, pour en remplir
des amphores, rangées en ligne dans la cave. Ces am-
phores, en terre poreuse, étaient enduites de poix ou de
résine a 'intérieur, pour éviter la déperdition. Au début.
on ne pressurait pas le marc ; on le fit ensuite en se ser-
vant d’'une piece d’étoffe ou d’un sac muni d’une boucle
a ses extrémités, dans laquelle on passait une perche, et
le pressurage s’effectuait par torsion ; par la suite on se
servit de planchettes chargées de pierres. L’invention du
levier et de la vis est de beaucoup postérieure.

On fabriquait des vins cuits, concentrés dans de gran-
des chaudiéres et filtrés, que ’'on servait en guise de li-
queurs.

Certains crus jouissaient d’une grande réputation, no-
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tamment ceux de Maréotis, de Syéne des Oasis. Il y en
avait de blancs et de rouges.

La fabrication de la biére est aussi ancienne que celle
du vin et, comme cette derniére, était attribuée a Osiris ;
il existait des brasseries nombreuses au temps des V¢ et
VIe dynasties (2.750 a 2.300 ans avant J.-C.). Il y avait
des bieres brunes et blondes, une biére forte, appelée
hag, et le send plus légére. On a retrouvé un papyrus,
lettre d’un pere reprochant a son fils de passer son temps
a boire du hag avec des courtisanes.

Pour assurer la conservation de la biére, on 1’addition-
nait de lupin, ce qui lui donnait de amertume, ou on
I’aromatisait de menthe, d’origan ou de persil.

Les biéres de Péluse étaient parmi les plus réputées

Comme renseignement culinaire, Hérodote nous ap-
prend que, lors des sacrifices, les bétes, une fois vidées.
étaient farcies de farine, de miel, de figues, de raisins
secs et d’aromates, ce qui dénote déja un certain raffine-
ment gastronomique.

Cadmus, auquel la légende attribue la fondation de
Theébes et I'invention de I’écriture, aurait débuté par étre
le cuisinier du roi de Sidon ; c’est, semble-t-il, le plus
lointain ancétre dont puissent s’enorgueillir les disciples
de Caréme.

Les Pharaons, depuis les plus anciennes dynasties, dé-
ployaient a leur table un luxe et une somptuosité prodi-
gieuse. Du tfait que Joseph dut son élévation a I'interpré-
tation qu’il fit des songes du grand pannetier et du grand
échanson, on peut conclure que le personnel de la cour
était nombreux et hiérarchisé. Ce fut a la période de dé-
cadence, sous les Lagides, que le faste atteignit son apo-
gée. Le chant du cygne, si 'on peut dire, fut représenté
par les festins qu’offrit Cléopatre a ses vainqueurs. Elle
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ne se contenta pas de faire dissoudre, par gloriole, une
perle dans un verre de vinaigre ; d’apreés Socrate de Rho-
des, lors des repas qu’elle offrit & Antoine et a ses offi
ciers, les murs étaient tendus en tissus de pourpre et d’or
et, ayant fait couvrir douze lits a trois places, elle invita
Antoine avec les amis qu’il voudrait amener. Toute la
vaisselle était d’or, enrichie de pierres précieuses et.
comme Antoine se montrait surpris de cette magnifi-
cence, la reine dit en riant qu’elle lui faisait cadeau de
tout. Le lendemain, elle offrit un nouveau souper aux in-
vités de la veille et aux chefs des troupes, le service était
encore plus riche, et elle en fit encore présent, engageant
les officiers a emporter les coupes d’or qui leur avaient
été servies. A leur départ, elle donna a chacun une belle
litiere, avec ses porteurs, un cheval tout harnaché d’ar-
gent et des Ethiopiens pour les éclairer avec des flam-
beaux. Dans un autre repas, elle dépensa plusieurs ta-
lents, rien que pour orner la salle de rosiers.

Palestine, — On trouve, dans la Bible, en maints en-
droits, des renseignements sur la nourriture du peuple
hébreu. Sans remonter au paradis terrestre, ou la curio-
sité gourmande d’Eve a eu les regrettables suites que
nous subissons, nous voyons (Genése XVIII) Abraham,
qui avait émigré de Chaldée pour s’établir dans le pays
de ‘Canaan, recevoir les envoyés du Seigneur avec tous
les rites de I’hospitalité chez les nomades. « Or le Sei-
gneur apparut a Abraham dans la vallée de Mambré -
il était assis a ’entrée de sa tente pendant la chaleur du
jour. Et comme il levait les yeux, trois hommes parurent
devant lui ; et aussitéot qu’il les etit vus, il courut au-de-
vant d’eux, des ’entrée de sa tente, et, s’étant prosterné
a terre, il dit : Seigneurs, si j’ai trouvé grace a vos yeux,
nc passez ‘pas sans vous arréter chez votre serviteur.
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J'apporterai de ’eau pour laver vos pieds et vous vous
reposerez sous cet arbre. J’irai chercher un morceau de
pain et, quand vous aurez repris des forces, vous con-
tinuerez votre chemin, car c’est pour cela que vous étes
passés pres de votre serviteur. Ils répondirent : — Fais
comme tu I’as dit. :

« Abraham se hata d’aller vers sa tente et dit a Sara -
— Apporte trois mesures de fleur de farine, pétris-les et
fais cuire des gateaux sous la cendre, et lui-méme courut
au troupeau, prit un veau tendre et bon et le donna a un
serviteur qui le fit cuire aussitot. Il prit aussi du beurre
et du lait avec le veau qu’on avait apprété, et il les ser-
vit, en se tenant debout devant eux, sous ’arbre. Et ils
mangerent. »

Une disette étant survenue au pays de Canaan, lc
patriarche Jacob émigra en rgypte; on sait qu’il v
retrouva son fils Joseph, qui avait fait une belle carriére
a la cour du Pharaon. C’était I’époque ou I’Egypte était
dominée par les Hyksos, ces rois pasteurs, sémites d’ori-
gine asiatique, et les Syriens, Phéniciens ou Cananéens
étaient favorablement accueillis sur les rives du Nil. Les
Israélites restérent quelques siécles en Egypte et, sans
doute lorsque les Hyksos furent renversés et que les
Egyptiens eurent recouvré des dynasties nationales, il y
eut une « épuration » qui fut vraisemblablement la cause
de I’Exode.

Malgré les vicissitudes subies, les Hébreux regrettérent
souvent le pays d’Egypte au cours de leur longue ran-
donnée dans le désert, cette Egypte ou les oignons étaicnt
si savoureux et ou ils mangeaient a satiété du pain et des
potées de viande. Dans leur détresse, le Seigneur, sur la
priéere de Moise, pourvut a leur nourriture. « Le soir, en
effet, des cailles arriverent et couvrirent le camp ; et le
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matin, il y avait une couche de rosée autour du camp.
Cette couche de rosée s’étant dissipée, on vit qu’il y avait
a la surface du désert quelque chose de menu, rond
comme des grains, semblable a du givre tombé sur le sol.
A cette vue, les enfants d’Israél dirent I'un a l'autre :
Qu’est-ce que cela ? car ils ne savaient pas ce que c’était
Et Moise leur répondit : C’est le pain que I’Eternel vous
a donné pour nourriture ; et il leur commanda de n’en
point garder pour le lendemain. Ceux qui passérent outre
a ce commandement virent leurs provisions gatées, les
vers s’y étant mis (Exode XVI). On a vu (p. 10) les
diverses suppositions émises sur la nature de cette
manne,

Ce fut au cours de I'’exode que Moise, sur 'ordre du
Seigneur, dicta ses prescriptions alimentaires. 1l com-
manda a ses compatriotes de ne manger, parmi les bétes
qui sont sur terre, que celles qui ont I'ongle divisé et le
pied fourchu et qui, en outre, ruminent, mais non celles
qui ont seulement 1’ongle divisé, sans ruminer, comme le
porc, ou qui ruminent sans avoir l'ongle divisé, comme
le chameau, la gerboise et le lievre. Leur chair devait
étre considérée comme impure et souillée, ainsi que celle
des animaux qui marchent sur la plante des pieds ou
qui rampent sur terre; étaient également impurs les
souris, musaraignes, taupes, lézards, grenouilles, tortues.
limaces et caméléons.

Dans le monde des oiseaux étaient interdits a la con-
sommation : l'aigle, le vautour, le milan et tous les fau-
cons, toute espece de corbeaux, I’autruche, I’hirondelle,
la mouette, toute espéce d’éperviers, la cigogne, 'orfraie.
le plongeon, la chouette, I'ibis, le chat-huant, le pélican.
le cormoran, les hérons de toute espéce, la huppe.

Parmi les animaux vivant dans les eaux, seuls pou-
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vaient étre mangés ceux qui avaient des écailles et des
nageoires.

Etaient proscrits tous les insectes ailés, exception faite
pour ceux qui ont deux pattes pour sauter sur la terre,
ce qui comprenait les différentes espéces de sauterelles.

Il était interdit de manger le sang et I’on ne devait pas
« faire cuire le chevreau dans le lait de sa mére », ce qui
fut intenprété comme une défense de manger de la
viande et un laitage au méme repas.

En cas de nécessité, il était permis de consommer des
fruits ou des grains damns la vigne d’autrui : « Quand tu
entres dans la vigne du prochain, il t'est permis de man-
ger autant de grappes que tu voudras, mais non d’en
emporter une seule. Si tu traverses une moisson mire
tu peux casser des €pis et les froisser dans ta main, mais

non pas les couper a la faucille. »

Devenus agriculteurs, les Israélites cultivérent les cé-
réales, orge et froment, I’olivier et la vigne, A plusieurs
reprises, la Bible parle de fleur de farine et de farine
ordinaire, cependant la mouture resta longtemps dans
un état primitif. Au temps des Juges, la meule n’était pas
encore inventée, et si Samson, devenu prisonnier des Phi-
listins, fut astreint a broyer le grain, ce ne fut certes
pas en tournant une meule, comme le représentent s’
souvent les peintres. Les galettes primitives, cuites sans
levain, restérent longtemps en usage, méme en dehors de
leur emploi rituel lors de la Paque, en commémoration
de I’Exode ; la Bible différencie le pain sans levain du
pain « suri ».

Au temps des Rois, I.)avi'd et plus encore Salomon, fi-
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rent preuve d’un faste tout oriental, avec d’'innombrables
officiers et serviteurs. Salomon, auquel le commerce des
chevaux avait rapporté des sommes considérables qu’il
employa pour la construction du temple, avait toute sa
vaisselle d’or pur, aussi bien a Jérusalem que dans son
palais de la forét du Liban, et ne faisait aucun cas de
I’argent. Il avait douze intendants établis dans tout Is.
raél, qui entretenaient sa maison, chacun pendant un
mois de ’année ; on y consommait chaque jour trente
Kor (environ 60 hectolitres) de fleur de farine et le dou-
ble de farine ordinaire, dix boeufs gras, vingt bocufs ve
nus des paturages et cent moutons, sans compter les
cerfs, les daims, les gazelles et les volailles engraissées

(C’est a ce roi qu’on attribue les premiers préceptes de
table, formant le plus ancien code de civilité, sous forme
de sentences dans I’Ecclésiaste et dans les Proverbes :

« Es-tu assis a une grande table ? N’ouvre pas le pre-
mier la bouche. »

« Ne dis pas: Qu’ils sont nombreux, les mets servis
sur cette table ! »

« Ne tends pas la main le premier, de peur que ’envie
ne te fasse rougir. »

« Ne te presse pas trop a table !»

« Use comme un homme tempérant de ce qui t’est
servi, de peur qu’en mangeant avidement tu ne t’exposes
au mépris. »

« Cesse le premier pour lordre ; évite ’excés pour ne
pas tomber. »

« Et si ’'on te presse de manger beaucoup, leve-toi du
milieu des convives ; ce repos te donnera du soulagement
ct tu ne t’exposeras pas a la maladie. »

« Ne reprends pas ton prochain lorsqu’il boit dans un
festin et ne le méprise pas lorsqu’il se reéjouit. »
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« Ne fais pas le magnifique devant le roi et ne te place
pas parmi les grands. Car il vaut mieux qu’on dise :
Monte ici, que si on t’abaissait devant le prince qui t’ad-
met en sa présence. »

Jésus se souviendra de ces préceptes dans ceux qu’il
donna a ses disciples :

« Demeurez dans la méme maison, leur dit-il, man-
geant et buvant ce qui sera devant vous. »

« Lorsque vous serez conviés a des noces, ne vous as-
seyez pas a la premiere place de peur qu'un autre, plus
considérable, ayant été convié aussi, celui qui vous aura
conviés tous deux ne vienne, et vous dise : Donnez-lui
cette place, et qu’alors, avec confusion, vous vous ne
descendiez a la derniére place mais lorsque vous serez
convig¢s, allez vous asseoir a la derniére place, afin que
quand viendra celui qui vous a conviés, il vous dise : Mon
ami, montez plus haut. Alors vous serez honorés devant
ceux qui sont a table. Car quiconque s’éleve sera abaissé
et qui s’abaisse sera élevé. »

Dans un autre ordre d’idées, il dira : « Lorsque vous
donnerez a diner ou a souper, n’appelez ni vos amis, ni
vos fréres, ni vos parents, ni vos voisins riches, de peur
que peut-étre ils ne vous convient a leur tour et ne vous
rendent ce qu’ils ont re¢u de vous; mais lorsque vous
faites un festin, appelez les pauvres, les débiles, les boi-
teux, les aveugles ; et vous serez heureux de ce qu’ils
n’ont rien a vous rendre, car ce vous sera rendu a la
résurrection des justes. »

La table joue d’ailleurs un grand réle dans ses para-
boles ; c’est a celle de Cana qu’il fit son premier miracle
en changeant I’eau en vin, et il continua en nourrissant
un jour cinquante mille hommes, sans compter les fem-
mes et les enfants, avec cing pains d’orge et deux pois-
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sons, si bien que les restes emplirent douze corbeilles ;
une autre fois, ce furent quatre mille hommes, toujours
sans compter les fernmes et les enfants qu’il nourrit avec
sept pains et quelques petits poissons.

Un jour qu’avec ses disciples, ayant faim, il pénétra
dans un champ, y cassa quelques épis qu’il froissa dans
ses mains, selon le précepte de la loi mosaique, les Pha-
risiens lui reprochérent de ’avoir fait un jour de sab
bat. Il leur répliqua en invoquant le précédent du ro:
David qui, dans les mémes circonstances, entra dans le
temple et mangea les pains de préposition, uniquement
réservés aux prétres.

Et comme' ces Pharisiens reprochaient a ses disciples
ainsi qu’a lui de ne pas faire d’ablutions avant de se
mettre a table, il leur dit : « Malheur a vous, Scribes et
Pharisiens hypocrites, parce que vous nettoyez les dehors
de la coupe et du plat, alors qu’au dedans vous étes
pleins de souillures et de rapines ! »

« Gardez-vous des Scribes, qui aiment a étre aux pre-
mieéeres places aux festins ! »

Le vin était a tel point la boisson naturelle du peuple
israélite, que I’Ecriture 1’emploie a maintes paraboles et
que le fait de s’en abstenir paraissait un phénomeéne si
déconcertant et si mystérieux qu’on y voyait une variété
d’emprise démoniaque. Comme le fit remarquer I’abbé
Krau dans son remarquable sermon, prononcé le 28 jan-
vier 1939, a Poccasion de la féte de Saint-Vincent, en
I’églisc de Vosne-Romanée (Dijon, librairie L. Venot),
auquel sont empruntées quelques-unes de ces citations,
seuls les nazirs, ces moines d’Israél, se privaient de vin,
dans un esprit de pénitence, et encore leur viceu ne tenait-
il qu’un mois. Samson, Samuel et Jean-Baptiste furent les
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seuls a prononcer un vceu d’abstinence solennel et défi
nitif.

Le vin est cité prés de cinq cents fois dans la Bible.

Bonum vinum letificat cor hominis, dit I’Ecclésiaste.
Le vin, quand il est bon, réjouit le coeur de I’homme, le
pur sang de la vigne, sanguis uveze (Genese, XLIX, 11.
Num. XXII, 14), ayant du corps, vinum pingue (Ezech
XXIVIII, 18), il doit remplir dans les coupes qu’il colore
en rubis et s’'ingurgiter avec volupté (ingreditur blande
Prov. XXXIII, 32).

C’est dans le vin coupé, vinum mixtum, que le pro-
phéte Isaie voit une image de I’hypocrite duplicité de ses
contemporains. Ne laseris vinum, dit ’Apocalypse, dans
un sens symbolique, faisant allusion a la pratique des
mauvais vignerons.

Et le peuple se plaignait déja que le gouvernement
prélevat la meilleure partie de la récolte pour ses fonc
tionnaires et ses serviteurs, eunuchiis et servis (Reg. 11
15).

Pour stimuler le zéle de ses fournisseurs, lors de la
construction du temple, le roi Salomon écrivait a son col-
légue Hiram, roi de Tyr : Envoyez-moi, je vous prie, de
vos cédres du Liban, et veuillez dire a vos bilicherons que
je leur octroie trois cents piéces de vin.» C’est la up
royal pourboire !

Dans sa premiere épitre a son disciple Thimothée, évé-
que d’Epheése, saint Paul lui écrit : « J’apprends, mon
cher ami, que vous ne buvez que de I'eau. Vous avez tort
Prenez donc un peu de vin a cause de votre estomac
et de vos multiples infirmités. »

L’ Ecclésiaste et les Proverbes renferment nombre de
sentences contre ’abus du vin et I'ivresse :

« Le vin, bu modérément, est la joie du cceur et de
I’ame. »
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« LLe vin, bu avec sobriété, est une seconde vie, et si tu
en bois modérément, tu seras calme. »

« Le vin a été créé dans le commencement pour la
joie de 'homme, et non pour l'ivresse. »

« Un peu de vin ne suffit-il pas a ’homme sensé ? Tu
ne seras pas agité pendant ton sommeil, et tu ne sentiras
pas de douleurs. »

« L’insomnie, les angoisses et les douleurs a I’homme
intempérant. »

« Un sommeeil paisible & ’homme modéré ; il dormira
jusqu’au matin, et son ame se réjouira en lui. »

« Le vin, bu jusqu’'a l'ivresse, découvre le cceur des
superbes. »

« Quelle est la vie d'un homme qui s’affaiblit par le
vin ? »

« La mort dans les excés du vin ! »

« Le vin, bu avec exceés, améne la colére et I’emporte-
ment et une grande ruine. »

« Le vin, bu avec exces, est 'amertume de I’ame. »

« L’ivresse inspire l’audace, elle détruit les forces et
cause les blessures. »

« Ne provoque pas a boire ceux qui aiment le vin, car
le vin en a perdu plusieurs. »

Parmi les crus cités dans la Bible, relevons ceux du
Liban (Osée), les vins de Chelbon et de Dam, vendus aux
foires de Tyr (Ezech. XXVII, 18).

Le vin n’était pas interdit aux femmes, comme a Rome
mais, comme dans tout I’Orient, elles n apparalssent pas
a table chez les Hébreux.

Phénicie, Syrie. — La flore de la Phénicie antique était
sensiblement celle de la Syrie actuelle, nous dit le Dr. G
Conteneau (La Civilisation phénicienne, Paris, Payot
1926), a I’exception de l'oranger, arrivé plus tardive
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ment ; le Liban était garni de foréts de cédres, aujour-
d’hui presque entierement déboisées. Le palmier était
aussi plus abondant (mais il n’est pas prouvé que le nom
du pays dérive de phoinix). Les amandiers, figuiers, oli-
viers, sycomores poussaient en abondance, ainsi que la
vigne et le blé. Un Egyptien, qui avait d s’enfuir de son
pays, nommé Sinouhit, s’était établi dans l’arriére-pays
ou on lui avait concédé une terre pres de la frontiére ;
il écrivait : « C’est une terre excellente, Aia est son noin.
Il y a 14 des figues et du raisin, le vin y est en plus grande
quantité que 1’eau, abondant y est le miel, I’huile en
quantité et toutes sortes de fruits y sont sur les arbres :
on y a du froment et de I’orge sans limites et toute espéce
de bestiaux... »

La grande production du pays était le bois de cédre
et de cypres, qui était livré, a titre de tribut, aux Pha-
raons, ainsi qu’a Sargon II pour son palais de Korsabad
et a Salomon, & titre d’échange commercial (1°° millé-
naire av. J.-C.). Le déboisement ruina le pays.

L’agriculture était dans un état des plus primitifs ; la
charrue était rudimentaire, en bois avec des piéces assu-
jetties par des liens, elle était tirée par ’homme, par le
boeuf ou I’ane ; elle grattait la terre sans la défoncer
et était munie d’'un tube servant de versoir.

Le grain était conservé dans des silos. Pour le dépi-
quer, on usait du procédé encore usité en Syrie, consis-
tant a la faire fouler par des beeufs, des chevaux ou des
mulets ; on se servit aussi de plateaux, garnis d’éclats de
silex, plus tard de roulettes dentées en fer, sous lesquel-
les on faisait passer les épis.

La mouture était non moins primitive ; ’instrument le
plus ancien consistait en une coupe de pierre poreuse sur
laquelle on écrasait le grain avec un galet arrondi ; au-
jourd’hui encore, les femmes libanaises se servent de
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deux pierres appliquées I'une sur ’autre ; on se servit
ensuite d’'une sorte de meule faite d’une roue en pierre.
courant sur une aire.

Les céréales étaient cultivées dans les plaines d’allu-
vions ; les terrains pierreux étant réservés a la vigne, a
I’olivier, aux cultures arbustives. Les Phéniciens introdui-
sirent le grenadier dans le pays.

L’huile fut tirée d’abord des oliviers sauvages, soumis
ensuite a la culture.

Les vins phéniciens étaient renommés,

La faune comprenait alors I’once, la panthere qui ont
disparu, 'ours, la hyéne, le chacal et le renard comme
animaux sauvages. On domestiqua l’éne le beeuf a pe-
tites cornes (bos brachyceros), le boeuf a (bosse le buftle
le mouton et la chévre. Le chameau et le cheval n’arri
vent qu’on second millénaire (av. J.-C.) ; le cheval fut
importé des régions de la mer Caspienne et de la Cappa-
doce (ce furent les Hyksos qui ’amenérent en Egypte) ;
il était primitivement réservé aux chars de combat ; les
chars a deux roues, servant aux usages agricoles, étaient
tirés par des anes ou des beoeufs.

Les Phéniciens furent, avant tout, un peuple de naviga-
teurs et de commercants. Hamon, Himilcar, explorérent
les cotes d’Afrique jusqu’a la Guinée ; ils établirent des
colonies et des comptoirs & Chypre, & Carthage, a Gabeés,
poussérent méme jusqu’aux iles Cassitérides,

Carthage fut une de leurs colonies les plus florissan-
tes ; agriculture y fut trés poussée et le traité de Magon,
disparu, a eté utilisé par les Géoponiques et par Colu-
melle. Les vins carthaginois avaient une certaine apreté.
corrigée par le platrage. Le vin de raisins secs de Car-
thage était fort apprécié des Romains et Columelle en
donne une recette, d’aprés Magon.
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LA GRECE PREHELLENIQUE

Avant les premieéeres*années de ce siecle on n’avait
que de vagues comjectures sur la Greéce préhistorique,
sur les mystérieux « Pélasges» qui en furent les pre-
miers habitants: Les fouilles entreprises en Creéte et dans
les Cyclades ont révélé une civilisation prodigieusement
épanouie, datant de la fin de I’époque néolithique (au-
cune station paléolithique n’a été découverte en Greéce
continentale ou insulaire), postérieure a celles de la
Mésopotamie et de la vallée du Nil, due a une race médi-
terranéenne, non chamitique, non sémitique, qui précéda
'invasion indo-européenne des Achéens.

Cette civilisation, dont I’apogée se place vers le milieu
du deuxiéme millénaire avant J.-C., est appelée mi-
noénne, d’aprés le roi, ou les rois, Minos, qui dominérent
a cette époquc ; elle disparut avec I'invasion dorienne,
vers le x11¢ siecle, (G. Glotz, La Civilisation égéenne, Pa-
ris, .a Renaissance du livre, 1923.)

Les ruines des palais de Cnosse, de Phaistos et celles
de Mycenes, expansion crétoise en Argolide, avec leur
décor luxueux, leurs immenses magasins, ’installation
raffinée de leurs salles de bains, de leurs cabinets de
toilette et d’aisance, avec leur admirable canalisation
d’eau font preuve de conceptions que l'on peut qualifier

6
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de géniales, dont la Gréce hérita, sans jamais arriver a
les égaler.

A la période néolithique, ou l'obsidienne des gise-
ments de Mélos servit aux mémes usages que le silex en
Europe septentrionale, succéda une période chalcoli-
thique, achéenne ou créto-cycladique (de 3000 environ
a 2400 av. J.-C.), ou le cuivre fut employé conjointe-
ment avec la pierre, sans pourtant la supplanter entie-
rement pour les outils et les armes ; ’age du bronze, qui
survint ensuite dura environ jusqu’a 1200 ; ’age du fer
coincida avec l'invasion dorienne, venue de Thessalie,
qui marqua la fin de la civilisation égéenne.

L’alimentation, & ’origine, fut celle de tous les pri-
mitifs, provenant de la chasse, de la péche, de la cueil-
lette, puis de I’élevage.

La chasse, pour laquelle les fammeux lévriers crétois
furent de précieux auxiliaires (on aurait aussi utilisé des
chats a demi-sauvages), fournissait des lievres, des san-
gliers, des cerfs, des chamois, des « agrimis » (sorte de
bouquetins), des cogs de bruyére, dés poules d’eau, des
canards sauvages. On chassait aussi les chévres sauvages,
qu'on cherchait a prendre au lasso, et les taureaux sau-
vages aux cornes gigantesques (bos primigenius), do»-
mesticables quand ils étaient capturés jeunes ; cet ani-
mal, presque divinisé sous le nom de minotaure, était
I'objet d’une chasse éminemment sportive qui fut a I’ori-
gine des courses de taureaux, un des spectacles les plus
populaires. Plus tard apparurent des races plus petites,
bos brachyceros et bos domesticus, d’élevage plus facile.

La péche, a ’hamecon ou au filet, apportait en abon-
dance des poissons dont les plus estimés étaient le mulet,
la daurade, la seiche et surtout le scare ; on consommait
aussi force coquillages dont on a retrouvé des coquilles
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(huitres, moules, conques, tritons, murex) et des « fruits
de mer », oursins, argonautes, crabes, etc.

Les nombreux espaces impropres a la culture favo-
risaient I’élevage du bacuf, du mouton, de la chévre, du
porc, qui sc faisait par transhumance, I’hiver dans la
plaine, I’été dans la montagne.

L’emploi des laitages est attesté par la découverte de
récipients perforés destinés a égoutter les fromages.

Le cheval, mentionné en Asie dés les e millénaire,
fit son apparition en Egypte avec I'invasion des Hyksos
(vers ’an 2000) et, de 14, passa presque aussitot en Creéte,
a Chypre, en Argolide; il servit de béte de trait et de
somme,

Les pigeons étaient domestiqués deés le xvire siecle,
ainsi que les cvgnes et les canards. Le coq et la poule,
venus de Perse par la Lydie, furent connus au 1v¢ et peut-
étre au vIre siecle. Le paon, dont ’apparition & Athénes
mit la ville en-émoi au ve siécle, existait déja en Crete,
probablement au temps de Minos, vers le milieu du
XVve siécle.

L’abeille (sphex) fut apprivoisée de bonne heure et
Pon faisait une grande consommation de miel et de cire
(kerinthos).

La culture s’instaura en Egée plus tardivement que
sur le continent et ne se développa qu’a la période chal-
colithique et & I’age du bronze, sans doute avec laug-
mentation de population causée par I'invasion achéenne ;
elle resta longtemps primitive et se faisait avec une char-
rue en bois, dont le soc et le timon étaient d’une seule
piece. On se servait de faucilles de bronze.

On sema le millet, le froment (sifos) et surtout 'orge ;
les grains étaient conservés dans de grandes jarres (pi-
thoi), dont les magasins des palais renferment d’énormes
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quantités. Ils étaient concassés par des femmes, sur
des tables planes ou légérement concaves, a 'aide de
broyeurs légérement convexes, plus tard au mortier et
au pilon ; Pexistence de la meule reste problématique
dans I’Egee préhistorique.

La mouture ct le pétrissage étaient un travail domes-
tique, se faisant a la maison.

On fit peut-étre des pains de millet, comme en Thes-
salie, ct 'orge servait aussi a la fabrication d’unc bicre
(bruton).

Les légumes secs étaient en majeure partie importés
d’Egypte ; on a retrouvé, tout le long de la mer Egce &t
parfois par douzaines, des jarres contenant des vesces,
des lentilles, des féves, des pois (pisos), des pnis chiches
(érebinthos, lebinthos ou odolinthos).

On cultivait aussi la citrouille (kolokuntha), le con-
combre (stknos). Le panais ou la carotte (daukos), la
chicorée (séris), le raiponce (sitsaron), ’arroche (mélu)
étaient récoltés a ’etat sauvage.

L’olivier (eleaya) était spontané dans toute la région ;
sa culture, qui aurait débuté dans le Delta égyptien, fut
rapidement adoptée en Egée ; les olives étaient broyées
dans des sortes de moulins, opération qui se faisait dans
les grandes exploitations rurales ; 'huile (élayon), pro-
dulte en grande quantité, était atilisée en cuisine, pour
la t01lette et pour l’éclairage ; le surplus était exporté,
notamment en Egypte, en echande de légumineuses et
aussi d’huile de coco, qui serv vait 4 la tabrlcatlon de
certains vernis.

La vigne (oiné) cxistait des la préhistoire ; les grap-
pes (botrys) étaient simplement foulées et mises a fer-
menter dans des cuves ; le vin (oinos) renfermait encore
des pulpes de raisins ; on le versait a ’aide de récipients
a long bec tubulaire (qualifiés de « théiéres »), servant
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de canal de décantage ou avec des vases en forme de
cornets ou d’entonnoirs. Tout comme pour lhuile, le
pressurage se faisait au vignoble méme et le vin était
¢galement un article d’exportation.

Le figuler était commun et I’on connaissait le procédé
de caprification, comme en témoignent des jarres rem-
plies dc belles figues (les figues fraiches se nommaient
olunthos, les figues séches sukon). Il y avait aussi des
prunes, des grenades (sidé), des dattes et des coings qui
prirent le nom de la ville crétoise de Kydonia.

Les plantes aromatiques, comme la menthe (mintha),
le calament (kalaminthos), la marjolaine (sampsuchon),
I’hysope (usopon), l’absinthe (apsinthion), le dictame
(diktamon), se trouvaient a 1’état spontané sur les pentes
du mont Ida ; le sylphion était importé de Cyrénaique.

On cultivait des plantes textiles, comme le lin ; oléa-
gineuses, comme le pavot et le sésame (sésamon), ou
tinctoriales comme le safran et le crocus.

La cuisine, sur laquelle nous avons peu dc renseigne-
ments, se faisait en plein air ou dans des salles, sur un
foyer mobile, toujours placé a un des angles et non au
centre, comme plus tard & Myceénes et en Greéce.

Parmi les ustensiles on a retrouvé de grands chau-
drons (lébés), en cuivre ou en bronze, martelés, avec des
anses et des pieds fondus ct rivés, dont certains, & Tylis-
sos, avaient jusqu’a 1 metre 40 de diametre et pesalent
52 kilos et demi. Dans une tombe, a Cnosse, on a trouvé
des cruches (kados), des chaudrons, des poéles cn
bronze.

Le chauffage, qui n'intervenait que quelques jours par
an, s’cffectuait avec des braseros.

La Porerie, — L'art de la edramique [ul Pun des plus
florissants de la Créte ; peuple d’artistes, les Crétois vou-
laient sur leur table des cruches ct des coupes dc forme
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élégante, décorées de peintures brillantes ou finement
ciselées, de belles aiguiéres, ces cruches a long bec qua-
lifiées de théiéres, des coupes a pied (depas) ; les potiers
firent ceuvre d’art depuis les temps néolithiques et per-
fectionnérent sans cesse leur technique, arrivant a fabri-
quer des vases dits « coquilles d’ceufs », n’ayant parfois
qu’un millimétre d’épaisseur, avec une richesse de dé-
cors, clairs sur fond foncé ou foncés sur clair ou encore
polychromes, selon les époques, et cela jusqu’au xviIe sie-
cle avant J.-C., ou survint une période de décadence.
Des potiers crétois travaillerent dans les Cyclades ou sur
le continent.

Cette poterie crétoise fut un des principaux articles
d’exportation et on en retrouve des spécimens non seu-
lement en Gréce continentale, mais en Egypte, en Syrie,
jusqu’en Italie.

Peuple de navigateurs, les Crétois dominérent cn
Méditerranée bien avant les Phéniciens, faisant acte de
commerce, ct parfois de piraterie, établissant des co-
lonies.

Cette briliante civilisation minoénne, dont avaient hé-
rité les Achéens et qui s’était épanouie pendant plus
d’un millénaire, périt brusquement avec l'invasion des
Doriens, au début de I'age du fer. Mais si compléte que
soit la destruction d’une civilisation, il en reste toujours
des survivances, et les vainqueurs, si barbares qu’ils
solent, s’en laissent toujours pénétrer.

Ces survivances se trouvent dans les poémes homé-
riques et c’'est le palais de Minos qui semble avoir servi
de modele pour la description du palais imaginaire d’Al-
cinoliis dans 1'Odyssée ; elles se trouvent aussi dans la
langue ; tous les termes gue nous avons donnés entre
parenthéses sont préhelléniques et d’origine crétoise ; on
en releve encore un grand nombre d’autres, notamment
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des noms de métaux (chalcos, cuivre, kassiteros, étain,
molubdos, plomb, chrusos, or, sideros, fer, etc.).

La civilisation grecque, meéere de la civilisation latine
et occidentale, est fille de la civilisation égéenne. (G.
Glotz, ouvrage cité.) ’

LA GRECE HISTORIQUE

L’art alimentaire et la gastronomie ont évidemment
évolué depuis les temps héroiques jusqu’au siecle de
Péricles et jusqu’a la décadence ; ce fut surtout a partir
du vre siecle avant notre ére que la cuisine commenca
a prendre un role important dans la vie quotidienne.

Des trés nombreux traités de cuisine et de gastronomie
qui furent écrits, aucun de nous est parvenu et nous n’en
connaissons que les titres et quelques extraits par les
Symposiaques, de Plutarque, et les Deipnosophistes,
d’Athénée qui, sous forme d’un récit & son ami Timo-
crate, raconte les propos tenus a la table de Laurentius.
C’est d’aprés cette volumineuse compilation qu’ont été
faites la plupart des citations que P'on trouvera au cours
de ce chapitre, ol quelques ouvrages postérieurs, notam-
ment La Table a travers les dges, ’ Armand Lebault, et
I’Histoire de la Table, de Nicolardot, ont été également
mis & contribution.
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LEs ALIMENTS. — A l’origine, dit Hippocrate, « ’homme
a di se contenter de ce qui suffit au taureau, au cheval,
a tous les étres en dehors de ’humanité, c’est-a-dire des
simples productions de la terre, feuilles, fruits, herbes
ou foin. C’est par sélections successives que ’homme a
appris 4 macérer, monder, cribler, faire cuire, bouillir,
rotir, a composer des mélanges et a tempérer par des
substances plus faibles ce qui était fort et intempéré, se
réglant en toutes choses sur la nature et sur ses forces. »

/Alien assure que les Arcadiens vivaient de glands
doux, figurant encore sur les monnaies de Mantinée ; les
Argicns, de poires sauvages qu’ils couralent chercher
dans les foréts ; les Athéniens, de figues.

LEcuMES. — Peu cités dans les relations de repas, les
légumes formaient, comme partout, la base de I’alimen-
tation populaire. Les Grecs connaissaient P’arroche. le
pourpier, la mauve, la roquette, les concombres, courges,
potirons, les radis, les choux, les laitues, les carottes sau-
vages, les navets que Diphile déclare préférables aux
raves, le poireau (il y avait un « poireau-courge », qu'on
faisait sécher pour I’hiver), l'oignon, I’échalote, la ci-
boule, I’ail, des chardons, cités par Dioclés, dont on man-
geait le réceptacle comme celui de nos artichauts, ’ortie,
les champignons, les truffes, la « cervelle » de palmier,
les asperges, les meilleures étant, toujours d’apres Dio-
cles de Caryste, celles qui n’ont pas été semées.

Le terme d’asperges s’appliquait d’ailleurs a tous les
légumes consommeés sous forme de tiges, notamment aux
laitues et aux choux qui ne « pommailent » pas encore
a cette époque ; les laitues ressemblaient encore de {rés
pres aux laitues sauvages qui buissonnent et que brou-
tent les animaux ; ce ne fut que vers la fin de la Répu-
blique romaine que les maraichers ohtinrent une rosette
de feuilles supportant une petite « poinme » ; leur partie
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comestible était représentée par les tiges, qui se renou-
velaient du printemps a l'automne, & mesure qu’on les
coupait, et ceci nous fait comprendre, comme I’a établi
le professeur Gidon, de Caen, pourquoi Phaon fut changé
en laitue (Presse médicale, 27 mars 1937). Dans la my-
thologie grecque, les personnages soumis a la métamor-
phose conservent, sous leur seconde forme, une des pro-
priétés quiles avaient caractérisées pendant la premiére;
Arachné continue a filer, les Méléagrides, changées en
pintades, ne cessent de gémir, etc. Les prouesses amou-
reuses de Phaon ne semblaicnt pas le destiner a étre
transformé en laitue, considérée comme anaphrodisiaque
de nos jours, mais il n'en était pas de méme chez les
Grecs, a cause de cette production incessante de pousses
ithyphalliques auxquelles la doctrine des signatures attri-
buait des vertus correspondant a leur forme, comme
d’ailleurs a toutes les plantes de méme apparence.

Eudéme d’Athénes, dans son T'raité des herbages, dis-
tingue trois variétés de choux, 'halmyrnos, celui a feuil-
les lisses, et le Sélinusie, semblable au persil par ses
feuilles. Les choux bouillis passaient pour dissiper
Iivresse ; Epicharme, comme plus tard Caton, en faisait
une panacée : « En cataplasme avec de la rue, il arréte
les convulsions ; avec de la graine de rue, il fait éva-
nouir la fievre et la rétention du placenta, guérit les mor-
sures de taupes ; celles des chiens hydrophobes sont
guéries par le chou sauvage... »

Les raves, macérées dans le vinaigre et la moutarde,
scrvaient & réveiller 'appétit et la soif ; Ménandre, dans
ses Georgiques, donne une recette pour leur préparation.
Démocrite en déconseille Pusage, a cause des flatuosités
qu’elles occasionnent et recommande le raifort qu’il con-
sidere comme aphrodisiaque.

Les féves d’Egypte se mangeaient vertes, avec les
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cosses ; les graines mires servaient de bulletin de vote ;
on consommait aussi les lupins, qu’il fallait ébouillanter
pour les priver de leur amertume, les doliques, sorte de
haricot a il noir, les pois et les pois chiches, d’origine
‘orientale, les gesses; les lentilles étaient particuliére-
ment en faveur. Pour placer un jeu de mots, Athénée
cite un plat de lentilles aux oignons, le bolbophaken ;
comime une jeune servante en avait renverseé sur sa poi-
trine en posant le plat sur la table, la fameuse courtisane
Gnathayna s’écria : « Ce n’est plus un bolbophaken mais
un colpophaken », c’est-a-dire un plat de lentilles aux
 nichons ” !

Homeére ne cite jamais de légumes sur la table de ses
héros, pas plus d’ailleurs que de poissons ou de volailles,
mais il décrit les arbres fruitiers des jardins d’Alcinois
et de Laérte. « Chez Alcinois, croissent des arbres éle-
vés et verdoyants, les poiriers, les grenadiers, les pom-
miers aux fruits éclatants, les doux figuiers et les oliviers
toujours verts. Les fruits de ces arbres ne cessent pas
pendant toute année, ni I’hiver ni I’été ; sans cesse en
soufflant, le zéphire fait naitre les uns et mirit les autres,
la poire vieillit auprés de la poire, l]a pomme auprés de
la pomme, le raisin aupreés du raisin. A 'extrémité du
jardin sont des plates-bandes, régulierement remplies de
diverses plantes potageéres qui fleurissent abondam-
ment. »

Le jardin de Laérte comportait également une vigne,
des poiriers, des figuiers, des pommiers, des oliviers et
des planches de jardinage.

Fruirs. — Les figues étaient parmi les plus estimés ;
en Attique, une loi sévére en interdisait ’exportation
(ceux qui dénoncaient les contrevenants s’appelaient des
sycophantes) ; celles de Lacédémone se mangeaient -au
début des repas; on consommait beaucoup de figues
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seches, parfois grillées ; on prisait aussi les pommes
d’Eubée, les coings de Corinthe, cuits sous la cendre, les
dattes de Phénicie, les amandes de Naxos, les grenades
de Chypre, les noix de Perse ; les péches et les abricots
ne furent connus que tardivement ; les cerises, les pru-
nes, les miires n’étaient pas soumises a la culture tout
comme les arbouses, les alises, les figues de Barbarie,
les fruits du sycomore, les pistaches, les pignons ou les
graines de myrte.

CEREALES., — L’orge et le froment étaient les plus em-
ployées. Le blé, originaire de la Mésopotamie, existait en
Gréce depuis les temps préhistoriques ; ’espece la plus
répandue était un blé d’hiver, barbu, a paille pleine ou
demi-pleine ; le millet, le seigle, I’avoine, le riz étaient
d’usage moins courant.

Le probléme de l’approvisionnement en blé était un
de ceux qui préoccupaient le plus le gouvernement
d’Athenes. Il était interdit a tout producteur et mar-
chand établi en Attique de vendre son blé autre part
qu’a Athenes ; les épiméletes de 'emporium veillaient a
ce que les deux tiers du blé débarqué au Pirée fussent
dirigés sur la ville et qu'un tiers seulement fit exporté.
Les sylophylaques surveillaient les cours, pour que les
grains fussent toujours vendus au plus juste prix et
qu'un rapport convenable existat entre ce prix et ceux
de la farine et du pain. La plus grande partie du blé
vendu a Athénes provenait de la Béotie, pays au climat
rude et au sol fertile, dont le froment était parmi les
plus lourds ; a Thebes, les athlétes pouvaient se sustenter
avec une chénice et demie de grains, alors qu’il en fallait
une de plus a Athenes. Les colonies intervenaient aussi
pour une part notable dans cet approvisionnement ; la
Cyrénaique produisait I’orge et le blé en abondance, mais
les plus grandes guantités provenaient de Sicile et de
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Grande Grece. En amplifiant la réalité, on racontait qu’a
Sybaris, le blé produisait cent pour un et qu’on pouvait
y faire trois ou quatre récoltes. Toujours est-il que la
production était telle que Gélon, tyran ae Syracuse, pou-
vait proposer de fournir tout le nécessaire aux armées
grecques pendant la guerre contre Xerxes.

LA MOUTURE était Pouvrage des esclaves femmes ; la
meule, encore en usage dans qguelques iles de la mer
Egée, avait remplacé le mortier primitif ; elle se com-
posait de deux pierres de deux pieds de diameétre envi-
ron, la supérieure portait une ouverture pour 'introduc-
tion du grain et était mise en rotation par une manivelle.

DEcocTIONS ET BOUILLIES. — Les céréales furent tout
d’abord employées sous forme de décoctions, claires
(ptisane) ou épaisses (plisane avec les grains, d’Hippo-
crate). La ptisane commune était faite d’orge non torré-
fiée, elle était souvent additionnée de vinaigre ; le khon-
dron était une décoction de gruau, le lettytis, une bouil-
lie de farine et de jaunes d’ceufs, la galdzxia, une bouillie
d’orge au lait. L.e Cyceon était un mélange, de composi-
tion variable ; celui qu’on offrait aux vainqueurs de cer-
taines épreuves était tantdét une bouillie, tantét un breu-
vage ; il se composait de gruau d’orge au lait ou au vin,
auquel on ajoutait, selon les endroits, du miel, du fro-
mage, des herbes ou méme des fleurs ; le cyceon qu'on
offrit @ Demeter pour adoucir sa douleur apres le rapt
de sa fille et qu’elle refusa, était composé de farine, d’eau
et de graines de pavots.

Les mazges furent la forme primitive du pain, faites
de pate non fermentée ; elles restérent longtemps en
usage, concurremment avec le pain, servant de support
aux aliments, comme les tranchoirs du moyen age ; au
besoin, des fragments de cette pite tenaient lieu de cuil-
leres. L’Eucryphias était cuit sous la bhraise ou sur une
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tuile, PAleiphatite était une maze a la graisse ; ’'Homore,
outre la graisse, comportait du miel et du sésame ;
I’Enonte était & base de miel et de vin.

L’Amylon et le Thronos, pates de froment, séchées,
puis mélangées d’huile, pouvaient se manger en guise de
pain, mais servaient surtout a4 s’essuyer les doigts tant
que les servicttes ne furent pas en usage ; on s’en servait
aussi pour enrober certaines pieces roties a la broche.
Les Psadista, galettes de farine pétrie avec du vin et de
I’huile, mais non cuites, étaient offertes aux dieux, lors
des sacrifices.

LE Pain. — L’art de la boulangerie se perfectionna
rapidement ; d’aprés Athénée et divers auteurs, on peut
compter 72 especes de pains, parmi lesquels il y a évi-
demment beaucoup de synonymecs. Aristophane, Mithoe-
cus, Antiphane et Platon citent le boulanger Theano ;
dans Gorgias, il est assimilé a ceux qui donnérent les
meilleurs soins a la culture du corps.

>armi les especes de pain le plus souvent mentionnées,
on trouve :

Le Daraton, pétri sans levain ; 'Amolgée, pain grossier
des paysans ; le Phaios, gros pain bis; le Bromite, de
farine d’avoine, non blutée ; le Syncomiste, pain noir,
mélangé de farine de scigle non blutée qui, dit Typhon
d’Alexandrie dans son Traité des Plantes. tient le ventre
plus libre que le pain de pur froment ; ’Olyra était un
paih de seigle égyptien, moins grossier ; I’Agoraios était
le pain vendu au marché ; le Krimmatias était fait de
farine légéerement blutée ; le Chondrite, pain d’épeautre
et le Sémidalite de farine de gruau, étaient des pains de
qualité ; 'Orinde renfermait de la farine de riz ; I’A po-
pyras et ’Escharite étaient cuits sous la cendre ; I’Ipnite
se cuisait au four ; le Klibanitos, cité par Aristophane,
était cuit dans un moule. Eubule parle d’un pain dipyre



94 LES ALIMENTS

(biscuit). Les Pseeropyté et les Kopté de Rhodes, étaient
un genre de biscuit de mer.

Le pain de Cappadoce était un pain mollet, pétri au
lait, tout comme PArtopticon, cuit dans un moule ; le
Boletos, pétri avec de ’huile et saupoudré de graines de
pavots, avait la forme d’'un champignon ; le Streptice,
présenté comme une tresse, était pétri avec du lait, de
I’huile ou de la graisse ; le Blosmilos avait la surface
quadrillée et P’Hémiarton était en forme de croissant.

PATISSERIE, GATEAUX, ENTREMETS. — La liste en est
encore plus longue que celle des pains. Le terme géné-
rique de Plakous (gateaux) s’appliquait parfois & une
patisserie de farine d’avoine, de fromage el de miel ;
les Amorsitées et les Sésamides étaient des petites bou-
lettes d’huile, de miel et de sésame ; les Coirinai, mé-
lange de blé roti et de miel, se mangeaient dans les
veillées ; le Polté se composait de farine d’avoine, de
blé grillé et de miel ; ’Amélé était une galette, tout
comme I’Artologanon, pétri au vin, a l'huile ou a la
graisse, assaisonné de poivre.

Certains gateaux se cuisaient sous la cendre, tel le
Ceioon des Argiens, qu’on portait au marié, de la part
de la mariée ; le Psoothra qu’on retirait a moitié cuit,
et le Bacchylis, se prenaient avec le vin. Le Loganon,
PEuchdrytes et ’'Obélias étaient des gaufres, cuites entre
deux fers ; le Staititas se faisait a la poéle et était ensuite
couvert de miel, fromage et sésame ; les Ekkridés et les
Tagenides étaient des pates frites a I’huile ; les Amérai
étaient 4 base de miel, tandis que les Streptés, Neelutes
et Epichytes étaient trempés au miel, aprés cuisson.

L’Elaphos, sorte de nougat de miel et de sésame ;
PItrion était une petite houlette de farine d’orge, pétrie
au miel, entourée de papyrus aprés cuisson ; les Chari-
soos, VEpidaiton, les Nanos, étaient 4 base de fromage
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et d’huile ; ’Euchylous était une tarteiette au fromage ;
le Thagomata peut étre assimilé a un blanc-manger, au
miel et aux blancs d’ceufs.

Voici la recette du Phtois : prenez du fromage, écra-
sez-le, passez-le dans une passoire en cuivre et jetez-y
du miel, une hémine de belle farine et malaxez bien le
tout pour lincorporer. Pour le Kinés : pressez bien du
fromage, mettez-le dans un vase et ensuite dans une pas-
soire en cuivre, faites-le passer au travers et, lorsque
vous serez préts a servir, jetez dessus du miel suffisam-
ment. Pour ’Hypotryrideés : jetez du miel dans du lait,
mettez-le dans un vase et laissez coaguler ; lorsque vous
présumerez que le caillé est bien ferme, égouttez le
sérum et survidez dans un argyrome (moule) de facgon
que 'opsis se trouve en haut ; si vous n’avez pas de pas-
soire, usez de claies en osier. '

Le Basyma est une sorte de cake a base dc farine et
de miel, avec des figues séches et des noix dans la pate ;
le Nastos comporte des raisins secs. Le Thryon est consi-
déré comme I'ancétre du plum-pudding ; le grammairien
Pollux en donne la recette suivante : mélanger et pétrir
ensemble du saindoux, du lait, du gruau épais, des ceufs,
du fromage frais et de la cervelle ; envelopper cette
pate dans des feuilles de figuier et faire cuire dans un
bouillon de volaille ou de chevreau ; uae fois cuit, enle-
ver les feuilles de figuier et jeter dans du miel bouillant.

Le Gastritis a quelque analogie avec notre gateau de
Pithiviers ; en voici la recette, donnée par Chrysippe :
prenez des noix de Thase du Pont, des amandes, des
graines de pavots que vous ferez griller avec attention,
broyez-les bien, ensemble, dans un mortier propre et
mélez-y du miel de spume et du poivre ; triturez bhien
ce mélange qui deviendra noir, & cause du poivre ; apla-
tissez cette pate en carré ; ensuite malaxez du sésame
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avec du miel (et de la farine), pour en faire deux galettes
entre lesquelles vous ajusterez la pate noire précédente
en la mettant bien au milieu.

L’Obélie était une petite patisserie cuite dans un moule,
le Kollabes, une sorte de brioche, les Alci, des gateaux
salés, I’Amylion, une espéce de craquelin, le Pyanon, un
mélange de toutes sortes de semences, cuites dans du
vin nouveau ; 'Empetas avait la forme d’un soulier
(chausson) et renfermait des petits gateaux au fromage.

Certains gateaux étaient désignés d’apres leur forme,
les Gouros, les Kirtbanas avaient celle d’un sein, le Strep-
tus, celle d’une spirale.

I1 y avait encore nombre de patisseries régionales,
telles les (rlycinias crétois, a base de vin doux et d’huile,
IEpicyclos, syracusain, I’Echinos (hérisson) de Rhodes.
Les Mylloi de Syracuse, qui s’appelaient Royce dans le
reste de la Sicile, étaient des patisseries symboliques, non
cuites, faites avec du miel, de la farine et du sésame,
auxquelles on donnait la figure de la partie sexuelle de
la femme et qu’on portait en grande pompe, le jour des
Thesmophores, en offrande aux déesses (Céres et Pro-
serpine) ; on peut ranger dans la méme catégorie les
Euchytés, les Amétés, le Diakonon qu’on offrait a
Diane, entourés de petites torches allumées. Les Stolyteés
et les Artocras, gateaux a la graisse, se vendaient dans
les theatres, a Athénes.

On pourrait encore allonger cette liste, Chrysippe de
Thyane, dans son Art de faire le pain, donne les noms
d’une trentaine de giteaux dont on n’a pas conserveé la
composition. L’énumération qui vient d’étre faite mon-
tre que les Grecs cn possédaient une grande variété et
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que beaucoup des notres en dérivent plus ou moins di-
rectement.

Larr, Larrage, FrRoMAGE. — Parmi les bovidés, domes-
tiqués depuis les temps néolithiques, on donnait la pré-
férence au beeuf qui servait d’animal de trait ; pour la
production du lait, on s’adressa aux chévres et aux bre-
bis, moins exigeantes en matiere de paturages, mieux
adaptées aux steppes et aux régions montagneuses des
péninsules méditerranéennes. La chévre donne, propor-
tionnellement a son poids, deux fois plus de lait qu’une
vache moyenne ; celles de Syros étaient réputées pour
leur production laitiére et l’on élevait, en Sicile, une
race sans cornes; d’'une fagon générale, on préférait
cependant les brebis qui, en plus du lait, fournissaient
encore la laine,

Le climat ne favorisait pas la montée de la créme,
aussi ne fabriqua-t-on pas de beurre : le lait non con-
sommeé en nature était converti en fromage, en grande
partie consommé frais. C’est ’absence de beurre qui
explique I’emploi qui nous semble abusif du fromage en
patisserie et en cuisine.

L’industrie fromagére était restée fort primitive et ne
différait guére de celle qu’'Homeére préte a Polyphéme
dans son antre : « S’étant assis, il trait avec le plus grand
soin ses brebis, ses chévres bélantes et rend ensuite les
agneaux a leurs meres. Puis, laissant cailler la moitié
de ce lait, il la dépose dans des corbeilles tressées avec
soin et met 'autre moitié dans des vases pour se désal-
térer et étre son repas du soir »,

Pour hater la coagulation, on brassait le lait avec des
branches de figuier fraichement coupées, comme on le
fait encore a Mayorque, avec du suc de figuier obtenu
par incision de I’arbre (Euripide, dans le Cyclope,
appelle opias ce genre de fromage), soit encore avec les

7
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fleurs ou les semences de chardons ou du caille-lait
(galium verum) ; plus tard on utilisa le lait retiré de
I’estomac des jeunes ruminants ou de levrauts ; la mu-
queuse stomacale ne fut pas employée pendant I’Anti-
quité.

Le caillé, pour lequel il n’existe pas de mot spécial
et qu’'on appelait turos (fromage) était rapidement
égoutté ; le petit-lait servait en meédecine et I'on ne con-
naissait pas encore le moyen d’en retirer du serré par
chauffage. Nous n’avons guére de renseignements sur
les procédés de maturation et d’affinage qui devaient
étre rudimentaires.

Une fois sec (Homeére indique presque toujours qu’il
faut le raper), le fromage se conservait facilement, ce
qui en faisait un aliment de choix pour les soldats et les
marins ; sur les tables bourgeoises, il apparaissait a la
fin du repas, pour réveiller la soif et micux faire appré-
cier le vin, usage qu’Hippocrate blame fort en ce qu’il
surcharge P’estomac ; il interdit aussi auzx rhumatisants
les viandes accomodées au fromage.

Homeére parle surtout duv fromage de chévre ; lorsque
Machaon fut blessé a I’épaule droite, Nestor lui conseille
d’en prendre dans du vin de Pramme (des environs de
Smyrne) : « Assieds-toi, bois, gratte du fromage de ché-
vre dans du vin apreés avoir bien mangé de I’'oignon afin
de texciter encore a boire. » Le reméde dut étre efficace,
car Machaon s’en servit par la suite pour ses blessés ;
dans un autre passage, Homére donne une variante qui
apparente son vin prammien a4 un cyceon : « La blonde
Hécameéde verse a Nestor et & Machaon un breuvage
réparateur, composé de farine, de vin et de fromage ».
Homeére ne parla pas d’autres laitages et traite avec un
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certain dédain les peuiples qui s’en nourrissent, les galac-
tophages.

A Cos, c’étaient des fromages de brebis qu’on offrait
a Hercule. Athénée parle d’un fromage « tronchique » et
vante particulierement les fromages de chévre de Tro-
mélic en Achaie ; Longus proclame I’excellence de ceux
de Lesbos. Les fromages de Bithynie (sadonnites turos)
étaient réputés. A Athénes ou l'on consommait surtout
du fromage frais, un emplacement spécial était réservé
pour sa vente, sur I’Agora. Seleucus appelle thalies les
fromages minces et plats que les Crétois offraient dans
certains sacrifices ; Philippide, dans les Fliites, appelle
periephtés les fromages faits avec le premier lait des
bestiaux venant de mettre bas, aprés qu’il eut été con-
centré sur le feu.

CoNDIMENTS. — Parmi les condiments qu’un chef
devait avoir sous la main, Athénée énumeére : le sésame,
i le cumin, le séseli, le fenouil, la coriandre, I’aneth, le
' sénevé, le pavot, l'origan de Ténédos, le thym du mont
Hymette, la sauge, la menthe, le poireau, la scammonée,
le cresson de Milet, 'oignon de Samothrace, l’ail, la
ciboule, I’échalote, le silphion de Carthage, le persil, la
laitue noire, ’asphodéle, 1a patience, la rue, le raifort, la
moutarde de Chypre, les raisins secs, le vin cuit, les baies
de sumac, les capres, le vinaigre d’Egypte, de Cnide ou
de Décélie, sans parler du sel, du poivre, du miel et de
Ioxymel. Il y avait de quoi faire une cuisine relevée !

On usait largement du sel que Plutarque appelle « le
condiment des condiments » ; celui de I’Attique et de
I’Eubée était préféré pour la table, celui de Mégare,
plus aApre, convenait mieux aux salaisons. Homere con-
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sidére comme bien peu civilisés les peuples qui n’usent
pas de sel.

Le silphion, que 'on retrouvera a Rome, était le suc
d’une plante d’Asie-Mineure aujourd’hui complétcment
disparue, une ombellifere selon toute vraisemblance. Le
garon, garum des Romains se retrouvera également dans
le chapitre qui leur sera consacré ; c’était une saumure
dans laquelle on avait laissé fermenter des intestins de
poissons ; celui de Bithynie se préparait avec des vis-
céres de maquereaux et on appelait armation celui qui
était a base de thon.

Seule I'huile d’olive servait en cuisine, parfois sup-
pléée par la graisse ; le beurre étant inconnu pour cet
usage. L’olivier était spontané en Gréce et dans les iles,
sa culture, qui aurait débuté dans le Delta égyptien se
répandit rapldement dans toute la Grece ou son impor-
tance égalait sensiblement celle de la vigne.

Le sucre de canne était connu sous la forme liquide
de sirop ou de « miel de roseau », il n’était employé
qu’en thérapeutique et le miel était le seul édulcorant
servant en cuisine. Comme partout, apres une peériode
de récolte de miel sauvage, les abeilles furent apprivoi-
sées, mais non domestiquées. L.e respect qu’on leur porta
se traduit par nombre de prathues folkloriques dont
beaucoup ont subsisté jusqu'a nos jours. Le miel du
mont Hymette, butiné sur les labiées dont il était cou-
vert, avait la plus grande réputation. On n’ignorait pas
que le miel, butiné sur des plantes venéneuses, notam-
ment sur des solanées, devenait toxique. Xénophon
décrit, dans I’Anabase une intoxication qui survint dans
ces conditions : « Dans un village, les soldats qui man-
gérent du miel eurent le délire, des vomissements, de
la’ diarhée et pas un ne pouvait se tenir sur ses {jambes.
Ccux qui en avaient peu mangé ressemblaient a des
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hommes tout a fait ivres, ceux qui en avaient mangé
beaucoup, a des furieux ou a4 des mourants ; il n’y eut
pas de morts ; le troisiéme ou le quatriéme jour, les sol-
dats se levérent dans I’état ou I’on est aprés une purga-
tion ». Xénophon ne parle pas des troubles visuels qui
ne manquent pourtant jamais en pareil cas.

PorssoNs, Crusmacks, CoQUILLAGES. — Entourés de
mers poissonneuses, les Grecs, trés friands de poissons
et de fruits de mer, avaient largement de quoi satisfaire
leurs gotuts. Le plus grand nombre des citations d’Arches-
trate qu’Athénée nous a conservées ont trait au poisson
(elles seront publiées par la suite). Il s’attache surtout
a indiquer, pour chaque espéce, la provenance la meil-
leure ainsi que la meilleure facon de I’accommoder. Les
meilleurs thons sont ceux de Sicile et d’Italie : « ceux
qui viennent dans nos parages sont des égarés en venant
de ce pays, aprés avoir traversé une grande mer dans
des flots violemment agités, de sorte que nous les
péchons quand ils ne sont pas bons a prendre ». C’est a
Byzance qu’on trouve les meilleurs thons salés ainsi que
d’ailleurs la plupart des poissons conservés au sel. La
bonite sera toujours bonne, quel que soit sa prépara-
tion ; il recommande cependant a son ami Moschus de
la faire cuire simplement sous la cendre, apres I’avoir
enveloppée de feuilles de figuier, sans fromage ni autre
assaisonnement, recette qui montre eu lui un gastronome
averti, ennemi des appréts compliqués et de I'exces des
condiments, travers dans lequel tomhent la plupart de
ses contemporains et qui s’amplifiera prodigicusement
chez les Romains.

L’esturgeon est dédaigné par certains qui lui repro-
chent d’étre anthropophage. « Ce sont des stupides, qui
n’ont qu’a se faire pythagoriciens, comme si tout poisson
ne mangeait pas de la chair humaine lorsqu’il en ren-
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contre! » Passons sur le glauque, I’espadon, le scare, le
scorpéne, le sarge, les surmulets, particuliérement déli-
cats a Trichonte, dans le territoire de Milet ; il en est
de méme du mulet.

Les aphies étaient de jeunes alevins, comme les nonats
ou la blanchaille ; trés abondantes dans le golfe de Pha-
lére, a certaines époques, elles n’étaient pas fort estimées
a Athénes, alors qu’on les recherchait partout ailleurs.
« L’aphie ne doit que voir le feu, elle est cuite en méme
temps qu’elle fait pétiller I’huile ».

C’est dans le détroit de Sicile qu’on trouve les plus
délicates murénes, les meilleures anguilles, les congres,
qui se péchent aussi a Sycione ; le chien carchicarus est
une sorte de requin dont le bas-ventre serait un fin mor-
ceau ; comme l’esturgeon, certains ne veulent y gotter
parce qu’il consomme de la chair humaine ; la raie, la
torpille demandent un assaisonnement dont se passent
les soles et les turbots ; il citera encore, parmi d’autres,
les daurades, les pagres, les poulpes.

Il confond sous le méme terme d’astacos I’écrevisse et
le homard, dont la description ressemble plutét a celle
de la langouste (karabos) et n’a garde d’oublier les
squilles et tous les « fruits de mer ».

Antiphane, dans son Cyclope, blague le raffinement
excessif de certains de ses compatriotes en matiére de
poisson, en faisait dire a un de ses personnages : « Qu'on
nous scrve un surmulet d’Hymette, unc torpille cuite
entre deux plats, une perche fendue, un synodon roti,
les hauts trongons d’'un glauque, la téte d’une congre,
le ventre d’un diahle de mer, les iles d’un thon, le dos
d’une raie, les lombes d’un surmulei, des plies, des



LES ALIMENTS 103

grives, des mendoles, des squilles, des muges, de la tan-
che et qu’il ne manque rien de tout cela ».

Vianpg, VoraiLLES, GIBIER. — Homeére ne place guere
que la viande de beceuf et celle de porc sur la table de
ses héros ; Ajax, apres avoir combattu Hector, recoit
d’Agamemnon un filet de bocuf, morceau réservé aux
rois et, dans 1’Odyssée, c’cst encore un filet de beeuf que
Ménélas présente au jeune Télémaque. Presque toujours,
la viande est rotie ; une seule fois I'Iliade fait allusion
a la cuisson a ’eau : « Comme la marmite bout tandis
quc le tendre cochon y fond dans son suc », et le pied
de beeuf, qui fut lancé a la téte d’Ulysse, ne pouvait
étre que bouilli.

Divers auteurs nous citent le veau, le mouton, I’agneau,
le chevreau, le cochon de lait. Le porc, délaissé par les
Egyptiens, était, au contraire, fort en honneur chez les
Grecs, frais, salé ou sous forme de charcuteries; au
repas des Deipnosophistes, Athénée, a propos d’un plat
ou il y avait des viandes bouillies, des tétes, des langues,
fait un rapprochement avec les ephtopolies (charcute-
ries) d’Alexandrie. Aux plats raffinés d’Archestrate,
nombre de Grecs préféraient des nourritures plus solides
comme ce personnage des Tagénistes, d’Aristophane :
« En voila assez d’aphies pour moi, je suis gonflé d’ava-
ler ces substances grasses, mais apportez-moi du foie
cuit entre deux plats ou un cou de marcassin ; s’il n’y
en a pas, donnez-moi des codtes, ou une langue, ou une
téte s’il y en a ; seulement, apportez-moi, avec des petits
gAteaux, le bas-ventre d’un cochon de lait d’automne. »

Le foic se servait aussi roti, entouré d’une crépine,
sous le nom de « foie honteux ».

Le Kandaule était un ragoflit dont il y avait diverses
varié¢tés ; Théophraste nous apprend que celui de Lyvdie
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se prépare avec des viandes bouillies, du pain rapé, du
fromage de Phrygie, de ’aneth et du bouillon gras.

Le Myma était un hachis bien compliqué si l'on suit
la recette qu’en donne Epaénéte : « Il faut prendre des
viandes tendres, les hacher menu, les viscéres avec l’in-
testin, bien pétrir avec du sang et y mettre, pour assai-
sonnement, du vinaigre, du fromage grillé, du suc de
laser, du thym vert et sec, de la sarriette, de la coriandre
verte et séche, de la graine de pavot, de la ciboule, de
I'oignon sans pellicule, des raisins secs, du miel et des
graines acides de grenade. » Selon Artémidore, le myma
tient lieu de tout autre mets, on le croit sans peine !

Comme autres préparations a base de sang, le cuisinier
Erasistrate faisait cuire ensemble du sang, du miel, du
tfromage, du sel, du cumin et du silphion ; cette prépa-
ration, qui accompagnait les viandes roties, s’appelait
hyposphagma ; Glaucos de Locres mélangeait du sang
cuit avec du silphion et du mofit cuit ou avec du miel,
du vinaigre, du lait, du fromage et des herbes aroma-
tiques.

En fait de volailles, les Grecs avaient domestiqué la
pintade, oiseau de Numidie, le faisan, qui wvenailt du
Phase (ou méme de la Chine), le coq, originaire de la
Perse, le paon, natif de I'Inde ; ils avaient aussi les pi-
geons, les canards, les oies engraissées, dont le foie était
déja appreécié.

La Mattye, terme qui servit par la suite a désigner tous
les plats somptueux, était d’origine thessalienne et se
faisait habituellement avec une pintade. « Il faut, dit
Artémidore, tuer la volaille en lui enfoncant la pointe
d’'un couteau par le bec jusque dans la téte et la garder
jusqu’au lendemain, comme la perdrix ; si on Veut la
manger comme elle est, il faut lui plumer T’aile et la
garder pareillement jusqu’au. lendemain. Faire cuire
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ensuite la pintade au bouillon, avec ceux de ses petits
qui font déja entendre leur cri naturel, puis jeter dans
un plat les herbes avec lesquelles elle aura cuit ; faire
alors une sauce avec une grappe de verjus, telle qu’elle
est au tiers de vinaigre. Aprés ébullition, retirer la sauce
du feu, enlever la grappe avant que les pépins s’en
détachent, écraser alors les herbes et I’on aura une mat-
tye des plus savoureuses. » A défaut de pintade on em-
ployait une poule grasse et ’on faisait aussi des mattyes
de grives et d’autres oiseaux. L.a recette d’Artémidore,
prolixe dans quelques détails, comme toutes les recettes
d’amateirs, manque de clarté,

Le gibier ne manquait pas ; au repas de Laurentius,
le jurisconsulte Ulpien citera le faisan, la perdrix, la
bartavelle, les pigeons ramiers, les péléagrides (pintades
sauvages), les paons, les cailles, les moineaux, les tétras,
les cygnes, ’attagas varié, le porphyrion et le porphyris
et, ce qui nous étonne un peu, le choucas, le hibou, le
scops, le grand-duc, le butor, le flamant, le plongeon, le
pélican, le goéland, sans oublier les petits oiseaux, roi-
telets, rouges-gorges, pinsons, loriots, ortolans, bec-figues,
alouettes, vanneaux, bécasses, sarcelles, poules d’eau, etc.

Comme gibier de poil on avait le chevreuil, le san-
glier, le marcassin (celui de Mélos [jouissait d’'une parti-
culiére renommeée), le liévre dont Archestrate nous a
laissé une recette : « Il y a plusieurs maniéres de faire
cuire et d’appréter le lievre, or voici la meilleure : faites-
le rétir et retirez-le de la broche quand il est encore un
peu saignant, saupoudrez-le simplement de sel et pré-
sentez la chair a4 chacun de vos convives affamés. Ne
faites pas la grimace devant le sang qui dégoutte des
chairs, mangez vite. Toutes les autres maniéres d’appré-
ter le lievre sont absurdes a mon sens, soit qu’on l’arrose
de substances visqueuses, qu’on le couvre de fromage
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ou qu’on y verse trop d’huile, comme si on cuisinait pour
une belette. »

Le lapin ne semble pas avoir été connu en Grece, mais
on y faisait cas du renard, de la fouine, du chat, du
hérisson, du loir, de la taupe, de la tortue, du limagon
des cigales.

LeEs Boissons. — L’hydromel fut la boisson primitive
des Grecs et Bacchus Eleuthéros (le Libérateur) aurait
été le dieu de I’hydromel avant d’étre celui du vin ;
I’hydromel aurait méme été la boisson, des dieux, le
nectar dont s’abreuvaient Kronos et Zeus (le nectar, pour
Homere et la plupart des auteurs étant la boisson des
dieux, tandis que pour Anaxandride et pour Sapho c’était
leur aliment).

Mais dés que les habitants de ’Heliade connurent le
vin, c’est-a-dire a une époque trés recnlée dans la pré-
histoire, ils I’adopterent comme hoisson nationale et ne
considérérent plus I’hydromel que comme une boisson
de Barbares.

Athénée, qui semble avoir été un gourmet averti, donne
une trés longue liste de vins, mais ce sont ceux de son
temps et surtout des vins italiens que nous retrouverons
plus tard. Il cite cependant le'vin de Chalybon que buvait
le roi des Perses et que I'on trouve cité également dans
la Bible et celui d’Issa, ile de I’Adriatique, comme sur-
passant tous les autres. Parmi les auteurs grecs nous
trouvons des appréciations souvent contradictoires. Aga-
tharcide vante les vins de Pramme, de Lesbos, de Thase
et les petits vins de Leucade ; Homére fait grand cas de
ce vin de Pramme provenant des environs de Smyrne et
tres souvent additionné d’un peu d’eau de mer ; c’est,
nous I’avons vu, celui que Nestor fait prendre a Machaon
blessé et que celui-ci recommande a se; malades ; Epar-
chide ne partage pas cet enthousiasme, il reproche a ce
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vin de manquer de douceur et de corps, d’étre austerve
et d’une violence singuliére ; d’ailleurs, les Athéniens
ne ’aimaient pas. Archestrate nous apprend que pour
étre délicieux, le vin de Lesbos doit étre tout blanc de
vieillesse : « Je fais grand cas du vin de Byblos en Phé-
nicie et cependant je ne 1’égalerais pas a celui de Les-
bos ; on le boit d’ordinaire fort vieux, mais si on continue
d’en boire, il est beaucoup moins flatteur ; le Lesbos, au
contraire, paraitra plutét de P’ambroisie que du vin ;
c'est encore un bon vin que celui de Thase lorsqu’il s’est
rendu recommandable par la maturité de sa vieillesse. »

Le vin de Mende, si I’on en croit Hermippus, « ferait
pisser les dieux eux-mémes sur leurs tapis moelleux »
et cet auteur célebre le vin de Magnésie, qui a une légére
odeur de pomine, le regardant comme le meilleur apres
celui de Chio, et le Saprias qui, lorsqu’on débouche le
vaisseau, répand une odeur de violette, de jacinthe et
de rose.

Comme on voit, les avis différent ; certains estiment
le vin de Corinthe qu’Alexis déclare tout juste bon pour
donner la question ; d’autres vantent les vins de Sicyone,
de Phlionte en Peloponese d’Acanthos en Chalcidique
et ceux des iles.

Le vin Maréotique, des environs d’Alexandrie, était
blanc, friand, léger, bouqueté et diurétique ; ceux des
bords du Nil et de la Thébaide étaient légers, digestifs
et se donnaient méme a ceux qui avaient la fievre.

Au cours de son aventureux périple, Ulysse avait soi-
gneusement gardé une outre d’un vin délicieux qu’il
avait recu -en présent de Maron, fils d’Evanthée, prétre
d’Apollon, demeurant dans la ville d’Ismare. « Nul dans
sa mraison ne connaissait ce vin, ni ses serviteurs, ni ses
esclaves, mais lui seul, sa femme et ’intendante du pa-
lais. Lorsqu’il buvait de cette liqueur délicieuse et colo-
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rée, ne remplissant qu’une coupe et la versant sur vingt
mesures d’eau, du cratére alors s’exhalait un suave et
divin parfum, nul ne pouvait résister a ce charme. »
C’est avec ce vin qu’il enivra Polyphéme, mais il faut
supposer que la dilution fut moins forte !

Le roi des Perses donna cing villes 2 Thémistocle
Magnésie pour son pain, Myonte pour ses poissons, Per-
cope et Palecepis pour ses tapis et ses habits, et Lamp-
saque pour ses vins.

Phanias, d’Athénes, dit que des médecins arrosaient
leurs ceps avec du suc d’élatérium pour donner au vin
une vertu laxative.

Le vin de Cérynie, en Achale, avait la réputation de
rendre les femmes fécondes, d’autres les rendaient sté-
riles ; le vin de Trézeéne les faisait avorter.

Tandis que les vins grecs jouissaient d’une grande
réputation hors des frontiéres et notamment en Italie,
les gens opulents ne voulaicnt pas s’en contenter et fai-
saient venir, a grands frais, du Massique et du Falerne,
des vins de Thrace, de Phénicie, d’Egypte, de Thébaide.

L’Arcadie, la Phocide, l1a Béotie, produisaient des vins
de qualité inférieure ; on faisait aussi des vins de fruits,
surtout de dattes et de grenades. Il y avait des vins cuits
et des vins apyres, des vins miellés et épicés ; le dia-
chylon était obtenu avec des raisins passerillés.

La vendange, une fois foulée, était transvasée dans de
grandes jarres (Pithoi) & parois épaisses, sans pieds, et
se terminant en pointe ; elles se conservaient fichées cn
terre ou adossées aux murs du cellier ; ces pithol pou-
vaient contenir jusqu’a cent amphores ; le « tonneau »
de Diogéne était un pithos, tout comme celui des Da-
naides dans les représentations antiques ; les fits en” hois
étaient, en cffet, inconnus des Grecs.

Le Pithanion et le Pithiskos étaient des diminutifs du
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pithos. Le Kados était une jarre en forme d’obus ren-
versé, a collet rétréci et avec deux anses ; il servait de
mesure de capacité, correspondant environ a trente-deux
litres, et servait aussi & contenir de I'huile, des légumes
secs, du miel, des fruits ou des salaisons.

Sa fermentation terminée, le vin était versé dans des
amphores, récipients a panse plus ou moins large, avec
ou sans anses, a col étroit ou court, reposant parfois
sur un pied, mais le plus souvent pointues et placées
sur un support (Engythéke). Leur contenance habituelle
était d’environ trente-huit litres ; elles étaient enduites
de platre et de poix et portaient une étiquette (Pittakion)
indiquant le cru et ’année, Elles étaient conservées non
dans des caves, mais a I’étage supérieur de la maison
(Apotheka), au voisinage des conduits de fumée qui com-
muniquaient au vin un gott alors fort recherché et dont
la chaleur le concentrait, aussi était-on obligé de le diluer
au moment du service.

Le Stamnos était un pithos de petite dimension. une
sorte de bidon. L’A pothysianion était une sorte de broc ;
I’Acratophore servait a porter le vin pur dans la salle
du repas, ’'dAskos, en forme de petite outre, avec une
ansc et un bec, était usité dans les cérémonies funebres ;
le Kothon était une bouteille portative, sorte de gourde
a panse large et a goulot étroit ; le Bombyllion avait un
goulot encore plus rétréci, le Lagynos avait la forme d'un
fiasco italien.

I>Hydria et I'ltalpés étaient des vases a puiser eau
que les jeunes filles portaient sur leur téte ; ils avaient
une panse large sur laquelle se trouvait une troisiéme
anse ou une poignée facilitant le puisage.

Les Grecs n’ont ignoré ni 'art du couper des vins, ni
celui des sophistications ; on parfumait le vin de Byblos
avec du miel et de l'origan ; le vin d’Icarie voyait ses
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défauts corrigés par un mélange avec celui de Corcyre.

Les vins de Chio, qui étaient de trois sortes, étaient
coupés avec ceux de Lesbos et d’Erythrie qui leur com-
muniquaient plus de feu ; la douceur des vins de Thasos,
de Naxos ou d’Héraclée corrigeait ia dureté du vin de
Corinthe.

Les vins de Zacynthe et de Leucade étaient travaillés
avec du platre ; les bons négociants de Rhodes et de
Cos, sous prétexte de rendre leur vin plus digestible et
d’empécher ses fumées de monter au cerveau, ’addition-
naient d’'une dose calculée d’eau de mer ; ceux de Cos
en supportaient un cinquantiéme,

Pour reculer les effets de l'ivresse, on se couronnait
de roses, de violettes et surtout de lierre, on usait pré-
ventivement d’amandes ameéres ; le chou bouilli, avons-
nous vu, passait pour dissiper I’ébriété, ainsi que le rai- -
fort, employé par les Egyptiens.

Les scénes d’ébriété n’étaient pas rares; plusieurs
coupes antiques représentent des personnages en train
de vomir, sur 'une d’elles, au musée du Louvre, prove-
nant de latelier d’ Euphromos et portant le nom de Lia-
glos, on voit un jeune homme penché en avant, la bou-
che ouverte, envoyant a terre des résidus que léche un
chien. Au musée de Wiirtzbourg s’en trouve une ou I’on
voit une jeune fille soutenir la téte du malade. Dans une
autre, un personnage vient d’introduire dans sa bouche
deux doigts de sa main droite, une jeune femme lui
tient également la téte pour soulager ses efforts, sans
paraitre choquée du spectacle.

Pourtant, d’une fagon générale, les Grecs, toujours
amis de la mesure, méprisaient ceux qui « buvaient
comme des Scythes » ; a plusieurs reprises Homere
blame l'usage immodéré du vin, Sophocle reproche a
Euripide d’étre toujours sous l’effet du vin quand il
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écrit ses tragédies, a quoi Euripide lui reproche a son
tour les mignons dont il s’entoure.

L’histoire, ou la légende, des sept sages illustre bien
cette opinion

Un riche citoven ayant hérité d’une coupe qui ne con-
tenait pas moins d’un cotyle (un quart de litre environ),
enrichie de pierres précieuses, résolut de 'offrir a celui
des philosophes de son temps qui serait capable de la
vider d’un seul trait. Il la présenta a Thalés de Milet
qui la vida aux trois-quarts, confessa modestement son
échec et ’envoya a Bias de Priéene qui n’arriva qu’aux
deux ‘tiers et la transmit a Pittacus de Mithyléne ; celui-
cl arriva aux quatre cinquiémes et fit porter la coupe a
Solon qui nc put absorber qu’un quart du liquide et
faillit en mourir, aussi s’empressa-t-il d’envoyer le vase
a Cléobule de Linde qui put tout juste la vider a moi-
tié ; la coupe passa alors a Myron, du bourg de Chem,
qui ne fit pas mieux et pria Chilon de Sparte de tenter
Pexpérience ; celui-ci fut bien prés de gagner la timbale
en arrivant aux sept huitiémes ; personne ne put faire
mieux, et Batilles étant mort pendant la durée de ce
match, la coupe revint 4 Thales. L’Aréopage, consulté
comme arbitre, proclama les sept concurrents Sages
entre tous, aucun n’ayant tenté de hoire au dela de la
capacité de son estomac,

Tel n’était évidemment pas I’avis de la belle courti-
sane Gnathaina, dont Athénée nous cite, d’aprés Lyn-
kiceus, un mot, bien souvent réédité depuis. Comme un
amphltr}on un peu chiche lui offrait du vin dans une
coupe minuscule en lui disant : « C’est du vin de seize
ans », elle lui répondit: « Il est bien petit pour son
age ! » et cela nous prouve qu’a cette époque déja, les
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connaisseurs savaient que les grands vins doivent se
bhoire dans de grandes coupes !

Platon ne permettait le vin qu’a partir de dix-huit ans
et, dans certaines provinces, les hommes n’étaient auto-
risés a4 en bolire qu’aprés leur mariage.

L’importance du vin dans la vie quotidienne est attes-
tée par le nombre considérable de termes servant a dési-
gner les récipients destinés a4 la contenir, & la servir ou
a le déguster.

Apporté dans la salle du repas en des acratophores,
le vin était versé dans le Cratére, grand vase, avec ou
sans pied, tres large, presque toujours décoré de pein-
tures et reposant sur un plat rond (Hypophéténa) iui
servant de soucoupe ; le Prouron était un cratére athé-
nien, en bois. C’est dans ce récipient que se faisait le
meélange du vin et de l’eau ; Hésiode conseille : « Verse
d’abord trois parties d’eau de source claire et courante
et mets-y une quatriéme partie de vin » ; les proportions
de trois cinquiemes de vin pour deux cinquiémes d’eau,
ou inversement, étaient les plus habituelles. Mais il fal-
lait toujours verser ’eau avant le vin. « Si tu verses a
boire, dit Xénophon, ne mets pas d’abord le vin dans le
calice ou le gobelet, mais premiérement I’eau et le vin
par-dessus. »

I.e mélange effectué, le vin était puisé avec des Cya-
thes, tasses avec une seule anse, trés haute, dépassant
I'orifice, souvent en bronze ou en métal précieux et ser-
vant parfois de vase & boire. Il y avait aussi des vases
a puiser et a verser : le Pellikai, parfois muni d’un cou-
vercle, avait une large embouchure, sans ber ; 'Eno-
choe, le Chous étaient plus ventrus ; le Prochous, ’Ary-
balla avaient une base large et un collet rétréci comme
une bourse a cordons serrés.

Les vases a boire étaient conservés dans une sorte de
8
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buffet, Skenothéeké ou Kilikeion ; leur variété est innom-
brable et leur désignation dépend de leur forme, de leur
contenance, de la contrée ou ils ont été mis .en usage.

Les cornes furent les premiers récipients dont on se
servit ; on les portait a ses lévres comme des chopes ;
par la suite on fit des vases en forme de cornes (Holmos,
Kéras, Rhyton), percés d’un orifice a leur extrémité
amincie par-laquelle on laissait couler le vin dans la
bouche ; comme ces cornes nc pouvaient se poser, il fal-
lait les vider d’un trait.

Le Karchession serait, pour Athénée, la forme la plus
ancienne du vase a boire ; c¢’est une coupe un peu oblon-
gue, & grandes anses descendant jjusqu’au pied ; le Kan-
tharos, de forme analogue, avait un pied élevé ; le Kibo-
rion (ciboire) était plus rétréci vers le bas; le Kilia,
d’origine lydienne ou sicilienne, était muni de deux
anses et d'un pied gracieux ; le terme s’appliqua par
la suite a toutes les coupes ; Depas était un terme pré-
hellénique, d’origine crétoise ; Homére I’emploie sou-
vent ; il passa ensuite de mode et ne fut plus employé
qu’avec un sens archaique ; il servait aux libations,
comme I’Aleison ; le Kissibion, le Prochytés ou Prochois
étaient des vases rustiques, servant aux paysans et étaient
généralement en bois ; 'Amphootis, le Pelle, Pellis ou
Pelleeter étaient des récipients a fond large, dont les
bergers se servaient pour traire et qu’oa employait aussi
pour boire ; le Colyle, jatte profonde, avec deux anses
et un pied, qui servait de mesure de capacité, de la con-
tenance d’un quart de litre environ, servait aussi parfois
comme coupe ; le Scaphis, destiné a conserver le lait,
servit au méme usage.

Le Skyphos, primitivement vase a boire de paysans.
en terre, fut plus tard fabriqué en bronze et en argent ;
il servait a porter des santés et se passait a la ronde ;
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il avait deux anses horizontales et se terminait souvent
en pointe de facon qu’on ne put le poser ; les Bromiadés
étaient des scyphes plus allongés. Les Phialles étaient
des écuelles a fond ombiliqué, pouvant se poser (ce
terme est aussi employé dans le sens de chaudron) ; les
Lesbios, Louteeirion. Lycourgeis étaient des variétés de
phialles ; il y en avait d’or et d’argent (Chrysis, Argy-
ris). Le Phtois était une large phialle avec anses ; les
Trieerés ou Trieerémes, ’Akatos, le Kymbion, avaient
une forme de nacelle ou de bateau ; le Petachon, le
Lepaster, le Pragélaphos, étaient des récipients de grande
contenance, comme I’Elephas, grande corne a deux becs,
trés lourde, alors que ’Ephébéos était plus maniable.

Le Daktylooton, habituellement en corne, lisse ou avec
un bord en relief, avait deux oreilles oii 'on pouvait
insérer les doigts ; le Therakleion, en terre ou en bois
de térébinthe, trés usité, était rétréci sur les cotés et
possédait deux petites anses.

L’Oon avait la forme d’un ceuf ; ’Ooskyphia, le Pstk-
ter étaient des récipients a double paroi, servant a ra-
fraichir et éventuellement a réchauffer le vin ; on les
appelait parfois Nestoris, en souvenir du héros : « Elle
servit un depas trés beau, que le vieillard avait apporté
de chez lui, dit Homére ; il était paré de tétes de clous
et avait des anses, des pléiades étaient distribuées a coté
de chacune et le vase était a deux fonds ; un autre que
Nestor ne l’efit levé de table qu’avec peine lorsqu’il était
plein, mais lui. le levait avec facilité. »

Certaines coupes portaient les noms de personnages
auxquels elles avaient été dédiées : Prusias, Seleucus,
Antigonos ; I’Arakon était le verre d’Alexandre.

Xénophon emploie le terme de Bikos, et Timachidés
celui d’Asarus, pour des coupes.

IAmylis contenait la quantité de liquide qu’on pou-
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vait boire d’un seul trait ; ’Ooclos servait de prix pour
les scolies ; le Pentaploon servait aussi de prix; on v
mélait cinq substances, vin, miel, fromage, farine et un
peu d’huile. Le Pleemoché, large vase en forme de tou-
pie, servait & Eleusis pour le dernier jour des mystéres ;
a ce moment, dit Pamphile, on emplissait deux conges
qu’on renversait apres les avoir présentés, I'un a 1’Orient,
I'autre a 1’Occident, en prononcant quelques paroles ma-
giques.

Le Kottabis servait, a la fin du repas, au jeu du Kot-
tabe ; a 'aide d’une petite coupe (ankye), en s’appuyant
sur le coude gauche il fallait lancer avec souplesse, d’un
mouvement circulaire de la main droite, un peu du vin
qu’on avait laissé dans la coupe aprés avoir bu et qui
devait tomber dans le Kottabe.

Les Chytrides (petites marmites) de Rhodes, étaient
faites, dit Aristote, d’une terre ou I’on avait mélangé de
la myrrhe, du jonc odorant, du baume, de I’ammonion,
de la cannelle, de facon que le vin qu'on y versait cal-
mait non seulement l'ivresse, mais assoupissait les feux
de I’amour.

Parmi les vases « régionaux », il y avait ’Aotlon, sans
anses, des Cypriotes, le Mustos, de Paphos, le Pellichina,
calice ou conge des Béotiens, le Rhodios, le Théonta, de
Rhodes, le Chalcidion, de Chalcis, I’Anaphara, des Cré-
tois, dont on usait pour boire le vin chaud, les Hypotideés
de Samothrace, fort pesants, alors que ceux de Rhodes
étaient plus legers le Kalpion. d’Erythree était souvent
en 1voire ; le Kimbé et le Kothon étaient laconiens ; le
Skalkion, petit calice éolien, servait pour les libations.

Le Sannakra et le Labronta, trés évasés et de grande
contenance, étaient persans, I’Athanon était le verre des
Egyptiens, le Chonnoi, ceux des Goriniens ; le Beessq,
large de base, rétréci vers le haut, et le Bankalis, de
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fortes dimensions, avaient une origine alexandrine ; le,
Kondy était asiatique. Le Loobrasion était un calice avec
lequel on versait I’huile dans les sacrifices.

Jusqu’aux conquétes d’Alexandre, l'or et I'argent fu-
rent loin d’étre communs en Gréce. Philippe de Macé-
doine ayant recu une coupe d’or, y attachait tant de
prix qu’il la conservait sous son oreiller pendant la nuit.

En Egypte, jusqu’a Psammétique, c’était dans une
coupe en cuivre que les rois faisaient leurs libations.
Ses successeurs employérent une coupe d’argent,

D’aprés Adias : « L’habitant de Thase et de Chio boit
dans de grands gobelets en passant le verre a droite,
celui de I’Attique le présente de méme, mais on y boit
dans de petits gobelets, quant a celui de Thessalie, il
porte les santés dans de grands vases (Expoomata) a
qui lui plait, mais chez les Lacédémoniens, chacun boit
du vase qui est & c6té de lui et c’est un esclave qui lui
verse a4 boire autant qu’il veut. »

Comme autres boissons, les Grecs connaissaient la
biére (Bryton, Oinos crithinos) qu’ils prisaient moins que
les Egyptiens ; la biére de Péluse (Zythos), forte et capi-
teuse, avait cependant des amateurs. Columelle dira que
le fumet excitant de cette biére était dii a ce qu'on y
faisait infuser du chervis. du lupin et une plante d’Assy-
rie, coupée en tranches.

L’Oxycrat, mélange de vinaigre, de miel et d’eau, était
la boisson des soldats, des marins et des pauvres gens.

Un breuvage qui excite bien des controverses est le
Népenthés que cite Homeére : « Alors Héléne jeta dans
le vase ou ils puisaient le vin, un suc magique, propre a
calmer la douleur et la colére et qui fait oublier tous
les maux ; quiconque en a bu lorsqu’une fois on 1’a mélé

~ dans le cratére, ne verse pas unc seule larme durant tout
le jour, quand méme si son pére et sa mere seraient
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«morts, quand méme si son frere ou son fils chéri seraient
égorgés en sa présence et sous ses yeux. Telle était I'effi-
cacité et la vertu du breuvage que possédait la fille de
Jupiter ; elle le tenait de PEgyptienne Polydama, épouse
de Thon, car, dans ce pays, la terre fertile produit une
foule de plantes dont beaucoup sont salutaires et beau-
coup pernicieuses. »

Nombre de suppositions ont été émises a propos de
ce suc ; Galien I’assimile a celui de buglosse, d’autres y
voient un dérivé de chanvre indien, d’une solanée, bel-
ladone, stramoine, jusquiame, mandragore. L’hypotheése
la plus plausible est qu’'Homere avait en vue un extrait
de pavot. Il communique, certes, un gotit déplaisant au
vin, mais Homeére se garde de dire que le breuvage offert
par la femme de Ménélas fut une boisson délicicuse.

LA CuisiNE, sEs USTENSILES ET SON MOBILIER. — Dans
la Gréce antique, il n’existait pas de local spécial pour
la préparation des aliments qui se faisait en plein air
ou dans la salle commune ; plus tard et assez rarement
encore, il cxista une piéce ou un batiment destiné a cet
usage. Le mobilier en était fort simple.

Une grande table (mageireike trapeza) servait a dé-
couper les viandes ; aux murs pendalent des casscroles
en airain, asscz semblables aux noétres, des grils, des
chaudrons de diverses formes, ovoides ou tronconiques
a base arrondie, munis d’anneaux fixes ou mobiles, avec
un couvercle a anneau ou a poignéc. La Chytra ou
Kuthros, servant a faire bouillir les aliments, était ordi-
nairement d’argile rouge, sans ornements ; munic de
trois picds, clle devenait le Tripous ou Kuthropous,
qu’Aristophane appclle Kakkabee, le Lébés, déja signa-
1é en Crete, était un grand bassin en airain, presque
sphérique ; I’'Olla avait la méme forme mais ¢était en
terre ; il y avait des plats & «oeufs, creusés de cavités, des
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réchauds ct des bouilloires de formes diverses ; le Parop-
sis était un grand bol, souvent en argent, destiné a porter
sur table les plats qui y avaient cuit ; le Lékané, bol ou
assiette creuse, était en terre ; le Phlois, déja signalé
comine vase A boire, était un bol a pied, avec deux anses
en forme de cornes ; il servait pour les bouillies et les
sauces. Le Pinax était une grande assiette, I’Abakos, un
plateau ou un bassin pour contenir des fruits ou des
légumes secs ; les Ikthuai étaient des plats a poisson ;
ceux-ci y étaient figurés, peints ou gravés ; le Mazomion
¢tait un grand plateau en bois pour servir les mazes et
ies gateaux, Beaucoup de ces ustensiles étaient disposés
sur un support, Engythéke ou Angothéke quand il était
posé sur trois pieds.

L’Oxybaphon était une petite coupe, plus haute que
large, pour contenir le vinaigre ; elle se mettait sur la
table ; le Pyais était une boite en terre, généralement
cvlindrigue. avec ou sans anses, munie d’un couvercle,
dans laquelle on conservait les aliments froids et les
confiseries. On voyait encore des entonnoirs en cuivre
(Chone), des écumoires plates en métal (Truélés, Toryné
ou Toryllion, selon leur grandeur) ; le Kykethron était
une grande cuiller a pot, en bois, 'Harpage une tige de
fer munie de cinq a six crocs recourbés comme les serres
d’un oisecau de proie ; elle avait un manche de bois et
servait a retirer les morceaux de la marmite. Les grandes
fourchettes, habituellement a trois dents, en fer, en
bronze ou en argent, ne servaient que pour les sacrifices
(Kreagra, Pembolon).

I1 a déja été parlé des récipients destinés a contenir
le vin, amphores, pithoi, psikter, kados ; les Hydria, Kal-
pis, Kaoos, Krosson étaient des vases a puiser I’eau, avec
deux anses et une poignée, I’'Urké, une petite amphore
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avec un pied ; le Kalathos, poterie en forme de corbeille,
servait a recueillir le jus des raisins foulés et 4 la trans-
porter au cellier.

Les Kilibee étaient des récipients a cau chaude, a
huile, a miel, etc. Les Lecithés, a long goulot étroit, con-
tenaient I’huile pour les cérémonies, et parfois le vinaigre
qu’ils laissaient couler goutte a goutte, mais ils ne pa-
raissaient pas sur la table comme I’Oxybaphon. I’Ala-
bastron, flacon cylindrique un peu rétréci vers le collet,
contenait les onguents et les parfums dont on usait pen-
dant les repas.

Le mobilier était complété par diverses corbeilles : le
Kalathos d’osier, étroit a la base et s’évasant vers le haut,
recevait des fruits, des céréales, et servait parfois aussi
de corbeille a ouvrage pour les dames ; 'Artothéké était
une corbeille & pain comme les Kanés, Kanoun ou Kaneon
moins profondes ct qui se mettaient sur la table ; dans
les processions, les jeunes filles les portaient sur la téte
(Canéphores). Le Kisté était un panier profond et cylin-
drique, le Kophinos une besace pouvant se porter sur
I’épaule.

Les couteaux a découper, en fer, Makaira, Makairion
ou Kopis, selon leur taille, avaient des formes et des
manches variés ; ils servaient également pour les sacri-
fices ; ils se portaient souvent a la ceinture, dans unc
gaine et certains avaient une lame pliante. Il y avait
des couteaux spéciaux pour la viande, le poisson, les
fruits, etc.

Deux citations, toujours d’aprés Athénée, complétent
cette documentation du mobilier culinaire ; Anaxippus.
dans Citharée, fait dire a un de ses personnages : « Ap-
portez-moi un mortier, une cuiller, douze brochettes, unc
fourchette, une rape a raper le fromage pour les enfants,
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un rouleau, trois petites gondoles, un couteau a écor-
cher, quatre hachoirs, la marmite et la grande hache. »
Cléarque de Soli, dans les Griffes, cite un trépied, une
marmite, un chandelier, un marche-pied, une éponge,
une chaudiére, une jatte, une burette, une corbeille de
jonc, un grand couteau, un plat, une lardoire.

CUISINIERS. — Les héros d’Homere préparent eux-meé-
mes leurs repas. Ulysse n’avait pas son pareil pour dé-
couper les viandes et pour arranger un feu de cuisine.

Dans le festin offert par Achille aux chefs grecs,
« Achille approche de la flamme étincelante un vase
qui renferme les épaules d’une brebis, d’'une chévre
grasse et le large dos d’un porc succulent. Automédon
tient les viandes que découpe le divin Achille, celui-ci
les divise cn morceaux et les perce avec des pointes de
fer.

« Patrocle, semblable aux immortels, allume un grand
feu ; dés que le bois consummé ne jette plus qu’une
flamme languissante, il pose sur le brasier deux longs
dards soutenus par deur fortes pierres et répand le sel
sacré.

« Quand les viandes sont prétes; que le festin est
dressé, Patrocle distribue le pain autour de la table dans
des corbeilles, mais Achille veut lui-méme servir les
viandes. Ensuite il se place vis-a-vis d’Ulysse, a l'autre
extrémité de la table, et commande a ses compagnons
dec sacrifier aux dieux.

« Patrocleijette dans les flammes les prémices du repas
et tous portent bientot les mains sur les mets qu’on leur
a servis et préparés. »

Quelques siécles plus tard, dans ’armée d’Alexandre,
le po¢te Anaxagoras faisait cuire un plat de congres ;
le roi Antigone, venant a passer, lui cria : « Anaxagore,
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penses-tu qu’Homerc etit écrit les exploits d’Agamemnon
en faisant bouillir des poissons ? — Et toi, prince, répli-
qua le pocte, penses-tu qu’Agamemnon eGt fait ses
exploits en recherchant qui faisait cuire des congres
dans les camps ? »

Les cuisiniers furcnt d’abord des hommes libres et ils
sc glorifiaient de compter parmi leurs ancétres Cadmus,
a qui 'on attribue la fondation de la ville de Theébes et
I'invention de D’écriture, qui fut le cuisinier d’un roi
de Sidon ; les esclaves broyaient le grain et pétrissaient
le pain. Plus tard on se servit d’esclaves achetés tres
cher, mais il y eut toujours des cuisiniers libres, se met-
tant au service chez des particuliers ou faisant les extra ;
il y avait sur le marché un emplacement spécial ou se
tenaient ces chefs de louage.

Avec le raffinement des meeurs, la cuisine devint un
art spécialisé qui connut, comme de tout temps, des
professionnels et des amateurs. Le Mageiros, chargé au-
trefois de pétrir la pate, prit 'importance d’un maitre-
queux, puis d’un véritable chef, archimageiros, comman-
dant a une nombreuse brigade ; ’Opsonator, Diakonos
ou Agorastés, était chargé de I’achat des vivres au mar-
ché, I'Opsopeion, un aide de cuisine, le Demiourgos, un
entremettier, ’Enophoros, un caviste ; ’Enochoés, un
sommelier ; le Trapezopoios dressait les tables et faisait
office de plongeur ; dans les grandes maisons, il y avait
encore un maitre d’hdtel et un intendant (Eléatros).

Il y eut des écoles de cuisine dont le programme devait
étre fort étendu, d’apres le cuisinier que Sosipater met
en scéne dans le Menteur., Son maitre aurait commencé
par lui apprendre I’astronomie, la météorologie, le cours
des astres et du soleil, Yinfluence des conjonctions astra-
les sur certains mets, puis la physique. c’est-a-dire I’his-
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toire naturelle, ’architecture, ne fiit-ce que pour savoir
placer une cheminée, ’art militaire pour régler Iordon-
nance des festins...

Damaxeéne, dans les Syntrophantes, préte un langage
analogue & un cuisinier qui se réclame d’Epicure et qui
vante 'importance de la théorie. Un praticien doit savoir
quel est le poisson le meilleur au coucher des Pléiades
ou au solstice, I'influence du mouvement des astres, celle
des saisons... Il proteste contre le mélange de choses
disparates d’ou il ne peut rien résulter de bon ; quant a
lui, il supprime les choses inutiles, veille au parfait ac-
cord en faisant suivre ses services a propos et dirige ses
subordonnés sans entrer dans la cuisine.

Louis Bouilhet s’est évidemment inspiré de ces pré-
ceptes qu’il a transcrits en fort beaux vers dans son
poeme Melenis dont on trouvera quelques extraits dans
le chapitre consacré a Rome ou lauteur a situé scn
drame.

Il y eut des cuisiniers célébres et, dans ses Adelphes,
Euphros nomme les six grands chefs de son époque
(début du e siecle) : Agis de Rhodes, le seul qui sut
parfaitement rotir le poisson ; Néréus, de Chio, dont le
congre cuit au court-bouillon aurait pu étre servi aux
dieux ; Charydés, d’Athénes, qui faisait le thrion mieux
que personne ; Lamprius, inventeur du ragolt noir ;
Aphtonitus, créateur du boudin, et Euthymos, a qui I’'on
doit ’art d’accommoder les lentilles. A cette liste, pour
parfaire le nombre sept et faire un parallele avec les
sept sages, Athénée ajoute le nom d’Aristion qui savait
varier les mémes choses dans un pique-nique. Il cite
aussi, d’aprés PEnkaluptomenos (Le Caché) d’Anaxip-
pos, deux cuisiniers qui, vers la méme époque (111° siécle)
s’insurgérent contre ’abus souvent disparate des condi-
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ments ; Sophon, d’Acarne, et Damaxéne, de Rhodes, élé-
ves du Sicilien Labdacus, bannirent le pilon de leur cui-
sine, c’est-a-dire qu’ils en éliminérent le vinaigre, le cu-
min, le silphion, le fromage, la coriandre et ne voulaient
que de I'huile, une marmite neuve et un feu vif,

Leur reforme n’eut pas de succés et nous verrons les
cuisiniers romains continuer les errements de leurs col-
legues grecs.

Habitués a immoler les victimes, les cuisiniers prési-
daient souvent aux sacrifices. Alexandre, ayant demandé
a sa meére Olympe de lui envoyer un expert en cette
matiére, recut d’elle cette réponse : « Recois de ta meére
le cuisinier Pitégnas, car il sait tous les rites des sacri-
fices de tes ancétres, ceux des orgies et des fétes de
Bacchus. Il n’ignore pas non plus ies rites de ceux qui
précédent les Jeux olympiques. Qu’il ne te soit pas indif-
férent, recois-le bien, au contraire et réponds-moi au plus
tot. » A Athénes, les Céryces (hérauts), immolaient les
victimes et les faisaient cuire, mais uniquement pour les
festins sacreés.

Au théatre, le cuisinier était surtout représenté comme
un personnage vantard. Dans la Ponera (la Méchante),
d’Alexis, I'un d’eux déclame : « Or voici une saline,
ceci colite une obole, je vais bien la laver, ensuite lors-
que j’aurai saupoudré le plat de ce qui peut affranchir
le golit, j’y mettrais mon morceau, j’y verserai du vin,
j’arroserai le tout d’huile et, lorsque je I’aurai rendu, en
cuisant, comme une moelle, je vous le reléverai avee un
jus de silfion. »

Dans I’Aréopagite de Démétrius, un cuisinier fait son
propre éloge : « J’ai gagné dans ma profession autant
qu'un comédien ait jamais gagné dans la sienne, mon
art est un empire enfumé ; c’est moi qui préparais
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Pabyrtace chez Séleucus; j’ai introduit l'usage de la
lentille royale chez Agathoclés de Sicile et j’ai fait
mieux : certain Lachares, traitant ses amis pendant une
famine, régala Minerve, sans sa suite, mais moi, je régale
Jupiter avec tout son train; le roi des dieux ne se nour-
rit que de la fumée de mes fourncaux. — Mais quand tu
ne fait pas de cuisine ? — Alors Jupiter ne dine pas ! »

Les chefs ne se génailent pas pour critiquer leurs con-
fréres ; Posidippe en met un en scéne dans Anablepon
qui dénigre ses collegues : « L’un n’a pas 'odorat assez
fin pour flairer ses sauces, 'autre a le gofit dépravé,
celui-ci s’est gaté la langue a de sales plaisirs, celui-la
péche toujours par trop de sel ou de vinaigre dans ses
| assaisonnements, tel est gourmand, tel autre laisse brii-
ler ses viandes, un autre encore ne peut souffrir la
fumée ni le feu...»

Les cuisiniers grecs étaient experts dans ’art de dégui-
ser les mets ; Nicoméde, roi de Bithynie, réclama un jour
un plat d’aphies, alors qu’il se trouvait fort éloigné de la
mer ; son chef, Sotéride, ne s’émut pas pour si peu ; il
tailla des raves en forme d’aphies, les arrosa d’essence
de poisson, les condiments de graines de pavots et en fit
une friture a laquelle le roi se méprit.

EcrivamNs cUuLINAIRES. — L’Hellade dut connaitre une
littérature gastronomicque florissante, dont il ne reste que
quelques titres et de rares fragments, grace a Athénée ;
en plus d’Archestrate, il mentionne : Timachideés de
Rhodes, auteur de onze livres en vers ou peut-étre da-
vantage, sur la bonne chere; Numénius, d’Héraclée,
éléeve du meédecin Dieuchus ; Métréas, de Pitane, poete
parodique ; Egémon, de Thase, surnommé La Lentille ;
Philoxéne de Leucade, qui se gargarisait d’eau trés
chaude, pour habituer son gosier a avaler des aliments
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trop chauds pour les autres convives et qui souhaitait
d’avoir le cou d’une grue pour savourer plus longtemps
ce qu’il avait mangé ; il ne faut pas le confondre avec
Philoxéne de Cythére, en I’honneur duquel des gateaux
recurent le nom de philoxéniens. Celui-ci fut quelque
temps le commensal de Denys, de Syracuse, mais s’étant
laissé surprendre en compagnie de la jeune Galathée,
maitresse du tyran, il fut envoyé aux carrieres, Pithybe
se servait d’un doigtier pour porter les aliments briilants
a sa houche ; Aristoxéne de Cyréne donna son nom aux
jambons aristoxéniens ; il arrosait ses laitues de miel
pendant la nuit pour les consommer le lendemain, disant
que c’étaient des gateaux verts que lui envoyait le ciel ;
Glaucus de Locres écrivit sur le Caryste des Lydiens,
Mitheecus, dont le Traité de cuisine sicilienne est cité
dans le Gorgias de Platon ; et il mentionne encore les
deux Héraclides, Syracusains d’origine, Agis, Acésias,
Archytas, Acesthius, Epaénete, Hégésippe, Erasistrate,
Euthydéme, Criton, Dioclées, Philistion, Stefanion, Chry-
sippe de Tiane auteur d’un traité de boulangerie ; Tyn-
darichios de Sycione, Parménion de Rhodes.

Parmi ces noms se détache celui d’Archestrate dont
Athénée nous a conservé quelques fragments. Originaire
de Syracuse ou de Géta, il aurait été 1’éléve de Terpsion
qui écrivit aussi sur la gastrologie ; il vivait au IVe siécle
avant J.-C., était le contemporain d’Aristote qu’il aurait
documcnté pour quelques chapitres, et ’ammi du fils de
Péricles.

D’une maigreur diaphane, contrairement a l'image
(qu’on se fait habituellement d’un bon vivant, il avait, dit
Théotime, « parcouru les terres et les mers pour connai-
tre par lui-méme ce qu’elles avaient de meilleur. 11 s’ins-
truisit dans ses voyages, non des moeurs des peuples,
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puisqu’il est impossible de les changer, mais il entrait
dans les laboratoires ou se préparaient les délices de la
table et 1a, n’eut de commerce qu’avec les homines utiles
a ses plaisirs. Son poéme est un trésor de science et ne
contient pas un vers qui ne soit un précepte. »

Ce poéme, nous cn ignorons méme le titre exact; Hédy-
pathie, a ce que disent Lyncée et Callimaque ; Gastrono-
mia, d’aprées Hégésippe, Deipnologia selon Cléarque,
alors que d’autres l'appellent tout bonnement Opsopeia
(Cuisine).

« C’est pour la Gréece que j’écris ces préceptes, dit-il,
afin qu’on mange ensemble a une table délicate, et qu’on
ne soit pas plus de trois ou quatre, tout au plus cing,
autrement c’est une tente de soldats maraudeurs... » Il
ignorait sans doute qu’il y eut vingt-huit convives au
banquet de Platon ! Une soixantaine de fragments de
son ‘ceuvre se trouvent avec la traduction latine dans le
volume Poetae bucolici et didactici, Theocritus, Bion,
Moschus, etc. (Editore Ambrosio Firmin-Didot, 1846, Gr.
in-8°) et le catalogue Food and Drinks de la maison
Maggs Bros, signale encore un opuscule italien : Fram-
menti della Gdstronomia, raccolti e vulgarizzati da Do-
menico Scine, Palermo, Reale Stamperia, 1823.

La SALLE & MANGER. — Le repas avait un caractere
quasi religieux ; un dieu invisible y présidait auquel on
offrait les prémices et a qui on faisait les libations. A
Porigine, le repas commencait par un sacrifice, les ani-
maux étaient immolés sur place, dépouillés et découpés,
puis mis immédiatement a rotir ; plus tard, les viandes
furent apportées déja prétes pour la cuisson et on se
contentait de jeter sur le foyer quelques fragments des
victuailles servies, coutume qui, elle-méme, tomba en
désuétude, mais 'usage des libations persista ; au début
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et a la fin du repas, I'amphitryon répandait sur le sol ou
dans le foyer le contenu d’une petite coupe spéciale.

D’autrc part, si le repas était considéré comme un
sacrifice, les sacrifices ne se célébraient jamais sans un
repas.

Aux temps anciens, et jusqu’a la conquéte macédo-
nienne, la plupart des Grecs n’avaient pas de piéce spé-
cialement réservée aux repas, qui se prenaient dans la
salle commune, servant aussi de cuisine et de boucherie.
Les grands chefs cependant possédaient des salles a
manger, souvent splendidement décorées, comme celle
ou Télémaque fut recu par Ménélas, dans son manoir de
Sparte et celle du palais d’Ithaque ou Télémaque offrit
I’hospitalité a Minerve, qui avait pris les traits de Mentes.

Dans ces deux passages de 1'Odyssée, les hotes sont
conduits a des fauteuils (thronos) ; en effet, au temps
d’Homere, les convives s’asseyaient pour prendre leurs
repas, mode qui persista longtemps en Créte et en Laco-
nie ; on prenait place sur des chaises, assez semblables
aux noétres (klismos, cathedra), sur des tabourets a pieds
en X (diphros) ou sur des bancs fixés aux murs. comme
dans le palais d’Alcinoiis (Odyssée, ch. VII) : « Comme
resplendit I’éclat de la lune et du soleil, ainsi brille la
maison élevée du magnanime Alcinoiis, les murailles,
des deux co6iés, étaient revétues d’airain depuis leur base
jusqu’au sommet, tout autour régnait une corniche
d’azur... Dans P’intérieur, depuis ’entrée jusqu’aux extré-
mités de la salle, se trouvaient des sieges affermis le long
de la muraille ; on les avait recouverts de tapis fins et
bien tissés, c’était 'ouvrage des femmes, la s’asseyaient
les chefs des Phéaciens pour boire et pour manger ».

Vers le Ve siécle on adopta la mode orientale de man-
ger couché ; les lits, d’abord individuels, puis a deux ou
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trois personnes, etaient garnis de matelas, de couvertures
plus ou moins riches, de coussins servant d’accoudoirs ;
plus tard encore, on usa, comme & Rome de lits disposés
en fer a cheval (sigma lunaire ou stibadion), autour
d’une table commune, remplagant les petites tables per-
sonnelles d’autrefois.

L’amphitryon occupait la premiere place en partant
de la gauche, la place d’honneur étant a sa droite.
A la table d’Alexandre, n’avaient le droit de manger

couchés que ceux qui avaient été a la guerre ou qui
avaient tué un sanglier en dehors des filets.

Les tables (Trapezai) de formes diverses, en bois, en
bronze, parfois en ivoire ou en métal précieux étaient a
trois ou a4 un seul pied (Tripodés, Monopodés), tres
basses pour étre a la hauteur des lits depuis qu’on man-
geait couché, elles ne servaient qu’aux repas; on les
apportait tantdt toutes servies, tantét les mets étaient
dressés sur un plateau (Abakos, Lekané, Paropsis, Pina-
kés) qui était apporté ensuite.

Le pain ¢tait disposé dans des corbeilles, a coté des
tables.

Le mobilier était complété par le buffet (Kilikeion) et
par des consoles faisant office de dressoirs.

UsTeENSILES DE TABLE. — Les viandes étaient appor-
tées toutes découpées, aussi usait-on rarement de cou-
teaux, si bien que le couvert se réduisait a un jeu de
cuillers ; les Ligula, Kailon, Listron, Mystreos avaient,
comme les notres, des cuillerons ronds, ovales ou pointus
et un manche terminé par un bouton ou un ornement ;
elles servaient pour les mets liquides et les bouillies ; le
Kokleare, plus petit, avait un manche terminé en pointe
qui servait a percer la coquille des ccufs et & piquer les
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petits mollusques. Aux temps primitifs ces cuillers
¢taient remplacées par des fragments de pate (Mystiles).

Les viandes étaient servies par parts égales et chacun
avait sa coupe personnelle ; voulait-on honorer un hoéte,
on lui servait une portion plus forte ainsi qu’une plus
grande ration de vin.

Les aliments solides se portaient a la bouche avec les
doigts, ce qui nécessitait de fréquentes ablutions. Les
tables n’avaient pas de nappes et 'on ignora longtemps
I'usage des serviettes ; on s’essuyait, comme il a été dit,
avec des boulettes de pate (amylon) que 'on jetait en-
suite aux chiens ou aux volailles qui circulaient libre-
ment dans la salle.

Le foyer était 'unique moyen de chauffage dans la
plupart des endroits ; dans les régions plus froides on
usait, en plus, de braseros.

L’éclairage était assuré en nombre d’endroits par la
31mple lueur du foyer ; on se servait aussi de torches de
bois résineux (Nélés, Délestra) ou de « bougies » faites
d’écorces enroulées (sans suif ni méche) appelées Loph-
nis ou Lychneia, plus tard avec des flambeaux de cire
(Hanos, Phania) et ensuite avec des lampes a huile, en
pierre ou en poterie.

NoMs ET NOMBRE DES REPAS. — D’aprés Philémon, les
anciens faisaient quatre repas, l'akratisme (déjeuner),
Pariste (diner), I’hespérisme ou goiliter qu’Homeére
appelle delinon, et le deipne, qui était un souper. Eschyle
ne mentionne que trois repas, 'ariste, le deipne et le
dorpiste.

Pour la plupart des auteurs, le premier repas s’appelle

Pakratisme, parce qu’autrefois il se composait de pain
et de vin pur (akratos) ou encore aristos, dénomination
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qui passa bientdt au repas du milieu du jour autrefois
appelé dorpos, comme cela arriva pour notre déjeuner.

Le principal repas, le deipne, se prenait le soir, aprés
le coucher du soleil ; on le désigne aussi parfois sous le
nom d’opson ; le symposion était un souper ou la se-
conde partie du diner, 'aristodeipnon correspondrait a
ce que nous nommerions un déjeuner dinatoire ; les ban-
quets portalent le nom de syndeipnon ; I'éranos était un
pique-nique ou chacun payait ou apportait son écot.

Le terme d’abyrtace, employé par Antiphane semble
désigner une sorte de collation ou d’ambigu; un
« abyrtace d’herbages » comporte, selon lui, des raisins
secs, du miel, du vin cuit, du selfion, du fromage, du
thym ; du nitre, du cumin, de I’origan, des fines-herbes,
du vinaigre, des olives et a ce bizarre mélange on pou-
vait encore ajouter des ceufs, de I’huile, des capres, du
cresson, des feuilles de sauge, du poisson salé.

MARCHE ET ORDONNANCE DU REPAS. — Il y avait trois
sortes de convives : les invités, presque toujours accom-
pagnés de leurs serviteurs, les « ombres », amis qu’ils
amenaient avec eux et les parasites, venus sans invita-
tion. Ce terme désignait autrefois une fonction honora-
ble, celle d’inspecteur des blés de sacrifice (para sifon)
et ne prit que plus tard le sens d’écornirleur ou de pique-
assiette ; ils payaient souvent chérement leur pitance
par les railleries qu’on leur adressait, par les vexations
et les mauvais traitements qu’ils avaient a subir, surtout
de la part des serviteurs et des esclaves dont ils venaient
rogner la part ; leur gloutonnerie, leur voracité étaient
un inépuisable élément de comique au théatre. Les
sympotés ou symposiastés étaient d’une classe un peu
plus relevée ; ils arrivaient vers la fin du repas, géné-
ralement aprés v avoir été conviés, pour boire et pour
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animer la compagnie, colporter des nouvelles, faire des
farces, tirer les convives de la torpeur ou les avaient
plongés I’abus des victuailles et du vin.

On se déchaussait avant d’entrer dans la salle, pour
prendre des sandales légéres et I'on commencait par
faire cercle autour de I’hote ; avant de prendre place
sur les lits, un serviteur venait verser de I’eau parfumée
sur les mains ; lorsqu’on recevait un étranger fatigué
d’'une longue course, il était d’usage le lui balgner les
pieds ou de lui offrir un bain,

Dans I’Odyssée, Ulysse ne manque jamais de se laver
les mains avant de prendre place a table, ce que les
héros de I'lliade ne font jamais.

Chacun prenait la place que lui désignait un serviteur
spécial ; le maitre de maison se faisait alors apporter la
liste des mets (grammatikon) et désignait ceux qui

devaient étre servis, puis 'on procédait aux premieres
libations.

La maitresse de maison, qui avait ordonné le festin,
n’y assistait jamais ; les femmes étaient, en effet,
exclues des repas si ce n’est comme figurantes dans les
intermeédes, ce qui fait que, le vin aidant, ces agapes se
terminaient bien souvent dans la plus grande licence.

Si les femmes légitimes se voyaient reléguées au gyné-
céc, il n’en était pas de méme des courtisanes ; certaines
d'entre elles, comme Aspasie ou Gnathaina, recevaient a
leur table des auteurs, des philosophes, des savants, des
hommes politiques, des poétes. des magistrats; la
décence y était ordinairement respectée et c’était une
assez belle idée, comme le dira Joseph de Maistre dans
Les Soirées de Saint-Pétersbourg <« de faire asscoir
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Bacchus et Minerve a la ménie table, pour défendre a
Pun d’étre libertin et & 'autre d’étre pédante ».

ORDRE DU REPAS. — Au IIl° siécle avant J.-C. le premier
service ou premiéres tables (protai trdpezai) débutait
par des viandes et des poissons ; Lyncée nous dit que,
dans le repas qu’clie donna 4 Démétrius Poliorcete, la
joueuse de flite Lamia fit servir 4 ses convives, en
entrant a table, toutes sortes de viandes et de poissons.
Antigone, le pére de Démétrius, fit de méme dans le repas
qu’il donna en célébrant les mystéres d’Eleusis et il en
était encore ainsi a la table de Ptolémée Philadelphe.
Ce ne fut que plus tard qu’on ouvrit le repas par des
huitres, des coquilages, des raves, des salaisons, des
salades qu’autrefois on servait a la fin.

Plus tard encore, la mode vint de faire précéder le
repas proprement dit d’un véritable service de hors-
d’ceuvre, le prodeipnon ou pronoma, qui prit le nom de
promulsis lorsqu’il était accompagné de vin doux qui,
autrefols, n’était versé qu’au second service. Plutarque
blame fort cette innovation. Parmi les mets qu’on y ser-
vait, on cite les mauves, les courges, les concombres, les
berles, les orties, les asperges, les champignons, les
truffes, les escargots, les bulbes, des merles, des grives,
des bec-figues, assaisonnés de poivre, de fines-herbes,
d’huile de Samos ou du Caire, des cervelles de porc, le
tout accompagné de myrrhe, de parfums d’Egypte.

Le premier service comportait des viandes et des pois-
sons, rotis ou bouillis, des ragolts (edesmata) et des
légumes.

Apreés un intervalle consacré aux ablutions, on appor-
tait les sccondes tables (deuterai trapezai), avec des
plats plus importants (bromata) et diverses friandises ;
¢’est alors que le cratere faisait son apparition; on
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tirait au sort un roi du festin, un symposiarque, chargé de
surveiller le mélange du vin, on ceignait des couronnes
de fleurs ou de feuillage qui passaient pour retarder
I’'ivresse, voire méme des bandeleites ou de lames de
meétal qui avaient le méme objet en exercant une cons-
triction sur les tempes,

Venait ensuite le dessert, habituellement appelé épi-
dorpisme, mais que 'on trouve désigné sous différents
noms : Epitrapézéme (Platon), épiphoréme (Hérodote),
troglie (Aristote, Pindare). On y servait non seulement
des fruits, des baies de myrte, mais aussi des plats plus
consistants comme l’'indique le menu suivant, transcrit
par Philoxeéne de Cythére :

« Au milicu était placée une cervelle blanche et savou-
reuse, délice des mortels, elle s’enveloppait d’un tissu
aussi fin qu'une toile d’araignée, n’osant se montrer a
découvert, par pudeur ; de leurs mains vigoureuses, les
esclaves servirent un pot a large bouche qui avait recu,
pour les rendre, des friandises qu’on y avait fait sécher,
ensuite ils apportérent un large plat et, en abondance
des pois chiches qui avaient brui en grillant sur le feu
et I’acanthias. Plusieurs patisseries délicates suivirent,
entourées de rayons de miel apyre ; il survint ensuite
des coquillages tout ouverts qui bruissaient encore en
sortant dorés de ’huile ou on les avait fait frire.

« Cela était flanqué de tranches de porc frais, gril-
lées, d’'une odeur charmante, il parut encore nombre de
mellipectes ou l'on n’avait rien plaint, des giteaux
pétris d’Olyre et des galettes qui sortaient de I’huilec
bouillante ; il y eu aussi des patisseries au sésame, des
amandes a écorce tendre et qui fleurissaient aux pre-
miers jours du printemps, mélées avec quelques grains
de carthame et de térébinthe ; on n’avait pas omis les
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noix que les enfants mangent avec tant de plaisir, ni
rien de ce qu’il faut servir a un festin dans une maison
riche. Lc vin alla de son train, on joua au cottabe, on
jasa beaucoup, on parla nouvelles et le divertissement
fut des plus agréables. »

A la table d’Alexandre, le dessert était recouvert de
minces feuilles d’or.

Au moment du dessert, on servait du vin pur ; le cra-
téere était remplacé par des acratophores.

Vers la fin du III® siécle, I’ordonnance du repas se
compliqua, et les secondes tables, qui ne représentaient
d’abord qu’un simple dessert, avec le fromage, les fruits,
les gateaux, se transformeérent en un second repas par
I'adjonction de volaille et de gibier.

LLe sympesion ou souper était le plus souvent le pro-
longement du diner ; on apportait des plateaux chargés
de pommes, de poires, de raisins, de dattes, de figues
seches, d’amandes, dé noix, de chataignes grillées,
d’olives, de cigales confites, de fromages, de gateaux
salés susceptibles d’aiguiser la soif. A ce moment il arri-
vait souvent de nouveaux convives, les symposiastes,
venant ranimer l’atmosphére; c’est également & ce
moment qu’apparaissaient les danseuses, les joueuses de
flate, les acrobates et souvent la féte se terminait par des
scénes ou la décence était peu respectée ; en d’autres
milieux, on se contentait de chanter, de disserter, de
philosopher, de jouer au cottabe, de réciter des poémes
ou d’en improviser et on se quittait, aprés avoir vidé la
coupe de Jupiter sauveur ou du bon lendemain, le coup
de I’étrier.

Il n’était pas d’usage d’emporter les reliefs du festin,
mais, en nombre d’occasions, I’h6te distribuait a ses
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invités des cadeaux (apophorétés), plus ou moins riches.

Telle était, théoriquement, la marche d'un repas qui
variait, naturellement suivant les milieux ; dans Les Gre-
nouilles, Aristophane nous montre Proserpine, appréiant,
pour féter Hercule, un menu des plus bourgeois : un roti
de beeuf, des pois bouillis, du poisson, une poule au pot,
des croquettes frites, des galettes et des gateaux. Chez les
hotes fastueux, au contraire, s’étalait un luxe ostenta-
toire, représenté par une profusion de victuailles, sei-
vies sans ordre et choisies parmi les plus cotliteuses.

Deux menus, transcrits par Athénée, I'un de Philoxéne
de Cythére, ’autre du repas de noces d’un riche Macé-
donien, nous montrent une prodigalité réeliement pan-
tagruélique, bien éloignée des conceptions d’Archestrate.
Voici le défi qu’il langca a son ami Académe : « Pendant
que le soleil annoncera que ses chevaux viennent d’arri-
ver au point culminant de sa course, et ce sera vers le
milieu du jour, occupens-nous de diner, si I’envie nous
en prend, faisant .. notre estomac fout le bien qu'il de-
mande, et qu’'une jeune et charmante Lacédémonienne
vienne a la porte présenter ’eau pour laver et ensuite
offrir de ses mains délicates des couronnes aux convives.
Puis, Académe, qu’il s’agisse de chanter un impromptu
et qu’'on propose pour prix un beau garcon ayant tous
les attraits, si tu veux voir avec moi lequel de nous deux
aura le plus de talent ; tu connaitras, sans plus tarder.
combien le mulet 'emporte sur I’ane...

« Pendant le diner, aies la téte couronnée de toutes
les espéces de fleurs dont la terre féconde se pare, par-
fume-toi la chevelure des essences les plus précicuses,
répands toute la journée, sur des cendres ardentes, de la
myrrhe, de l’encens, productions odoriférantes de la
Syrie et, lorsque tu es en train de boire, quon te serve
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le régal d’'une vulve ou d’une panse de truie bien impré-
gnée d’une sauce, faite avec du fort vinaigre, du cumin,
et du selfion ; qu'on y joigne de tendres volailles, selon
la saison.

« Laisse la ces Syracusains qui ne font que boire sans
manger, comme des grenouilles. Garde-tol de les en
croire ct tiens-toi aux plats que je te conseille ; tous ces
autres plats, ces olives, ces pois chiches, ces pommes, ces
figues, ne sont que la preuve d’une glorieuse pauvreté.
Sache faire cas de ces gateaux d’Athénes, tu n’en trou-
veras pas ailleurs ; c’est grace au miel celtique qu’ils
sont supérieurs a ceux de tous les autres pays. Voila
comment un homme bien né doit vivre, ou il faut qu’il
s’enterre tout vif ou encore se précipite dans un gouffre
jusqu'au Tartare, a mille lieues de profondeur. »

Les gouts variaient d’ailleurs, comme partout, d’une
région a une autre ; les Athéniens raillaient surtout ceux
des insulaires. En voici un que Lyncée fait parler, dans
son Centaure : « Cuisaneés, celui qui sacrifie et qui me
traite est Rhodien et moi, qu’il invite, suis de Périnthe,
nous n’aimons, ni 'un ni Pautre, les repas d’Athénes,
cette Attique a, pour nous, quelque chose d’¢trange et de
de désagréable. On nous a servi un grand plat dans
lequel il y en avait cinq autres plus petits ; dans I'un
c’était de Pail, dans 'autre des oursins, le troisiéme con-
tenait une douce hymétide (paté de bec-figue a la graisse
ct au miel), le quatriéme des langues, le cinquiéme un
petit troncon d’autacée, mais tandis que je mange d’une
chose, un autre se sert d’une autre, et tandis que jie
dévore a quoi il ne touche pas, je depeche ce que je
tiens ; cependant, mon cher, je voudrais expédier une



140 LES REPAS

L

chose aussi bien qu’une autre, mais c’est impossible, car
je n’ai ni cinq bouches, ni cing restes... »

Dans Apolipuse, de Diphile, c’est un cuisinier qui
parle : « Avez-vous des Rhodiens ? Aussitot entrés, don-
nez-leur a dévorer un grand silure cuit au court bouil-
lon, avec une sauce bien chaude, un foie marin, vous
les flatterez bien plus que si vous leur présentiez du vin
aiguisé de myrrhe. Si vous traitez des Byzantins, arro-
sez bien d’absinthe tout ce que vous leur présenterez ct
que cela soit bien salé, bien lardé d’ail... »

Ménandre, dans Trophonius, apporte quelques va-
riantes : « Pour des insulaires, donnez des petits pois-
sons, de quelque nature qu’ils solent, mais pas de
salines ; ils aiment mieux les viandes farcies et de haut
golit. Un Arcadien habitant loin de la mer, sera affriandé
par nos ragoits salés ; un riche Ionien fera cas d’une
sauce épaisse a la farine, d’un kanthaule et de ces mets
succulents qui stimulent ’amour. »

REPAS DE BAPTEME, DE NOCE, DE FUNERAILLES. — Tous les
événements et tous les anniversaires de la vie familiale
étaient prétexte a des festins., Dix jours aprés sa nais-
sance, c’était au cours d’'un repas qu'on donnait son
nom au nouveau-né. Tous les repas de noces ne présen-
taient pas la profusion de celui de Carausus. Contraire-
ment aux habitudes grecques, les femmes, 1’épouse tout
au moins, y assistaient. L’épouse, voilée, prenait place
sur un lit & droite de I’entrée ; elle ne sc dévoilait qu’a
la fin et était alors conduite, & la lueur des torches, a sa
nouvelle demecure ; elle y était recue par les parcnts de
I’époux et une derniére ct rituclle collation de gitcaux,
de figues, de dattes et dec noix terminait la cérémonie.

Les funérailles donnaicnt licu a plusieurs repas, le
premier, dans la maison funéraire, en présence du
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décédé. Le jour de I'inhumation ou de I'incinération, on
faisait un sacrifice ; i1l avait lieu au coucher du soleil
et la victime, qui pouvait étre chatrée, devait baisser la
téte vers le sol au moment de 'immolation, alors que
dans les sacrifices ordinaires, qui se faisaient au lever
du jour, on ne pouvait offrir aux dieux que des animaux
entiers, dont la téte devait étre levée vers le ciel. La
victime élait entierement consumédée, on versait sur la
terre du vin et du lait, parfois méme des aliments
étaient introduits dans la tombe par un orifice spéciale-
ment aménagé ; de nouveaux sacrifices étaient faits au
troisieme, au neuvieme et au trentiéme jour, qui termi-
nait le deuil.

ReEpAs EN coMmMUN. — A Atheénes, une fois par an, le
jour de la féte des Dioscures, il était de coutume de
faire en commun un repas frugal, composé de fromage,
de gateaux, de poireaux et d’olives miries sur l’arbre,
en commeémoration de la vie sobre des ancétres.

A la féte des Apaturies, rappelant I’ancienne organi-
sation en phratries et a celle des Thargélies, en I’hon-
neur d’Apollon Délien, chaque phratrie (clan ou groupe
des familles) se réunissait autour de son autel, a 'exclu-
sion de tout étranger et 'on mangeait en commun les
chairs du sacrifice.

A Sparte, dans ’espoir de bannir le luxe et d’effacer
toute distinction de classe, Lycurgue, dans son réve com-
munautaire, interdisit aux citoyens de prendre chez eux
des repas somptueux, sur des lits magnifiques et des
tables luxueuses, de se faire servir par des cuisiniers
habiles et obligea le riche comme le pauvre a manger
a la méme table commune, de se nourrir des mémes
viandes, réglées par la loi. Il fallait cependant posséder
un certain revenu pour payer sa part de farine d’orge,
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de figues, de vin, de fromage, faute de quoi on était exclu
du repas et, par conséquent, du corps des citoyens.

Il n’était permis a personne de manger chez soi, ni
d’arriver rassasié a la table commune. On épiait soigneu-
sement celui qui ne mangeait pas et ne buvait pas, pour
lui reprocher publiquement son intempérance -ou sa déli-
catesse qui lui faisaient mépriser le menu officiel.

Les tables, nous dit Plutarque, étaient de quinze per-
sonnes, un peu plus ou un peu moins, Chacun apportait
chaque mois un médimne de farine, huit mesures de vin,
cinq livres de fromage, deux livres et demie de figues et
un peu d’argent pour acheter les viandes. Quand un
citoyen avait été a la chasse ou qu’il faisait un sacrifice,
il envoyait a la table les prémices de la victime ou une
portion de son gibier ; c’étaient les deux seules occasions
ou il était permis de manger chez soi, quand le sacrifice
ou la chasse avait fini trop tard. Contraints par des peines
séveres, les habitants de Lacédémone furent exacts a ces
agapes, pendant quelque temps. Le roi Agis, au retour
de 'expédition ou il avait vaincu les Athéniens, envoya
chercher sa portion a la table commune pour souper avec
sa femme ; les polémarques la lui refusérent et comme
le lendemain, Agis, par dépit, s’abstint de faire le sacri-
fice, ils le condamneérent a une amende.

Les enfants étaient menés a ces repas cornme a une
école de tempérance ; ils y entendaient des discours sur
le gouvernement, y trouvaient des maitres qui les rail-
liaent avec liberté, leur apprenant a plaisanter cux-mé-
mes avec finesse et a supporter la raillerie. qualité qu’on
estimait tout particuliérement convenable a un Lacédé-
monien. En entrant dans la salle, le plus agé leur disait,
en montrant la porte : « Il ne sort rien par la de ce qui
se dit ici. »

Pour étre admis a une table, il fallait obtenir I'agré-
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ment des autres convives ; le vote se faisait de la maniérc
suivante : chacun prenait une boulette de pain et la
jetait, sans rien dire, dans une corbeille que portait un
esclave ; celui qui refusait, aplatissait fortement la bou-
lette entre ses doigts, et une seule boulette aplatie, qui
avait la méme signification que la féve percée dans les
tribunaux, suffisait pour faire refuser le candidat; on
ne voulait admettre personne qui ne fut agréable a tous
les convives.

Le brouet noir, qui devait étre une sorte de civet, était
le plat de prédilection, mais, pour le manger avec plaisir.
il fallait, dit-on, avoir fait un violent exercice a la pales-
tre et pris un bain froid dans I’'Eurotas ; quand on le
servait, les vieillards se mettaient tous du méme coté et
laissaient la viande aux jeunes gens. Aprés le repas, il
fallait rentrer chez soi sans lumiére et 1l était défendu
de se faire éclairer.

Au bout de quelque temps, ces mesures souleverent le
mécontentement général ; Lycurgue fut assailli a coups
de pierre, fut méme blessé et dut s’enfuir précipitam-
ment.

On a émis différentes suppositions sur la formule de
ce fameux brouet noir; au xvine® siecle, Mme Dacier.
auteur d’une assez pateuse traduction d’Homere, a force
de fouiller des manuscrits, s’était hellénisée au point
d’avoir de fréquentes hallucinations, au cours desquelles
elle se croyait transportée sur les bords de ’Eurotas et
elle croyait y avoir retrouvé l’exacte recette du brouet
spartiate ; elle le servit a ses invités un jour qu’elle avait
six académiciens a sa table ; I'effet fut immeédiat, ils se
crurent tous empoisonnés et Renaudot prétend que s’il
y avait eu ce jour-la séance a I’Académie, les convives
de Mme Dacier n’eussent pu y figurer sans une modifi-
cation profonde... aux siéges des fauteuils !
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HOTELLERIE, AUBERGES, CABARETS. — Pendant long-
temps ces établissements brillérent par leur absence ; en
voyage, un Grec descendait toujours chez queique ami de
sa famille ou chez un particulier pour lequel il avait des
recommandations. De ville a ville, de famille a famille
des relations s’étaient nouées en dépit des rivalités poli-
tiques et des guerres; des signes de reconnaissance
étaient transmis de pére en fils et il suffisait de les pré-
senter pour étre accueilli 4 bras ouverts ; les grands sei-
gneurs, les riches bourgeois tenaient a honneur a rece-
voir un étranger, méme inconnu, auquel on ne deman-
dait son nom, le but de son voyage qu’apres l'avoir ré-
conforté.

C’est aux Lydiens qu’on attribue la création des pre-
miéres hotelleries, de caravansérails sur les grandes
routes postales ; les grandes villes de la Grece eurent
aussi par la suite des auberges pour les hotes de pas-
sage, mais il fallait étre totalement dépourvu de rela-
tions pour descendre dans une de ces pandokeia plus ou
moins bien famées. Dans les campagnes, les rénodokeia
servaient d’abri aux voyageurs.

Quant au cabaret (oinopélées), il n’était fréquenté que
par la lie du peuple, portetaix, vagabonds, matelots, pros-
tituées de bas étage ; Isocrate dit qu'un valet qui se
respectait n’aurait pas osé v entrer et, selon Hypéride,
les membres de I’Aréopage auraient refusé d’admettre
dans leur sein un homme ayant diné au cabaret.

(OURMANDS ET GROS MANGEURS. — En plus des écri-
vains cités comme auteurs culinaires, Athénée énumere
encore quelques gourmands notables, tels Alexandre,
Alcibiade, Polycrate de Samos, Aristippe.

Les Sybarites se distinguaient spécialement dans la
recherche de cette forme de volupté. décernaient des
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couronnes a4 ceux qui organisaient les repas les plus
somptueux, aux cuisiniers qui s’étaient distingués.

Si 'un d’eux inventait quelque plat nouveau et déli-
cat, nul autre n’était autorisé a le préparer, pendant un
an, afin de les exciter a se surpasser les uns les autres
par de semblables découvertes. Les Crotoniates, vain-
queurs des Sybarites, ne tardérent pas a se laisser con-
taminer par les raffinements voluptueux des wvaincus ;
les Tarentins firent de méme.

Les héros d’Homeére mangent et boivent immodéré-
ment. « Nestor, trois fois vieux, buvait méme plus
qu’Agamemnon auquel Achille reproche de boire avec
exceés. » Ulysse mange avec voracité chaque fois que
I'occasion s’en présente ; lorsqu’Alcinoilis lui demande
le recit de ses malheurs, il s’écrie : « Mais permettez que
j’achéve ce repas, malgré ma tristesse ; il n’est pas de
plus poignant aiguillon que la faim dévorante qui, par
nécessité, rappelle son souvenir a ’lhomme affligé, por-
tant la douleur dans son ame. Ainsi moi-méme, je porte
la douleur dans mon ame, cependant la faim m’ordonne
de boire et de manger, elle me fait oublier les mmaux que
j’ai soufferts et me contraint a me nourrir... »

Epicharme, dans Briséis, nous dépeint la voracité
d’Hercule : « Si tu le voyais manger, tu mourrais d’ef-
froi | Son gosier retentit de mugissements, ses machoires
se remuent avec fracas, il fait craquer ses dents molaires
et grincer ses canines, le souffle ne sort qu’en sifflant de
ses narines et il agite les oreilles comme les quadru-
pedes... »

A Athénes, les Boétiens, les Thessaliens, les Macédo-
niens passaient pour gloutons, sans parler des Barbares ;
en Sicile on aurait élevé un temple a la voracité. Milon
de Crotone aurait pu y officier, il mangeait 4 ses repas



ASCETES ET PHILOSOPHES 147

vingt livres (pesant 9 kilogrammes) de viandes, autant
de pain arrosés de trois conges (environ 9 litres) de vin,
Théageéne, un athlete de Thase, mangea, dit-on, un tau-
rcau entier, Amaranthe d’Alexandrie fait mention d’un
trompette de Mégare, qui sonnait de deux trompettes a
la fois et qui consommait a ses repas six chénix (envi-
ron 6 kilogrammes) de pain, avec vingt livres de viandes,
en buvant deux conges de vin. Et le sexe faible était
A peine en retard : Aglais, fille de Mégatoclés, qui son-
nait aussi de la trompette aux grandes pompes d’Alexan-
drie, se contentait de quatre chénix de pain avec onze
livres de viande en s’humectant modestement d’un conge
(trois litres) de vin.

AsceTes Er PHiLosoPHEs. — En regard de ces poly-
phages on peut placer quelques personnages dont la
sobriété allait parfois jusqu’a ’ostentation. Diogéne af-
fectait systématiquement la plus grande frugalité. « Si
tu savais te contenter de choux, disait-il & un jeune cour-
tisan, tu n’aurais pas besoin de faire la cour aux grands.
— Et toi, Diogéne, lui fut-il répliqué, si tu savais faire
la cour aux grands, tu n’aurais pas besoin de te nourrir
de choux | » Matris, d’Athénes, ne se nourrissait que de
baies de myrte et ne buvait que de I’eau ; Pythagore
préconisait une grande sobriété avec un régime quasi
végétarien. Démocrite vivait d’une maniére plus fru-
gale. « Etant fort a4gé, il retrancha chaque jour quelque
chose de sa nourriture et, pour durer pendant les fétes
de Cérés, il fit mettre chez lui un pot de miel dont il
n’absorbait que I’odeur en le portant a son nez ; la féte
terminée, il enleva le pot et mourut. »

Epaminondas, général thébain (420-363), invité a4 un
repas que donnait un de ses amis ou tout avait éteé
ordonné avec luxe et apprété avec golit et ou les vins
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avaient été particulierement choisis, ne but quc de ’eau
et, comme son ami lui en demandait la raiscn : « C’est,
dit-il, afin de ne pas oublier comment je vis chez moi. »
C’était un convive peu désirable ; un jour qu’un autre
Thébain I’avait invité, frappé de la magnificence et de
la profusion de la table, de I'odeur qu’exhalaient les
parfums les plus précieux, il s’écria : « Je croyais que
vous alliez faire un sacrifice et non pas un exces de
débauche ! » et, sortant sur-le-champ, il ne voulut pas
revenir, malgré toutes les instances.

Socrate avait plus de tact et de mesure ; s’il trouvait
dans le sel de I’esprit le meilleur des assaisonnements,
il ne refusait pas une invitation, ne se blessait pas du
sans-facon de I’hote et n’imposait a personne la plus
révoltante des vertus, « le faste de la sobriété », quoique,
par principe et par pauvreté, il fut toujours tempérant.
N’ayant jamais éprouvé de maladie, la table trouvait en
lui 'estomac le plus complaisant. 1 supportait le vin
aussi bien que la soif. C’était un si bon vivant qu’il était
recherché de toute la ville. Beaucouy apportaient chez
lui leur diner et mettaient les plats en commun, afin de
profiter plus longtemps et plus intimement de sa pré-
sence. Il se mettait a la portée de tout le monde, provo-
quait des conversations qui dussent intéresser tout le

monde, questionnait 'un aprés autre, faisait jaillir -

I’étincelle de la vérité du choc de ces discussions variées ;
plus il poussait, plus il pressait ses interlocuteurs, pius

il flattait leur amour-propre et leur révélait leur supé- -

riorité cachée.

I1 recommandait & ses disciples d’éviter de prendr
golit pour les aliments qu’on mange quand on n’a pas
falm et pour les liqueurs qu’on est tenté de boire quand
on n’a pas soif.
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de Didyme, d’Epicure, de Platon, de Pseusippe, d’Arcé-
silas, aux Commentaires de table de Persée, aux Sympo-
siaques de Plutarque ainsi qu’aux Deipnosphistes d’Athé-
née.

Platon (429-347) avait retiré Thimothée, fils de Cléon,
de ces festins somptueux que les généraux étaient dans
I'usage de donner et lui en fit préparer un a I’Académie,
simple, mais élégant, ou ne se trouvait rien de ce qui
peut nuire a la santé et qui fut suivi d’'un doux sommeil
avec des songes tranquilles. Le lendemain, Thimothée,
sentant toute la différence qu’il y avait entre ce souper
ct ceux qu’il faisait ordinairement, dit que ceux qui
avaient soupé chez Platon s’en trouvaient bien encore
le lendemain.

Platon était sobre, mais délicat et difficile. « Si celui
qui doit prendre part d'un festin n’est pas versé dans la
science culinaire, dit-il dans Théététe, comment pour-
rait-il juger de l’appret des morceaux ? » 11 préférait les
olives a tout et c’était souvent le seul plat dont il se
contentait dans un grand festin, Aussi, écrit Séneque,
vécut-il jusqu’a un age fort avancé ; il avait eu en par-
tage un corps robuste et vigoureux, a tel point que son
nom lui venait de la largeur de sa poitrine. Les voyages
sur mer et les périls avaient diminue sa force, cependant
la tempérance, 'usage modéré des choses qui excitent
le plus nos appétlts un soin bien entendu de lui-méme,
le conduisirent a la vieillesse, malgré tous les obstacles
contraires. Il mourut a4 pareil jour de sa naissance, ayant
atteint tout juste quatre-vingt-un ans, aussi les mages,
qui se trouvaient de passage a Athenes, lui offrirent-ils
un sacrifice funébre, regardant comme une destinée sur-
naturelle d’avoir atteint le plus parfait des nombres,
le produit de neuf multiplié par neuf.

Epicure (341-270) est un des grands calomniés de



150 ASCETES ET PHILOSOPHES

Phistoire ; contemporain d’Aristote, de Xénocrate, de
Démosthéne, il proclamait qu’il était inutile de deman-
der aux dieux ce qu’on pouvait se procurer soi-meéme,
que les dieux ne s’occupent pas des affaires humaines,
que I'enfer n’existait pas et que ce n’était pas celui qui
rejette les dieux de la multitude qui devait étre regardé
comme impie, mais bien celui qui leur attribue les fic-
tions de la foule. Une telle doctrine lui valut I’animosité
de toute la gent cléricale qui se vengea sur sa mémoire,
en dénaturant sa pensée.

Il enseignait, certes, que la volupté était le souverain
bien, mais a condition de la placer dans la culture de
I’esprit et non dans l’assouvissement des passions gros-
sieres. '

La lettre a4 son disciple Ménécée, publiée par M. Solo-
vine, dans son excellent ouvrage (Epicure, Doctrine et
Maximes, Hermann et C"*, Paris, ’an 2281 aprés Epi-
cure), résume son enseignement :

« C’est un grand bien, a notre sens, de savoir se suf-
fire & soi-méme, non pas qu’il faille toujours vivre de
peu, mais afin que si nous ne possédons pas beaucoup,
nous sachions nous contenter de peu, bien convaincus
que ceux-la jouissent le plus de l'opulence qui ont le
moins besoin d’elle. Tout ce qui est naturel est aisé a
se procurer, mais tout ce qui est vain est difficile a avoir.
Les mets simples nous procurent autant de plaisir qu’une
table somptueuse, si toute souffrance causée par le besoin
est supprimée. Le pain d’orge et ’eau causent un plaisir
extréme si le besoin de les prendre se fait vivement
sentir.

« L’habitude, par conséquent, de vivre d’'une maniére
simple et peu coliteuse offre les meilleures garantics
d’une bonne santé, elle permet a 'homme d’accomplir
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aisément les obligations nécessaires de la vie, le rend
capable, quand il se trouve de temps a autre devant une
table somptueuse, d’en mieux jouir, le met en état de
ne pas craindre les coups du sort. Quand donc nous
disons que le plaisir est le but ultime, nous n’entendons

' pas par la les plaisirs des débauchés, ni ceux qui se

rattachent a la jouissance matérielle, ainsi que le disent
les gens qui ignorent notre doctrine ou qui sont en désac-
cord avec elle ou qui l'interpretent dans un mauvais
sens. Le plaisir que nous avons en vue est caractérisé
par I’absence de souffrances corporelles et de trouble de
I’ame. »

Et ce sage, que le vulgaire considére comme un gour-
mand voluptueux, a laissé fort peu de maximes se rap-
portant a la table; il a dit cependant :

« Pour ma part, je ne sais pas ce que c’est que le
bien si on écarte les plaisirs de la table, ceux de ’amour
et tout ce qui charme les oreilles et les yeux. »

« Le sage ne choisit certainement pas la nourriture
la plus abondante mais celle qui est le plus agréable. »

« Ce n’est pas le ventre qui est insatiable, comme le
croit la multitude, mais la fausse opinion qu’on a de sa
capacité indéfinie. »

« Prends garde avec qui tu manges et bois avant de
regarder ce que tu manges et bois. Car de se repaitre de
viandes sans la compagnie d’un ami, c’est vivre comme
un lion et un loup. »

REGIMES VEGETARIENS. — Pythagore imposait a ses dis-
ciples un régime presqu’entiéerement végétal. imité de
celui des prétres égyptiens ; le lait leur était permis, mais
les ceufs, le poisson et les féves étaient proscrits; la
viande n’était autorisée qu’en de rares circonstances ;
parmi les légumes, le chou était particuliercment recom-
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mandé. Pythagore lui-méme vivait ordinairement de
légumes communs, de pain et de miel, se permettant
rarement du poisson ; il ne faisait que deux repas par
jour, ne buvait que de I’eau, ne prenant un peu de vin
en mangeant que lorsqu’il recevait un ami,.

Un régime de méme inspiration était imposé aux ini-
tiés des mystéres d’Eleusis. Aprés une période de jeline
et de chasteté de quelques jours, pendant lesquels on
devait s’abstenir de toute nourriture, tant que le soleil
brillait a4 I’borizon, on passait a un régime excluant les
animaux de basse-cour, certains poissons, tels que le
galeas (mostelle ?), I’éreuthynos (rouget), le loup et le
trigle, le mélanure, les crabes. ainsi que les feves, les
grenades et les pommes.

Platon fait dire a Socrate, parlant des citoyens d’une
république modéle : « Leur nourriture sera d’orge et de
froment dont ils feront du pain et de beaux gateaux
qu'on leur servira sur du chaume ou sur des feuilles
bien nettes ». Et comme un interlocuteur lui demandait
ce qu’ils mangeraient avec leur pain, Socrate ajouta le
sel, le vin, les olives, le fromage, des 1égumes, des féves.
des pois grillés sous la cendre, des fruits, des baies de
myrte et des faines de hétre.

D’ailleurs, a mesure que la forét recule par suite du
déboisement, I’élevage devient plus difficile et le bétail
plus rare; aux héros d’Homere, gros mangeurs de
viandes, s’opposent les Grecs du Ve siecle, sobres, quasi
végétariens, vivant surtout de pain et de légumes.

Et cette sobriété a persisté de nos jours. Georges Cle-
menceau racontait, dit Laurent Tailhade dans son Peftit
Bréviaire de la Gourmandise, que lors d’un vovage en
Greéce, couchant un soir d’aolit dans un bourg du Pélo-
ponése, dans une chambre donnant sur un mail ou les
hommes du village eurent I'idée inopportune de se don-
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ner un médianoche, les cris, les chants, les altercations
et les rires ’empéchant de dormir, il eut la curiosité de
descendre pour voir de prés ce repas tumultueux : le
festin se composait d’eau fraiche et de pétoncles qui
tenaient lieu de r6t et d’entremets. Au moyen d’unc
épingle, chaque convive retirait le mollusque de sa co-
quille, comme on fait en Bretagne pour les bigorneaux,
en poussant plus de clameurs que les suppdts de Gar-
gantua et les Argiens d’Homére autour d’'un beeuf entier
posé sur un plat d’or !

HippPocRATE ET LA DIETETIQUE. — Vivant a la méme
époque que Platon, Hippocrate nous a laissé, dans celles
de ses ceuvres qui nous sont parvenues, son opinion sur
de nombreux aliments, sur leur usage chez les bien por-
tants et les malades.

La Diéte. « Il est des cas ou il faut mettre le malade
a la diete absolue, mais il faut ne le faire que-dans les
cas ou il pourra la supporter jusqu’a ce que la maladie
ait dépassé le summum de son intensité; autrement
c’est a elle qu’on fournirait des armes, au lieu de la
combattre. Il faut consulter I'acuité du mal, les forces
et les habitudes du malade, car, en principe, on doit,
dans la maladie, régler le régime sur celui que suivait
le malade a I’état de santé. Il convient donc d’alimenter
le malade dés le début de sa maladie, quand il doit étre
mis plus tard a I'usage de la ptisane passée ou non pas-
sée, et ne prescrire la diétc que dans les cas ou l'on
pourra, sans danger pour le malade, la continuer jus-
qu’a ce que la maladie ait dépassé sa période d’extréme
acuité. »

La Ptisane. Bouillie d’orge (Krithodés), plus ou moins
épaisse : olé (entiere), pachéié (épaisse), xhulos (pas-
sée ou adiéthos (non passée). « Il me semble que la
ptisane a été justement préférée a tous les aliments
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tirés des céréales dans les maladies aigués, et j’approuve
fort ceux qui ont fait ce choix. Sa partie mucilagineuse
est douce, liée, agréable, lubréfiante, légerement humec-
tante sans étre altérante ; elle lache le ventre quand il
en est besoin et n’a rien d’astringent, ne gonfle pas dans
le ventre car, pendant la cuisson, 'orge se gonfle autant
qu’il lui est naturellement possible de le faire ; on ne
doit pas la suspendre, sauf en cas de purgation ou de
lavement. »

« A ceux qui ont I’habitude de faire deux repas, on
en donnera deux fois; a ceux qui ne font qu’un seul
repas, on en donnera une seule fois le premier jour,
pour arriver & en donner deux fois ensuite. Pendant les
premiers jours, il convient de ne donner la ptisane, ni
trop épaisse, ni trop abondante ; si la maladie présente
plus de sécheresse qu’on ne le pensait, il ne faut pas
augmenter la quantité, mais faire boire auparavant un
peu d’hydromel ou de vin; on augmente la quantité
si la bouche s’humecte et si l’expectoration devient
louable... Plus les évacuations sont abondantes, plus il
faut augmenter la dose de ptisane, mais il la faut dimi-
nuer aux approches de la crise et pendant les deux
jours consécutifs. »

« Si la fievre prend peu de temps apres le repas,
avant que le ventre ne se soit débarrassé de ses excré-
ments, qu’il existe simultanément de la douleur ou qu’il
n’en existe pas, on s’abstiendra de donner de la ptisane
jusqu’a ce que le résidu des aliments soit descendu dans
la partie inférieure de l'intestin. On prescrira des bois-
sons si le malade éprouve quelques douleurs, de I'oxy-
mel, chaud en hiver, frais en été et, si la soif est grande,
de I’hydromel dilué d’eau. »

« La ptlisane sera faite avec la plus belle orge et ex-
trémement cuite, 4 moins que le malade ne doive user
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que du suc de ptisane. Bien cuite, la ptisane n’est pas
du tout altérante, subit facilement la coction et ne ré-
siste pas a la digestion. »

Galien donne quelques précisions sur la préparation
de la ptisane ; il veut que l'orge ne soit ni trop récente,
ni trop vieille, qu’elle soit soigneusement nettoyée ; il
s’oppose a ceux qui écrasent au préalable ’orge dans un
mortier, la font bouillir rapidement, jettent dans la dé-
coction de 'amidon, du miel, du cumin. Pour lui, 'orge
doit étre macérée a l'eau froide, bien frottée entre les
mains pour la débarrasser de sa pellicule, puis mise a
bouillir d’abord a grand feu, puis & feu plus doux, pour
donner plus de consistance au suec.

Paul d’Egine complique la formule : Il faut une par-
tie d’orge pour quinze parties d’eau, avec une quantité
suffisante d’huile ; il conseille I’addition d’un peu de
vinaigre quand l’orge est bien gonflée et de sel quand
la décoction est parfaitement achevée ; il en fait une
sorte de bouillon de légumes en y ajoutant parfois des
poireaux et de l’aneth.

Arétée indique comme condiments les poireaux, les
oignons, l'aneth, le cerfeuil, le sel et le poivre.

Il y avait encore des ptisanes de froment, d’avoine.
de lentilles, de féves, etc,

Le Régime. « En hiver et au printemps, on mange
plus et on digére mieux qu’en été. »

« En hiver, pour resister au froid, les aliments secs
et chauds sont préférables a tous les autres ; au prin-
temps, quand le temps commence a s’adoucir, le régime
doit étre accommodé a la saison, la nourriture doit étre
plus rafraichissante et plus légére. En été, quand le
temps devient chaud et sec, elle doit étre rafraichis-
sante et les boissons diluantes, mais aprés I’équinoxe
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d’automne, il faut revenir aux aliments un peu plus
chauds. »

¢ Il faut éviter dans un méme repas la diversité des
aliments qui différent dans leur nature, ce mélange ne
peut causer que du désordre et occasionner dans les
intestins beaucoun de mouvements tlatueux. »

« Manger plus que la nature le demande, c’est cer-
tainement s’exposer a plusieurs maladies, si I'on y re-
vient souvent. Mais, toute observation faite, il est décidé
qu’il y a encore plus de risques dans uue diete trop
sévére et a pousser trop loin I’abstinence qu’a manger
quelquefois plus qu’on ne devrait, et il y a tels cas ou il
résulte de beaucoup plus facheux effets de la moindre
violation d’une. abstinence habituelle que d’une dimi-
nution considérable de la portion abondante de nour-
riture a laquelle on était habitué. D’ou je conclus qu’une
trop grande exactitude a se nourrir toujours dans une
mesure précisément égale n’est nullement favorable a
la santé. »

Des aliments. « On supporte facilement les aliments
auxquels on est habitué, lors méme quand ils ne sont
pas bons par nature ; il en est de méme pour les bois-
sons, et on digére difficilement les aliments auxquels
on n’est pas habitué, tel est le cas de l’ail, de I’asa foe-
tida, des mazes pour ceux qui sont habitués au pain,
du pain chaud pour ceux qui sont accoutumés aux ma-
zes, du vin pur, etc. »

« Il y a deux sortes de faiblesse, 'une qui provient
de la vacuité des vaisseaux et a laquelle il faut epposer
une alimentation capable de rétablir I’équilibre, ’autre
qui provient de quelque irritation ou souffrance interne
ou de l’acuité du mal et qu’il faut bien se garder de
combattre par des aliments. »

La fleur de froment, quand on y laisse le son, est



HIPPOCRATE ET LA DIETETIQUE 157

laxative et peu nourrissante ; fine et bien blutée, elle
n’est nullement laxative et nourrit beaucoup. »

Le pain. « On ne saurait croire combien il influe sur
la santé de manger du pain fort cuit ou peu cuit. »

« Le gros pain ou pain bis tient le -entre libre, mais
ne nourrit pas autant que ’autre ; le pain bien blanc,
de fine farine bien séparée du son, nourrit plus et re-
lache moins ; celui qui est fait avec du levain se digére
facilement c¢t passe sans peine, mais celui qui n’a point
de levain, plus difficile & digérer, nourrit aussi davan-
tage quand l’esiomac peut s’y faire, »

« Le pain du jour, pourvu qu’il ne soit pas chaud,
vaut mieux que le pain de la veille. La vieille farine
fait du mauvais pain. »

« Les oignons, les poireaux et les raiforts sont chauds
et acrimonieux ;

la moutarde et le cresson donnent aisément des diffi-
cultés d’uriner ;

le céleri, au contraire, est diurétique ;

toutes les herbes odoriférantes et aromatiques échauf-
fent ;

toutes les espéces de choux dissipent la bile ;

la laitue rafraichit et relache ;

les concombres sont froids, pesants et indigestes ;

les poires bien mires relachent, celles qui ne le sont
pas resserrent ;

les pommes un peu aigres se digérent plus facilement
que celles qui sont douces et fades ;

toutes les especes de [égumes sont venteuses, de quel-
(que maniere qu’on les prépare. »

« Le lait est nuisible aux fiévreux, & ceux qui sont
sujets 4 des maux de téte, a ceux dont les intestins sont
sujets & des vents et a des flatuosités et & ceux qui sont
habituellement altérés. Il convient, au contraire, aux
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gens maigres qui penchent a la consomption, pourvu
qu’ils n’aient pas une forte fievre. »

« Le fromage est nuisible & quelques personres et
convient a d’autres parfaitement, ce qui provien! de la
différence des humeurs qui prédominent dans ces pre-
miers, humeurs qui doivent étre corrigées, ou bien il
faut renoncer au fromage. »

« Le miel pur excite I'urine, purge trop et affaiblit
plus qu’il ne fortifie ; mélée a d’autres aliments, il est
une fort bonne nourriture et contribue a donner de la
couleur. »

« Une chose souverainement funeste a la santé, c’est
de prendre des aliments plus qu'on n’en peut porter,
quand, en méme temps, on ne se donne pas assez d’exer-
cice pour dissiper cet excés de nourriture ; d’un autre
cOté, il est tout aussi pernicieux de prendre moins d’ali-
ments que la constitution ne I’exige. »

Des Boissons. — « L’eau pluviale est naturellement
la meilleure, mais elle a besoin d’étre bouillie et d’avoir
déposé, autrement elle acquiert une mauvaise odeur. »

« Les eaux de neige et de glace sont toutes mauvai-
ses. »

« Les eaux qui coulent des terrains élevés sont les
meilleures ; on donne la préférence a celles dont les
sources sont tournées au Levant, parce qu’elles sont plus
claires, sans odeur ni gotit. »

« L’eau, bue seule, est inférieure a toutes les autres
boissons dans les maladies aigués ; loin d’apaiser la soif,
elle rend la bouche ameére. »

« L’hydromel, durant le cours d’une maladie aigueé,
convient plus 4 ceux qui sont chargés d’une bile ameére
ou qui ont des engorgements inflammatoires des visceéres
qu’a ceux qui ne sont pas dans cet état. Il n’altére pas
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autant que le vin doux, il adoucit le poumon, il provo-
que une expectoration modérée et calme la toux, a con-
dition d’étre suffisamment dilué.

L’hydromel cuit est blanc, transparent, plus agréable
a la vue que I’hydromel cru, mais il ne possede aucune
vertu qui I'en distingue. »

« L’oxymel est une boisson excellente dans la plupart
des maladies aigués, il rend la respiration plus aisée et
facilite I’expectoration ; il ne doit pas étre trop acide
et il faut le faire prendre tiede, par petites quantités a
la fois. »

En fait d’autres boissons, Hippocrate n’est guére par-
tisan du petit lait vanté par I’école concurrente de
Cnide ; il signale encore des décoctions de raisins secs,
de carthame, de baies de myrte, de graines de grenade.

LE VIN. — « Le vin pur, si on en prend trop, affai-
blit. »

« Le vin faible appesantit moins la téte que le vin
généreux, mais il grossit les viscéres, la rate et le foie ;
il ne convient pas 4 ceux qui sont surchargés d’une bile
ameére, car il les altére. »

« Le vin doux est généralement moins diurétique que
le vin blanc généreux. »

« Le uwin blanc généreux porte plus a la vessie que
Pautre, il est diurétique et apéritif et convient dans les
maladies aigués, »

« Le vin clairet et le vin rouge astringent sera em-
ployé dans les maladies aigués, s’il n’y a ni pesanteur
de la téte ni trouble du centre phrénique et si ’expec-
toration et les urines ne sont pas suspendues. »

« Plus le vin sera étendu d’eau, moins il nuira a tous



160 HIPPOCRATE ET LA DIETETIQUE

les organes supérieurs et a la vessie, et plus il est pur,
plus il est favorable aux intestins. »

« Il ne faut donner aux enfants que du vin aussi coupé
d'eau que possible. »

Terminons par un aphorisme qui a suscité bien des
commentaires et des interprétations. Son authenticité
est d’ailleurs contestée et on I’attribue parfois a Polybe,
gendre d’Hippocrate :

« Ceux qui ont pris beaucoup plus d’cxercice qu’ils
ne doivent a proportion de leur maniere de se nourrir,
et qui sont epulses par la fatigue, ne feront pas mal de
b01re du vin pur, une ou deux fois, jusqu’a la gaité,
mais sans exces. »

Des conteurs de fabliaux, des chansonniers de la Res-
tauration, voire méme quelques médecins en ont conclu,
un peu témeérairement, que le pére de la médecine con-
seillait de s’enivrer deux fois, tout au moins une fois
par mois, semel in mense ! Et 'on a argué que 1’¢briété,
tout comme le mal de mer, était susceptible d’exercer
une action profonde sur la crase des humeurs, pour
parler comme Hippocrate, ou sur I’équilibre du systéeme
réticulo-endothélial, en langage plus moderne !

Si le fait était démontré, cette indication, pour étre
peu orthodoxe, ne manquerait pas d’amateurs !



‘ ROME

La civilisation primitive. Les Etrusques. — Lors de
I'arrivée des compagnons de Romulus dans le Latium, il
existait déja, principalement en Toscane, une civilisation
fort évoluée, celle des Etrusques, pcuple dont Porigine
est encore indécise.

L’agriculture florissait chez eux et ils avaient su assé-
cher des marais.par des travaux de drainage dont les
restes subsistent encore. Les peintures, les sculptures des
tombes, découvertes notamment a Corneto, nous mon-
trent que leurs festins se passaient avec un luxe des plus
raffinés et les poteries qu’on y découvre prouvent qu’ils
étaient en relations suivies avec les peuples de I’'Egée et
de la Phénicie,

Subjugués par les Romains, leur civilisation ne dispa-
rut pas entiérement ; comme il arrive toujours en pareil
cas, elle fut. en grande partie, adoptée par les wvain-
(queurs.

Aussi, a la simplicité, un peu légendaire, des temps
primitifs de la fondation, succéda bientdt une période de
affinement et cela, bien avant que les guerres puniques
alent introduit. chez les Romains, un luxe tout oriental.

Période historique. -- A Torigine, les habitants du
Latium, agriculteurs et soldats, usaient d’une nourriture
en grande partie végétale, qui d’ailleurs resta longtemps

11
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celle des classes peu aisées, artisans et paysans ; les bouil-
lies de céréales, les féves, les lentilles, les pois, les pois-
chiches, les choux, les laitues, les oignons et les aulx en
formaient la base et nombre de familles conserveéerent
comme une sorte de titre de noblesse, le surnom d’un
lointain ancétre maraicher, tels les Fabius, Lentulus,
Piso, Cicero ou Lactucinus.

ALIMENTS VEGETAUX.

Les choux, inconnus des Hébreux et des Egyptiens,
jouissaient d’une particuliére faveur ; on sait que Caton
en faisait une véritable panacée : « Mangé cru, confit
dans du vinaigre ou cuit a I’huile ou a la graisse,
il chasse tout, guérit tout.. » Ils prévenaient I'ivresse
ct Pindigestion : « Si vous voulez boire beaucoup dans
un festin et manger avec appétit, mangez du chou
cru avant de vous mettre & table, mangez cinq feuilles
de chou, elles vous donneront I’air de n’avoir mangé ni
bu et vous hoirez tant que vous voudrez. » Et le vieux
censeur de se lancer dans un éloge dithyrambique des
vertus thérapeutiques de ce modeste cruciféere.

Tout comme les laitues, les choux furent d’abord
consommeés sous forme dc tiges (cymee), car ce ne fut
que vers la fin de la République qu’on arriva a les faire
« pommer »; pendant longtemps encore on mangeait les
« tendrons » de choux ; Apicius, qui ne les aimait pas,
communiqua son aversion & Drusus César, fils de Tibére,
auquel cela valut une vive réprimande de son pére.

Pline en décrira un certain nombre d’espéces : Olus
aptanum (chou frisé), Olus brutianum (chou de Calabre),
Olus halmyridianum (chou marin), Olus leve (chou cabus

|
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ou pommeé), Olus pompeianum (chou-fleur), Olus sabel-
linum (chou frangé), Olus lacturrium ou dricium (chou
rave) ; Passimilation du chou pompéien au chou-fleur
doit étre mise en doute ; il en est de méme probablement
pour les cauliact que M. Bertrand Guégan, dans son
excellente traduction d’Apicius, assimile un peu témé.
rairement aux choux de Bruxelles.

Pline nous dira aussi que de son temps, pour étre
apprécié des raffinés, le chou devait étre d’une taille
fort au-dessus de la moyenne : « La culture grossit le
chou au point que la table du pauvre ne peut plus le
contenir, »

Pour leur conserver leur verdeur, Apicius conseillait
de les faire cuire avec du nitre ou de les macérer dans
de Thuile et du sel avant cuisson.

Les lditues : Au temps de Pline, on connaissait deux
variétés de laitues pommeées (sessiles), la laitue ceecilia,
verte et rousse et la gaditana, blanche; parmi les laitues
montées, d’ou dérive la « romaine », la variété cypria,
4 feuilles tendres, lisses, veinées de rouge, était la plus
appréciée, alors que la cappadocia était méprisée.

On avait des laitues presque en toute saison et on les
conservait dans la saumure ou 'oxymel. Dans ’ancienne
Rome, elles se¢ servaient au début des repas, parmi les
hors-d’cenvre ; au temps de Martial on les présentait a la
fin.

Les potreaur (qu’on n’a jamais trouvés a I’état spon-
tané) étaient cultivés soit pour leurs bulbes (porrum
capitutum) soit pour leurs feuilles (p. sectile).

La chicorée ne [ut, pendant longtemps, consommeée qu’a
Pétat sauvage et ce ne fut que tardivement qu’on se mit
& cultiver la scarole. Il en fut de méme pour Portie, trés
pris¢e comme légume et qui fut soumise a la culture,
surtout par les légionnaires, au point que la survivance,
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en certains endroits, de laitue blanche, revenuc a I'état
sauvage, permet de supposer qu’il devait y exister un
camp romain.

Les mauves, qui furent également cultivées, se man-
geaient en salade et en « plats d’épinards » (I’épinard
proprement dit était encore inconnu), plat qui ne devait
pas étre du goiit de Plaute qui dépeint fort peu favora-
blement ces purées d’herbes potagéres dans son Pseudo-
lus : « Les cuisiniers leur servent un pré dans leurs
ragolits, comine s’ils avaient des boeufs a régaler; ce sont
des amas de fourrages, des herbes accommodées avec
d’autres herbes et farcies de coriandre, de fenouil, d’ail;
de maceron, a quoi ils ajoutent de I’oseille, du chou, de
la poirée, des bettes, en y délayant une livre de silphium
et en mélant le tout avec de la moutarde pilée, affreux
poison qui ne se laisse pas piler sans faire pleurer les
yeux. » Et a toutes ces herbes on ajoutait encore parfois
du tamnus (vigne vierge) et de la roquette, réputée
comme aphrodisiaque.

Il y avait dcux sortes de bettes, a racine blanche ou
rouge, qui s’accommodaient comme les choux, mais a
grand renfort de moutarde pour en corriger la fadeur.
La bette sauvage (Betta maritima) a donné naissance,
par culture, 4 la bette poirée (B. cyrta) a feuilles plus
amples et aux betteraves comestibles, par développe-
ment des racines (B. vulgdris).

Les raves furent une des premieres racines cultivées ;
on en mangeait aussi les tiges, plus estimées que celles
des choux ; les plus renommeées étaient celles de Nursia,
puis celles du mont Algide. Pline en vit qui pesaient
jusqu’a quarante livres; on connaissait également les
choux-raves ainsi que les navets ; ceux d’Amiterne jouis-
saient de la préférence.

L’ache des marais (apium graveolens) fut soumis a la
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culture et donna par la suite le céleri, suppléé¢ par une
autre ombellifere, le maceron (smyrnium olusatrum)
dont on mangeait la racine cuite avec les feuilles qui
avaient une saveur de persil.

La carotte était dédaignée ; on ne la cultivait pas ; le
panais, par contre, avait des amateurs.

L’aunée (Inula helenium), dont la racinc posséde une
saveur un peu acre et ameére, avec une odeur aroma-
tique, passait pour favorable aux faiblesses d’estomac et
se mangeait bouillie ou conservée dans 'oxycrat, mélan-
gée au miel. Julia Augusta, fille d’Auguste. en mangeait
tous les jours.

La culture des asperges, faite surtout a Ravenne, c¢n
produisait d’assez grosses pour peser le tiers d’une livre ;
les amateurs, cependant, préféraient les asperges sau-
vages.

Les courges, citrouilles et potirons fournissaient un
légume trés apprécié des Romains ; il en existait de dif-
férentes sortes, assez difficiles a identifier ; elles se con-
sommaient bouillies ou frites et on les faisait sécher a la
fumée pour les conserver.

Les concombres étaient le légume préféré de Tibére ;
ses jardiniers les cultivaient sur des couches mobiles,
pouvant étre toujours exposées au soleil, pour lui en
fournir toute ’année.

Les melons n’atteignaient pas un gros volume et nc
dépassaient pas celui d’'une orange, aussi 0’y a-t-il rien
d’étonnant a ce que ’empereur Claudius Albinus put en
consommer dix a son déjeuner, d’ailleurs largement
accompagnés.

Les cardons formaient un légume de luxe, la faveur
allait a ceux de Cordoue et & ceux de Carthage ; on les
confisait dans un mélange de vinaigre et de miel. aroma-
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tisé de silphium et de cumin. Il est possible que les
Romains aient connu ’artichaut.

L’oignon, par contre, était un aliment populaire ; Pline
range, par ordre d’acreté, ceux d’Afrique, des Gaules, de
Tusculum, d’Ascalon, d’Amiterne ; le tusculan étant le
plus petit, le sétanien, fort doux, venait ensuite ; il dit
que les ronds sont préférables et que les roux sont plus
acres que les blancs, les conservés que les frais, les secs
que les confits.

On consommait encore nombre d’autres bulbes, géné-
ralement réputés aphrodisiaques, a cause de leur forme,
comme ceux de jacinthe, de glaieul, d’asphodéle et ceux
de nombreux orchis. Les radis ne manquaient pas d’ama.
teurs.

Parmi les légumes peu usités de nos jours, on peut
encore citer Vorpin, la joubarbe, le polypode ; les colo-
cases venaient d’Egypte ; ce légume est encore employé
aux Antilles sous le nom de taro.

Les Romains étaient aussi fort gourmands de champi-
gnons : agaric délicieux (champignon de couche), pra-
telle, coulemelle, bolets ; I’oronge I’emportait sur tous, si
dangereux qu’il fit par suite de sa ressemblance avec la
fausse oronge qui mérita le nom d’ammanite de César.
aprés qu'Agrippine eut empoisonné son mari, I’empereur
Claude, avec ce cryptogame.

On connaissait trois espéces de truffes : les truffes
noires d’Egypte, les plus estimées, les misy (truffes
blanches), de Cyrénaique, et l’iton ou geranion, dc
Thrace ; on les croyait engendrées par la foudrc et on
connaissait leur digestion difficile ; elles se mangecaient
crues, grillées ou cuites sous la cendre aprés avoir été
enrobées de pate.

Entre les légumineuses, les lentilles étaient les plus
prisées, surtout les petites lentilles d’Egvpte, rondes ct
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noires ; on les servait bouillies, en potage ou en purée.
L’armée en faisait une consommation considérable.

Lorsqu’on transporta @ Rome 'obélisque qui se trouve
encore devant le Vatican, ce monolithe fut enfoui sous
une couche de lentilles du poids de 2.800.000 livres
romaines.

Les féves étaient un des légumes les plus anciens et,
a ce titre, jouaient un role dans certaines cerémonies
religieuses ; elles se consommaient crues, bouillies ou en
potage. Elles ne servaient pas, comme en Greéce, de bul-
letin de vote, mais c’est avec elles qu'on désignait, lors de
Saturnales, le roi du festin, usage qui a persisté jusqu’a
nos jours pour la féte des Rois. La farine de féves
(lomentum) était déja parfois mélangée a celle de fro-
ment, pour la fabrication du pain.

On cultivait diverses espéces de pois, différentes des
notres et difficiles a identifier ; les pois chiches étaient
un légume des plus populaires ; ils se vendaient, grillés,
dans les théatres.

Les faséoles, dont parle Apicius, étaient des sortes de
mange-tout, assez différents des haricots gui. on le sait,
sont d’origine américaine. Les grains de gesse cultivée
(cicerula) se mangeaient comme nos petits pois.

Les chataignes se mangeaient surtout bouillies (casta-
nezx molles de Virgile). Pline recommande de les faire
griller ; on connaissait déja les marrons greffés (a une
seule graine). -

La culture maraichere prit son plus grand essor sous
I’Empire, les légumes devinrent un aliment de luxe ; on
voulait, dit Pline, avoir des choux d’une grosseur prodi-
gicuse, qui faisaient plier les tables, des asperges pesant
le tiers d’une livre, des laitues qui avaient été arrosées
avec du vin ; on voulait, dit-il, trouver une distinction
jusque dans les herbes.
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Cependant, les Romains, essentiellement carnivores,
n’admettaient les légumes sur leurs tables que parce que
les lois somptuaires, restreignant tout le reste, laissaient
entiere liberté pour toutes les productions du sol et c’est
pour cette cause qu'on s’appliqua a perfectionner leui
culture et a raffiner leur préparation.

LEs Fruirs.

Pommes. — On en connaissait 23 espéces, la plupart
impossibles a identifier ; les plus réputées venaient
d’Aquilée ou de Paphlagonie. Cn. Mattius, chevalier
romain, ami de I’empereur A-1guste, laissa son nom a une
variété, les pommes mattianes qui sont peut-étre celles
de court-pendu ; d’autres variétés sont nommeées d’apres
les personnages auxquels elles furent dédiées : P. man-
lienne, claudienne, appienne (notre pomme d’api).
Illes se mangeaient crues, bouillies, cuites sous la cen-
dre, en marmelade a I’eau ou au vin. On en faisait sécher
au soleil et on en fabriquait du cidre.

Les poires, que les Hébreux et les Egyptiens ne parais-
scnt pas avoir connues, présentaient de nombreuses
especes ; Pline en compte trente-huit; on les consom-
mait comme les pommes et on les faisait également sé-
cher, apreés les avoir coupées en tranches; on les conser-
vait aussi, comme d’autres fruits, confites dans du miel.
Elles servaient a faire du poiré et un vinaigre de poires,
dont Palladius donne une recette.

Prunes. — Les prunes sauvages se greffaient sur poms-
mier ou amandier. Pline cite les mirabelles, la cerisette,
les myrobolans, des prunes noires et blanches ; les prunes
de Damas arrivaient séchées, a 1’état de pruneaux ; on
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les acclinata en Italie, du temps de Pline, mais elles
n’atteignirent jamais la grosseur de celles d’origine.

Les cerises, spontanées en Perse, en Arménie, e¢n
Europe centrale, dérivent du prunus avium (qui a donné
les guignes a chair douce, molle et a jus coloré. ainsi
que les bigarreaux a chair ferme et a jus incolore) ;
elles étaient fort peu estimées jusqu’au moment ou
Lucullus, aprés sa victoire sur Mithridate (74 av. J.-C.)
en rapporta une meilleure variété, provenant de Céra-
sonte ; il s’agissait probablement du prunus cerasus d’ou
dérivent les cerises acides ou ameéres, les griottes (cerises
anglaises) douces, les cerises de Montmorency, acides.
et les cerises a ratafia ou marasquin. A Rome, on estimait
surtout les cerises de Campanie et de Lusitanie ; Pline
en décrit huit espéces, dont une, la plinéenne, avait été
introduite par un de ses parents.

Les péches ne furent connues en Italie que du temps
de Claude ; on les avait importées d’Arménie, mais leur
origine est chinoise ; on en connaissait plusieurs variétés,
notamment les duracines a noyau adhérent et les bru.-
gnons.

Les abricots étaient encore d’importation récente au
temps de Pline, qui dit, que, trente ans auparavant, ils se
vendaient un denier (un peu plus d’un franc-or) la piéce ;
on vantait surtout les supernates de la Sabine. -

Les raisins étaient connus de toute antiquité; les
auteurs latins donnent différentes recettes pour les con-
server a ’état frais ; on faisait aussi une grande consom:-
mation de raisins secs.

Les figues, autre fruit spontané de la région méditer-
ranéenne, étaient aussi I'objet d’'une grande consomma-
tion, fraiches et surtout seches ; on les mangeait parfois
en guise de pain.

Les coings étaicnt originaires de la Perse; on les
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mangeait rotis, cuits dans du miel et enrobées de pite.
Columelle et apres lui Palladius ont laissé des recettes
de confitures (cydonites).,

Les fraises et les framboises n’étaient pas cultivées
et peu estimées, pas plus que les groseilles ; Horace vante
les miires noires, cueillies sur ’arbre, prises a la fin des
repas ; elles servaient a faire un sirop (diamoron) em-
ployé en médecine.

On ne connaissait pas les néfles, mais on faisait cas
des sorbes, surtout de celles d’Arabie et de Perse ; on les
faisait sécher ou on les conservait dans la sapa (mott
réduit).

Les baies de sureau et celles de sumac étaient em-
ployées en cuisine.

Les citrons n’étaient pas encore acclimatés en Italie
du temps de Pline; aussi étaient-ils peu employés, sauf en
médecine, sous forme de collutoire.

Les dattes, par contre, jouissaient d’une grande fa-
veur ; Pline en énumeére 49 espéces, parmi lesquelles il
place en premiére ligne les royales, les syagres, les mar-
garides, les sandalides et les caryottes ou dattes-noix ;
« Les dattes, dit-il, plaisent par leur chair, celles de Thé.
bes par leur peau, les caryotes par leur jus.» Ces der-
niéres servaient a faire un vin (caryotum).

On connaissait neuf especes de grenades qu’on appe-
lait « pommes carthaginoises» (male punicee), bien
qu’elles fussent originaires de Perse.

Les amandes venaient de Mésopotamie ; on distinguait
les amandes de Thasos (nux graeca), celles d’Albe-la-Lon-
gue, la « mollusque » -dont la coque s’ouvrait d’clle-méme.
la térentine, grosse et allongée, a coque molle ou dure.
On en prenait, au début des repas, pour s’exciter a boire.
Plutarque raconte qu’un médecin, familier de Drusus.
défiait tout le monde a hoire ; on I’épia et on s’apercgut
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qu’il prenait cinq amandes ameres avant de commencer ;
ce procédé était déja en usage chez les Egyptiens, ei
Brillat-Savarin s’en souvint lors de son séjour en Amé.
rigue.

Les noix, peu estimées, n’étaient pas cultivées. Pline
les accuse de donner la céphalalgie, d’étre nuisibles a
ceux qui toussent et de faire vomir a jeun. L’huile de
noix ne servait qu’en médecine ; les noisettes étaient
spontanées dans toute I’Europe ; une variété améliorée
vint du Pont (nux pontica) ; les avelines (nux calva)
tiraient leur nom du village d’Abellana, en Campanie.

Les olives se consommaient vertes (olives colymbades).
confites dans la saumure ou a demi-muires, concassées et
confites dans I’huile. On consommait encore les faines et
les pignons.

Pour indiquer a quel point on avait poussé I’art du gref-
fage, Pline dit avoir vu, a Tibur, un arbre qui portait un

fruit différent a chaque branche : noix, cerises, raisins.-

poires, pommes, grenades, mais, ajoute-t-il, ce phénomene
périt rapidement.

LLEs CEREALES:

Le millet avait été la principale céréale des Etrusques,
les Romains lui substituérent d’abord 'orge a deux et &
8ixX rangs (escourgeon), bientot délaissée pour le froment.
L’orge était encore employée dans I’armée au temps de
Galien (1 siécle); plus tard, au temps de Végece, ellc
était réservée aux soldats punis,

On cultiva différentes variétés de froment : le froment
vulgaire, variété antique, le blé amidonnier (Triticum di-
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coccum), le poulard (7. turgidum), I’engrain (7. mono-
coccum), considéré comme l'ancétre de I’épeautre. Les
Romains ne faisaient aucun cas du seigle ct de ’avoine ;
le riz n’était guére employé, en bouillies a ’eau ou au
lait, que pour des usages médicaux.

La moisson se faisait ordinairecment en coupant le blé
sous I’épi, le chaume était coupé ensuite, ce qui avait
Pavantage de conserver la paille intacte ; lorsqu’on le
coupait au bas de la tige, on en séparait ensuite les épis
pour le battage ; en effet, le fléau n’était pas connu, I’égre-
nage se faisait par des animaux qui foulaient les épis,
a moins qu’on ne les fit passer sous de gros rouleaux.
Dans un cas comme dans 'autre, la paille se trouvait
endommagée. Palladius signale une sorte de faucheuse
primitive, formée d’un van garni de pointes de fer a
I’avant, poussé et non tiré par un animal ; cet appareil
arrachait les épis plutot qu’il ne les coupait.

Pendant longtemps, les céréales ne furent employées
que sous forme de bouillies et cet usage persista, méme
apres la vulgarisation du pain.

C’était toujours des bouillies qu’on offrait dans les
sacrifices. |

L’orge s’employait sous forme de ptisane, & la fois ali-
ment et médicament, faite d’'une partie d’orge mondée.
mais non torréfiée, pour dix parties d’ean, a laquelle on
ajoutait un peu de vinaigre et d’huile quand les grains
étaient gonflés et qu’on salait aprés cuisson. On servait
cette bouillie avec les viandes d’agneau et de chevreau.
arrosée de leur jus.

Le puls étrusque était une bouillie épaisse dc millet ou
d’orge, formule qui se conserva en Campanie ; les Ro-
mains lui donnérent le nom de pulmenturn et le prépa-
raient avec le far, grains de blé amidonnier ou d’épeau
tre. concassés ; ce fut pendant longtemps leur aliment
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principal, Il se perfectionna avec les progrés de la mou-
ture. Caton le préparait a I’eau et au lait, cuit jusqu’a
consistance de creme épaisse.

Le puls punica, dont il donne également la recette, est
déja une sorte de pudding, pour lequel il faut faire trem.
per une livre de farine d’épcautre, mélanger avec trois
livres de fromage frais, une demi-livre de miel et un
ceuf ; aprés avoir été hien mélangé, le tout devait étre
cuit dans une marmite neuve.

Rome tirait principalement ses céréales d’Egypte et
d’Afrique et dépendait par conséquent de la mer.

LA MouTuReE.

La mouture passa, chez les Romains, par les différents
stades qui ont été décrits chez les primitifs ; apres s’étre
servi d’écrasoirs en pierre, on passa aux mortiers ; ceux-
ci, également employés par les foulons, se transforiereni
en appareils mécaniques. Le pilon, souvent en fer, prii
la forme d’un marteau qui fut muni d’'unc suspension
élastique, puis d’un levier se manceuvrant par une pé-
dale ; 1l v eut des moulins a pilons, mus par une force
hydraulique.

Les mortiers et les moulins a pilons fournissaient des
gruaux grossierement égrugés, convenant pour les bouil-
lies, mais non pour les galettes ou le pain. On commen-
cait par faire tremper le grain et on pilait pour séparer
les balles, trés adhérentes dans 'épeautre (alica), qui
était le froment le plus apprécié, puis apreés avoir fait
sécher les grains au soleil, on les pilait de nouveau pour
obtenir le far ; les gruaux étaient criblés et divisés en
trois classes : grandissimum, secundarium et minimum.
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Le far devint farina avec I’emploi des meules tournan-
tes qui réalisérent un grand progrés. Aprés divers essals,
le moulin, qui servit d’abord au broyage des olives, prit
une forme nettement spécifique ct les légionnaines I'im-
portérent dans tous les pays conquis.

Le moulin romain se composait d’une pierre en forme
de cOne, appelée meta a cause de sa ressemblance avec
une des bornes du cirque, couverte d’une autre pierre.
taillée en forme de sablier ou de double entonnair, le
catillus; Pentonnoir inférieur coiffait la meta, le supé.
rieur recevait le grain,

Trés lourd, ce catillus devait étre parfaitement équi-
libré ; il possédait un ajustage de bois qui lui était soli-
daire, maintenant une tige de fer verticale servant de
pivot qui venait se fixer dans un trou creusé au sommet
de la meta ; deux leviers, assez courts, permettaient de
le faire tourner. La meta était parfois striée et munic
d’une auge circulaire pour recevoir les produits de la
mouture,

Les surfaces des deux meules n’étaient pas paralléles.
de fagon que le grain, s’engageant doucement entre elles,
subit une mouture progresswe On pouvait éloigner ou
rapprocher les deux piéces a I’aide de coins, pour obtenir
une farine plus ou moins fine.

Les leviers étaient manceuvrés par des esclaves ou des
prisonniers qui les poussaient devant eux ; ils étaient
munis d’une sorte de baillon pour les empécher, préten.
dit-on, de porter la farine a la bouche pendant leur tra-
vail, en réalité pour les protéger contre l’inhalation des
poussiéres nocives ; ce qui le prouve, c’est qu'un masque
analogue était apphque aux animaux quand on les em-
ployait pour ce travail.

I.a traverse du catillus était souvent munie d’une son-
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nette qui indiquait au mecunier tout ralentissement du
travail.

Il existait des petits moulins domestiques pouvant étre
manoccuvrés par une scrvante.

Peu a peu, la main-d’ccuvre humaine fut remplacée,
d’abord par des mancges d’animaux : bocufs, dnes, che-
vaux, puis par unc force hydraulique, au moyen de roues
a aubes ou de turbines primitives. Des le premier siccle
avant J.-C., Strabon décrit un dc ces moulins hydrauli-
ques en Cappadoce, dans le palais de Mithridate.

Avec ces moulins on pouvait obtenir des produits beau-
coup plus {ins, le far était devenu farina ; les produils les
plus grossiers ¢taient appelés apha@rema, les plus fins
alica ou ador {chondrite des Grecs) ; c’élait I'ador qui
servait aux sacrifices, d’ou vient le verbe « adorer ».

Pour blanchir la farine (2 moins quc ce ne fut pour Ia
falsifier !) on lui mélangeait une craiec spéciale, prove.
nant de Leucogée, entre Pouzzoles et Naples.

La fleur de farine s’appclait semilia (du sanscrit sa-
mida, d’ou dérivent le terme gothique de semala, scan-
dinave de semilia, qui ont donné semoule en francais).
Le terme de siligo désignait le gruau de blé.

L’amidon, amylum (parce que préparé sans mecule)
servait a des bouillies au lait ; Apicius I’emploie pour lier
des sauces. Le plus réputé venait de Chio, venaient en.
suite ceux de Créte et d’Egypte.

LE PaIN.

Une fois cn possession de farine, on put faire du pain ;
pendant longtemps sa fabrication fut purement domesti.
que ct ce ne fut qu’au cinquieme si¢cle de la fondation
de Rome (168 av. J.-C.) que s’établirent les boulangers

12
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(pistores). réunis en corporation sous Trajan a la fin du
premier siecle aprés J.-C. La mcunerie ne devint une in-
dusiriec a part qu’apres ’adoption des moulins mécani-
ques.

Pendant longtemps cencore, le pain fut considéré par le
peuple comme une nouveauté et nc commenca a étre
consomm¢ d'unc fagon générale qu’a partir de I’ére chré-
tienne. Le rituel toujours conservateur, dans toutes les
religions, ne ’admettait pas pour les sacrifices.

Le pétrin, assez semblable aux noé6tres, en hois ou en
argile dans les maisons privées, était en pierre dans les
boulangeries. Certains délicats faisaient mettre des gants
aux esclaves qui pétrissaient et méme des masques pour
empécher la sueur ou la mauvaise haleine de gater la
pate.

La masse pétrie était mise en fermentation au moyen
de levain, reste de pate conservée d’un pétrissage anté.
rieur. L’emploi de la levure de biére était connu des
Egyptiens et des Hébreux. Pline ’Ancien vante les pains
gaulois et ibériques pour leur légereté, due & ce que ces
peuples usaient, en guise de levain, de I’écume (spuma
concreta) recueillis a la surface de la biére.

La cuisson se¢ faisait au four ; la crolite supérieure
était souvent saupoudrée de graines de pavots; celle dc
dessous de fenouil, de nielle ou de persil.

Tout comme les Grecs, les Romains distinguaient un
grand nombre de pains, selon leur composition, leur
forme ou l'usage principal auquel ils étaient destinés ;
parmi les principaux, citons :

Le pain siligineus, fait de flcur de farine de gruau, les
pains cibarius, plebeius, castrensis, sordidis, de farine
plus ou moins blutée, rusticus, renfermant beaucoup de
son ; les pains clibani étaient cuits sur la braise, dans un
récipient spécial. les pains furnacei étaient cuits au four,
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le speusticus, pain fait a la hate, ostrearius sc mangeait
avec les huitres ; le quadra était divisé en quatre lobes ;
le milium était un pain de millet. On a retrouvé, & Pom-
péi, dans une boulangerie, une fournée cntiére, carboni-
sée, mais intacte, dans un four hermétiquement fermé ;
les pains, d’environ 500 grammes, étaient ronds, déprimés
au centre, relevés a la périphérie et divisés en huit lobes,
selon une forme encore actuellement en usage en Sicile.

Le pain de Picenum était déja une sorte de*patisserie ;
il était fait d’alica, trempée pendant neuf jours, pétrie le
dixieme avec du jus de raisins secs, en forme de pate
allongée, puis cuit au four dans des récipients en terre
qu’il fallait casser. Ce pain ne se mangeait qu’apres avoir
été trempé, généralement dans du lait miellé ; Martial le
compare a une éponge, tant il se gonfle par ce trempage.

Le pain d’Alexandrie contenait de ’ammi (sorte de cu-
min) dans sa pate,

PATISSERIE ET (GATEAUX.

C’est a la fin du 11° siécle av. J.-C. qu’on constate une
différence entre le pain proprement dit et les gateaux.

Le Libum était un gateau de sacrifice, ou I’'on voit ’an-
cétre du pain bénit ; Caton en donne la recette : Pétrir
soigneusement une livre de farine avec deux livres de
fromage frais, broyé, et un wccuf, faire cuire au four
chaud, sous un couvercle en terre cuite. Sous le nom de
placenta, Caton décrit un autre gateau qui est une pre-
miére ébauche de notre mille-feuilles ; destiné sans doute
a une assemblée, il lui donne des proportions colossales :
Faire tout d’abord, avec deux livres de farine de gruau
une abaisse qui fera le fond du gateau ; préparer ensuite
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une premiére pate avee quatre livres de farine et deux
livres d’épcautre trempé, laisser reposer, puis incorporer
encore quatre livres de farine ; laisser cncore reposer
dans des corbeilles, aprés 'avoir enduite d’huile pour
qu’eclle ne desséche pas; la scconde pite se fera avec
quatorze livres dc fromage de brebis, pélri ct passé au
tamis puis mélangé a quatre livres ct demie de miel ; dis-
poser alors ces decux péates par couches superposées, faire
cuire au four, sur des feuilles de laurier huilées et sous
une plaque d’argile garnic de braise.

Le Scriblita était un placenta sans micl ; la Spira se
faisait avec une pate de placenta, naliée en forme de
tresse, les spires étaient enduites de micel ; le Sphérita se
composait de boulettes de la méme pite, de la grosscur
du poing, posécs sur ’abaisse du fond.

Le Savillum était une sorte de pudding. sc mangeant a
la cuiller ; il était fait d’unc livre ct demice de farine pé-
tric avec deux livres ct demie de fromage, {rois quarts de
livre de miel et un ocuf ; cetie mixture était cuite dans
un moule en terre, huilé et bien couvert ; aprés cuisson
on P’arrosait de micl] et on le saupoudrait de graines de
pavots,

L’Erneum se composait des mémes éléments que le pla-
centa ; il était cuit au bain-marie, dans un carafon de
terre (hirnea), qu’il fallait briser pour I'extraire.

Les Euchyleées étaient des sortes de beignets qui se pré-
paraicnt en faisant couler la pate, au moyen d’un enton-
noir, dans de la friture chaude ; elle prenait alors des
formes inattendues et amusantes ; on les servait arrosés
de micl ou de vin micllé. Dans cerlaines régions de la
Suisse alémanique, cette préparation s’est conservée
(trichterkiichli).

a

(S
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Le Globus était aussi un bceignet, fait de pite de farine 3.

d’épeautre et de fromage, frit sous forme de houlette ;

1.
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on les saupoudrait de graines de pavots apres les avoir
égouttés ct enduits de micel.

On pourrait assimiler aux « merveilles » le pot orné
dont Athénée donne la recette : « Prenez des laitues,
lavez-les et grattez-les bien, puis pilez-les dans un mortier
en y ajoutant du vin ; tircz-les de la en exprimant le jus
auquel vous mélerez de la belle farine ; laissez reposer
quelque temps puis broycz cctte pate avec de 'axonge
de porc ct du poivre, aplatissez-la au rouleau, coupez-la
par bandcs que vous jctterez dans la friture trés chaude
et, cn les retirant, faites-les égoutter sur une passoire. »

La Tripatina d’Apicius est une créme prise : Dans un
mélange de lait et de micl on ajoute des ccufs crus (trois
pour une hémine, cing pour un setier de liquide) ; le tout.
bien battu, est mis a cuire a feu doux, dans une terrine.

Larr, LarTaGes, FROMAGES

Le buffle fut introduit en Italie au rve siécle av. J.-C..
mais I'élevage du gros bétail n’y prit jamais une forte
ampleur ; ce furcent pourtant les Romains qui lui donneé-
rent la premierce impulsion ct qui introduisirent dans les
régions alpestres. (C’est par le Valais romain que I'in-
dustric fromagére fut introduite cn Suisse, vers le 1110 s.)

Comme producteur de lait, la chévre fut préférée a la
brebis, parce qu’elle s’adaptait mieux au climat. Varron
classc le lait de brebis en premiére ligne, comme étant
le plus nourrissant, celui de chévre venant aussitdt aprés
et celui de vache en dernier licu ; il a soin d’ajouter que
la qualité du lait dépend de la nature des piturages, de
la race du bélail et de I’époquc ot il est trait, le lait le
plus doux étant celui qui vient pcu aprés la mise bas.
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Le lait d’anesse, fort utilisé 4 Rome, servait principale-
ment a des usages médicaux et cosmétiques.

L’industrie beurriére n’était pas exploitée, les Romains
ne se servant que d’huile ou de graisse pour la cuisine ;
par confre, le fromage jouissait d’'une grande faveur ;
jusqu’au ve siecle, il formait, avec le pain de gruau et les
figues, la base de la nourriture des athlétes. Le fromage
frais tient un grand role en patisserie, comune on I’a vu ;
il y remplace le beurre ou tout au moins en tient lieu.

Columelle donne des détails trés précis sur la fabrica-
tion du fromage : Le lait devait étre employé le plus tot
possible apres la traite (ce qui empéchait I’écrémage).
coagulé avec du suc de figuier ou avec du lait extrait de
Pestomac d’agneaux, de chevreaux ou encore de levrauts.
voire avec des estomacs de poulets (qui contiennent du
ferment lab) ; pour cette mise en présure, le récipient de-
vait étre maintenu tiéde, mais non mis sur le feu. Une
fois constitué, le caillé devait étre mis a égoutter dans des
corbeilles de jonc (fiscina ou fiscellee, d’ou faisselles) ou
dans des vases de bois ou d’écorce, percés de trous.

Pour hater cet égouttage, les paysans, dés que le caillé
avait pris une certaine consistance, le chargeaient de
pierres (I’emploi du pressoir a vis ne date que du premier
siécle aprés J.-C.).

Le fromage destiné a la consommation rapide était
simplement séché au soleil, saupoudré de sel ou immergé¢
dans une saumure au sortir du moule, puis enveloppé
d’une feuille d’arum ; les fromages de garde étaient for-
tement pressés, aspergés de sel torréfié, remis sous presse.
opération quotidiennement renouvelée pendant neuf
jours, lavés ensuite a I’eau douce et conservés dans un
local convenablement tempéré et ventilé.

Le fromage était souvent condimenté de thym, de poi-
vre, de pignons, mis dans le vase a traire.,

B e - e -
—
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Le petit lait était employé en médecine ; les Romains
ne connurent pas le moven d’en extraire du serré par
chauffage.

Les fromages les plus estimés a Rome étaient le Vestus,
venant de la campagne environnante, le Vélabre, 1égére-
ment fumé, le fromage de Trebula. Les fromages de Rhé-
tie faisaient 1’objet d’'un commerce important. Pline
vante surtout les fromages des Alpes, le Doléate, des
Alpes dalmatiques, le Vaturique des Alpes centoniennes.
celui de ’Apennin ; le fromage de Ceba, en Ligurie, était
fait de lait de brebis, ainsi que celui de Luna, de méme
origine, pesant jusqu’a mille livres. On estimait aussi les
fromages grecs de Bithynie, d’Agrigente, de Tromélie, a
base de lait de chevre ; les fromages de Créte en forme
de larges disques ct ceux de Sassina, cylindrigues, rappe-
laient la forme de la meta du cirque ou du moulin.
comme les actuelles « tétes de moine ». Pline mentionne
encore les fromages de Nimes, ainsi qu’un fromage lesu-
re gabellicique, provenant peut-étre de la Lozere et qui
pourrait étre un ancétre du fromage de Roquefort.

Dans le tarif annexé a I’édit de Dioclétien (en 301), le
fromage frais était placé entre les légumes et les fruits
au prix d’un sextarius le livre romaine ; le fromage
affiné était inscrit & co6té des salaisons et le prix de la
livre fixé a douze deniers.

Dans les sacrifices, sauf lors des Saturnales, le fromage
ne jouait qu'un role effacé ; en cuisine, par contre, il était
fort employé comme condiment et il figurait, presque &
tous les repas, sur les tables bourgeoises, au début du
repas, surtout sous forme de fromage frais, au jentacu-
lum et au prandiuin, a la fin, lors de la coena, pour ré-
veiller 1a soif et mieux faire apprécier les vins,

Parmi les plats spécifiquement au fromage, figurc tout
d’abord le moretum auquel Virgile consacra des vers mé-
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lodicux ou il montre le paysan broyant au morticr des
{ctes d’ail avec du fromage salé et afliné qu’il condimente
de persil, de rue et de coriandre en arrosant la masse
d’huile et de vinaigre. Columelle en donne une autre re-
cette, sans ail ct fort élastique : « Mettez ensemble, dans
un mortier, de la sarrictte, de la menthe, de la rue, de la
coriandre, de ’ache, du poireau scctile, ou encore de ’oi-
gnon vert, des fcuilles de roquelte, de laitue, du thym
vert ou de la calaire, du pouliot vert, du fromage frais
ct du fromage salé ; broyez le tout avec du vinaigre poi-
vre, ajoutcz une quantité suffisante de noix bicn net.
toyées ct arroscz d’huile ; coupez du fromage gaulois ou
autre, ajoutez des pignons si vous en avez, sinon des ave-
lines torréfiées ou des amandes, versez de nouveau du vi-
naigre poivré ct de I’huile. A défaut d’herbes fraiches, on
peut piler le fromage avec du thym, du pouliot, de la
sarrictte et de 'oignon secs ou méme simplement avec
I'un de ces condiments. »

I’Hypotrima, dont le nom indique l'origine grecque.
était un mélange de fromage frais, non salé, de poivre,
de liveche, de menthe séche, de pignons, de raisins secs,
de dattes caryottes, de micl, de garum, de vinaigre.
d’huile, de vin cuit ou de vin de dattes.

Erices, AROMATES, CONDIMENTS.

De ces condiments dont abusait la cuisine romaine, un
grand nombre sont restés en usage, employés avee plus
de discernement a notre sens ; d’aulres, ui nous scm-
blent aujourd’hui parfaitement nauséabonds, ont été jus-
tement abandonnés ; d’autres enfin nous restent incon-
nus, soit qu’ils aient disparu, comnie le silphium (orthoe-

»
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graphe latine), soit que leur identification reste impos-
sible.

L’ache était employée pour ses feuilles ct ses graines
qui, dit Pline, alténuaient le golt du vinaigre ; les tiges
se faisaient confire comme celle d’angélique ; la livéche
(levisticum) était une ache sauvage des régions alpes-
tres ; on cultivait le cerfeuil, tandis que le persil ct la
sarriette n’étaient employés qu’a I’état sauvage ; I'hysope
de Creéte « corrigeait la froidcur des laitues » ; le thym et
Porigan (marjolaine) étaient d’un usage courant, toul
comme le laurier, qui ne servait pas uniquement a cou-
ronner les vainqueurs ; le serpolet, le romarin, le basilic
n’¢taient pas négligés, mais I’estragon n’était pas connu
et était suppléé, tant hien que mal, par le pyréthre ; la
menthe employée surtout seche, éveillait Pesprit et exci-
tait ’appétit, dira Pline ; la roquette devait sa faveur aux
vertus aphrodisiaques qu’on lui attribuait. L’aunée, ré-
duite en poudre, servait aussi de condiment ; le nard
scmble avoir été unc wvalérianée originaire de I'Inde ; on
en utilisait les feuilles, les épis et les racines, d’une saveur
acre, avec une odeur de moisissure, comme cclle du sou-
chet odorant ; 'asaret ou cabaret, appele aussi nard sau-
vage, venait du Pont, d’Illyrie ou de Phrygie.

L’oignon, la ciboule ct la ciboulette {cnaient un role
important dans les assaisonnements, comme 1’échalote
(oignon d’Ascalon) ct 'ail. Prisé par les soldats, les ma-
rins ct les paysans, il était banni de la table des gens
délicats. Virgile ne le dédaignait pas, comme Pindique sa
recette de moretum ; Illorace le vitupére dans une ode fa-.
meuse, adressée a Mécéne : « S’il est jamais au monde
un enfant dénaturé qui, pour hiter la mort d’un peére
trop lente a son gré, lui enfonce, d’une main parricide.
le poignard dans son scin, qu’on l'oblige a manger de
’ail, plus mortel mille fois que la ciguc...
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« S’il Parrive jamais, mon cher Mécéne, de gotiter & un
tel assaisonnement, je prie les dieux que ta maitresse.
mettant sa main devant sa bouche refuse ton baiser et se
réfugie au fond du lit pour fuir tes caresses. »

Le costus était une racine provenant de I'Inde, de ’Ara-
bie et de la Syrie, qui n’a pas été identifiée ; Pline nous
dit qu’elle avait une saveur exquise et brilante ; le malo-
bathron qu’on tirait aussi de 1'Inde, mais qui venait en
réalité de la Chine, ne serait autre que le patchouli, dont
I’emploi culinaire est assez inattendu,

Les graines de pavots figurant autrefois comme hors-
d’ccuvre, réties avec du miel, ne servaient plus sous ’Em-
pire qu’a accommoder les loirs, sauf chez les paysans ;
le sésame était moins employe qu’en Gréce ; le fenouil el
le carvi servaient surtout a épicer le pain ; lam.s, un des
rares condiments tolérés par Pythagore, venait de Créte ;
celui d’Egypte était moins estinié ; ’aneth avait les mé-
mes propriétés ; le cumin Jomssalt d’une faveur qu’il
conserva pendant tout le moyen age ; celui dEthlople
était préféré pour son odeur plus agréable a ceux de
Galatie ou de Cilicie ; 'ammi, plus petit et plus blanc
que le cumin, avait les mémes usages.

Bien que le séseli de Créte fat le plus odorant, on lui
préférait celui des Gaules, venant de Marseille ; la carda-
mone de premiére qualité, venant de I'Inde ou de I’Ara-
bie, devaitl avoir des grains verts, onctueux, a angles ai-
gus ; venait ensuite celle d’un blanc tirant sur le roux, les
petites noires et celles, peu odorantes, de couleurs va-
riées ; le fenugrec qu il {allait faire longucment bouillir
pour le priver dc son amertume aromatisait divers plats
et méme lc vin. Le safran avait la réputation d’étre
aphrodisiaque et de prévenir 'ivresse ; on en jonchait le
sol a la fin des festins ; celui de Cilicie était préféré a
ceux de Lydie ou de Centorbe en Sicile ; Apicius ne uti-
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lise que pour un vin aromatique et pour colorer certains
plats ; Trimalcion en’ faisait saupoudrer tous ses ga-
teaux ; le carthame (cnicus) ou safran bitard, ne servait
guére que comme colorant.

Le poivre qui intervenait dans presque tous les plats,
fut la premiére épice importée en Europe, venant de
I'Inde ; le « poivre long » des Romains était la gousse
entiére, cueillie avant compléete maturité, et séchée au
soleil ; son prix était taxé a quinze deniers la livre, dans
I’édit de Dioclétien ; le poivre blanc (décortiqué) et le
poivre noir (grains murs, séchés au soleil) avaient leurs
prix respectivement fixés a sept et quatre deniers la livre;
il était parfois falsifié avec des baies de geniévre ou de
myrte ; le gingembre venait d’Arabie. Pour la moutarde,
Palladius conseille de broyer un setier et demi de graines
avec cinq livres de miel, une livre d’huile d’Espagne et
un setier de fort vinaigre ; Columelle donne une recette
plus compliquée.

Le raifort d’Algide, long et transparent, était préféré a
celui de Syrie, plus doux et plus tendre ; certains ai-
maient mieux user du raifort sauvage.

L’asa foetida, gomme résine extraite d’'unc ombellifére,
possede une odeur aliacée, une saveur acre et ameére,
nauséabonde a notre goiit, et qui lui a valu son nom de
stercus diaboli ; les Romains ne partageaient pas cette
aversion et, comme les Perses, ils en frottaient les plats
avant d’y dresser les aliments, habitude qui persiste en-
core en certaines régions de 1’Orient ; Maurizio raconte
que Stanislas Poniatowski, le dernier roi de Pologne, ne
mangquait jamais d’en frotter le rebord de son assiette ;
il faut encore mentionner le mastic (résine de lentisque),
les feuilles de sauge, les baies de sureau ct de sumac, les
raisins secs, etc.

On connaissait unc sorte de cannelle assez médiocre.
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mais les Romains ignoraicnt la vamllc la muscade et le
girofle.

Le sel provenait des marais salants, dont ccux d’Ostie
étaicnt les plus exploités ; on le purifiait par recristalli-
sation et par torréfaction ; la muria était, a 'origine, une
simple solution concentréc de sel. Tout comme dec nos
jours, les cuisiniers usaient d’un sel épicé dont Apicius a
laissé la recette : « A une livre de scl commun, torréfié,
et & deux livres de sel ammoniac, méler trois onces de
poivre blanc, autant de poivre noir, dcux onces de gin-
gembre, d’hysope de Créle, de nard, de persil et d’aneth,
unc once ct demie d’ammi, de thym, de graines de ro-
quette, d’ache et une once dec safran » ; ce sal conditum
fut taxé a huit deniers le sextarius par Dioclétien. Le
nitre était un carbonate impur de soude (venant d’Egypte
ou de Thrace) ou de potasse, venant d’Ombrie. On fai-
sait des vinaigres de vin, de cidre, de poiré, de figues ou
de scille.

L’huile d’olive était la seule employée en cuisine ; la
plus estiméc était celle de Vénafre, avant celles de Dal-
matie et d’Espagne ; I’huile vierge était celle qui coulait
la premicre lors du broyage ; ’huile verte provenait d’oli-
ves & demi-mfres. On usait ecncore de graisse, mais le
beurre n’était pas employé.

Le miel était le principal, sinon le scul édulcorant
connu ; on connaissait bicn le sucre liquide (miel de ro-
seau) mais il n’avait d’emploi qu’ecn médecine. On com-
menca par user du miel sauvage, mais apiculture fit de
rapides progres et le miel du Latium put rivaliser avec
cclui de ’'Hymette, devant, comme lui, son parfum aux
fleurs odorantes de labiées sur lesquelles il avait été bu-
tiné ; celui qui avait été butiné sur les légumes ou dans
les bois ¢tait dédaigné.
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Il ne reste plus & parler que de deux condiments spéci-
fiqguement romains.

Le silphium était déja employé par les Grees, mais
avec moins de prodigalité; les Latins le nommaicnt laser
ou laserpitium ; la premiérc ualité (rhizias) provenait
des racines ; la seconde (caulias) des tiges d’'unc plante
de Cyrénaique sur la nature de laquelle les botanistes
ont émis de nombreuses hypothéses ; elle a, en effet, com-
plétement disparu, ce qui tiecnt a ce qu’elle était broutéc
par les animaux et qu’on la récoltait avant complete ma-
‘turité, sans avoir eul’élémentaire précaution de réserver
quelques porte-graines. Aprés une premicre disparition,
on en rec¢ut encore pendant quelque temps de qualité in-
féricure, venant de Médie. de Perse ¢t d’Arménic. On en
connait une vague reproduction, servant d’effigie a cer-
taines monnaies et ’on admet le plus habitucllement
qu’il devait s’agir d’une ombellifére assez voisine de
I'asa feetida, ce qui nous permet de ne pas regretter sa
perte. Le vrai laserpitium, souvent falsifié avec de la
gomme, du sagapenum ou des féves pilées, était, nous
dit Pline, d’une couleur légérement rousse a I’extérieur,
blanche en dedans, transparent et fondant dans I’eau ou
la salive ; son odeur était aromaticque ct non aliacée ; le
laser des Parthes scntait le lait. I1 se vendait au poids de
Pargent ct c’est a cause de sa cherté que 'on en usa avece
une profusion contre laqueclle protcsterent vainement
quelques cuisiniers de bon sens,

Lc garum était une des bases fondamentales de la cui-
sine romaine et il y a peu de rccettes qui n’en contiennent
pas ; le plus estimé, celui « des Alliés », venait de Cartha-
genc ; il était préparé avec des intestins de maquereaux,
macérés au scl et exposés au soleil jusqu’a décomposition
totale ; on introduisait alors dans le vase qui le conlenait,
un panier de forme allongée, fait d’un tissu trés serré ;
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le liquide qui filtrait dans le panier était le garum pro-
prement dit ; le résidu, employé par les personnes de
condition plus modeste, s’appelait alex ; le garum se ven-
dait aussi cher que les parfums a raison de 500 picces
d’argent pour un conge de 3 litres 1/4. Les garums de
Leptis ou de Pompei, de préparation analogue, étaient
d’un prix un peu moins élevé. Le « garum sanguinolent »
que certains placaient au-dessus du précédent, était a
hase d’intestins et de sang de thon.

Une autre sorte de garum se préparait en Provence et
dans le Languedoc méditerranéen ; au xvr° siecle, Ronde-
let le confectionnait en faisant simplement fondre des
anchois sur le feu, avec de I’huile, du vinaigre et du per-
sil ; et c¢’est probablement cette mixture que Rabelais
envoya a4 Etienne Dolet, « pour lui rendre Pappétit, ba-
layer les humeurs et relacher plus commodément le ven-
tre ». On en prépare peut-étre encore, et la formule ini-
tiale du garum s’est conservée chez les Annamites, sous
le nom de n’hoc man dont raffolent certains colons.

La muria qui, avons-nous vu, désignait tout d’abord
une saumure simple, qualifiait aussi une sorte de garum
de thon ou de silure.

I’hydrogarum (garum étendu d’eaun) était autrefois ré-
servé aux soldats ; Héliogabale cn fit distribuer au peu-
ple ; mélangé de vin on avait ’cenogarum, a T’huile,
I’éléogarum, au vinaigre, oxygarum.

Porssows, Crustacks, COQUILLAGES.

Pour alimenter réguliérement les marchés en poissons
dont les Romains étaient particuliérement friands, d’in-
génieux spéculateurs créeérent des réserves, utilisant
d’abord les lacs pour les espéces pouvant vivre en eau
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douce, puis établissant de véritables viviers alimentés en
eau de mer, pour la construction desquels Columelle
donne les indications les plus précises ; pour les grands
poissons, le fond devait étre sablonneux ; on les nourris-
sait de petits poissons frais. « Une foule de pécheurs était
continuellement occupée a prendre de petits poissons
pour nourrir les grands », écrivait Varron ; a défaut ils
recevaient des boulettes de pain noir, des morceaux de
pommes et de figues ; les poissons plats et les coquillages
avaient des fonds limoneux et étaient alimentés d’intes-
tins de poissons salés, de fruits et de fromage. Parmi ces
piscinarii, comme les appelle Cicéron, on compte C. Hir-
rius, Q. Hortensius, Lucinus Murena, Sergius Orata ; Lu-
cullus fit creuser a grands frais une montagne, prés de
Naples, pour alimenter ses piscines en eau de mer,

A ces poissons de pisciculture, les vrais amateurs pré-
féraient toujours ceux péchés en haute mer. Galien re-
commandait le poisson aux oisifs, aux vicillards et aux
malades, mais non a ceux qui font des travaux physi-
ques et qui ont besoin d’une nourriture plus solide.

Ennius (240-169 av. J.-C.) avait déja donné une liste des
poissons comestibles, que cite Apulée, dans son 4 pologie :
« La mustelle ’'emporte sur tous les autres poissons, aussi
bien que la clupée ; les meilleurs raspecons se trouvent
4 Ema ; Abydos fournit en abondance les huitres aux val-
ves rugueuses, Mytiléne les peignes et Ambracie les cra-
bes. Achetez vos sargues a Brindisi ct choisissez-les de
grande dimension ; que vos sangliers de mer viennent de
Tarente, vos élops-esturgeons de Sorrente, vos squales
bleus de Cumes. Mais quoi, j’oublie le scarus qui égale
presque le cerveau du malitre des dieux et qui nulle part
n’est plus gros et plus friand que dans la patrie de Nes-
tor ; j'oublie aussi les mélanures, les labres lourds, les
labres-merles et les ombres de mer, les polypes de Cor-
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cyre, les succulents caviars d’Aterne, les pourpres, les
jeunes torlucs, les murex et les savourcux oursins. » Et
le citateur ajoule qu'il en faisait entrer encore bien d’au-
tres dans scs vers, indiquant le pays ol sc trouvait cha-
cun d’cux, et si c’ecst a la broche ou en sauce qu’ils for-
ment le manger lc plus délicat ; malheureusement les
noms donués par LEnnius sont bicn souvent difficiles a
identifier. :

Apicius, quelques siccles plus tard, énumeére sensible-
ment tous les poissons de la Méditerranée et de I’Adria-
tique, les aphies, le merlus (aselius), le maquereau (lacer-
tus), le congre, la sole, la torpille, dont on appréciait le
foic alors que dans le denté (synodon des Grees) ct le
muge, la téte ¢élait le morccau de clioix ; les daurades
valurent son surnom a Sergius Orata qui en fit I’¢levage
dans lc lac Lucrin ou il les nourrissait d’huitres. Le loup,
pour les raflinés, devail étre péché centre les deux ponls
du Tibre, prélention qui cxcite I'ironie d’Horace : « Qui
t’a donné de¢ sentir si le loup qu’on te sert provient du
Tibre ou s’il a été pcché au large, si I’cau le ballotait cn-
tre les ponts ou a Pembouchure ? »

Les thons devaient Gtre péchiés depuis le lever des
Plciades jusqu’au couclier d’Arclurus, les jeuncs étlaient
appelés pélamides ct les gros thons, provenant des cnvi-
rons de Samos, portaicnt le nom d'orcyns; le cou, la
gorge ct lc ventire étaient les morceaux les plus délicats ;
lc reste sc faisait mariner; le bonite, ou thon blanc de
Byzance, ¢tait parliculicrement renommé ; les poulpes
(polypus) étaient réputés aphrodisiaques, mais de diges-
tion difTicile, sclon Diphile, Dioclc¢s et Galicn ; on les fai-
sait cuirc avec du nitre pour leur donner une belle colo-
ration rouge ; les plus recherchés provenaient des cdtes
de la Bélique (Andalousic) ; les calmars (loligo), appreé.
ciés quand ils ¢taient de grande laille, sc mangeaicent avec
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une sauce au poivre, rue, miel, huile, garum et vin cuit ;
les seiches se servaient farcies d’un hachis de cervelles,
dans une sauce de garum ct de miel, condimentée de poi-
vre, liveche. graine d’ache, carvi et fines herbes,.

Le scare était un poisson de la mer Egée ; pour Paccli-
mater, Qctavius, préfet de Rome, en fit jeter une grande
quantité sur les cotes de Campanie et il fut interdit de le
pécher pendant cinqg ans.

Le rouget ou surmulet (mullus) ne supportait pas la
captivité ; on ne pouvait I’élever dans les viviers ct il fal-
lait le pécher au large, prés des cbtes de la Corse et de
Sicile, d’ou provenaient les plus estimés. Pour donner
une excuse a engouement qu’ils avaient pour ce poisson,
les Romains lui attribuaient des vertus thérapeutiques.
notamment comme antidote des champignons, bien quc
les médecins 'eussent déclaré indigeste.

Les gourmands voluptueux voulaient qu’il fit apport(
vivant sur table, pour y étre cuit lentement, dans un vase
de cristal, afin qu’on put jouir decs changements de cou-
leur qu’il présentait pendant son agonie. Pour peu qu’il
fat de grande taille, il atteignait des prix fahuleux. Asi.
nus en paya un deux mille sesterces et Suétone cite un
écervelé qui acquit trois rougets pour la somme de trente
mille sesterces. Tibére ayant recu un rouget de quatre
livres et demie, 'envoya au marché, gageant qu’il serait
acheté par Apicius ou par Octavius ; ce fut ce dernier
qui 'emporta avec une enchére de 5.000 sesterces. Juvé-
nal excite sa satire contrc un certain Crispinus ; apres
I’avoir accusé de différents méfaits : « Parlons cette fois-
ci d’'un moindre méfait : il a payé six mille sesterces un
rouget qui pesait six livres, s’il faut en croire ceux qui.
par leurs propos, enflent les grandes choses. Je louerai
ce dessein avisé si, par un tel présent il avait enlevé la
premieére place sur le testament d’un wieillard sans en-
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fants ou si, d’autre raison, il ’avait cnvoyé & sa maitresse
du grand monde qui sc fait promener dans unc ample
liticre fermce de pierres spéculaires. Mais rien de scm-
blable, il I’a acheté pour lui scul. Nous voyons aujour-
d’hui bien des choses que ne sc permettrait pas le pauvre,
le frugal Apicius ! Toi qui jadis t’habillais du rapyrus
natal ? C’est toi qui achétes des écailles a ce prix ? Pcut-
étre aurais-tu obtenu le pécheur a meillcur compte que
le poisson. Pour une parcille somme, la province offre
scs terrains.., »

Juvénal en vient ensuite au fameux turbot de Domi-
{icn, anecdote souvent mal relatée : « Au temps ou le der-
nicr des Flaviens déchirait 'univers expirant, ou Rome
était 'esclave du Néron chauve, devant le temple de
Vénus qui domine Ancone, la ville doricnne, un turbot
de I’Adriatique, stupéfiant de grosseur vint se prendre
dans un filet qu’il emplit. Accroché 1a, il ne lec cédait
point par la taille & ccux qu’ecmprisonne la glace des
Méotides et, qu'unc fois dissoute aux rayons du solcil.
elle livre tout cngourdis par l'oisiveté et engraissés par
les longs frimas aux rives du Pont impétucux. Le maitre
de la barque ct du filet destine ce monstre au Souverain
Pontife (titre que prit Domiticn c¢n 81). Mettre en vente
ou acheter unc tclle picce, qui l'oserait ? Les rivages
mémes sont pcuplés de délateurs...

« Mais 1l n’y avait point dec plat a la mesurce du poisson.
On cn appelle au Conscil des Grands, hais de Domiticn
ct dont le front ¢lait toujours pale de cette auguste ct
cf‘frayantc amitié. » (Il s’agissait, cn cffet, du Con.szlzum
principis, qui assistait lcmpcrcur dans sa juridiction, ct
non du Sénat, comme ’¢erit Victor Hugo dans sa préface
de Cromwell.)

En quclques traits incisits, Juvénal dépeint les conseil-
lers, arrivant inquicts et cn toute hate. « Chacun s’¢mer-
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veille sur ce turbot, 'on y voit le présage de queclque
grand ct mémorable triomphe. — Qu’en pensez-vous,
faut-il le couper en morceaux ? » Le poéte nous fait
griace de la discussion et se borne a donner l'avis de
Montanus, qui prévalut :

« Loin de lui tel affront! Qu’on fabrique un bassin
assez grand pour recevoir dans ses minces parois ces
replis gigantesques ; un tel plat veut que s’improvise un
famcux Prométhée, Que 'on prépare au plus vite 'argile
et la rouc ; & compter d’aujourd’hui, 6 César, que des
potiers suivent ta cour. »

Montanus avait été des familiers de Néron ; personne
de son temps n’avait une parcille science du bien-man-
ger ; 4 la premiere bouchée, il distinguait une huitre de
Circeies de celle des rochers du Lucrin ou des domaines
de Rutupiee, ct du premier coup d’ceil il disait le parage
d’oll provenait un hérisson de mer.

Au turbot et au rouget, s’ajoutait, comme poisson de
luxe, la muréne, qui devait étre péchée dans le détroit de
Sicile, entre Messine et Regio. C. Hirrius fut le premicr
a cn faire I’élevage ct put en fournir six mille a César
pour les repas de son triomphe ; la famille Lucinia sui-
vit cet exemple et y gagna, avec une grosse fortunc, le
surnom de¢ Murcena. Pline raconte que dans un repas
offert a 'empercur Auguste, Asinius Pollion, chevalier
romain, voulut chitier un esclave, coupable d’avoir brisé
un verre, cn le faisant jeter aux murenes. Révolté de
cette atrocité, I'empercur ordonna de libérer Pesclave, de
briser tous les verres de la maison et d’en combler les
viviers.

L’esturgeon avait passé de mode au temps d’Apicius
qui n’cn donne aucune recette, du moins dans les frag-
ments qui nous sont parvenus, mais il revint en vogue et
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Iempereur Sévére le faisait servir, dans ses banquets, au
son des fliites, par des esclaves couronnés de roses.

Apicius cite encore les torpilles, les chiens de mer, le
denté et quelques autres poissons aujourd’hui dédaignés,
comme les scorpénes ou rascasses qui ne servent plus
qu’a parfumer la bouillabaisse ; en fait de poissons
d’eau douce il ne parle que des anguilles et de la perche
qui est peut-étre la perche de mer. Pline vante les an-
guilles du lac de Garde.

La langouste (locusta) devait étre cuite vivante pour
que ses chairs ne restent pas molles et sans consistance ;
Apicius 'accompagne d’une sauce, dans laquelle on peut
voir, a la rigueur, une ébauche de la langouste & I’amé-
ricaine : « Broyez du poivre, de la livéeche, du persil, de
la menthe séche, beaucoup de cumin, du miel, du vinai-
gre, du garum, ajoutez si vous voulez du folium (nard)
et du malobathron ».

Les squilles, sorte de grosses crevettes ou sauterelles de
mer, tiennent une grande place dans la cuisine api-
cienne ; leur longueur habituelle était de 20 a 25 centi-
metres ; ayant entendu dire qu'on en péchait de plus
grosses sur la cbote d’Afrique, cet illustre gastronome
fréta un navire pour s’en assurer ; avant d’atterrir, des
pécheurs vinrent Jui en proposer sur le bateau ct comme
elles n’étaient pas plus grosses que celles de Minturnes.
il fit imédiatement remettre a la wvoile, sans vouloir dé-
barquer, malgré la tempéte.

Les squilles servaient de garniture aux plats de pois-
son et on les servait, grillées, a la fin des repas, pour re-
donner de ’appétit aux estomacs fatigués par la boisson.

Les spondyles ou anatifes, coquillages univalves, éle-
vés dans les parcs a huitres, figuraient presque inévitable-
ment parmi les hors-d’ccuvre dans les grands repas, avec
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les oursins (echinus) dont ceux de Sicile étaient préférés
a ceux de la mer Egée ou de I’Adriatique.

Voici d’apres Apicius, dans la traduction de Bertrand
Guégan, quelques recettes se rapportant au poisson et
qui donneront une idée de la facon dont on les consom-
mait a Rome :

Plat de Lucréce. — Nettoyez de la ciboulette, enlevez-
en le vert, émincez-la et mettez-la dans un plat allant au
feu avec un peu de garum, d’huile et d’eau ; faites cuire
quelque temps, puis disposez dans le plat du poisson salé
cru. Lorsqu’il sera cuit, arrosez-le d’une cuillerée d’eau
miellée, d’un petit peu de vinaigre et de vin cuit. Golitez
alors, si c’est trop fade, ajoutez un peu de garum, du
miel si c’est trop salé, parsemez de sarriette sauvage et
laissez arriver a 1’ébullition.

Sauce aux fines herbes pour le poisson frit. — Broyez
du poivre, du cumin, de la graine de coriandre, de la ra-
cine de silphium, de ’origan et de la rue ; le tout étant
bien broyé, mettez-y du vinaigre, puis des dattes caryotes,
du miel, du vin cuit, de I’huile et du garum, faites bouil-
lir cc mélange dans une marmite en terre, arroscz-en le
poisson frit, aspergez de poivre et servez.

Sauce pour le poisson bouilli. — Poivre, liveche, cu-
min, ciboule, origan, pignons, dattes caryotes, miel, vi-
naigre, garum, moutarde, le tout mélangé d’huile. Ajou-
ter des raisins secs si cette sauce doit étre servie chaude.

Héliogabale inventera des sauces azurées rappelant la
couleur de I’élément natal.

On conservait les poissons par salaison ou par fumage.

Mollusques, Coquillages. — Sergius Orata fut le pre-
mier a créer des parcs a huitres, & Baies ; les huiltres de
Tarente ou dec Brindisi, parquées dans le lac Lucrin.
iouissaient de la préférence ; on les voulait grasses sans
étre gluantes, plutét épaisses que larges.
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Lors de son voyage en Italie, le président de Brosses
(Lettres historiques et critiques sur U'ltalie, T. 11, p. 100)
eut la curiosité de voir I’emplacement du lac Lucrin :
« Il n’existe plus. Ce n’est qu’'un mauvais margouillis
bourbeux. Ces huitres famcuses du grand-pére de Cali-
gula qui adoucissaient a nos yeux les forfaits de sor
petit-fils, sont métamorphosées cn malheureuses an-
guilles qui sautent dans la vase. Une vilaine montagne de
charbon, de cendres et de pierres ponces qui, en 1538.
s’avisa de sortir de terre tout en une nuit, comme un
champignon, a réduit ce pauvre lac dans I’état que je
vous raconte. »

Les huitres de péche devaient provenir d’un fond nij
sablonneux, ni fangeux; les raffinés recherchaient celles
qui étaient frangées d’un filet de pourpre (huitres calli-
bléphares). Pour nous renseigner sur les diverses proves-
nances‘ Pline cite 'opinion d’un expert, Mucianus : « Les
huitres de Cyzique (en Asie, sur la mer de Marmara)
sont plus grandes que celles du Lucrin, plus douces que
celles de Bretagne, plus sapides que celles du Médoc, plus
piquantes que celles de Leptis (Numidie ou Tripolitaine).
plus pleines que celles de Lucus (Asturies), plus seches
que celles de Coryphas (Eolide), plus tendres que celles
de I'Istrie, plus fines que celles de Circeies (Latium) »,
mais, ajoute Pline, n’en déplaise & Mucianus (qui devait
avoir des intéréts dans les parcs de Cyzique), il n’cn est
point de plus agréables. Nous verrons, quelques siécles
plus tard, Ausone rendre justice aux huitres de I’Atlan.
tique,

On distinguait deux sortes de moules, dont I'une trés
grosse (Juba en aurait trouvé, en Arabie, dont la coquille
pouvait contenir 3 hémines).

La liste des « fruits de mer » peut s’allonger avec les
glands de mer, noirs et blancs, les murex, les orties de
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mecr, les pétoncles, les palourdes, les couteaux, les ber-
nicles, les peignes, les limacons de mer, les glycomori.
des, ctc.

Les escargots passaient pour réveiller 'appétit des con-
vives alourdis par le vin ; Fulvius Hispinus cn établit des
parcs dans le territoire de Tarquines, ou il les engraissait
de farinc et de vin cuit; ccux dec Reate étaient petits,
ceux d’Afrique, moyens ; les plus grands venaient d’lly-
ric. Il y avait une cspéce colossale, les solitanas dont la
coquille pouvait atteindre une contenance de dix litres.
En meédccine, les escargots étaient employés contre la
toux, tradition qui s’est conscrvée dans la thérapeutique
populaire.

VIANDE, VOLAILLE, GIBIER.

Si, comme le prétendent leurs historiens, les Romains
furent sobres et mangeurs de bouillic & leur origine, ils
ne tarderent pas a devenir et a rester carnivores ; le
cheptel agricole vint suppléer le gibicr lorsque cclui-ci
commenca a se raréfier.

Le beeuf, aprés avoir été 'indispensable compagnon de
labour, fut le principal animal de boucherie ; on avait
les grands bocufs d’Epire, les petits beeufs blancs de
Campanie, les beoeufs blancs et roux d’Ombrie, ceux
d’Etrurie, de Campanie, du Latium, ct il en venait aussi
des Gaules. Ce qui nous surprend, c’est que les Romains
qui mirent tous leurs soins a4 cngraisser les volailles et
méme le gibier, ne surent pas faire cngraisser les bovi-
dés et les ovidés ; aussi recherchaicnt-ils plutot la chair
des animaux jeunes, veaux, agneaux ct chevreaux. La
consommation des veaux était telle que Varron affirme
que le nom méme de I'Italie dérive du terme de vitellus.

Celse recommande la viande de bocuf comme la plus
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digestible ; Galien partage cette opinion, mais fait unc
restriction pour ceux qui ont un tempérament atrabi.
laire ; la chair de veau, tout en étant d’unc digestion
facile, ne convient cependant pas, sclon lui, aux malades
ni aux convalescents. Les veaux étaient chatrés a I'age
de deux ans.

La chévre était réputée malsaine et sujette & des mala-
dies fébriles, aussi en mangeait-on rarement ; Galien pré-
tend que sa chair contient de mauvaises humeurs et que
ccelle du bouc est encore pire sous tous ies rapports.
commme celle du bélier et du taurcau. Le chevreau, au
contraire, était en grande faveur, surtout s’il n’avait pas
encore brouté ; il en était de méme de ’agneau, aliment
particulierement doux, selon Celse. On ne les chatrait
qu’a cinqg mois. Les brebis n’étaient élevées que pour la
laine ; le mouton que Juvénal qualifie de « viande de sa-
vetiers » était réservé aux soldats.

De tous les animaux domestiques, c¢’était le porc qui
était le plus mis a contribution pour sa chair « aux sa-
veurs multiples » ; n’ayant rendu aucun service pendant
sa vie, il dédommageait, aprés sa mort, des soins qu’il
avait cotités, Sa viande que Galien constate étre trés voi-
sine de la chair humaine, était considérée par lui comme
particuliérement digestible et nutritive. On les nourris-
sait de glands, de féves, d’orge et de son ; les raffinés
prétendaient que leur chair était plus délicate lorsqu’ils
avaient été tués avec des broches rougics au feu.

En les gavant de figues séches et de vin miellé, Apicius
avait trouvé le moyen d’hypertrophier leur foie comme
celui des oies ; les morceaux de choix étaient le jambon.
les rognons, les testicules, les pieds, la queue et surtout
les vulves et tétines de truie : Horace et Martial en
étaient friands ; Héliogabale s’en fit servir une trentaine
pendant dix jours consécutifs.
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Les jambons, selon la recette de Caton, devaient étre
mis dix-sept jours au sel, séchés deux jours a l’air, puis.
une fois épongés et enduits d’huile, exposés deux jours a
la fumée ; on les enduisait ensuite a nouveau d’huile et
de vinaigre pour les conserver au garde-manger.

Au repas des Deipnosophistes, chez Laurentius, on ser-
vit une téte de cochon en hachis, ¢’est-a-dire un fromage
de téte, suivi d’un plat ou il y avait des viandes bouillies.
des langues, des tétes, rappelant & Athénée les devan-
tures des ephtopolies (charcuteries) d’Alexandrie; vin-
rent ensuite des jambons ; un convive proclama (c’était
I’opinion générale a Rome) I’excellence de ceux des Sé.
quanes ; le jurisconsulte Ulpien lui répliqua que ceux de
Cybire, ville d’Asie, ou de Lycéc, ne leur cédaient en
rien ; Strabon intervint pour vanter ceux de Pompéiopo-
lis (Pampelune) ; d’autres préconisaient les jambons de
la Basse-Meuse (de Westphalic) dont Martial faisait ses
délices. Apres quoi, Ulplen au parler précieux et farci
d’hellénismes, se mit a disserter sur les télines et les
vulves ; les tétines devaient provenir d’une béte dont les
petits n’avaient pas encore tété, mais pour les vulves, les
avis étaient partagés ; les uns penchaient pour celles. des
truies érigones (v1er9es) ou stériles, d’autres préféraient
celles d’une coche venant de mettre bas ; Ulpien finit
par se rander a l’avis, plus raffiné, de Pline, qui déclare
que les vulves les plus délicates sont celles de truies pri-
mipares, aprés un avortement plutét qu’aprés un par’
normal !

Apicius donne une recette de jambon en crofte : « Fai-
tes-le cuire avec beaucoup de figues séches et trois fecuilles
de laurier, détachez la couennc et découpez dans la chair
de petits cubes que vous remplircz de miel, enveloppez-le
ensuite d’unc pate de farine et d’huile ; quand elle sera
cuite, enlevez le jambon et servez-le tel quel. »
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Le lard, ainsi que le pore salé, faisait partic de la ration
du soldat en campagne,. Il se faisait cuirec comme le jam.
bon ct se mangcait avec des féves ou des choux.

Les cochons de lait, scvrés a deux mois, nourris d'orge
et de marc de raisins, sc mangcaicnt rotis ou bouillis ;
Apicius en a laissé dc nombrcuses recettes.

La charcuterie, régic par la loi Porcella, offrait de
nombreux produits dont certains se retrouvent en Italie
de nos jours ; les circelli, incisia, tomacina étaient des
saucisses de tailles diverses ; le pendulus sc faisait avee
le coecum, la hilla avece Pintestin gréle du pore ; les tucet-
tini étaicnt a base de filet de porc ct de boeuf, lc ventre de
Falisque s’apparcntait 8 une mortadelle ; il y avait des
andouillettes de Lucanic, fumécs ; les boudins qui se
mangcaient avec de la bouillie, étaicnt grillés sur la place
publique par les botellarii.

Mécéne avait tenté de mettre a 1a mode la chair d’anon,
mais il ne trouva pas d’imitateurs. Le chien fut con.
sommé autrefois, a ce que dit Pline : « Nos peres regar-
daient les pctits chiens qui tétent encorec comme un ali.
ment si pur qu’ils s’en servaient méme pour les sacri-
fices expiatoires. » Héliogabale mit c¢n voguc le chameau,
dont il ne consommait d’ailleurs que lc talon qu’il sc
faisait servir par ccntaines ; on tata aussi de I’éléphant.
quec Pline n’apprécia que médiocrement : « Des carti.
lages de sa trompe, il se fait un mets singulier, prisé
pour la scule raison, je pensc, qu’on s’imagine manger de
I'ivoire méme. »

Volailles. — Les Grecs recherchaicent les poules blan-
ches ; Columelle recommande ceclles dont Ie plumage est
roux ou brun, avec les ailes noires, et Palladius, les poules
noires ; sclon la pratique des habitants de Délos, on les
engraissait de bouillics de farines additionnées d’un peu
de micl ct de vin ; il fallait, dit Columelle, commencer
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le régime le premier jour de la lune, pour les avoir a
point vingt jours plus tard. On engraissa des jeunes cogs
lorsque la loi Fannia interdit de servir des poules grasses.

Le croisement des pigeons domestiques d’un blanc pur,
avec des pigeons sauvages au plumage bigarré, donnait
d’excellents produits qui se vendaient jusqu’a 400 deniers
la paire ; on les nourrissait de blé, d’orge, de lentilles, de
feverolles ; les pigeonneaux destinés a la casserole étaient
ogaveés de pain maché aprés qu’on leur cut cassé les pattes
dés que leurs ailes commengaient & pousser. Des canards
on n‘appréciait que la poitrine et Ia cervelle; le reste, dit
Martial, peut étre rendu a la cuisine. Les oies les plus
estimées venaient de Morinie (Artois) par troupcaux ;
elles étaient nourries d’'une patée d’orge et de chicorée ;
les oisons, des qu’ils avaient quarante jours, étaient gavés
de gruau, d’orge, de millet, de farine détrempée ; au bout
de deux mois ils étaicnt & point pour la broche, L’hyper-
trophie du foie était obtenue, au bout de vingt jours, par
un gavage de figues séches, broyées et ramollics dans
I’cau ; Pline hésite a attribuer I’invention de ce jecur
ficatus a M. Seius ou a Scipion Metellus ; c’est de ’ad-
jectif ficatus que dérive le mot francais de foie.

Ce fut Q. Hortensius qui mit le paon a la mode, lors de
son repas de réception dans le college des pontifes ; un
ccuf se vendait 5 deniers et un paon cinquante ; M. Aufi.
dius Lurcon s’enrichit a en faire I’élevage. Avec son bon
sens habituel, Horace s’éléve contre I’engouement dont
cet oiscau fut 'objet : « J’aurai peine a obtenir que vous
préfériez &4 ce paon qui orne votre table, un poulet suc-
culent. C’est parce que l'oiseau rare se vend au poids de
I'or, n’est-ce pas ? et que les peintures de sa queue offrent
un beau spectacle, comme si cela faisait quelque chose
a l'affaire. Mangez-vous ce plumage que vous loucz ?
Mais quoique la chair du poulet soit supérieure mille fois
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a celle du paon, il est clair que vous étes décus par la
différence de leur habit | » Les pintades et les poules de
Numidie (pintades a huppe bleue) étaient, comme les
paons, des volailles de luxe, se vendant fort cher,

Gibier. — Les sangliers pullulaient jadis aux environs
méme de Rome, mais ils étaient peu estimés : « Une chair
insipide est celle d’un chétif sanglier du Laurentius.
digne nourrisson de ces tristes marécages, dira Horace ;
au contraire, pour le goiit et la saveur, rien ne vaut un
sanglier des glandées de I’Ombric qui fait plier la table
sous sa masse. » On n’en servait autrefois que le rable et
la hure ; ce fut P. Servilius Rullus qui, le premier, sous
le consulat de Cicéron, le fit servir entier, mode qui se
répandit au point qu’on en présentait souvent deux ou
trois a la fois, rien qu’au premier service. Le cerf, forti-
fiant selon Celse, indigeste d’aprés (ralien, avait la répu-
tation de préserver de la fievre ; d’illustres dames, ra-
conte Pline, furent préservées de toute fievre pendant
une longue vie, en en prenant tous les matins. Le che-
vreuil est également rangé parmi les aliments fortifiants.
par Celse ; Horace se méfie de ccux qui venaient d’un
pays de vignobles, dont la chair ne serait pas toujours
bonne 4 manger. Parmi les autres venaisons figurent les
daims (platyccros), les antilopes (oryx), le gazelles de
Numidie (streptoceros), les mouflons (ovifer) de Corse
ou d’Espagne.

Pour avoir de ces gibiers en toute saison, on en éleva
et en engraissa dans des parcs : Fulvius Lepinus fut le
premier a en établir a Tarquinies ; Q. Hortensius, Lucul-
lus, Varron, suivirent son exemple. On {it aussi I’'élevage
des liécvres ; ceux d’Italie étaient de taille meédiccre, avec
un dos gris, des pattes antérieures courtes, les posté-
ricures allongées ; certains leur préféraient les liévres
gaulois ou les petits lievres d’Espagne, qui étaient peut-.
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étre des lapins ; ils étaient fort rares en Italie, alors qu’ils
ahondaient en Espagne et dans les iles et on les qualifiait
de « petits lievres ». Les petits, tirés du ventre de leur
meére ou rctirés de leurs mamelles, étaient un mets dé-
licat.

Les loirs constituaient une friandise recherchée ; on les
engraissait dans des jarres, avec des glands, des noix et
des chataignes ; malgré toutes les lois somptuaires on
continua d’en servir, rotis, arrosés de miel et saupou-
drés de graines de pavots. Des amphitryons vaniteux fai-
saient apporter des balances pour les peser sur table.

Tant pour leur agrément que pour en tirer bénéfice.
les Romains élevaient et engraissaient des oiseaux sau-
vages, grives, merles, perdrix, cailles, ortolans, etc., dans
des voli¢éres pour la construction desquelles Varron entre
dans les détails les plus minuticux. Lucullus s’était fait
installer une salle a manger d’été dans 'une des siennes.
pour avoir le plaisir de savourer des grives roties pen-
dant que d’autres voltigeaient autour de lui ; son exem-
ple ne fut pas suivi, car, dit Varron, « le plaisir qu’on
éprouve a voir voltiger ces oiscaux au-dessus des fenétres
ne saurait faire oublier les exhalaisons dont ’odorat est
désagréablement affecté ».

Les grives qu’Horace et Martial mettent au premier
rang du gibier de plumes faisaient surtout 'objet d’un
élevage intense ; apres les avoir nourries avec des grai-
nes de lentisque, de lierre, de myrte, de millet et des
olives sauvages, on les engraissait avec de la farine et des
figues machées, méthode onéreuse, dit Columelle, car
les gens qu’on emploie colitent cher et mangent une par-
tie des fruits. L.es amateurs préféraient les femelles et
prétendaient les reconnaitre au premier coup de dents.
Les merles étaient élevés avec les grives. Les Romains
ne connurent d’abord que les perdrix rouges ou barta-
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velles ; les grises n’apparurent qu’aprés la guerre civile
ct furent aussitot recherchées sous le nom de « nouveaux
oiseaux », attcignant des prix aussi élevés que ceux des
bécasses. Pline vante les gélinottes (attagenes) d’lonie ct
d’Egypte. On engraissait de méme lcs faisans, cncore
rares, avec des boulettes de farine et d’huile, tout comme
les tourterelles ct les ramiers. Martial estimait que ces
dernicrs engourdissent et émoussent les organes de la
génération,

Les ortolans et les becs-figues étaient les seuls oiseaux
qui se mangcassent en entier, Et I’on cite encore lcs ou-
tardes, les francolins, les tétras, les sarcelles. les plon-
geons ; on mangca aussi des rossignols, des perroquets
Pauiruche fut mise a la mode par Héliogabale ; il en fil
un jour servir 600 tétes a ses convives qui devaient cn
extraire les ccrvelles ; Paul d’Egine prétend que leur
chair, a4 ’exception des ailes, cst de digestion difficile.

La cigogne et le pélican, qui avaient été appréciés au
temps d’Auguste, furent délaissés pour la grue, qui de-
vait provenir de I'ile de Mélos ; on en engraissait aussi
cn voliére, avec une patée de figues seches, apres leur
avoir crevé les yeux ; le flamant (phénicoptére) avait ses
amateurs, malgré sa désagréable saveur de marée ; la
langue et la cervelle en étaient les morceaux de choix.

QUELQUES RECETTES CULINAIRES.

Donnons cncore quelques reccttes culinaires, emprun.
tées ou résumces de 'ouvrage d’Apicius, dans la traduc
tion de Bertrand Guégan :

Plat de soles (ot M. Guégan voit une esquisse de notre
sole au gratin). — Mettre a cuire dans un plat, des soles
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bicn ncttoyécs, arrosées d’huile, de garum ct de vin ; pi-
ler ensemble du poivre, de l'origan, de la liveche, les
mouiller de la cuisson du poisson, lier de jaunes d’ccufs
crus, verser cctte sauce sur les soles, laisser épaissir a
fcu doux, asperger de poivre ct servir.

Ragoiit malin. — Fairc cuire a I’cau des bettes blan.
ches éminccées, des poircaux de conscrve, de I'ache, des
bulbes ct des cscargots et, d’autre part, des gésicers de
poulcts, des petits oiscaux ct des saucisscs ; mettre dans
un plat grasscment huilé, sur des feuilles de mauve, les
légumes avece les viandes, laisser les bulbes centiers, mais
hacher les saucisses ct les cscargce!s avee des prunes de
Damas ct de petites andoulllctlcs de Lucanic ; mouiller
de garum, vin, huile ct vinaigre, porter a lcbullition;
ajouter, pendant la cuisson, du poivre, de la liveche, du
gingembre ct un pecu dc pyrcthrc lc tout bicn broyé et
lié avee des ccufs. Servir avec une sauce de liveche, ga-
rum, vin, huile, vin de raisins sccs ou vin doux, hcc a
I’'amidon.

Ragoiit au fromage (qui fut, parait-il, un des plats fa-
voris de Cicéron), — IFaire cuire & I’huile un poisson salé,
enlever les arétes, mélanger la chair de poisson avec des
cervelles cuites, des foics de volaille, des ceufs durs et du
fromage non ébouillanté. Faire cuire a fcu doux apres
avoir arrosé¢ d’une sauce dc poivre, liveche, origan,
gousse de ruc, vin, vin micllé ct huile, lier avee des jau-
ncs d’ccufs erus, Garnir de graines de cumin.

Plat &’ Apicius. — Hacher ensemble des tétines de truie
cuites, de la chair de poisson, du poulet, des ventres de
grlvcs ajoulcr des bees-figues entiers, mélanger le toul
avee des jaunes d’ecufs crus et de 'huile. Jeter ce hachis
dans unc marmite ou I'on aura préparé unc sauce avee
poivre, garum, huile, liveche et vin de raisins sccs, liée
a D’amidon : unc {ois cuite, mettre cette farce par cou-
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ches dans une léchefrite en parsemant chacun de grains
de poivre et de pignons et en les séparant par de minces
abaisses de pate.

Minutal (ou hachis) de Mattius. — Faire cuire ensem-
ble, dans une marmite, avec de ’huile et du garum, des
poircaux bulbeux, de la coriandre émincée, de petites
saucisses, de la palette de porc cuite avec sa couenne et
coupée en dés. Faire une sauce avec poivre, cumin, co-
riandre verte ou en grains, racine de silphium, menthe,
le tout bien broyé, mouillé de vin cuit, de miel, de vinai-
gre, de garum et du jus de cuisson ; ajouter un peu de
mie]l vierge, verser cette sauce dans la marmite, faire
bouillir, lier avec de la pate, poivrer et servir.

Vulves de truie farcies. — Pour la farce, broyer ensem-
ble de la chair de porc hachée, du poivre pilé et du cu-
min, deux blancs de poireaux, de la rue et du garum,
ajouter a ce mélange des grains de poivre et des pignons.
En farcir des wvulves bien nettoyées, les faire cuire &
’eau, avec huile, garum, aneth et un petit bouquet de poi-
reaux,

Canard aux raves, ancétre de notre canard aux navets.
— Faire cuire 'oiseau avec les raves dans un chaudron
avec de l’eau salée et de I'aneth. A mi-cuisson, enlever
les raves et les laisser dessécher ; mettre alors le canard
dans une marmite en terre avec huile, garum, un petit
bouquet de vert de poireaux et de coriandre, émincer
les raves et les mettre sur le canard, arroser d’un peu
de vin cuit. Servir avec une sauce de poivre, cumin, co-
riandre, racine de silphium, vinaigre et jus de cuisson.
faire houillir et lier & Pamidon.
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Eau. — Les Romains n’étaient guére buveurs d’eau et
Caton ’Ancien, qui en faisait son unique breuvage, reste
une exception ; aussi s’inquiétait-on peu de sa salubrité.
Pline voulait qu’elle fit puisée dans un endroit ombragé
et qu’elle fiit bien aérée ; il conseillait eau de puits, épu-
rée par la terre, de préférence a celle des citernes.

Additionnée de vinaigre, elle formait la principale
boisson des soldats.

Pour rafraichir les boissons, on conservait de la neige,
dans de la paille ou dans des couvertures de laine ; on
la mettait dans des passoires spéciales ou dans des sacs
de lin, sur lesquels on filtrait le vin. Néron faisait bouil-
lir son eau avant de la frapper a la neige, dans des bou-
teilles de verre.

En Asie Mineure, on utilisait, pour rafraichir P’eau, des
récipients en terre poreuse, fonctionnant comme des al-
carazas.

Les 1nfusmns dont les médecins étaient pmdlgues ne

| servaient qu’a titre de médicaments.

L’hydromel avait perdu sa faveur depuis que I’Italie
s’était couverte de vignes et le miel avait de trop nom-
breux usages pour qu’on songeat beaucoup a le faire
fermenter. Pour sa préparation, Columelle nous apprend
qu’il fallait se servir d’eau de pluie, conservée a l'air et
au soleil, pendant plusieurs années ; d’autres, ajoute-t-il,
remplacent cette eau croupie par de l’eau de pluie ré.
cente, mais ont soin de la faire réduire des trois quarts ;
a un setier d’eau on mélangeait 7 onces de miel (davan.
tage si on désirait un hydromel plus fort) et celte solution
devait étre exposée au soleil 40 jours, pendant la cani-
cule, dans un vase scellé, aprés quoi on la décantait dans

14
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des bouteilles ou des amphores, bien bouchées, qui
étaient exposées a la fumée comme le vin.

Pas davantage, les Romains n’étaient amateurs dec
biére ; ils en avaient pourtant de différentes sortes ei
I’édit de Dioclétien mentionne le zythum, d’origine égyp-
tienne, biére 1égére, taxée a deux deniers le sextarius et
la cerevisia (la cervoise gauloise), plus forte, taxée a qua-
tre deniers.

Le vin, — La vigne était déja en honneur chez les
Etrusques, et les Romains ne tardérent pas a se mettrc
a sa culture, qui se faisait sur des arbres, fréne ou orme.
dans le nord de la péninsule ou Virgile a chanté la vigne
mariée & Pormeau ; 'orme avait I’avantage de fournir.
par ses feuilles, un fourrage pour les boeufs, mais en
Campanie on préférait le peuplier et Pline vante cet
accouplement en termes lyriques: « Elle embrasse cet
époux, elle s’entrelace entre ses branches et grimpe au
plus haut de ’arbre. »

Caton consacre de nombreux chapitres a la culture de
la vigne, entrant dans les moindres détails ; il nous ap-
prend, par exemple, que pendant les mois d’automne ¢!
d’hiver, il allouait a ses ouvriers une hémine (27 centili.
tres) de piquette par jour ; les mois suivants il leur don-
nait un setier (54 centilitres) de vin, quantité portée a
trois hémines les deux derniers mois, ou le travail est
plus pénible; il leur octroye, en outre, un conge (3 li.
tres un quart) lors des fétes saturnales ou comitiales.

Les cépages étaient nombreux ; Caton en cite 8, Var-
ron 10, Columelle 58 ; les principaux étaient I’armi.
nienne, I’appiane, la rhétienne, 1’allobroge, la nomen:
tane qui était la plus productive.

La vigne était taillée chaque année. Il était défendu
de faire une libation avec le vin d’une vigne qui n’aurail
pas été taillée ou qui aurait été frappée de la foudre ou
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encore aupres de laquelle un homme aurait été pendu ; il
ne fallait pas non plus que la vendange elit été souillée
par un homme aux pieds blessés ; a l'origine, les vins
grecs, trop souvent additionnés d’eau de mer, étaient
également prohibés des sacrifices.

Pour se prémunir contre la gelée, les vignerons sacri.
tiaient un agneau a Jupiter ; pour se garantir de la gréle,
s invoquaient Priape et, pour lutter contre les mala.
dies de la vigne, ils usaient d’une serpette trempée dans
du sang d’ours et essuyée avec une peau de castor.

La vendange était foulée par des esclaves aux pieds
soigneusement lavés, qui s’appuyaient sur des batons
pour ne pas glisser ; ils ne devaient boire ni manger pen-
dant leur travail, rythmé par des airs rustiques de sy.
rinx ; le premier jus qui coulait (protopum) était réservé
pour la préparation du mulsum; le reste, passé plutot
gque filtré dans des paniers coniques en osier, était versé
dans d’immenses jarres (dolia) ou il effectuait sa fer.
mentation ; on se servait aussi de tonneaux, depuis que
les Gaulois en avaient fait connaitre ’'usage ; le vin était
additionné de diverses substances, pour hater sa dépura-
tion ou corriger ses défauts (cendres, terre glaise, mar-
ore pilé, platre, résine, poix, eau de mer, etc) on prati.
Tuait des collages et Tart des coupages n 'était pas in-
connu. Aprés deux ou trois ans, le vin était transvaseé
dans des amphores en terre, enduites de poix et bouchées
avec du platre (diligenter gypsatz) ou, plus rarement.
dans des bouteilles de verre, munies de bouchons de hegP
cachetés de poix comme l’1nd1que Horace dans une ode a
Mécéne : « Ce jour que ’année rameéne est un jour de
joie, Je liege que retient la poix va étre enlevé de cette
vieille amphore qui, depuis le consulat de Tullius, est
imprégnée de fumée. » Les amphores étaient munies
d’une étiquette (pittacium) indiquant le cru et le millé.
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sime. Le plus fameux fut celui de ’an 121 av. J.-C. (622
de la fondation de Rome) sous le consulat d’Cpimus ; en
cette année, ou Tibérius Gracchus fut assassiné, la saison
avait été si chaude que les raisins avaient été presque
confits, Deux siécles plus tard, Pline put encore gofter
de ce vin fameux mais, dit-il, il était réduit a I'état de
miel apre.

En effet, comme en Gréce, les amphores étzient con-
servées a 1’étage supérieur de la maison, au fumarium,
au contact des conduits de fumée ; Columelle conseillait
d’utiliser surtout celui du foyer qui servait a chauffer les
bains ; le vin y contractait un goiit de fumée, apprécié
par les gourmets, et s’y concentrait, parfois jusqu’a cob.
sistance de miel, ce qui explique 1a nécessité de le diluer.

C’est a partir de cette année 121 que les vignobles ita.
liens commencérent a acquérir de la notoriété, car au-
paravant on ne cite que des vins grecs.

L’édit de Dioclétien taxe les vins ordinaires a 8 deniers
ie sextarius, les vins de luxe de 24 a 30 deniers.

Les vins blancs étaient préférés et l'on décolorait
parfois les vins « noirs ».

Athénée a donné, avec des commentaires, un catalogue
trés copieux des vins de son temps : le Falerne porte a la
téte et attaque les nerfs ; Galien dit qu’il lui faut six ans
pour étre en bonté ; lorsqu’on vendange quand les vents
du Midi commencent a souffler, il devient noir et doucea.
tre, autrement il est paillet et austére. Il y en a de trois
sortes : celui qui pousse sur le mont Gaurus a le plus
bel «ceil, de la force, du corps, tout en étant plus moelleux
gque le Tripoli ou le Préneste ; le Faustien se récolte sur
les pentes et le Falerne commun dans la plaine. (Comme
les vignerons forcérent la quantité au détriment de la
qualité, le Falerne perdit de son antique réputation et on
lui préféra le Cécube.) Il vient en Campanic un vin
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« urbain » pouvant se boire a cinq ans ; le Setia est sem-
blable au Falerne, mais plus léger et ne portant pas a la
téte.

Il y a deux vins d’Albe, I'un doux, Pautre acerbe, qui
commencent a étre en bonté a quinze ans ; le Formie res.
semble au Rhégio quoique plus muqueux et plus tot fait.
Le Cécube est un excellent tonique ; il donne sur les
nerfs et il lui faut beaucoup d’années pour se faire ; le
Fondi donne du ton aux solides, mais il affecte la téte et
I’estomac, aussi le sert-on peu dans les festins ; le Labi-
que est agréable, huileux sur la langue et tient le milieu
entre le Falerne et I’Albe, on le boit a dix ans ; le vin de
Tibur est léger, il est bon a prendre depuis sept ans jus.
qu’a quinze. Le Samnium offre les vins de Vénafre, léger
et stomacal, et celui de Calés, non moins léger et plus
stomacal que le Falerne. Le Nomento n’est pas long a se
faire, il est potable a cinq ans, mais on lui trouve quel-
que chose de désagréable et d’épais. L’Ancone est bon,
mais un peu gra