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SSONNEURS DES MERS

Les pécheurs grecs et romains d’Olbia
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PREFACES

La wille d'Hyéres est riche d'un patimeine culturel twés considérable, et parmi les
monuments qui jalonnent son histoire, deux apparasissent comme majeurs @ b ite
archéologique d'Olbia ([Ve 5. av. 1-C.) et la Villa Noailles (XXe 5.) qui bénéficient I'un e
I"nutre d'une belle synergic entre 1'Etat et lo Commune ct sc distinguent tels des phares sur
e ferTitoire.

Et, s"agissant 1c1 de la mise en valeur de notre archéologic, nous sommes heureux ¢f fers
que

= Je site archéologique d"Olbia soit ouvert au public depuis 1999

= I"exposition des collections d°Etat sur Olbia au Park Hotel, cet éié dans la salle
d'honneur, entre ¢n résonance aves les collections municipales installées dans la Rotonde

« be public puisse ainsi aller du Site sur le littoral vers le Centre Ancien pour
découvtir c¢ rare patrimoine ; et trouver "occasion de déguster les produits de la péche
locale appréciés & Hyéres et sur les iles depuis 1" Antiguité...

Léopold RITONDALE
Maire d¢ la ville d Hyéres
Conseiller Général



Monum, Centre des monuments natonaux ¢st heurcus de participer i | exposition
“Muoissonneurs des mers, pécheurs grees o romains d'Olbia™. Cette manifestation
scientifique ¢t culurelle réalisée avec le soutien de la Direction régionale des affaires
culturelles (Conservation régronale de 1" archéologie]) et en partenariat avec la Municipaliné
de Hyéres-les-Palmiers ef du Centre Archéologique du Var soutenu par le Conseil Général
g inscril dans le prodongement de la mission daccueil du public dont est en charge le
Centre des monuments nationaus.

Oibia e Punigue site de ce type conservé sur be Itoral méditerranéen frangais.
Fomcé par les Grees au [Ve s avanl notre ére, la ville fortifiée d'Olbia, appelée aussi la
“Fortunée™ ou la “Bienheureuse™, ful un comploir mantime. L' exposition présentéc dans
la salle d'honneur du Park Hotel, au ooeur de la ville d"Hyéres, aménera de nombreux
vigiteurs & découvnir ou 4 redécouvnr be mervellloux site d'Olbia & deux pas des
magnifiques plages de 1" Almaname.

Sive privilégié de recherche ot d'étude archéslogique sur la civilisation greogue en
méditerranée occidentale, Olbia est en pleme mutation, 1ant ow plan de sa connaissance
qu’a cehn de sa valonsation wuprés des visitewrs notamment grice & "sction menée par de
jeunes archéologues, Ces demiers somt awjourdhui “médiateurs culturels™ charpés
nodamment de "accuel] des scolaires venus de tout le dépariement du Var grice & la
politique des emplois jeunss mise en place par les pouvoirs publics.

Il omt dégd répondu cette anmée i une Forte demande des écoles primaires dans le
cadre du développement de “1"éducation artistique et culturelle pour tous™ que Madamc

Catherine Tasca, Ministre de la Culture ¢t de o Communication et Monsieur Jack Lang,
Miniztre de I"Education Nationale entendent promouvoir.

Jacques Renard

Président du Cenire des moruments mationaio



La riche histoire du comptoir gree d"Olbia, bien qu'encore particllement réwélée par
I"archéologic, ne peut se concevoir isolée dun environnement od domine la mer,

Mée de celle-ci, Olbia dut s’en protéger en s"enfermant derriére une fostification
monumeniale mais, sa population a di sans doute inds vite aussi, & I'image des premiers
habitants ¢t de ses voisins, tenter de la dominer pour la découvrir et en exploiter toutes les
richesses.

Clest, & cette découverte que nous invite, & partir d"une sélection d'objets issus des
fouilles menées depuis 1947, 'exposition joliment intitulée “moissonneurs des mers”,

Chaque objet proposé au regard du visiteur porte en hui une bribe de cette histoire, 11
témoigne également de la présence dune population dont on imagine aisément combicn
dans ses conversations quotidienmes devait &tre présente cette fascinante, mystéricuss mais
redoutable voisine.

Que sotent ici remerciés les concepteurs, chercheurs @ tous coux qui ont facilité la

réalisation de cetie manifestation gui compléte, le temps d'un été, la visite du site antique
et médiéval d"Olbia, la Bienheurcuse,

Xavier Delesire

Conservarenr régiomal de §'archéologie
de Provence-Alpes-Core o 'Azur



INTRODUCTION

e5 Phovdens d’ Asie Mineure qui fondérent Marseille vers 600 av. 1-C.
tnient célébres pour leurs navigations jusqu’en Etruric ot en Espagne
sur leurs pentdeontéres, navires de guerre & cinguante rameurs, C"étaicnt
un peu les Vikings de la Méditerranéde, qui pratiquaient aves la méme
intrépadité tous les métiers de la mer, de la pirateric & la gucrre maritime,
ay commerce ¢f & la péche, Aussi n'est-on presque pas étonné d"apprendre
qu'ils entrérent en guerre contre Carthage & la suite de «la prise de
quelques barques de péeheurss: nous connaissons la réalité de telles rixes
qui hewreusement ¢ terminent en général plus pacifiquement.

Au moment du sigge de Marseille par les armées de César, les pécheurs
fsrent & nouveau au premicr rang : lors des deux batailles navales, au large
de Marseille méme et en face de Tauroentum (Six-Fours, Var), César
rapporie que les Marscillais avaient ajouté & beurs ridres “des bateaux de
péche (piscatoriae) qu'ils avaient pontés de fagon a protéger les rameurs
contre bes projectiles™.

Mais pour toute la période de l'indépendance de Marseille les
puteurs anciens ne nous disent rien des activités quotidiennes des
pécheurs marscillais. On est beaucoup micux renseigné par les
auteurs latins de I"épeque impériale romaine qui citent quelques
spécialités de la cote provengale.

Au ler 5. de notre ére, Strabon, historien et géographe grec, rapporte que
I"étang de Berre est awssi riche en huitres qu'en poissons ; le savant Pline
I"Ancicn et le podtc Mantial évoquent le thon salé & Antibes. Pline signale
un condiment & base de poisson, I"allex, produit & Fréjus ¢f note qu'un des
coraux les plus appriciés provient des iles Stoechades, ¢'est-d-dire des iles
d'Hyéres ; les Gaulois s'en servaient autrefois pour décorer leurs anmes.

Crppien, podte gree du lle 5., raconte comment les Marseillais péchent au
harpon des espadons gigantesques qui parfois percent les coques des
navires de leur épée ; Oppien cite aussi la péche au thon prés des bouches
du Bhine, comme sur les odes d'Espagne, de Sicile et d'Iialie, & I"aide
d'enceintes de filets, mos “madragues”, et son contermporain Elien précise
que les thons sont saisis aves des crocs en fer. Plus tard les teintureries
impérizles de Toubon utilisent |a pourpre du murex local.



A ciilé de ces informations littéramres, |"archeolegie viend & notre secours
pour nous mder o reconstituer le détul du quotichen. De Marsealle i
Toulon, les fouilles ont révélé les bateaux utilisés par les pécheurs, mais
auss] une partie de leur matériel et de leurs prizes, Elles révélent aussi des
habitsts plus modestes, Olbia fut une des forteresses litorales des
Marseillais, dressées & partir du Ve 5, av, 1-C., pour maintenir la hiberté
des mers face aux pirates de fous ordres altirds par les va-et-vient de
cabotage entre Marseille et 1'lalie. Clest dire que leurs habitants - des
sobdats botis sur place aves lewrs familles — &aent avant toul des marnins ef
que leurs moyens de subsistance venaient d'abord de In mer. Les pirates
mis au pas, ils se transformérent en agriculieurs ¢t en pécheurs & plein
termps et bientdt la cote de Provence et bes iles furent colonisées e mises

en valeur, telles Porquerslles de Sainte-Marguenite,

Cette exposition illustre & travers quelques humbles objets sontis de terre
un des aspects majeurs de la culfure matérielle des gens d"Olbia & 1"époque

grecque, pus romaane | exploatateon de la mer.

Michel Bats
Lhrecteur die Recherches

(CNRE, UMR [ 54, Laes-Montpellier)
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OLBIA “LA BIENHEUREUSE"

.'; "D Magalia aw Var et awe régions occupéey par
2o, les Ligvens, la- céte comprend plusicwry villes
magalioter | Tawroeds (Sixv-Foury), Olbia
(Mydres), Antipolis (Antiles), Nikaia (Nice) ™

Strabon, Tebogpraphie IV, 1, %

prés be milieu du IVe sigcle avant notre ére les Grecs de Marsalia

(Marseille) s'installent au picd d'une légére éminence, face aux
Stoechades (les fles d"Hyéres) pour v fonder Olbia qui signifie en grec “la
Bienheureuse™. Cette petite agglomération, dotée d'un port, fait partie
d"un vaste réseau de colonies fortifides, ports d"éape qui assurent relais et
protection 4 la flotte marchande massaliote,

Al fin du le 5. av. J.-C., les campagnes militaires de pacification menées
par Rome d la demande de Marseille aboutissent & 1"abandon par les
indigénes d'une bande chtiére d'environ 2 km confiée aux Massaliotes.
Dans le méme temps Rome crée la Proviecir dans laquelle, jusquen 49
avant notre ére, Marseille et ses colonies continuent de prospérer.

En 49, la défaite de Marscille, alliée de Pompée pendant la guerre civile
qui oppose ¢ demier & César, marque |"amorce de la romanisation totale
de la région. Olbia ne parait pas trop souffnir de ces changements
politiques, les fouilles révélent méme le maimtien de "activité poruaire 4
travers I"apparition de boutiques et entrepdts.

L'histoire d'Obia duramt ["Antiquité tardive et le haot Moven Age est
moins bien connue. Certains édifices sont occupés jusqu”an Vile sidcle de
motre ére, mais subissent des réaménagements trés importanis. A tel point
que I'on peut se demander 51 un établissement cotier de type villa n'a pas
remplact I"agglomération i cette époque.

Exceptionnelle par son histoire et ses vestiges, Olbia es1 4 ce jour la
scule colonie massaliote conscrvée en France dans son intégralité ct

rendue accessible au public.
M.B.



TECHNIQUES ET
OUTILS DE LA PECHE
ANTIQUE

—  “Clest la-technique qui-réigle noy efforty;

cest env elle que sonl fowy noy espoirk
{...) Observe i le fond est hérissé de rochery | car il
demande alory dey roseacs flexibles, tandiy quiune cofe
dégagée demande dey filely."

nide, Maliculigurs, ET-9T).

ofre connaissance de la péche antique résulte de la confroniation de
Nlml: types de spurces @ les textes antigues, 1Miconographie
{mosalgues, peintures...) et bien sir Parchéologie au travers des
instrumients ¢t des outils reinouvés & 1"occasion de fouilles.

La majorité des ustensiles présentés ici témoigne de la pratique & (lbia de
deux types de plches traditionnelles © la péehe 4 la ligne ou 3 la palangne

(hamegens) ot la péche aw filet (lests, naveties).

Trés répandus depuis le début de 1ige du Fer (milieu VIe s, av. 1.-C.) bkes
hamegons £taicnt généralement fabriqués en bronze, plus résistany 4
IMoxydation marine, Les différents exemplaires d'hameqons retrouviés 3
Olbia illustrent bicn la variétd de ces owtils.

La taille des flets de péehe vanail cenainement én fonction de 'espéoe de
poissons péchée. Les pesons circulaires en terre cuite retrouvés 4 Olbia
pouvaient étre utilisés pour lester bes filets méme si la majorité d°entre eux
servail ordinairement & tendre les fils des mbtiers & tisser. Les lests en
plomb de forme cylindrique Saient quand @ eux réserviés aux Eperviers
(petits filets) ou aux lignes.

La navette est un objet sur lequel a1t enroulé un fil desting 4 la réparation
du fibet, Le fait que nous en ayons retrouvé un certain nombre témoigne
de¢ la place importante de la péche au filet & Olbia. Voici comment selon
Oppien les pécheurs du sud de la Gaule capturaient le thon

Tout dabord, s chotsissent dang la mer, aw pied: de
rivaged ecorpel; e ange quu ne ol bas Drop regenrée; ne
trop ouverte nowy plog au sonffle des vendy (.. ). Alory g Lo
cime élevée dune colline, monte: w hamme expériments;

U

YoHamergeas 0 bronas

Tipe marmelbs o erpoulbe sor elle-méme L'us de
ots hamegoas préumie doax sinies acoche 02
par o d'aure de |empile powr Usccnochige du
AL & : 2.3 entvoorn CWsia Teve. O S8 41003 |

M 136 BFET)

Ak § chas crouliene, recouwride 6 pheraploybe
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Lewts de ket ea berre cuite
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d"un trou ccuiral ou parcds au wmmel de Sew
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Patit pedds de fome moaconigue & oo
Torgirmdinal Lest e fibet o ode ligse T
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Citons encore comme ustensile de péche la fourche & poisson :

Iy avait dany leterritoive dey Mariedladis un étang
qué bowillonnadit et déborvdait, en rejetant wne
guantile incroyable de poigong: Quand: soufflaient
les venty diété; le fond de Vétmng se soulevait et une
telle: quantilié de terre yamoncelail que so superficie
semladd presque solidifide. Les habitanty pouwvaient
alovy tiver de Vétang awlant de poissonsy qu'ily
vouladent en y enfomcant lewrs tridendy”

{Parado- A siode, Sl Weoseihmer, B)

Le fait que scules les pibces métalliques soient en grande majorité
conservées ne doit pas occulter Pexistence de techniques de péche
utihsant des objets fabrigués en bois, en os, en osier.. Les modes
d'utilisation de ces objels nous ot connus par les scénes de péches
figurées sur les mosaiques, les peintures et les bas-reliefs. Apparaissent
ainsi des nasses en roseau de formes diverses, des filets, des cannes 3
péche, des paniers en osier, des épuiseties... Par bonheur aussi, certains de
ces objets nous somt parvenus intacts lors de fouilles archéologiques
réalisées dans des milieux naturellement favorables & leur conservation
comme les ports (Toubon, Marseille...) ou les zones lacusires,

[0,

E-Laats em pleree

Fragmern de galel mes wid pered d'ua ou de
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il Clewe M 330,
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LES BATEAUX DE
PECHE DAINS
L'ANTIQUITE

L’-&pﬂu grecque archaigue Jules-Verne 9 de Marseille

Au cours de la fouille conduite sur la zone du port antique de Marseille®
en 1992 ¢t 1993, plugicurs épaves antiques ont &€ découvertes dont une
commespondant & une grande barque de péche cdtidre datée de la seconde
maitié du Ve 5. av, 1.-C. De cette embarcation (appelée Jules-Vemne %),
seule la parie centrale et une des extrémités ont &é conservées mais les
dtudes archéologiques ont permis de restituer la forme, les dimensions et
la fonction du navire.

[l s"agit d'une grande barque de 9 m de long sur 160 m de large qui se
caractérise par une coque de section armondie of par des extrémités
élancées, L'embarcation, pontée sculement aux extrémités, éait
certainement propulsée sy moyen de rames, ce gui n'exelut pas la
prisence d'un petit mdt portant une voile d'appoint. Ce navire, qui
apparait léger ot rapide, se révéle donc particulidrernent bien adapié 4 la
navigation cotibre et &ail utilisé pour la piche, o notamement pour la
péche au corail comme en iémodgnent bes restes de corail rouge retrouvis
encore en place dans le fond de la coque,

Concernant la consiruction, il s"agit d'un bateau cousu, ce qui signifie que
tous bes éléments architecturaus du navire (quille, bordés ¢t membrures)
ont été assemblés entre cux auw moven de ligatures végétales, 11 s agn
d'ume technique & assemblage trés ancienne qui & lergement && utilisée
par les Grecs & 1'épogque archaiigue

L'épave Jules-Vemne 9 représente ainsi un témoignage excepiionnel de la
construction navale & Marseille & "époque archaique. Elle atteste
Egalement de la pratique ancienne de la péche au corail dans In rde de
Marseille, Cette épave fait dong partie de notre niche patrimoine
archéologique ¢t & ce titre, conservée ¢l restaurde, elle est actuellement

présentée au Musée d"Histoire de Marseille.
Les Horiae romaines de Toulon

Clest en 1987, au cours de la fouille du secteur urbain de "avenue de
Besagme (o0 se trouve aujourd’hwi le centre commercial Mayol -
Toulon), quont été découvertes deux épaves identifiées comme £tant

des barques de péchet.

T agperdn PR Foses, &0

I0-Nagueite g b bargue greeque Jabes-Yernes 9

Mumde d'Hiseire de: Maruclle

11-Epave groogae Jubee- Ve 9

13- Markde romaines & Toulsa

M [hgrgin, A Fd N




1 3-Craifio de savire (e enduln peinn
Toulon, foullle du por] astiges (Iev. T1 ES)

14-Epave de Fiumicine
Fremicrea §

15 Ecops (%) on bals
VieaWie wage. 10 Dim. ; #0% x 11 om Tosbos,
Brulle: du pait imtidgad (Bav. T1ES)
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Les vestiges de ces deux embarcations correspondasent aux fonds de
carénes, conservés jusqu’aux plats-bords. Ces deux barques présentent des
mesures comparables (la premiére mesure 8 m de long sur 3 m de large ¢
la seconde mesure & m de long sur 2,25 m de large) ¢t correspondent & une
embarcation de type identique qui ¢ caracténse par la présence d'up
tableaw & I"avant ot un armiére trés effilé, Ces particulanités les rendent trés
reconnaissables et ont permis de les wdentifier comme des koriae, ¢'est-d-
dire des barques de péche, mais qui pouvaient également servir ay
transbordement de marchandises,
Ces bateaux ont é¢ coulés intentionnellement & la fin du ler 5 ap. 1.-C,
pour servir d'appui & la construction d'un méble & 'enirée du port
antique de Toulon,

b=

L’exemple italien d’une barque a vivier
"épave de Fiumicino

La collection du Musée des Mavires de Fiumicino, constituée & la suite
de la fouille, dans les années 1950-1960, du bassin ensablé du port de
Claude, documente, grice & deux types d'embarcations, ["activitd des
pécheurs qui travaillaient i 1"épogue impénale dans le por de Rome et
gur la chte du Latium?®.
Le bateau, appelé Fiumicino 5 (Ile 5. ap. J.-C.) compte parmi I"une des
embarcations les micux conservées du musée, Elle mesure un peu plus
de § métres de longueur pour 1, 50 métre de largeur maximale et 50
centiméires de hauteur. Au centre de la coque se trouve un petit puils
(un vivier) pour conserver vivanis les poissons, grace i I'eaw de mer
qui pouvait rentrer par des trous percés dans le fond de I
coque ef munis de bouchons®,

G5,

L'équipement des navires
L écope : sorie de pelle cn bois qui sert & vider 1"cau d"une embarcation.

L'accastillage (réas, taquets...) © le réa est e nom donné aux roucts des
poulies utilisées pour le maniement des voiles, Le réa est fixd dans la
caisse de la poulic et regoit les cordes des voiles qui 8"enroulent autour de
son axe. Dans s construction navale gréco-romaine, les poulies et les réas
Caient en bois, mais quelques exemplaires en métal (bronze) sont
également attestés. Dans |a maring antique, il existait différents types de




poulies (poulics simples & un néa, poulics multiples de deux 3 neul réas)
Cette diversité est lide & la fonction que devaient jouer ces poulies dans
le¢ gréement. Dans la marine, le taquet désigne un morceau de bois fixé
ou placé en divers endroits du navire pour v amarrer des cordages ou
des manocuvres.

L'amecre : durant 1" Antiguité, plusicurs ty d’ancres ont existé, Ce - Taquiets ombyis on ek
q P ypes L I..I,Ibl.é E-‘LE- L: 63 e 9.5 em. Toulon, fouille du por. ansgqes

différents types ont &t utilisés conjointement ou se sont succedé, Ainsi, Qe TIET; 15

Jusqu'au Vile s aw. J-C., ¢’est IMancre primitive en pierre qui est
exclusivement utilisée dans toute la MEditerrande, Apparail ensuite
I"ancre 4 jas de pierre qui sera utilisée jusqu’au IVe 5. av. 1.-C. avant que
e lur succéde "ancre romaine qui peut éire de deux [yvpes | 200t én bois

¢f i jas de plomb, ou entidrement en fer et & jas fixe et mobile, L'ancre

romaing peut étre considérée comme une véritable ancre modeme ot

i : : . % s I1T-Fider d'accastillage ou bols. Cablllal drali
pouviait atteindre des dimensions considérables de I'ordre de 3,50 m de i -

hauteur et de 4,20 m d’envergure rle jas. L'ancre ¢n pierre  Camblotdroi L com : B cm, Toulos, fouills
rg poar i) P du port antiges {lnw, TIHT.19)

continuera néanmoins & étre utilisée durant toute I Antiquité, et méme . Cabillorbobines. L : 6,6 cm, Diam. : 6,4 cm
Toulea, fpuille du port astigue (Inv. T1 35, 510

pu-deld, sur les petites embarcations. Cap L. ;6% om, Diam. = 7.3 e (lav. T1 85,
510 C4.14)

Sur les navires antiques, plusicurs ancres &aient utilisées 4 1a fois (jusqu'a

huit ancres parfois.sur un méme navire).

Les clous de charpenterie navale : les clous, dans la charpenterie navale

_ antique, sont utilisés, le plus souvent en complément de
chevilles en bois, pour assembler la membrure et le bordé.

F s sont enfoncés 4 partir de exténicur de la coque et
leurs pointes sont généralement rabatiues sur le
dos des membrures. Les ¢lous en culvre sont
E = LE-Epiasair et réa de pealie ea boi
Ceux qui sont be plus souvent utilisés, les  Eplssoir. Diam. : 4.8 em. Toulon, fouille du post
: antigug {Tnv, T1 &4 $10 C4)
clous en fer le sont également Mais  Rés de poulie. Dim. @ 168 & 19 em Tosks,
- Boulle du port (1o, TH &3 3153700
#—' dans une moindre mesure, les
clous en bronze le sont beaucoup

18l de charpenlenie

. navaly (M) o bronne
W plus rarement. el Ly B8
ild2em

LHba (ans 8"}

La sonde : sur un navire, les sondes ont pour fonction de mesurer et
d"évaluer la nature des fonds. Dans 1" Antiquisé, 1a sonde est un plomb qui
est suspendu & une ligne afin de mesurer la profondeur de I"endroit od se

trowve be navire, Le plomb est évidé 4 sa base et rempli de résine ou de suil  30-5eade (7} i plomb
- P iapdaiidal o

afin de recugillic "empreinte du fond de la mer ot ainsi déterminer si be 4'use attasche o bronze,
Diem: 585 3,8 5 24 em.

navire se trouve au-dessus d'un fond sableux, coquillier... Cilbria (v, M SR04
S0,
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- Alpuillon di raie
Oy casdal pointu posree do ombrouses barkbalen
i b petines disseriadk, CHlban (L. b 9373)

POISSONS,
SALAISONS ET
GARUM

“Dromovy | écaille les poissons
toly, Machérion, enléve la- grosse
ardte aw congre et & la muwdne, le plus vite pessible 1"

(Piste, Lo Lisrmine, 11, E).

es auteurs antiques nous livrent un grand nombre de noms de
issons - rouget, daurade, muréne, orphie, congre, espadon,
roussette, thon, rascasse, raie torpille, hippocampe, sole, maguercau,

loup, muge, anguille,

Cette énumération donne une image du contenu des filets des pbeheurs
d"Olbia, travaillant tant dans la lagune du tombolo de Giens qu'en mer.
Une image globale quil est woutefois possible d'affiner,

L'éude des restes de poissons trouvés sur le site permet en effet de
préciser la nature des espéces sélectionnées”, On sait ainsi que les barques
d"Olbia revenaient chargées de poissons de mer (thon, roussette, raie,
labre, saupe, muréne, rougel de roche, orphie, wvieille) auxguels
s"ajoutmient des podssons de lagune (loup, daurade, sole, anguille, miage),

Une étude similaire réalisée récemment & Marseille (fouilles de la place
Jules-Verne) montre que la péche littorale d'époque grecque réstait proche
de la cite. La péche havturiére, onentée vers la coplure d'esplees
migratrices (thons, sardines, maquercaux)®, s¢ développa particulidrement
durant |"Epeque romaine,

Ces poissons n'étaient sans doute pas tous destings a une
consommation immédiate. Une grande partie d entre cux &tait réserviée
aux conserves ou 4 la confection d'un condiment trés apprécié 4

I"époque romaine @ le garum.
Le goiit pour le poisson salé

“Jepriy wnevase (amphore) quejavads rapporlé- d Egypte el
qui- confenadl dey poissony salés | jer le brisads condire wne
pierre - mey geng ¥imaginant que cétnient de dangerewe



reptiles; yenfuirent par crainte dey arétes, qw'ily se-figuraient
vendmeuses conne le- dard: empoisonngd diun serpent ™

[Symaisiug, Cewvres, Lemre & Npmpia, 5)

A unge époque ol les movens de subsistance étaient conditionnés aux
humeurs du temps, aux difficuliés d'approvisionnement ou aux aléas du
clhimat économigque, il était nécessaine de disposer de provisions de viandes
¢l de poissons qui &aient obenues par les techniques de séchage, de
fumage et de salage. Ces techniques permettaient également de réserver &
la vente les excédents de la péche, La découverte de nombreux restes de
poissons, de crustacés of de coquillages dans certaines amphores de
Marseille semble attester intégration précoce des salaisons au nombre
des prodults exportés par la ville®. Cette activité anlisanale exigeait
evidemment de disposer en permanence dune grande quantité de sel,
Dans le cas d'Olbia, la présence probable de salines en fond de

lngune répondait sans doute 4 cette contrainte,

Le tmoignage d"Antiphands laisse penser que la
consommation des salaisons de poissons s"accrut
o partir du I'Ve s, av, J,-C,

“Vois-tw ot o env a6t arvivie | Padny
adly fromage, galettes, voila des
P T e T T fre TS HHLALS
certounement pasy lee podidon e
corgerve (.., ley mélanges sucréy et les
estouffades i la- cocotte corvuptiice:..”

(Antiphants aped Athénbe, Ler Deipacioghines, 370 1T

Dherant le Ter 5. av. J.-C, cette activité semble s"accentiver comme
en iimoigne "apparition d'imitations marseillaises de "amphore &

saumure d"Espagne (Dressel 7/11).

Or ¢’est précisément durant cette période que se développérent, sur les
iles du littoral provengal (Riou, Tle Verte, Porquerolles) un certain nombre
d’habitats temporaires qui correspondaient trés probablement aux postes
de péche marseillais'’. Cenaines de ces stations n'étaient que des haltes
saisonniéres occupées au moment du passage des grands bancs de thons
de maquercaux ou de sardines (ile Verte, La Ciotat)'?, D'autres paraissent
plus durables. Ainsi, les vestiges de la Galére sur I'fle de Porquerolles

nous offrent I"image dun village d"une dizaine de cabanes {probablement

I1-Riites de porhiom dans une avdetie & copale



2-Cal d'ampliore b sesmure de Marseille
Esialion mancillaise de "amphors 4 sy
d'Expagne. soconde maoithl &u ler 5 oav. O
(Deesie] TVI1) Dhamm @ 19 e Olbia {lav. Oib
BT, 170)

)

habitbes par des olbiens) groupées sur le nvage & proximité de grandes

cuves taillées & méme le rocher. 11 est tentant de voir dans ces derniers

aménagements des bassing destinés 4 la confection des saumures.

Motons également que ces familles de pécheurs &aient sans doute

originaires d"0lbials,

“Amphore de wemore:

C'est duv thone didndibes; je Vavoue, gue je suiy lafille :

s jétniy celle duv scombrey fo ne Pacraly pogy éié envoyée”
[Mdariial, Epgrameves, XI0, 102}

Le garum

"Il existe encove wne aulve espiéce de liguide recherchée
inlesting de poissons, et d'awtres parties qu'il awrail
fallw jeter, s bien que le famews garum est la sanie de

APt 1" Arsowm, Nissine Vasenlls, X000, 43)

Les consommateurs avaient le choix entre un nombre important de
variétés de garum'd. Cette sauce resta, durant des siécles, le condiment
majeur de la cuisine romaine. Ce nuoc-mim antique figure dans la plupart
des assaisonnements d°Apicius, ¥ compris dans sa recette du giteau 4 la
poire | 1] sert également de solution de base 4 la préparation de certaines
pations médicinales.

Les sources écmites attestent également existence d'une variante du

garum : allex.

“Ladlex; rebul dw garwm; nest qu'une lie grossiére el mal:
filtrée (...). Ley geny de Fréjus lefont avec wn poison qu'idy
appellent lowp. Lallex est dever ensuite ww obyet de luxe;
ley espéces yen jond multiplides a Vinfini (... ). dingi Vallex
a étendur sone domadne awse hoailrey, oo owrsing oo
ortiey de mer, oo foiesy de srmalety (rougety), ef Fow Vet
mig i faire putréfier le sel de mille fogony powr ley pladsiry
de la bouche”

(Pl | “Ancien, M Nanewile, XXX, 55

J-CT.



LA PECHE DU PAUVRE :
COQUILLAGES,
POULPES, SEICHES...

“Uw péchewr : Ah; que les honmumes quis
sont pauwvres ont de miséres dany lewr vie,
surtout quand iy wont pas de gagne-pair et quwidsy wont
appriy amcunw métier | Par law force, le pew qwily ont v lar
maisow doit lewr suffive. Vous savey déjoy, av voir comwme
nous sonunes équipés, quelle est notre richesse. Ces
hamecons et cey roseaur sont notre gagne-paivv et tout
notre entreties.

Chaque jowr nouy venony de la ville ici chevcher notre
pature ; celow nous sert de gymnastique et de palestire. Nows
chevchony des oursing des patelles, dey huitres (...), des
conques, de Vortie de mer, dey moules (...)

Apréy quoi nows nows mettonsy o pécher o Uhawmecon et
dony ley rochers. Nowy trouvony notre nowrrituwre dans lov
mex. SUNOUs WoaVOoNg GUACUY SUCCEy et que Nowus ne prexions
riew comme poisson, alors, saléy, baignéy et nettoyéy nouy
revenony o lav maison sony nouwsy faire voir, et nouy
dormong sany diner.

£, de la maniére dont law mer est agitée maintenant, nous
Wavongy AUV espoir ; v IOiNg que Nous Ne raunassions
quelques coquillages, nouws ne dinerons pas, assurément.
Maintenant, nousy venons prier lav bovwne Vénus, iciy, afirv
quelle soit assey gentile powr nouy aider.”

(Plaute, Le Cordage, 11, 1).

E tonnant témoignage que ce texte ou la description du quotidien des
petits pécheurs frappe par son réalisme, loin des effets de style

ampoulés des scénes de péche figurées sur les fresques et les mosaiques.

Nombre d’habitants du littoral, dépourvus de barques et de filets, tiraient
une partie de leur subsistance du ramassage des coquillages et de la péche
alaligne ou au trident. Par sa simplicité technique et le faible équipement
qu’elle requérait, cette péche permettait a tous les membres de la famille

de participer a ’amélioration de la ration alimentaire quotidienne.

21
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Td-Petitr culllires {cochlear)

amn

Quels coquillages ?

Les milliers de coquillages découverts 4 Ofbia témoignent ainsi d’une
infense activité de ramassage sur le rivage rocheux e les fonds sablonneux
peu profonds du golfe de Giens, 51 les rochers procuraient abondance de
patelles (arapédes), de bigomeaus, de paades, de murex, et d"oursins, les
fords de sable fournissaient une grande quantité de coques. Les huitres
provenaient trés probablement des caux saumdires de la lagune du
wmbolo de Giens. Des espéees plus rares apparmssent également au
ey des Olbiens : la coquille Saint-Jacques, ["amande de mer, la moule,

la grande macre (pina nobilis), le peigne, le buccin'®,

A la lecture des comptages effectués, on constate combien la
consommation de coquillages des (Mbiens a évelué entre " épogque grecque
e la fin de "époque romaine. Ainsi, si les marmites grecques
bouillonnaient de ragodis de coques, celles de la fin de I"Antiquité
libéraient plutdt un fumet de fricassées de patclles.

Ce changement procéde sans doute moins d une évolution du godt (pour
des produits différents dont la saveur est au demeurant trés proche) que de
la raréfaction voire la disparition d'une espbee trop exploitée.

D'autres mollusques

Une partie de la récolte de coquillages devait éire réservée & la confection
d'appits. Outre les poissons, la péche & la ligne depuis le rivage
agrémentait "ordinaire des repas par des seiches et des poulpes. La coléne
du pécheur Gripus montre que I'origine du battage du poulpe contre les
rochers, opération destinés & en assouplir la chair, remonte & 1" Antiguité :

“Gripuy @ Touche-modi et fo Cagsowunerad condre (erre;
comume jes le fadly aur pleavres: T veaue te balbre 7

(e, Le Condegr, 1%, 3}
Et quelgues petits crustacés

Les restes découverts prouvent que celic “péche & pied” concemail
également toute la population des petits crustacés que 1'on trouve entre les
rochers du rivages (crabe, bermarnd-1"ermite...)



L’éternel probleme de l'ouverture des coquillages

11 est difficile de déterminer les technigques d'ouverture des coguillages
hivalves. Rappelons que le probléme de 1"ouveriure ne 5@ pose gue dans
le cas dune volonté de consommer les coquillages crus (dans le cas
d'une cuisson, 1"Elévation de la température provogquée ung ouveriung
naturelle du coquillage). Les coques étaient trés probablement mises au
contact des braises et retirées irés rapidement une fois ouvertes, Cette
hypothése se fonde sur 1'aspect crayeux de nombreuses coquilles
(altération due & la chaleur)lo,

L-CT.

1 i-coquillagrs dam use auice aiglde do sed
g la Gaole, iibia.
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26 Martker b bee verueer en basalng, pllon 8
marbre of Murcl do6 st

27-Pevams de mdider & dlaer

Pesois traptaidaus de secisn reciangulase
Dien, : 99 8T 2bemer 1035 T3 x LE
em. {Hbia (Inv, b8 2583 ; TIAS)

Peson irapdroidal do wecizen carnbe

Dim. @ 7.1 x 3P am.

Cillsia (R, M 37908 15

LA COULEUR DES
PRINCES

“Vois, déf ey manfeaus dany notre sang
Ingral, el O nouy jery encore o ley
festing I"

[Mlanial, Fofqeramenss, XTI, 7}

uand il ne figurait pas dans un menu, ke murex oo “rocher”, éait

wiilis¢ daps la confection des fissus. La chair puiréfide de ce
cogquillage, 4 la lumidre, émet un mucus gqui engendre des pigments
colorés, Clest 14 'origine de la pourpre recherchée dans 1" Antiquité,
matidre coloranie rouge dont on izignait tout ou partie d'un véternent. Le
liguide oblenu aprés le brovage du coquillage était exposé & 1air libre
dharam plusieurs jours, On e portait ensuite & ébullition dans des récipients
en Elain ou en plomb, Cetie solution sensible & la lumiére du soleil virait
progressivement au vert, puis au blew et se siabilizait enfin sur le pourpre.

La Nosice des Dignitds mentionne la présence d'une teinfurerie impériale
4 Toulon vers la fin du IVe & ou le début du Ve 5. Les fouilles de I"flot
Magnugque ont récemment mMis AU JoUr un amas imponant de munex
concassés qui pourrait signaler la proximité de cet atelier!7, 11 gst permis
de penser que bes pécheurs d"Olbia purent étre mis & contribution pour

procurer & cet atelier I'énorme quantité de murex exigée.

Cette couleur &tait signe de dignité sociale, L anstocratie portait sur sa
tunique une bande pourpre, e laticlave qui distinguait par sa largeur,
les sénateurs des chevaliers. Dans ce cas, la bande pourpre descendait
depuis le cou jusqu’au bas du vétement, par devant, et était I'insigne

de leur fonction.

Sous I"Empire, la mode des toges de couleur se répand - la tope pretexte,
bordée de pourpre est portée par les enfants jusgqu’a 1'age de seize ans
par les magistrats dans les cérémonics officielles. Dans les triomphes, les
généraus vainguears avaient droit 4 une toge powrpre brodée d'or. Celle
de "'empereur Sait également rouge comme celle des dieux. = Revér la
pourpre " signifiait * se faire proclamer empereur ™.

CLM.



LE CORAIL

“Leccovadl (.0 le-plug-appriécié

setrowve dang le-golfe gawlois,

autowr dey iles Stoechades: (...).

Ley Gauloir env ornadend lewry

épdey, lewry Dowcliery, lewry casques

Avjorrd ho le commerce Vas tellement ravéfid quion le-vodd
trie bt poivent dang ses payy drovigine”

(Pl 1" Acscess, Mimssine Nanselle, EXIL 210

amme be suggére Pline I"Ancien, le littoral du sud de la Gaale
Cabmbdait en corail. Nous pouvons délimiter trods zones de récoelies
importantes © autour des fles de Marseille, au large d'Antibes ¢t bien sir 4
proximité des iles Sroechades (les fles d"Hyéres).

Korgilion est le nom gree du coradl. La couleur de son squeletie calcaine
n'était pas seulement blane (le plus rane) mais aussi rouge et nodr ; 1 i
principalement destingd 4 la fabrication de bijoux ot pouvait constituer une
source de revenu non négligeable,

Le commerce du corail par les Massalidtes semble important dés le Ve .
av, J-C. mais Pline souligne sa gquasi-disparition des fonds marins

provengaux au ler . ap. 1.-C,

Sur les techniques de péche les avis des spécialistes sont partagés. 11
semble toatefois que la technique la plus communément admise soit
celle utilisant des plongeurs en apnée aidés de nasses. Ils pouvaient
ainsi repérer les récifs, cuailli les branches de corail et les déposer dans
des paniers en osier. Ces derniers pouvaient étre attachés aux quatre
extrémités J'un ustensile en forme de croix autour d'un moyeu en
plomb'®, Cet objet a &bé retrouvé aux abords des iles de Marseille et
c'est en tout cas la reconstitution  proposée ¢ présentée au Musée
d'histoire de la ville.

DO,

18-Corail blang
Mk leve. Oy B30 20
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A-Chyirs
0030w ) A, Alhdaed {Sparken Talcou 1970}

S-Ceuverche dr pat & cuire
sssimarion g Ligine, premadee moid du Ve &
ep, Lo Déam : 14 em OBia (lre OB 87

19T D)
—
|
L ‘JI
Yi-Caccubon

Sy, L-C., Epave ' Albengs (Lambogha 95T
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DE LA CUISINE...

"Prépareg bien toul © (...]
cocotte; Urépled; verve

B
bodre, potf, movtier, marmite, lowche @ pouce”

Amiphaid, gead Vldaée, Lef Dedpnasoplaain, 11, BS)

ermiére les portes des cuisines anfiques, les fagons de préparer les

produits de la mer ne différaient guére des ndires. Alignés sur des
ctagires de bois, & proximité du foyer, des pots i cuire, des marmites, des
cocottes ef des pofles 4 frire en terre cuite constituaient 1"ordinaire des
batteries de cuisine. A ce vaisselier commun s ajoutait, dans les cuisines
plus riches, tout un service de récipients en bronze. Chaque ustensile
disposait, par sa forme, d une fonction particuliére.

Mijoter et bouillir

Ainsi, 4 I"époque greequec, la marmite & fond bombé folivirg ou caccalid),
poste sur un irépied au-dessus des braises, permettait indistinctement de
faire mijoter ou bouillir les aliments™, La cocotie Topas), plus basse et
plus ouverte, &tait quant & elle surtout destinée & la préparation des ragoiis
cf notamment ceux de poissons?0,

Le pot & cuire (ofle) resta pendant des sibcles Postensile culinaire pringipal
des cuisines romaines et gauloises. Sa forme haute et éroite le destinait
easenticllement & la préparation des bowillies et des soupes. Son fond plat
permetiait de le caler au coeur méme des braises pour une cuisson vive oy
& proximité pour une cuisson & feu doux?!,

“Comment farcir la- seiche wne foiy cuite: © pileg avec: du
poivre dey cervelley dénerviey et bowilliey, mélangeg-v des
eeufy cruy en quantiti suffisante;, du poivee en grain ot de
petitey quenelley. Cowseg alory ley selchey et feteg-ley dany
wev pot @ cudre (ollam) deaw bowillante de sorte que la-
fource: puisse w prendre.”

{Apecims, D e copuimaris, 1X, & T}



Frire

La pole fragdmon) restail, avamt toul, destinge aux fritures de porsson,
Ainsi, Platon le Comique fait dire & I'un de ses personnages ;

“Ohv ! la-cocotte west pas wnmal; mads la pedle d-frive-vaut
MALECLLM Cle IVLErKL JENS
[Platon ke Comiguc gpud Alhinds, Lex Dvipsosaphinier, '-.r11|

Cuire au four

AE-(Mia
Ol [lew. M B52T)

Le plat & four (perina) Etait un ustensile trés bas souvent associd & un
couvercle pour une cuisson & |"étouflfée, Il [t vraisemblablement son
apparition en Malie centrale dans le courant du [Tle &, av, 1.-C, 541 fit dans
un premier temps desting & la cuisson des pains, on P'utilisa trés
rapidement pour la préparation de plats en sauce. Sous |"Empire romain,
I'ustensile dtait frégquemment emplové pour la cuisson des poissens, 1
donna alors son nom & un type de préparation ; la patina (patina de soles, S

de daurades, de muges, .. )5, 00380 we. 10, Arbvbees (SparioesTakooa 1970)

“Patine de soles | batteg ley joley, nettoyeg-ley et disposeg-
les dang wn plat, Verseg de-Uhaile; doegarume et dae vin
Pendant la cuisson, pileg du poivee; de la liviche ot
deVoriganet ritireg. Arroveg divjus de cuisson, avec
dey oeufy crug et failes-en wn tout homogdne: Versey
jur leysoley, foites cuive dfewdous: Quand cela-awra-
Epaiss, saupoudreg de poivre el serveg:

[Agiciug, (3 re Cogianaa, IV, I, 19)

1i-Fadle & frire
Impamanion & Wi mer Epbe, premidee moaié da
Gﬂ[iﬂr Wi i ap. L-C. {bype Fulfond 1984 fg. 71 n®5.0]

Mam. : 2% om Olbas (o, OF 5700376300
[Reitiaraienn (i Ciheringhell, IRPA)

Ce type de cuiszon trés simple ne néeessitait que "emploi d'un gl ou de

broches., Il resta commun durant toute 1" Antiquité.

“Ne- va: pay mettre en tranchey , Vorphie; la dawrade; le

pagre; le poigson-gede (L. 0 sery Fune comme Faubne grillé \— I _}
erventier, cest le medlewr de beaucoup, ™

(Pluen b2 Comigue  Albiside, Led Dvipaciophings, |, E, 530 35-Fatina
16075 av. )-C Cosa (Eyvson 1976
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AbsManche de csuivau oo
Lisn {73 ca coaree. OMa (e M EIST)

Cuisine quotidienne et gastronomie

Sans étre fade pour autant, la cuisine de mer d'époque grecque semblait
marquée par une recherche de saveurs simples. Enphron conseillait par
exemple la cuisson du poisson & 1'eau salée agrémentée d'une mesure
d"huile. Antiphanés proposait de cuire le squale dans un fond de cuisson
composé de jus d'herbes pilées. Plus ambitieux, Sotadés suggérait de
faire revenir le blew 4 la cocotte avec des fines herbes, du cumin, du scl
et de 1"huile,

Une cuisine du quotidien bien éloignée de la vanité plus tardive des
compositions d° Apicius. Le manoel attribué 4 c¢ demier n'était en fait
destiné qu'd une frange étroite de la société romaine, celle des
exubérantes villas de plaisance de la baie de Naples, luxueuses des

jardins jusgusux tables,

Le repas de poisson quotidien des habitants d'Olbia & 1'épogue
romaine n'avait done sans doute puére évolué depuis "épogque
hellénistique, si ce n'est par D'utilisation outranciére du garum. Une
piche saisie au gril, quelques anchois et sardines salés, une friture
agrémentée de quelques legumes bouillis, quelques patelles ¢rues, un

ragodt de fretin cuit & 1"éouilée. .

J-C.T.




..A LA TABLE

\('{ “On place devant vous w grand
plateaw jupportont cing pelily
- platy. L'un contient de Vady ww
\ autre dewr oursing un aubre wne
compole: jucerde;, wne aulre  Wne
digaine de coquillages; le cinguidme v pew diestivrgeon:”

{Lymeeu de Samos apus! Athinde. Lo rjproasophistes, 132005

| n'y parait pas, pourtant le ton de cette description est

dédaigneux. Cette réaction montre qu’d Athénes, &
la fin du Ve s, av. J-C., la préseniation des méts
dans différents plats, & la manidre de nos tapas
peiuelles,  &ail une  pratigue  récenie,
Ordinairement, chacun prélevait la part de son
dcuelle & méme la cocotte ou la marmite posée au
centre de la table. Chrysippe nous raconic
comment cet usage commun profile quelques
gidcles plus tard & un pique-assiette @

“Te- puis ciler wn certnine glouton tomlé d- ce point
de mangue de vergogne d Végard: de ey voising de table
qude las vie de tows dany les badng publics i habituait f;:::";:lmw'__ﬁndum N

main i la-chalewr en la plongeant dang Veaw bouillante EF&.TNTKW 90 Diam. ; 20 cm
et s gargarisait la bouche a Veaw chaude, afin, cest  Rounsuion G Ghiringhell, IRPA,

clair, que la- chalewr desy movceaws le Drowvil d
peine émotif On disadl en effet quwil soudoyait
g acs cuisiniery powr qu'ils servissent aw plus
chaed; voulant étve seul & congommer, ley aulrey
incapabley de Vaccompagner.”

{Chryuippe, aped Ashénbe, Lo Dipmasapkiited, 1, 7, 5 e-1)
La vaisselle de table : le noir et le rouge

A partir du [Ve s, av, 1.-C., la céramique attique ¢t les vaisselles

greeques d'lalie du Sud furent marquées par 'apparition d'une sére  38abene
' Ciram campaniciie A, S du Mz s
d'assiettes fréquemment décorées de poissons peints e pourvues en bear wﬂm da lo 8, w10 FT::MHL

.. . o FrOfETR ¢ I'essiome k cupube (Teps Mlarcd
centre d'une cupule profonde. Cette cupule était destinée & recuetllir le qype K312 1314). Diamm. e

. _ : , . it (T M 5006
jus de cuisson du poisson ou & contenir du vinaigre™. Le succds de ce - ’

service spécialisé, produit aussi en céramique i vernis noir, fut rapide. En

9



quelques années 1] ful adopté par les tables d”Alexandne, d°Athénes, de
Carthage, de Rome, d'Ampurias ¢f de Marseille. La production de la

vaisselle & vernis noir s¢ poursuivil encore durant plus de deux sideles,

Maiz vers le maliew du ler s avant J-C. amivérent sur le marché de
nidveaux produits 4 vermis rouge qui chasserent progressivement le noar
des tables, Cette mode venue d'Orient s"imposa asu goit des
consommateurs par des produits issus des ateliers d'Italic centrale
(Arezeo, Pise) ¢t méndionale (Pouzzoles). La présence fréquenic de
I'estampille du potier, imprimée sur le fond intemne des vases, donne 4
cette production le nom de sigillée (sigilfm, le sceau). Imitée puis
perfectionnée irés rapidement par les potiers gaulois, cetie technique se

développa de fagon fulgurante & partir des années 10 ap. J.-C. D"énormes

¥ Asaberse
Liremique sgllee du wad de la Gaule, complexes artisanoux surgirent alors dans la région de Millau (La
15 = &0 ap. 1-C. {Type DragendoniT |Ea)

Margue : OFCNSEN [Ram. - 24 cm Graufesenque) of inondérent 1'Empire de leurs productions.

CHbsa (v, | 538)

Les vaasselles sigillées rouges gauloises foumirent une trés grande variété
de services de table (coupelles, coupes, assicttes, cruches.. ). L'assistie
demeurait le support privilégié de la consommation du poisson.

Dés le milicu du lle s. ap. 1-C., la sigillée gaoloise subit 4 son tour la
concurrence de nouveaux produits, fabrigeés dans la vallée du Rhine et
cn Afrique du Nord {Tunisie). Ces assictics et ces grands plats orangés
donnérent aux tables gauloises leur demidre note colonde, juste avant que
e tomibe pour plusieurs sidcles un voile uniformément gris.

J-C.T.

A0 Awikatin

Cilrustbgus sigillée de nel 8¢ b Ganle,

&0 - 160 ap. 1-C. (Type Viornhet A2 varianis sara
devor § ln baborise)

Daiss: ¢ U7 cm. Ofsia (Tew. M S96EE)

Al haaleme

Clramaque migillde clsim C, imporiation
" Mg du moeid, sevond ters da Ole i - débat
da TV & ap. 1.-C. (Type Hayei S0a)

[Mam. ; 38 cm. Ofbia {Inv. M B13)




MEDECINES
MARINES

“Lev poisson coOngerve: Procuure: ik
desy médicamenty; et il est bon de

manger dey jalaisony lorguon a- élé
IHesré par wn serpent ow pigué par wne béte | on boit alory
dey coupy réipéléy de vinv pur, de maniére a ce que la-
AL riIre Prise 3ol sl rendie en le vomdgsant.”

(Pl I"Ancien, Mlnds Mrwenils, XXX, 2, 11)

¢s textes antiques foisonnent de recettes de co genre,

souvent teinbées de pratiques magiques. Cette
médecing de fortune était constituée d'ingrédients
simples ot peu chers @ ganm, salaisons de poissodn,
cendres de coquillages, hippocampes.... La posologic se
limitait & des selutions buvables et des emplitres, plus
rarereent & des prises solides. Les ingrédients &taient
le plus souvent browés dans des mortiers ef
mélangés & du vin, du garum ou de 1 huile,

Contre ['lvrognerie

"5 Vovy étouffe wee sirnmtalet dang doe vin,
ow wv rouget, ow dews anguilley (.0
ceun quic ond b de celle préparation s
dégedtent d vin"”

iFiine | Ancies, Aisksire Naweelle, 30000, 10, 49)

Purge AZ-Nboriber ot Filon £n marbre

Sertior en markae b bee o,
weonds medtid de Ml 5. s, L-C.
[Harm 1 o CHbsa (e b8 ST IO

“lesy mugeyr conserviy el Drovés pris en DreoVAGE g e marbee en forme de posce ler s, ap J-C
provequent ley vomdgementy:” L. 1 103 om. CHbéa (lme B 5911

[Flane 1" Anokss, Mg Naneele, XXXIL 9, 30).

Reméde contre les calculs

“Les oursing écrasés aveo lewry épiney et buy dany du vin

gitdrissent des calouls”
(Mife I' A, Misdsing Natsnelle, JOUCIL 9, 320
‘31 j
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Remede contre la sciatigue

“Leg poloadgony de siluwre, admindstréey en laventent,
gudrigent Lo sclatigue:”

[Pl ' Ancbon, Misioire Nadornlle, SOOCL, @ 335

Remeéde contre ’incontinence

"Uincontinence diurine g5t corvigée par ley hippocampey
grilléy et prig maintey foisy en alimenty.”

(Plme 1" Ancess, Mimsire Namrnlle, J00C, 9, 53)

Traitement des blessures par arme

"Pouw extraire ley traily restiy dany le corpr o emploie la
cendre d'oy de seiches"

{Pline: I Asticn, Hissoier Natureite, KXXH, 10, 43)
Epilation indolore

"Une application de la chair dey mures fadl tomber les
poily des mamelley.”

{Plirs I Amcicn, M Natwenie, XXXE, 10, 45)

Pour guérir les fistules

" ouvre el ovv agseche ley fistudes en v inbroducisant duw
poissony salé avec whv linge | en Vespace de dewe jouwry ley
salaisony pétriey ef appliguées comme wn emplddre fond
disparaitre toutey ley callovitéy aingd que ley wlcédres quis se
putréfient ow qui- ¥ étendent.”

{Pline I Ascien, Himoler Namweeile, XXX 10, 845

Bromure antigue

“Lesy ardewry amoureusey yonl rifréndey par (...) le
fiel d'une raie torpille vivante appliqué e les
partiey génditales.”

(Mine ' Ancim, Minaire Nesredle, YOOKI1, 10, 50



Contre les briilures

* Lergaron de sovy oote guérit ley brilures récentes; sionvle
verie yang pronencer le mot garum”

{Plise I"Ascien, Mivoie Nawrelle, X000, 44).

Contre les fiévres froides

'ﬂwhﬁmﬂrﬂwh@ﬂmmmdmdwbhﬂwi&m
pour oindre ley malades atteinty de fidvres froidey e onven
foit des amudettes (...). De méme: ley petiley plerrey quon
poisgone Asellusy servent dlamulettes, enfermées dany wn
petit linge"”

(Plinsg I Amsam, Miraine Nasrelle, 300K, 10, 38)

J.-C.T.

Ad-Spatules om bonee

L i &2 em. & 12 emOiben (lere M 423 &

(Baw. M PSR
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APICIUS, LAet culisaier, tewie dabli, wadsil o
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Khnekaiech, Pasis 1965

ATHENEE, Ler Dejsnasspbises, Livees | et 11,
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mwg b concoun de Ch Adtre, Lo Belloy
Lttren, Parin, 1958
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