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          Je crois entendre encore,

          Caché sous les palmiers,

          Sa voix tendre et sonore

          Comme un chant de ramiers !

          Ô nuit enchanteresse !

          Ô souvenir charmant !

          Doux rêve ! folle ivresse !

          Divin ravissement !

          Georges Bizet, Les pêcheurs de perles, 
Acte I, scène VII, 1863.

        

      

    

  
    
      
        
          Préface

        

        Jean-Pierre Brun et André Tchernia

      

      
        
           On le disait, on le disait depuis maintenant cent trente ans. Et comme on n’avait rien trouvé de mieux, on finissait par y croire. Le grand Dressel l’avait écrit en 1879 « Anfore con iscrizioni riferibili ad alcune qualità di frutta » : les amphores à large embouchure Dr. 21-22 avaient contenu des fruits, des pommes et des cerises, mala et cerasa. Et pourtant, ces cerises embarrassaient Dressel : le E de l’abréviation ce(rasa) ne serait-il pas un F ? Dès 1898, dans un supplément au Corpus Inscriptionum Latinarum IV, étaient publiées de nouvelles inscriptions sur ce type d’amphores et, dans quelques cas, la lecture s’imposait : ni un E, ni un F, mais E et T ligaturés, cet(). Plus de cerises aurait-on dû dire aussitôt… Mais personne n’est allé y voir jusqu’à ce qu’Emmanuel Botte reçoive la charge d’étudier un lot d’amphores trouvées à Cumes. Sur l’une d’elles, un CET. Or Strabon signale à Cumes d’importantes pêcheries de grands poissons, des kèteiai. Les ce(rasa) deviennent des cet(i), les cerises des thons et les amphores Dr. 21-22 rejoignent la grande famille de celles qui ont contenu des salaisons de poisson.

           C’était une découverte. Toute découverte a son histoire, et même sa petite histoire : en juin 2001, Emmanuel Botte participait aux fouilles qu’une équipe du Centre Jean Bérard (Jean-Pierre Brun et Priscilla Munzi) conduit dans la ville de Cumes, célèbre dans l’Antiquité comme la plus ancienne colonie grecque d’Occident. Se destinant à une carrière, excitante mais semée d’embûches, d’égyptologue, il était bien loin de ses préoccupations universitaires d’alors et il fouillait avec enthousiasme un canal antique. Ce collecteur évacuant les eaux pluviales et usées vers la lagune de Licola s’était progressivement envasé et rempli de détritus à partir du milieu du Ier siècle de notre ère. Les détritus sont la pâture de l’archéologue, une mine : lampes, vaisselle, verreries, ossements et amphores. Parmi elles, frappantes car peu fréquentes ailleurs qu’en Campanie, ces amphores à large ouverture que Dressel avait baptisées 21-22.

           Mala cumana, « pommes de Cumes » avait lu l’épigraphiste du XIXe siècle. Quel beau sujet de thèse que la conservation et le commerce des fruits en conserve ! Sujet neuf que personne après Dressel n’avait sérieusement affronté. Sujet local car nous étions sur les lieux de production. Sujet méditerranéen puisque qu’une épave du Ier siècle avant J. -C., contenant des pêches, des abricots, des dattes, des jujubes et des olives, venait d’être découverte par le Centre d’Etudes Alexandrines sur les hauts fonds devant le Phare d’Alexandrie (épave QB1). Une liaison pouvait ainsi être établie entre la tant désirée Égypte et la Campanie nouvellement aimée. Après moult discussions sur le terrain ou devant des bouteilles de Falanghina dei Campi Flegrei, voici notre jeune étudiant partant pour un Diplôme d’Études Approfondies intitulé « Recherches sur les amphores Dressel 21-22 : premiers éléments pour une nouvelle typologie » sous la direction de Jean-Yves Empereur, inventeur de l’épave aux fruits.

           Missions à Alexandrie, nouvelles campagnes de fouilles à Cumes et à Pompéi, inventaire des amphores de la cité ensevelie par le Vésuve et conservées dans les dépôts. Et puis, fin 2003, la découverte : c’est CET qu’il faut lire ! C’est Cetus qui est transcrit ! C’est Strabon, comme bien souvent qui donne l’indication décisive. Nous nous trompions dès le début, aveuglés que nous étions par l’autorité du grand épigraphiste allemand : il n’y avait pas de commerce de fruits en conserve dans l’Antiquité mais bien banalement des productions et des ventes de poisson salé. L’historien de l’économie antique aime embrasser ce qui est banal, ce qui est la norme, ce qui constitue la matière des grands mouvements de production et d’échanges qu’il cherche à reconstruire. Une anomalie disparaît ; se dévoile en revanche un pan entier de l’économie de la Grande Grèce et de la Sicile jusqu’alors méconnu faute de sources explicites, faute d’indicateurs, faute de clef de lecture.

           La clef, on la tient enfin. Les amphores Dressel 21-22 permettent désormais de remonter jusqu’aux installations de production des salaisons, les cetariae, égrenées le long des côtes de la Campanie, de la Calabre et surtout de la Sicile ; vers l’aval, elles jalonnent les courants commerciaux jusqu’aux destinations finales, de l’Italie péninsulaire au palais d’Hérode à Massada.

           Encore faut-il, quand on modifie aussi radicalement les données, travailler à exploiter ce qu’on a trouvé, et c’est là qu’on voit le maçon. Dans cet ouvrage, Emmanuel Botte reprend toute la question. Il examine, un par un, tous les ateliers de production de ces amphores, et tous ceux de poisson salé repérés en Sicile et en Italie méridionale. Il décrit les techniques de séchage, de fumage et de salaisons, les salines, les migrations du thon, la géographie des tonnare médiévales et modernes. Il étudie les monnaies. Il interprète le reste des inscriptions et les chiffres peints sur les amphores. Il explique comment on fabrique du garum dans son appartement. Il fait l’historique de la question, en commençant par Cuvier.

           Les pages qui suivent dessinent un paysage nouveau de l’exploitation italienne de la mer et de ses rapports avec celle des autres rivages méditerranéens. Elles sont fondamentales pour quiconque s’intéresse à ce bien de base de l’alimentation humaine pendant des siècles, le poisson salé.

        

      

    

  
    
      
        
          Avant-propos

        

      

      
        
           Ce livre est issu de la thèse de doctorat défendue à l’université Lumière - Lyon 2 le 02 juillet 2008 devant un jury présidé par M. Matthieu Poux et réunissant M. Jean-Pierre Brun, Mme Marie-Brigitte Carre, M. Jean-Yves Empereur, Mme Stefania Pesavento-Mattioli et M. André Tchernia. Les critiques et les remarques du jury m’ont permis de reprendre et améliorer le manuscrit. Je dois également mes plus chaleureux remerciements à Mme Catherine Virlouvet, qui a accepté d’être rapporteur de cette thèse.

           En juin 2003, lors d’un séjour à Alexandrie, M. Jean-Yves Empereur avait accepté de me diriger pour un DEA consacré au transport des fruits durant l’Antiquité, duquel est né le sujet de ce livre, travail effectué également sous sa direction. Je le remercie pour la confiance sans faille qu’il m’a accordée depuis cette date. Son soutien, qu’il soit amical ou financier, m’a permis de mener ce travail à terme.

           Je dois à Marie-Brigitte Carre une grande reconnaissance. Je sais combien je l’ai fait souffrir durant les derniers mois de la rédaction et je la remercie pour le temps qu’elle m’a consacré.

           Je dois l’essentiel de mon parcours archéologique et scientifique à Jean-Pierre Brun. Quand il a pris sous son aile le jeune bénévole que j’étais sur son chantier de Cumes, rien ne me laissait imaginer que j’aurai la chance de le suivre sur d’autres territoires et dans tant d’autres aventures. À cet homme qui pour moi est beaucoup plus qu’un père scientifique, je sais que de simples remerciements n’illustreront jamais assez la reconnaissance et le respect que j’ai pour lui. Il sait combien est grande ma gratitude.

           La couverture de cet ouvrage est l’œuvre d’Yvon Lemoine que je remercie. Cette aquarelle est une restitution de l’atelier de salaison de San Vito Lo Capo (Sicile).

           Tout au long de ce parcours, j’ai contracté de nombreuses dettes que je tenterai de rembourser durant les prochaines années. De nombreux collègues et amis m’ont fait bénéficier de leurs connaissances et conseils pour compléter ou revoir certains de mes écrits. Parmi eux, Michel Bonifay m’a aidé pour l’Afrique, Claudio Capelli pour les analyses pétrographiques. Mon français, mon latin et mon grec ont été relus, corrigés et fortement améliorés par les lectures et les conseils d’Hélène Cuvigny et de son père Marcel Cuvigny, ainsi que d’Adam Bulow Jacobsen. Je dois également à Michel Reddé une relecture critique et efficace de mon travail. Le manuscrit est passé sous les yeux attentifs de Maria-Francesca Buonaiuto, Marina Pierobon et Laura Vallet. Qu’elles en soient remerciées ainsi que ma famille et belle famille, toute l’équipe du Centre Jean Bérard (Tonia Brangi, Anna Maria Gallo, Priscilla Munzi, Richard Bertaux, Maria Giovanna Canzanella), Antoinette Hesnard, Tamas Bezeczky, Philippe Borgard, Cristina Carusi, Franca Cibecchini, Pierre Excoffon et Sandrine Ardisson, Gérard Finkielstejn, Dario Giorgetti, Xabier Gonzalez, Nicolas Laubry, Martine Leguilloux, Yvon Lemoine, Christine Macheboeuf, Nicolas Monteix, Marie-Dominique Nenna, Michel Pasqualini, Raffaella Pierobon, Corinne Sanchez, Jean-Christophe Sourisseau, Myriam Sternberg et enfin l’équipe de travail de l’ilot I, 8 de Pompéi.

           Les bourses d’étude que m’ont octroyées l’École française de Rome et la Casa Velazquez ont été décisives car elles m’ont permis de faire de remarquables avancées dans la rédaction de ma thèse. Je tiens également à remercier l’Association des Amis du Musée de la Civilisation Gallo-Romaine de Lyon (AAMCGR) pour le soutien financier qu’ils m’ont accordé par l’octroi d’une bourse en 2007.

           Enfin, je sais que rien n’aurait été faisable sans l’aide et le soutien de Laëtitia Cavassa. Ma tendre Leti, je sais aujourd’hui quel affreux personnage j’ai pu être durant la rédaction de cette thèse. Je te remercie d’avoir su résister.

           Il va de soi que les idées formulées ici n’engagent que leur auteur. Sauf mention contraire, les relevés, dessins et photos sont de l’auteur.
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           Les sauces et salaisons de poissons sont des denrées que les auteurs antiques ont tour à tour méprisées ou vantées.

           Jusqu’à présent, les historiens et les archéologues se sont intéressés aux zones productrices les plus réputées, principalement la péninsule Ibérique, la mer Noire et l’Afrique du Nord. De ce fait, ce sont les nombreuses publications consacrées à ces régions qui servent aujourd’hui de référence1. L’Italie et la Sicile ont, elles aussi, très tôt produit ces conserves mais n’ont pas reçu la même attention de la part des chercheurs2, trop occupés par des questions historiques plus vastes, notamment celle de la colonisation grecque.

          Des fruits au poisson salé

           Mon enquête a débuté à Cumes. Lors de l’étude des amphores d’un dépotoir d’époque flavienne mis au jour aux marges de la cité antique, je fus surpris de rencontrer de nombreux fragments du type Dressel 21-22 et même un exemplaire complet. Cette découverte m’a incité à développer les recherches sur ce type de conteneur, qui avait traversé les dernières décennies sans attirer l’attention. Jusqu’à mes travaux, ces amphores étaient considérées comme destinées au transport de fruits – pommes et cerises ou prunes – du Latium et de la Campanie et c’est aux thèmes de la conservation et du transport des fruits durant l’Antiquité que j’ai consacré un Diplôme d’Études Approfondies en 2004, l’étude des amphores Dressel 21-22 devant éclairer ce commerce. Cependant, la confrontation des écrits de deux savants, Strabon et Heinrich Dressel, a apporté une nouvelle clé de lecture quant à leur véritable contenu. Par le travail qu’il a accompli et présenté sur les amphores de Rome – et plus particulièrement celles du Castro Pretorio – dans sa publication de 1879, puis dans le CIL XV, H. Dressel a révélé l’intérêt de ces conteneurs. La forme des amphores, certes pour lui secondaire par rapport aux inscriptions peintes qu’elles portaient, a fait l’objet d’une planche de dessins encore en usage aujourd’hui pour un bon nombre d’entre elles. Dressel voyait dans les inscriptions CE et MAL, peintes sur la panse de ces amphores, des indications de fruits, respectivement ce(rasa), des cerises, et mal(a), des pommes. En réalité, une lecture attentive de ces inscriptions montre qu’il faut lire CET, avec le E et le T ligaturés. Ainsi, ces amphores auraient plutôt transporté du cet(us), terme utilisé par les auteurs antiques pour désigner un thon de grande taille.

           La confirmation de cette interprétation m’a été fournie par un autre savant : le géographe grec Strabon, qui écrit précisément durant la période où ces amphores sont produites. Au détour d’un passage, il fait allusion aux ateliers de salaison de la cité de Cumes, en utilisant un terme grec basé sur ϰῆτος, dont cetus est la transcription latine. Ainsi la compréhension des inscriptions CET CVM semblait limpide : il s’agirait de cet(us) cum(anus), « thon de Cumes ».

           J’ai donc été amené à rejeter l’idée que ces amphores avaient transporté des fruits et à admettre qu’elles servaient au commerce des salaisons de poissons.

           Fort de cet acquis, j’ai décidé d’élargir la recherche en prenant en compte un territoire plus vaste et une chronologie plus étendue afin de situer la place des salaisons de poissons d’Italie dans le cadre méditerranéen. Mon choix s’est porté sur la Grande Grèce et la Sicile, zones de colonisation grecque, pendant toute l’Antiquité : une période plus courte aurait privé une partie des établissements étudiés de leur histoire. J’ai borné l’Italie méridionale à la latitude de Cumes, car cette ville fut la colonie grecque la plus septentrionale.

           Avant de présenter le plan que j’ai suivi, je voudrais m’arrêter brièvement sur un terme que le lecteur trouvera dès les premières lignes et qui doit être défini dès à présent : « usine de salaison ». Tout au long de mes recherches, j’ai rencontré ce terme dans nombre de publications, appliqué à des sites où ne se trouvent parfois que quelques bassins et à d’autres où on les compte par dizaines. Le terme usine est ainsi défini dans le Grand Robert : « établissement de la grande industrie, destiné à la fabrication d’objets ou de produits, à la transformation ou conservation de matières premières, ou à la production d’énergie, et employant des machines qui utilisent une source importante d’énergie. » Par définition, on ne devrait donc pas employer ce terme pour qualifier un atelier de salaison, puisqu’il ne reflète pas la réalité même des établissements les plus importants.

           Malgré tout, j’ai pris le parti de conserver ce terme désormais consacré par l’usage, mais de ne l’appliquer qu’à des sites comptant un nombre minimum de dix bassins, et dont la production était pour ainsi dire “industrielle” à l’échelle de l’Antiquité. Pour les autres sites, le terme atelier semble plus approprié.

          Le déroulement de l’enquête

           Un premier chapitre présente un état des connaissances sur les salaisons et sauces de poissons en Méditerranée occidentale, à laquelle j’ai associé la mer Noire car elle joue un rôle important dans cet artisanat. Pour cela, j’ai débuté par une présentation de l’historiographie portant sur ce sujet. Suit une définition des salaisons et sauces de poissons, basée sur l’étude de leurs différentes appellations ainsi que sur leurs modes de fabrication.

           Ce chapitre offre donc un tour d’horizon de la documentation disponible (sources et archéologie) dans l’ensemble du bassin méditerranéen occidental. Mais prétendre être parvenu à embrasser toute celle-ci serait présomptueux. Les salaisons et sauces de poissons sont un sujet “à la mode” et, entre le moment où j’ai écrit ces lignes et celui où le lecteur les parcourra, de nouveaux articles, voire des monographies, ne manqueront pas de paraître. Mais comme cela a pu se vérifier jusqu’à présent, ils ne concerneront, sauf exception, que la péninsule Ibérique, la mer Noire ou l’Afrique du Nord.

           J’ai décidé d’aborder cette enquête par les régions différentes de celles qui sont au cœur du sujet mais qui ont reçu le plus d’attention. Je me suis fondé sur la bibliographie classique et sur les publications les plus récentes, mais ne sont cités que les travaux apportant des informations nouvelles et significatives, n’ayant pas jugé nécessaire de mentionner toutes les études portant sur chaque atelier de salaison découvert hors de la zone d’étude3.

           À la suite de ce panorama de la recherche sur les conserveries du bassin méditerranéen, est présentée l’historiographie de la question pour l’Italie, prenant en compte les sources écrites et la numismatique. Les travaux sur les salaisons de poissons des autres régions montrent que l’iconographie monétaire reflète souvent une activité économique importante de la cité émettrice4. La Grande Grèce et la Sicile ne font pas exception, et C. Vandermersch a su exploiter cette source pour la viticulture5.

           En conclusion, j’ai tenté de définir les acquis et les objectifs suggérés par cette analyse. Par acquis, j’entend les données sur lesquelles nous sommes désormais certains qu’elles sont correctes et sur lesquelles il n’y a lieu de revenir. Les objectifs sont les problématiques qui me semblent encore non résolues. J’espère que cette étude sur l’Italie méridionale et la Sicile leur apportera des informations complémentaires.

           Un second chapitre est consacré aux matières premières et aux techniques de production. Après avoir abordé la fabrication des salaisons et des sauces, il convient de présenter les principales espèces de poissons pêchées à proximité des ateliers et aussi d’évoquer la production du sel indispensable à ces préparations. Les différents types de poissons utilisés m’ont conduit à me pencher sur les techniques de pêche. Mais comme ce travail n’est pas dédié à ce thème, je ne me suis pas attardé sur l’instrumentum du pêcheur – qu’il s’agisse des attestations textuelles ou archéologiques – mais seulement sur les équipements destinés à la capture d’espèces utilisées dans la production de salaisons et de sauces. Pour traiter les sujets abordés dans cette seconde partie, j’ai souvent fait appel aux connaissances relatives à des époques postérieures, pour lesquelles, quand cela présentait un intérêt direct, j’ai utilisé et présenté de la documentation.

           Ces deux premiers chapitres synthétisant les connaissances sur l’Occident méditerranéen sont suivis de deux autres présentant les données archéologiques sur l’Italie méridionale et la Sicile. Le troisième chapitre est consacré aux ateliers de production. Après avoir étudié chaque installation connue à ce jour, la chronologie de ces ateliers, qui est principalement fondée sur l’étude du mobilier céramique, est discutée. Sont également examinées leurs capacités de production, leur alimentation en eau douce et la question des ateliers urbains.

           Qui parle de contenu doit nécessairement traiter du contenant. C’est le sujet du quatrième chapitre, consacré aux amphores dans lesquelles ces denrées étaient conservées et exportées dans tout le bassin méditerranéen. Grâce à elles, nous pouvons suivre jusqu’à la destination finale les routes commerciales qu’empruntaient les salaisons italiennes. L’étude des amphores et de leurs inscriptions peintes conduit en outre à s’interroger sur les négociants et sur leur rôle dans le commerce de ces denrées.

           De la Grande Grèce aux régions de Campanie et de Calabre, des Siciles grecque et punique à la province de l’Empire, j’ai tenté de cerner l’évolution de l’économie des salaisons de poissons sans jamais oublier les hommes qui en étaient les acteurs, pêcheurs des côtes italiennes et siciliennes, fabricants de salaisons et marchands qui les ont transportées jusqu’aux détaillants et aux consommateurs.

        

        
          Notes

          1  Ponsich et Tarradell 1965 ; Curtis 1991 ; Étienne et Mayet 2002.

          2  C’est à G. Purpura que l’on doit l’essentiel des travaux portant sur cette problématique : Purpura 1982, 1985, 1988 et 1992.

          3  Pour un inventaire exhaustif des articles et monographies sur les zones autres que l’Italie et la Sicile, je renverrai dans le texte à la bibliographie de certaines publications.

          4  Étienne et Mayet 2002, p. 27-29 ; voir également Stolba 2005.

          5  Vandermersch 1994, p. 38-41.

        

      

    

  
    
      
        
          Chapitre 1. Sauces et salaisons de poissons dans le bassin occidental de la Méditerranée. Acquis et objectifs1


        

      

      
        
          « On dit que les Phéniciens qui habitaient en qualité de colons ce qu’on appelle Gadir, en navigant hors des colonnes d’Hercule par vent d’Est pendant quatre jours, arrivèrent en des endroits déserts, pleins de joncs et d’algues, qui, quand il y avait marée basse, n’étaient pas submergés ; il s’y trouvait une quantité incroyable de thons de belle grosseur quand ils arrivèrent à la côte ; ils les salaient et les mettaient dans des récipients pour les transporter à Carthage. »
Pseudo-Aristote, De mirab. auscult., 136.

           L’extrait du De Mirabilibus Auscultationibus du Pseudo-Aristote que j’ai placé en exergue fait pressentir que la péninsule Ibérique à laquelle quantité d’études importantes ont été consacrées depuis plusieurs décennies sera très souvent évoquée tout au long de cette première partie. Ce passage présente plusieurs traits emblématiques de la problématique qui nous occupe : ce sont des Phéniciens qui sont cités, et on y trouve l’écho de la tradition qui en fait des producteurs – peut-être les premiers ? – de salaisons de poissons2. Est évoquée aussi la soif d’exploration des Phéniciens, à la recherche de ressources nouvelles à exploiter. Le texte mentionne également une route maritime déjà bien utilisée durant les IVe-IIIe siècles avant notre ère, période au cours de laquelle écrit le Pseudo-Aristote. Enfin, il faut noter la place majeure que le thon a occupée très tôt dans l’artisanat des salaisons. Il est omniprésent dans les témoignages littéraires qui nous sont parvenus3.

           Le bilan historiographique sur la production des salaisons et sauces de poissons dans le bassin occidental de la Méditerranée proposé ici analyse les ouvrages prenant en compte aussi bien les données des textes que l’archéologie. Il est devenu presque impossible de maîtriser l’abondante bibliographie sur ce sujet et certaines publications ont pu m’échapper. J’ai cependant tenu compte des découvertes archéologiques les plus récentes.

           On ne peut effectuer une étude sur les salaisons de poissons en Italie et en Sicile sans faire le point des connaissances acquises dans l’ensemble du monde méditerranéen. Il s’agit notamment d’exposer les questions résolues qui serviront à l’examen des zones prises en compte, mais aussi les problématiques au cœur des débats actuels ou, à l’inverse, proprement insolubles. J’ai fait le choix de traiter en détail le bassin occidental et de n’utiliser les données du bassin oriental que ponctuellement : d’une part peu d’ateliers de salaison de poissons ont été décrits dans le bassin oriental de la Méditerranée, d’autre part, les sources écrites, souvent très riches et abondantes, notamment le corpus papyrologique, n’apportent que rarement des informations concernant la Méditerranée occidentale4.

          
            [image: image]
          

          Fig. 1-01. Carte des principaux lieux mentionnés dans ce chapitre.
1. Troia 2. Cadix 3. Bélo 4. Almuñecar 5. Carthagène 6. Guethary 7. Douarnenez 8. Lattes 9. Lyon 10. Fréjus 11. Antibes 12. Grado 13. Cosa 14. Isola del Giglio 15. Cumes 16. Bénévent 17. Pompéi 18. Vélia 19. Tarente 20. Brindes 21. Sybaris 22. Vibo Valentia 23. Solonte 24. Agrigente 25. Géla 26. Pachyne 27. Syracuse 28. Catane 29. Corinthe 30. Byzance 31. Chersonesos 32. Tyritake 33. Myrmekion 34. Sinope 35. Alexandrie 36. Nabeul 37. Carthage 38. Cotta 39. Lixus 40. Thamusida

          1. 1. Historiographie de l’étude des salaisons

           Dans cette présentation historiographique, je ne prendrai en compte dans un premier temps que les articles ou monographies proposant des synthèses, qu’elles soient régionales, provinciales ou étendues à l’ensemble du bassin méditerranéen. Les publications concernant uniquement des études d’ateliers de salaison sans synthèse historique ont été réservées pour une seconde partie, consacrée à la recherche archéologique.

           Les premières recherches portant sur les salaisons de poissons durant l’Antiquité ont utilisé les sources littéraires anciennes qui mentionnaient surtout la péninsule Ibérique, l’Afrique du Nord et la mer Noire (Pont-Euxin). Elles ont porté d’abord sur les textes traitant du garum et ses dérivés, tandis que l’intérêt pour les ateliers de salaison n’est apparu que plus tard. Un pionnier en la matière est H. K. Köhler qui, en 1832, publie Τάϱιχος, ou recherches sur l’histoire et les antiquités des pêcheries de la Russie méridionale, un ouvrage qui s’intéresse essentiellement aux sources littéraires mentionnant la mer Noire5 et qui prend en compte aussi bien la production des salaisons que les poissons eux-mêmes et les usages qui pouvaient en être faits. Köhler accompagne son étude d’une recherche ethnologique en comparant les productions antiques et celles de son époque en mer Noire.

           En cette même année 1832, paraît un article signé de G. L. Cuvier, alors directeur du Museum National d’Histoire Naturelle de Paris, et de son élève et futur successeur, A. Valenciennes, sur le maquereau et le garum. Cette recherche ponctuelle, exploitant les textes antiques6, s’inscrivait dans le cadre plus ample de leur Histoire naturelle des poissons en 22 volumes, qui avait commencé à paraître en 18287.

           Après une longue phase de délaissement, le sujet revient sur le devant de la scène grâce à un article de J.K. Smidth paru en 1875. Il s’inscrit dans la lignée de Köhler en consacrant ses recherches aux pêcheries des Grecs et des Romains et à leurs techniques de salaison. Smidth embrasse une aire géographique plus vaste et utilise pour comparaison les techniques employées sur le littoral atlantique8. D’autres ouvrages de la même époque sont surtout fondés sur l’exploitation des sources littéraires. P. Rhode, dans son Thynnorum Captura Quanti Fuerit apud Veteres Momenti publié en 1890, ne traite que du thon et de ses modes de conservation. G. Eberl effectue en 1892 une recherche sur les termes anciens relatifs aux salaisons et aux sauces de poissons9.

           L’apport de l’épigraphie apparaît avec H. Dressel qui publie en 1879 une considérable masse documentaire composée de plusieurs centaines de tituli picti sur des amphores découvertes à Rome, notamment lors des travaux menés aux abords du Castro Pretorio10. La typologie établie n’est pas encore celle qu’il publiera dans le CIL XV en 1899, mais dix-neuf des quarante-cinq formes sont déjà présentes. Son groupe III rassemble alors les « Iscrizioni riferibili alla muria, al garo, all’hallex ; anfore scritte della forma di quelle contenenti il garo e simili »11. À l’occasion de la publication de ces inscriptions, H. Dressel offre de nombreux commentaires éclairant les termes rencontrés12.

           Dans son sillage, R. Zahn, donnant un article sur le terme garum dans la Realencyclopädie der classischen Altertumswissenschaft13, est le premier à mettre en avant l’importance des inscriptions peintes sur amphores publiées par Dressel. Il apporte également un complément aux sources déjà citées par Köhler. Enfin M. Besnier, dans la notice sur le terme salsamentum dans le Dictionnaire des Antiquités de Daremberg et Saglio14, est le premier à mentionner les vestiges d’ateliers de salaison, en l’occurrence ceux que l’on peut voir en Espagne et au Portugal. Il décrit notamment les bassins et leur mode de construction et en donne les dimensions. Il évoque ensuite les principales espèces de poissons utilisées (le thon majoritairement) et les différents modes de débitage à fins de conservation, en se fondant sur des témoignages littéraires. Sur la base des textes, l’importance du Pont-Euxin dans l’industrie des salaisons est soulignée.

           En 1947, E. De Saint-Denis et D’Arcy Thompson publient deux études sur le vocabulaire des animaux marins (respectivement : Le vocabulaire des animaux marins en latin classique, et A Glossary of Greek Fishes), qui aujourd’hui encore servent de base à toute recherche sur les produits de la mer15. L’étude, menée à partir des sources anciennes, les conduit à évoquer les poissons qui sont utilisés pour faire des conserves, mais leur approche reste marginale.

           Signalons égalementles travauxde T. Corcoranqui, dans son Ph. D. intitulé The Roman Fishing Industry of the Late Republic and Early Empire, soutenu en 1957, consacre deux chapitres importants aux ateliers de salaison et aux différents types de produits à base de poisson16. Mais son travail n’étant lui aussi fondé que sur le corpus limité des textes antiques, il apporte peu par rapport à ses prédécesseurs17. J. André publie en 1961 L’alimentation et la cuisine à Rome, dans lequel plusieurs pages sont réservées aux conserves de poissons et au garum18. L’essentiel de sa documentation repose sur les sources littéraires à partir desquelles il essaie de restituer la place de ces denrées dans l’alimentation de la population à l’époque romaine. Se fondant sur l’Édit de Dioclétien, il considère le poisson salé comme la « nourriture des petites gens »19.

           On peut considérer les travaux cités jusqu’ici comme ceux d’une première vague de chercheurs s’appuyant essentiellement sur les textes. L’optique change avec l’article de P. Grimal et Th. Monod paru dans la Revue d’études anciennes en 195220. Ce travail se distingue par l’étude comparée des techniques de production de sauces de poissons dans l’Antiquité et de celles encore en usage en Asie du Sud-est, notamment au Vietnam et en Thaïlande. Une autre approche est due à C. Jardin qui, en 1961, s’intéresse à la composition chimique et à la valeur nutritive des sauces de poisson21.

           Toutefois, le véritable tournant dans la recherche sur les salaisons s’opère en 1965 quand M. Ponsich et M. Tarradell publient leur ouvrage intitulé Garum et industries antiques de salaison dans la Méditerranée occidentale. Pour la première fois, ce sont les vestiges archéologiques liés à l’artisanat de la production de salaisons de poissons qui sont mis en avant. L’ouvrage est organisé en trois parties qui présentent respectivement les installations relevées sur le littoral atlantique marocain et dans le détroit de Gibraltar, puis sur le littoral de la péninsule Ibérique, de Javea aux ateliers situés le long de l’Algarve. La troisième partie de l’ouvrage est consacrée aux « techniques industrielles et commerciales » où sont notamment détaillés la fabrication du garum et le fonctionnement d’un atelier de salaison. À sa sortie, l’ouvrage a reçu un accueil chaleureux : on a salué les mérites d’une publication plus intéressée par les vestiges matériels que par les textes, et la première du genre dans le domaine des salaisons et sauces de poissons22. Les nombreux plans d’ateliers sont accompagnés de coupes et de dessins des céramiques mises au jour dans les différents sites explorés. Leur étude autorise une datation de chaque site et, en synthétisant l’ensemble des données, d’esquisser une évolution générale de la durée de fonctionnement de cet artisanat dans la péninsule Ibérique et en Maurétanie Tingitane qui s’étendrait principalement de la période augustéenne au IIIe siècle de notre ère pour la majorité des installations, avec quelques ateliers poursuivant la production jusqu’au IVe siècle23. L’ouvrage de Ponsich et Tarradell est par la suite devenu le modèle de publication archéologique sur les salaisons de poissons et les études qui ont suivi se sont fortement appuyées sur ce travail.

           Si l’ouvrage de Ponsich et Tarradell fut connu dès sa sortie, il n’en est pas de même de celui publié en 1952 par Viktor Gajdukevic en russe et donc resté pratiquement inconnu en Occident24. Ses recherches qui décrivent plusieurs ateliers situés sur les bords de la mer Noire ne seront révélées qu’en 1971, lorsque paraîtra la version allemande d’un ouvrage du même auteur intitulé Das Bosporanische Reich25. Pour les deux principaux ateliers mentionnés, ceux de Tyritake et Myrmekion, Gajdukevic décrit une pleine activité au cours des deux premiers siècles de notre ère et pour une partie durant la première moitié du IIIe. Ses données sont complétées par des précisions sur les dimensions des bassins et les restes de poissons découverts sur les sites26.

           Dans les années qui suivent, plusieurs monographies et articles sont publiés, mais peu d’entre eux s’avèrent être des ouvrages comportant une synthèse générale. Il s’agit plus souvent de publications d’ateliers pour la plupart situés sur les côtes de la péninsule Ibérique27. Mais d’autres régions ont fait l’objet d’enquêtes. R. Sanquer et P. Galliou ont notamment publié un article dans la revue Gallia sur les ateliers de l’Armorique gallo-romaine28. Pour la première fois, des vestiges autres que ceux des régions vantées par les textes antiques sont reconnus et replacés dans leur contexte historique. Vingt sites où se trouvent des installations de salaison sont présentés avec pour chacun une esquisse de datation d’après le mobilier mis au jour. Toutefois, la chronologie générale de l’ensemble des ateliers n’est pas précisée. D’après celle fournie dans l’inventaire des sites, elle serait à placer entre le Ier et le IVe siècle de notre ère.

           Parallèlement à ces publications archéologiques, des articles portant sur l’étude des sources anciennes continuent à paraître. Ainsi Robert Étienne a publié dans Latomus un article sur le garum sociorum, dans lequel il attribuait une origine grecque (les Ioniens installés en mer Noire) au procédé de transformation du poisson en sauce, s’opposant à la thèse de Ponsich et Tarradell préférant une origine punique. Mais depuis il s’est rétracté et a adopté l’origine punique29.

           En 1978 a été soutenue la première thèse sur les salaisons de poissons dans l’ensemble du bassin méditerranéen : on la doit à R. Curtis30. La tâche n’était pas aisée car il fallait embrasser une zone géographique extrêmement vaste sur une très longue durée. L’utilisation des sources a été menée rigoureusement, mais l’interprétation des données archéologiques n’est pas aussi sûre31. Nous aurons l’occasion d’y revenir dans le chapitre consacré aux ateliers de salaison italiens et siciliens, mais il faut signaler d’emblée que les données de fouilles ne font pas l’objet d’un examen critique ; il en est de même pour l’exploitation des données fournies par les amphores.

           Après ce premier travail, R. Curtis a publié de nombreux articles examinant aussi bien des données strictement archéologiques que des questions de philologie32 et ses travaux sont devenus des références obligées comme ceux de Ponsich et de Tarradell l’avaient été auparavant. En 1988, M. Ponsich a donné une version espagnole, revue et augmentée de l’ouvrage qu’il avait publié en 1965 avec M. Tarradell33. Les grandes lignes de l’ouvrage restent les mêmes, mais le catalogue des sites de la péninsule Ibérique est notablement augmenté : désormais plus de quatre-vingts sites étudiés (contre seize dans la version de 1965) permettent de mieux cerner la chronologie du fonctionnement des ateliers.

           En 1991, la thèse de R. Curtis a été éditée chez Brill dans la collection « Studies in ancient medicine »34. Depuis la parution de cet ouvrage, aucune synthèse d’une telle ampleur n’a vu le jour. Plusieurs travaux ont été menés sur des problématiques régionales, mais tous n’ont pas...
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