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LE GOUT DE LA MER

Un atelier de salais
- encoursie fouille.
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Dans I’Antiquité, les salaisons et sauces de poissons font partie intégrante des
pratiques alimentaires des Romains. Cependant, ils n’en sont pas les inventeurs.
Nous les devons aux Phéniciens, qui ont vraisemblablement importé cette technique
de conservation des aliments dans leurs colonies implantées en Méditerranée
occidentale, avant qu’elle ne soit adoptée par les Grecs puis les Romains.

Emmanuel BOTTE, chargé de recherche, Aix-Marseille Université, CNRS, CCJ, Aix-en-Provence

De I'art de conserver le poisson

Il faut dire que jusqu'a l'invention du réfrigérateur et
du congélateur, les techniques de préservation des
aliments n’étaient pas infinies. Hormis le séchage
et le fumage, pratiqués aussi bien sur la viande
que sur le poisson, seule la technique du salage
était envisageable. Les deux premiéres techniques
sont malheureusement trés difficiles a repérer en
archéologie. En effet, le séchage ne nécessite qu’une
installation en extérieur qui bien souvent était en
bois, sur laquelle étaient disposés les poissons,
laissant le vent et le soleil &ter I'eau des tissus des
animaux. Dans le cas du fumage, cela peut laisser
plus de traces matérielles, notamment en Gaule
ol I'on a pu identifier des structures baties dédiées
vraisemblablement au séchage et au fumage de
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jambons. Mais pour le poisson, une simple fosse dans
laguelle on le suspendait au-dessus d'un feu maitrisé
suffisait, laissant ainsi des structures trés difficiles a
mettre en évidence.

La situation est en revanche différente avec les
salaisons. On va placer, dans un bassin ou autre
conteneur, des couches de poissons (en tranches
ou entiers en fonction de leur taille) et de sel en
alternance, et laisser ainsi quelques jours jusqu'a ce
que I'eau dans les tissus du poisson ait été remplacée
par du sel. Ce procédé va permettre de conserver le
poisson pendant plusieurs mois et il va ainsi pouvoir
étre commercialisé dans I'ensemble du Bas:in
méditerranéen. La seule contrainte a respecter est
de vider le poisson pour que les visceres n'altérent
pas le processus.
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emmanuelbotte
Note
remplacer Bassin par bassin


FOCUS

Des condiments tres appréciés

L'autre produit a base de poisson qui est omniprésent
dans la cuisine romaine est la sauce de poisson. La
plus connue est celle dénommée garum, mais nous
savons qu'il en existait plusieurs variétés (notamment
le liquamen, la muria et |'allec). Pour la produire, on
plagait dans un bassin des couches de poissons et de
sel, mais cette fois-ci en y laissant les visceres, car ces
dernieres permettaient d'assurer la décomposition
des chairs des poissons. Au bout de plusieurs
semaines ou mois, le produit pouvait étre filtré pour
récupérer la sauce.

Sion ne peut étre str de |'aspect qu'avaient les sauces
de poissons durant I'Antiquité, les recoupements
entre |'archéologie expérimentale et I'ethnographie
nous indiquent qu’elles devaient étre assez proches
du nuoc-mam que l'on produit aujourd’hui au
Vietnam. Tout comme cette derniére |'est dans la
cuisine asiatique, les sauces de poissons étaient
omniprésentes dans la cuisine des Romains. Elles
étaient utilisées comme condiment afin de relever
le golt des plats. Il est en revanche bien difficile de

savoir le golt que pouvaient avoir ces différentes
sauces. Celui-ci est en effet totalement dépendant
des poissons utilisés, des quantités de sel employées
dans la préparation et, bien entendu, des ingrédients
qui ont pu y étre ajoutés. Nous savons notamment
par les sources littéraires antiques qu'il existait du
garum a I'huile, au vinaigre, ou encore aux huitres !

En ce qui concerne la géographie de la production. Si
aux premiers temps de cet artisanat les installations
se trouvent essentiellement en Espagne et en mer
Noire, on assiste a une véritable explosion du nombre
d'ateliers a partir du I*" siécle avant J.-C., signe
d'un accroissement de la demande, a laquelle les
Romains ont répondu par une échelle de production
que l'on pourrait qualifier d'industrielle. On voit
ainsi apparaitre des ateliers sur tout le littoral de la
Méditerranée mais également de I'océan 4 tlzatique.

Reconstitution d’un atelier romain de fabrication

de salaisons et sauces de poissons a Cotta (Maroc). Aquarelle
de Jean-Claude Golvin. Musée départemental Arles Antique.
© J-Cl. Golvin/ Editions Errance
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