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La transformation du poisson a fait l’objet depuis 
l’Antiquité d’un intérêt soutenu par les populations 
car elle leur assurait la disponibilité de cette denrée 
tout au long de l’année. Il existe plusieurs modes de 
transformation du poisson, parmi lesquels le séchage 
et le fumage, qui ont laissé très peu de traces. En 
revanche, la production de salaisons et de sauces de 
poisson, et notamment du garum, était réalisée dans 
des ateliers que l’on retrouve sur toutes les côtes de 
la Méditerranée, et notamment sur les petites îles.

En conjuguant ainsi les témoignages fournis par 
les sources littéraires et les vestiges archéologiques, 
on constate que cet artisanat se retrouve dans toute 

la Méditerranée occidentale. Strabon parle au ier siècle 
de notre ère des îles taricheia – littéralement les îles 
« salaisons » – qui correspondent aujourd’hui aux 
îles Kuriat situées au sud du golfe d’Hammamet, 
face à Monastir. Aux Baléares et jusqu’au littoral 
de Provence, sur l’île de Riou, sur l’île Verte et à 
Porquerolles, des vestiges de cet artisanat ont été 
mis au jour. L’Italie en a également livré des vestiges 
relativement importants, notamment sur les îles de 
Giannutri et Giglio en Italie centrale, ainsi que sur 
les îles de Levanzo et Favignana à l’ouest de la Sicile.

Les vestiges sont approximativement toujours 
les mêmes, mais dans des états de conservation 
très variables. Il s’agit souvent de restes de bassins 
quadrangulaires, recouverts d’une épaisse couche 
de béton de tuileau ayant servi à imperméabiliser 
les parois. Les espèces travaillées ont toujours été 
les principaux migrateurs, notamment le thon, le 
maquereau, la sardine et l’anchois.

Si les ateliers ont pu évoluer au cours du temps, 
ou parfois être déplacés ou abandonnés, la pêche au 
thon réalisée avec les madragues n’a pratiquement pas 
changé et s’est déroulée aux mêmes emplacements, 
démontrant que la route de ces poissons migrateurs 
est restée inchangée depuis l’Antiquité.
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1. Île Verte. Photographie de Louis-Marie Préau
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