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revenus supplémentaires. L’agronome romain Columelle, auteur de nombreux 
textes sur les techniques d’élevage, rappelle que la volaille de basse-cour ne devait 
pas être négligée par les exploitants : “[…] les petits animaux de la ferme ne rap-
portent pas un mince bénéfi ce au fermier […], qui enrichissent de mets excel-
lents le foyer et la table domestique.” (Économie rurale, VIII, I, 2).
Facile à mettre en place, l’élevage de volailles de basse-cour pouvait devenir une 
source de revenus importante grâce à la vente de produits de qualité, volailles 
engraissées et chapons. Les fouilles sur les sites urbains sont souvent l’occasion 
de constater une consommation régulière de chapons à partir de l’époque gallo- 
romaine, une période qui vit se développer ce type de productions dans les cam-
pagnes varoises.
Ce petit élevage concernait surtout la volaille de basse-cour, poules, oies et 
canards ; le lapin était encore un animal sauvage, et il ne deviendra l’incontour-
nable des exploitations provençales qu’à partir de l’époque médiévale.

L orsque l’on pense à l’économie d’un domaine antique et à ses produc-
tions, ce sont l’huile d’olive et le vin qui nous viennent instantanément 
en tête. La raison en est simple : il s’agit là des denrées dont la produc-
tion laisse le plus de vestiges archéologiques. Mais au-delà des pressoirs, 
moulins et autres chais, il existait une grande variété de produits qui pou-

vaient aisément faire la fortune d’un propriétaire. On pensera notamment aux 
céréales et à toute l’industrie du textile qui découlait naturellement de l’élevage. 
On s’attardera ici sur deux produits invisibles ou presque dans nos découvertes : 
le lait et les fromages d’une part, et le miel et les produits de la ruche d’autre part.

LE LAIT ET LES FROMAGES

Dans les sociétés antiques, la conservation du lait n’était pas envisageable, et très 
tôt ont donc été trouvés des moyens de le transformer pour en permettre une 
consommation et un commerce au-delà du domaine. Après la traite de l’ani-
mal (surtout brebis et chèvre, vache dans une moindre mesure), le lait subissait 
une légère chau! e et on y ajoutait de la présure afi n d’obtenir un caillé. Celui-ci 
était disposé dans une faisselle et y subissait un pressage, permettant d’obte-
nir un fromage frais qui devait être consommé rapidement. Mais en le salant et 
séchant, voire en le fumant dans certains cas, on pouvait alors obtenir un fro-
mage conservable durant plusieurs semaines. Si la plupart des faisselles étaient 
en matériaux périssables (bois, osier), certaines en céramique nous sont parve-
nues, permettant alors d’illustrer concrètement la production de fromage sur 
les sites de découverte.
À l’inverse du faible nombre de données archéologiques dont nous disposons, les 
sources littéraires nous permettent de comprendre que le fromage était omni-
présent dans l’alimentation gréco-romaine, et déjà bien attesté dès l’époque 
archaïque en Grèce. Les sources s’accordent d’ailleurs pour en faire un sym-
bole de frugalité, et certains auteurs latins le mettent en avant pour s’opposer 
aux excès alimentaires de certains riches Romains. Certains chercheurs consi-
dèrent que la production de fromage en Gaule se serait développée à partir de 
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la conquête romaine, cet aliment étant considéré comme très fréquent dans la 
diète du soldat romain. Les habitudes alimentaires de ce dernier auraient alors 
infl uencé les peuples indigènes. Néanmoins, dans l’état actuel de la documen-
tation archéologique, il convient sans doute de rester prudent avant de faire du 
fromage un marqueur de la romanisation, comme l’ont récemment démontré 
les travaux d’A. Ferdière et J.-M. Séguier.
Nous savons enfi n que certains fromages avaient acquis une belle renommée, 
notamment en Gaule, dans la région de Nîmes, dans le Gévaudan et le mont 
Lozère, et que de manière générale, d’après ce qu’Apulée nous en dit (Les Méta-
morphoses, I, 5, 3-5), les fromages font partie des aliments les plus fréquents 
dans les auberges.

LES PRODUITS DE LA RUCHE

Si l’on garde à l’esprit que le miel, avant la découverte de la canne à sucre et de 
la betterave sucrière, est l’une des seules saveurs sucrées connues dans l’Anti-
quité, on comprend aisément la place importante que celui-ci a pu occuper. On 
ne l’utilise pas uniquement en cuisine, mais également en médecine tout comme 
dans la préparation des parfums.
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Malgré son importance, le miel et de manière générale les produits de la ruche 
sont totalement invisibles ou presque dans les fouilles archéologiques, car ils ne 
laissent pas de vestiges évidents de leur production. Cela est dû au fait que le miel 
est totalement soluble, au point même qu’il ne laisse aucun marqueur chimique 
à l’intérieur des emballages qui le contenaient.
Une fois de plus, c’est grâce aux textes des agronomes que nous pouvons éta-
blir nos connaissances sur l’apiculture chez les Anciens. Il s’avère qu’il existait 
une multitude de possibilités pour fabriquer des ruches. Elles pouvaient être en 
osier, bois, argile, et il était important de les placer à un endroit du domaine où 
les abeilles ne seraient pas dérangées.
En plus du miel, les ruches fournissaient également une matière première de 
grande valeur : la cire, omniprésente dans la vie des Romains, depuis les tablettes 
d’écriture jusqu’à la peinture ou encore dans l’artisanat du bronze dans la tech-
nique dite à la cire perdue.
Enfi n, on ne peut évoquer le miel en Gaule – dont la production est bien attestée 
par Pline l’Ancien qui évoque les conditions favorables à l’élevage des abeilles – 
sans traiter d’une fameuse boisson gauloise très répandue : l’hydromel. Il s’agit 
d’un breuvage basé sur la fermentation chau! ée d’un mélange d’eau et de miel, 
encore très répandu en Gaule du temps des Romains puisque Pline l’Ancien, 
encore lui, en donne plusieurs recettes (Histoire naturelle, XIV, 113). N’oublions 
pas que les Romains étaient eux aussi friands de boissons au miel puisque l’un 
des vins romains les plus connus est le mulsum, un vin miellé.
On le voit bien, les produits de la ruche formaient une ressource économique 
importante que leur invisibilité dans nos découvertes nous fait oublier. C’est une 
erreur que nous devons corriger.
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