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Principales références

Si on excepte les grandes familles de grain(e)s alimentaires que sont les céréales et les légumineuses, une
troisiéme catégorie importante regroupe les espéces dont les semences riches en huile fournissent des corps gras,
utilisés en cuisine, pour la conservation des aliments ou dans artisanat. D’autres groupes de plantes destinés 2 la
consommation sont les fruits, les « légumes » et les épices/plantes aromatiques/condiments, dont le role consiste a
la fois 4 assaisonner les mets, mais aussi 3 optimiser leur préservation, sans omettre leurs vertus médicinales. Dans
Antiquité, le lien entre alimentation et santé est, comme de nos jours, maintes fois souligné par différents auteurs,
que ce soit dans « 'encyclopédie » de Pline ’Ancien, qui y consacre le livre XX, ou dans de nombreux traités de
médecine '. Les espéces aromatiques sont fréquemment utilisées i la fois pour aromatiser les plats, prolonger la vie
des conserves et soigner les infections légéres.

Parmi les denrées de grande consommation qui ne sont ni des céréales ni des légumineuses, une place
particuliére doit étre réservée, outre au figuier, a la vigne et a I'olivier, du fait de leurs usages multiples et de leur
omniprésence.

Le raisin peut étre consommé comme fruit de table ; il est alors cultivé en treille ou habille des pergolas,
mais les vignes peuvent également étre conduites sous la forme de lianes librement « mariées » 2 des arbres 2 En
Gaule, la culture de la vigne est attestée dés le VI®s. avant notre ére dans le Midi, 2 la fois en contexte indigéne et
dans le territoire de la colonie grecque de Marseille (Bouby et Marinval, 2001). Mais la vigne domestique est attestée
en contexte mycénien dés les XIVS-XII® s. en Sardaigne (Ucchesu ef al., 2015). Le jus extrait des raisins, le mofit,
est transformé en vin par la fermentation alcoolique et tous les processus associés a la vinification. Le vinaigre
(transformation du vin en acide acétique), dérivé des vins outrepassés, joue un grand role dans la conservation ou
le confisage des aliments. La cuisson du mofit produit un sirop (defrutum) qui est également utilisé a cette fin (Brun,
2003). Avec le miel et les fruits secs, c’est I'une des rares sources de sucre dans la cuisine antique ( Blanc et Nercessian,
1992). Les sous-produits issus du pressage sont eux aussi exploités, notamment comme fourrage (Ros, 2013).

La culture de olivier est attestée au moins depuis le IX® s. avant notre ére ( Terral ef al, 2004). Les olives
sont consommées comme condiment et bien plus souvent comme aliment quotidien ; 'huile qui en est extraite
constitue une base de la cuisine romaine, et le principal agent de cuisson. C’est aussi un conservateur. L’huile d’olive
joue également un rdle important dans la confection d’onguents et de cosmétiques, voire de parfums. Les déchets
résiduels du concassage des olives, dénommés grignons, sont fréquemment recyclés comme combustible car ils
possédent un excellent pouvoir calorique et dégagent peu de fumée (Coubray e al., 2019). Les grignons peuvent
également étre utilisés comme engrais dans les champs, ainsi que d’autres sous-produits de pressage, comme amurca,
terme que nous avons choisi de traduire par « margines » dans cette base de données.
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Rappelons enfin qu’a c6té des usages alimentaires, certains arbres peuvent avoir été mis en culture pour
d’autres mobiles, comme la production de combustible, de matériaux pour la construction navale ou civile, ou
encore I'ornement (Tillier, 2019). Certains arbres et arbustes auraient également pu étre chargés de valeur symbolique,
dans un contexte funéraire ou cultuel (Zech-Matterne et al., 2018).

1.LES PLANTES OLEAGINEUSES

Drautres espéces que l'olivier fournissent des huiles végétales. On peut citer le pavot, le lin, la caméline, le
chanvre et les fruits secs de type noix, noisettes, amandes, chataignes, pistaches, pignons de pin... ainsi que les
moutardes et ravenelles.

Certaines espéces comme le lin et le chanvre ont 2 la fois un usage textile et oléagineux. Le lin cultivé Linum
usitatissimum L. posséde des variétés textiles a longues tiges, qui sont récoltées avant maturité afin d’obtenir une
filasse souple. La plante est arrachée et non tranchée de maniére 4 conserver une longueur maximale de tige, et
aussi parce que celleci est pleine et serait difficile 2 couper. Le rouissage s’effectue par terre a la rosée ou en
immergeant les bottes de tiges dans I'eau. Les variétés cultivées pour la production d’huile possédent des tiges plus
courtes et des graines plus grosses et plus nombreuses, qui ne sont pas avortées. Comme pour le lin, une seule
espéce de chanvre Cannabis sativa L. se décline en variétés ayant un usage soit textile soit oléagineux, en fonction
de leurs caractéristiques. Le complexe taxinomique, extrémement varié, inclut des formes sauvages, adventices et
des cultivars domestiques. L’huile de chanvre est généralement réservée a des usages artisanaux (vernis et cosmétiques)
plutdt qu’alimentaires, mais 'huile est comestible et riche en acides gras essentiels.

La domestication du pavot Papaver somniferum subspec. somniferum et du lin est aussi ancienne que celle des
céréales. Issu de ancétre sauvage Linum bienne Mill., le lin cultivé est probablement exploité au Proche-Orient
avant méme sa domestication, comme en témoigne la découverte de semences de grande taille, datées entre 9850
et 9350 avant notre ére, sur le site épi-paléolithique, non encore concerné par I'agriculture, de Tell Mureybet en
Syrie (Van Zeist et Bakker-Heeres, 1986).

Sile lin est importé du Croissant fertile, comme beaucoup de céréales et de légumineuses, le pavot représente
probablement un des rares exemples de domestication européenne, car son progéniteur sauvage est originaire de
la moitié nord-ouest du Bassin méditerranéen. Il n’a jamais été identifié au Proche-orient, dans les Balkans ou en
Anatolie. Les mentions de pavot en France sont associées 2 la seconde phase de diffusion de la culture Rubanée,
entre 5300 et 4900 avant notre ére. La plus ancienne occurrence européenne est issue dus site italien de la Marmotta,
avec une datation comprise entre 5700 et 5300 avant notre ére (Salavert, 2010).

Le centre de domestication de la caméline Camelina sativa n’est pas encore connu mais sa diversité la plus
grande se rencontre dans les régions irano-anatoliennes (Mirek, 1981). La caméline se répand en France via le
complexe nord-alpin (Bouby ef al,, 2017). Si les premiéres mentions datent du Néolithique final, c’est surtout
durant les ages des Métaux qu’elle gagne en importance et s'impose comme I'espece la plus souvent attestée au sein
des oléagineux (Toulemonde ef al,, 2010). La découverte parmi d’autres d’'un lot de graines concassées associées 2
une céramique sur le site de Ville-Saint-Jacques « Le Fond des Vallées/Le Bois d’Echalas » en Seine-et-Marne
suggere une utilisation de la plante comme condiment ou oléagineux au IX® s. avant notre ére.

Le chanvre se rencontre a I'état spontané en Asie centrale : dans le bassin de la mer Caspienne, en Afghanistan
et jusqu’aux pieds de I'Himalaya (Zohary, Hopf et Weiss, 2012). En France, les premiéres occurrences datent du
V¢s. avant notre ére, sous la forme d’akénes minéralisés découverts sur le site du « 35, rue de Sarrebourg » 2 Bourges,
dans le Cher (déterminés par Bénédicte Pradat), mais les débuts de la culture de la plante restent difficiles  cerner
(Bouby, 2002).

Il est difficile d’évaluer 'importance que pouvaient avoir les fruits secs dans la production d’huile. 1l est plus
vraisemblable qu’ils aient été surtout appréciés comme compléments alimentaires, riches en graisses, du fait de leur
conservation aisée pendant la période hivernale. Leur utilisation en cuisine est attestée par les traités culinaires
romains, 4 I'image du De re coquinaria attribué a Apicius. Les noisettes sauvages sont réguliérement attestées dans
les sites francais depuis le Néolithique, sous la forme d’éclats de péricarpe parmi d’autres résidus de cueillette et de
consommation. Dans les sites romains ot des niveaux humides ont permis la conservation du bois, des déchets de
taille attestent 'entretien de noisetiers qui pouvaient a minima constituer des haies et trouver leur utilité pour la
confection de perches, de clayonnages, au jardin, dans les annexes et méme pour étayer le conduit de puits (Pilon
et al., 2014). 1l est vraisemblable que les fruits aient été collectés et consommés. Le noyer serait quant 2 lui indigéne
dans le sud de la Gaule (Chabal, 1997) et aurait été réguliérement planté dans le nord durant l'occupation romaine.
Larbre y est présent de maniére précoce (une mention du III° s. avant notre ére, les suivantes de la fin du I s.
avant notre ére) et est réguliérement attesté dans les établissements ruraux, alors que l'arboriculture fruitiére ne s’y
développe réellement qu’a partir des II°-III° 5. de notre ére. Avec le développement de la culture du noyer et surtout
la circulation accrue des importations d’huile d’olive, les mentions de caméline diminuent drastiquement. Dautres
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fruitiers comme la chataigne et 'amande sont beaucoup plus ponctuellement mentionnés, pour moitié en contexte
funéraire ou cultuel. La signification de leur présence revét donc une autre connotation, celle d’offrande végétale
trouvant sa place au sein d’un culte, les autres contextes évoquant la consommation de ces fruits dans un cadre
domestique. Le pin pignon entretient lui aussi un lien marqué avec le déroulement des funérailles et le culte des
défunts (Kislev, 1988), mais son utilisation en cuisine est bien connue, les graines servant de liant dans les sauces
(Livarda, 2011). La présence de la pistache demeure exceptionnelle. Cette exotique n’a été rencontrée qu’en contexte
militaire (Vandorpe et Jacomet, 2011).

Des concentrations de graines de moutardes, comme la moutarde noire (Brassica nigra L.), ou de ravenelle
(Raphanus raphanistrum L.) renvoient soit 2 des réserves de semences, soit 3 une étape du processus d’extraction
d’huile (Pradat er al,, 2015). Des « galettes » de graines de lin sont également régulierement découvertes, comme
sur les sites romains de Chassenon en Charente ou de Cergy-en-Laonnois dans I’Aisne, mais une analyse plus
poussée montre que les semences ne sont pas dilacérées ; il est donc difficile de trancher entre agglomérats résultant
des conditions de carbonisation, préparation alimentaire ou extraction d’huile (Zech-Matterne er al., 2008).

2.LES FRUITS

Pline ’Ancien consacre son livre XV aux arbres fruitiers. Le terme de fruit posséde une signification
vernaculaire plus large que sa compréhension botanique. Le terme désigne, en botanique, le produit de la
transformation de ['ovaire, aprés fécondation. Caractéristique des Angiospermes, il succéde 2 la fleur par
transformation de son appareil reproducteur femelle, le pistil (gynécée). La paroi de 'ovaire forme le péricarpe du
fruit et le ou les ovules évoluent en graines. Des variétés parthénocarpiques, dont les ovaires se développent sans
pollinisation ni fécondation de I'ovule, sont apparues par mutation spontanée. Des individus parthénocarpiques,
reproduits par bouturage, ont potentiellement été sélectionnés de maniére trés ancienne (Kislev e al., 2006). Dans
le langage courant, de nombreux produits qualifiés de fruits sont en réalité des faux-fruits, comme c’est le cas par
exemple de la fraise ou de la figue. Ils résultent d’une hypertrophie d’autres organes, comme le pédoncule, le calice,
les bractées ou le réceptacle floral. Ceux-ci se gorgent de substances sucrées pour attirer les animaux (rongeurs,
oiseaux, chauve-souris) ou les insectes (fourmis) qui assurent la dispersion des semences. A l'inverse, de nombreux
«légumes » sont botaniquement parlant des fruits véritables (cas de la tomate ou de laubergine).

L’époque romaine en Gaule représente 'apogée de I'arboriculture fruitiére, méme si une polyculture
diversifiée, qui inclut des fruitiers comme le figuier, le grenadier, lamandier, le prunier et le cornouiller mle,
existe dés les Ages des Métaux dans le Midi (Bouby, 2014 ; Figueiral et al., 2015). Dans le nord de la Gaule, le
développement des vergers s’opére dans un premier temps aux alentours des agglomérations et ne cesse de gagner
en ampleur de la fin du [ s. avant notre ére au II° s. de notre ére (Achard-Corompt er al., 2017). Les arbres et
arbustes regroupent a eux seuls plus de trente espéces en Gaule ; parmi celles-ci certains sont manifestement
exotiques comme la sébeste ou le jujube, d’autres ont sans doute été acclimatées comme la péche et le mirier
«arbre » noir ou blanc. La maitrise de la greffe, déja décrite par Théophraste au IV s. avant notre ére, permet de
conserver 4 I'identique les caractéristiques de la plante meére. Afin de préserver la diversité variétale de certaines
espéces comme la vigne ou 'amandier, le semis est néanmoins conservé comme mode de propagation, la
reproduction sexuée croisée favorisant un brassage génétique. De nombreuses espéces a priori sauvages, comme le
sureau, les ronces, le framboisier, I'alkékenge, le prunellier, le merisier, le fraisier sauvage, le noisetier, font peut-étre
I’'objet d’entretien ou de protection dans les jardins romains.

Il reste néanmoins beaucoup de travaux 2 mener pour mieux percevoir les voies d’importation des exotiques,
les modes de culture des arbres acclimatés ou locaux et les évolutions intervenues dans leurs usages, méme si des
travaux récents ont permis de bien progresser en ce sens (Ruas, 2016 ; Pagnoux, 2016 ; Zech-Matterne et Fiorentino,
2018 ; Bouby, 2022). Les contextes portuaires et les épaves délivrent a ce titre des informations précieuses, car les
restes gorgés d’eau expriment une diversité beaucoup plus large que ceux, carbonisés, issus de contextes secs (Tillier,
2019). Grace a l'intérét porté aux structures de plantation, a la morphologie des fosses et aux indices associés a leur
comblement ainsi qu’d la métrique des alignements (Jung er al,, 2013), mais aussi au développement de nouvelles
disciplines, comme I’éco-anatomie du bois (Terral, 2002 ; Limier ef al., 2018), les modes de culture de la vigne
commencent également d’étre percus dans toute leur variété. Enfin, la morphométrie géométrique, couplée 2 la
paléogénomique, a permis d’aftiner les généalogies de cépages et de mieux comprendre les processus de sélection
des caracteres recherchés chez la vigne cultivée (Terral et al,, 2010 ; Bacilieri ef al., 2017). L’adaptation de ces cépages
dans des régions historiques pour la culture de la vigne (Champagne-Ardenne) mais soumises 2 des contraintes
climatiques fortes a été par les mémes méthodes mieux appréhendée (Bonhomme er al., 2020).

3.LES LEGUMES

Le livre XIX de Pline ’Ancien est consacré a 'horticulture. Le terme de légume ne renvoie pas 4 une réalité
botanique et ne désigne pas un organe en particulier. Plusieurs parties de la plante, aériennes ou souterraines,
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peuvent étre consommées sous cette appellation, comme les fleurs ou les sommités fleuries (artichaut, brocolis), le
feuillage (salades), les tiges (bettes, cardons), les turions (asperges), les racines (carottes, panais), les tubercules
(souchets).

Durant I'époque romaine, de nombreuses plantes pouvaient trouver leur place dans les jardins, alors qu’elles
font aujourd’hui partie de la végétation rudérale qui croit 3 'état sauvage dans la proximité des occupations humaines.
Citons les mauves, patiences, chénopodes, arroches, pourpiers, cressons et autres légumes crus ou cuits. .. Les
capitules de grands chardons ou cirses pouvaient étre consommeés a la maniére d’artichauts (ces derniers seulement
attestés sous forme de bractées desséchées dans certains ports romains de la Mer rouge, en Egypte ; Van der Veen,
2011).

Plusieurs plantes de la famille des Cucurbitacées ont commencé de faire leur apparition dans les sites romains
en Gaule, parmi lesquelles figurent la gourde-calebasse (Lagenaria siceraria L.), la pastéque (Citrullus lanatus (Thunb.)
Matsum.), le concombre (Cucumis sativus L.) et le melon (Cucumis melo L.). Les analyses génétiques de spécimens
archéologiques de semences de gourde-calebasse octroient A celles-ci une origine asiatique, plutdt qu’africaine, les
deux options pouvant étre retenues (Schlumbaum et Vandorpe, 2012). Le recueil de recettes attribué 3 Apicius
témoigne d’une utilisation des jeunes fruits de calebasse comme légumes, sachant que le fruit mir peut également
étre utilisé pour confectionner des récipients. Si les melons et pastéques pouvaient provenir de Méditerranée,
Porigine du concombre est plus exotique et se localise dans le sous-continent indien. Columelle et Pline, au I*" siecle
de notre ére, rapportent que I'empereur Tibére exigeait qu’on lui serve des concombres toute I'année. Ils étaient
glonc cultivés dans des caissons a roulettes qui étaient rentrés I'hiver et qui permettaient une fructification précoce

L’iconographie pompéienne se fait 'écho des découvertes archéobotaniques. Nous ignorons néanmoins
quels pouvaient étre I'aspect et la saveur de ces variétés ; les melons ronds et sucrés constituant par exemple un
cultivar récent de 'espéce, qui pouvait, dans ’Antiquité, se rapprocher davantage des melons serpentiformes et
non sucrés du Proche Orient actuel.

La bette (Beta vulgaris subspec. vulgaris) constitue un autre taxon réguliérement attesté dans les sites romains,
quand la présence d’eau favorise la conservation de fruits et de semences appartenant 2 des espéces dont on ne
consomme pas habituellement les fruits mais les parties vertes.

La mache (Valerianella locusta) apparait dans quelques contextes humides, les plus anciens d’époque romaine,
favorisée par la préservation des restes sous la forme de fruits gorgés d’eau. Le statut est incertain, en raison de la
rareté des mentions et du fait que la plante croit a état sauvage dans les moissons, jachéres, friches et décombres.

4.LES EPICES/PLANTES AROMATIQUES/CONDIMENTS

De nombreuses herbes aromatiques sont mises a contribution pour assaisonner les plats, comme la menthe,
la sarriette, le thym, I'origan, le persil, ainsi que des graines odorantes de cumin, coriandre, céleri, fenouil, aneth,
panais et carotte (Zech-Matterne ef al., 2017). Ces espéces jouent a la fois un réle gustatif et conservateur ; elles
aromatisent les sauces de poissons et d’autres condiments (André, 1981). Les saveurs plus poivrées sont apportées
par la renouée poivre d’eau, I'alliaire, les moutardes, et le poivre noir, dont les mentions demeurent néanmoins
rares en Gaule et sont trés dispersées, contrastant en cela avec la situation décrite dans les traités culinaires et I'idée
que le poivre représentait un produit semi-luxueux, accessible au plus grand nombre (Schneider, 2020 ; Dabrowski,
sous presse).

L’ail est attesté sous la forme de cailleux carbonisés dans plusieurs sites du limes, tel celui d’Oedenburg
(Vandorpe et Jacomet, 2011), mais aussi 2 Rennes (Ben Makhad, 2018). L'oignon a été reconnu 2 Chassenon.

Les agrumes, connus peut-étre dés I'époque archaique et certainement deés I'époque hellénistique en Italie
(Pagnoux ef al., 2013 ; Russo ef al., 2018), ne sont pas attestés en France avant le XVIII®s. (identification
Ch. Hallavant).

NOTES

1. L'art du régime passe en effet pour étre une conquéte de la médecine grecque de la fin du Vs. et du début du IV€ s. avant notre ére. Il comporte
a1a fois des exercices physiques et des prescriptions d’ordre alimentaire fondées sur la connaissance des propriétés des aliments, employés au naturel
ou transformés par la cuisine. Hippocrate, Du régime ; Du régime dans les maladies aigués ; Jouanna, 2017, p. 232-239. Le rdle joué par la diététique
reste central chez Galien, voir par ex. Sur les facultés des aliments ; Nutton, 2016, p. 270-273. Chez les agronomes romains, comme Caton ou
Columelle, il n’est pas toujours aisé de déterminer si les recettes indiquées sont des recettes de cuisine & proprement parler ou des préparations
culinaires A visée médicinale. Voir par ex., Caton, De lagriculture, 156-157 (usages du chou) ; Columelle, De lagriculture, 12, 59, 4 (oxyporum).
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2 Caton, De lagriculture, 32, 2 ; 47 ; Varron, Economie rurale, 1, 8, 3-4 ; Virgile, Géorgiques, 1, 2 ; 2,221 ; 2, 416-417 ; Columelle, De lagriculture,
5, 6-7 ; Pline, Histoire naturelle, 14, 10 ; 17, 199-214. Pour une analyse du lexique employé pour decrlre ces pratiques, voir Bretin-Chabrol, 2012,
p. 199-228.

3. Columelle, De Pagriculture, 11, 3, 52-53 ; Pline, Histoire naturelle, 19, 23.
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