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PREFACE

"idée d’organiser un colloque sur les céréales dans le monde antique — dont ce numéro

delarevue Nehet estlapublication deux ans apres qu’il s’est tenua I ’université de Paris-

Sorbonne! — est venue en marge de la recherche doctorale d’Adeline Bats, consacrée
a I’étude de la production et de la consommation des céréales au Moyen Empire égyptien. Cette
réunion avait I’intérét de permettre, sur une thématique centrale de la recherche en histoire
ancienne, de confronter les points de vue d’un grand nombre de spécialistes venus d’horizons
trés variés, et de constater, selon les cas, la diversité des pratiques ou au contraire certaines
convergences manifestes dans le domaine de la culture, du stockage et de la redistribution de
ces produits dans les sociétés antiques. L’énergie et la détermination de la promotrice de cette
manifestation en ont fait un indéniable succes : pendant deux jours, des chercheurs étudiant
différentes facettes des mondes grec et romain, du Proche-Orient, du Soudan et de I’Egypte
ancienne ont pu ainsi échanger des informations sur la production des céréales, et ce dans la
perspective ouverte d’une trés vaste période s’étendant du début du III° millénaire avant notre
¢re a I’ Antiquité tardive.

Si le theme abordé est déja depuis longtemps devenu classique dans les différentes disciplines
de I’histoire ancienne — notamment au travers de 1’étude des textes littéraires, des ressources de
I’iconographie et de I’abondante documentation administrative que nous ont laissés les cultures
de I’ Antiquité — sa réévaluation s’avere particulicrement bienvenue a 1’heure ou I’émergence
de nouvelles disciplines dans le champs de I’archéologie, qu’il s’agisse de I’archéométrie ou de
I’ensemble des études paléo-environnementales, permettent d’obtenir sur bien des points des
informations nouvelles, et ainsi de compléter, parfois de modifier profondément, le regard que
I’on portait jusqu’ici sur les activités agricoles et le monde rural inhérents a ces sociétés.

Les contributions ont ét¢ ici regroupées de facon logique, en suivant le déroulé de la chaine
opératoire, en abordant successivement les conditions de la mise en culture, les mécanismes du
stockage et de la redistribution des céréales — étroitement liés au différents modeles sociétaux
abordés — avant de proposer quelques pistes de réflexion sur la consommation des produits

1 Ce colloque — qui s’est tenu les 5 et 6 novembre 2015, a été financé par notre équipe Mondes pharao-
niques — Centre de Recherches égyptologiques de la Sorbonne / UMR 8167 du CNRS — avec 1’aide de 1’équipe
« médecine grecque » dirigée par Mme Véronique Boudon-Millot (également directrice de I’ensemble de
I’UMR). Cette manifestation a également bénéficié d’une subvention de I’Ecole Doctorale 1 (ED1) de ’uni-
versité Paris-Sorbonne, grace a la bienveillance du P* Paul Demont et de son Fonds d’investissement pour la
recherche (FIR), placé sous la direction du P* Pascal Aquien. Je tiens tout particulierement a remercier de leur
soutien tous ces collégues, qui ont permis a cette manifestation de se dérouler dans les meilleures conditions.

1 Nehet 5,2017



transformés. On notera que le deuxiéme volet, qui était sans doute déja le mieux étudié par le
truchement des sources classiques, reste le mieux représenté ici, méme si le renouvellement
des sources liées a I’archéologie permet dans bien des cas de 1’envisager d’une maniére plus
nuancée. L’objectif n’a bien sir pas été ici de répondre a toutes les questions qui se posent, mais
de suggérer au moins quelques pistes de réflexion, en donnant des exemples représentatifs des
démarches suivies actuellement par les chercheurs.

En tant que spécialiste de I’Egypte ancienne, je me réjouis enfin que notre discipline — souvent
décriée pour son conservatisme, son autarcie et sa propension a développer des thématiques
pour I’essentiel liées a I’histoire événementielle, religieuse et politique — fasse ainsi la preuve
de sa capacité d’investir les secteurs les plus modernes de la recherche historique, et de fédérer
le cas échéant les différents champs disciplinaires du monde antique.

Pierre TALLET

II



INTRODUCTION

e colloque Les Ceéréales dans le Monde antique, qui s’est tenu a la Maison de la
Recherche de I’Université Paris-Sorbonne les 5 et 6 novembre 2015, a permis de
réunir des chercheurs travaillant sur le réle économique des céréales dans le bassin
méditerranéen. Les communications de ces deux journées ont €té organisées selon quatre axes :
« la production », « le stockage », « la transformation » et « la redistribution ». Cette approche
relativement formelle du sujet avait pour but de mettre en lumiére les mécanismes techniques
et de gestion ayant trait aux produits céréaliers dans des sociétés antiques maitrisant 1’écriture.

L’histoire de I’agriculture et plus largement I’histoire économique constituent des domaines
pour lesquels les spécialistes se sont longuement focalisés sur une documentation épigraphique
et iconographique émanant des temples, sépultures et palais. La publication d’importants lots
d’archives administratives marque nénamoins un tournant dans la recherche, éclairant ainsi
le role des institutions et des grands domaines dans la production et la gestion des produits
agricoles. Mais depuis quelques décennies, ’histoire antique est nourrie par une documentation
neuve, issue des fouilles urbaines, d habitats ruraux, ainsi que par le développement des analyses
du matériel et le recours aux disciplines environnementales (carpologie, archéozoologie,
anthracologie, palynologie, etc.). De nouvelles problématiques voient ainsi le jour, axées sur
les stratégies et les modes de gestion des territoires et de leurs ressources. Cependant, I’aspect
lacunaire des textes et le caractere ponctuel de la documentation archéologique sont autant de
raisons d’insister sur la nécessité de maitriser les aspects techniques relatifs a la production et
au traitement des céréales, afin d’éviter les surinterprétations notamment lorsqu’il est question
de stockage massif et de transport.

L’HISTOIRE DE LA CEREALICULTURE ET DE LA CONSOMMATION DES PRODUITS

CEREALIERS : METHODOLOGIE, APPROCHES ET THEORIES

La thématique des céréales est probablement —avec la vigne et I’olivier' — la mieux étudiée de
la production alimentaire végétale, et demeure un sujet emblématique des études sur I’économie
et la vie quotidienne. Avec I’apparition de I’agriculture, les sociétés anciennes passent d’une
¢conomie de rendement immédiat a une production et une consommation différées. Ce mode
de subsistance fondé essentiellement sur la culture des céréales et I’invention d’outils de
conservation sur le long terme ont eu des impacts sur les structures des sociétés, 1’existence

* Je tiens a remercier Bertrand Lafont, Juan Carlos Moreno Garcia, Pierre Tallet et Claire Somaglino pour leurs
relectures et leurs suggestions.

1 FoxuaLr 2007.
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de surplus permettant a celui qui les détient d’épargner et d’échanger®. Dés lors, les céréales
sont devenues synonymes de puissance financiere et de pouvoir politique, constituant ’une des
cultures de rente des sociétés antiques. A ce titre, elles sont réguliérement mentionnées dans
la documentation administrative, produite sous la houlette des élites détentrices des outils de
production. Ces sources écrites demeurent pour les historiens un matériau certes irremplagable
pour 1’étude de 1’économie, mais le plus souvent fragmentaire.

L’histoire des céréales dans les sociétés anciennes peut étre entreprise via deux approches
complémentaires, 1’'une portée sur I’histoire de 1’agriculture et du systéme agraire, 1’autre
s’intéressant a la place des céréales au sein de 1’alimentation.

Les premieres théories ayant trait a I’histoire de I’agriculture antique se sont majoritairement
fondées sur les tres riches sources gréco-romaines (traités des agronomes latins, textes juridiques et
inscriptions diverses), dont I’'importance inégale selon les secteurs géographiques et les périodes ne
permet pas cependant I’élaboration de modeles applicables a I’ensemble du monde méditerranéen.
Peu a peu, I’histoire de 1’agriculture a diversifié ses approches, avec notamment I’émergence d une
I’histoire rurale, qui a ét¢ développée dans un premier temps essentiellement par les médiévistes et
les modernistes®. Autour de méthodes renouvelées, de nouvelles notions émanant de géographes
ruralistes comme celle de « systéme agraire »*, ou les considérations techniques de Fr. Sigaut®,
se sont pleinement insérées dans les thématiques de recherche. Dés lors, 1’histoire économique
rurale a cherché a étudier les relations entre les lieux, les objets, les procédés et les hommes®.
Cette démarche a mis en évidence le role des communautés villageoises dans I’économie agricole,
les intégrant pleinement au systeme de prélevement et d’échanges instauré par les autorités
politiques, souvent regroupées dans 1’espace urbain. Dans les années 1980, le développement de
I’archéologie rurale a lui-aussi permis aux chercheurs de réfléchir aux méthodes a employer et de
renouveler leurs approches. Cette pratique a rendu possible I’identification d’unités de production
peuplant les territoires, fournissant de précieuses indications sur les pratiques agraires, les outils
ou encore les batiments dévolus aux différentes activités’.

2 Testart 1982, voir particuliérement p. 195-204.

De nombreuses prospections ont été menées en Europe méditerranéenne, pour lesquelles les reconnaissances
aériennes apportérent beaucoup a la compréhension des territoires. Il est également a noter que la revue de ’EHESS
Etudes rurales fut créée en 1961. Son but est d’explorer les nouveaux aspects de la ruralité, en s’intéressant aux
enjeux contemporains, sans pour autant ignorer I’histoire de ces territoires et des populations qui les occupaient.

4 « Analyser et concevoir en termes de systéme agraire 1’agriculture pratiquée a un moment et a un lieu donné
consiste a la décomposer en deux sous-systémes principaux, 1’écosystéme cultivé et le systéme social productif,
a étudier I’organisation et le fonctionnement de chacun de ces sous-systéme et a étudier leurs interrelations »,
MAzoYER & RoUDART 1997, p. 64-72. Sur I’actualité du « systeme agraire » en archéologie, consulter Raynaup 2003.

5 Les contributions de Fr. Sigaut a 1’étude de ’agriculture ancienne sont nombreuses. Mentionnons en particulier
la série de publications sur les techniques de conservation des grains ou encore ses nombreuses réflexions
sur les techniques et les outils agricoles. La majorité des écrits de Francois Sigaut sont disponibles en ligne
http://www.francois-sigaut.com (consulté le 27/02/2018). L’histoire des techniques s’est beaucoup appuyce
sur 1’ethnographie, qui a contribué également a porter un regard plus nuancé sur I’organisation des pratiques
agraires, le choix des outils de travail, I’aménagement du milieu rural, la gestion des excédents, les modalités
de transformation et de consommation des produits agricoles et les formes de sociabilité fondées sur ces choix.
(HALsTEAD & O’SHEA 1989 ; HALsTEAD 2014 ; EDWARDS 2003). Cf. également les volumes publiés récemment
dans la série EARTH a Oxford.

6 Des travaux récents sont héritiers de ce renouvellement : MEExs & Garcia 1997 ; AMOURETTI & CoMeT 2002 ;
OLEsoN 2008 ; Roux 2016 ; ZurBacH 2017.

7 GUILAINE 1991 ; LEvAu, SILLIERES & VALLAT 1993.
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Aujourd’hui, le défi est d’intégrer pleinement les données architecturales, les outils, les
pratiques agraires et les données environnementales a un systeme technique, économique et
social®. Mais le changement principal, modifiant notre compréhension des céréales anciennes,
réside dans ’association des disciplines scientifiques a la recherche historique. Alors que les
origines de la carpologie remontent au xix° siécle, avec notamment 1’¢tude de C. Kunth sur les
semences desséchées provenant de tombes égyptiennes, ce n’est que durant la seconde moitié
du xx© siecle que ce champ de recherche s’est pleinement développé, en abordant les thémes
du paysage agricole, des origines de ’agriculture, des pratiques agricoles et de 1’économie
végétale’. Des lors ont commencé a se dessiner les relations et les échanges entre les espaces
urbains et ruraux, dont on peine cependant encore actuellement a définir clairement la nature. La
place des céréales dans ces échanges et ces lieux apparait multiple, ce qui rend inopérantes les
classifications dichotomiques traditionnelles opposant main-d’ceuvre agricole et élites urbaines,
ou encore sites de production et lieux de consommation des produits céréaliers.

Les céréales constituant la base de 1’alimentation journaliére des populations dans la majorité
des pays d’Europe et de Méditerranée, les premiére recherches sur leur réle économique ont
abord¢ logiquement en priorité la thématique des subsistances, au cceur de laquelle se placent la
problématique de I’approvisionnement des villes et celle des pénuries ou de la famine'®. A la fin
des années 1970, c’est donc tout naturellement que I’histoire de 1’agriculture a rejoint 1’histoire
de I’alimentation, débouchant sur une approche économiste du sujet. L’intérét des chercheurs
s’est alors orienté vers une histoire de 1I’approvisionnement moins descriptive et plus intégrée,
centrée sur le marché et ses acteurs. Cet aspect n’a cessé d’étre alimenté par les recherches sur
les sites urbains, ou se concentraient les populations et les espaces dédiés a la transformation
alimentaire. Alors que les campagnes sont uniquement pergues comme des lieux de production
auxquels les villes s’opposeraient en sites consommateurs, les recherches menées récemment
montrent la nécessité de revenir sur ces certitudes'!.

Egalement durant les années 1980, les études en lien avec les préparations alimentaires se
sont développées grace aux apports de la céramologie. Outre 1’élaboration de typo-chronologies,
I’analyse des fonctions des céramiques a permis d’appréhender les types d’alimentation, les
modes de consommation et également les « manieres de table » qui relévent davantage de la
hiérarchisation des sociétés. Ainsi, en intégrant aux réflexions les modalités de fabrication et
d’utilisation de ces objets, la céramique apparait-elle a la fois comme un témoin de 1’histoire
des techniques et d’une histoire sociale'. Alors que le vaisselier est de mieux en mieux connu,
les archéologues ont récemment souligné la nécessité de préciser et de caractériser les espaces
de transformation alimentaire et leur place dans les habitats urbains et ruraux. Dans ce but,
intégrer les disciplines scientifiques apparait encore comme une nécessité'.

Hors du monde gréco-romain, les spécialistes de 1’Orient ancien et peut-étre plus largement
ceux de ’Egypte ancienne sont demeurés en partie absents de ces réflexions. La nature des sources

8 TREMENT 2018, p. 18.

9 MarINVAL 1999, p. 106-107.

10 GARNEY 1996.

11 ARcHIBALD, DAVIES & GABRIELSEN 2011 ; DERU & GONzLEZ VILLAESCUSA 2014 ; WiLsoN & FLonr 2016.
12 Bars 1988.

13 MaunEg, MonTEIX & Poux 2013.



a disposition explique dans une certaine mesure cet état de fait. En effet, les historiens de la
Meéditerranée orientale des I1I° et II° millénaires ne disposent principalement que de documents émis
par des institutions ou par des personnages dépendant directement ou indirectement des Etats. Cette
particularité, liée a 1'usage de 1’écriture durant cette période, explique que ’histoire agraire s’est
longtemps focalisée sur I’aspect institutionnel et a ét¢ largement nourrie par la publication d’archives
administratives'. Alimentés par les approches « primitivistes » et « substantivistes », les historiens
de ces régions ont alors proposé des modéles économiques pour lesquels I’Etat était I”acteur principal
de la production et des échanges. Depuis que le « mode de production asiatique » a été tres largement
remis en cause, une vision plus nuancée des acteurs de I’économie est aujourd’hui pronée par les
historiens, intégrant désormais dans leurs réflexions les activités de particuliers”. En effet, a partir
des années 1980, de nouveaux axes de recherche ont permis aux chercheurs de reconsidérer la place
des différents acteurs, en intégrant désormais les communautés urbaines dans leurs analyses. En
ce sens, la compréhension du role des élites, du systeéme fiscal et des rapports entretenus entre les
villes et les villages est centrale dans 1’¢laboration des modeles économiques antiques. Dés lors, la
thématique de 1’approvisionnement alimentaire des populations est devenue récurrente au cours
de ces derniéres années, notamment sur les questions de marché et d’échanges marchands'®. En
parallele, le renouvellement des approches issues des débats historiographiques portant sur les
distinctions entre villes et villages!” se voit alimenté par les tentatives de reconstitution du paysage
rural, qui se fonde sur les cadastres, la photographie aérienne et 1’étude du paléo-environnement'®.
En égyptologie, la notion méme de « village » demeure peu étudiée', principalement du fait du
faible nombre d’établissements découverts a ce jour.

Aborder les céréales du point de vue de I’histoire de 1’alimentation demeure, a 1’heure
actuelle, I’approche la plus courante en égyptologie. La richesse iconographique provenant
des tombes a fourni une base documentaire extraordinaire aux historiens®. Néanmoins, cette
documentation — normée et émanant des élites sociales — doit étre confrontée aux textes et a la
documentation archéologique®'. En effet, les fouilles urbaines ont livré de nombreux exemples
de lieux de transformation alimentaire permettant de fortement nuancer, mais également de
compléter, les données iconographiques. Si les études se focalisent encore aujourd’hui sur un type
de production (pain, biére, vin, etc.), les recherches récentes menées en céramologie, en botanique
ou encore en archéozoologie proposent une nouvelle vision de ces sujets, s’intéressant davantage
aux régimes et pratiques alimentaires, aux modes de cuisson ou aux traditions culinaires®.

14 Moreno Garcia 2002 ; MoreNo GARcIA 2014b.

15 Liverant 2014. Sur les lectures de K. Polanyi dans la recherche archéologique, consulter CLANCIER, JOANNES,
RoutLLArD & TENU 2004.

16 Le don ou I’échange de céréales demeure une véritable question. Elle a été abordée dans 1’¢tude des contextes
de pénurie et de famine, mais 1’achat des céréales demeure encore peu étudié. ZAccaGNINI 1994, p. 220-223 ;
Moreno Garcia 2014a, p. 19-26.

17 StonE 2007.
18 Liverani 1996 ; WiLkiNsoN 2003.

19 Voir Moreno Garcia 2011, pour un point sur la question et les références bibliographiques. Nadine Moeller,
dans son ouvrage récent sur I’urbanisme égyptien, propose plusieurs pistes de réflexions, notamment sur les
définitions de « ville » et « village » égyptien (MOELLER 2015).

20 Par exemple, VANDIER 1978.
21 MoreNo Garcia 2003.
22 Curris 2001 ; Lion 2005 ; MicHEL 2009 ; Rzeuska 2013 ; MiLano 2014 ; MARCHAND 2017.
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LES CEREALES DANS LE MONDE ANTIQUE : REGARDS CROISES SUR LES STRATEGIES DE

GESTION DES CULTURES, DE LEUR STOCKAGE ET DE LEURS MODES DE CONSOMMATION.

La difficulté principale rencontrée par les « disciplines a textes » est donc de confronter
les écrits émanant des autorités politiques et économiques a une documentation matérielle
grandissante et issue de contextes divers, en les intégrant a ses problématiques, sans pour
autant hiérarchiser les types de sources. Traiter du systéme agraire, de I’approvisionnement des
populations et des modes de consommation demeure donc une entreprise délicate, d’autant plus
qu’aujourd’hui encore les spécialistes des civilisations antiques de la Méditerranée orientale ont
peu développé I’archéologie rurale, contrairement a 1’Europe. Aussi, risquons-nous de faire de
I’histoire de I’agriculture a partir des données émanant des contextes urbains. Loin de pouvoir
proposer des synthéses sur 1’histoire des céréales égyptiennes ou proche-orientales, il nous est
néanmoins apparu pertinent de réfléchir sur les systemes de gestion des ressources, les acteurs
de I’approvisionnement alimentaire et les modes de consommation des produits céréaliers.

Sociétés antiques et économies agraires

Fondamentalement agraires, les civilisations antiques ont structuré leur économie sur les
rendements agricoles. Si cette affirmation doit étre nuancée, par la nécessité d’intégrer 1’artisanat
et le commerce, il est évident que 1’élevage et la céréaliculture ont été les deux ressources
centrales pour ces sociétés. La production et le stockage massifs engendrérent, nous 1’avons
déja signalé, une hiérarchisation sociale et I’émergence d’une élite dirigeante de propriétaires de
cheptels et de domaines agricoles. Dés lors, des tentatives de mise en valeur du terroir apparurent,
s’accompagnant de stratégies permettant I’optimisation des rendements. Ainsi, dans ce volume,
Juan Carlos Moreno Garcia s’interroge sur ces stratégies, en posant notamment la question de
la rotation des cultures en Egypte durant I’époque pharaonique. Si un systéme semblable a celui
de I’époque romaine n’a pu étre mis en évidence, il semble néanmoins que des alternances de
cultures aient pu exister, dans le but d’augmenter les rendements. La culture céréali¢re cotoie
donc — aux grés des besoins et des conditions environnementales — la production de plantes
fourrageres et de Iégumineuses.

De telles stratégies de mise en culture sous-entendent une certaine organisation de la
production et une anticipation des besoins futurs. Avec 1’apparition des institutions d’Etats et
des grosses unités de production, la question de la centralisation des décisions et des denrées
s’est logiquement posée aux chercheurs tout au long du xx¢ siecle. En se fondant majoritairement
sur les sources écrites, ils ont esquissé un systéme caractérisé par un role central des Etats?.
Si la centralisation de 1’économie est aujourd’hui nuancée par la communauté scientifique,
il convient donc de s’interroger sur I’implication des classes dirigeantes dans la gestion des
productions et des stocks de céréales, ainsi que sur leurs relations avec des acteurs locaux
que ’on peine encore a caractériser, car ils sont souvent invisibles dans les sources écrites.
Ces agents économiques — villes, villages et maisonnées — sont autant d’acteurs que 1’on
qualifie volontiers de « collectifs », « communautaires » ou encore de « domestiques », et
dont les définitions nous échappent encore. Dans cette optique Xavier Faivre s’interroge sur la

23 RouGEMONT 2012.
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centralisation des produits céréaliers dans 1’Orient ancien, tout en distinguant I’implication des
autorités politiques et le role joué par les villes et les maisonnées. La nature des sources I’amene
naturellement a s’intéresser aux « rations d’entretien », moyen de paiement employé dans un
systéme économique qui s’inscrit dans un cadre administratif et institutionnel.

Des questionnements analogues sont présentés par Julie Masquelier-Loorius dans
son article sur I’iconographie des dispositifs de stockage au Nouvel Empire en Egypte
(env. 1500 — 1100 av. J.-C.). A partir des représentations provenant de tombes de membres
de I’¢lite de cette période, elle dévoile les différentes activités ayant trait & 1’institution du
Grenier. Elle s’interroge également sur le lien entre représentations et charges exercées par le
propriétaire de la tombe. Ainsi, tout un vocabulaire prosopographique et iconographique semble
émerger, illustrant de manicre idéalisé le fonctionnement d’institutions religieuses et étatiques.
Alors que les scénes des tombes montrent I’abondance des productions institutionnelles, aucune
mention de domaine producteur n’est faite. Mais, le role des agriculteurs dépendants d’une
entité religieuse transparait parfois a travers les documents de la pratique, et fait I’objet de
la communication de Damien Agut-Labordére. Des ostraca démotiques découvert sur le site
d’*Ayn Manawir, dans le désert occidental égyptien, constituent des recus et des ordres de
livraison de grains, qui témoignent d’un prélévement de taxes a 1’échelle d’un village. Ainsi,
grace a cette documentation des ve et 1v° siécles avant notre €re, on suit un intermédiaire fiscal
ayant pour mission de collecter aupres des tenanciers travaillant sur les terres d’une institution
une redevance versée en orge.

L’importance économique des céréales pour les institutions politiques est également rappelée
par Francis Joannes. En effet, outre leur role alimentaire, elles revétent un caractére monétaire.
La documentation babylonienne du [* millénaire livre par exemple des informations concernant
la variation du prix de I’orge. Au-dela de la simple compilation mensuelle de données, les
Journaux astronomiques qu’il étudie dans son article mettent en relation le prix des céréales et
les événements cosmiques et politiques. Ici, I’orge joue le role d’indicateur de valeur, qui se voit
combiné avec des éléments extérieurs. Le but est alors d’établir une causalité, une théorisation
de la fluctuation de la production agricole au sein de laquelle le roi joue un role.

L’approvisionnement alimentaire : relations entre sites producteurs et lieux de consommation

L’approvisionnement des populations en céréales est le deuxieéme point évoqué lors du
colloque. Dans un premier temps, c’est le role des institutions d’Etat qui transparait dans
la documentation pharaonique, montrant 1’acheminement de biens vers leurs lieux de
consommation. Le corpus le plus ancien est édité par Pierre Tallet, qui présente le papyrus H
découvert en 2013 au ouadi el-Jarf, sur la cote de la mer Rouge. Le document fait état de
livraisons de produits alimentaires bruts et semi-transformés a des ouvriers en charge de
travaux royaux durant le régne de Chéops (xxvi® siecle av. J.-C.). Les céréales et leurs dérivés
y occupent une place primordiale et constituent la base des rations. Le prélevement des denrées
dans les domaines producteurs mentionnés semble s’organiser selon un systéme d’alternance,
permettant ainsi de répartir 1’effort sur tout le territoire égyptien. Les mécanismes comptables
que I’on observe dans les papyrus du ouadi el-Jarf présentent de grandes similitudes avec ceux
d’un corpus de documents déja bien connus des égyptologues : Les Archives d’Abousir. En
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dépit de leur publication par Paule Posener-Krieger en 1976 et des compléments apportés par
des découvertes récentes, ces documents comptables demeurent encore sous-exploités. Aurore
Ciavatti s’est donc attachée dans sa contribution a réévaluer leur apport, afin de présenter les
circuits économiques empruntés par les produits céréaliers destinés a approvisionner les cultes
funéraires des rois de la V* dynastie. La tenue scrupuleuse des comptabilités, témoignant d’un
controle étroit des produits destinés aux offrandes, lui a permis de déterminer 1’identité des
acteurs impliqués dans la production, I’acheminement et la transformation des marchandises.

L’approvisionnement des populations qui ne dépendaient pas directement de 1’administration
royale, transparait rarement dans la documentation épigraphique. Dés lors, 1’historien doit
se tourner vers d’autres sources. L’archéologie urbaine, qui a livré les vestiges d’espaces de
stockage et de transformation alimentaire, éclaire sur les modalités de gestion des stocks et
d’approvisionnement des villes. Dans son article, Leslie Anne Warden propose une présentation
chronologique de ces dispositifs au sein de 1’espace urbain égyptien du III® millénaire av. J.-C.
Elle fait en outre une distinction modale entre les batiments publics et les dispositifs privés,
différenciation qui se fonde sur la localisation et la taille des structures. S’il demeure
impossible, a I’heure actuelle, de déterminer la provenance des céréales entreposées dans
chaque dispositif, 1’étude des installations dédiées a la transformation des denrées fournit des
¢léments d’interprétation quant a la destination des céréales stockées. L’analyse des batiments
en lien avec la conservation et la transformation alimentaire nécessite une compréhension fine
des techniques de conservation des céréales. Dans notre article, nous avons donc entrepris
de caractériser les modes de stockage rencontrés en Egypte durant I’époque pharaonique. 11
apparait rapidement que les villes égyptiennes ont privilégi¢ la conservation des céréales en
atmosphere confinée, en adoptant trés tot le silo construit et la jarre scellée. Néanmoins, selon
les types d’habitat, les stratégies de conservation des denrées différent et peuvent évoluer dans
le temps. Ainsi, les relations entre les villes et les campagnes se dessinent, permettant de saisir
le r6le des institutions dans 1’approvisionnement de certaines populations urbaines. Dans une
méme optique, Julien Zurbach s’est intéressé aux dispositifs de stockage des céréales en Grece
archaique, avec des exemples principalement tirés de contextes urbains. S’interrogeant sur le
role du pithos domestique, il présente également les structures baties et leurs mutations. Ces
évolutions doivent étre mises en parallele avec I’étude du systéme foncier, avec lequel elles
entretenaient des liens étroits.

Hussein Medina, qui a ¢tudi¢ des données botaniques datées de 1’age du Fer provenant de
Tell Quiela en Cisjordanie, étudie quant a lui la production et I’approvisionnement alimentaire
de cette cité du Proche-Orient. En présentant les différentes productions agricoles rencontrées
sur le site, il démontre que la cité fut trés fortement investie dans la production massive de vin et
d’huile destinée a I’exportation. Les céréales découvertes sur le site semblent avoir été traitées
a I’extérieur de ’enceinte, juste apres la récolte, avant d’étre engrangées dans un batiment de
stockage pour pourvoir probablement a 1’alimentation des habitants.

Mais 1’étude de I’approvisionnement alimentaire demeure biaisée par 1’état actuel de la
documentation, en particulier le trop faible nombre d’établissements agricoles fouillés a
ce jour. Ainsi, appréhender les liens entre les sites producteurs et les lieux de conservation
et de consommation demeure difficile. Mais, dans de rares cas, 1’archéologie éclaire
ponctuellement I’historien sur ces relations. En s’intéressant aux pratiques agricoles
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du royaume de Kerma, Séverine Marchi présente les dispositifs découverts dans la
capitale et dans des établissements ruraux de la région. Si a Kerma, les céréales étaient
systématiquement stockées dans des silos construits, les trois sites d’habitat de Gism
el-Arba ont livré des vestiges de greniers. Cette différence dans le choix des modes de
stockage s’explique facilement par le role que jouait ’arriére-pays dans la production des
aliments destinés a la capitale, puisque le stockage des céréales dans des greniers facilitait
a la fois le prélévement de quantités variables et le transport massif. Cet article éclaire donc
le role des établissements ruraux, qui demeure par ailleurs largement inconnu dans la vallée
du Nil. Ce probléme, que rencontre tout historien de I’ Antiquité, a ét€ en partie compensé
par le développement de 1’archéologie préventive en France dans les années 1980, qui a
permis de fouiller de nombreux établissements ruraux. Ils fournissent désormais une base
pour la compréhension des outils de production dans le systéme agraire. Alors que les
¢tudes se sont longtemps focalisées sur les batiments dédiés a 1’habitat ou sur 1’occupation
des campagnes, une ¢étude récente démontre 1’importance de I’analyse des batiments
agricoles, en les replagant au centre des chaines opératoires et de 1’économie rurale?. C’est
donc grace a cette documentation neuve que Guillaume Huitorel a pu mettre en évidence
une typologie des espaces de stockage, en se concentrant tout particuliérement sur les
granges et les greniers. Ainsi, de nouveaux €léments ayant trait a I’approvisionnement du
nord de la Gaule apparaissent, permettant de supposer que le réle des particuliers dans la
centralisation de la production doit étre réévalué.

Une vision sociale des pratiques alimentaires

Le theme de la consommation des céréales est sans doute la thématique la mieux étudiée
a ce jour. La production du pain, de la biére et les rations alimentaires sont autant de sujets
récurrents. Néanmoins, d’autres formes de consommation des céréales sont connues dans
I’ Antiquité, relevant davantage de I’histoire culturelle. Antoine Pietrobelli présente ici
la ptisane, une préparation d’orge mondée concoctée dans la Gréce antique pour traiter
les maladies infectieuses. Les recettes de bouillies d’orge, base de I’alimentation dés
I’époque mycénienne, sont connues par des sources romaines. L’auteur, qui s’intéresse au
discours formulé par les médecins, montre une analogie entre la ptisane et le processus de
coction / digestion. Ainsi, les habitudes culinaires ont-elles influencé les représentations
physiologiques. Cet emploi des céréales et de leurs dérivés dans la pharmacopée antique est
¢galement présenté par Florence Bourbon, qui dresse un panorama des différents emplois
connus d’apres la Collection Hypocratique. Les recettes laissées par les traités permettent
a D’historien de connaitre les modes de préparation et de traitement des céréales. Pour les
médecins antiques, le blé et I’orge possédaient des caractéristiques qui leurs étaient propres,
respectivement la sécheresse et ’humidité, tandis que la farine apparait, quant a elle, semblable
a une éponge destinée a aspirer les liquides, pour ensuite devenir une pate qui nourrit et purge
comme le lait. De telles considérations permettent aux praticiens de construire un discours
sur la nature du mal et sa guérison.

24 TrReMENT 2018. Je tiens a remercie ici chaleureusement Frédéric Trément pour m’avoir permis d’accéder a son
texte, en cours d’impression durant I’écriture de ces lignes.
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Les pratiques alimentaires sont également un des aspects permettant d’analyser les modes de
vie, et par conséquent d’appréhender les différentes couches sociales présentes dans 1’espace
urbain. Nicolas Monteix rappelle qu’il existe entre le 1 siecle av. J.-C. et le 1" siecle ap. J.-C.
une évolution des modes de consommation des céréales, caractérisée par une augmentation
de la production de pain. En s’appuyant sur les données archéologiques provenant du site de
Pompéi, I’auteur signale que si, dans un premier temps, la production de pain semble associée
aux domus, par la suite, cette fabrication s’inscrit dans 1’espace urbain au sein des lieux de
commerce. Néanmoins, cette nouvelle place du pain dans le régime alimentaire des Pompéiens
reste a nuancer en raison de la permanence de la consommation des bouillies.

Loin de couvrir tous les aspects inhérents a la compréhension du role des céréales dans les
économies antiques®, les éléments abordés lors de ce colloque ont pour vocation de faire le point
sur 1’¢tat de la recherche dans ce domaine. Les trois thémes, présentés ci-dessus, rassemblent
donc des spécialistes de disciplines proches, ayant des sources et des problématiques semblables.
Les questions soulevées par les intervenants et les nombreux échanges, qui ont rythmé ce
colloque, illustrent bien la nécessité d’une approche pluridisciplinaire et transculturelle. La
présence d’historiens de la Méditerranée occidentale a également mis en évidence le role d’une
I’archéologie rurale dans 1’étude de I’économie céréaliere, tout comme I’importance d’envisager
la consommation alimentaire comme un marqueur social.

Je tiens a présenter mes plus vifs remerciements aux participants de ce colloque et tout
particuliérement a Pierre Tallet, qui m’a permis d’organiser cette rencontre et m’a accompagnée
jusqu’a la publication de ce volume. Mes remerciements s’adressent également a Carole Eveno,
Nathalie Favry et Claire Somaglino qui m’ont apporté une aide précieuse dans 1’organisation du
colloque et la publication de ses actes.

Adeline BaTs

25 L’actualité de ces thématiques est visible au travers des publications récentes et de projets encore en cours.
Nous pouvons mentionner, par exemple, le séminaire dirigé par Cécile Michel et Damien Agut-Labordére
(CNRS — HAROC), « L’économie végétale en Egypte et au Proche-Orient » ; « DELPO. Espaces urbains de
production et histoire des techniques a Délos et a Pompéi » piloté par Enora Le Quéré et Nicolas Monteix
(Ecole Frangaise d’Athénes et Ecole Frangaise de Rome) ; ou encore les réunions bisannuelles organisées par
I’association AGER depuis plusieurs années. De méme, les recherches menées sur 1’alimentation antique sont
désormais grandement renouvelées par 1’archéologie expérimentale et les recherches sur les modes de cuisson
(deux séminaires, organisés par Paul Van Ossel et Guillaume Huitorel (ARSCAN — équipe GAMA) ont ecu
lieu a Nanterre sur « Actualité de I’expérimentation en archéologie ». Une troisi¢éme édition est programmée a
I’automne 2018. On reléve également, en 1’égyptologie, le recours de plus en plus fréquent a I’expérimentation
dans le domaine de 1’étude des pratiques alimentaires (Bupka & Penzer 2017 ; Bats 2017).
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LA PTISANE DES GRECS : TRANSFORMATION DES CEREALES ET
REPRESENTATIONS PHYSIOLOGIQUES

Antoine PieTrRoBELLI ¥

’il vous arrive aujourd’hui de boire une tisane a la fin du repas, vous ignorez peut-étre

que le mot « tisane » provient du grec ptisane et qu’il remonte a la plus haute

Antiquité, voire a la Préhistoire. Le mot a, bien entendu, changé d’acception depuis
ces temps reculés et cette contribution se propose de retracer son histoire, mais surtout celle de
la préparation a base d’orge qu’il a longtemps nommée.

La ptisane désignait dans la Gréce archaique et classique une décoction d’orge mondé. C’était
un aliment de base de la cuisine grecque antique, un aliment commun aux riches et aux pauvres,
ou encore une des formes les plus répandues de la consommation des céréales. Si une telle
préparation culinaire a perduré, plus de six siecles apres Hippocrate, a 1’époque romaine, puis
durant tout le Moyen Age a Byzance, dans le monde arabe ou en Occident latin et méme jusqu’a
la Renaissance, alors que les meeurs alimentaires avaient considérablement évolué, c’est en
raison de la place qu’accorda la littérature médicale a cette décoction d’orge.

Cette préparation fut en effet célébrée dans un traité d’Hippocrate intitulé le Régime dans les
maladies aigués, comme 1’aliment quotidien le moins nocif et le mieux adapté pour nourrir les
malades atteints de fortes fievres. Hippocrate vantait alors un aliment courant de son époque :
il n’y avait la rien d’étonnant. Ce qui I’est plus, c¢’est que Galien de Pergame (129 — ca 216), un
médecin grec qui officiait a la cour des empereurs romains Marc Aurele et Commode, ait repris
cet ¢loge médical de la ptisane, a une époque ou 1’¢lite romaine ne consommait plus d’orge
ni de bouillie, mais du pain de blé. Ainsi la faveur de cette préparation culinaire tombée en
désuétude a perduré a travers les siecles en raison de I’autorité de Galien.

Mais il y a plus, les éloges que les médecins grecs ont décernés a la ptisane sont liés a une
représentation ancienne des processus physiologiques de la digestion et de la maladie. Hippocrate
et Galien ont fait de la ptisane une substance bénigne capable de réguler 1’équilibre humoral a
I’intérieur du corps humain. Or il est étonnant de constater que la représentation des processus
physiologiques de la digestion et de la fievre décrits par les médecins grecs se fonde justement
sur une analogie avec les techniques agricoles et culinaires de transformation des céréales. L’ objet
de cette contribution est donc de défaire un nceud épistémologique qui s’est formé autour de la
ptisane. Mon idée est encore de montrer comment des représentations datant de la préhistoire et
de I’ Antiquité ont faconné les théories médicales du corps jusqu’a I’époque moderne.

Je présenterai d’abord la ptisane et son mode de préparation, puis les €loges respectifs qu’en
ont faits Hippocrate et Galien pour la thérapie des maladies aigué€s. Enfin, je montrerai comment
les habitudes culinaires ont pu influencer durablement les représentations physiologiques, avant
de retracer 1’évolution sémantique du mot ptisane jusqu’a son sens actuel.
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QU’EST-CE QUE LA PTISANE ?

Le mot grec ptisane (nticdvn) est un dérivé du verbe ptisso (nticow) qui signifie « ter la balle
du grain dans un mortier, monder, piler dans un mortier' ». Ce verbe désigne donc a la fois le but
d’une opération « dter la balle d’un grain » et la technique pour 1’obtenir « piler dans un mortier ».
L’opération a I’air simple, mais elle est, de fait, assez complexe. Monder un grain d’orge, c’est
lui enlever la balle, puis la barbe ou brosse, puis les différentes pellicules qui constituent le son
(épicarpe, mésocarpe, endocarpe, tégument et bande hyaline). L’ opération était délicate, puisqu’il
fallait décortiquer le grain sans I’écraser. Elle devait aussi €tre assez éprouvante.

Dans la société grecque archaique et classique, comme dans bien d’autres civilisations, cette
activité était réservée aux femmes et elle occupait une grande partie de leur journée. Des vases
peints ou des figurines en argile’ montrent des personnages féminins accomplissant les différentes
étapes de ce mondage du grain, depuis I’emploi du pilon pour briser 1’écorce ou d’une pierre pour
abraser les grains, jusqu’au décorticage manuel de chaque grain. Il fallait non seulement enlever
une premiére enveloppe grossiére, mais aussi toutes les enveloppes qui constituent le son’. Dans son
étude intitulée Cuisine and Empire, Rachel Laudan® a constaté que cette pratique de transformation
des céréales était attestée a toutes les époques et dans toutes les aires géographiques. Elle rappelle
qu’aujourd’hui encore, une telle activité occupe chaque jour cing heures de la journée de femmes
mexicaines, vivant dans des villages reculés et ceuvrant pour nourrir une famille de cinq ou six
membres. Elle rappelle aussi qu’une telle activité permet de donner un sens fort et trés concret au
verset 3, 19 de la Geneése : « tu mangeras du pain a la sueur de ton front ».

Une fois expliqué ce processus décrit par le verbe « ptissd », il faut se demander pourquoi
le terme « ptisane » renvoie a 1’orge plus qu’a d’autres céréales. Les écrits des anciens comme
Pline’, mais aussi les données de 1’archéologie moderne attestent que 1’orge a été la premiére
céréale domestiquée en Grece. Chez les anciens Grecs, elle passait méme pour indigéne. Le
mot « krithé » (kp101]) qui désigne 1’orge est attesté dans les tablettes mycéniennes, mais aussi
dans les poémes homériques. Marie-Claire Amouretti® estime qu’aux ve et 1v¢ siécles avant notre
ere, la culture de I’orge prédominait en Attique, représentant parfois jusqu’a 90 % de la culture
des céréales. L’orge est donc a la base de ’alimentation des Grecs depuis 1’époque mycénienne
jusqu’a I’époque classique. L’étymologie du mot « ptisane » nous fait ainsi remonter jusqu’a
un temps tres lointain, bien avant Hippocrate, puisque du verbe désignant le procédé général
de transformation du grain pour le monder dérive le nom d’une préparation spécifiquement
associée a I’orge : une bouillie d’orge mondé.

1 CHANTRAINE 1984, p. 949.
2 AmouretTI 1986, pl. 19.

3 Pour montrer la familiarité des Grecs avec ces réalités, on peut citer Aristophane qui compare la structure sociale
de la cité a un grain de céréale ; Aristophane, Acharniens, v. 505-508 (éd. V. Coulon, 32-33) : « D’étrangers,
il n’y a pas encore, car ni les tributs ne sont arrivés, ni les alliés des villes. Nous sommes entre nous et bien
mondés, vu que les météques je les appelle le son des Athéniens ». Selon cette métaphore, les Athéniens
constituent le grain, les méteques le son, et les étrangers, si on file la métaphore, la balle et la barbe.

4 Laupan, 2013, p. 32.

5 Pline, Histoire naturelle, XVIII, 14.

6 AMOURETTI 1986, p. 38.
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Dans le méme ordre d’idées, on peut rappeler que le mot « sitos » (citog) désigne en grec
autant le grain de céréales que la nourriture ou le repas, tout comme le mot « lehem » en
hébreu. Ce phénomene linguistique s’observe également en Turquie, en Chine ou au Japon. Les
céréales ont constitué la base de 1’alimentation humaine et la ptisane d’orge était en Gréce une
des formes principales du pain quotidien. Un fragment du poéte comique Ménandre’ confirme
que la ptisane était un plat courant et a la portée de tous. Le salaire d’un pauvre qui travaillait a
la journée s’¢levait a deux oboles, de quoi se payer une ptisane.

Pour achever cette description de la ptisane, il faudrait en livrer quelques recettes.
Malheureusement, on n’en trouve aucune antérieure a notre ere. Pline, au 1¥ siécle, va méme
jusqu’a dire qu’il ne la donne pas, parce que tout le monde la connait®. En revanche, Galien,
qui tente de remettre cette préparation a I’honneur, donne quelques indications. Il faut d’abord
choisir de bons ingrédients, c’est-a-dire des grains bien pleins et sans ride, ainsi qu’une eau de
bonne qualité®, puis voici comment procéder :

« Je vois que I’ensemble des cuisiniers prépare tres mal la ptisane. En effet, apreés 1’avoir pilée
crue dans un mortier, ils la font bouillir sur le feu sans la dissoudre. Certains vont méme jusqu’a y
mettre de I’amidon pour faire croire qu’elle a produit suffisamment de jus lors de la cuisson. Une
ptisane ainsi préparée a tout lieu d’étre particulicrement flatulente et plutot difficile a digérer.

Pour bien la préparer, il faut que j’ajoute quelque chose que je n’ai pas dit. Ce n’est qu’apres avoir
fait tremper I’orge (ptisané) crue dans I’eau, qu’on la met dans un mortier. Puis il faut I’abraser en
ayant en main quelque chose de rugueux comme ce qu’on appelle le spartos (« genét ») avec lequel
on tisse des chausses pour les bétes de somme. [’abrasion doit s’arréter quand on a 6t¢ la pellicule
adhérente. Car méme quand I’orge est mondée, la fine tunique qui I’enveloppe ne peut étre Htée
tout entiére. C’est pour cette raison qu’on la fait tremper avant de la piler dans un mortier »'°.

I1 faut en premier lieu remarquer que le mot « ptisane » s’applique, dans ce passage, au résultat
final que constitue la décoction, mais qu’il est aussi employé pour désigner le grain d’orge, qui
est ’ingrédient premier de la préparation culinaire. Il ne semble pas nécessaire de corriger le
texte, mais plutot de constater qu’un méme mot désigne aussi bien le matériau premier que le plat
dans lequel il est cuisiné''. Dans cet extrait du Facultés des aliments, Galien s’en prend d’abord
aux cuisiniers pressés qui operent un décorticage trop rudimentaire. Il propose ensuite une
technique de meunerie par mouillage et abrasion pour un mondage optimal du grain : 1) Laisser
tremper 1’orge crue 2) La broyer dans un mortier pour un premier décorticage 3) La monder
le plus possible avec une plante abrasive comme le genét. De cette technique trés aboutie de
mondage du grain d’orge dépendait, selon Galien, la texture adéquate de la décoction.

7 Ménandre, Epitrepontes, v. 140-141 (éd. et tr. légérement modifiée d’A. Blanchard, 78) : 6v’dBolovg Tilg
Nuépag/ [ikavo]v Tt td mewvdvtt Tpog ntic[avn]v moté (« Deux oboles par jour, ¢’est suffisant pour un créve-la-
faim : il peut se payer une ptisane »).

8 Pline, Histoire naturelle, XVIII, 15 : « Tisanae conficiendae uolgata ratio est » (éd. H. Le Bonniec, 83).

Un passage du traité pseudo-galénique Sur la ptisane, une compilation d’ceuvres authentiques de Galien,
rassemble différentes remarques sur le choix d’une eau de bonne qualité en donnant la recette de la ptisane ;
voir Sur la ptisane, 3 (Kiithn, VI, 817 = Hartlich, 455, 21-456, 26).

10 Galien, Facultés des aliments,19 (Kiihn, VI, 502-503 = Helmreich, 229, 20-230, 1 = Wilkins, 43, 3-20). Dans
la traduction, j’ai rendu le verbe tpifm (« user par frottement ») tantdt par « piler », tantot par « abraser ».
Il s’agit de ma traduction.

11 C’est également le cas du chondros, dont il sera question plus loin. Ce mot désigne le blé mondé et
grossiérement concassé (notre boulgour) tout comme la soupe de blé, que 1’on prépare a partir de cet état
de transformation du blé. Tel est aussi le double sens du mot gruau en frangais.
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On pouvait encore assaisonner la ptisane. Galien ajoute parfois un peu de vinaigre'?, du
poivre ou du miel pour les maladies du thorax et des poumons'. Il accommode le jus de ptisane,
c’est-a-dire la décoction filtrée sans le grain, avec de 1’épeautre, de 1’eau, du sel, de I’huile, du
vinaigre, un peu de poireau et d’aneth'*. Chez Hippocrate et Galien, médecine et cuisine ont en
partage des savoir-faire et des techniques dont I'utilisation différe : aux cuisiniers d’accommoder
les aliments pour le bon plaisir des mangeurs, aux médecins d’isoler les propriétés de ces
différents aliments pour bien soigner les malades. Mais pourquoi utiliser la ptisane pour soigner
les maladies aigués, celles que nous décririons aujourd’hui comme infectieuses ?

LE DISCOURS DES MEDECINS SUR LA PTISANE

Le passage le plus célebre du traité d’Hippocrate sur le Régime des maladies aigués est sans conteste
I’éloge de la ptisane. Ce passage a été fréquemment cité par Galien®, traduit par Pline I’ Ancien
en latin ou paraphrasé par Arétée de Capaddoce'® et il a valu au traité le titre concurrent de Sur la
ptisane. Hippocrate semble avoir préféré la ptisane pour le régime des malades, parce que ¢’était un
produit courant a son époque. Chez les anciens, le régime est en effet 'une des trois branches de la
thérapeutique, aux cotés de la chirurgie et de la pharmaceutique'’. Le régime ou la diététique, a rebours
des deux autres, intervenait en prescrivant des produits ou des activités de la vie de tous les jours. La
ptisane avait été choisie par Hippocrate par les malades, parce qu’elle n’avait rien de nocif, puisque ses
patients en consommaient quotidiennement et qu’ils y étaient habitués. Tel est le fameux éloge :

« La décoction d’orge me parait avoir été judicieusement choisie parmi les aliments tirés des
céréales dans le cas des maladies aigu€s et j’approuve ceux qui ont fait ce choix. En effet,
son gluten est doux, uni et agréable ; il est glissant et modérément humide, il désaltére et il
lave bien, au cas ou il le faudrait aussi ; il n’a rien d’astringent, il ne provoque pas de trouble
facheux ni de gonflement dans le ventre. Car il a gonflé, lors de la cuisson, au maximum de
sa capacité naturelle »'3.

Dans cet extrait, Hippocrate énumere les caractéristiques de la décoction d’orge d’abord sous
la forme d’une série d’adjectifs la dotant de qualités positives, puis par un groupe ternaire de
propositions négatives exposant les défauts auxquels elle échappe. Selon la classification des
anciens, la ptisane appartient aux rophémata (poeruota, « bouillie, potage, décoction ») qui
forment un état intermédiaire entre les aliments solides (ottia) et les boissons (n6ta). Pour les
maladies aigué€s, Hippocrate ne prescrit aucun aliment solide, mais il se limite a la ptisane et a

12 Galien, Préservation de la santé, 4, 23 (Kiihn, VI, 284 = Koch, 125, 25-26).
13 Galien, Régime amaigrissant, 6, 36 (éd. Kalbfleisch, 439, 9-13).

14 Galien, Méthode thérapeutique, X, 11 (Kiihn, X, 726). Paul d’Egine reprend cette méme liste d’ingrédients
pour donner le détail de la recette ; voir Paul d’Egine, Epitomé 1, 78 (éd. Heiberg, 1, 56-57).

15 Outre son Commentaire au Régime des maladies aigués d’Hippocrate,on peutciter le Régime des maladies aigués
selon Hippocrate (Lyons, 110-111), Sur les facultés des aliments, 9 (Kiithn VI, 503, 15 = Helmreich, 230, 11
= Wilkins, 44, 7) ou le Commentaire a Nature de [’homme, 111, 21 (Kithn XV, 205, 10-11 = Mewaldt, 104, 14).

16 Pline, Histoire naturelle, XXI1, 46, 136 (éd. Andr¢, 70, 4-6) et Arétée, Traitement des maladies aigués, V 10, 4-5
(Hude, 114, 23-115, 3).

17 Sur cette tripartion thérapeutique, voir par exemple Plutarque, De sollertia animalium, 974 b-d, le traité pseudo-
galénique Le Médecin. Introduction, 7, 2 (Kithn XIX, 690, 15 = Petit, 15, 12-14) et 8, 6 (Kiithn XIX, 694, 8
= Petit 18, 9-11) ou Celse, De medicina, prol. 9.

18 Hippocrate, Régime des maladies aigués, X, 1 (Littré 11, 244-246 = R. Joly, 40, 2-9 ; ma traduction).
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des boissons. Un premier avantage de cette alimentation est qu’elle se fait sans effort. La ptisane
apporte en outre un réconfort et un plaisir par la douceur et ’homogénéité de sa texture'’.

Les qualités suivantes — « modérément humide, désaltérant » — tiennent aux propriétés mémes
de I’orge. Dans le traité hippocratique du Régime, I’auteur écrit :

« L’orge, par nature, est humide, froide. Elle a en plus quelque chose de purgatif qui provient
du suc du son. En voici la preuve : si I’on consent a faire bouillir de I’orge non mondé, le jus
est fortement purgatif ; si 1’orge est mondé, le jus refroidit davantage et il resserre »*.

Enfin, la décoction détient des qualités en raison de son mélange a 1’eau et de son mode de
cuisson. Dans le traité hippocratique Ancienne médecine, I’auteur explique que I’art médical vit
le jour lorsqu’on découvrit qu’il fallait nourrir les malades d’une maniere différente des gens bien
portants. L’auteur insiste dans cette évolution sur I’importance de la découverte des rophémata :

« C’est d’un régime plus faible que de tels malades leur paraissaient avoir besoin, ils
découvrirent les potages (rophémata) en melangeant une petite quantité de substances fortes
a beaucoup d’eau et en Otant la force de ces substances par le tempérament (ou mélange) et
la cuisson »?'.

Ce passage permet d’éclairer le groupe ternaire négatif qui clot I’éloge hippocratique. Par son
mélange a 1’eau et par la cuisson, 1’orge perd sa nocivité : la décoction n’a rien d’astringent,
ne provoque aucun trouble, ni de gonflement dans le ventre. Elle ne provoque nulle action
susceptible d’entraver la circulation des fluides dans le corps (resserrement, gonflement,
flatulence, etc.), mais elle est surtout une nourriture 1égere et faible, parce que bouillie. Cet
aspect était primordial dans le cas des fi¢vres.

Pour les anciens, il importait de ne pas nourrir les patients pendant les fortes fievres pour
éviter I’accumulation de résidus entravant le bon fonctionnement du corps, mais aussi la
chaleur provoquée par la coction des aliments. Pour les anciens, la digestion était une coction
ou une cuisson qui s’opérait a I’intérieur du corps depuis 1’ingestion des aliments jusqu’aux
excréments. La cuisson des aliments était en quelque sorte une premiere digestion externe,
avant la coction qui se faisait dans I’estomac.

La crise? des fiévres, elle-méme pergue comme une coction des humeurs peccantes, ne devait
pas coincider avec le moment de la coction de la nourriture, car cette dernicre augmentait la
chaleur de la fievre. Cette idée qu’il fallait nourrir le moins possible lors des fiévres avant la
crise pour ne pas attiser leur violence est manifestement présente chez Hippocrate, puisqu’il
ne prescrit aucun aliment solide dans son traité sur les maladies aigués. Elle était toujours
dominante a 1’époque impériale avec le jetine absolu de trois jours (diatritos)® imposé aux
fébricitants par les médecins méthodiques, concurrents de Galien.

19 On peut compter la ptisane parmi les gracieusetés dont fait preuve le médecin a 1’égard de son patient ;
voir Deichgréber, 1970.

20 Hippocrate, Du régime, 11, 40 (Littré VI, 536 = R. Joly et S. Byl, 162, 19-21 ; tr. Iégérement modifiée). Le
traducteur rend le terme dyvpov par « paille » désignant de la sorte la balle et la barbe. Il me semble qu’il vaut
mieux le traduire par « son ».

21 Hippocrate, Ancienne médecine, V, 4 (Littré I, 580-582 = Jouanna 124, 13-20).
22 Sur la notion de crise dans la médecine ancienne, voir PIGEAUD 2006.
23 Sur le diatritos, voir LErrH 2008.
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Pourtant a 1’époque impériale, la ptisane d’orge n’était plus un plat quotidien, ni pour les
Grecs, ni pour les Romains. Pline** rapporte que, de son temps, I’Empire romain consommait
du blé. Les habitudes alimentaires avaient évolué et I’orge était devenue une nourriture pour les
animaux : on ne ’utilisait plus, nous dit Pline, que pour préparer la ptisane d’Hippocrate®. A
Rome, 1’¢lite ne mangeait plus de bouillie d’orge, mais du pain de blé, le plus blanc possible.
R. Laudan?®® a montré que cette tendance n’était pas limitée au monde gréco-romain, mais que
1I’on pouvait observer un phénomeéne de remplacement de 1’orge et du millet par le bl¢, commun
a toutes les classes dirigeantes des empires d’Eurasie au cours de I’ Antiquité, depuis I’empire
d’Alexandre jusqu’a I’empire des Han en Chine. Entre le ve siécle avant notre ére et le v siecle
apres, le blé s’est imposé comme la céréale des empires et les classes régnantes ont recherché
un pain toujours plus blanc, c’est-a-dire contenant le moins de son possible.

Galien fait également état de ’'usage romain ayant relégué la ptisane d’Hippocrate au rang
d’aliment obsoléte. A plusieurs reprises, Galien explique que ses contemporains préféraient la soupe
de blé ou chondros a la ptisane d’orge et que certains allaient méme jusqu’a critiquer Hippocrate en
réfutant les avantages de la décoction d’orge?’. Comment dés lors expliquer que la ptisane d’orge
ait perduré dans les bols des malades plus de deux mille ans apres le livre d’Hippocrate, alors que
le blé était devenu des 1’époque impériale la principale céréale cultivée et consommée ?

Cette survivance est liée au projet exégétique de Galien et il s’est perpétué grace a la
longévité et a ’autorité de son commentaire sur le Régime des maladies aigués d’Hippocrate.
La raison qui a motivé Galien, quand il a entrepris ce commentaire hippocratique, était avant
tout apologétique. 11 fallait défendre 1’autorité du Pére de la médecine et les vertus de la ptisane
contre ses contemporains qui soutenaient le chondros de blé et critiquaient Hippocrate. Galien
dément les tenants du chondros. 11 sait que le blé échauffe, tandis que 1’orge refroidit®, ce qui
est plus indiqué pour les fievres. Dans son commentaire au Régime des maladies aigués, il
prouve mathématiquement I’indication de la ptisane contre les fievres :

« Assurément, la nature des maladies aigués, comme il 1’a dit lui-méme un peu avant, est
que “les fievres y sont généralement continues”. Or ’origine de la fievre est un déréglement
de la chaleur innée en élément igné, comme il peut le montrer en bien d’autres occasions et
en particulier comme il I’indiquera dans ce traité, en disant au sujet de la fievre : “elle part
du thorax, avant d’envoyer sa flamme dans la téte”. De plus, dans le livre des Epidémies, il
nomme d’ordinaire “feu” (pyr) la forte fievre (pyréton), parce qu’elle n’a d’autre nature que
la substance du feu. Si donc “les contraires sont les remédes des contraires”, le remede propre

24 Pline I’Ancien, Histoire naturelle, XVIII, 15, 74 (éd. et tr. Bonniec et. Le Beeuffle, 83) : Panem ex hordeo
antiquis usitatum uita damnauit, quadripedumque fere cibus est, cum tisanae inde usus ualidissimus saluber-
rimusque tanto opere probetur (« Le pain d’orge, dont usaient les anciens, a été condamné par le progrés et
I’orge n’est plus guére qu’une nourriture pour les animaux ; cependant elle sert a faire la tisane d’orge, aliment
trés nourrissant et trés sain, dont 1’usage est si recommandé ») ; sur cette évolution des meeurs alimentaires,
voir AMOURETTI, 1986, p. 116-119.

25 Déja dans les Problémes aristotéliciens, il est question d’un débat qui oppose les mérites respectifs de la ptisane
d’orge et de la ptisane de blé ; voir Aristote, Problémes, 1, 37.

26 Laupan 2013, c. 2, p. 56-101. Elle écrit (p. 56) : « By the end of the period [500 B. C. E. — 400 C. E.] wheat had
overtaken barley and millet as a source of calories — the human fuel — of the ruling classes of the Eurasian empires ».

27 Voir Galien, Sur le régime des maladies aigués selon Hippocrate, 9 (éd. Lyons, 108 et. 109) ; Commentaire
au Régime des maladies aigués, 1, 17 (Kithn XV, 455 = Helmreich, 134-135) ; Ne pas se chagriner, 25-26
(éd. Boudon-Millot, Jouanna et Pietrobelli, 9-10).

28 Voir Galien, Sur les facultés des aliments, 1,9 (V1, 501 K= Helmreich, 228, 18-24 = Wilkins, 41, 16-42, 7).
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aux fievres doit avoir la faculté de refroidir et d’humidifier, attendu que c’est I’inverse de la
nature de la fievre qui est chaude et séche. Car tel est aussi le feu.

De plus, quand les fiévres surviennent a cause de la putréfaction des humeurs, on doit prendre
un grand soin a ce qu’elles soient cuites, autant qu’il est permis d’attendre la coction, et veiller
a ce que les matieres qui sont déja brilées et qui ne sont plus susceptibles de coction aient été
excrétées. Et s’il est vrai que les malades souffrant de fi¢vre ont besoin d’un aliment capable
d’accomplir ces opérations, méme quand la coction et la distribution se font facilement, la
ptisane pourrait bien d’ores et déja posséder toutes les qualités requises »%.

Mais Galien est all¢ plus loin en donnant aux remarques empiriques d’Hippocrate une assise
physiologique construite sur un raisonnement logique rigoureux. Par ses démonstrations, Galien
fait de la ptisane un « alicament », elle n’est plus seulement un aliment, mais désormais aussi
un médicament qui régule la circulation des humeurs et atténue les fievres. Alors que 1’orge
ne faisait plus partie des aliments consommeés par les hommes a son époque, du moins par la
classe dirigeante, Galien a réussi a imposer la ptisane comme une nourriture capable de nettoyer
les humeurs peccantes. En lui accordant cette fonction dans la théorie humorale, Galien a, par
son commentaire, ré¢habilité¢ et promu une préparation culinaire depuis longtemps tombée en
désuétude. 11 a établi un « culte de la ptisane »*°. Et on peut affirmer que ce fossile alimentaire
a perduré dans la médecine médiévale en raison de I’autorité incontestée dont a joui le nom de
Galien au moins jusqu’au xvi© siecle.

LLA CUISINE DU CORPS

Pour bien comprendre la longue survie de la ptisane aprés le médecin de Pergame, il faut
revenir sur ces représentations médico-culinaires, qui se figent dans la langue grecque pour
soutenir tout un édifice physiologique pérenne, mais imaginaire. Pour Hippocrate, la ptisane et,
a plus forte raison, son jus forment un aliment neutre et irréprochable qui a la consistance d’une
humeur déja cuite. Galien range aussi la ptisane bien bouillie dans la catégorie des aliments dits
euchymia, « qui produisent de bonnes humeurs », mais il en fait méme un aliment capable de
diviser les humeurs peccantes et de tempérer les fievres.

Or la coction des aliments lors de la digestion était pensée par les anciens comme une cuisson.
Aristote écrit :

« Car I’art imite la nature, puisque méme la digestion des aliments dans le corps ressemble a une
cuisson par ¢bullition. En effet, ladigestion s’effectue dans un milieu humide et chaud sous I’influence
de la chaleur du corps. Les indigestions quant a elles évoquent une ébullition incompléte »*'.

29 Galien, Commentaire au Régime des maladies aigués 1, 17 (Kithn XV, 456-457 = Helmreich, 135-136). 1l
s’agit de ma traduction francgaise, fondée sur I’édition critique que j’ai préparée, a paraitre dans la Collection
des Universités de France.

30 L’expression est de DARMSTADER 1933, p. 194 : « In einem besondern Traktate iiber die Ptisane (Kiihn VI, 816-831)
bespricht Galen die Berietung dieses wichtigen Kréftigungs-und Heilmittels iibrigens nochmals mit solcher
Ausfiihrlichkeit, Sorgfalt und Liebe, mit Bemerkung tiber das Wasser und seine Beschaffenheit und die Gerste und
ihre Reinheit, dass man fast geneigt ist von einem Ptisana-Kult zu sprechen und an die japanische Tee-Verehrung
zu denken, die hier nahezu eine Parallele findet ».

31 Aristote, Météorologiques, 381b, 6-9 (éd. et tr. Louis, 42).
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Aristote montre ici a quel point une telle conception de la digestion remonte a des ages
anciens. Il ne doute pas un instant que 1’art culinaire a imité les processus internes du corps
humain, alors que nous penserions plutot aujourd’hui qu’il s’agit d’une projection inverse : le
processus de transformation des aliments par la cuisson observé par les hommes leur a servi a
penser les mécanismes invisibles de la digestion. Dans le traité Sur les habitudes, Galien décrit
¢galement la coction, comme une cuisson, et son exemple est justement celui des céréales :

« De méme, en effet, qu’on ne dit pas des boulangers qu’ils cuisent le pain lorsque, au moment
juste ou a I’aide soit de la meule, soit du crible, ils réduisent le blé en petites parcelles, mais
seulement lorsqu’aprés avoir terminé ces opérations ils le mouillent avec de 1’eau, le pétrissent
apres y avoir mélé du levain, renferment la pate dans quelque endroit qui I’échauffe jusqu’a ce
qu’elle soit levée (c’est I’expression dont ils se servent), et la cuisent dans les fours chauftés de
tous les cotés ou dans les fours chauffés par le bas ; de méme aussi quand on ingere quelque
substance dans I’estomac, ce n’est pas quand cette substance est broyée et dissoute que nous
disons qu’il y a coction, mais lorsqu’a I’instar du pain cuit, elle change de qualité. De méme
aussi que pour les pains le blé cuit doit étre transformé en la substance conforme a celle de
I’homme auquel il est destiné ; de méme, et a plus forte raison, faut-il que, dans I’estomac, ce blé
devienne encore plus conforme a la nature de I’individu, et je me sers de I’expression substance
plus conforme qu’une autre, eu égard a la similitude avec le corps qui doit étre nourri »*.

Ce passage concentre trois aspects majeurs de la fonction digestive chez Galien :

1) Elle est pensée comme une cuisson par analogie avec la cuisine, dont elle parachéve
le processus de transformation a I’intérieur du corps. La digestion est une cuisine du corps
que Galien compare aux différentes étapes de panification des céréales (boulange, frasage et
pétrissage, fermentation, cuisson).

2) La coction des aliments a I’intérieur du corps est un processus qui se fait en trois étapes :
la coction proprement dite (néyic), la chylification (yOAwoig) et la distribution (dvadwotc).
Ce processus se répete a trois endroits (I’estomac, les veines puis au niveau de chaque partie
elle-méme). Dans 1’estomac, les aliments sont cuits et transformés en chyle, c’est la premiére
coction. Dans le foie et les veines, ce chyle est converti en sang, c¢’est la deuxiéme coction.
Enfin la troisiéme coction se fait dans chacune des parties a nourrir®.

3) Ce triple processus a pour but de rendre assimilable la nourriture, en la transformant en
une nourriture conforme a la nature de chaque partie alimentée.

Une telle conception de la coction en trois étapes n’était pas propre a Galien, mais assez
répandue dans 1’ Antiquité, puisqu’on la trouve par exemple chez Cicéron ou plus tard chez
I’auteur chrétien Athénagore*®, un contemporain de Galien. Mais ce qu’il y a de frappant, c’est
que la physiologie du corps humain est imaginée d’apres le processus de la cuisson des céréales.
Et c’est 1a que la ptisane entre en jeu pour sceller durablement cet imaginaire. Le glissement
de la cuisine a la médecine peut s’expliquer par la proximité phonétique et la parenté lexicale
des mots yvAdc (« chyle ») qui désigne le jus de la ptisane et des mots yopog (« chyme ») ou
xoM (« bile »), qui sont utilisés pour désigner les humeurs. Cette association remonte haut

32 Galien, Sur les habitudes, 2 (éd. et tr. Ch. Daremberg, 102).

33 Pour un résumé de cette théorie développée dans le livre IV du Sur ['utilité des parties, voir Galien, Bons et
mauvais sucs 5, 18-19 (Kiithn VI, 786-787 = Helmreich, 411, 8-15).

34 Cicéron, Nature des dieux 11, 136-137 ; Athénagore, Sur la résurrection, 5-8.
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dans I’histoire de la langue grecque et les textes hippocratiques montrent que le jus de ptisane
(%vAdc) bien bouilli était pergu comme une humeur (yvpog) déja cuite, c’est-a-dire comme un
aliment qui n’avait plus a subir la coction dans I’estomac. Dans I’imaginaire hippocratique puis
galénique, la décoction d’orge était une forme d’humeur neutre et bénigne tant par son aspect,
sa couleur et sa consistance visqueuse que par le mot qui la désignait.

Par un étrange renversement, le jus de la ptisane filtrée devient méme, apres Galien, un exemple
qui sert a décrire le contenu du bol gastrique apres la digestion. Le traité pseudo-galénique Le
Meédecin. Introduction fait cette explication : « la fonction naturelle de 1’estomac est de cuire la
nourriture qui lui est apportée ; une fois cuite, celle-ci ressemble tout d’abord au jus de ptisane®*».
Au xu° siecle, Barthélémy de Salerne reprend la méme comparaison, sans doute par sources
interposées : cibus autem et potus in stomacho digestus et in modum ptisane redactus® (« la
nourriture est digérée principalement dans 1’estomac et réduite a la maniere de la ptisane »).

Cet imaginaire montre a quel point la cuisine des céréales a influencé la pensée physiologique du
corps humain dans la médecine ancienne. Ce va-et-vient d’analogies entre la cuisson des céréales et
le processus de la coction/digestion est tres antérieur a Galien, mais 1’autorité de son commentaire
au Régime des maladies aigués a contribué a sacraliser la ptisane et a prolonger, pour des siecles,
une conception anthropologique venue du fond des ages. La ptisane a servi de paradigme pour
penser la coction et elle est devenue, du fait de Galien, un aliment thérapeutique indispensable au
bon fonctionnement de I’organisme. Ce n’est qu’au xviu© siécle, que le mot frangais ptisane/tisane
se vide de son sens premier, tout en gardant une connotation médicale, comme le montrent les
trois rubriques de dictionnaire ci-apres. Cette évolution sémantique s’explique par I’abandon de la
physiologie galénique pour décrire le fonctionnement interne du corps humain.

Furetiere, Dictionnaire universel (1690) :

TISANE. s. f. Les Medecins disoient autrefois Ptisane. Potion rafraichissante faite d’eau bouillie avec
de I’orge & de la reglisse. On y ajoute quelquefois du chiendent, de ’oseille, du sené, pour la rendre
laxative, purgative. La plus-part des infusions des Medecins se font dans de la tisane. On 6te le vin a
tous les febricitans, & on les reduit a la tisane. Ce mot vient du Grec ptisani.

Louis de Jaucourt, Encyclopédie (1765) :

La ptisane de notre siecle n’est qu’un nom vuide de sens, si ce n’est qu’on y met encore un peu d’orge,
afin qu’il y ait quelque rapport entre le nom et la chose.
Littre, Dictionnaire de la langue francaise (1863-1872) :

Boisson qui ne tient en dissolution qu’une petite quantité de substances médicamenteuses, et que 1’on

administre dans les maladies pour aider 1’action des médicaments plus actifs.

* Antoine PIETROBELLI

Université de Reims / I[UF
antoine.pietrobelli@gmail.com

35 Pseudo-Galien, Le Médecin. Introduction, 11, 9 (Kithn X1V, 717 = éd. et tr. Petit, 37).

36 Barthélémy de Salerne, Commentaire au Livre des urines de Théophile (f. 4v-5r du Leipzig 1156 et
f. 158r-v du Winchester College 24). Je dois cette référence a un texte encore inédit a Nicoletta Palmieri :
je I’en remercie chaleureusement.
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