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Les lampeschrétiennesd’Afrique du Nordsontdisperséesdansde nom-
breusespublications, telles celles du P. Delattre % du Dr Carton2 de
P. Monceaux~, dansles cataloguesdu MuséeAlaoui ~, le Bulletin archéo-
logiquedu ComitédesTravauxHistoriqueset Scientifiques,le Dictionnaire
d’Archéologie chr¿tienneet de Liturgie ~, les travaux de J. Baradez et
E. Marec, entreautres6 les pagesde l’Enciclopedia dell’arte antica ~, etc.
Toutefois,les moules,A l’aide desquelsceslampesont étéfabriquées,n’ont
étéque rarementpubliés8~

¡ Sur la bibliographie du P. Delattre, voir notamment, Ennabli, Lampeschré¡íennes,
p. 35-36 et, sur ses recherches, ibid., p. 18-22.

2 Ennabli, Lampeschrétiennes,p. 22; L. Carton, Les fabriques de lampes dans l’ancienne
Afrique, Bulletin de la Societé de Géographíe et dt4rchéologie de la province dOran, 1916,
t. XXXVI, fasc.CXLIV.

P, Monceaux, Atelier dun fabricant de lampes ebrétiennes A Sbeitla, BS..4F, 1906,
p. 122-123.

R. de La Blanchére et P. Oauckler,Catalogue du Musée Alaoui, Paris, 1897, n.» 43-46
e! 493-658; P. Gauckler, A. Merlin, L. Poinssot, L. Drappier, L. Hautecocur, Catalogue du
Mu.sée Alaoui, Supplément 1, Paris, 1910, n.» 1377-1773; A. Merlin, R. Lantier, Catalogue
da Musée Alaoui, Supplément 2, Paris, 1922, p. 265-279.

DA CL, VIII, col. 1086-1221 et dans les divers tomes du dictionnaire.
6 Marec, Hippone, p. 213-214.

Formeceramiche, p. 198 et suiv.
Mackensen, Lampenmodel, p. 207, n. 16. Beaucoup plus nombreuses íes publications

de maules de lampes du Haul-Empire. Voir, par ex., lvanyi, Lampen, p. 26 et suiv.; J. fle-
neauve, Lampesde Carthage, Paris, 1969, 226, n.0 1148-1154; H. Menzel, An¡íke Lampen in
Rá,nisch-Germanische,, Zernral-Museun, za Main:, Mayence, ¡954. p. 104. nY 662-663:

CeRón. Homenaje al Dr. Michel Ponsich, 1991, Editorial de la Universidad Complutense de Madrid.
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L’étude des lampesen terre cuite de la Maurétanietingitaneayantété
lepremier travail importantde Michel Ponsich,je lui dédiecesnotesconsa-
créesá desmoules de lampeschrétiennes,en souvenirdes jours lointains
de 1958, au coursdesquelsil m’accueillit pour la premiérefois sur la terre
marocaineet me fit découvrir les sitesarchéologiquesdu nord du Maroc.

Lesquatremoules, qui vont étre décritsici, proviennentd’EI Jemt oú
ils ont été acquis en mémetemps dans les annéessoixantedix. lIs font
partiede deuxcollectionsprivéestoulousaines“‘, quegénéreusementm’ont
ouvertesleurspropriétaires.auxquelsj’adressemesplus vifs remerciements.

Dans une importantemonographie,richernent illustrée, A. Ennabli a
publié, voici unequinzained’années,1266 lampeschrétiennesde Tunisie,
eonservéesdans les muséesdu Bardo et de Carthage ~. La trésgrande
maiorité d’entre elles provient desfouilles ouvertesá Carthagemémeet de
collections locales. Un deuxiémelot d’une quinzained’exemplairesa été
recueilli, en mémetemps que des moulesen plátre, parmi l’accumulation
de matériauxcéramiquesdégagésdesruinesd’un atelier de potierd’Oud-
na ¡2• Enfin, unevingtainede piécesont été trouvéesá El 3cm et un nom-
bre á peu préségal danssa région ‘~.

Les. lampesd’EI Jem se distinguentde celles de Carthageet d’Oudna
par la qualité de leur argile, homogéneet tré~ fine, et par leur surfacé
souventcrevassée~. Leur forme estélégante,leur corpsgalbéet les motifs
de leurdécorricheset délicats ‘~. «Toutesces distinctions incitentá chercher
une origine defabrication différcnte cf font prévaloir l’existenced’unepro-
duction distinctede celle de Carthageou d’Oudna ~». A. Ennabli;qui s’est
contentéde mentionnerles moulesá proposde la fabricationdeslampeset
de la trouvaille d’Oudna ‘~, n’a fourni aucundétail sur ceux,nombreux,qui
ont été découvertsdans ce site. Ce silencen’a pas manquédétre souli-
gné‘~. Cependant,les premiéreslignes de sonouvrageindiquantclairement
quele recucil deslampeschrétiennesde Tunisie représentele premierfas-
cicule de leur étude ‘“, il ápparaitbien évideft[ qu’á l’analysedes mouleset
du matériel d’atelier seraconsacrél’un des voletsde cettepublication.

M. Ponsich. Les lanipes rohzaínes en terne cuite cJe la Maurétanie tingitane. Publicátions du Ser-
vice des Anliquités du Maroc. fase. 15. Rabal. 1961. p. 45-46.

Ancicone .Thysdrus (Tunisie), á mi-éhe¡ni¡, entré 1-ladruniéte e! Sfax.
Lés ni» 1,2.4 du caralogue apphriienncni á la.nié¡ne collection.

E Eonahíi . La~¡¡pes cI¿ ,étieu u es. , -

Ancienne Llthina. an sud de Tunis. Cf BCTH. 1897. n 454-459; I)ACL, VIII. col.
1102- 11(14.

‘ Ennabí ¡ . La,, ¡prs eh,étic’,,,ws. p . 1 7— 18.
“ íd.. ibid., p. 17..
‘~ ~
‘7 ¡

bid? p. 13. 17. 24.
Mackensen. Lampen¡wdcl. r 206. it. 12.
Ennabí i. La,n1,es <~1, ~ ‘1 9. On ra ppe llera. ici . les abondantes t rou va illes de
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De cesmoulesen forme de nacelle,deux ont étéintégralementconser-
vés.-LIs se composentde deuxvalves,planessur leur plus grandefaceet qui
se superposent.Au creux de la valve supérieure,apparaiten négatifceque
l’on pourrait appelerle plateaude la lampe: le long becá canal,cernéd’un
épais bourrelet,la cuvetteen faible dépression,ornéed’un motif inscrit ou
non dansun cercleet entourésur le plat de l’épaulepar un décorde motifs
ou de pastillesen relief et, á l’extrémité opposéeá la pointe du bec, l’orifice
danslequel était couléela queuede la lampe.La valve inférieureprésente
la formeen creux desflanesdu réservoiret, dansle fond, le sillon annulaire
du pied, prolongéversla queuepar le ereuxdestinéá recevoirle bourrelet
qui la renforcera 2!)~

Desdeux autresmoulesnousest parvenueseulementla valvesupérieu-
re ayeele négatifdu bec, celui du disquedécoréet le creux profond de la
queue.

Chacunde cesélémentsa été modelé dansdu plátre que l’usageet le
tempsont coloré d’une patine ocre clair ou blanc sale. Au plátre, ont été
mélangésde trés nombreux grains de feldspath2’ et de moins abondants
eristaux de quartz22, parmi lesqucísapparaissentquelquespaillettesmica-
cées et quelquesparticulesde tuileaux eoncassés23 L’un des moules est
composéde plátre et de sabletrés fin, qui lui donneun grain comparableá
celui de la pierre.

Sur ehaquepiéce du moule a été ménagé un systémede fermeture,
destiné á interdire tout glissementd’une valve Sur l’autre. Sur le bord de
l’élément supérieur,ont été creuséesquatre mortaisesconcaves,disposées
deux á deux 24 Dans cesmortaisesvenaientse loger les quatretenons,en
forme de téton, réservéssur le rebord de la valve inférieure. Sur la paroi
latéralede chaqueélément,sontgravéesdesencochesverticaleset obliques
qui, misesen correspondanceau momentde la fermeturedu moule, per-
mettaientd’adaptertrésexactementles deuxvalves lune A l’autre. comme
on peut le vérifier, par exemple,sur un moule de bilychnis provenantd’EI
Jem, actuellementau Musée de Mayence 25 La paroi internede chaque

mouícs dc lampes. provenant d’un important dépó! de décheis datelier de potier ~ Henchir
es-Srira (Tunisie). Cf L. 1-lautecocur, Les ruines dl-lenchir es-Srira prés Hadjeb el-Aioun
(Tunisie). Mélangcv darchéologie et dl¡ístoire, ¡909, XXXIX, p. 382-395 e!, notamment,
~>. 384.

Sur ces deux éléments de la lampe. qui constituent la «patére», voir Ennabli, Lampes
cI¡ret¿en,,es, p. 14.

En raison des qualités réfractaires du feldspath, dont laltération produit le kaolin.
Certains atícignen! 0,2 fi 0.3cm de longueur.
Analyse de M. labbé M. Debeaux. queje remercie trés amicalement. Résultats analo-

guesa ceux ¡nentionnés par Mackenscn. Lampenmodel. p. 207.
24 Qn rerouve les ménles mortaises sur des moules de lampes romaines de Pannonie. Cf

lvanyi. Lampen, pí. LXIX. 4; LXX; LXXII.
2’ Schulze-Dórrlamm, p. 919. fig. 104.
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valveest recouverted’une pelliculede plátre fin, soigneusementlissée,par-
fois remarquablement.conservée26

- PlusieursmoulesdeTunisieont étépubliésau eoursdecesderniéresannées;
out?eeelui, déjá cité, découvertá El 1km ayeedeux lampeschrétiennes27,

deux autres,provenantde Tunisie,sont conservésdans.les colleetionsde la
PráhistoriseheStaatssammlungde Munich. II s’agit dedeuxvalvessupérieu-
res dont les longueursrespectives,20,7 cm et 18,4 cm, sont sensiblement
égales á celle de deux de ños moules~ Aucune différence de composi-
tion :29, de forme et d’emplaeementdesmortaisesne distingueles exemplai-
res de la collection de Munich de ceux des collections toulousaines.Les
premiersappartiennentau typePohí 1 a/HayesII A30. Surdemédaillon de
l’un ,d’eux, figure unegrandecroix monograrnmatiquegemmée,á rhó fer-
mé, entourée,sur l’épaulede~lalampe,par unefrisede chrismesehi-rhó ~j,

en alternanceayeedesmotifs éárrés32~ Sur le médaillon du secondmoule,
est représentéeuneantilope d’Afrique du nord (Oryx Gazella) á longues
comes.galopantvers la gauche,dansun encadreméntd’épaulede motifs
peltiformes3”.C’est aussiau mémetype Pohí la/MayesTI A qu’appartien-
nent deux desmoules consérvésá Toulouse. Un troisiémes’en distingue
seulementparleeereledanslequel s’inscrit le décordu médaillon. Cette
varíanteestdesplustareset5 peinela rencontre-t-onunequiniainede fois
dansl’ouvraged’A. Ennabli. Le quatriémemoule, enfin, est orné sur son
médaillon d’une rosace,au centrede laquelledevait étre foré le trou de
rernplissagede la lampe. Cesdeuxvariantesont été respectivementdésig-
nées,dans la elassificationde O. Pohí, sousles sigles 1 b et 1 d ~. Alors
que le domainedu type Éohl 1 a reeo~uvretout le bassinoccidentalde la,
Méditerranée,le littoral atlantique, les eonfins rhénanset danubiens,la
Yougoslavie,les lles de la merEgée,Chypreet l’Egypte, celui 4u type1 b
se restreint á la Méditerranéeoccidenta!e.La variante1 d, quant,á elle, a
étédiffuséeenfrance, Italie, Espagne,Tunisie,Egypte,mer Egée,etc. ~.

La ehronologiede cesdiyers types,estencoreassezimp~écise~Lesdon-,
néesde la stratigraphiesont trésvariées: pour les types 1 a et 1 b, elles
couvrentla périodedu milieu du IVéme s. au Vléme s. et, pour le type

~»Ep.: 0,1 á 0,2 cm.
25 Schulze-Dñrrlamm,p. 918-919, fig. .103.
~Éf¡nfra. moule nY 3 et motile n.» 2.
~‘>Mackensen,Lampentnodel.p. 207.
“Pohí. Frtlhchristliche Lampe. p. 224 e! pl. 23. 1: fig. 1: Forme ceramiche. p. 200. type

XA /axHayes. p. 310-314.
“ Mackensen. Lampenmodel, p. 208 el pl. 20 el 22, 1.
.92 Ennabli, Lampes chréuiennes; pl. h-r, na pas recensé ce motif.
“ Mackensen, Lampenmodel. p. 2t18. pl. 21 e! 22. 2. Voir aussi, Garbsch-Mackensen,

Zur sp¿hantiken Keramik, p. 53 e! suiv.. pI. 20-22 e! Garbsch, Ten-a sigillaza, p. 104, ni
77-78, e! p. 102 (pl.).

“. Pohí, Frúhchristliche Lampe, p. 224. pl. 23, 2 ci 4; hg. 1; Forme ceranuiche. p 2(11).
types YA lb et X A 2.

>~ Forme ceramiche, p. 201.
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1 d, la fin du IVéme s. et le Véme s. 36• toutefois, un critére solide peut
¿tre retenu, celui fourni par des lampes de type Pohí 1 a dont le décor
d’épauleconsisteen empreintesdesdeux facesd’un tiers de sou d’or de
ThéodoseII, antérieurA 439, cequi a permisA Ennablide daterceslampes
desalentoursdu milieu du Véme siécle ~.

S’ajoutantaux moulesde la PráhistoriseheStaatssammlungde Munich,
les piécesinéditesquejeprésenteici, sont,en raisonde leur étatde conser-
vation, de la qualitéde leur décormais, surtout,de l’exacte localisationde
leur origine, des piécesnon négligeablesA verser au dossier des lampes
ebrétiennesde Tunisie et, plus précisément,A celui desateliersd’EI Jem.

CATALOGUE

1. Moule de lampe(fig. 1, n.0 4; 2; pl. 1 et II)

Plátreimprégnéde eoncrétionsterreusessur la face externe.Nombreux
grains broyés de feldspath~‘<, cristauxde quartz~ et paillettes micacées,
mélésau plátre.

Type: Pohí 1 a 1 RayesII A.
A) Vahe supéricure: L. ext.: 15,4 cm; 1. max.: 10,9 cm; h. ext.: 5 cm

ep. approx. de la paroi: 2 cm; L. de l’empreinte: 11,4 cm; diam.: 7,3 cm;
prof. mt.: 1,5 cm.

La valve supéricure,qui porte l’empreinte du bec, du disqueet de la
queue, a conservésur son rebord les quatre mortaises et, sur la paroi
latéraleexterne, les encochesd’assemblage.La pellicule de plátre fin, qui
enduit l’intérieur desdeux partiesdu moule, n’a pratiquementsubi aucune
altération. Le médaillon convexe,qui correspondá la cuvettede la lam-
pe “‘, est décorépar un bustede jeunefemme,de trois-quartsA droite. La
téte est franchementde profil. L’exécution de cettefigure a été trés soignée.
Elle témoigned’un réel sensartistiqueet n’offre aucunpoint comniunavec
les figures généralementgrossiéresauxquellesnousont habituésles lampes
de cetteépoquetardive.

La chevelure,finement gravée,est coiffée, sur les cótés, en bandeaux
superposéset couronnéed’une doubletressequi, sur la nuque,s’enroule

“ Ennabli, Lampes chrétiennes, ni’ 952 et 1045 (Carthage) et p. 23; Mackensen, Lampen-
model, pl. 19.3; DACL, VIII, col. 1183. ni 1127, fig. 6696 (4), mentionne un fragmen! de
lampe tronvé á Carthage, et, n 1128-1129, deux autres lampes offran! le méme décord’épau-
le. Voir aussi. ni 1132.

‘~ Supra, n. 21.
>‘ Supra, n. 22.

3 X 1,7 x 0,7 cm.
41 Diam.: 3,8 cm.
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Fig. 1: Encoches sur la j&e externe des tnoules: 1. Va/ve sitpérteur<> da mnoale ~.>

2. Va/ve supéricuredu moale ni’ 2; 3. Valve supéricure da mnou/e n.” 3; 4. Valve
inférieure du ~nouleni’ 1.
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en lourd chignon42 Une tuniqueplisséelaissele cou dégagéet un voile ou
un manteaurecouvreles épaules.Des bustesanaloguesá coiffure sembla-
ble, quoiquemoins soignés,figurent sur les lampeschrétiennesde Cartha-
ge ~

Sur l’épaule de la lampe, alternent,de part et d’autre du bee et de la
queue,trois motifs cordiformesperlés “ et quatredisquesformésde trois
cercíesconcentriques~.

Le beccommuniquepar son canalayee la cuvetteet la queueestpleine
et massive.
B) Valve inféijetire: L. ext.: 15.8 cm: 1. max.: 10.6 cm: h. ext.: 4 cm 1. de
l’empreinte: 11,5 cm; diam.: 7,4 cm; diam. du pied annulaire:3,6 cm. Sur
le rebord,un seul tenona été conservé.

&ír le fond, empreintede la «patére»,formée du pied annulaire,dans
lequel s’inscrivent deux petits cercíesconcentriques46, et du bourreletqui
constituela partie inférieure de la queuede la lampe. La paroi présente
encore les tracesdu dépótlaissépar l’argile fraicheau coursdu moulage.

2. Motile de lampe(fig. 1, n.0 2; 3, n.0 3; 4, n.0 2; pl. III)

PlátremélangéA du sabletrésfin, qui donneau mouleun graincompa-
rable A celui de la pierre.

Type: Pohí 1 d ¡ Hayes IT A.
A) Valve supérieure:L. ext.: 18,9 cm; 1. max.: 14,5 cm; h. ext.: 4cm

ép. de la paroi: 2,8 á 4cm; L. de l’empreinte:15,5 cm;diam.: 8,7 cm; prof.
mt.: 1,3 A 1,8 cm. Une mortaisedétériorée.Enduit interneécaillé.

Au centredu médaillon,inserite dansunecouronnede dix-septfeuilles
cordiformes,emplies de globules et rattachéesá un cerele par un court
pédoncule.s’ouvre unecorollede huit pétales.de forme rhomboídale.con-
tenant,chacun,trois globules~‘.

Sur l’épaule, de part el d’autre du bee et de la queue, frise de huit
motifs alternés:quatremotifs cordiformesperlés~ et trois motifs circulaires
inscrivant une rangéede globules“y. A l’extrémité de l’épauíe,du cóté du
bee, motif circulaire pluspeíit, prochedu type E6 d’Ennabli.

Des décorsde rosacesfigurent sur la cuvettede plusieurslampes de
Carthage,mais aucund’eux n’est semblableA celui d’EI iem.

~ II sagi¡ bien de tresses et non dun diadéme, Cette coiffure évoque celle dune téte
féminine figurée sur unc coupe it fond dor. Cf DACL, III, fig. 2789 j.

~ DACL. VIII, col. 1184-1185, n.0 1133; Ennabli, Lampes chrétíennes, n? 107-111.
~ Proche do motif Ennabli MÓ.
“ Variante du type Ennabli E.

Ennabli, Lampes chrétiennes, p. 14.
~ Lusure a fait disparaitre les globules dans trois de ces pétales.
~»Type Ennabli MS.
‘~ Type Ennabli Fi ou 8.
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3. Valve supérleurede moule(fig. 1, n.0 3; 3, n.<’ 2; pl. IV)

Plátreblanc-ocreclair, méle de trésnombreuxgrainsbroyésde feldspath
et de moinsabondantscristauxde quartz,parmi lesquelsquelquespaillettes
micacéeset quelquesparticulesde tuileaux.

Type: Pohí 1 a 1 HayesII A.
L. ext.: 20,5 cm; 1. max.: 13,6 cm.; h. ext.: 5, 2cm; ép. de la paroi: 1,8

á 3,5 cm; L. de l’empreinte: 16,5 cm; diam.: 9,7 cm; prof: 1,4 á 2,2 cm.
La surfaceexternede cet élémentde moule a un aspectrugueux.Sur

sesbords ont étéménagéesquatremortaises,dont l’une est partiellement
détériorée.Sur lesparoislatéralessontgravésquatregroupesdedeuxtraits
verticauxou obliques,á hauteurdesmortaises,et deuxgroupesaux extré-
mités de l’axe transversal.

Sur la paroi interne,pellicule de plátre fin ~ débarrasséedesgrainsde
quartz et de feldspath,qui auraientpu en altérer la surface. L’usure du
négatif, á enjuger d’aprésla vigueurdu relief estampé,est trésfaible et les
accidentsqui l’ont affecté sont dús probablementdavantageá l’action du
tempset du milieu qu’á l’usagequi en a été fait. La principalealtération
apparaitdansle motif centralet sur deux desmotifs cordiformesqui déco-
rent l’épaule. Le moule a étéébréchédansson épaisseur,au voisinagedu
bee de la lampe.

Le disquecentral est convexe~‘ et entouréd’un profondsil!on qu’interrom-
pentl’amorce de la queueet le canaldu bee. Ce disque,qui correspondsur
la lampeá la dépressionde la cuvette,eernéed’un épaisbourrelet,estorné
d’un grand poissonestampédansle sensbec-queue.Sa téte est égaleau
tiers de sa longueur. L’oeil rond est creuséen son milieu; il apparaissait
donc, sur le positif, sousla forme d’un anneauen relief inscrivantún globu-
le. Un ruban perlé, étroit et courbe52, séparela tétedu corpsde l’animal
qu’une ligne médiane,figurant exactementavec ses arétesl’épine dorsale
du poisson,partagede la téteá la queuc. De part et d’autre de cetteligne
médiane, deux courbesdélimitent deúx zones couvertesde rangéesde
points triangulaires,en ordre décroissant,qui, sur le positif, figuraient en
relief les écaillesdu poisson. La queue,striée de sillons disposésen che-
vrons, est séparéedu corpspar un étroit bandeauperlé,encadréde deux
filets ~. Ce type de poissonn’apparait passur les lampeschrétiennesde
Carthage,publiéespar A. Ennabli. TI existe,toutefois, Li Munich,danstine
collection privée ~, une lampeornée d’un poisson absolumen!identique,

.~ Ep.: 0,1 á 0,2 cm.
n Diam.: 5,4 cm.
52 Détail qui apparait sur píusieurs lampes de Tunisie. Cf Ennabli, Lampes chrétiet,t,e,s,

nY 693. 712, 713, 732, 733.
“ Id., ibid. ni’ 720, 757.
~ Mes remerciemenís trés cordiaux von! au Dr i. Garbsch, de la Práhistorisehe Slaats-

sammlung de Munich qui, trés lihéralemen!, ma communiqué la photographie de cette lam-
pe.



Moulesde lampeschrétiennesa’ ‘El .Jem (Tunisie) 349

o.
3

1.

2:

3,

4.

SJ

Fig. 3: Co upe nansversa/e des mou/es: 1. Va/ve supéricure dii maule n.” 4; 2. Va/ve
superieltre dii maule n.” 3; 3. Va/ves supérieure el inférleure du maule n.0 2.
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tantpar sa forme et sesdimensionsque par les détailsde son dessin.On y
retrouvele mémenombred’écailleset de globuleset les mémeserreursde
gravure.Le rubanperlé~, qui représentela bouchedu poissonsur la lampe
de Munich, nousaide á restituerla partiedégradéede la tétede poissonde
notre moule, sur lequel, en effet, ce mémedétail apparait faiblementen
lumiére frisante.

Bien que le décorde l’épaulesur le moule d’EI Jemet celui de la lampe
soient différents,il est horsde doutequ’il s’agit du mémepoin~on d’oú l’on
peutsupposerque les deux piécessont sortiesde mémeatelier. Le décor
d’épauledu moule consisteen une frise, interrompuepar l’anseet le bec,
de 16 motifs du type M 10 d’Ennabli, longuesfeuilles cordiformesLi court
pédonculeet nervuresmédianes,empliesde 13 globules.

II y a peu á dire du beede la lampe,dont l’empreintenousindique qu’il
était faiblementcreuséet cernéd’un épaisbourrelet56, et de la queueplei-
ne et massive.Un examenattentifdu moulesemblerailindiquer que l’em-
preinte a étéobtenuepar surmoulage.On constate,en effet, en lumiére
frisanteet aussi au toucher,la présenced’une convexitécireulaire, légére
maíssensible,á l’emplacementdu trou de méche~ Toutefois,la vigueur
du relief semblecontredirecettesupposition.

4. VaNesupéricuredc monle (fig. 1, nY 1; 3, n.0 1; pl. V)

Matériau identiqueá celui du moule précédent.
Type: Pohí 1 b ¡ HayesIT A.
L. ext.: 17,4 cm; 1. max.: 11,5 cm; h. ext.: 6,5 cm; ép. de la paroi lat.:

1,5 á 2,5 cm; L. de l’empreinte: 13 cm; diam.: 8 cm; prof.: 1 cm.
Les quatremortaisesont étéconservées~. Sur la paroi externe,de cha-

quecóté,deux incisionsobliquesconvergentvers le bas. Patinerougeátre.
Desquamationpartielle du décor.

Sur le médaillon, est inscrit dansun cercle un grand canthare,anséet
godronné,Li largeouvertureet au pied exagérémentretroussé,du type de
eeux qui figurent fréquemmentsur les bas-reliefsdessarcophagesd’Aqui-
taine et de Ravenne,sur les épitapheschrétienneset dont un précieux
exemplaireen or a été retrouvé Li Oourdon (Cóted’Or) ~‘.

~ Le ruban perlé, qui représente la bouche du poisson sur la lampe de Munich, apparait
en lumiére frisante, malgré la détérioration de la couche denduit, sur le moule CFI Jem. La
botiche des poissons es! figurée de fa¿on á peu prés analogue sur un pía! á reliefs dapplique
du Musée du Louvre. Cf J.-W. Salomonson, Bulletin Anticke Beschaving, XLIV, 1969,
p. 58, fig. 78.

‘~ L. du bee: 6,7 cm; 1.: 3cm.
~‘ On notera, cependan!, á lencontre de cette hypothése que, sur certains moníes de

lampes romaines, lemplacemen! du trou de méche est indiqué parfois par un cercle (Ivanyi,
Lampen, pl. LXIX, 6; LXX, 5; LXXIII, 1,2 ou par une faihíe convexité (Ibid., pl. LXIX, 1;
LXX. 2; LXXI. 4,7; LXXIV, 3).

~‘ 3 x 2 >< 0,8 cm.
>~ Cabine! des Médailles, Bibliothéque Nationale.
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Fig. 4: Décors: 1. Maule n.’ 4; 2. Moute n.0 2.

Commesur les sarcophages,la vigne, peut-étreLi symbolismeeucharisti-
que,sort de ée vase en deux rameauxde pampres,chargésde grappesde
raísín.

Sur l’épaule,autour du médaillon,sontfigurésen alternance,de part et
d’autre du beeet de la queuemassiveet triangulaire,quatremotifs discoí-
daux, composésde cinq cercíesconcentriques<‘<>, et trois motifs carrésdans
lesquelssont inscrits trois cercíeseux-mémesconcentriques~ Plusieurs
lampesde Carthageont leur médaillonornéd’un canthareanalogueLi celui
d’EI Jem. Le vase est tantót figuré seul 62 tantót avec des rameauxde

63
vígne

“~ T~pe Ennabli E 2.
Type Ennabli A 4.

«~ Ennabli, Lampes chrétiennes, n.» 803, 808, 811, 815.
~“ Id., Ibid., nY 844.
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Le garum en al-Andalus,
un feu trouvé au fond desmers

LUCtE HOLENS-HALIMI
Université de Gen~ve

T. Une histoire de poissonsmarins

1.1. Languesde savoirspaur desobjetsfluctuants

On a cru le garumdisparumais le nom seul avait changé.Une histoire
semblableaffecte le silphium ‘, plante mystérieusedisparue en Afrique
sousles Romains, réapparuedansla documentationandalouse,sousd’au-
tresvocables,et d’autrespouvoirs.Ainsi va l’histoire, les humainssubissant
le flux et le reflux, les heurset les malheurs,devenusun jour objetd’histoi-
re. Bien avant de connaitremes colléguesespagnols,tandis que je travai-
llais Li l’agronomíe andalousede languehispano-arabe,j’apprenaisrigueur
et méthodeen lisant Michel Ponsich,tout en m’initiant á l’Andalousieanti-
que.

Si retrouver le garumLi traversd’autresvocablesfut relativementfacile,
le termelatino-arabe«murrí», de muria, assaisonnementet condimentaprés
avoir été ferment de conservation,reste omniprésentdansla documenta-
tion culinaire d’al Andalus: signe de plus de survivancesromainesá travcrs
des cultures que les siécles antiquesséparaientmoins que le 20é siécle;
beaucoupplus complexefut de comprendreque lalmorí, au fil des siécles
troublés de l’occupation islamiqueet de la Reconquista,ne désignaitplus

L. Bolens, «AI-Andalus ou le silphium africain retrouvé», Encuentro Internacional
FundaciónCánovas del Castillo: España y el-magreb: Confrontación o entendimiento, dir.
Dr. Jesús F. Salafranca Ortega. Marbella-Málaga. Ojen. 21-24 de mayo dc 1989;e! Idem, La
cuí sine andalause, Un art de vivre, Ylé-XIIIé s. Paris, Albio Michel, 1990, pp. 49-Sl.

Gerñin. Homenaje al Dr. Michel Pnnsich. 1991. Edi¡orial de la Universidad Complutense de Madrid.
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seulementle liquamensaléde’poisso¡t,que les peuplesd’ExtrémeOrient
appellent«nuoc-mám»mais quelquechosed’autre qu’il a fallu identifier.
Le garum antique de Michel Ponsicha été une des spécialitésde la cóte
ibériqueet mauritanienne,zonede rencontreentrela Mer et l’Oeéan,entre
la Méditerranéeet l’Atlantique.

L’apprét du poissonet au débutdes intestinsde poissons,par le se!, est
en termesd’alehimie ce que le feu est au métal: observationde la nature,
et accélérationdes mutationsen milieu humidepour la décomposition,en-
soleillépour la cuissonqui est unemutation. Modification réussied’un ryth-
me naturelsur le mouillé salé;et applieationpatienteLi la répétition sur des
sematneset desmois.

Encore fallait-il que l’enjeu le méritát! Le résultaten fut déjLi dansl’An-
tiquité punico-romaineun condiment,une aide pour la santé,unemaitrise
de la fermentation.

L’addition réguliéred’eau et de sel va dansle sensde la fermentation
utilisée et non plus redoutéeau méme titre que les levures, biéres, vms
pains,bactérieset autreslaits acides,dont l’étonnantrequesónibérique est
un autre speciment. Ces réalisationsde vie quotidienne sont l’effet au
mémetitre que la médecineet pharmacopéed’une connaissaneeintime de
la matiéreet des végétaux,eommeles boutonsde cápresaccélérateursde
la fermentationdevenueadjuvantede santéet nqn le contraire 2

T.2. Panacée de la médecine hurnorale

L’antiquité avait imposé le garum de poissontel qu’il a été décrit par
PUne l’Ancien, PómponiusMéla, Martial, puis étudié dansles textes et
l’arehéologie~. Bien que le nom sonnelatin á nosoreilles,-les Romainsqui
l’utilisáient béaucoupn’avaient pasde termeautreque le gree «garos»,ou
<-garón»désignantun menu fretin dont les intestinsétaient laissésmacérés
dánsdu sel t en quelquesórte uñe «salmuera»ou saumurequi donnal’his-
panoarabe«muria»(Xbn Biklarish) et «moni» (Razín,BailAr, Anonymedé
Huiei). L’histoire du mot indique l’irnportanee du procédéde salurequl
place áu déuxiémé.planle poisson,et de fait il en existáit de nombreuses

~‘ D. Farr, «Alirnentstraditionnelsferruentés: un grandavenir», Wissenschaftliche Zeitschnft
Cuigoz, No 115, 1983, Yverdon, Suisse, pp. 41-48.

Pline l’Ancien, Histoire naturetle, XXXI, 93; Pomponius Méla, II, 85; Marlial, Epigram-
mes, XIII, 40, 48. CI. Jacques André, Latimengation ¿ Rotne, pp. 112-113 (garum ci Hallex),
195-198 (liquamen).4M. Ponsich, Aceite de o/iva y salazones de pescado, factores gea-econótnicos de Bélica y
Tingitania,. Madrid, Universidad Complutense, 1988; M. Ponsich e! M. Tarradelí, «Garun, et
iddusties antiques de salaisén dans la Méditerranée occidentale>,, Bibliothéque des hautes
Etudes Hispaniqties, fase. XXXV!, Paris, 1965.

M. Ponsich,«A propos Cune usine de salaisons ñ Belo», Mélanges de la Casa Velázquez,
12(1976), Pp. 69-79; J. André, LAtimentaxion, líO-hl.
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variétéspour cette réalisation:le liquamenou saucearrivée Li l’état liquide
par fermentationn’a pasd’équivalenten arabeandalou,les autres«fermen-
tés» liquides étaientvégétaux,l’isfiriya en pAte liquide, et le verjusLi base
de raisin ou de petites pommescueillies avant qu’elles ne fussentmúres
(HiSrim, ghur en persan).L’idée antique,chez Dioscoride,Pline, Apicius,
et jusqu’á Isidore de Séville au VIIé siécle était celled’une sauce«putres-
centum» Li based’intestins de poissons;curatif le garum continue d’étre
décrit commetel par les médecinshispano-arabeset maghrebinsjusqu’au
XVITé siécle(lbn Razzaq).

TI joue le róle d’une panacéele cadrede la théorie humorale,car il agit
commele sel dansla gammedu chaudet secet bienplus fortement;parmi
toutes les formes oú il apparait, le garum appelénabatéensembleétre
utilisé eommeun remédedrastique;pris Li jeun il expulseles vers, et en
eollyre guérit la variole, ce fléaudessiéclesétudiésici entreDioseorideet
Laguna,soit entrele ler et le 166 siécle.Pourqui n’avait ni vers intestinaux
ni variole, le garum permettaitde satisfaire Li toutesles goumandisesde
ceux, nombreux,qui aimaientle graset les sauces:en effet considérécom-
me tréschaudet see (Rázi) il était supposéempécherl’accumulationde la
pituite dans l’estomac. Comme il desséchaitle corps, il convenaitá une
humanitéobsédéepar la nécessitéde transpirerpour libérer les humeurs
superflues,dansles hammamsou par le garum, par voie externeou par
ingestionde la denréemiraculeusedont le goútplaisaiten outre.

T.3. Ombre et soleil: dii ganum pour les peaux blanches

Commeon vivait beaucoupLi l’ombre desfrais patios, bm du soleil de
la longue saisonestivale,le garum convint aussi par l’exceptionnelapport
de vitaminespar lequel il dut préserverdu rachitismetoute la population,
en particulier les fe-mmesde la bourgeoisieet desgrandesfamillesqui sor-
taientpeu en se protégeantdu soleil Li la différencedespaysannesde toutes
religions.

Le gariím, qui aurait pu étre indigéne,a pu s’imposeren Méditerranée
dans le sillage des Phéniciensqui ont san doute aidé Li la diffusion des
nombreusesvariétéscitées dans la littérature antique: ainsi le «gari-flos»
persan,fameuxpour sapuretéet qui en tira son nom. Miehel Ponsichen a
décrit le cheminementd’Orient en OccidentLi partir desfouilles qui sillon-
nent les cótesbétiqueset marxaines,montrantles principauxcentresd’in-
dustiesde salaisonsdu poissondansl’Antiquité. La riehesseen poissonsde
cescótesoccidentalesa entretenul’industrie dont on sait qu’elle étaithau-
tementlucrative, d’oú sa perennitésouscetteforme. Sesmétamorphoses
sousle mémevocable Li l’époquehispano-arabeest le principal résultat, Li
enregistreravanttoute interprétation.de cetterecherche6~

L. Bolens, La cuisine andalouse, Albin Michel, ch. 9, Pp. 189-2(X).
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TT. Apparit¡on d’un garutncéréal

TI.1. Epistémologie ou le ténébreux savoir des historiens

II sembleque les Germainsdu hautmoyenáge aient«encore»assatson-
né leur cuisine au garumde poissons.Caviar ábasede laitancede muréne
ou esturgeon,encorepeut-étre«allec»ou «hallex»puisqueles Mozarabes
utilisaient ce vocable: cependantil est au Nord un franc produit de luxe.
Pierre Riché cite un manuscritdu IXé siécle provenantd’Echternachqui
donneune intéressanterecettede gárum de poissoncuit et aromatiséau
fenouil d’origine grecque-auIXé siécle,et apréstout pourquoipas?

«Prenezdu poisson,de l’anis, agitez de jour en jour, mélangezLi des
herbes:menthe,fenouil grec, laurier, sauge,etc. Le tout doit étre cuit Li
moitié, enlevédu feu, passépuisconservédansdesvasesbien fermés¾>

La cuissony remplacel’exposition ausoleil. Ce repéreestbien fait pour
attesterde la permanenced’un commerced’épices et de eondiments,y
comprisauxVUTe et TXé siéclespour les tablesprinciéreset aristocratiques
du Nord. Lesthéseset contre— thésesHenri Pirenne— MauriceLombard
ont structuré nos annéesde formation et restent repéresclassiquespour
organiserles maigresconnaissancestextuelles.Au IXé siécle,Li Echternach,
quelqu’un savait fabriquer du garum de poissonpar cuisson.Les enclaves
étaient partout, chacunvéhiculant sa culture culinaire, et les cuisiniersfu-
rent toujoursde puissantssorciers.

Si nous passoná Séville au XIlé, le groupedominant se composede
Berbéresalmohades,maisupeimportantebourgeoisies’est constituée,l’Is-
1am andalou sembleétre resté plus indigéne que prosélyte: les marchés
sont contrólesá l’aneienne, et un Traité de HiSba, équivalentexáct des
documentsde censure,ou «morale économique»antiques,sous la plume
d’Ibn ‘Abdún, se préoccupeautantdesjustex prix (le radica HSB signifie
compter)quede la qualitédesdenrées:avec quelle eau fait-on macérerle
poissonsalé pour le garum?le roseaudu «muHtasib»zélé désignebien súr
á la vigilancegénéraletout cequevéhiculentde maladiespossiblesles eaux
en général, laissant imaginer uneébullition préalable, mais aussi semble
déconseillerla macérationen eau salée:

«El pescado;tanto el saladocomo el fresco, no se lavarácon agua,
porquelo echaa perder,ni se maceraráenaguasalado,porquetambiénse
echaa perdery se corrómpe~.»

P. Riché, La ¡he quotidienne dans lEmpire carotingíen, Paris, Flammarion, 1973, p.
209, note p. 364.

lbn ‘Abdún, Tratado de hisba, por Emilio García Gómez yE. Levi-Proven~aI, Sevilla a
comienzos del siglo XII, Sevilla, 1981, No 121, p. 139.
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11.2. Garum pilé, au miel, rápe: unesaumuresanspoissonsfermentés

Ce poissonmacérécontinuantá se faire une techniqueautrede saumu-
re, lentementet sansdoutc sur une longuedurée,s’est intégréeLi l’enseble
culinairesousle nom de «Almori>~ castillan, ibériquemaisterrein. A travers
le mémemot «al-morrí»,les usagesse sontdifférenciésau XIITé siécle.Ce
sont les qualificatifs qui renseignent.Ainsi, «morri madqúq»,garum pilé,
écrasé;garum de téte(rAs) quej’ai d’abord pris pour un garum de tétesde
poissonspuis qui s’est avéréétre un garum de premier choix; «garumau
miel», «garumróti», «garumrApé». II étaitdifficile d’imaginerun garumde
poissonpour ces usages,pourtant le garum de poissonétait toujours lA,
explicitementemployéalors.

Le dédoublementde sensne pouvait se préciserquepar une recette
explicite: Elle émaned’Ibn Razín.

«Prendsles meilleurespartiesde l’agneau,celles que tu préféres,net-
tole-les et mets-lesdans une marmite de fer; verse de l’eau, du sel, de
l’huile, du poivre, de la coriandre séche, un peu d’oignon émincé et la
quantitéquetu veux de ganummacéré, (—morríal-naqí’). Mets sur le feu.
Avant la fin de la cuisson,tu peuxsi tu veux, lui donnerun peude couleur
ayeeun peude safrandélayé;porte-le au four pour terminer la euissonet
qu’il soit biendoré.Sors-le, laisse-letiédir, et mange.Si le veux,tu peuxle
faire avecdu garum depoisson(morri al-hút), au lieu de garummacere

11.3. Lefabricahon d’un fermenté céréal

II s’agit d’un fermenté ayant pour les Andalous méme valeur que le
garum de poisson. II s’agit toujours de «muria» l’adjectif donnantl’apprét
ou la texture. Parmi les plus explicites, lbn Biklarish, juif espagnolde Bi-
cIar, auteurd’un traité de simples, Al- Musta’ini «qui place l’almori entre
le setet l’eau de merbienqu’il s’ag¡ssed’un garummacere“~ commel’indi-
quentde nombreuxdocumentsexplicites de Razin, de l’Anonyme du XTIJé
siécle et encoreau XIVé siécle Ibn Luyún de Grenade.Cela permetune
plus exacte acceptionde ce quedésignentles termesde «morrí» en arabe
venantdu gréco-latin,almori en espagnol,garum en fran9ais Li moins 4u’il
ne faille préférer«fermenté»,ou compactsd’orge, de froment,voire levu-

Ibn Razin al-Tujibi, Fadálat al-Khiwán, cd. Benchekroun, Rabat, 1980; in Fernando de
la Granja, Tesis doctoral manuscrite, La Cocina arábigo-andaluza según... lbn Razín, Ma-
drid, 1958-9, No 156. Merci au professeur de la Granja de mavoir permis Sa consultation.

> Yunus b. Biklarish al-isratli, Al - Mustáiní fi Tibb, Leiden University Library (121 f),
No Note de A. Diaz sur Biklarisch in AI-Arbuli, Al Kalam ala l-aghdiya, cf A. Diaz Garcia,
«Un tratado nazarí sobre alimentos Cuadernos... Granada, No 101, 102, entre le vinaigre
e! l’huile.
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res. Pétri en boules—pátonsnommées«jamájim», «wa hadha l-jamájim
at-bawdhaq“», semblablesdit le texte á cellesque l’on forme ayeele sucre,
«matha¡án jamájim al-sukar» indication importantéjour Grénadesucriére,
d’áutantquedéjá an Xllé Ibn Biklarish résumaitexactementcetteprépara-
tion. L’adjuvant á la fermentationest un ensemblede feuilles de figuier
mMe ou caprifiguier(al-dakAret non dhakaral-fin), au centrede la pAte et
en enveloppesdespAtons. Tenuesen milieu sec,mai,s Li l’abri desrayonsdu
solei< les pátonsou bawdliaq-ssont réguliérementpourvuesen feuilles de
caprigiguier.Vingt jours aprés,on les débarrassede la moisissureapparue
en surface,et e’est alors que ces pátonsportent le nom, inexpliqué par
Biklarish de «bawdhaq-s».

TTI. La durée des mutat¡ons et variétés desfermentés á basede céréales

Tul. Objets n gestes exacts

RApesau couteau,tamiséeset moulusen farine,mélangésA de la farine
de froment,et Li du sel (upe partie.de blé pour 1/2 de sel), les nouvelles
galettessont réservéesdansun récipientappelé«khábia»et dont la forme
peurétre diversemaisqui doit avoir auparavantcontenude l’huile. Se fait
alors l’aromatisation,par le fenouil, de l’anjs, de la poudreséchedesgrai-
nesde coriandre,nigelle,origanet un origan dit «luki», desbrinsdeca¡Sri-
figuier, fondamentauxcommeferments.Une pive sanspignons(¿u du bois
de pin), le tout dans la fainedesbawdhaq-s.Une branchede figuier et trois
de «rutabal»doivent y resterfichés. Cemot, selonSimonetest«romanee»,
mémeradical que«restel»,en latín de Columelle ¡2 «rutabulum»qui désig-
ne une spatulede bois: le castillan«rodavillo» désigneune spatulede bois
A tournerles liquides ‘~: outil antiqueylatin des polyvalents instruments
apraires,devenuculinaireet restédansl’arsenalculinairearabo-andaloude
Grenade.

Le préparationest longue,elle dure Li penpréstrois mois: pour la résu-
mer, disons.que les tamisageset l’enfermementen récipientsbuilés pren-
nent20 jours de plus. Moulus en farine et repétrisles pátonsen fin d’apprét
sont laissésdansun coufin de sparte,matériaude básede lazonesubtropi-
cale sud-est ibérique. Sous forme de galettescompactes,ils sont laissés
dansdesplats¿vasésensuite,jusqu’áapparition.de sel cristalliséen surface.

Razin, Fadátatd-khiwán, ed. 1980, p. 262, Granja, No 412.
~ Columelle, De Re Rustica, XII, 20 e! 23, e! VIII, 15, 6 (gaditain); Isidore de Séville.

Etymo/ogiarum Librí XX, XII, 6,39; jusquá ALaguna,, Dioscorides, XV(és. et Abd cr-Raz-
zaq lAlgérien, Révélation des Enígmes, XVIIé s.

“ J. Simonet. Glosario de vo¿es ibéricas y latinas, II. 495-6.
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IIT.2. Est-ceencareun ganum?

TI n’a plus rien Li voir ayeele poissondit «garén».C’est un céréaltrés
salé,une quintessencede ferment¿,prét Li étre utilisé par réhumidification
en cas de nécéssité,et l’ensemblealimentaireandalou,entre le XTé et le
XTVé siécle,en montrele fréquentemploi dansdesmetssalésou suerés.II
est appeléle meilleur (rAs wa huwa al murrí) c’est celui que ¡‘on appelle
«murri» parcequ’il se rapprocheen qualité du garum de poisson.La base
estde végétal,jI est tréssalé,par phasesrépétéesde séchagesetréhydrata-
tions, découvert,sorti, rentré,l’aide venantdu caprifiguier.Un secondga-
rum de blé pouvait se faire au miel et auz earoubespilés.

111.3. L’ancien ne disparalí pas

Le garum nabatéenétait déjáá based’orge et au XVIJé siéclealgérien
c’est ainsi que le décrit ‘Abd-er-Razzaq‘t la hiérarchiedonnele nabatéen
commele moins dense,puis vient une«eaude condiment»moinsforte, le
froment étant toujours meilleur que l’orge, enfin vient le poissonmacéré
pour la force dueLi la concentrationsalée.Le «garumde pain»our ferment
céréalen galettesou pastillesconvient Li l’évidenceá la PéninsuleJbélque,
l’orge ayantété la céréalearchaiquede l’anciennelevure de biéreutilisée
pour faire le pain levé dansles Asturies au ler siécle ap. J-C. ‘~.

TV. Le nouvel espaceihér¡qne

IV.1. Décloisonner l’hiaoire

L’approchehistoriqueest libre de tout dogme.On peut accéderLi une
chronologiedifférentede la traditionnellepar le biaisclassique,ou par un
autreabord,ici nutricionnel.Le garum de poissona connuen Andalousie
un emploi continu jusqu’auXIVé A tout le moins ¡6, il est cité encoreau
XVTTé nord-africain,mains l’information prend alorsfigure éruditecomme
si la chosen’était plus connue.TI est associéaux agrumescommeles limes,
conservésau sel et vinaigre, lesqucísse distinguentpeu facilementdesci-
trons acideset doux quenousconnaissons.La greffe, depuisle VIlé siecle

~ ‘Abd er-Rezzaq ed-Djezairy, Kashef ar-Roumoúz, Trad. et notes L. Leclerc, Paris,
1984, No 525, 217.

‘> L. Bolens, «Pain quotidien e! pain de disette», Annales E.S.C., Paris 1980, No 3-4,
462-476, rééd in Agronomes anda/aus du Moyen Age, Genéve, Droz, 1981, 264-278 (épeau-
tre. céréale iscanda, ishkaliya...).

‘~ AI-Arbulí, ap. Diaz, No 104.
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wisigothique,sansparlerde Columellede Gadés,sembledansune perma-
nenceréguliére. A traversles délires gastronomiquesdes aristocratesro-
mains, on repérebien le cheminementdesfruits aigresdits «china»en ara-
be des tempsde l’acclimatation,et «Burtukal»en arabed’aujourd’hui qul
les voit venir du Portugal. Commeles humains,les plantes circulent mais
on oublie que les mots ont teur propre dynamiquepour désignerles végé-
taux selon la ligne de force du moment.

Dans,l’application culinaire per Razin, l’Anonyme de Huici, ou l’Ano-
nyme Ait Salah,le fermentécérén! l’emporte en applicationdansl’alchimie
alimentaire, et le premier en date qui exposela dualité du fermenté de
poissonet .du fermentécéréa!est Tbn Biklarish. AI-ArbuIl deuzsiéclesplus
tard cite Ibn Biklarish.poursa recettede «almori de cebada»:

«AI-murrí al-naqi’ se conoce también por el nombre de “marsana” y
“murrt albawdaq».Es, segúnel autor de AI-Musta’iní, harina de cebada
que se amasay se deja corrompercon hojasde higuera; luego se haceque
se adquierala consistenciade la mermelada»(apud A. Diaz, No 101, p.
22).

Qn y. retrouve l’exacte descriptionde lbn Razin, et ¿elle.3 siécle plus
tard de Ibn ar-Rezzaql’AIgérien. Ce dernierapporte,mémeuneréponseLi
la compositionde l’pl- murri al-nabatísur lequelAmadorDiaz s’interroge.

«Ibn KhashshA’dicequeloquese-conoceen occidentepor al-naqi es
al-morri alnabati,és-decir, el almorí nabáteo,pero no dice nada de su
composícton~ - . . ,

IV.2. Afrique du Nord conservatoired’al-Andalus?

Voici cequ’en dit ‘Abd ar-Razzaqal-Djazzáiri, l’algérien, danssa Révé-
lation des Enigmes,cité ici in extensopour la synthésequ’il nouspermet
entrel’Orient nábatéenLi basede grains,et l’Occident maghrébo- andalou
jusqu’aúXVIIé siécle:

«TI estchaud et sec au seconddegré. II en est un dit nabatéen(nabail)
de préparationsoignée,de consistancevariable,préparéavec dessemen-
ces.II en est un autred’une moindre consistance,d’une saveuracide au-
quelon donnele nom d’eau de condimepzt(mA’ al-kAmakh).Le meilleurest
celui qui est préparéayeedu froment, ensuitecélui qui l’est ayeede l’orge,
puis celui de poissonmacéré.Qn le connaítsousle nom de garum de lan-
née (moríal-sanA),garumde«búden».Or, le mot «búden»signifie de l’orge
en pAte déliée. Qn le pétrit aussiayeedesfeuillesde figuier, puis on ajoute

~ Biklarish, Ms de Leiden, Fo 75; AI-ArbuIl. ap. Diaz, No 101, p. 22. Autres maniéres
citées selon Ibn Luyún et Ibn Razin, lo Bolens, La cuisine anda/ouse, ch. «le garum anda-
bu , Zé partie: la Nature encensée, pp. 189-200.
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de la farine de blé, du sel, et de l’eau, puis du pain jusqu’Li ce qu’il ait de
la consistance.Telle estunede sespréparations.II estdétersifet nettoiela
poitrine, les poumons,l’estomacet les intestinsde leurs humeursgrossíe-
res. TI assainitles alimentset aide Li la défécation.II estsalutairescontre les
douleursiliaques et la sciatique,pris Li l’intérieur. Qn le remplacepar le
poissonsalé ‘~.»

C’est le texte le plus prochede celui de Razín. ContrairementA l’histoi-
re du silphium, cellu du garumpermetun autreprolongementpar l’Algérie
destempsmodernes,passagedeslangueset descontinentspour compren-
dre les chosesstablesou en mutations, les mots étantplus inertesque les
choses,le lien étant l’effet recherchépar les humains.Ici nousavonsI’indi-
cation d’une adjonction de grainspour adoucirl’acidité, et augmenterla
compacitécommeen fermentationpanaireavecle glutenqui ferme le pain.

IV.3. Continuité dans le temps ou dans lespace?

Aprésl’essor antiquedu garumet la prépondérancede la Bétiquepour
l’exportation du garum depuisCarthag~nejusq’Li la cáte atlantique,et la
Mauritanie tingitane,aprésla rétractionpossiblenon prouvéede la Bétique
sous les Wisigotlis, l’Tslám prolonge par un Empire autre, plus étendu,
l’Empire romain. Romanitéest le vocable le moins faux pour évoquerla
culture d’intégration antique. TI nc veut pasvaloriser la forme autoritaire
de l’Empire, mais rappeler la force des acquis paysansou maritimesdes
groupeslocaux malgréune forme d’Empire qui se trouve étre latine.

La société,danssa conceptionlevantineantique,de groupesethno-reli-
gieuxjuxtaposésdifférents,arbitréspar un pouvoir centralnon unificateur
commel’Emirat de Cordoue,et malgréla tentativeplusdrastiquede ‘Abd-
er-RahmaAmIIT de 927 Li 961, et malgré le khalifat de Cordoue,resteune
sociétéantiquede groupesjuxtaposéset arbitrés,eommecontinueraA l’étre
l’Empire ottoman,cettesociétépasseá une structuremoderneayeela Re-
conquista.

Le garum est un aspectde cetteantiquitéprolongée,dont les dynamis-
mes ne répondentpas Li ceux de la féodalitéd l’Occident entre Meuseet
Loire. Cesdynamismessuccomberontau XIHe siécle,Li l’affrontement,en-
tre le prototupe féodal de l’expansion occidentale,et un genre de vie A
l’antique fondésur le plaisir de vivre y comprispar augmentationdesbiens
matéricis. Raison l’echec A inventer le capitalismeen Méditerranéealors
que les techniquesfinanciéresy étaienavancées.En Hispanie,la présence
constantedu pouvoirroyal á la tétedesarméesde Reconquéteen territoire
ibérique,est l’expressionde 2 structuresqui ne répondentni l’une ni l’autre

¡8 Abd er-Rezzaq, Kashef ar-Roumoúz, No 525, st verbo «murri» ap. L. Leclerc, p. 217.
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A la traditionnelledéfinition de la féodalitéselon Ganshof,lesjuristeset les
sociologues,dumoyenAge. Le XTTTé connattun ensemblede liensnolens-
volens, par reconquéteset autrescavalcadesqui décloisonnele. territoire
ibérique. -. . - -

Lesacquisdu Nord rencontrentles acquis du sud en les intégrant,et ils
s’additionnententrele XTIé et le XIITé siécles.C’est au XTVé siécleque le
grenadinIbn Luyún décrit dansle détail l’extrait de garumportantle nom
persande «sfr» commedans«elixir» ~et le garumlicite maisLi la lisiéredu
licite commetous les liquidesfermentésselonles normesmalékites.

TV,.4. Cumul des acquis íechniques et cuhurels, une vue de Ihistoire
selonles échangescuuíurels,sons, avec, oumaigré lesguerres

A la fernientationpáríairedu Nord asturien20 sVxjoute la fermentation
vinaire qui permet l’adjonction des moúts21 Le garum de moút décrit un
cumul de fermentationpar l’orge, le sel, le pain, le blé s’y ajeutepour la
texture qui plaít, plus du miel qui a déjá fermenté(cf, GeorgesDumézíl,
«un mythedefermentationdii miel»). Cecéréalcuit ej découpéestplacéen
pot (qadr’) neuf, de terre, instrument le plus importantdescuissonsanda-
buses.«Onversedessusdu moút de raisin récemmentfait, de quoi couvrír
et déux paumesen plus- 22» les 2 paumesdevantpermettrela fermentation
sansquene se brise le pot. Dans la tradition suisseromandeon piquait le
couverclede peauréguliéremenípour permetírele dégagementJegaz car-.
bonique~.

Le garum de poissondemeurela référenceessentíelle,et done le mot
íntactA traversles siéclesde la miseaupoint antiqdeen Bétiquepunico-ro-
mainede l’hydrolyse desptotéinesdu poisson,due aux etzymesprésents
dans les intestinsdu poisson,dueaussiaux microorganismesenvironnants24 La
juxtapósition apparaitentre Ibn BiklarishY homme¿le Saragosse,done en
un tempsde culture plus étaleen hispaniecéréaliéreintérienre,et Tbn Ra-
zin, dont la Fadálaporte la marque trés insistantedusyncrétismeentre
l’Afrique berbéreet AI-Andalus, rien lA qui contredisela tendaneed’une
économiedti blé (e’estdu XITIé quedatel’apparitíon~deseoúscousen Al-
Andalus) 25 ~ la rencontrede l’horizon marín oit s’est diffusé l’antique ga-

‘~ Bolens, La cuisíne:anda/ouse,.pp. 198-199.
20 J’ai abordé la fermentation panaire dans «Pain quotidien et pains de disette en AI-An-

dalus”, Annales E.S.C., 1980, reproduit dans Agronomes andalaus, Droz, Genéve, 1981.
2¡ Rázín, 423.
22 Razin, 418.
‘> L. Bolens, Etixírs et mervei/les, Un manuscril inédíl de cutvine bourgeoise suisse roman-

de, Genéve, ed. Zoé, 1984.
24 D. Farr, «Alimenisfermentés». p. 45.
“ L. I3olens, «Létonnante apparition du couscous en Andalousie médiévale (XlIlé s.).

in Mélanges d’I-Iistoire Economique et Socia/e offerts au Professeur Anne-marie Piuz, Genéve,
1989. pp. 61-70.
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rum de poissonet qui est par Palosenvoie d’ouvrir les voiles vers le nou-
veaucontinent.Cet espacedécloisonnéest différent du découpageromain
qui faisait de la Bétique une entité politique coloniale. Sa vocationmariti-
me qui exploite l’immense richessedesmerset de l’ocean ne cessantpas26

elle entreen synthésesubtile et parfois imperceptiblepour la satisfaction
desgoútsmultiples, ayeele souei du corpscher A acquis techniquesetgus-
tatifs de la vitículture et d’une civílisation de la pAte levée propreá la part
celtiquede la PénínsuleTbérique. En Asturie, FranqoisSigaut nousdisait
avoir assisté,dansles années1980, commeau néolithíque,Li unemoisson
d’«ishkaliya»,d’ épeautre(DieoecumspeltaL.) dignesdesméthodesdécri-
tespar Jack Haríanpour l’Asie Mineurepréhistorique.

y. LabyrinthedessavoirsSur la mouvancedeschoses

Vi. Quelques résultais

La continuité n’a jamaiscessé;en Suissealpestreou dansla campagne
genevoiseon recommenceLi faire du paind’épeautre,commercialiséápar-
tir dessemences- muséevenantdu cantonde Berneoit j’en ai trouv, eom-
me le panaisarchaique.Aprésla Reconquista,AndrésLagunaéprisd’anti-
que savoir mais se souvenantencorede l’histoire récentejongle avec les
langues,sansfrontiére á la Renan,traduit et commenteDioseoride,lequel
décrit le garum commeune saumure.

Désormainsil semblequele soucide santél’emportesur leplaisir gusta-
tif, et le garum se résumeen son pouvoir de sel; ainsíva la séleetionde
chaquesociété,selon son temps,et sesaffects qui nouséchappentA l’évi-
dence,toujours, puisqu’aussibien nousavons quelquemal á comprende
ceuxde notre propreépoque.

«Toda especiede Garo (llamaseansi aquel liquor que resulta de los
pecesy de la carnequeechamosen salsa)atajalas llagasquevanpaciendo,
si se bañancon el, y sanalos que fueron de algun perro mordido. Echase
por clysteransi la dysenteria,comola sciatica,en aquella,paracicatrizary
encora las partesllagadas:en esta,parairritar las sanas27»

Cettepanaeéeest fondéesur tous les incroyablesusagesdesmoisissures,
et donepeut-étred’une pénicilline avantle mot, ainsiquel’effet bénéfique
sur les inflammationsd’une solution hyper-saline.Dansles cas de dysente-
ríes, une solution salme permet de compenserles pertes electrolytíques
dues A la maladie. Le plus dífficile A imaginer est l’effet possiblesur les

26 A. Malpica Cuello, «El pescado in Manger et boire au Mayen Age, dir. Denis Men-
jot, Actes do colloque dc Nice 1982, Nice, Belles-Leltres, 2 é vol., 1984.

27 A. Laguna. Pedacio Dioscorides, II. ch XXXI.
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sciatiques.Le. mémeLagunareprendailleurs l’information de Pune sans
citer la nouvelleaventurecéréaled l’almori:

«El garo antiguamentese hacíade las tripas de un pece l!amado Garo,
del qual le qúedoaquel nombre.Despuésse comen~oLi hazdel Sgombroy
de otrasmuchasespeciesde peces;y á la fin se estendioestevocablode
Garo,á significar la salmueramezcladacon el liquor queresudaen ella, de
qualquiracarne,o pescado:y en estasignificaciénle toma al presenteDios-
condes.

La salinuetapor Si, en griego se llama Halme y en latin Muria y Salsu-
go.

El Garono conocenombreLatino 28»

PourquoiLagunane fait-il aucuneallusion aux galettesde fermentéque
les Andaloussembleníutíliser plus fréquemmentquele garum de poisson?
Une fois de plus, le mot aurait-il voilé la chosepar glissementde sens?
Jusqu’auXVTé siécle,salmuera,muria, garo, salsugosemblenten circula-
tion Li égalité de sígnification. Antonio de Nebrija, auteursévillan du «du
Vocabulario de romanceen latín» 29 dit de l’aloxa qu’il est breuvagedes
Maures,que l’hydromel est la látine «aquamulsa»et que le garum se dit
«allex» oit JaequesAndré voit la forffie mozarabe«ladj» revenuedansles
lánguesromanespour désignerl’alose, laecia Li Rome, leccia Li Naples,ala-
txa en Catalogne,lacha et alacha en Andalousie.Et la forme byzantine
&alies» des Geoponika~ peutvenir aussi de l’idée dominantedu sel qui
fixe et conserve,dansle garum de poissoneommedansle garum eéréal(et
le pain) devenu concentréde fermenté salé aprés- que l’on ait ráclé les
moisissuresdes «baWdaq-s»secondfemaiiiére: «fa-tajrad bilsakínjaradán
qawíyán»~‘ «et tu nAdes au eouteauune forte rAclée», eommeen hébneu
l’arabe répétevolontiers par le eomplémentd’objet direct l’idée exprimée
pár le verbe.

V.2. Des quesíions sans réponses

‘Abd-er-Rezzaqal-Djezaíri au XVITé siécle,eonnaítdonele garum«aux
semences»le garumau froment, meilleurquele garumLi l’orge, et legarum
au poisson,qui remplacetous les autrespour les douleursiliaques.Mais il
est douteuxd’imaginers’il les consommaitet lequel. Commed’imaginer la
forme de ces diverssalés-fermentés-salides-liquides.Retour aux tátonne-
ments de 1’ historienneempiriste,Li moins de ne prétendreLi rien d’autre

28 A. Laguna, Pedacio Dioscorides Anazarbeo, lib. II, ch. XXXI e! XXXII, tome 1. 142,
29 A. de Nebrija, Vocabulario de romance en latín, p. 20; J. André, Alimenzation, p. 113,

note 271.
~> Geoponíka, XX, 46, 2.
“ Ibn Razin, Fadalát, texte ar., p. 262.
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quedinformersur d’inaccessibles(ou presque)documentsdestempsbm-

tains.

V.3. Mouvancedesquestionsselon les siécles, etlesgénérations

Le médecinRází, cité par Ibn BaitAr de Malaga, dansson article «mu-
rri» reconnaitau garum la vertu non négligeablede rendreaux genstristes
leur bonnehumeur.Soignenla tnistessesembleavoir été la grandepréoc-
cupationde cevrai médecin.II existed’AI-Jahid, un Traité dii garum cUspa-
ni et cité le mémearticle d’lbn Baitár 32 qui soignait la variole. Dans le
manuscritdepharmacopée sévillaneau fo 60 Ro, le garumapparaitcomme
déjLi exotique,«salura»,sortede lait artificiel, allex, alitxa, lecce de sal.

De nos jours, l’intérét estgrandpour les alimentsexotiques:«Trahanas,
kishk, koumiss, kéfir, mahewu,biérede sorgho,ogi, et le plus prochedu
garumcéréal, l’idli indien Li basede pain Li pAte fermentée,gráceau harieot
noir PhaseolusMungo,richesen lyzines,acidesaminés,fortifiants reconnus
par l’azote et les seis minéraux. Le cénovissuisseest un fermenté condí-
ment Li based’ache, d’herbepotagére.A région spéeialisée,produítspécifi-
que, le garum de Cadiz le plus coté se faisat á based’esturgeon,celui de
Byzaneeutilisait le thon et Aristophanecitait bien une muréne tartessi-
que~ Le garum s’est métamorphoséselon les régions elimatiques en
s’adaptantádesensemblesdiététiques.Le garumcéréaldevaitLi l’evidence
bienconveniraux plateauxLi blé de la Meseta,aunmangeursde tourteset
de douceursqu’étaienten train de devenirles Espagnols,le garum depois-
son auxpeuplesdesrivages.Lesgalettesfermentées,au painadditionnéde
miel, semblentavoir été la spécialitédesclassespopulaires:

«Le garum doit étre utilisé macéréLi causede sa force pénétranteet de
sa générosité.En deuxiémeposition, il y a le garum fait de jus de raisin
ayeearomatessanspain rápé. Le garum que fait le peuple,ayee du miel
rñti et du pain, et d’autresingrédients,il ne faut pasenm abuser,car il a
tendanceLi noireir; u n’avantageni la santéni la saveur

Les impératifs locaux, jusqu’auXIJTé siécle, le disputentaux résultats
du gnandcommercemaritimedansle prolongementde l’Antiquité byzanti-
ne. D’une maniéreconcréte,on peutalors seulementindique l’amorce en
Méditerranéed’un changementradicalde culturealimentairepar lepassage
de l’Antiquité Li ce que nos maitre avaientappelé«LesTempsModernes»,
le débutdesEtatsNations.Autour du Bosphored’Istamboul,dansl’Empi-

32 Ibn BaiTár al-Malaqí, A/-Djatní’ li-Mufradái al-A dwiya wal Aghdiya, Le caire, Trad.
Leclerc, No 2111 bis.

>‘ Aristophane, Les grenouiltes, 475, cité par Garda y Bellido, «Los Fenicios in Sefarad, II»,
85. Martial Epigranimes, XIII, 40.

~‘ Selon lAnonyme andalou, XIIIé siécle, cf L. Bolens, La cuisine andalause, No 206, p. 198.
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re OttomanrestéstructuréA l’aneiennesurle plan social et politique, il se
trouve jque l’usage du garum antique demeure,tandis quesur les plages
mauritaniennes,la boutargueet les oeufs de poissons,thon ou mulet, A
l’opposédu ganummacéré— décomposé,font prévaloir le séchéau soleil.

Conclusion: une histoire de sel et de feu

Des grainsét desprotéines,des saveursacideset desaffects narcissi-
ques,dú cornpactet du délié, de l’éphémereet du conservé,dela gourman-
disecultivéeen bónneharmonieayeelasanté,decedense-fermentantique,
maintenu,-revenantd’Afrique sousla plumede l’herbonistealgérienau 17é
siécle,se détachentayeerelief, forts deleur symbolepanfáit,entrela céréa-
le venuede la terneet le sel venu desmers, la reeherche;obstinéepar les
sociétéshumainesd’une fraction d’éternité.Monté desprofondeurset des
eauxténébreuses,exposéau soleil ou au feu, le poissontrituré brúlé voire
céréaliséporte l’inversion m?jeure:la vie compactoau lieu de la dissolu-
tion.

Sur lavaguemarineoit dansaitAphrodite était la.vie?
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