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I. Une histoire de poissons marins
1.1. Langues de savoirs pour des objets fluctuants

On a cru le garum disparu mais le nom seul avait changé. Une histoire
semblable affecte le silphium ', plante mystéricuse disparuc en Afrique
sous les Romains, réapparue dans la documentation andalouse, sous d’au-
tres vocables, et d’autres pouvoirs. Ainsi va I'histoire, les humains subissant
le flux et le reflux, les heurs et les malheurs, devenus un jour objet d’histoi-
re. Bien avant de connaitre mes collégues espagnols, tandis que je travai-
llais & I'agronomie andalouse de langue hispano-arabe, j’apprenais rigueur
et méthode en lisant Michel Ponsich, tout en m’initiant a I’ Andalousie anti-
que.

Si retrouver le garum a travers d’autres vocables fut relativement facile,
le terme latino-arabe «murri», de muria, assaisonnement et condiment aprés
avoir été ferment de conservation, reste omniprésent dans la documenta-
tion culinaire d’al Andalus: signe de plus de survivances romaines a travers”
des cultures que les siécles antiques séparaicnt moins que le 20¢ siécle;
beaucoup plus complexe fut de comprendre que lalmori, au fil des siecles
troublés de I'occupation islamique et de la Reconquista, ne désignait plus

! L. Bolens, «Al-Andalus ou le silphium africain retrouvé», Encuentro Internacional
Fundacién Cénovas del Castillo: Espafia y el-magreb: Confrontacion o entendimiento, dir.
Dr. Jesis F. Salafranca Ortega, Marbelta-Mdlaga, Ojen, 21-24 de mayo dc 1989; et Idem, La
cuisine andalouse, Un art de vivre, X1é-X1{é 5. Paris, Albin Michel, 1990, pp. 49-51.

Gerion. Homenaje al Dr. Michel Ponsich. 1991, Editorial de 1a Universidad Complutense de Madrid.
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seulement le liquamen salé despoissons, que les peuples d’Extréme Orient
appellent «nuoc-mam» mais quelque chose d’autre qu’il a fallu identifier.
Le garum antique de Michel Ponsich a été une des spécialités de la cbte
ibérique et mauritanienne, zone de rencontre entre la Mer ct 'Océan, entre
la Méditerranée et I’Atlantique.

L’apprét du poisson et au début des intestins de poissons, par le sel, est
en termes d’alchimie ce que le feu est au métal: observation de la nature,
et accélération des mutations en milieu humide pour la décomposition, en-
soleillé pour la cutsson qui est une mutation. Modification réussie d'un ryth-
me naturel sur le mouillé salé; et application patiente a la répétition sur des
semaines et des mois.

Encore fallait-il que I’'enjeu le méritat! Le résultat en fut déja dans I’'An-
tiquité punico-romaine un condiment, une aide pour la santé, unc maitrise
de fa fermentation.

L’addition réguli¢re d’eau et de sel va dans le sens de la fermentation
utilisée ¢t non plus redoutée au méme titre que les levures, biéres, vins,
pains, bactéries et autres laits acides, dont ’étonnant requesén ibérique est
un autre speciment. Ces réalisations de vie quotidienne sont I'effet au
méme titre que la médecine et pharmacopée d’une connaissance intime de
la mati¢re et des végétaux, comme les boutons de cipres accelcrateurs de
la fermentation devenue adjuvante de santé et non le contra:ge

. , _
I.2. Panacée de {a médecine humorale

. L’antiquité avalt imposé e garum de poisson tel qu’il a été décrit par
Pline T’ Ancien, Pompomus Méla, Martial, pu1s étudié dans les textes * et
I'archéologie *. Bien que le nom sonne latm a nos oreilles, les Romains qui
Putilisaient beaucoup n’avaient pas de terme autre que le grec «garos», ou
garon» désignant un menu fretin dont les intestins étaient laissés macérés
dans du sel %, en quelque sorte une «salmuera» ou saumure qui donna I’his-
" panoarabe «muna» (Ibn Biklarish) et «morri» (Razin, BaiTar, Anonyme dé
Huici). L’histoire du mot indique Pimportance du procédé de salure qui
place au déuxieme, plan Ie poisson, et de fait il en existait de nombreuses

" 2 D. Farr, «Aliments traditionnels fermentés: un grand avenir», stenschaﬁlrche Zeitschrift
Gmgoz No 115 1983, Yverdon, Suisse, pp. 41-48.

? Pline I’Ancien, Histoire naturelle, XXXI 93: Pomponius Méla, I1; 85; Mdl’lldl, Epigram-
mes XII1, 40, 48. Cr. Jacques André, LahmenmnonaRome pp. 112-113 (garum et Hallex),
195-198 (llquamen)

4 M. Pounsich, Aceite de oliva y salazones de pescado, fuctores geo-econdmicos de Bética y
ngrfama, Mddrld Universidad Complutense, 1988; M. Ponsich ct M. Tarradelt, «Garum et
industies antiques de salaison dans la Méditerranée occidentales, Bibliothégue des hattes
Etudes Hispanigues, fasc. XXXVI, Paris, 1965.

* M. Ponsich, «A propos d'une usine de salaisons i Belo», Mélanges de lu Casa Velazquez
12 (1976), pp. 69-79; 1. André, L Alimentation, 110-111,
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variétés pour cette réalisation: le liquamen ou sauce arrivée a I'état liquide
par fermentation n’a pas d’équivalent en arabe andalou, les autres «fermen-
tés» liquides étaient végétaux, l'isfiriya en pite liquide, et le verjus a base
de raisin ou de petites pommes cueillies avant qu’elles ne fussent mires
{HiSrim, ghur en persan). L’idée antique, chez Dioscoride, Pline, Apicius,
et jusqu’a Isidore de Séville au VII¢ siecle était celle d’une sauce «putres-
centum» A base d’intestins de poissons; curatif le garum continue d’étre
décrit comme tel par les médecins hispano-arabes et maghrebins jusqu’au
XVIIe siecle (Ibn Razzaq).

11 joue le rdle d'une panacée le cadre de la théorie humorale, car il agit
comme le sel dans la gamme du chaud et sec et bien plus fortement; parmi
toutes les formes ou il apparait, le garum appelé nabatéen semble €tre
utilisé comme un reméde drastique; pris a jeun il expulse les vers, et en
collyre guérit la variole, ce fléau des siécles étudiés ici entre Dioscoride et
Laguna, soit entre le ler et le 162 si¢cle. Pour qui n’avait ni vers intestinaux
ni variole, le garum permettait de satisfaire a toutes les goumandises de
ceux, nombreux, qui aimaient le gras et les sauces: en effet considéré com-
me trés chaud et sec (Razi) il était supposé empécher I'accumulation de la
pituite dans I'estomac. Comme il desséchait le corps, il convenait & une
humanité obsédée par la nécessité de transpirer pour libérer les humeurs
superflues, dans les hammams ou par le garum, par voi¢ externe ou par
ingestion de la denrée miraculeuse dont le goiit plaisait en outre.

1.3. Ombre et soleil: du garum pour les peaux blanches

Comme on vivait beaucoup 3 I'ombre des frais patios, loin du soleil de
la longue saison estivale, le garum convint aussi par I'exceptionnel apport
de vitamines par lequel il dut préserver du rachitisme toute la population,
en particulier les femmes de la bourgeoisic et des grandes familles qui sor-
taient peu en se protégeant du soleil a la différence des paysannes de toutes
religtons.

Le garum, qui aurait pu étre indigéne, a pu s'imposer en Méditerranée
dans le sillage des Phéniciens qui ont san doute aidé a la diffusion des
nombreuses variétés citées dans la littérature antique: ainsi le «gari-flos»
persan, fameux pour sa pureté et qui en tira son nom. Michel Ponsich en a
décrit le cheminement d’Oricnt en Occident & partir des fouilles qui sillon-
nent les cotes bétiques et mardcaines, montrant les principaux centres d'in-
dusties de salaisons du poisson dans I’Antiquité. La richesse en poissons de
ces coOtes occidentales a entretenu Vindustrie dont on sait qu’elle était hau-
tement lucrative, d’oil sa perennité sous cette forme. Ses métamorphoses
sous le méme vocable & "époque hispano-arabe est le principal résultat, a
enregistrer avant toute interprétation. de cette recherche °. '

* L. Bolens, La cuisine andalouse, Albin Michel, ch. 9, pp. 189-200,
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II. Apparition d’un’ garum'céréal

N

Im.1 Eptstemologte ou le tenebreux savoir des h:smrrens

Il semble que les Germams du haut moyen dge aient «encore» assaison-
né leur cuisine au garum de poissons. Caviar & base de laitance de muréne
ou esturgeon, encore peut-€tre «allec» ou «hallex» puisque les Mozarabes
utilisaient ce vocabie: cependant il est au Nord un franc produit de luxe.
Pierre Riché cite 'un manuscrit du [X& siécle provenant d’Echternach qui
donne une intéressante recette de garum de poisson cuit et aromatisé au
fenouil d’origine grecque-au IXe siécle, et aprés tout pourquoi pas?

«Prenez du poisson, de I'anis, agitez de jour en jour, mélangez 2 des
herbes: menthe, fenouil grec, laurier, sauge, etc. Le tout doit ‘étre cuit a
moitié, enlevé du feu, passé puis conservé dans des vases bien fermés 7

La cuisson y remplace I'exposition au soleil. Ce repére est bien fait pour
attester de la permanence d’un commerce d’epsces et de condiments, y
compris aux VIHIe et IX¢ siécles pour les tables princiéres et aristocratiques
du Nord. Les théses et contre — théses Henri Pirenne — Maurice Lombard
ont structuré nos années de formation et restent repéres classlques pour
organiser les maigres connaissances textuelles. Au IXé siécle, a Echternach,
quelqu’un savait fabriquer du garum de poisson par cuisson. Les enclaves
€taient partout, chacun véhiculant sa culture culinaire, et les cuisiniers fu-
rent toujours de puissants sorciers.

Si nous passon a Séville au XIIe, le groupe dominant se compose de
Berbéres almohades, mais une importante bourgeoisie s’est constituée, I'Ts-
lam andalou semble étre resté plus indigéne que prosélyte: les marchés
sont contrdles & Vancienne, et un Traité de HiSha, équivalent exact des
documents de censure ou «morale économique» antiques, sous la plume
d’Ibn-’Abdiin, se préoccupe autant des justex prix (le radica HSB signifie
compter) que de la qualité des denrées: avec quelle eau fait-on macérer le
poisson salé pour le garum? le roseau du «muHtasib» zé1é désigne bien siir
a la vigilance générale tout ce que véhiculent de maladies possibles les eaux
en général, laissant imaginer une ébullition préalable, mais aussi semble
déconseiller la macération en cau salée:

«El pescado, ‘tanto ‘¢l salado como el fresco, no se lavard con agua,
porque lo echa a perder, ni se macerara en agua salado, porque también se
echa a perder y se corrompe #

(N
1

7 P. Riché, La vie quotidienne dans I'Empire carolingien, Paris, Flammarion, 1973, p.
209, note p. 364,

¥ 1bn *Abdln, Tratado de hisba, por Emilio Garcia Gomez v E. Levi-Provengal, Sevilla a
comienzos del siglo X1, Sevilla, 1981, No 121, p. 139.
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IL.2.  Garum pilé, au miel, rdpe: une saumure sans poissons fermentés

Ce poisson macéré continuant a se faire une technique autre de saumu-
re, lentement et sans doute sur une longue durée, s’cst intégrée a ’enseble
culinaire sous le nom de «Almori» castillan, ibénique mais terrein, A travers
le méme mot «al-morri», les usages se sont différenciés au Xlli¢ si¢cle. Ce
sont les qualificatifs qui renseignent. Ainsi, «morri madqiig», garum pilé,
écrasé; garum de téte (ris) que j'ai d’abord pris pour un garum de tétes de
poissons puts qui s’est avéré étre un garum de premier choix; «garum au
miel», «garum roti», «garum rapé». 11 était difficile d’imaginer un garum de
poisson pour ces usages, pourtant le garum de poisson était toujours la,
explicitement employé alors.

Le dédoublement de sens ne pouvait se préciser que par une recette
explicite: Elle émane d'Tbn Razin.

«Prends les meilleures parties de I’agneau, celles que tu préféres, net-
toie-les et mets-les dans une marmite de fer; verse de 'eau, du sel, de
I’huile, du poivre, de la coriandre séche, un peu d’oignon émincé et la
quantité que tu veux de garum macéré, (—morri al-nagi’). Mets sur le feu.
Avant la fin de la cuisson, tu peux si tu veux, lui donner un peu de couleur
avec un peu de safran délayé; porte-le au four pour terminer la cuisson et
qu’il soit bien doré. Sors-le, laisse-le tiédir, et mange. Si te veux, tu peux le
faire avec du garum de poisson (morri al-hiit), au lieu de garum macéré °.)

11.3.  Le fabrication d’un fermenié céréal

Il s’agit d'un fermenté ayant pour les Andalous méme valeur que le
garum de poisson. Il s’agit toujours de «muria» I’adjectif donnant 'apprét
ou la texture. Parmi les plus explicites, Ibn Biklarish, juif espagnol de Bi-
clar, auteur d’un traité de simples, Al- Musta’ini «qui place I'almori entre
le set et ’eau de mer bien qu’il s’agisse d’un garum macéré '* comme 'indi-
quent de nombreux documents explicites de Razin, de ’Anonyme du XIil¢&
siécle et encore au XIVe siécle Ibn Luytin de Grenade. Cela permet une
plus exacte acception de ce que désignent les termes de «morri» en arabe
venant du gréco-latin, almori en espagnol, garum en frangais 4 moins qu’il
ne faille préférer «fermenté», ou compacts d’orge, de froment, voire levu-

* Tbn Razin al-Tujibi, Faddlat al-Khiwdn, ed. Benchekroun, Rabat, 1980; in Fernando de
la Granja, Tesis doctoral manuscrite, La Cocina ardbigo-andaluza segin... Ibn Razin, Ma-
drid, 1958-9, No 156. Merci au professeur de la Granja de m'avoir permis sa consultation.

" Yunus b. Biklarish al-israili, Al - Mustini fi Tibb, Leiden University Library (121 1),
No Note de A. Diaz sur Biklarisch in Al-Arbuli, Al Kalam "ala l-aghdiya, cf A. Diaz Garcia,
«Un tratado nazari sobre alimentos...», Cuadernos... Granada, No 101, 102, entre le vinaigre
et Ihuile.
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res. Pétri en boules —patons nommées «jamdjim», «wa hadha I-jamdjim
al-bawdhag !'», semblables dit le texte 2 celles que I'on forme avec le sucre,
«mathaldn ]ama]zm al-sukar» indication importanté pour Grenade sucriére,
d’autant que déja au XIIe Tbn Biklarish résumait exactement cette prépara-
tion. L’adjuvant a la fermentation est un ‘ensemble de feuilles de figuier
mile ou caprifiguier (al-dakér et non dhakar al-tin), au centre de la pate et
en enveloppes des patons. Tenues en milieu sec, mais 2 I’abri des rayons du
soleis, les patons ou bawdhaq s sont regullerement pourvues en feuilles de
caprigiguier. Vmgt jours aprés, on les débarrasse de la moisissure apparue
en surface, et c'est alors que ces patons portent le nom, inexpliqué par
Biklarish de «bawdhag-s».

1. La durée des mutations et variétés des fermentés a base de céréales
HI1.1. Objets et gestes exacts

Répes au couteau, tamisées et moulus en farine, mélangés a de la farine
de froment, et 4 du se! (une partie. de blé pour 1/2 de sel), les nouvelles
galettes sont réservées dans un récipient appelé «khabia» et dont la forme
peur €tre diverse mais qui doit avoir auparavant contenu de Phuile. Se fait
alors 'aromatisation, par le fenouil, de I'anis, de la poudre séche des grai-
nes de coriandre, mgelle origan et un origan dit «luki», des brins de capri-
figuier, fondamentaux comme ferments. Une pive sans pignons (ou du bois
de pin), le tout dans la faine des bawdhag-s. Une branche de figuier et trois
de «rutabal» doivent y rester fichés. Ce mot, selon Simonet est «romance»,
-méme radical que «restel», en latin de Columelle '? «rutabulum» qui désig-
ne une spatule de bois: le castillan «rodavitlo» désigne une spatule de bois
a tourner les liquides : outil antique, latin des polyvalents instruments
agraires, devenu culinaire et resté dans l arsenal culinaire arabo-andalou de
Grenade G

Le préparation est longue, elle dure A peu prés trois mois: pour la résu-
mer, disons que les tamisages et Penfermement en récipients huilés pren-
nent 20 jours de plus. Moulus en farine et repétris les patons en fin d’apprét
sont laissés dans un coufin de sparte, matériau de base de la zone subtropi-
cale sud-est ibérique. Sous forme de galettes compactes, ils sont laissés
dans des plats évasés ensuite, jusqu’a apparition.de sel cristallisé en surface.

" ' Razin, Fadélat al-khiwdn, ed. 1980, p. 262, Granja, No 412.

2 Columelle, De Re Rustica, XII, 20 et 23, et V1II, 15, 6 (gaditain); Isidore de Séville,
Etymologiarum' Libri XX, XI1, 6, 39, ]usquaA Laguna, Dioscorides, XVIgs. et Abd er-Ruz-
zaq I'Algérien, Révélation’ des Enigmes, XVIIé s,

* I, Simonet, Glosario de voces ibéricas y latinas, 11, 495-6.
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HI.2. FEst-ce encore un garum?

1l n’a plus rien a voir avec le poisson dit «gardon». C’est un céréal irés
salé, une quintessence de fermenté, prét a étre utilisé par réhumidification
en cas de nécéssité, et 'ensemble alimentaire andalou, entre le XI& et le
XIVe siecle, en montre le fréquent emploi dans des mets salés ou sucrés. 11
est appelé le meilleur (ras wa huwa al murri) c’est celui que "on appelle
«murri» parce qu’il se rapproche en qualité du garum de poisson. La base
est de végétal, il est trés salé, par phases répétées de séchages et réhydrata-
tions, découvert, sorti, rentré, I'aide venant du caprifiguier. Un second ga-
rum de blé pouvait se faire au miel et aux caroubes pilés.

II1.3. L’ancien ne disparait pas

Le garum nabatéen ¢tait déja a base d’orge et au XVIIe siécle algérien
c’est ainsi que le décrit *Abd-er-Razzaq ', la hiérarchie donne le nabatéen
comme le moins dense, puis vient une «eau de condiment» moins forte, le
froment étant toujours meilleur que 1'orge, enfin vient le poisson macéré
pour la force due a la concentration salée. Le «garum de pain» our ferment
céréal en galettes ou pastilles convient & I'évidence a la Péninsule Ibéiique,
I'orge ayant €té la céréale archaique de I'ancienne levure de biére utilisée
pour faire le pain levé dans les Asturies au ler siécle ap. J-C. 1°.

IV. L nouvel espace ibérique

*

IV.1. Décloisonner ['histoire

L’approche historique est libre de tout dogme. On peut accéder 4 une
chronologie différente de la traditionnelle par le biais classique, ou par un
autre abord, ici nutricionnel. Le garum de poisson a connu en Andalousie
un emploi continu jusqu’au XIVé i tout le moins %, il est cité encore au
XVII¢ nord-africain, mains I'information prend alors figure érudite comme
si la chose n’était plus connue. Il est associé aux agrumes comme les limes,
conservés au sel et vinaigre, lesquels se distinguent peu facilement des ci-
trons acides et doux que nous connaissons. La greffe, depuis le VIIé siecle

Y "Abd er-Rezzaq ed-Djezairy, Kashef ar-Roumouiz, Trad. et notes L. Leclerc, Paris,
1984, No 525, 217.

1" L. Bolens, «Pain quotidien et pain de disette», Annales E.5.C., Paris, 1980, No 3-4,
462-476, rééd in Agronomes andalous du Moyen Age, Genéve, Droz, 1981, 264-278 (épeau-
tre, céréale iscanda, ishkaliya...).

1* Al-Arbuli, ap. Diaz, No 104.
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wisigothique, sans parler de Columelle de Gades, semble dans une pcrma-
nence réguliere. A travers les délires gastronomiques des aristocrates ro-
mains, on repére bien le cheminement des fruits aigres dits «china» en ara-
be des temps de l'acclimatation, et «Burtukal» en arabe d’aujourd’hui qun
les voit venir du Portugal. Comme les humains, les plantes circulent mais
on oublie que les mots ont leur propre dynamlque pour désigner les véggé-
taux selon la ligne de force du moment.

Dans, I'application culinaire per Razm I"Anonyme de Huici, ou I’Ano-
nyme Ait Salah, le fermenté céréal I emporte en application dans-I’aichimic
alimentaire, et ]e premier en date gui expose la dualité du fermenté de
poisson et du fermenté céréal est Ibn Biklarish. Al-Arbuli deux siécles plus
tard cite Ibn Biklarish pour sa recette de «almori de cebadax:

«Al-murri al-nagi’ se conoce también por el nombre de “marsana” y
“murri albawdaq». Es, segin el autor de Al-Musta’ini, harina de cebada
que se amasa y se deja corromper con hojas de higuera; luego se hace que
se adquicra la consistencia de la mermelada» (apud A Diaz, No 101 p-
22)

" Ony, retrouve lexacte description de lbn Razm et celle 3 siecle plus
tard de Ibn ar-Rezzaq I’ Algérien. Ce dernier apporteimeme une réponse &
la composition de I’al - murri al-nabati sur lequel Amador Diaz s’interroge.

«Ibn Khashsha’ dice’ quelo que se conoce en occidente por al-nagi es
al-morri alnaban es- dec1r el almori nabateo, pero no dice nada de su
composicién 77 ‘ - 4

1V.2. Afrique du Nord conservatoire d'al-Andalus?

Voici ce qu’en dit Abd ar-Razzaq al-Djazzairi, l’a]gérien dans sa Révé-
entre I'Orient nabdteen a base de grams et I’Occident maghrébo - andalou
jusqu’au ' XVIIe siécle:

«Il est chaud et sec au second degré. Il en est un dit nabatéen (nabati)
de préparation soignée, de consistance variable, préparé avec des semen-
ces. Il en est un autre d’'une moindre consistance, d’une saveur acide, au-
quel on donne le nom d’eau de condiment (ma’ al-kamakh). Le meilleur est
celui qui est préparé avec du froment, ensuite célui qui I'est avec de lorge,
puis celui de poisson macéré. On le connait sous le nom de garum de Pan-
née (mori al-san4), garum de «blden». Or, ie mot «bilden » signifie de I'orge
en péte déliée. On le pétrit aussi avec des feuilles de figuier, puis on ajoute

\7 Biklarish, Ms de Leiden, Fo 75; Al-Arbuli, ap. Diaz, No 101, p. 22. Autres maniéres
citées selon Ibn Luyan et Ibn Razin, in Bolens, La cuisine andalouse, ch. «le garum anda-
lou...», 2& partie: la Nature encensée, pp. 189-200.
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de la farine de blé, du sel, et de 'eau, puis du pain jusqu’'a ce qu'il ait de
ta consistance. Telle est une de ses préparations. 11 est détersif et nettoie la
poitrine, les poumons, I’estomac et les intestins de leurs humeurs grossié-
res. Il assainit les aliments ¢t aide a la défécation. 11 est salutaires contre les
douleurs iliaques et la sciatique, pris & Pintérieur. On le remplace par le
poisson salé ®.»

C'est le texte le plus proche de celui de Razin. Contrairement a I’histoi-
re Gu silphium, cellu du garum permet un autre prolongement par I’Algérie
des temps modernes, passage des langues et des continents pour compren-
dre les choses stables ou en mutations, les mots étant plus inertes que les
choses, le licn étant I'effet recherché par les humains. Ici nous avons Pindi-
cation d’une adjonction de grains pour adoucir I'acidité, et augmenter la
compacité comme en fermentation panaire avec le gluten qui ferme le pain.

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

Aprés 'essor antique du garum et la prépondérance de la Bétique pour
Pexportation du garum depuis Carthagene jusq’a la cote atlantique, et la
Mauritanie tingitane, apres la rétraction possible non prouvée de la Bétique
sous les Wisigoths, I'Islim prolonge par un Empire autre, plus étendu,
I’Empire romain. Romanité est le vocable le moins faux pour évoquer la
culture d’intégration antique. Il ne veut pas valoriser la forme autoritaire
de 'Empire, mais rappeler la force des acquis paysans ou maritimes des
groupes locaux malgré une forme d’Empire qui se trouve étre latine.

La société, dans sa conception levantine antique, de groupes ethno-reli-
gicux juxtaposés différents, arbitrés par un pouvoir central non unificateur
comme I’Emirat de Cordoue, et malgré la tentative plus drastique de *Abd-
_er-Rahmadm III de 927 & 961, et malgré le khalifat de Cordoue, reste une

société antique de groupes juxtaposés et arbitrés, comme continuera i I'étre
I"'Empire ottoman, cette société passe & une structure moderne avec la Re-
conquista.

Le garum est un aspect de cette antiquité prolongée, dont les dynamis-
mes ne répondent pas & ceux de la féodalité d I'Occident entre Meuse et
Loire. Ces dynamismes succomberont au XIIIe siécle, a I'affrontement, en-
tre le prototupe féodal de I'expansion occidentale, et un genre de vie a
I'antique fondé sur le plaisir de vivre y compris par augmentation des biens
matériels. Raison 'echec a inventer le capitalisme en Méditerranée alors
que les techniques financiéres y étaien avancées. En Hispanie, la présence
constante du pouvoir royal & la téte des armées de Reconquéte en territoire
ibérique, est I'expression de 2 structures qui ne répondent ni I'une ni 'autre

¥ Ahd er-Rezzaq, Kashef ar-Roumodz, No 525, sub verbo «murri» ap. L. Leclere, p. 217.
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a la traditionnelle définition de la féodalité selon Ganshof, les juristes et les
sociologues du moyen Age. Le XIIIé connait un ensemble de liens nolens-
volens, par reconquétes et autres cavalcades qui décloisonne le; territoire
ibérique.

Les acquis du Nord rencontrent les acqms du sud en les mtegrant et ils
s’additionnent entre le XIIe¢ et le XIII¢ siécles. Clest au XIVe siecle gue le
grenadin Ibn Luyin décrit dans le détail Pextrait de garum portant le nom
persan de «sir» comme dans «efixir» '* et le garum licite mais # la lisiére du
licite comme tous les liquides fermentés selon les normes malékites.

IV.4, Cumul des acquis techniques et culturels, une vue de histoire
selon les échanges culturels, sans, avec, ou malgré les guerres

A la fermentation panaire du Nord asturien @ s’ajoute la fermentation
vinaire qui permet I"adjonction des moiits #. Le garum de moiit décrit un
cumul de fermentation par l'orge, le sel, le pain, le blé s’y ajcute pour Ia
texture qui plait, plus du miel qui a déja fermenté (cf, Georges Dumézil,
«un mythe de fermentation du miel»). Ce céréal cuit et découpé est p]ace en
pot (qadr’} neuf, de terre, instrument le plus important des cuissons anda-
louses. «On-verse dessus du moit de raisin récemment fait, de quoi couvrir
et deux paumes en plus *» les 2 paumes devant permettre la fermentation
sans que ne se brise le pot. Dans Ia tradition suisse romande on piquait le
couvercle de peau réguli¢rement pour permettre le dégagement dle gaz car-
bonique .

Le garum de poisson demeure la référence essentielle, et donc le mot
intact & travers les siécles de la mise au pomt antique en Bethue punico-ro-
maine de I'hydrolyse des protéines du pmsson due aux enzymes présents
dans les intestins du poisson, due aussi aux microorganismes environnants ». La
juxtaposition apparait entre Ibn Biklarish, homme de Saragosse, donc én
un temps de culture plus étale en hispanie céréaliére intérieure, et Ibn Ra-
zin, dont la Fadala porte la margque trés insistante du syncrétisme entre
I'Afrique berbére et Al-Andalus, rien 1A qui contredise la tendance d'ume
économie du blé (c’est du XIIfe 'que‘ date Papparition des couscous en Al-
Andalus) ¥ & la rencontre de I’horizon marin ou s’est diffusé l'antique ga-

* Bolens, La cuisine andalouse,.pp. 198-199,

* I’ai abordé la fermentation panaire dans «Pain quotidien €t pains de disette en Al-An-
dalus», Annales E.S.C., 1980, reproduit dans Agronomes andalous, Droz, Genéve, 1981.

*' Razin, 423. '

2 Ragin, 418

2 1. Bolens, Elixirs et merveilles, Un manuscrit med:r de cuisine bourgeone suisse roman-
de,Genéve, ed. Zoé, 1984, ' ‘ -

2 D, Farr, «Aliments fermentés», p. 45

* L. Bolens, «L'étonnante apparition du couscous en Andalousie médiévale (X1l s, )
in Mélanges d’Histoire Economique et Sociale offerts au Professeur Anne-marie Piuz, Gengve,
1989, pp. 61-70.
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rum de poisson et qui est par Palos en voie d’ouvrir les voiles vers le nou-
veau continent. Cet espace décloisonné est différent du découpage romain
qui faisait de la Bétique une entité politique coloniale. Sa vocation mariti-
me qui exploite I'immense richesse des mers et de 'ocean ne cessant pas %,
elle entre en synthése subtile et parfois imperceptible pour la satisfaction
des goiits multiples, avec le souci du corps cher a acquis techniques et gus-
tatifs de la viticulture et d’une civilisation de la pate levée propre & la part
celtique de la Péninsule Ibérique. En Asturie, Frangois Sigaut nous disait
avoir assisté, dans les années 1980, comme au néolithique, & une moisson
d’«ishkaliya», d’ épeautre (Dicoccum spelta L.} dignes des méthodes décri-
tes par Jack Harlan pour I’Asie Mineure préhistorique.

V. Labyrinthe des savoirs sur la mouvance des choses

V.1. Quelques résultats

La continuité n’a jamais cessé; en Suisse alpestre ou dans la campagne
genevoise on recommence A faire du pain d’épeautre, commercialisé a par-
tir des semences - musée venant du canton de Berne ol j’en ai trouv, com-
me le panais archaique. Aprés la Reconquista, Andrés Laguna épris d’anti-
que savoir mais se souvenant encore de I'histoire récente jongle avec les
langues, sans frontiére a la Renan, traduit et commente Dioscoride, lequel
décrit le garum comme une saumure.

Désormains il semble que le souci de santé I'emporte sur le plaisir gusta-
tif, et le garum se résume en son pouvoir de sel; ainsi va la sélection de
chaque société, selon son temps, ct ses affects qui nous échappent & I'évi-
dence, toujours, puisqu’aussi bien nous avons quelque mal & comprende
ceux de notre propre époque.

«Toda especie de Garo (llamase ansi aquel liquor que resulta de los
peces y de la carne que echamos en salsa) ataja las llagas que van paciendo,
si se bafian con el, y sana los que fueron de algun perro mordido. Echase
por clyster ansi la dysenteria, como la sciatica, en aquella, para cicatrizar y
encora las partes llagadas: en esta, para irritar las sanas 7.»

Cette panacée est fondée sur tous les incroyables usages des moisissures,
et donc peut-étre d’une pénicilline avant le mot, ainsi que I'effet bénéfique
sur les inflammations d’une solution hyper-saline. Dans les cas de dysente-
ries, une solution saline permet de compenser les pertes electrolytiques
dues 4 la maladie. Le plus difficile 4 imaginer est 'effet possible sur les

% A, Malpica Cuello, «El pescado...» in Manger et boire au Moyen Age, dir. Denis Men-
jot, Actes du colloque de Nice 1982, Nice, Belles-Lettres, 2 ¢ vol., 1984,
T A. Laguna. Peduacio Dioscorides, 11, ch XXXI.
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sciatiques. Le. méme Laguna reprend ailleurs lmformatlon de Phine sans
citer la nouvelle aventure céréale d I'almori:

«El garo antiguamente se hacia de las tripas de un pece llamado Garo,
del qual le quedo aquel nombre. Dcspues se comengo i haz del Sgombro y
de otras muchas especies de peces y 4 la fin se estendio este vocablo de
Garo, a SIgmflcar la salmuera mezclada con el liquor que resuda en ella, de
qualqulra carne, o pescado: y en esta significacién le toma al presente D:os-
corides. ‘

La salmuera por Si, en griego se llama Halme y en latin Muria y Salsu-

gO. o
El Garo no conoce nombre latino %, »

Pourquoi Laguna ne fait-il aucune allusion aux galettes de fermenté que
les Andalous semblent utiliser plus fréquemment que le garum de poisson?
Une fois de plus, le mot aurait-il voilé la chose par glissement de sens?
"~ Jusqu’au XVIe siécle, salmuera, muria, garo, salsugo semblent en circula-
tion a égalité de signification. Antonio de Nebrija, auteur sévillan du «du
Vocabulario de romance en latin» ® dit de I'aloxa qu’il est breuvage des
Maures, que I'hydromel est la latine «aqua mulsa» et que le garum se dit
«allex» olt Jacques André voit la forme mozarabe «ladj» revenue dans les
langues romanes pour désigner 'alose, laccia 8 Rome, leccia & Naples, ala-
txa en Catalogne, lacha et alacha en Andalousie. Et la forme byzantme
«alies» des Geoponika * peut venir aussi de I'idée dominante du sel qui
fixe et conserve, dans le garum de poisson comme dans le garum céréal (et
le pam) devenu concentré de fermenté salé aprés que l'on ait réclé les
moisissures des «bawdaq-s» secondfe maniére: «fa-tajrad bilsakin jaraddin
gawiydn» *' «et tu ricles au couteau une forte raclée», comme en hébreu
I'arabe répéte volontiers par le complément d’objet direct I'idée exprimée
par le verbe.

P

V.2. Des questions sans réponses

'Abd-er-Rezzaq al-Djezairi au XVII¢ si¢cle, connait donc le garum «aux
semences» le garum au froment, meilleur que le garum a 'orge, et le garum
au poisson, qui remplace tous les autres pour les douleurs iliaques. Mais il
est douteux d’imaginer ’il les consommait et lequel. Comme d’imaginer la
forme de ces divers salés-fermentés-salides-liquides. Retour aux titonne-
ments de " hlstorlenne empiriste, 4 moins de ne prétendre a rien d’autre

™ A. Laguna, Pedacie Dioscorides Anazarbeo, lib. 11, ch. XXXI et XXXI1, tome 1. 142,

¥ A. de Nebrija, Vocabulario de romance en latin, p. 20; ). André, Alimentation, p. 113,
note 271.

0 Geoponika, XX, 46, 2.

" Ibn Razin, Fadald:, texte ar., p. 262,
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que d'informer sur d’inaccessibles (ou presque)} documents des temps loin-
tains.

V.3. Mouvance des questions selon les siécles, et les générations

Le médecin Rézi, cité par Ibn Baitar de Malaga, dans son article «mu-
rri» reconnait au garum la vertu non négligeable de rendre aux gens tristes
leur bonne humeur. Soigner la tristesse semble avoir été la grande préoc-
cupation de ce vrai médecin. Il existe d’Al-Jahid, un Traité du garum dispa-
ru et cité le méme article d’'Ibn Baitar ¥ qui soignait la variole. Dans le
manuscrit de pharmacopée sévillane au fo 60 Ro, le garum apparait comme
déja exotique, «salura», sorte de lait artificiel, allex, alitxa, lecce de sal.

De nos jours, I'intérét est grand pour les aliments exotiques: «Trahanas,
kishk, koumiss, kéfir, mahewu, biére de sorgho, ogi, et le plus proche du
garum céréal, P'idli indien & base de pain 4 pate fermentée, grice au haricot
noir Phaseolus Mungo, riches en lyzines, acides aminés, fortifiants reconnus
par azote ct les sels minéraux. Le cénovis suisse est un fermenté condi-
ment 2 base d’ache, d’herbe potagére. A région spécialisée, produit spécifi-
que, le garum de Cadiz le plus coté se faisat 4 base d’esturgeon, celui de
Byzance utilisait le thon et Aristophane citait bien une muréne tartessi-
que ¥ Le garum s’est métamorphosé selon les régions climatiques en
s’adaptant a des ensembles diététiques. Le garum céréal devait a I'evidence
bien convenir aux plateaux a blé de la Meseta, aun mangeurs de tourtes et
de douceurs qu’étaient en train de devenir les Espagnols, le garum de pois-
son aux peuples des rivages. Les galettes fermentées, an pain additionné de
miel, semblent avoir été la spécialité des classes populaires:

«Le garum doit étre utilisé macéré & cause de sa force pénétrante et de
sa *générosité. En deuxiéme position, il y a le garum fait de jus de raisin
avec aromates sans pain rdpé. Le garum que fait le peuple, avec du miel
roti et du pain, et d’autres ingrédients, il ne faut pas enm abuser, car il a
tendance a noircir; il n’avantage ni la santé ni la saveur *.»

Les impératifs locaux, jusqu’au XIII¢ siecle, le disputent aux résultats
du grand commerce maritime dans le prolongement de I’ Antiquité byzanti-
ne. D’une maniére concréte, on peut alors seulement indique I'amorce en
Méditerranée d’un changement radical de culture alimentaire par le passage
de I’ Antiquité a ce que nos maitre avaient appelé «Les Temps Modernes»,
le début des Etats Nations. Autour du Bosphore d’Istamboul, dans 'Empi-

% [bn BaiTér al-Malaqi, Al-Djami’ li-Mufraddt al-Adwiya wal Aghdiya, e caire, Trad.
Leclerc, No 2111 bis.

¥ Aristophane, Ley grenouifles, 475, cité par Garcia y Bellido, «Los Fenicios in Sefarad, tl»,
85. Martial Epigrammes, X111, 40.

# Selon I'Anonyme andalou, XIiI& sigcle, cf L. Bolens, La cuisine andalouse, No 206, p. 198.
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re Ottoman resté structuré a I'anciennesur le plan social et politique, il s¢
trouve jque l'usage du garum antique demeure, tandis que sur les plages
mauritaniennes, la boutargue et les oeufs de poissons, thon ou mulet, &
Popposé du garum macéré — décomposé, font prévaloir le séché au soleil.

Conclusion: une histoire de sel et de feu

Stoer

Des grams ct des protéines, des saveurs acides et des affects narcissi-
ques, du compact et du déli¢, de 'éphémere et du conservé, de la gourman-
dise cultivée en bonne harmonie avec la santé, de ce dense ferment antique,
maintenu, revenant d’Afrique sous la plume de I’herboriste algérien au 17¢
siécle, se détachent avec relief, forts de leur symbole parfait, entre la céréa-
le venue de la terre et le sel venu des mers, la recherche .obstinée par les
sociétés humaines d’une fraction d’éternité. Monté des profondeurs et des
eaux ténébreuses, exposé au soleil ou au feu, le poisson trituré brilé voire
céréalisé -porte I'inversion majeure: la vie compacto au lieu de la dissolu-
tion.

Sur lar vague marine ol dansait Aphrodite était la vie?
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