PRODUITS A BASE DE POISSON DANS L’EGYPTE ROMAIN.
SOURCES PAPYROLOGIQUES

Tulia Dumitrache”

Abstract: The documentary papyri provide most of the information needed in the study of
everyday life in Roman Egypt. Numerous references to salted fish products indicate that making, selling
and consuming these goods constituted an integral part of daily living. Some papyri barely remember fish
sauces or salted fish among other foods or within shopping lists, but others provide important details
concerning the role they played in the economy of the province, and especially concerning their place in
everyday needs. This paper tries to answer some important questions: how, when and what kind of fish
was ate in Roman Egypt, and, on the other hand, how much and how often was spent on such products by
people living during the first Christian centuries.

Rezumat: Papirii documentari furnizeazda cele mai multe informatii si imprimd o notd aparte
studiului vietii cotidiene in Egiptul roman. Numeroase mentiuni cu privire la produsele obtinute din peste
indica faptul ca productia si comercializarea acestor bunuri constituiau parti integrante ale traiului de zi
cu zi. Unii papiri abia amintesc sosurile de peste sau pestele sarat printre alte alimente sau in liste de
cumparaturi, dar altii ofera detalii importante cu privire la rolul lor in economia provinciei, dar mai ales
cu privire la rolul pe care il ocupau in satisfacerea nevoilor cotidiene. Cdt, cdnd si ce fel de peste se
consuma in Egiptul roman? Cdt de mult si cdt de des cheltuiau oamenii primelor secole crestine pe astfel
de produse? Intrebdri vechi, raspunsuri noi...
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Les papyri appartiennent a cette catégoric de documents qui, & c6té des sources
archéologiques et épigraphiques, ont réussi, a travers les générations, a libérer graduellement les
historiens des seules sources littéraires. Les études papyrologiques demandent beaucoup de
patience et des aptitudes spécifiques, mais elles permettent la formulation de réponses a
d'anciennes questions, et en méme temps fournissent des questions nouvelles pour les réponses
fixées jadis par les informations provenant de sources littéraires. De plus, elles obligent a une
relecture attentive de ces sources. Dans une perspective historique de ’interprétation des papyri,
deux véritables provocations sont a prendre en compte : I’individualité des textes papyrologiques,
par lesquels on comprend qu’ils sont rescapés d'époques et de lieux différents — indépendemment
du contexte dans lequel ils ont été écrits — et la question de leur typicité au regard du monde
romain dans son ensemble. On peut découvrir une lettre, un contrat, une liste, une complainte,
une pétition etc.; mais comment peut-on €tablir une liaison entre tous ces documents?

A I’époque romaine, en Egypte, le poisson salé faisait partie de la diéte de toutes les
catégories sociales. Quelques papyri indiquent certains produits a base de poisson fabriqués
pour étre consommés par les catégories supérieures, comme le préfet d’Egypte et sa suite. 11
existe un cas ou le bénéficiaire était I’Empereur Caracalla lui-méme. A 1’occasion de sa visite
a Alexandrie, en 215-216, il est fait mention d'un pécheur, garant du fournisseur de garum et de
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poisson salé pour le repas impérial'. De méme, la sauce de poisson était considérée, dans le
milieu militaire, comme un élément important de la diéte. Un papyrus daté de 283 ap. J.-C.
atteste que Théadelphie approvisionnait I’armée de Probus en garum et autres produits®. Au
cours de la méme période ont été mentionnés, parmi les objets qui figuraient dans une caisse
militaire, un xvfia/p]iov’, un type de vase qui pouvait contenir de poisson salé. Je rappelle ici
que le terme xofiov désignait un assortiment de poissons salés®.

La conservation du poisson provenant de Nil et des lacs proches n’était pas précisément
lice a la vie économique provinciale, d’ou d'assez rares mentions des producteurs
professionnels. Habituellement, les salaisons étaient préparées a la maison, pour 1’usage des
producteurs eux-mémes ou de leurs proches. Dans plusieurs lettres, les expéditeurs formule
expressément la demande d'envoi de tels produits. En voici quelques exemples.

Dans une lettre adressée en 27 ap. J.-C. a un certain Héraclides par un frere, le
destinataire est pri¢ : si ma mere a besoin de quelque chose, rends-lui une visite. Salue
Pausirion, et Hermias, et Héraclides... les femmes et les enfants de tes freres, ainsi que tous
tes amis. Si tu trouves de la moutarde, achétes-en et prépare de la salaison. S’il en résulte
quelque chose de bon, fais en davantage pour la maison de ton frére’. Une lettre datant du II°
ou du III° siécle ap. J.-C., adressée par un personnage appelé Lucius a Apolinarius, suit le
méme modele. Le destinataire est averti d'un complot fomenté contre une femme ayant perdu
son protecteur ; il Iui est demandé d'intercéder en sa faveur. Plus loin 1’auteur se rappelle
probablement une spécialité culinaire préparée dans la maison d’Apolinarius : Si fu prépares de
poisson salé pour toi, fais-m'en envoyer une jarre".

Tout comme d'autres produits ordinaires ou de luxe, qui ne sont pas compris parmi les
aliments de base (les blés, I'huile, le vin, les légumes etc.), le garum est mentionné
principalement dans les listes d’achats, les comptes de paiement, et dans des inventaires’.

En Egypte, le garum était, comme dans d'autres provinces, un produit populaire,
disponible et commercialisé pour toutes les catégories sociales. Le fonctionnaire Théophanes, qui
entreprit avec sa suite un voyage en Egypte a Antioche, n’exclue pas la sauce de sa liste
d’achats®. La collection des documents connue comme 1’ Archive de Théophanes a été publiée par
C. H. Roberts en 1952, dans le quatriéme tome du Catalogue of the Greek and Latin Papyri in
the John Rylands Library at the University of Manchester’. La collection consiste en une
variété de textes concernant 1’activité de Théophanes comme individu riche d’Hermopolis,
dans la province égyptienne de Thébaide. 11 était pere de famille, propriétaire et connu comme
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personne publique. La partie des archives présentant un intérét pour ce sujet concerne le
voyage entrepris par Théophanes, d’Hermopolis en Syrie, & Antioche et retour, aux environs de
I’an 320. Le dossier du voyage restitue un épisode de la vie de Théophanes et représente une
impressionnante source d'informations relative a la vie a cette époque. Les memoranda
contiennent des informations sur les dépenses nécessaires au voyage ou, purement et
simplement, sur les colts de la vie, la vie de la communauté, la religion, le régime etc.

Entre le 19 mai et le 6 aoGt, Théophanes fait entrer 14 fois du garum dans sa liste
d’achats. Durant son premier mois a Antioche, il paye deux fois 1200 drachmes pour des
quantités importantes de garum. Un fait retient 1’attention : le sixiéme jour du mois Pauni (le
31 mai) il paie 700 drachmes pour des anchois (fopidia) et quelques 200 pour des figues
séches (gyaodia) et du garum. 1l achéte le méme jour du sel pour 200 drachmes. Si on regarde
attentivement la liste des sommes dépensées habituellement par Théophanes pour de tels
produits, on remarque que, cette fois-ci, la somme dépensée est plus importante. Si l'on ajoute
qu’entre cette date et le quinziéme jour du mois d’Epeiph (le 9 juillet) il n’achéte plus de
garum, il est bien possible qu’il utilise le poisson et les figues pour en préparer selon la
méthode du "chauffage artificiel” '°. Durant la seconde moitié du mois d’Epeiph, Théophanes
achéte constamment du garum, a 1’exception d’un seul jour, On recense 10 entrées, dont sept
en valeur de 100 drachmes. On ignore s’il fait des provisions pour le voyage, car la somme
dépensée pour la sauce de poisson durant sa derniére journée a Antioche est absente. Il en
achéte une derniére fois le 25° jour du mois d’Epeiph (19 juillet). Il quitte Antioche le méme
jour ou le jour suivant, car deux jours apres, il fait des achats a Laodicée. C’est le 8° du mois de
Mesore (17 aofit) qu'il achéte de nouveau une quantité — clairement précisée — de garum.
Théophanes paye 200 drachmes pour 1 xestes de garum (approximativement 0,5 litre'") :

Produit Date Place Somme Quantité Source
Pachon 24 Antioche 1200 dr. P. Ryl. 6394
Pachon 30 Antioche 1200 dr. P. Ryl. 639,33
Epeiph 15 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6304
Epeiph 16 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6304,
Epeiph 17 Antioche 100 dr. P. Ryl. 630y,
) Epeiph 18 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6304
Yapos Epeiph 19 Antioche 100 dr. P. Ryl. 630,
Epeiph 20 Antioche 100 dr. P. Ryl. 63035
Epeiph 21 Antioche ? P. Ryl. 630;5;
Epeiph 23 Antioche 100 dr. P. Ryl. 630,79
Epeiph 24 Antioche ? P. Ryl. 6309,
Epeiph 25 Antioche ? P. Ryl. 630,;;
Mesore 8 Ascalon 200 dr. 1 xestes | P. Ryl. 630,44
Mesore 13 Pelusium ? P. Ryl. 630,495

10" Matthews 2006, 158; pour la production du garum par chauffage artificielle, voir aussi Curtis 2001, 414

""" Drexhage 1993, 45.
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La fréquence des acquisitions et les sommes que le personnage dépense confirment que
les sauces de poisson faisaient sans aucun doute partie de la di¢te durant I’Egypte romaine.

D’autre aspects, non moins importants, méritent qu'on les évoque ici : il s'agit de
différentes informations relatives au prix des produits. Comme mentionné précédemment,
Théophanes entreprit son voyage aux environs de 1’an 320 ap. J.-C., quelques années aprés que
Dioclétien ait promulgué Edictus de praetiis. L’édicte fixe le prix maximal d'un sextarius de
liquamen de premicre qualité a 16 deniers ; la méme quantité de produit, de second choix,
s'éléve a 12 deniers'?. Le prix était équivalent a celui du poisson de second choix, mais un peu
moins cher que celui du miel. Il état comparable au celui de I’huile ordinaire.

Une déclaration relative aux prix offerts par I’association des producteurs de garum
d’> Oxyrhynchos en 319" précise : 4 Valerius Ammonianus, dit Gerontius, administrateur du
bureau du curator de I’Oxyrhynchite, de la part de la guilde des vendeurs de sauce de poisson
(yaponwhail) de la ville illustre d’Oxyrhynchos, par moi, Aurelius Artemidorus, fils de
Diogenes. Conformément aux ordres, je déclare sur mon risque le prix mentionné au-dessous
des bien que je commercialise, et je jure que je n’ai rien omit (...) : garum [ sextarius deniers
28", Si I'on tient compte du fait que la valeur du produit commercialisé est plus élevée que
celle du produit fabriqué, on peut alors accepter comme tarif au marché la valeur avancée par J.
Matthews : 50 deniers pour un sextarius". Si Théophanes achéte seulement de garum
ordinaire, alors le prix de 200 drachmes pour un sextarius représenterait une augmentation de
400%. Si le produit acquis est de premiére qualité, alors 1’augmentation serait de 300% par
rapport a 1’édicte de Dioclétien. Sans doute doit on tenir compte du fait que les prix et la
qualité des marchandises variaient selon les marchés et les places.

Le garum n’est pas le seul produit digne d'intérét de la liste d’achats de Théophanes.
Entre le 15° jour du mois Pachon (10 mai) et le 13°jour du mois Mesore (6 aofit), il dépense
plus de 2500 drachmes de zdpryog (poisson salé) :

Produit Date Place Somme Source Observations
Pachon 15 Antioche 100 dr. P. Ryl. 639;;
Pachon 18 Antioche ? P. Ryl. 6394
TaPLYOG Pachon 19 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6395
Pachon 21 Antioche ? P. Ryl. 639y
Pachon 23 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6394
Pachon 28/29 Antioche 100 dr. P. Ryl. 63950

Edictus de praetiis, 3, 6-7.

P. Oxy. LIV, 3749 : dnateiag twv dcomotwv / Nuwv Kwvlotlavtivov Xefaoctov/to € kal
Awkwliov] Kaioapoc 10 a. | Ovalepiov Auplolviaveo to kat /5/ Tepovtio [dtlotk(ovvTe)
Aoy(oteiav) O&(vpvyyitov)/ mapa tov wowl[ov Tlwy yaponw/Awv \1nc Aau(mpac)
Ol&(vpvyxitwv) modewls/ diw éufov] AvpnAiov Apteut/dwpov Awoylélvove. /drodovOwg,
[tloic xkeAevoOet /10/ owv Oiw Ti[ulfuatt mpocpw/ve tnv [éEnc élvyeypaupévn(v) | Tiuny
v [xetlpiCw aviov kat ouvdlew tov Oeiov dprov unodev die/pevcbat. éoti O0&/15/ yapov
E(éotov) a (Onvapia) k.

P. Oxy. LIV, 3749,5: yapov &(éoTov) a (dnvaprar) k1.

¥ Matthews 2006, 158.
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Produit Date Place Somme Source Observations

Pauni 1 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6293
Pauni 2 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6295
Pauni 3 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6294,
Pauni 5 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629
Pauni 6 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629y,
Pauni 7 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629,49
Pauni 8 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629y,
Pauni 10 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6295,
Pauni 11 Antioche 100 dr. P. Ryl. 6294
T0pLY0G Pauni 13 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629,49
Pauni 16 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629,4;
Pauni 17 Antioche 100 dr. P. Ryl. 629,s,

Pauni20 | Antioche | 100dr. | P.Ryl 620y, | Fourledéjeuner

avec Antoninus
Pauni 21 Antioche 400 dr. P. Ryl. 629346
Epeiph 14 Antioche | 100 dr. P. Ryl. 63055
Epeiph 18 Antioche 100 dr. P. Ryl. 630446
Epeiph 21 Antioche ? P. Ryl. 63049
Mesore 13 Pelusium | 200 dr. P. Ryl. 630,93

Un contrat issu d’un milieu totalement différent, daté du IV® siécle ap. J.-C., relate que
magcons et platriers recevaient du garum en guise de rétribution, en sus de viande et d’huile
d’olives .

Une liste d’achats relative a la vingt-sixiéme journée d’un mois inconnu, pendant le III°
siécle, comprend du pain, de la viande, du miel, de I’huile, du poisson, du garum et divers
autres condiments. Pas un de ces produits n’est d'origine végétale, ce qui pourrait traduire un
statut économique élevé d’acheteur. Cela étant, en l'absence d'étude détaillée sur les aliments et
le comportement alimentaire au cours de I’Egypte romaine, force est de rester prudent.

Un fragment de registre daté du IV® siécle!” mentionne laurier, poivre, cumin, miel,
pain, noisettes, artichaut, fromage, foie, viande de poulet, deux fois du garum et une foi s de
l'oinogarum.

Comme évoqué ci-dessus, plusieurs lettres mentionnent que la production de garum et
de poisson salé était placée entre les mains d'individus particuliers, ou relevait d'une activité
familiale. S’il était nécessaire d’acheter ces produits, on pouvait aussi avoir recours a de petits
commercants spécialisés : yaporéinc'®, attestés au cours du II° siécle, zapiomdinc ou
teuayomoins. En 569, on mentionnait l'existence d'une femme vendant du poisson salé, appelée
tapiyompdrica. Au cours du III° siécle, il existait dans Arsinde, Crocodilopolis, une rue dans
laquelle officiaient des marchands de poisson — zapryomoiov. Bien qu’il n’apparaisse pas dans
les papyri, le nom des boutiques dans lesquelles on commercialisait de tels produits était

16 p. Corn. 35 recto.

17 SB XVI, 12246.
18 p, Bad. 11, 42.
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tapiyoméieia’’, mais il est possible que ces services aient également été proposés dans des
boutiques™.

Autre élément important est le commerce interprovincial. Des bureaux de douane
étaient dédiés aux marchandises qui étaient transportées sur le Nil et sur les routes provinciales.
Un registre de caisse, daté de septembre 114, enregistre les taxes de cargaisons variées, en
particulier I’huile, ayant Memphis pour destination®'. Parmi les biens figurant dans le livre de
caisse a Bacchias relatif au mois de septembre figure une cargaison de tdpiyog, pour laquelle
on percevait une taxe de 7 drachmes et d'un obole™.

Les récipients dans lesquels les produits étaient transportés pouvaient prendre la forme
de paniers aux dimensions diverses, probablement pour le poisson salé ou fumé, et des pots a
garum ou poisson salé et mariné. Les paniers étaient nommés omopic™, opopidn, yiéfiov™, et
les pots étaient nommés kepduiov™’, ouporepdc”™ . Une liste de vases datée du I siécle inclue
un récipient appelé yapdpiov™® ; une lettre privée du IVE siécle mentionne yapepdv, terme qui
désigne soit le pot rempli de garum, soit la sauce elle-méme.

L’Egypte importait des produits & base de poisson salé, mais on dispose de peu de
sources d'information. Pour la période romaine, nous disposons de peu d’indices, a I’exception
de quelques possibles références au garum hispanique®. Le développement de la production
locale a probablement diminué de maniére significative les imports. Cela dit, a la fin du III°
siécle, on mentionne & Fayoum le garum étranger (ydpov xevikov)™, nom de la sauce de
poisson importée en Egypte. La ligne suivante du méme papyrus fait apparaitre de nouveau le
garum, cette fois ci yapov xepouiov, comme si 1’auteur avait voulu tracer nettement la
différence entre le produit d’import et celui gardé dans un pot absolument ordinaire.

Les producteurs de poisson salé d'Egypte romaine, placés sous l'autorité de la méme
institution que les pécheurs, semblent s'identifier a eux. La péche dans les eaux publiques,
comme le Lac Moeris, constituait un monopole d’Etat depuis les Ptolémées. Dans les archives
du temple de Socnopaeus, qui datent du II° siécle ap. J.-C., il est fait mention d'une somme de
625 drachmes et de 4 oboles, payée au nomarque pour les bateaux des pécheurs’'. Un
document similaire du temps d’Antonine enregistre un paiement de 625 drachmes et une obole
et demi ayant le méme but’>. Dans un papyrus d’Oxyrhynchos datant de II° siécle, un pécheur
concédait le droit de pécher dans des eaux privées pour six années, privilége pour lequel il paye
la somme fixée de 240 drachmes, et une taxe spéciale de 30 vases (kepduia) de sauce de

9 Curtis 1991, 136.

20 p. Oxy. 111, 520.

2L p. Wisc. II, 80.

2 Tepiyepo 1ytoa apparait aussi dans P. Coll. Youtie I, 31, daté en septembre 199.

2 PSIIV, 428.

* SBV, 7662.

2P, Wisc. 11, 80.

% p.Wisc. I, 6; P. Oxy. VI, 937.

2T P. Oxy. XVI, 1924.

# BGU I, 781.

% Je me référe premiérement a ydpov uélavoc — le garum noir (P. Herm. 23), identifié par Claude
Jardin avec le célebre garum sociorum (Jardin 1961, 85).

30 P. Fay. 104,

31 BGU, 337.

32 SPP XXII, 183;s.
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poisson, deux vases de maquereau, deux vases de maquereau espagnol, une vase rempli de
rouget et un autre de barbote. Le poisson était probablement salé par les pécheurs eux-mémes,
a I’exception peut-étre du maquereau espagnol peut-étre, qui devait étre importé de la zone de
cote ou de I’extérieur.

Par un autre acte de concession du droit de pécher, provenant toujours d’Oxyrhynchos
et datant de 210-211, un autre pécheur est obligé, pour détenir le privilége pour une durée de
deux ans, de payer une somme d’argent, deux vases de maquereau et six de garum.

En Occident, les mentions relatives a la production et a la consommation de garum sont
de plus en plus rares ; quelques papyri attestent la continuité de ces activités en Egypte au
cours des V-VIII® siécles de notre ére>. L’habitude alimentaire a donc survécu aux romains,
du fait de son entrée dans les pratiques culinaires autochtones.
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