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REGIME ALIMENTAIRE
DES ANCIENS,

Et des résultats de la dﬁmnce de leur nourriture

avec celle des Modernes.

PEB.S oNNE n'ignore que la diététique est Pune des parties
les plus essentielles de la médecine , et la science de la
gueule , selon l'expression de Montaigne en est tellement
dépendante , qu'un médecin a prétendu trouver la source
de toutes nos maladies dansladiversité de nos alimens (1).
Les anciens rois d'Egypte, suivant Diodore de Sicile ,
ne mangeaient rien , chaque jour , que par l'ordonnance
de leurs médecins.

Nous avons fait voir ailleurs (2) combien les différens
alimens influaient A la longue sur les individus et les di-
verses nations ; combien I'Indien vivant de riz et de fruits

(1) Antiphane de Délos, dans Clément Alerandrin ,1ib. I, Pmdagn-
gici , chap. L. Voyez aussi Pline , Hist. nat. . liv. XII, ch. 53 ; et
Hippocrate , lib. de Flatibus. Ce qu'Horace dépeiat liv. 1, sat. 2,

il mlie at ww,  Now dorion” res
Ut noceant homini credas ; ele.

(2) Dans notre Histoire naturelle du genre humain , tom. I, pag. 245

et suiv. ; et dansle Hecueil périodig. de la Soveiété de médec., an VII

( 1799 ), messidor. Sur la nature des alimens employés en chaque
climat.
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etait plus doux que le Tartare qui se gorge de chair de
cheval presque crue; combien les nourritures animales
étaient nécessaires sous les régions froides ; et les alimens
végétaux, dans les climats les plus ardens de la terre ;
nous avons remarqué ce que les divers régimes de vie
operent, soit chez les peuples maritimes ichthyophages ,
soit parmi les peuples pasteurs vivant de laitage , soit
chez les nations agricoles qui se substantent de graines
céréales , ou chez les sauvages qui subsistent du seul pro-
duit de la chasse, ele. Les moeurs et les habitudes des
animaux changent elles-mémes suivant la diverse nature de
leurs alimens.

Il n’est pas moins ulile de considérer si les changemens
survenus dans notre maniére de vivre actuelle , influent
sur nolre constitution physique et morale, sur la durée de
notre existence , sur la production de gquelques maladies ,
sur le développement de diverses affeclions, etc. Les an-
ciens Grecs et Romains dont nous connaissons assez bien
la vie privée n’avaient par exemple , ni eaun-de-vie et li-
queurs, ni café , ni thé, ni chocolat, nisucre, ni beurre
méme (1), ni toutes nos épices de I'Inde, comme girofle ,
muscade et macis, vanille, gingembre, amome, pi-
ment, etc., dans leurs sauces; ils ne connaissaient ni le
tabac , ni la pomme-de-terre , la palate , le topinambour,
ni nos fécules, ni le blé sarrazin , ni le sagou et le
salep , ni méme nos haricols actuels ( car ils avaient seu- -
lement la féve de marais etcelle I’Egypte ou du Nélumbo),
ni plusieurs de nos f[ruits, comme I'orange , le tama-
rin , etc.; ni quelques herbes comme les épinards, ni des
céréales comme le mais, ete. En revanche, ils mangeaient
des choses que nous rejeltons ou que nous négligeons
aujourd’hui , la mauve, la buglosse, les glands doux, le

(1) Il était si peu connu que Galien dit n'en avoir vu qu'une fois
en sa vie.
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lupin, le fenu grec, les racines de papyrus ( espece de
souchet ) ; ils aimaient la chair des jeunes dnes sauvages,
des petits chiens , des loirs, méme celle du renard et de
I'ours ; ils mangeaient les perroquets, les flammans et d'au-
tres oiseaux rares; ils ne rejettaient point certains lézards;
ils étaient fous de beaucoup de poissons et de coquil-
lages auxquels nous attachons moins de prix maintenant;
ils avaient des ragoiits et des sauces qui nous révolleraient
aujourd’hui. Qui mangerait comme eux, en Europe , des
chairs assaisonnées de rue et de Jaser, qui est l'assa-
feetida ? qui avalerait du garum , c'est-a-dire, les inleslins
du maquereau putréfiés et dissous dans de la saumure ?
qui leur disputerait le sumen de truie, ou la vulve pleine
~de ses petits , broyés et meurtris avec le sang et le lait
dans cet animal vivant, de sorle qu'ils sont transformds
en matiere purulente ? Telles étaient pourtant leurs dé-
lices. A quelque degré que nous ayons poussé le luxe
gastronomique , il n’y arien de comparable, dans nos
repas les plus recherchés, a l'extravagance avec laquelle
les Romains engloulissaient dans un seul festin les pro-
ductions les plus rares de l'univers alors connu j ils y
dévoraient les revenus de plusieurs royaumes. Mais aussi
c’était le peuple-roi; et ce dominateur du monde, populum
laté regem , avait commencé par la vie des Curius et des
Caton , avec la galelte , le chou et le navet.

Donnons une idée de ce luxe effréné, inconcevable |
I'une des principales causes de la décadence de leur vaste
Empire.

On lisait d’abord la carte du vepas, afin que chacun
pat régler son appétit selon les mets , et quoique le pran-
dium ou diner, fit assez copieux vers le milieu du jour ,
c'élait la cena, ou le souper, vers le coucher du soleil qui
était le repas le plus complet. La les convives mollement
étendus sur des lits, #riclinia, le roi du repas dtant dé-
signé , on apportait les premiéres tables, du mulsum ou
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vin miellé et divers hors-d'ceuvres , salsamenta, apiastra ,
JSaselares , abyrtaca et des ancheis pour exciter Uappétit ;
c'étaient aussi diverses herbes, des olives , quelquelois
confites au verjus, ete. (1) , avec des huitres, des oursins,
des spondyles, des pélorides et auires coquillages; mais
jamais de potages ni de soupe. Ensuile on servail une
grande quantilé de toutes especes de viandes, gibiers ,
poissons, légumes , et I'on en peut voir un exemple dans
la satire de Pétrone , ot son Trimalcion déploie un luxe
ridicule pour ses convives. Il y avait jusqu’a sept services
dans les plus grandes occasions avec de la vaisselle d'ar-
gent et d'or, et d'une espéce de porcelaine nommée vases
murrhins (2). Versla fin, on apportait la table du dessert
et des palisseries , avec de vastes coupes, car on buvait
plus largement alors les vins vieux les plus exquis et di-
versement aromatisés. On se couronnait de flears, on
faisait des libations , I'on chantait | l'on faisait venir des
danseuses et des histrions , 'on buvait a la ronde dans la
méme coupe, cottabus, et pour prévenir la douleur de
téte causée par l'ivresse, on se l'oignait d’huiles odorantes,
ou bien on se la serrait avec des couronnes.

Dansles baccanales, dans les saturnales, espece de carna-
val qui commencait le 1*" décembre et durait 20 jours, on
se livrait a toutes sortes d’orgies ; les Romains cherchaient
par toute la terre, & assouvir leur sensualité. Lucullus,
surnommé Xerxés togatus , fit préparer sur-le-champ un
repas de 3o a 4o mille franes , dans son salon d’Apollon a

(1) Reopula , lactucer, radices , qualia lassum
Pervellunt .r.'r.:macfumz_,, SISET 4 alec ,‘_ﬁ'cm'ﬂ. cod 4
Horat , 1. IT , satir. B.

(2) Oa les fabriquait chez les Parthes ou en Perse selon Properce ,
lib. IV , élégie 6 :
Murrheague in parthis pocula cocla foeis.
Cependant Pline , lib. XXXVIIL . e. 2, et d'autres croient que c'était
une esptee d'agate, ou de sardonyx qui formait la matitre de ces
vases précieux.
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Pompée et a Cicéron. Il nourrissait un nombre nnmense
demurenes el d'oiseaux pourses festins; méme quand il était
seul , il voulait la plus grande splendeur, donnant pour
motif que Lucullus dinait chez Lucullus. Hortensius
Vorateur était si fou de ses murénes qu’il pleurait celles
qui lui mouraient par hasard. L. Philippus , Fabius le
gouflre ( gurges ) , Metellus Pius , Messalinus Cotla fu-
rent - encore de grands gastroldtres, comme Rabelais
nomme tous ceux qui font un dieun de leur estomac. De
simples comédiens , Laberius et Publius , ne furent pas
moins gourmands. On cite sur-tout Alsopus pere, fameux
tragédien , qui fit appréter un plat composé de langues
seules d’oiseaux parlans et chantans, tels que perroquets,
rossignols, merles , pies, étourneaux, etc., et valant
6oo mille sesterces ou prés de gomille fr. , car chacun de
ces oiseaux €tait payé environ joo fr. ( Pln., Hist. nat.,
lib. XXXV, ¢. 12.) Son fils Clodius avala des perles
dissoutes dans du vinaigre, comme fit Cléopailre ; cet
acélate calcaire, d'un goidt fort peu exquis, coufait des
sommes ¢énormes. Apicius apres avoir dépensé plus de
douze millions en ses repas, croyait mourir de faim lors-
qu’il ne lui restait plus qu’environ 1,300,000 francs. Il fit
exprés le voyage d’Afrique pour y manger de belles
squilles, mais ne les voyant pas plus grosses qu'a Min-
turnes , en Campanie, il y retourna sur-le-champ.
( Athénée  \ib. 1, Depnosoph.) Nous cilerions bien avec
Horace et Senéque , les Catius, les Nomentanus, le grec
Philoxéne qui désirait avoir le gosier long comme loie,
afin de savourer les mets dans un plus long trajel ; mais
qui croirait que Vedius Pollion fit jeter ses esclaves
coupables dans le vivier de ses murénes, afin d'engraisser
ces sortes d’'anguilles de chair humaine, comme propre
a les rendre plus savoureuses (1) !

(1) Plin,, Hist. nat. , lib. IX, cap. 23. Tertullien , etc.
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Tout cela est encore peu en comparaison de ce que
firent plusieurs Empereurs romains. On connait les orgies
de Marc-Antoine qui faisait servir jusqu’a huit sangliers
entiers par repas de peu de personnes (1). Vitellius dépen-
sait pres de 80,000 francs chaque jour en repas ( Suétone,
ch. 13 ), etil ne lui était pas rare de donner des feslins
de cent mille écus. Qu'on songe que dans un repas donné
impromptu & son frére, il y avaitsept mille oiseaux et deux
mille poissons de choix ; a la dédicace d’un vaste plat d’or,
nommé le bouclier de Minerve, il y avait des foies de
scares, des. cervelles de paons , de faisans, des laites de
murenes , deslangues de phénicopteres , le tout recueilli
par des vaisseaux envoyés expres vers le détroit de Gi-
braltar, et par des cohortes de chasseurs jusqu’aux monis
Crapacks ; aussi ce seul plat revenait a plus de deux cents
mille francs ( Plin. , lib. XXXV, cap. 12 ). Que dire de
Caligula ? On immolait chaque jour & sa statue, comme a
un Dieu vivant , des phénicopteres , des paons, des pein-
tades, des faisans , des francolins apportés des extrémilés
du monde alors connu ; car la Numidie envoyait alors des
peintades, la Médie des paons, la Colchide ses faisans ,
I'lonie ses francolins, etc.

Sous Domitien, le sénat est assemblé poursavoir 4 quelle
sauce on doit appréler un énorme turbot; sous Commode
et d’autres empereurs, 'esturgeon s'apporte sur table, avec
les faisceaux , les couronnes, les trompettes, la pompe du
triomphe. Alius Verus faisait des prodigalités inouies dans
ses repas, selon Jules Capitolin, car il y dépensaif jusqui
six cent mille sesterces, ou go,oo00 fr. Mais Héliogabale ,
ce monstre d'extravagances en tout genre, semble avoir
surpassé les autres, au rapport de Lampride. Chacun de

(1) Caranus le Macédonien fit servir en un festin 120 sangliers ; un
par personne , dans de grands plals carrés cerelés d'or ., chaque sanglier
élant percé d'une fleche d'argent. Athénée , Deipnosoph.
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, ses repas était de plus de 800,000 francs, etil y avait plu-
sieurs plats qui cottaient 140,000 francs. On n'en sera pas
surpris si l'on considére qu'il faisait mettre ensemble jus-
qu’a six cents cervelles d’autruches, les talons grillés d'un
grand nombre de jeunes chameaux (1), qu’il voulait des
plats de langues seules de perroquets ou de rossignols , et
de barbillons de poissons rares. Il mettait a prix l'inven-
tion de nouveaux mets; il voulut méme faire appréter jus-
qu'a des excrémens et de la chair humaine, pour savourer
tout ce qu’il était possible de connailire dans la nature.

Il en résultait des prix tres-élevés pour divers alimens
rarves. L’ancien Caton disait qu'on ne pouvait sauver une
ville dans laquelle un poisson se vendait plus qu'un beeuf.
En effet, Pline rapporte que des surmulets ( muflus, Lix.)
etaient payés tantot Goo fr., tantét 8oo et plus, ou jooo
grands sesterces , selon Macrobe (2), quoique ces poissons
ne pesassent pas ordinairement deux livres. Les Romains
avaient sous leurs tables de petils viviers ou I'on mettait ces
surmulets ; on les voyait avec délices changer leurs vives
couleurs en mourant, et on les cuisail sur-le-champ. Les
sargues (Scarus, Lin. ) étaient encore plus précieux et
plus estimés. Les beaux pigeons montaient jusqu'a 5o fr.
ou méme 200 fr. la paire selon leur beauté. Les anciens
cependant engraissaient dans des volieres plusieurs milliers
de ces oiseaux, sur-tout la litorne et le merle ; ils engrais-
saient jusqu'a des colimagons pour les manger. Pline nous
apprend gravement que Sergius Orata enseigna le premier
a parquer des huitres, que Fulvius Hirpinus fit un glira-
rium propre a engraisser des loirs, qu'Apicius monlra
I'art de faire grossir le foie des oies, en les empitant de
figues et d'ean miellée, qu’il fit aussi un assaisonnement,
alec, avec les foies des surmulets, etc.

(1) Herodianus, lib. IV. Cameli calcamenta tenerrima gquee comedit
H:liogalalus

(2) Saturn , 1. I, e. 12. Asinius Celer en doonait ee prix.
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On doit penser que les différentes boissons n'étaient pas
oubliées parmi des hommes si dévoués & la sensualité. Outre
'usage de boire de I'ean chaude, vendue publiguement dans
les thermopolies (lieux publics comme nos cafés), et les
boissons d’eau a la glace, il y avait une mullitude de vins
soit naturels, soit préparés. Les vins nalurels de Scio, de
Lesbos, ceux d’Albe, de Sorrente, de Falerne, le Massique,
le Caecube, etc., étaient les plus estimés; on les buvait
souvent avec de l'eau chaude gui développait leur saveur,
et délayait ceux qui éiaient trop sucrés. On apprétait aussi
des vins avec l'absinthe, avec les roses, ou le mastic, ou
le pouliot, ou la myrrhe, ou la poix (1) pour leur donner
différentes saveurs. Il y avait le vin miellé ou mulsum ;
quelquefois on y délayait aussi de la farine d’orge ou des
jaunes d'ceufs (comme le samboyon des Italiens); il y avait
des vins liquoreux faitsavecdes raisins desséchés ( passum),
ou avec du mout cuit, comme leur sapa et defiutum. De
plus, on faisait de 'agua mulsa ou hydromel, de V'oxygala
ou lait aigre, de la maza, eau d'orge miellée, elc. L'usage
habituel de I'eau chaude en boisson rendait le teint pile et
débilitait I'estomac (2), comme nous en voyons aujour-
d’hui des exemples dans ceux qui prennent beaucoup de
thé , 4 la maniere des Chinois.

En général, les ragoits des anciens étaient bien plus
assaisonnés ou épicés que les nolres. On n'a qu'a ouvrir le
traité d’Apicius Ceelius ( De opsoniis et condimentss, sive
arle coquinarid, libri X.— Cum annotatione Martint Lister:
medict , 2° édit. Amsterdam. 1709. In-8°). On y verra
presque tout assaisonné de garum, de laser, de rue, de
coriandre fraiche, de cumin, de baies de mirthe et de

(1) Martial dit : Resinata bibis vina , falerna fugis.
(2) Meartial , 1. V1, épigr. 86.
Lt potet ealidam qui mili Livet 5 aquam.
Elle amollit le corps et 'esprit selon Sénéque, epist. 78,
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troene, de semence de fenouil et d'dche, de chardon-
nette, de spica nard, de feunilles de malabathrum, d’asarum,
de racines de pyrethre, de costus, de baies de sumach
et de sureau , ou avec du mastic , des graines d'ortie , du
souchet odorant, du fenugree, du sésame, divers alliacés,
I'échalolte, le poireau, ou de la passerage, du cresson, de
la roquette , du cardamome , du séséli d’Ethiopie, dela
cataire de montagne , etc. lls joignaient souvent au sel ,
le nitre et le sel ammoniac j ils aimaient le verjus, non le
suc de citron. Ils faisaient grand cas de l'odeur du safran
et de la canelle. La menthe, le pouliot, la sarriette , le
thym, Uhyssope, lorigan, et d'autres labiées , ou des
ombelliferes comme l'aneth, la livéche, le persil, oula
graine de vitex ( agnus castus ) étaient leurs condimens les
plus communs. Ils ajoulaient du poivre a leurs confitures
au miel; ils avaient aussi des fritures, etc.

En poussant si loin leur gourmandise, ils se gorgeaient
souvent de tant d’alimens quils étaient forcés de les re-
jeter, et cette dégotilante et honteuse action était devenue
habituelle pour plusieurs de ces fameux gloutons ; Dion
Cassius et Suétone rapportent que Vitellius en avait 'ha-
bitude ; il mit cette coutume 4 la mode. Elle était déja
connue du tems de Cicéron (1), et les femmes méme la
mirent en pratique (2), quoique les médecins s'élevassent
avec ratson conlrelle comme {rés-opposée a une bonne di-
gestion (3). Les uns se netloyaient ainsi I'estomac avant de

(1) Epistol. ad Aditicum , lib. XIII, et Sénéque , epist. 83 , 88
et 122,

(2) Sénég., epist. g3.

(3) Asclépiade le médecin, déclama avee chaleur contre ces vomisse-
mens foreés par des moyens mécaniques , tels que Tintroduction d'une
plume ou des doigts dans la gorge. Pline , Hist, nat. , lib. XXIII et

lib XXVI, c.3. et Corn. Celsus de medic, ,lib. I, ¢. 3, et lib. 11,
€. 12, aussi Pfua’m-qrm, de samtlale tuendd , ele.
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se mettre A table, comme le témoigne Martial, lib. VIII,
epigr. 66 :
Nec ceenat pris , aut recumbit anté

Qu.dm septem yomuit meri deunces,

Les autres allaient se débarrasser aux bains de la sur-
charge du souper, selon Juvenal :

Et crudum pavonem in balnea portas.

Il y avait, pourcet effet, des cuvettes ou bassins dans le voisi-
nage des salons de festin, et méme les Sibarites apportaient
jusque sous table des urinoirs (1). Fomunt ut edant; edunt
ut vomant et epulas quas toto orbe conguirunt, nec conco-
quere dignantur, dit Séneéque, de Providentii, cap. 3.

Il faut distinguer cependant deux époques parmi ces
peuples si célebres, celle de leur antique simplicité et
celle de leur corruption. Dans la premiére épogue, on voit
les héros d’Homere , par exemple , dévorer les simples
chairs des besiiaux ou de quelque gibier, comme le cerf,
le sanglier, etc. Ils ne les mangeaient jamais que grillées
ou rdties ; ils ne connaissaient ou n'aimaient ni les viandes
bouillies , ni les ragoiits composés de beaucoup de subs-
tances. Le poisson était regardé comme une viande de luxe
indigne d'un homme. De méme, les premiers Romains se
contentaient d'une sorte de bouillie de farine (puis ), ou
polenta, ou de galelte cuite sous la cendre ; ils y joignaient
de grosses chairs grillées el des racines ou divers légumes.
Cest ainsi que les ambassadeurs samnites trouverent Ma-
nius Curins apprétant des navets pour son souper, lorsqu’il
rejela leur or et leurs présens. Mais ces mémes peuples,
superbes vainqueurs de l'univers, enrichis des dépouilles
de I’Asie , ne mirent plus de frein a I'audace de leur luxe.
Lorsque les barbares fondirent a leur tour sur les Romains
amollis , ils rejetérent tous ces condimens recherchés, lout

(1) Athénée | Ba:}urm;uﬁjﬂ B | e 0 I
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ce funeste attirail de cuisine qui avaient affaibli la postérité
de Romulus ; car les seplentrionaux qui vivaient de chair
demi-crue ou de fromage, de laitage et de racines, ne
peuvaient alors s'accommoder d’alimens trés-épicés. Cette
simplicité de nos ancétres a duré fort long-tems. Nous
voyons dans notre histoire, Charlemagne, par exemple, se
contenter d'un ordinaire de quatre plats de viande ou lé-
gumes , oulre le réti, au rapport de son historien Eginhard,
Les croisades firent connaiire quelques alimens et assai-
sonnemens de I'Orient, principalement le riz, le safran et
diverses épices. Mais ce n'est qu’a I'époque du passage du
cap de Bonne-Espérance et de la découverte de I' Amérique
que l'art culinaire moderne a égalé , surpassé l'ancien, si-
non en luxe, du moins en variété et en recherche de
toutes sortes d'alimens, d'assaisonnemens et de boissons.
Des mémes époques datent aussi plusieurs maladies deve-
nues plus fréquentes , outre celles qui ont été introduites
parmi nous. Ainsi l'on attribue la multiplicité des affections
catarrhales et nerveuses, qui s’étendent chaque jour d'une
maniere effrayante chez les nations policées, & ce régime
trop recherché et trop délicat, aux abus du thé, du café,
des liqueurs spirilueuses , des sucreries, du tabac, elc. II
est certain que les enfans et les femmes en éprouvent
principalement les pernicieux effets, dans les villes de
luxe sur-tout, suivant les observations du célebre mé-
decin Hufeland. Boerrhaave et Linné avaient déja fait des
remarques analogues. La phthisie pulmonaire , qui enlgve
tant d'individus , le rachitis et les scrophules, la fitvre hec-
lique et les intermiltentes, la leucorrhée, la péritonite
puerpéra'le, les ménorrhagies , une multitude de névroses
sur-tout celles des organes de la digestion , le scorbut, le
diabete, les divers calculs , etc., tiennenten grande partie,
de l'aveu des médecins , 4 des exces ou des erreurs du
régzimealimentaire. Ce n'est pas sans motif qu'on a reconnun
une dégénération visible de I'espéce humaine dans les



(14)

Efats les plas civilisés de 'Europe, et dans les classes les
plus opulentes de la société.

Mais afin que I'on observe bien la nature des alimens
usilés habituellement par les anciens Grecs et Romains,
nous allons en présenter la liste (1).

Des mammifeéres.

Lz s@ur, bos taurus, L. aliment ordinaire des athlétes et
dupeuple, avec la vache el le veau ('on nommait damalio
les veaux engraissés au lait ). La vache siérile était préfé-
rée pour sa chair. Dans les premiers siecles, il était défendu
de tuer un beeuf sous peine de mort ( Farro, re rustic,
lib. IL. et Columella , 1ib. VI). Les héros d' Homere vivaient
sur-tout de chair de beeuf.

Le lait de vache élail tres-employé. Le colostrum était
du lait nouveau caillé spontanément; on le mangeait avec
du miel. La melca était du lait caillé par un acide. Il
y avait diverses especes de fromages, caseus. Les athletes
en mangeaient , comme étant tres-nourrissant (Pausanias ,
lib. VI'). Oxygala était du lait aigri au moyen d’herbes
aromatiques ( Columella , lib. XII. ¢. 8). Aphrogala était
la créme fraiche ; le beurre n'était pas connu ; les Scythes
et les Paeoniens l'ont fait connaitre aux Grecs, et Hip-
pocrate ne parle que de celui des Scythes, mxépuor.

Les laits d'dnesse , de cavale, de chevre, de brebis
élaient aussi usités. Poppée , femme de Néron, prenait des
bains de lait d’anesse.

La Cuivee et 18 Bove, capra hircus. Lix. La chair de
chevreau élait jadis estimée , les chevreaux de l'ile de Mélo

[:1]- VG}'PZ sur cet ﬂh}ﬂt Ludovie, Nonnius |, diceteticon, sive de re ciba-
rid , lib. IV , Antverp, 1645 , 40 , edit. 2¢ , et Bruyerinus , Angelus
Sala , Castellanus | de esu carnium , et sur les repas des anciens , suc-
tout Bulengerus, Stuckius, Ciocconius, Lud. Puteanus , Fromond ,
Cornarius, Just. Lipsius , etc. Fincent Butius , de polu antiguorum , et
une founle d'autres.
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sur-tout, et ceux qu’on avait soustrails a4 la voracité des
loups. La chair de bouc était regardée comme capable de
causer I'épilepsie.

LA Bresis et tE Brrier, ovis aries. Lix., chair défendue
jadis aux Egyptiens. Le mouton, »ervex, était une nour-

riture trés-commune chez les Grecs et les Romains ; celui
d’Espagne le plus estimé.

Le Cery, cervus elaphus, Lin., Les jeunes faons étaient
assez recherchés. Galien rejette la chair des cerfs (de
Aliment. facult. lib. 11 ). On croyait qu’elle exemptait de
la fievre (Plin. lib. VIIL. c. 32). On élevait aussi dans des
parcs cet animal (1).

LeDam, cervus dama, L., Le chevreuil, cerv. capreolus,

Lan. usités, ainsi que d’autres ruminans sauvages, dans
les grands repas.

Lz Bovqueriy, capra tbex, Lix., et le chamois, antilope
rupicapra , Lin. n'étaient pas dedaignés sur les meilleures
tables , selon Martial et Juvénal.

Ls Cuameav, camelus bactrianus , Lin., ou le droma-
daire, c. dromedarius , Lin. se mangeait jeune : les gour-
mands estimaient leur talon grillé.

L'Axe, equus asinus , Lix. On recherchait beaucoup la
chair de 'dinon. Mécénas en vivait, selon Pline, lib. VIII.
c. 43. Celle de I'inon sauvage ( lalisio de Martial. liv. 13.
épig. g2 ), éfait surtout préférée : on la comparait a celle
du cerf, selon Galien, 1. 3. Aliment. facult, c. 1. et

(1) Les Sultans turcs ont rivalisé avec les anciens Romains pour le
luxe de la chasse. Bajazet, suivant Chalchondyle, de rebus turcicis ,
lib. TIL , avait sept mille chasseurs et six mille chiens qu'il mettait en
campagne lorsqu’il voulait chasser. Mais Mechmet XII fils du fameux
Amurath ; réduisit en 1449 cette légion a cing cents fauconniers et a
cent piquenrs , Chalehondyle,id. , lib. VII.
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Oribase, Collect.lib. 2. cap. 28. On mange encore beau-
coup d'anon en Italie. On faisait venir le lalisio d’Afrique.

Lz Cocuon Er LE SANGLIER , sus scrofa, L., sont les pre-
miers animaux qu’on ait immolés aux dieux et aux plaisirs
de la table : Animal propter convivia natum. ( Galien ,
lib. III. de Aliment. facultat.), rapporte que la chair du
porc est si analogue a la nétre, que des chaircuitiers
scélérats ayant apprété quelquefois de la chair humaine,
ceux qui en gouaterent sans le savoir crurent manger
du porc. D'ou ce médecin infere que cette viande est la
plus convenable a notre nourriture ; elle donne beaucoup
de sanget d’aliment; voila pourquoi les athletes en faisaient
usage pour se rendre tres-robustes. Les cochons de lait

¢taient fort recherchés aussi. On trouvait cinquante sa-
veurs & la chair de porc, et on estimait sur-tout, abdomina,

le ventre , glandia, les rognons, sumina, les tettes , vulvee,
la matrice, sur-lout celle de la coche stérile, ou celle qui
élait pleine de petits tout jeunes; sincipitia, la hure du
sanglier, verrina, les parties sexuelles males, perne et peta-
sones , les jambons de derriére et de devant, et enfin les
pieds , les oreilles, les coles, I'échine, le groin, elc. Les
jambons d’Espagne (comme aujourd’hui ceux de Bayonne)
étaient en honneur. La vulve élait sur-tout le morceau dé-
licieux , wulvd nil dulcius ampli ; Yon foulait sous les
pieds le venire de la truie pleine et vivante, afin que,
broyant ensemble les petits, et mélant le sang, le lait,
les humeurs de ces parties, on en fit un plat digne des
gourmands romains ( Plutarque, de esu carnium, orat. 11.).
D’autres tuaient les pores avec des broches rougies au
feu, afin que le fer répandit le sang dans la chair et la
rendit plus délicate. Apicius, lib. VIL c. 1. veut que la
vulve stérile s’assaisonne avec le laser ou 'assa-feetida et le
vinaigre. Le sumen, oula tettine pleine de lait, était encore
un morceau friand. Les apri milliari élaient des sangliers
pesant un millier (la livre ancienne de 12 onces) : on
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préférait ceux d’Ombrie, et on les servait entiers sur lable 3
leurs lombes élaient la partie la plus savonreuse. On nom-
mait porcus trojanus un cochon entier farci d’autres ani-
maux , comme le cheval de T'roie renfermait des guerriers
dans son venlre.

Avec la chair de porc, on faisait des isicia ou saucisses.
Apieius enseigna lart d’en préparer encore avec la chair
de poissens , de coquillages et des aromates. L.es fomacula
élaient des andouilles qui se vendaient cuites dans les rues
de Rome ; on les criait d'une voix rauque. Fucela étaient
de pelits saucissons fumés; Aille était aussi un aulre sau-
cisson, feniacee de peliles saucisses longues; lucanica et
botuli étaient des boudins de diverses sortes (luganiga des
Italiens )5 phaliscus, sorte de farce; silicernium , espece
de {romage de cochon , ainsi que les apexabo , longa-
num, etc. On y employait le sang, la chair hachée, le
lard, etc. Voy. Martial, Apicius et Nonnius #iarcellus.

Le Likvre, lepus timidus , Lix. , trés - estiné , selon
Martial :

Inter quadrupedes gloria prima lepus.

On préférait le rable de I'animal. Sa chair, disait-on , fai-
sait dormir , rendait mélancolique , mais donnait sept jours
de beauté a qui en mangeait. On recherchait encore le
lepus variabilis, Lix. quise trouve dans les Alpes. Le lapin,
lepus cuniculus, Ly, n'existait guere alors qu'en Espagne,
On nourrissait des lievres aussi chez les Romains, et on
estimait sur - tout les rognons et les testicules de ces
animaux.

Le Loir, myoxus glis, Lix. Gum., nourri dans des gliraria
et s'engraissant par le sommeil hybernal. Animal recher-
ché dans les festins, et proscrit par quelques censeurs
a Rome ( Pline, lib. VIIL. c. 57.). 1l se vendait au poids,

2
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selon Ammien Marcellin, lib. XXVIII. On le mangeait
avec du miel et de la graine de pavot. (Apicius, lib. VIII.
cap. 9.)

Lz Cuien , canis domesticus, Lixn. Les petits, soumis
a la castration, étaient jadis mangés. Hippocrate , lib. II,
de Diceta, dit que leur chair humecle. Festus Pompeius
rapporte, d’aprés Plaute, in Saturione , que les Romains
en mangeaient , et qu'on en sacrifiait aux dieux. Pline,
lib. XXIX. c. 4, l'annonce aussi. On lil dans 4¢hénée,
lib. VIL, que le renard, canis vulpes , Lix. élait admis au
nombre des alimens, en automne sur-tout, tems dans
lequel il s’engraisse de raisins. Dioclés de Caryste, méde-
cin, ordonnait la chair du chien a quelques malades.

L’ours, wrsus arctos, Lix. On servait sur les tables les
plus délicates de Rome la chair rétie des jeunes ourses,
et on lui trouvait le golt du sanglier. Pétrone, Satir., en
parle dans le festin de Trimalcion, nom sous lequel il
désignait Néron.

Des oiseaux.

Les Romains aimaient avec passion la chair des oiseaux.
Ils bétissaient d'immenses oiselleries dans lesquelles ils en
élevaient une si grande quantité que leur fiente suffisait
pour fumer des champs. Une seule volitre de litornes
pres de Rome ( Farro, de re rusticd , lib. III, cap. 2 ),
en fournissait plusieurs milliers. On voyait des familles
patriciennes el méme consulaires , prendre des surnoms
d'oiseaux , comme Cornelius Merula, Fircellius Pavo ,
Minutius Pica, Petronius Passer. Les anciens savaient I'art
d'engraisser , de chaponner diverses espéces , etc.

Lz Coq et 1A Pouvie , phasianus gallus , Lix. On nour-
rissait d’abord des poulets sacrés pour les augures. Les
Grecs_aimaient beaucoup les combals de cogs ; mais ces
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animaux €tant maigves parce qu'ils sont trés-luxurieux, on
en fit des chapons :

Ne nimis exhausto macresceret inguine Gallus ,
<dmisit testes , nunc mihi gallus erir,

Dit Martial , lib. XIIL. On les engraissait avec une pitée
de farine et de lait, dans un lienu obscur. On chitrait
aussi les poules afin d’en faire des poulardes grasses. Mes-
salinus Colla, fils de l'orateur, appril a fricasser les crétes,
et Calius & noyer les poulardes dans du vin de Falerne
pour attendrir leur chair.

Le Faisaw, phastanus colchicus, L. , apporté du Phase
ou de la Celchide ( Mingrélie) des le tems des argonautes,
mais si rare d’abord qu'un Ptolomée , roi d'Egypte disait
n'en avoir jamais golité ; devenu si commun ensuite que
Héliogabale en nourrissait ses lions el ses léopards.

Le Paox , pavo cristatus , Lax., originaire de I'Inde |
d’abord nourri et élevé a l'ile de Samos. Varron rapporte
que Aufidins Lurco en nourrissait des troupeanx et en
vendait par an pour soixante mille pieces d'argent. Ho-
race et Juvénal ont reconnu que sa chair ¢tait de difficile
digestion. Pour l'attendrir, on la comprimait sous des
pierves. Galien , Alim. Facult. , lib. 11L.

LA PrintapE, numida meleagris, Lin. , poule de Guinée.
Les sceurs de Méléagre, dit la fable, ont élé changées
en ces oiseaux. Les Romains en recherchaient beaucoup
la chair. On a prétendu qu'ils connaissaient aussi le din-
don ( meleagris gallopavo , Lix. ) d'aprés Farron , lib. X,
cap. 27, et Athénde, hb. XIV. qui décrivent des poules de
Méléagre, différentes & quelques traiis, de la peintade.
Mais le dindon, comme son nom l'annonce, vient de
inde ( occidentale ) ou d'Amérique ; les jésuites l'ont
apporté en Europe au XVI° siecle.
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Lz Coo pE Bruvire, fetrao urogallus , Lix, Phin., 1. X,
GHP. 2I.

Lz LacorinE , fetr. lagopus, Lix., venait des Alpes.
Plin. , lib. X, c. 48.

Lr FraNcoLIN, fetr. francolinus , Lix. , est I'attagen de
Pline, lib. X, c. 48.

La Giuivortr, tetr. bonasta , Lix., ou l'attagen d’'lonie ,
oiseau célebre dans les repas par 'excellence de sa chair.
Il en venait aussi de Lydie et d’Egypte ; il était d'un haut
prix a Rome.

La Perorix, fefrao perdiz, L., qui est la grise ou la petite,
assez connue en ltalie mais moins en Grece. Martial

dit d’elle :

Rustica sum perdiz , quid refert si sapor idem est ;
Carior est perdiz , nec sapit illa magis.,

LA Perprix rRouGE ou BARTAVELLE, fefrao rufus, Liw.,
connue des Grecs. Il y en avait d'apprises a chanter aurap-
port d’ dthénée, lib. 1X, et de Porphyre, de Abstinent. car-
nium , lib. IlI. On les élevait aussi pour les combats en-
ir'elles selon .Zilien , lib. XIV , Hist. des animaux.

La Camxg, tetrao coturniz, Lix., nourrie aussi pour les
combats selon Julius Pollux ; on les immolait & Hercule,
car on croyait que leur chair causait I'épilepsie, et on en
attribuait la cause & ce qu’'elles mangeaient des graines de
veratrum ou hellébore blanc, qui les engraissaient, Galien,
lib. VI, epidemior. text. 45. Cependant on en mangeait
beaucoup.

L'ovtArDE, otis tarda, Lin., et la canepétiere , otis
tetrax , Lin. Pline |, lib. X, c. 22, condamme leur chair ,
que Gealien trouve intermédiaire entre la grue et loie,
lib. III , aliment. facult., c. 19.
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L’Avrruvene, Struthio camelus, Lix. , a la chair dure.
Galien dit que I'aile est plus tendre. Servie sur la table des
rois de Perse ; Héliogabale en mangeait la cervelle. 4pi-
ctus décrit, lib. VI | e. 10, la maniere d'accommoder 'au-
truche. Ausone, epist. 2, dit qu'on mangeait de ses
ceufs.

Le Frammant , pheenicopterus ruber , Lin. , sa langue
était un morcean délicat selon Apicius, (voyez Pline ,
lib. X, c. 48), recherché par Vitellius, Héliogabale, etc.
Oiseau rare , des pays chauds et des rivages de la mer.
Ses plumes étaient employées pour se faire vomir, en les
enfongant dans la gorge. Sa chair est brune.

La Grug, ardea grus, Lix. , celle de lile de Melo était
la plus estimée ; on 'engraissait dans des volieres avec les
cignes, ( Plutargue , discours 2°, de carnium esu ); elle
passa de mode a Rome. Une plus pelite espéce, peut éire
le butor ou un crabier, ou un héron, le »ipio de Pline ,
lib. X, c. 49, élait en honneur aux iles Baléares.

La Cicoexe, ardea ciconia, Lix., on commenca d'en
manger au tems d’Auguste et de la préfcrer a la grue.
Horatius , lib. 11, satir. 2. En plusieurs lieux, il était dé-
fendu dela tuer. Elle passa de mode.

La Pouts surrane, fidica porphyrio , Lin. , trés-connue
en Sicile,, d'olt on I'apportait & Rome.

LA Bicasse , Scolopax rusticola , Lax. 3 la bécassine ,
scol. gallinago, Lix., et la petite bécassine, scol gallinula,
Lix., étaient connues sur les tables. Dutems de I'empereur
Carus , le poéte Nemesianus a chanté leurs louanges.

Sans doute 'on connaissait jadis aussi le rale, rallus
crex, Lin., le pluvier , charadrius fuaticula , Lix. , le
courlis de terre, charadr. edicnemus , Lixn. ; le vannean ,
lringa vanellus, LiN., les barges, scolopax totanus, gloltis,
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et limosa , L., et plusieurs autres oiseaux de rivage &
longues jambes dont parle Pline; mais il est difficile d’en
distinguer les espéces.

L'ote , anas anser , Lin., était un mels trés-fréquent
chez les anciens, la sauvage comme la domestique. Le
consul Melellus apprit l'art d'engraisser lear foie, avec de
la palée au lait et des figues ; forace , lib. 1I, satir. 8,
dit :

Pinguibus et_fieis pastum jecur anseris albi.

Lz Ciene , anas olor , Lix. , quelquefois servi sur les
tables , selen 4thénée, lib. IX. Les anciens savaient;
I'engraisser , en lui crevant les yeux auparavant, d'apres,
Plutarque , esu carn. orat. 2.

Lxs Cawarps, anas boschas , Lix. , et d'aulres especes.
<omme les sarcelles, an. querquedula , Lix., le cravant,
an. bernicla , Lin., le chipeau , a. strepera, Lix., le sif-
fleur , a. penelope, Lix, le morillon, a. fuligula , L., elc.
Voici les parties du canard les plus estimées selon Mar-
tial :

Tota guidem ponatur anas, sed pectore tantum
Et eervice sapil ; eeelera redde coguo. _
Le Picrox, columba @nas, Lix. et sur-tout le ramier,
col. palumbus, Lix., étaient fort recherchés , ainsi que la
tourterelle, col. turtur, Lin. On les nourrissait pareillement
dans des colombiers (in colminibus ). 1l y avait aussi des
colombes messageres. Les Syriens avaient ces oiscaux en
vénération , et les prétres de Vénus s’abstenaient d’en man-
ger, Il y avail des pigeons s1 beaux qu'on les vendait plus
de 250 {r, la paire, et méme jusqu’a 5 4 6oo fr. On pré-
tendait que les ramiers diminuaient la faculté prolifique
selon Martial
Inguina torguati fardani hebetanigue palumbes ,
Non edit hanc volucrem qui Eu‘pf." esse salaz.
La tourterelle étail regardée comme plus dure & digérer.
Galien, attenuant. victiis ration. , cap. VIL
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LA Lirorxe, ou Tournrrrs, turdus pilars, Lix. élait le
fameux oiseau le plus estimé des Romains : nil melius turdo.
C’est pour en élever qu'on bilissail ces immenses oiselle-
ries dont Farron parle, lib. 3, cap. 5. On les envoyait par
douzaines altachés en couronne. Ils étaient nourris de
mil, de figues, de farine en patée. L'animal sauvage était
moins recherché parce qu'on prétendait qu’il mangeait de
la graine de jusquiame.

La DraiNg, turdus viscrvorus, Lix. ; le mauvis , furdus
thiacus , Lix., et la grive, furd. musicus, Lix. étaient fort
recherchés aussi sur les tables, de méme que le merle,
turd. merula , Lix. Horace dit, lib. 2, satyr. 8.

Tum pectore adusio
Fidimus et merulas poni.....
Galien regarde lous ces oiseaux comme donnant un bon
aliment. On connaissait aussi le merle blanc , commun
alors en Arcadie sur le mont Cyllene. On apprenait a parler
a ces merles.

Lk Lortor, oriolus galbula, Lix. i cause de la couleur
jaune de son plumage, on croyait qu'il donnait la jaunisse
ou l'ictere, ensuite qu’il la guérissait; mais il fait aussi peu
l'un que l'autre.

Les Avoverres , alauda arvensts , Liw. ; la farlouse , al.
pratensis, Law. ; le cochevis, al. cristata, Liv.; la calandre,
al. calandra, Lix. On croyait qu'clles empéchaient la co-
lique lorsqu’on en mangeait, car les Romains et les Grecs
marchant les pieds nuds ¢laient exposés a des coliques
apres le repas, s'ils sorfaient au froid et a I'humidité, sui-
vant la remarque du médecin Fincent Butius ; c’est pour-
quoj aussi ils buvaient de I'eau chaude.

Lz Brcricur , motacilla ficedula , Lix. oiseau délicieux,
selon les Romains , comme l'est chez nous l'ortolan ( em-
beriza hor{ulana , Lix.) 1l élait sur-tout gras en automne.
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Aulus Gellius , 1ib. XV, cap. 8, dit qt’aucun autre oisean

que le becfigue ne se mangeait en entier. Martial veut
quon le poivre.

Lis Rovuees-Gorers, mofac. rubecula , Lix. et les fau-
veltes, mot. hortensis, Lix. , étaient aussi servis sur table.

Lzr Moixeav, fringilla domestica,Lix. ; le pinson, fring.
caelebs , L1x. ; le friquet, fr. montana, Lix. etc. et d'an-
tres petiles especes élaient une nourriture populaire. On
croyait que la chair du moineau excilait a 'amour, car cet
oiseau est lrés-libidineux. On 1'élevait pour I'amusement,
comme le moineau de la Lesbie, de Catulle.

Des oiseaux parlans ou chanlans étaient aussi immolés
par fanfaisie au luxe des tables, tels étaient le rossignol,
molactlla luscinia, Lax. Cetle voix emplumée, comme l'ap-
pelle un poéte, car cet oiseau n'a presque pas de chair.
L’étournean , sturnus vulgaris, Lix. élait admis également
sur les tables, selon Athénée, lib. 2, et Phne, lib. X ,
c. 42 ; sur-tout en automne et avec des merles.

Les perroquets que les gourmands voulurent savourer
étaient la perruche a collier, psittacus Alexandri, Lix.,
car ce fut le premier perroquet connu et apporlé en
Europe, du temps d’Alexandre, et probablement aussi le
jaco ou perroquet cendré, psitt. erithacus, LN,

Il y avait encore des hupettes, upupa epops , Lin.; des
alcyons , alcedo ispida, Lix. ; des pics, preus viridis, Lax.
picus major, Lix., eltc., diverses corneilles, le choucas
des Alpes, corvus pyrrhocorax, Lix. ; le geai, corv. glan-
darius, Lin. ; le choucas ordinaire , corv. monedula, Lix.
le corbeau, corv. corax, Lax. 3 la corneille, cor». corone,
Lix. ; la pie, core. pica, Lix., elc., mais leur chair dure
elait peu estimée.

Nous ne citerons pas une mullilude d’autres oiseaux
nommés dans Pline, Galien et divers auteurs. On en faisait
rarement usage en alimens.
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Des rep tiles.

Peuv de ces animaux servaient de nourriture chez les
anciens. Ils rejetaient les grenouilles. On trouve cepen-
dant qu'ils ont mangé quelques lézards, comme le lacerta
virtdis, Lix. En Grece, on ne dédaignait pas la chair de
la tortue marine , festudo mydas, Lan. La tortue terrestre,
testudo greeca, Lin., se servait aussi sur les tables chez
les anciens Grecs : les modernes en mangent fréquem-
ment. Mais, en général, ces animaux étaient plus em-
ployés comme médicamens, ainsi que les serpens, que
comme nourriture.

Des pOLSSOns.

Avutrzrots les Egyptiens , les Syriens , et méme les
Grecs, s'abstenaient d’en manger, comme étant une chair
sacrée. Pythagore avait aussi défendu d’en goiiter a ses
disciples (Plutarg. lib. VIII. quast. 8. Sympos.). Mais
les poissons devinrent par la suite si recherchés, qu’il
était do bon ton d’en faire sa principale nourriture chez
les Rhodiens , les autres Grecs, et méme chez les Ro-
mains devenus riches et puissans. Rien n'égala jamais la
passion qu'ils apporterent dans ce genre d’alimens, tandis
que les héros des dges antiques les rejetaient, an rapport
de Platorn, comme (rop délicats. Les Romains élablirent
des viviers magnifiques pour nourrir ces animaux, et y
depenserent des sommes énormes. Licinius Murena en
acquit son surnom. Lucullus fit transporter une montagne
afin de laire entrer une anse de mer dans son vivier.
Plusieurs poissons lui revenaient a cent louis et plus la
piece. On apprenait & des murenes, sortes d'anguilles,
& venir & la voix ou au bruit d'une clochette : Natat ad
magistrum delicata murena , dit Martial. Divers poissons
c¢taient achetés plus cher que des esclaves. On croyait
que la nourriture de marée excitait la luxure, et Gelicn
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la regarde comme propre aux vieillards, aux personnes
délicates (lib. 1Il, c. 29, Aliment. facult.). Apres le
poisson 'on mangeait des figues, comme aprés la chair
des légumes. Enfin le poisson élait devenu si vulgaire,
que Fon dédaignait méme le brochet dans les tavernes de
Rome, au rapport d'Ausone, in mosellé. Mais il ne pa=
raif point que lesanciens connussent le hareng, la morue
et quelques autres poissons du nord , si usités aujourdhuz
dans toute I'Europe. Apicius faisait mourir les poissons

dans le garum avant de les faire cuire. Voici les especes
les plus usilées.

La Lanrro1e , pefromyzon marinus, Lix. qui est pro-
bablement V'exormiston de Cassiodore , lib. XII, Far.
eptsi, X1V, etait moins estimée que la suivante.

Lz Prixa ou Lameroiz ’eav povck, pefr. fluviatilis, L.
ou la yad#ke de Galien , ib. 1Il, Aliment. facult., était
- d’un grand prix sur les tables romaines. dusone , in mo-

selld , la décrit sous le nom de mustela ; aussi Phne ,
kib. JIX (e,

Lzs Rarrs, outre la torpille, raja torpedo , Lix. , les an-
ciens connaissaient la cendrée ou blanche, raja batis ,
Li~., le miralet, ou raie & miroir, ra. miraletus , Lix. ,
Vaigle ou ratepenade, raja aquila , Lix., qui a un dard
pointu, la pastenaque, reja pastinaca , Lin., la bouclée,
raja clavata , Lix., etc. Mais ces poissons n'étaient pas
estimés pour leur chair, et ne servaient guere qu'au bas
peuple.

Lxs Souarrs, comme lange, squalus squatina , L.,
Vaiguilat, sg. acanthias , Lix., le glauque, sq. glaucus,
Lin., le milandre , sg. gafeus, Lix., la roussetle, sq.
catulus , Lix. , et le requin, s¢. carcharias, Lix., connus
des anciens, servaient fort pen d’alimens aux riches , mais

aux gens du voisinage de la mer.
4
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L'ssrorcron ordinairve , acipenser sturio , Lix., au con=
traire , était I'un des plus précieux et réservé pour la table
des grands, comme un poisson noble, selon Ovide,
halieutic. On sait avec quelles cérémonies on le servait,
au rapport de Macrobe, lib. 111, Saturnal. 1l était moins
estimé du ftems de Vespasien, suivant Pline, lib. IX
mais beancoup sous Alexandre Sévere.

L’elops des anciens parail avoir élé notre grand estur-
geon ou ichthyocolle, acipenser huso , Lix., qu'on pre-
nait en Pamphilie et vers 'embouchure du Volga ( Pline,
lib. IX, c. 15, et Columelle, lib. VIIL. ). On sait que le
caviaro des Italiens et des Grecs est préparé avec ses ceuls
sur les bords de la mer Noire ou du Pont-Euxin.

Le caper de Pline, ib. XI, c. 51, est le balistes capris-
. eus , Lix. , ou le baliste porc qui rend un bruit semblable
au grognement du pore quand on le saisit. Ses couleurs
sont vives et brillantes, et plus remaraguables que l'excel-
lence de sa chair. Le =drpog était en Gréce d'un prix ex-
horbitant.

Lxrs Axcuirrrs: lafameuse murene des anciens , murena
helena, Lin. (murenophis de Lacirine ), qu'on apprivoi-
sait, fut d'abord élevée dans des viviers par Hirrius, qui
en céda six mille individus a César. Les meilleures venaient
du détroit de Sicile, et aussi de Tarlessa, et Vitellius ai-
mait beaucoup leurs laites. Celle du Tibre était mau-
vaise , selon Galien, lib. 3, alim facult. Célait la mure-
na anguilla, Lix., ou T'anguille ordinaire. Archestrate
qui vivait en Sardanapale, disait que les Messéniens étaient
les plus heureux des hommes, parce quiils avaient grand
nombre d’anguilles. Celles du lac Géphise étaient tres-
grosses. Aussi les Grecs les aimaient beaucoup , quoique
les médecins les reconnussent de difficile digestion.

Le Coxere , murena conger, Lix. , qui parvient jusqu’a
dix pieds de long, était aussi regardé comme délicieux,
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sur-tout sa téte. On préférait ceux de Sicyone; mais les
Romains en usaient rarement. On cuisail ces poissons dans
des feuilles de belte.

LA Doxzrrre BARBUE, ophidium barbatum, Lix., est citée
par Plire, lib. XXXII, cap. 9, comme servant d'aliment
aussi.

LA Vive, ou Dracon pE MER, frachinus drace, Lix., qui
est V'araneus de Pline, lib. 1X, cap. 27 et 48, a la chair
blanche et bonne, mais elle porte un aiguillon dont la pi-
qure est dangereuse.

Lxs Gapes, le Merrus ou la Mervucue, gadus merlucius,
Lix. Jadis les Romains faisaient beaucoup de cas de son
foie qui est jaune et trés-huileux ; mais sa chair devenait
quelquefois glnante , au rapport de Galien. (Voyez aussi
Pline, lib. IX, cap. 17). Cétait I'usellus des anciens , mis
immédiatement aprés 'esturgeon pour I'excellence de sa
chair.

L’avow, gad. wglefinus , Lin. , ou évog des Grecs, nom-
me aussi callarias par quelques auteurs (quoique différent
du gadus callarias , L1x., ou nawaga), a des rapports avec
la morue (gadus morhua, Lix. ), qui était ignorée des
anciens. Mais cet ancien callarias était petit, et peut-étre
doit-on le rapporter au capelan, gadus minutus, Lix. ,
connu dans la méditerranée. On ne connaissail pas jadis en
Gréce et A Rome, le merlan, gad. merlangus, Lix. , dont
on fait maintenant une si énorme consommation.

La Musrite , g. mustela, Lix., et la lote, g. lota, Lix.,
n'étaient pas absolument ignorées , mais elles étaient assez
raves et peu recherchées. La musiele se trouve dans la Mé-
diterranée, et la lote dans les eaux douces.

Lrs Perceriernes, le Liivre, blennius ocellaris, Lin.; la
molle, bl. phycis, Lix. ; la baveuse , b/. pholis, Lix.; la
coquillade, /. galerita, Lax., et quelques aulres ont été
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quelquefois employées comme aliment par les anciens,
mais leur chair muqueuse et huileuse les faisait fort peu
rechercher.

Lz vorw, coryphana hippurus , Lin. , dont Pline a parlé
lib. IX, cap. 16, était admis sur les tables, lib. XXXII,
cap. 11, comme un bon poisson pélagien ou de haute mer.
Ce poisson, appelé aussi dorade, differe du sparus au-
rata , Lix., qui porte le méme nom.

L'Aruyr, gobius aphya, Lix. 5 le boulereau, gob. niger,
Lix., oule bouc de mer d’Aristote, et le boulerot blanc,
g.jozo, Lix., étaient fortbien connus des anciens ; mais leur
chair maigre, quoiqu’assez agréable, ne paraissait pas
assez relevée pour la table des riches. On en faisait du ga-
Tum commun,

Lz Cuasor ou MeuNIER , cotfus gobio, Lix., a la chair
délicate , selon Aristote ; c'est peut-étre Uapriculus des
Romains :

~Apriculum piscem seito primum esse Tarenti.

dit Fnrnius. Le scorpion marin, cott. scorpius, Lix. , rend
un bruit quand on le saisit; il éfait jadis connu, mais sa
chair est indigeste ; elle passe pour vénimeuse & tort.

Lrs Rascasses, le Porc, scorpena porcus, Lix., et la
truie, sc. serofi , Lin., sont citdes dans Pline, lib. 1X |
cap 51, et lib, XXXII, cap. 5; mais on en mangeait peu.
On redoutait beaucoup la pigare de leurs aiguillons, avec
raison. C'était comme médicament qu'elles s'employaient
contre les maladies de la vessie, du foie, etc. Hippocrate
recommandait leur fiel comme trés-emménagogue.

La Dorgg, ou le poisson de St.-Pierre, zeus faber, Lix. ,
élait jadis, comme aujourd’hui, I'un des poissons les plus
estimés pour la délicatesse de sa chair, selon Ovide, Hali-
euticon et Pline, lib. IX, cap. 18, et lib. XXXII, c. 11.
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Le Capros aper de Laciripe ou le sanglier était connu
aussi, mais sa chair est dure et fétide.

Les Przuroxzecres de toules espéces étaient présentés sou-
vent sur les tables les plus somptueuses. Le grand turbot,
pleuronectes maximus , Lax. , qui fut apporté d’Ancdne a
Domitien , et pour lequel il fit assembler l'auguste sénat
de Rome; le carrelet, pleur. vhombus , Lixn. 5 la plie, pleur.
platessa , Lix. ; le grand flétan , pl. huppoglossus , Lix. ; la
limande, pl. limanda, Lix, ; la sole, pl. solea, Lin.; le
flez , pl. flesus , Lax., et d’autres espéces, passaient pour
les meilleurs poissons avec raison; ils étaient d'un haut
prix. Le moineau de mer, p/. passer, Lix. , ou le Yerrz des
Grecs passait également pour délicieux. fHorace, lib. II,
safyr. 8, dit:

T 8 passeris atque
Tnoustata mihi porrexit ilia rhombi.

La sole est nommée linguacula par Farron et Festus. Au-
sone vante la plie dans son élégie sur la Moselle. Dans
Athénée , lib. IV, un parasite nomme la sole, semelle des
Dieux; par allusion & son nom. Perse, Satyr. VI, dit qu’il
n’appartenait pas aux affranchis de manger du carrelet. Le
ineillear venait de Ravenne. Galien recommande l'usage
de ces poissons comme excellens et légers a digérer, 1. 111,
alim. fac., cap. 29, etlib. VIL, method. med. , et lib. de
atlenuanlis victis rat. cap. 6. Aristote et les Grecs n'ontpas
connu, ce me semble, diverses especes du nord; cepen=
dant, en Sicile et a Athenes, le carrelet, la phe, elc. ,
etaient fort estumées et communes.

Les Spares jouissaient encore d’une bien plus haute es-
time; la dorade, sparus aurata, Lix., dédiée a Vénus, a
cause de sa beanlé, embléme de Ja fécondité et poisson
saxalile tres-délicat, élait si recherché qu'il se vendail forf
cher. Sergius, patricien de Rome, cut le surnom d’ Au-
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rata. Les dorades qu'on avait apporlées dans le lac lucrin
€taient préférédes selon Martial:

Non omnis laudem pretiumgue aurata meretur ,
Sed cui solus erit concha lucrinag cibus,

Ovide et d’autres auteurs la nomment chrysop/lirys.

Lt Pagsr, sparus erythrinus, Lix.; le pagre, sp. pagrus,
Lix. ; le sargue, sp. sargus, Liy., méritaient également
Yaccueil qu'on leur faisait & cause de leur chair exquise
mais le sparaillon, sp. annullaris, Lix. ; I'oblade, sp. mela-
nurus, L., la mandole, sp. mena, Lix. ; le canthére, sp,
cantharus , Lin. 3 le morme, sp. mormyrus, Lix. ; la bréme
de mer, sparus brama, Lacte. , le denté, sparus dentex,

Liv., etc., ont la chair moins agréable et ne servaient qu'an
peuple.

Le Picarer, sparus smaris, L., était trés-distingué, car
c’efait avec lui que se préparait le . commun garum des
Romains, selon Pline, hb. XXXI, n® 43. Aussi, nomme-
t-on encore ce poisson garou sur nos coles. Cel assaison-
nement se faisait en laissant putréfier le garus dans de la
saumure, avec divers aromates. Il en résultait une liquenr
noire, piquante, qui était une vraie pourriture selon Sé-
néque et Suidas, et dont 'odeur était détestable. Senec. ,
ep- 95. Mais on en fit ensuile avec d'autres poissons plus
précieux.

Les labres comprennent l'espece la plus recherchée chez
les anciens. Le fameux scare, labrus scarus, Lax., cheilinus
scarus, Lacie., qu'on croyait ruminant, et qui élantcom-
mun sur les cotes de la Grece, fut apporté exprés sur les
rivages de la Campanie , du tems de Tibére et de Claude ,
par une floite de navires. Il fallut cing ans pour Iy
acclimater. Les gourmands surnommerent sa chair, le
cerveau de Jupiter, selon Apulée, in Apologet. Ovide,
Halieut., dit qu’il ramine les herbes oun fucus dont il se
nourrit (Pline, lib, IX). Epicharme prétendait que les
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dieux mémes nerejetieraient pas ses excrémens ; car Martial
assure que les entrailles sont ce qu’il y a de meilleur dans
ce poisson. Les foies des scares entraient dans le fameux
plat de Vitellius. Sa chair est friable, légere, comme celle
de tous les saxatiles, selon Galien, lib. 11, alim. facult.
Oppien vante extrémement ce poisson, Aalieuticon ; mais il
ne rumine pas réellement.

Les autres labres dont la chair était encore recherchée
sont U'hépate , labrus hepatus , Lix., le tourd, labrus turdus,
Lix., vanté par Adlexandre de Tralles, dans la plearésie ;
c’est un beau et bon poisson ; le merle, labrus merula, Lix.,
qui, suivant Oppien, n'est que le male du précédent; la
girelle, lab. julis, Lin., qui est trés-belle et d'une chair
savoureuse ( non vénéneuse comme le croyait ZLlien); le
canude, lab. cyneedus , Lix., qui nage par couple, et dont
la chair est excellente pour les estomacs laibles ; la vieille,
lab. vetula , Lix., etc.

Lr Corsrav pE mER, sciena umbra, Lix., parvient
promptement & sa croissance ; c'eslt I'un des poissons fins
de la Méditerranée, cité par Aristote, Pline et les autres
anciens. On en faisaif aussi du garum. On croyait que son
foie fortifiait la vue (comme celui du poisson de Tobie,
ammodytes tobianus , Lax., dont parle I'Ecriture sainte. )

La Percue, perca fluviatilis, Lix. jadis trées-vantée , Au-
sone dit d’elle :

Nee te delicias mensarum , perca silebo , efe.

Les Romains en faisaient le plus grand cas, ainsi que
de 'ombre, scicena cirrhosa, Lix.,dont la téte était sur-tout
recherchée.

Le Loue, perca labrax, Lix., centropomus punctatus,
Lacie., éfait ce fameux poissondont /Horace, 1. 11, serm. 2,
fait mention :

Undé datum sentis lupus hic tiberinus , an alte
Captus hict, ete.



(33 )
Celui pris entre les ponts du Tibre était excellent,
comme celui de Mégare en Grece. On préférait sur-lout la
téte. Celse, lib. I, chap. 20, et Galien, lib. IIL, alim. fuc.,

préconisent sa chair. Ce poisson est trés-vorace, dou lui
vient son nom.

Lz Sanoar, perca lucio perca , Lix. (centropome de La-
cépéde), analogue au brochet, et d’autres especes, étaient
fort estimés, jadis, comme a présent.

Lt Maquereavu, scomber scomber , Lix. Voici encore un
poisson bienaccueilli sur les anciennes tables. On le péchait
principalement surles cotes d’Espagne. Mais son plus grand
emploi était pour le garum le plus exquis, selon Martial :

Expirantis adhuc scombri de sanguine primo ,

~Aceipe fastosum munera cara garum.,

C’était ainsi le sang, les entrailles de ce poisson macérés
et pourris dans la saumure. Pline, lib. XXXI, cap. 8.
Galien, hib. 11, de compos. medicam., dit que cet assai-
sonnement étail noir; il était si cher que le conge (mesure
de trois litres ou pintes) valait deux mille pieces d argent.
On y mélait tantét du vin (@wnogarum), du vinaigre (oxy-
garum), de Veau ( hydrogarum), de Uhuile (olcogarum),
on y ajoutait du poivre, elc., et on en assaisonnail presque
tous les mets pour exciler lappétit. Quoique d odeur puante,
quelques personnes en portaient sur elies en maniere de
parfum, selon Martial, ib. 11, épigr. 93 ; royez aussi id.,
lib. III, épigr. 49.

Lz Taox, scomber thynnus, Liv., se mangeait principa-
lement en salsamenta ou salaisons, el la saumure découlant
du thon mariné servait beaucoup en assaisonnement sous
le nom de muria. Cétait & Antipolis, a Thurium et en
Dalmatie que se préparait la meilleure. Horace, lib. II,
sat. 1V, vante celle de Byzance.

Quod pingui miscere mero , muridque decebit
Non alid guam gua Byzantia putruit orea.
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On la préparait au printems, époque de la péche. Le
lacertus piscis, le glaucus, qu'on prenait seulement en été,

-

et le cordylus, élaient des espdces de thons; peut-dtre les
scomber germon, Lackp., et sc. trachurus, Lax., et le sc.

colias, Lix., également employés en salaisons, et assai-
sonnés ensuite de silphium ou d'assa-feelida. #'oyes aussi

Martial, lib. X, epigr. 48, et Lb. XI, epigr. 13. Les.

ceufs de ces poissons, salés, s'employaient comme l'est
aujourd'hui la boutargue. On les couvrait de rue.

La Boxire, scomber pelamis, Lix., bon poisson de salai-
son, jadis aussi: I'on nommait ses chairs salées cydia, ou

melandrya , ou elacatena, suivant les pays ou elles s'appré-

taient. On préférait celles de Cadix, ensuite celles de la
Sardaigne. Tout cela remplacait notre morue et nos harengs
salés.

Lk Surmurer, mullus barbatus , Lax., le plus fameux de

tous les poissons chez les Romains, est notre rouget; et

comme ils n'avaientpas pu I'éleverdans des viviers (Colum.,

lib. VIIL, cap. 19), il était rare et ties-cher, vu sa peti-
tesse, car les plus gros ne pesaient pasdeuxlivres. Sudfone
(in Tiber.) apprend que trois de ces poissons furent payés
30,000 sesterces ; c'est Gooo francs. Juvénal dit, sat. 1V,
que Crispinus

........ Mallum sex millibus emit;

Bguantem sané paribus sestercia libris.

Le foie et la tote passaient pour les morceaux les plus
exquis au palais des gourmands, au rapport de Galien et
d".fetins , lib. 1L, cap. 79. On faisait périr cet animal dans
le garum pour lui donner bon gott. On jouissait aussi du
plaisiv de le voir mourir, car il changeait de couleur, de-
venant pile et verditre , selon Pline, lib. 1X, cap. 17, et
Séncgue, Lib. U1, natural. guwst,, ce qui lait dire & celui-ck
des homains : oculis guogue gulost sunt. On distinguait les
rougets de diverses régions. Héliogabale fit plus : il voulut
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“wemplir des plats des seuls barbillons de ce poisson dont
il fallait d'immenses quanlilés et avec des dépenses ¢pou-
vanlables. Apiciusinventaun assaisonnementtrés-recherché,
alec , fait avec des foies de rouget ( Pline, hib, XXXI,
cap. 8), et il y joignait des huilres, des oursins de mer,
des orties marines , de la chair d’homards et mille autres
choses. Pour I'alec vulgaire , ¢'élait la portion des poissons
qui ne s'élait pas enticrement dissoute dans le garum. La
Corse et la Sicile fournissaient les meilleurs surmulets,
suivant Juvénal , sat. V. Sa chair blanche, friable, louée
par Galien, lib. 1L, aliment. facull., est encore trouyée
de bon godt aujourd’hui.

Le Banser ou Murer sansariy , mullus surmuletus , Lix.,,
consacré jadis a Lucine, parce qu'il frayait, dit-on, trois
fois par an, était aussi recherché que le précédent par la
grossiere gourmandise des Romains dégénérés el esclaves ;
ils faisaient gloire de ces extravagances, et leur absurde
barbarie se repaissait de voir les tourmens de ce poisson
expirant dans des vases de cristal. En devenant liches et
rampans, ils étaient aussi devenus féroces.

Lzs Tricres, tels que le perlon ou rouget, frigla cuculus,

., le malarmat , tr. loricata, Lix., Vhirondelle ou gal-

line, tr. hirundo, Lax., qui estle corvus de Pline, lib. VIII,

cap. 43 (parce qu'il fait, quand on le saisit, entendre un

bruit comme le croassement du corbeau ), élaient el sont
des poissons délicats.

. La Locug, cobitis barbatula, Lix., qui est la moutelle
- ou barbolte, et la loche d'élang, cob. jfossilis, Lixn., se
~mangeaient jadis en friture comme 4 présent.

Le Mac, silurus glanis, Lax. , le plus gros poisson d'eau
'ﬂouce avec l'esturgeon , élait aussi en usage chez les an-
ciens. Pline dit qu'il vit sur-tout dans le Meinen Allemagne,
et est trés-vorace ; mais sa chair molle et indigeste élait peu
estimée et u bas prix ( Juvénal, sat. XIV, le dit aussi).
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Les Rhodiens en mangeaient beaucoup cependant; ce
stlurus était peut-étre celul d’'Ausone, qui donnait ce nom
a l'esturgeon ; Athénée nomme hycca, le silure. On en pré-
parait un garum ou liguamen , suivant Ceelius Aurelian.,
Tard. pass., lib. II, cap. 1; et Adétius, tetrab., lib. 1,
sect. 3, cap. 159.

Lzes Savmons, salmo salar, Lin. L'espece ordinaire parait
avoir été ignorée des Grecs, mais non des Romains, etl'on
pense que c'est l'anchorago de Cassiodore (de Mensd prin-
ciprs, 1. XIX, epist. 4). Cependant on apportait jadis en
Grece de ces poissons salés , du Niéper et du Danube ; mais
c’était peut-étre le heuch, salmo hucho , Lin. Pline dil que
le saumon de Gascogne est préféré & tout autre (fist.
mund., lib. IX, cap. 18). Adusone décrit le saumon de la
Moselle :

Nee te _pum'r:ao rutilantem wviscere salmo

Transierim , ele,

La truite saumonée était connue aussi, salmo frutta , Lix.;
il semble que les anciens aient préféré la truite com-
mune des rivieres, sa/mo fario , Lin. Aujourdhui 'ombre
chevalier ou le salmo umbla, Lix., du lac de Genéve est
le plus recherché parmi ces especes, et I'on voit les plus
beaux se vendre jusqu'a 4oo francs, lorsqu'ils atteignent
quatre pieds de longueur. L'omble, s. salvelinus, Lix.,
I'éperlan, s. eperlanus, Lix., le lavaret, s. lavarefus, Lix.,
le thymalle (1), s. 2hymallus , Lix., 'ombre bleu de Suisse,
s. Wartmanni, Lix., elc., sont encore tres-eslimés des
gourmets.

(1) Ce nom lui a été donné & cause de son odeur approchante de celle
du thym, selon &lien , lib. XII, Hist. anim., cap. 49. Mais celte odeur,
quuiqut: meilleure gue celle des autres poissons, n’est pas celle du thym.
Saint Ambroise , 1ib. VI de son Hexameron, fait un éloge maguifique
de ce poisson de I'Adige et du Tésin.
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Lzs Brocuers, esox lucius, Lin., avaient peu de prix
jadis.

Lz Muce, mugil cephalus , Lix. , ou le mulet ( différent
des mullus ) , élait encore I'un des excellens poissons des
anciens ; ils avaient accoutumé a des viviers d’eau dounce
(#arron, Reirastic., lib. 111, et Columella, lib. VIIT). A
cause de sa grosse téle, on le nommait aussi capifo. Celui
d’Abdére et de Sinope étaitle meilleur en Grece, dans I'hiver
sur-tout, ef sa téte élait la partie la plus recherchée. On
faisait avec ses ceufs des &x tépryzou de la boufargue, comme
aujourd’hui encore. Ce sont ses ceufs salés et séchés au
soleil. On en mange beaucoup dans le midi, de méme que
du caviaro, ou des ceufs salés d'esturgeon.

L'avrose, clupea alosa, Lix., était la 3pwoa d’ Aristote;
la sardine, clupea spratius , Lixn., et sur-tout lanchois, ¢l
encrasicolus, Lix., se servaient sur les tables des anciens,
mais, principalement marinés ou en salaisons. Lesanchois,
£ryoaudoe des Grecs, grillés et macérés dans du vinaigre, for-

ment une espéce de garum, dit Rondelet, de Piscibus,
pag. 210.

Lxs carpEes, eyprinus carpio, Law. 'espece ordinaire et
la reine des carpes ou & grandes écailles, lemdurog, élaient
fort employées en nourritures par les anciens Grecs et Ro-
mains, Cassiodore vanle les carpeaux du Danube, pour la
table des rois, et le lac de la Garde, en Italie , était sire-
nommé pour ces poissons, que des Empereurs d’Autriche
y sont venus pécher. ( Perr. Bemso, Hist. venet, lib. 1.)
Il est probable que les anciens ne dédaignaient ni le bar-
beau, cyprin. barbus, Lix., ni la tanche, c. #inca, Lix.,
n la bréme, c. brama, Lix., ni la chevane ou le mednier,
¢. jeses, Lin., ni la bordelitre, c. blicca de Brocu, ni
méme les petites especes telles que le goujon, c. gobio, Lix.,
le gardon, c. rutilus, Lix., le vairon, ¢. phoxinus, Lix., ele.
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Toute cette revue de poissons démontre que les ancieng
en faisaient un grand emploi dans leurs repas ; car, comme
ces peuples habilaient autour de la Méditerranée et dans
des contrées ou les lacs et les rivieres sont multipliés, ils
étaient devenus en grande partie ichthyophages.

Des mollusques , des crustacés , des insectes et des
vers qui servaient de nourriture chez les anciens.

Panrwrles mollusques nuds ou malacodermes; les séches,
sepia officinalis, Lan. , le calmar, sepia loligo, Lin., qui
donne une sorte d’'encre, la petite seche, sepra sepiola, Lix .,
et le poulpe commun, sep. ocfopus, Lix., servaient trés-
fréquemment en aliment chez les Grecs sur-tout ; mais
Hippocrate, lib. 11, de dicetd , et Galien, ib. I, aliment.
Jacult., c. 34, disent avec raison que leur chair est
dure et de difficile digestion. Sutvant Perse, satyr. IIL, I'on
employait la liqueur noire du calmar, comme de I'encre ;
quelquefois elle étail rougedtre selon Oppien (halieuticon ).
Pline parle d'un poulpe immense, du poids de 500 livres
et avec des bras longs de 3o pieds, lib. IX, ¢. 3o0. Diogéne
le cynique ayant voulu manger un poulpe crud, pour s'ha-
bituer a la chair crue, en mourut. On attendrissait sa chair
en la baftant. On croyait qu'elle excitail a 'amour, c'est
pourquoi un vieil @maleur dit dans Plaute ( in casina ) :

Enu sepiolas , lepadas , lolligiuneulas.

Au reste, on ne mangeait que les plus jeunes de ces
mollusques.

Dans les testacés univalves, on recherchait diverses
patelles ou les lépas, comme la patella vulgata, Lax., le
garnot, p. crepidula, L. lelépas treillis, p. greeca, Lax. elc.

Les univalves roulés en spire avaient quelques especes
propres anourrir, outre les colimacons, helix pomatia, Liw.,
que mangeaient les anciensy ils faisaient plus, car les Ro-
mains les savaient engraisser dans des lieux préparés ex-
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pres. Suivant Pline, ce fut Fulvius Hirpinus qui le premier
prit ce soin, lib. IX, cap. 56. Farron dit, lib. III, cap. 14,
qu'on employait pour cela une cruche dans laquelle on
mettait du son et du moiit cuit en sapa. Ces colimacons
devenaient ainsi tres-gros; ils servaient a exciter I'appélit
des buveuwrs ; d’apres forace, on les servait grillés sur des
grils d’argent.

Les autres turbinées qu'on mangeait, étaient!’animal qui
donne la pourpre, murex brandaris, L. , divers Strombus ,
des rochers, la trompette , murex tritonis, Lix., ou la
conque des Tritons, donne une chair dure ( c'est le fascio-
laire de Lamarck ) ; le gyrin, ou murex gyrinus , Lin., etc.;
peut-étre celui-ci est-il le murex de la céte de Baies.

Il y avait un grand nombre de bivalves usitées dans les
alimens , outre les huitres. Celles-ci ( ostrea edulis, Liv. )
étaient parquées, et Sergius Orata enseigna le premier l'art
de les conserver ainsi, Fln., lib. IX, ch. 54. Celles du
lac Lucrin étaient excellentes ; les Grees préféraient celles
d’Abydos, ou les Cyzicéniennes. On en faisait venir jus-
ques des cotes d’Angleterre 2 Rome , Juvénal, sat. IV.

Les fins gourmets distinguaient le lieu d’'our elles venaient ,
dit Luctlius.

Quid ? ego si cerno ostrea
Cognorim fluvium , limum ac ccenum sapere tpsum.

Ausone préfere les huitres de Bordeaux de son tems.

Le Prep v'Axe, spondylus gederopus, Lix., la grande
pélerine , pecten maximus, Lin., diverses moules, mytulus
edulis , Lix. , les bucardes, la coque, cardium edule, Lix.,
des conques et des chames, etc. , servaient aussi a la table,
mais il est difficile d’établir les espéces de coquillages qu’ils
nommaient leiostree, pelorides, pectunculi, glycymerides ,
spondyli, tridacnee , etc. Pline dit qu'on mangeait quelque-
fois des huitres glacées, comme onle fait anjourd’hui dans
le nord de 'Europe. On en assaisonnait d’autres avec le
garum , Martial, lib. XIII,
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'Les Graxps pE MER , lepas balanus, Lix., sur-tout ceux
d'Egyple, élaient estimés, selon .4thénée. On en mangeait
a lentrée du repas avec des huitres, d'apres Macrobe,
lib. II1. Héliogabale inventa des especes de saucisses faites
avec la chair de divers coquillages marins et des homards ,
des squilles, des langousles, au rapport de Lampride; ce-
pendant Apreius, lib. II, en a parlé avant I'époque de cet
Empereur; il y joignait la chair des seches.

Apres ces animaux se présentent les crustacés. Les
gourmands de Rome s’en régalaient avec des asperges. Ils
aimaient sur-tout la squille, palemon squilla, Fapr. On
en meltait aussi avec les murénes, comme aujourd’hui on
ajoute des écrevisses a l'anguille.

Adfertur squillas inter murena natantes ,

In Fm"z'n d po rrecid.

La Creverte ou SaricoQue, palemon locusia, Farr.
Celle de Minturnes était la plus estimée d’Apicius. La civade
ou pelite squille, crangon »ulgaris, Fasr., la cigale de
mer, scyllarus latus, Fasn., les squinades, maja squi-
nado , Latr., étaient sur-tout recherchées avec leurs ceuls.
L’écrevisse de riviere , astacus fluviatilis, Fasr. , et méme
le homard, 4st. gammarus ,Fas., étaient & bas prix et peu
estimés. Pour la langouste, palinurus vulgayis, Fas., onla
recherchait davantage. Il en élait de méme de quelques
crabes, tels que le grancio des Romains modernes , cancer
menas, L., et du tourteau , e. pagurus, L. Nous mangeons
ordinairement en France, I'élrille, porfunus vubes, Fas.
et le port. depurator, Far. En Italie, les tables des grands
admettent le granzo, ocypodus fluviatilis, Latr.

A l'égard des insecles proprement dits, ‘on sait que les
Athéniens mangeaient des cigales ordinaires, fettigonia ple-
beia, Faz., oucicada de L., principalemental'élatdes larves.
Ils préféraient les miles avant I'accouplement, et les femelles
lorsquelles élalent pleines d'ceufs , au rapport d'dristole.
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On les faisait griller; elles étaient désignées sous le nom
de tettigometra. Il faut les distinguer des cigales de mer
cdont nous venons de faire mention, et qui se servaient
également sur leur fable. Les Arabes, les Syriens et les
Egyptiens ne dédaignaient point pareillement les saule-
relles, sur-tout le gryllus migratorius, Faer. , ou celles de
passage qui arrivent en nuées en ces pays. Le criquet de
Tartarie, gryll. tataricus, Fasr., celui d'Egypte, gr.
Agyptius , Farpr, le gr. gregarius de Forskanr , et le gr.
lineola , FaBr., sont encore des mels assez communs en
Orient ; on les fait cuire dans l'eau avec de l'huile de
sésame. On croit que cette nourriture cause la maladie pé-
diculaire,

Les Grecs d'Asie et d'Ionie, les Phrygiens aimaient avec
passionle ver du cossus (non pas dubombyx cossus , Lix. ),
mais la larve du charanson des daltiers, curculio palma-
rum , Farr., ou du ver palmiste, qui ronge le bois, et qui
est blanc avec une téte brune. Les Indiens le mangent en-
core aujourdhui.

Quant au miel, ce don céleste, comme l'appelle Firgile,
les anciens avaient mis en honneur celui du mont Hymelte
pres d’Athenes , et celui du mont Hybla en Sicile. On esti-
mait aussi les miels d'Espagne et du midi de la France. On
sait que les anciens en faisaient divers condits, qu’ils en
mélaient au vin pour faire leur mulsum, a de la farine pour
divers giteaux; le puls, espeéce de polenta la plus déli-
cate, se préparait avec du millet et du miel, au rapport de
Festus. Les bellaria élaient des giteaux fails avec l'huile,
le miel et la farine ; on ajoutait du fromage pour les pla-
centa, sorte de flans; les crustula quon donnait sur-tout
aux enfans étaient des croquets ou pains d’épices au miel
et au lait. On mangeait chaudes les obelia, oublies ou gauf-
fres miellées, 2 la fin du repas. Les tartes froides, scriblita
Jiigida , du second service, s'arrosaient de miel d'Espagne
chauffé ( Peiron., safyric ). Les anciens, comme on sait,
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ne connaissaient guere le sucre que par oui dire, comme
élant un miel produit par des roseaux dans les Indes.
Strabon , lib. XV, Arrian. , peripl. maris erythreet; Senec,
epist. 843 Lucawn dit, pharsal, lib. 111, des Indiens :

Quigue bibunt tenera dulces ab arundine succos.

Pline , lib. XII, ch. 8, croyait que le sucre exsudait comme
une gomme de ces cannes, en morceaux gros COMme une
aveline, et il ne servait que pour la médecine. Galien ne
I'employait que pour cet objet, lib. VII, de simpl. med:c.
Jacult, Le plus ancien auteur qui en parle est Z/héophraste,
dans un fragment de son trailé sur le miel. Paul &’ Egine ,
lib. II, I'a cité sous le nom de sel indien.

Apres les insectes, on peut compter quelques especes
de zoophytes usitées sur la table des anciens; Lels étaient
divers oursins de mer. L'echinus esculentus, Lin., est le
seul qu'on mange aujourd’hui; mais il parait que lesanciens
en estimaient de diverses espéces, #oyez Aricius, lib. IX,

tels que les fpicoor, les omdrayyar, qui étaient fort gros. On
en faisait venir de Misene, dit Horace :

Ostrea Circeis , Misseno oriuntur Echini.

Ce que les anciens nommaient orties de mer, parce que
leur attouchement causait une cuisson brilante a la pean
comme l'orlie, sont les méduses, que I'on n’a pas coutume
de manger ; elles nuiraient a liniérieur, et leur chair
gélatineuse se fond presque toute par la cuisson. Mais on
appelle aussi orties fixes de mer, les actinies dont la chair
est plus ferme. ( Pline, lib. IX. ) Des holothuries et des
ascidies sont également usitées en alimens, comme l'asce-
dia rustica, Lix. , V'holothuria tubulosa , Lin. (que les Chi-
nois font sécher et mélent a leurs nids d’alcyons. ) On
mange principalement les actinia rufa, Lix., act. crassi-
cornis, Lin., act. truncata, Lix., elc. En hiver, elles sont
meilleures, au rapport &' dristote, Hist. anum., lib, IV.
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Les Pythagoriciens s'en abstenaient parce qu’elles excitent
le prurit vénérien. ( Symbol. Pythag. de Lilius Gyraldus. )

Des wégémum comestibles des anciens.

Nous ne suivrons pas la longue liste de toulesles plantes,
de tous les fruits et légumes employés chez les anciens.
L’illustre Linné en a dailleurs cité plusieurs dans sa dis-
sertalion qui a pour titre : Culina mutata (Amcen. acad.
tom. V, p. 120, resp. Osterman.) ll suffira de s'occuper
de quelques substances que ce grand naturaliste a passées
sous silence.

Les Grecs,, comme les Romains, faisaient grand cas des
truffes, idva, qui grossissaient sur-tout apreés le tonnerre,
comme les champignons. Celles d’Afrique ou de Libye
élaient les plus suaves. Mais les bolets ou champignons
étaient bien plus estimés , selon Martial. C'élait le mets des
dieux , comme lappelait Néron, parce qu'il avait préci-
pité Claude dans le ciel, selon 'expression de Sénéque
( apocologuintos.), par la fureur d’Agrippine et l'art funeste
de Locuste ( Tacit. Annal. lib. XII. ). Cette mort décré-
dita les bolets , suivant Pline, lib. XXII. ¢. 22, et Martial,
lib. V, epig. XX. Toutefois, pour prévenir le danger des
mauvaises especes, on les cuisait dans du vinaigre simple
ou aromatique. Juvénal dit, sat. V :

Fiilibus ancipites fungi ponentur amicis ;
Boletus domino.

Galien parie d'autres especes peu connues, comme ses
amanite , myceta, pesice, elc.

L’Orae fut jadis en honneur chez les Athéniens, et il y
avait des gladiateurs qui en étaient nourris. Chez les Ro-
mains, on le distribuait aux soldats qui avaient fui. C'était
un chatiment militaire et une ignominie, selon Polybe et
¥ égéce. Cet aliment affaiblissait, car il est moins nourris-
sant que le blé.
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Jadis , comme aujourd’hui, les asperges étaient re-
cherchées.

La Berre, originaire de Sicile, servait souvent aux for-
gerons, a qui la chaleur du feu resserrait le ventre. On
croyait qu'elle hébétait aussi U'esprit. La mauve, celte herbe
sainte des Pythagoriciens, élait nolre malva alcea, Lix., et
chez les Grecs , l'arroche passait pour un légume excellent.
Les Romains faisaient le plus grand cas des diverses sortes
de choux. L'arlichaut, qui croissait d’abord en Sicile , fut
anconnu aux Grecs , mais employé par les Romains, ainsi
que les cardons d’Espagne. Il en venait de pres de Cor-
doue et de Carthagene, qu'on payait jusqu’a 8oo francs. On
ne connaissait pas les épinards.

L'on faisait le plus grand usage de divers cucurbitacées,
comme courges , polirons, melons, concombres. On en
apprétait aussi des flans ; on en cuisait avec des coings,
de l'origan, etc. On en assaisonnait avec de la moutarde.
Du tems des empereurs Carin et Gallien, on faisait mirir
des melons méme en hiver, dans des serres, pour leur
table, au rapport de Trebellius Pollio ; mais ce n’élaient pas
nos especes d’avjourd’hui.

Les raves crues étaient un aliment populaire, ainsi que
les carottes, panais, chervi, les racines d’asphodele,
d’arum dracontium, Lix., et la colocasie d'Egyple, arum
colocasia , Lix. etc.

On sait combien le pois chiche ( cicer arietinum , L1x. )
grillé , les lentilles , les pois, les lupins (apres que la ma-
cération dans l'eau en avait enlevé I'amertume ), enfin
plusieurs semences de légumineuses , étaient des mels
cominuns.

De méme la laitue, l'endive, la chicorée, l'oseille, le
pourpier, le persil , la roquette, le cresson, etc. , servaient
soit en salades, soit apprétés de diverses manieres.
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Chez les Egypliens, 'oignon, le poireau étaient estimés
comme des divinités. Foy. ce que Juvénal dit, satire XV :

O sanetas gentes quibus hae nascunfur in hortis
Numina !

Mais l'ail était détesté chez les Grecs, quoique les marins
en fissent grand usage contre les nausées du mal de mer.
Les moissonneurs, dés les tems les plus anciens, sont en
possession d'en manger , comme le disent Flirgile ( Bucol.
I.), et Horace ( Ode 111, epod.). AZmilius Macer en donne
la raison; cest afin que l'odeur forte de lail écarte les
serpens et les insectes qui viendraient attaquer ces tra-
vailleurs :

Ut si_forté sopor fessos depresserit artus,

.tf.!?gufﬁh.i' a noculs fuli requiescere possint.

Les buveurs en prenaient beaucoup aussi, d'apres le con-
seil &' Hippocrate , ib, IV. Rat, victis in acut. , pour aider
la digestion du vin.

Parmi les fruits, on sait que les figues, les raisins, les
dattes , les olives, et diverses pommes, poires, coings,
grenades , nefles , abricols, péches, prunes, cerises,
miires, fraises, groseilles, étaient généralement connus.
Le citronier fut acclimaté en Italie du tems de Palladius et
de Virgile. Pline distingue plusieurs variétés de ses lruits
(lib. XII, c. 3), parmi lesquels les aurantia, qui ne
sont pas nos oranges : elles n'ont élé apportées des Indes
orientales que par les Portugais au XV° siecle. Les pista-
chiers n'ont été naturalisés en Italie qu’au tems de Tibere.
( Pline , ib. XIIL c. 5). Les amandes douces étaient igno-
rées au siécle de I'ancien Caton; elles ont été connues de-
puis sous le nom de noix grecques ou de Thasos. (Macrob.
Saturn. lib. III. ¢, 18). Dés avant Lucullus, les cerises
étaient fort usitées en Grece.

On jetait des noix el des noisettes aux enfans dans les
noces. ( Catul, Epithal. , et Firg. Eclog. 8).
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Les Arcadiens vivaient jadis de glands doux du quercus
eesculus, Lin., comme on mange ceux du bellote en Es-
pagne aujourd’hui. Mais les chitaignes formaient sur-tout
la nourriture la plus ordinaire des habitans des Apennins.
C'étaient les glands de Jupiter. Tantét on les cuisait & la
vapeur de I'eau, tantot on les faisait griller, On en mangeait
aussi de fraiches, selon Flirgile, éclog. 11. Celles de Ta-
rente et de Naples étaient les meilleures.

Nous avons parlé ci-devant des principaux vins : les
anciens avaient quelques aulves boissons, la posca, ou
V'oxycrat; le zytum, ou la bierre d’'orge, et une autre es-
pece de zyfus fait avec le pain fermenté dans I'eau, comme
le quass des Russes. On fabriquait encore une sorte de pi-
quelte , sicera, avec divers fruits, avec la gousse sucrée du
caroubier , ceralonia siligua, Lix. Le cyceén dHomere
( lliad. lib. I1. ) étail un mélange de vin , de miel, d'eau
avec de la polenta et du fromage ripé.

Peut-étre aura-t-on peine a se persuader que les anciens
fissent usage , dans leurs assaisonnemens , de I'assa-feetida,
sous le nom de Zaser, ou du eigiov des Grecs ; aussi quel-
ques auteurs et traducteurs ( celui de Pétrone , par exemple )
ont pensé que c’élait plutdt 'asa duleis ou le benjoin, qui
se retire d'un arbre du genre des styrax, dans 'Inde orien-
lale (du styrax benszoin de Dryander, Philos. transac.
tom. LXXVIL part. I, p. 307. tab. 12 ). Mais tous les
auteurs citent la plante du laser et la décrivent comme
une ombellifere férulacée (1), Le suc du laserpitium le
plus estimé , dit Pline, venait de la Cyrénaique, ou il ne
se rencontre plus; mais il en arrive de Perse, de Médie
et d’Arménie, qui est moins bon, parce qu'on ladultere

(1) Theophrast. , lib. VI, Histor. plant. , cap. 3. Dioseorid. , lib. 111,
eap. 94. Apicius, lib. T, e. 30, et sur-tout Pline, Hist. mundi, lib. XIX,
eap. 3, p. 160 et suiv. de I'édition de Hardouin , tom. 11 ; aussi Julius
Pollux , Lib. VI, cap 10.
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avec du sagapenum. La racine de la plante est épaisse, sa
tige ressemble aux férules , sa fenille a I'ache, la semence
est applalie comme une feuille. Le suc se retire de la ra-
cine ; le moins hon vient de la tige : ce suc est laiteux. La
sorte nommée magydaris estmoins dure et moins odorante.
Le plus pur est roussitre, avec des fragmens blancs dans
sa cassure : l'eau le dissout, ainsi que la salive, elc. Sau-
maise ( Exercit. plinian. in Solin. tom. 1. p. 254.)figure
une monnaie d’argent de Cyréne, sur le revers de laquelle
est gravée une tige de ce silphium. Son suc ou /aser élait
plus suave et moins violent que celui de Médie. Les Arabes
nomment encove l'assa-feetida /Jusar; et dans la basse
latinité , ce mot qui était connu, a élé transformé en
celui d'asa. Avicenne prend toujours le laser des Grecs
et des Romains pour l'assa-feetida , qu’il nomme angruden ,
et qui se tirait da Chirvan, province de Perse. Nicolas
Myrepsus considere le lasarum ou scordolasarum par-tout
comme |'assa-feetida.

Il est méme certain que tous les anciens n’'aimaient pas
celte odeur du laser, que Dioscoride dit élre entre celle
du galbanum et celle du sagapenum ; car Arstophane,
qui en parle dans une de ses comédies, l'appelle puant,
zaxoopoy ; et on lit dans Apuléde : lasere infectas carnes,
et lasaratum porcellum , etc. Cependant le sentiment gé-
néral était en faveur de ce condiment, a tel point qu'il se
vendait au poids de 'argent, et qu'il passait presque alors,
comme maintenant en Perse, pour le mets des dieux. 1l
‘est remarquable qu'on le recueillait , au tems de Théo-
phraste dans des peaux, exaclement comme on fait encore
aujourd’hui , au rapport de Garetas ab horlo , et de
Kempfer.

Cet exemple prouve combien les goiits changent selon
les tems et les lieux. Nous voyons l'ail , le fromage passé
devenir des alimens fort agréables pour les uns, et re-
poussés avec horreur par daulres personnes. Il en cst
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qui mangent crus des oignons que d'autres ne supportent
pas méme cuits. Mais pour ne citer que les anciens, ils
ne trowvaient pas autant de délices dans la chair des me-
lons que nous en trouvons a présent. L'odeur méme du
eitron, qui est pour nous trés-suave , élait haie de plu-
sieurs d'entre eux , et ils ne faisaient aucun cas de son
suc acide. L'odeur du garum ou des poissons putréfiés,
qui nous parait si exécrable, leur était tellement agréable
quils en portaient sur eux en guise de parfum dans des
flacons d'onyx. Il n'est pas étonnant, d'aprés cela, de les
voir assaisonner leurs chairs d'assa-feetida.

N’en peut-on pas conclure que ces peuples étaient,
a quelques égards, autrement medifiés que nous, et que
leur systeme nerveux, par exemple, n’était pas aussi délicat
que l'est devenu le ndtre , malgré leur état de corruplion
morale? Iin effet, endurcis a l'air et au soleil, car tls étaient
moins vétus que nous, fortifiés par des exercices de corps
assez violens, frottés d’huile presque en tout tems, et
n’ayant pas I'habitude de changer de linge, accoutumés a
des spectacles de combats de gladiateurs, qui endurcissent
le caractere , ayant pour maxime, facere et pati forlia,
romanum est ; plusieurs admeltant méme la fafalité et
le stoicisme , étant tous nés pour la guerre et sachant
mourir avec courage ou présenter un frout calme dans
les périls ; on peut dire que ces hommes n'étaient pas
tels que nous; qu'ils pouvaient bien n’avoir pas le goit
aussi tendre et aussi subtil que le notre. Il leur fallait
des saveurs vives et fortes. L'on trouverail peut-étre, dans
ce mode de sensibilité physique, la cause de leurs vertus
éclatantes, comme celle de leurs vices affrenx , et pour-
quoi ils ont plus réussi dans le genre sublime des com- |
positions littéraires et celles des arts, que dans le genre:
agréable , qui semble étre plutot 'apanage des modernes. .

Quoi quil en soit, telle fut la cuisine des anciens;
c'est alnsi quon a vécu a Athenes et & Rome dans les
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plus beaux siecles du-luxe, de la puissance et de la
gloire.

Non aer , non pontus , non lerra denigque cuncta

Sufficiunt nostre viz elementa gule.

Ces recherches, qu’'on n’avait point encore réunies sous
ce point de vue, donnent naissance a plusieurs observa-
tions. Si I'on considere le grand nombre de mels de nature
animale usités par les anciens Grecs et Romains, si 'on
réfléchit que ces peuples n’étaient astreints ni a des jours
maigres , ni aux jednes et aux carémes dans la religion du
polythéisme , si I'on remarque combien la gymnastique
exigeait de développement de forces, et par conséquent
une nowriture succulente, on reconnaitra qua l'excep-
tion des Pythagoriciens (sorte de moines peu multipliés)
et de quelques philosophes , ces nations célebres man-
geaient beaucoup de chair, étaientvigoureuses, énergiques
et belliqueuses avant que I'exces du luxe des tables les efit
enfin énervées. Les héros d’'Homere étaient de terribles
mangeurs de chair. Les athlétes ne leur cédaient en rien ,
et l'on sait que Milon le crotoniate dévora un jeune beeuf
en un jour. Dans nos vieilles chroniques, nous lisons pa-
reillement qu’on chargeait les tables d'immenses pyramides
de chairs , et nos Paladins d'aulrefois , aprés s'étre exercés
dans les carrousels , avalaient d'énormes quantités de
viandes. Les Anglais, les Allemands et presque tous les
septentrionaux ont relenu cet usage. Ils sont tous aussi
plus pléthoriques que les méridionaux qui préferent au-
jourd’hui les nourritures végétales , sur-tout depuis I'éta-

~ blissement du christianisme en ces contrées. Par-1a s'est
i encore adoucie 'antique férocité et lardeur du courage de
| ces nations. De cette époque a pris naissance la vie qua-
dragésimale des cloitres et de la religion grecque, genre
de vie qui s'est tant répandu dans le midi de 'Europe, et
quin’a pas peu contribué a diminuer la force et la vigeur
des Grecs et des Italiens modernes.
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En second lieu, les premiers Romains vivant d’une sorle
de bouillie (puls), de galette azyme, de pites non-levées ,
puisqu'on ne connut des boulangers et du bon pain, que
I'an 580 de la fondation de Rome ( Pline, lib. XVIII,
cap. 10); les anciens Grecs mangeant souvent une espece
de polenta faite d'orge grillé, et des figues ( les Athéniens
sur-tout), ces peuples avaient d'ordinaire les premieres
voies farcies et embarrassées par ces alimens mucilagineux.
C’est pourquoi les médecins étaient obligés de faire sou-
vent vomir et de conseiller la boisson de l'eau chaude.
Mais ils avaient une autre maniére de prévenir ces embarras
gastriques , en stimulant I'estomac et les intestins par des
nourritures salées , comme des poissons marinés et par les
assaisonnemens les plus piquans; c’est ce qu'on nommait
la drimyphagie. Alexandre de Tralles , lib. VIII, cap. 6,
la prescrivait souvent pour cet objel, et Ceelius Aurelianus,
Lb. L. tard. pass., cap. 1, emploie tantét les vomilifs ,
tantét la drimyphagie. Aussi nous avons fait remarquer
combien les anciens employaient de condimens dans leurs
sauces 3 on peut meltre au premier rang l'assa-feetida et le
garum. Le grand usage des poissons exigeait méme de
nombreux assaisonnemens.

On a di remarquer encore que les anciens n’aimaient
pas les chairs bouillies et ne faisaient jamais usage de
potages et de soupes; or des alimens rolis, fortement épi-
c¢s, stimulent bien aulrement la fibre, sur-tout dans les
climats chauds , que ces nourritures humides et aqueuses,
dont on use dans des contrées froides et humides, comme
vers le Nord ; aussi les Flamands, les Allemands, sont plus
mous et plus flasques que ne devaient I'étre les Grecs et les
Romains; ils ont I'abdomen plus renflé, pour l'ordinaire,
que les autres peuples. L’Anglais, qui rejelte le bouillon
et la soupe, a la fibre plus ferme et plus tendue que les
aulres septentrionaux. Rien n'empate davantage que ces
bouillies , ces mucilages, ces gélatines, ces nourritures de
laitage , de fécules, de farineux dont on se farcit I'estomac
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en plusieurs pays, tels que la Suisse, 'Auvergne et le
Limousin, etc. Le corps et I'esprit en sont appesantis.

Enfin la coutume pernicieuse de boire beaucoup d’'eau
chaude a produit chez les Romains déja dégénérés, les
effets les plus nuisibles sur leur constitution ; aussi 'Em-
pereur Claude la voulut proscrire. Sénégue, epist. 78, dit
avec raison quelle n’énerve pas moins le courage que le
corps. En 'amollissant a I'excés, 'eau chaude prépare une
vieillesse prématurée, de méme quel’abus des bains chauds
qui rendent la chair flasque. L’eau chaude dans le vin ex-
citait plus promptement l'ivresse; les thermopotes avaient
un teint pale et verdatre, ce qu'on remarquait suretout chez
les Rhodiens. Cependant elle était utile contre les*affections
convulsives, les maladies de poitrine , celles des reins , de
la vessie, et la goutte, qui attaquent souvent les grands
buveurs de vin (1). Les boissons glacées étaient également
connues.

L’observation la plus générale est encore que le nombre
des maladies s'augmente a mesure que le luxe des tables
s’accroit, et les médecins sont d’accord sur ce fait avec les
moralistes.

(x) La pierre , la gravelle s'attribuent principalement i I'usage du vin
et des liqueurs fermentées pris en exces , outre les autres causes prédis-
posantes ; les voyageurs ont remargué que les maladies calculeuses et la
goutte n'existaient pas chez les Chinois , les Japonais , etc. , & cause dun
grand et fréquent emploi qu'ils font de boissons chaudes et aqueuses de
thé , de saki, espice de bierre de riz. Nicol. Trigaut , Eaxped. Chris-
fian. a‘pmf Sinas , hib. 1, et Petr. in{fé}f , Indic. rer., lib. VI. Les
Arméniens qui boivent du vin sont sujets & la gravelle , tandis que leg
Persans leurs voisins . qui boivent de 'eau , en sont exempts. Chardin ,
Voyag. pers., tom. V . p. 298, Voyez aussi Hoberg , de Caldwe potu et
 Gebauer , de Potu calido liber. Falisneri, oper., tom. Il , pag. 468 ,
approuve cette coutume de boire chaud ; malgré ses inconvéniens ; on
lui attribue en partie le caractére rampant et servile des Chinois, tandis
que l'usage du vin inspire I'esprit de liberté et de courage aux Euro-
péens , selon le sentiment de plusieurs médecins philosophes.






