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Athénée est un auteur difficile. La preuve en est qu'il n 'a pas fait l 'objet d'une traduction 
française intégrale depuis le XVIIIE siècle. Quel est son apport pour le sujet qui nous occupe ici, les 
critères de choix des animaux dans l'alimentation humaine ? 

La méthode appliquée est simple. Au lieu de suivre le classement d'Athénée par espèces de 
poissons dans l'ordre alphabétique, ce qui a été le fait de tous ses commentateurs, j 'ai classé ses 
données par idée, par thème, par concept le plus étroit possible, puis j 'ai ordonné ces concepts. 
Des lignes de force très claires, liées à la culture de son temps, me sont alors apparues. Mais, pour 
les comprendre, il faut dire qui était l 'homme et dans quel contexte il écrivait. 

Athénée était, par sa naissance, citoyen de Naucratis, la vieille colonie grecque du delta 
égyptien1. Il devint citoyen romain en 212 de notre ère, lors de l'édit de Caracalla. Mais il était 
déjà depuis de longues années installé à Rome, ami du préfet du prétoire Ulpien de Tyr, ami de 
Publius Livius Larensis, pontife mineur. Le danger latent des conspirateurs contre l 'empereur et 
de leurs répressions tranforma Athénée de philosophe en philologue, métier généralement moins 
dangereux. 

Athénée s'inscrit dans le grand mouvement littéraire de la Seconde Sophistique et de la culture 
grecque à Rome. Quelques décennies plus tôt, le cercle littéraire de l'impératrice Julia Domna 
a brillé de tous ses feux. Deux auteurs qui parlent beaucoup des animaux et des poissons en 
particulier s'y étaient illustrés : Oppien, par les Halieutiques, et Elien, avec ses Histoires variées 
et les Caractères des animaux. 

L'empire romain assumait pleinement en eifet l'héritage de la culture hellénique. Le grec reste 
la langue des sages et des savants. C'est aussi celle des empereurs syriens, la dynastie des Sévères, 
et de leur famille. 

Le 21 mars 222 avait été proclamé empereur un jeune homme appliqué et pieux, âgé de seize 
ans, Sévère Alexandre. Sa mère, la Syrienne Julia Mammaea, le protégeait, gouvernant pour lui et 
commandant même à l 'armée (BABELON, 1957). 

Julia Mammasa était une femme savante, de culture hellénique. Moins spontanée et intelligente 
que Julia Domna et son cercle, c'était une maîtresse d'école volontiers moralisante. Elle avait créé 
des fondations en faveur des étudiants pauvres et des jeunes filles sans dot, les Mammeani et les 
Mammeanae. Elle fait penser à Madame de Maintenon. 

En matière religieuse elle voulait éviter de paraître trop liée aux cultes d'Emèse, qui avait, 
un temps, justifié les scandales récents d'Elagabale. Elle a fait de son fils un mystique indécis, 
qui réunit dans son laraire, selon son biographe Lampride, les effigies d'Orphée, d'Apollonios de 
Tyane, mais aussi d 'Abraham et de Jésus. Cet hésitant ne sait véritablement pas à quel dieu se 
vouer et il les accueille tous, y compris les plus troubles et leurs prêtres-magiciens. 

Signe de ce syncrétisme culturel, Julius Africanus, chrétien de Jérusalem, fut chargé de 
construire une bibliothèque et il dédia à l 'Empereur une encyclopédie en vingt-quatre livres, 
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les Kestoi ou Broderies. L'action culturelle impériale s'inscrit cependant plutôt en négatif, car 
Mammœa, assez avare, ne prat iqua aucun mécénat personnel, laissant ce soin à de grands notables 
comme Ulpien. 

L'éducation juridique d'Alexandre le portait à s 'entourer de légistes, Papinien, Paul, Modestin, 
les pères grecs du Droit romain, sont ses conseillers et le premier, Ulpien, préfet de l 'annone en 222, 
fut préfet du prétoire en compagnie de deux militaires, Flavianus et Chrestus. Se croyant menacé 
par eux, il les fit préventivement exécuter, d 'où la réaction féroce de 228 : Ulpien est assassiné dans 
les bras mêmes de l 'Empereur . L'historien Dion Cassius, gouverneur de Pannonie nommé consul, 
est alors prié de s'éloigner de Rome. 

Le jeune empereur, t rop faible, ne put éviter d 'être affronté à la guerre contre les Perses. 
En 231, Ardeschir envahit le Pont et la Cappadoce. Heureusement il se lasse vite. Fortuna redux 
proclament les monnaies. La mater castrorum, qui avait accompagné son fils, tr iomphe. 

Mais à la fin de 234, les Germains a t taquent . Alexandre enrôle des mercenaires pannoniens. 
Ces brutes se mutinent derrière Maximin le Thrace. Alexandre et sa mère sont égorgés dans le 
camp de Bretzheim près de Mayence le 19 mars 235. 

Tel est le contexte dans lequel Athénée écrit ses Deipnosophistes, ce qui veut dire "les Sages 
à table". Le thème du banquet , depuis Homère, Platon, Xénophon et la parodie de Pétrone est 
le sujet culturel et social par excellence. Luxe d'aristocrate, il est signe de prestige social pour le 
parvenu et, sur le plan religieux, symbole de communion avec les dieux, rite de passage, espoir 
d ' immortali té (DUPONT, 1977; DENTZER, 1982). 

Dans un banquet , on mange et on parle, et c'est ici notre sujet. 
Mais alors qu'Aristote, Oppien et même Elien citent plusieurs centaines d'espèces de poissons, 

Athénée dans son livre VII n 'en a retenu que vingt-six, sur lesquelles six seulement méritent un 
développement de plus de trois pages dans l 'édition Casaubon. Ce sont : 
— 282 a - 284 e, civfiLaç, le barbier (?), Anthias anthias L.; 
— 288c - 294c, 7Ô77/90Ç, le congre, Conger conger L.; 
— 297 c - 300 d, è'7xeAuç, l'anguille, Anguilla anguilla L.; 
— 301 e - 304b, •iïvvvoç, le thon, Thynnos thynnus L. et variétés; 
— 306 d - 308 d, Kearpsvç, le surmulet (?), Mullus surmuletus L.; 
— 323 c - 324 d, crqnia , la seiche, Sepia officinalis L. (LUTHER - FlEDLER, 1965). 

Ce choix très réducteur pose problème parce qu'il ne s'agit, à l'exception du thon, ni des 
espèces les plus répandues en Méditerranée, ni de celles les plus appréciées par les gastronomes. A 
quoi est due une telle divergence entre les ressources et les choix? 

Cette distorsion s'explique probablement par la méthode de travail d'Athénée, c'est-à-dire, en 
fin de compte, par la rhétorique didactique. Toutes ses notices se déroulent selon le même plan : 
définition de l'espèce concernée, son nom et les variantes ; ses relations avec les mythes ; enfin son 
utilisation alimentaire. L ' importance relative de ces trois parties diffère évidemment selon chaque 
espèce et selon les sources utilisées par le compilateur. Ce plan est compliqué par des reprises et 
des redites lorsque surviennent des contradictions ou des digressions qu'Athénée est incapable de 
dominer, de synthétiser, mais cela ne change rien à ses choix. 

Nous allons donc essayer de dégager l'originalité d 'Athénée sous trois angles successifs : 
l 'érudition, la mythologie, la gastronomie. 

1 - L'érudition, ou la table d'un philologue d'époque impériale. 
En érudit méticuleux, Athénée se garde soigneusement de tout apport personnel. Il connaît 

certes la faune aquatique du delta égyptien, mais s'il donne un vocable local de poisson, les hepsétai, 
c'est presque par inadvertance. Les espèces qu'il décrit ne sont pas celles de l 'Egypte, ni vérita-
b l e m e n t celles de l ' E g é e (BOULENGER, 1 9 0 7 ; GAILLARD, 1 9 1 2 ; THOMPSON, 1 9 4 7 ; OIKONOMIDÈS, 

1972; DÉVEDJIAN, 1926). C'est qu'Athénée suit très étroitement ses sources, en premier Heu Aris-
tote, l 'Histoire des animaux certes, mais aussi des ouvrages perdus édités dans les Fragments de 
Rose; un traité de Théophraste, Sur les animaux terrestres ; Dorion, Les poissons ; Sostrate, Sur 
les animaux; Cléarque de Soloi, Sur la torpille; Nouménios d'Héraklée, Art de la pêche; Séleucos 
de Tarse, Halieutique; des diététiciens, Dioclès de Carystos, Hygiène; Lyncée de Samos; Hicésios, 



Sur la matière ; des gastronomes, Archestratos de Géla, Les délices de la table ; Epainétos, Art de la 
cuisine ; Euthydémos de Rhodes, Sur les salaisons ; Mithaikos, Livre de cuisine ; des mythographes, 
Agatharchide, Histoire d'Europe. 

Mais son grand vivier, la base de sa documentation, ce sont les auteurs hellénistiques de la 
Comédie Moyenne et Nouvelle : Epicharme, Le mariage d'Hébè, où tous les poissons semblent avoir 
été invités, Ménandre, Alexis, Ulysse au métier, Strattis, Eriphos, Eubule, Antiphane, Hermippos, 
Callias, Amphis, Anaxandridès ( C A R R I È R E , 1979). 

Cette bibliothèque est uniquement hellénique; aucun auteur latin n'est cité; mais elle peut 
avoir été utilisée en partie de seconde main, à travers des philologues ou lexicographes : Nicanor 
de Cyrène, auteur d 'un traité Sur les changements de noms, Cleitarchos, auteur d 'un Glossaire 
d'au moins sept livres, cité à propos de VoivôLac;, ou encore Denys l'Iambique, dans son traité Sur 
les dialectes. Voici une érudition d 'abord bibliographique, qui puise dans les livres rares d'époque 
alexandrine. Richesse des bibliothèques, mais bibliothèques soigneusement débarrassées de leurs 
auteurs dangereux, les philosophes, en particulier les Cyniques et les Epicuriens dont Athénée, 
sécurité oblige, tient bien à préciser qu'il n 'a rien de commun avec eux. Bibliothèque richissime, 
mais expurgée et aussi, il faut le reconnaître, mal utilisée tant au service de la zoologie que de 
l'étymologie. 

C'est de la fantaisie que de faire dériver le nom de VàpLa, le jeune thon, de l 'adverbe a f i a , 
"ensemble", de dire que la rpL-^XR) est ainsi appelée parce qu'elle fraie trois fois par an, ou que le 
poulpe, ttoXvttovç doit ce nom au fait qu'il posséderait "beaucoup de pieds". Il y a plus de sérieux 
dans les remarques sur la désinence d ' e ^ e A u ç , l'anguille, ou le redoublement du lambda des noms 
de poisson qui se terminent en -XA. 

La taxinomie et la zoologie sont l 'objet d 'un réel effort et l'on peu dire que l'œuvre d'Aristote 
est connue à défaut d'être dominée. Athénée sait qu'il y a une douzaine de variétés différentes 
de raies; qu'il existe bien des espèces de -yaXeoi et qu'à Rhodes, ce mot ne désigne pas un 
squale, mais l 'esturgeon; que des homonymes ou des surnoms viennent tout compliquer : l ' à i /^ iaç 
est également appelé KctXXtx'âvç, KCtXXnvuv/j.oç et même Xvkoç, le loup. Il sait caractériser le 
aKâpoç par l 'anatomie : cœur triangulaire, foie blanc, bouche petite, très brillantes couleurs, et 
par l'éthologie : ce poisson est solitaire et Carnivore. 

Qu'Athénée croie à la génération spontanée à partir de la vase des anguilles et de la menuaille 
n'est pas une erreur : c'est affirmé par Aristote et plus ou moins confirmé par une allusion 
homérique2. Que le thon y voit mieux de l'œil droit que de l'œil gauche est aussi une donnée 
aristotélicienne fondée sur le sens des migrations dans le Bosphore. 

L'érudition est certaine, la culture est ample, mais ne s'arrête pas aux contradictions, elle 
montre une vaste connaissance des auteurs de la Comédie Moyenne et Nouvelle, elle procède du 
principe d'autorité appliqué à Aristote et à Homère, tels sont les caractères originaux de cette 
culture qui aboutit à privilégier sept ou huit espèces : l'ctviïiaç , le congre, l'anguille, le thon, le 
mulet, la murène, le poulpe et la seiche. Quelles sont les causes de ce choix? On va voir qu'elles 
mêlent une mythologie qui a cessé d'être vécue, fervente, pour devenir savante et magique, à une 
gastronomie qui préfère la rareté et la virtuosité à d'autres valeurs. 

2 A R I S T O T E , Histoire des animaux, 570 a 20; H O M È R E , Iliade, xxi, 353. 



2. - Les reflets d'une mythologie vieillie. 
L'ai '•âiaç, le barbier, mérite la considération parce qu'il est qualifié de "sacré" et que cela 

permet de parler d 'un autre poisson sacré, le poisson-pilote, Naucrates ductor. Athénée définit 
son caractère sacré, Upôv, comme averov, &4>£tov, " t abou" , "interdit", et rappor te les deux 
versions principales du mythe, celle suivie par Pancratès dans Les travaux de la mer et celle 
d'Apollonios, La fondation de Naucratis, sans omet t re celle de Timachidas de Rhodes, Le banquet, 
ni celle de la poétesse érotique Erinna. Dans le premier cas, c'est la violation d 'un tabou, la prise 
par inadvertance d 'un poisson interdit qui entraîne la métamorphose du pêcheur, Epopeus, en ce 
poisson. Dans, le second cas, c'est une rivalité amoureuse avec Apollon, mais Athénée préfère la 
première version parce qu'il sait qu'elle est plus ancienne (WACHSMUTH, 1967). 

La même antiquité, puisée dans Agatharchide, Histoire d'Europe, justifie le sacrifice par les 
Béotiens d'anguilles du lac Copaïs, couronnées de fleurs et saupoudrées de farine, comme celui du 
premier thon capturé lors de la saison de pêche, selon Antigone de Carystos. 

Le congre n'était pas un familier des dieux, mais ses habitudes de combat et sa grande taille 
le valorisaient. C'était en outre un remède contre l'épilepsie. Pourquoi? Un certain Ménécratès de 
Syracuse, surnommé Zeus à cause de cela, était dangereusement f rappé par le mal sacré. Il aurait 
écrit à Philippe II pour lui dire que s'il était roi de Macédoine, lui — Ménécratès — était roi de 
la médecine car, à son tour, il guérissait les autres. Son remède miraculeux était du congre de 
Sicyone. D'après Hégèsandros, Philippe l 'aurait convié à un banquet où il fut encensé comme un 
nouveau Zeus3 . 

Le mulet de mer était consacré à Hécate; le poisson gris, -yXaviïoç, tirait son nom de ce 
vieillard de la mer doué de prophétie, englouti pour avoir goûté à l 'herbe magique de l'île des 
Bienheureux. 

Le tu rbo t , KÎ'âapoç, appartient à Apollon comme la daurade à Aphrodite. Le poulpe est 
t abou à Trézène et son amour contre nature pour les oliviers et les figuiers le fait employer en 
magie sympathique. 

Cette sacralité n 'empêche pas la consommation du poisson considéré : le mulet est au menu 
rituel du repas du deuxième jour des Thesmophories, le jour faste. Les tabous n 'apparaissent plus 
respectés car tous ces poissons font l 'objet de conseils gastronomiques. 

3. - Une gastronomie de prestige et de magie. 
Les Deipnosophistes ont l 'esprit prat ique et pensent à la diététique, mais ils ne vont pas la 

puiser à sa source la plus pure, le corpus hippocratique. L 'auteur le plus cité dans le livre VII 
est Dioclès, puis vient Hicésios (BERTIER, 1982). Athénée oppose les chairs sèches, aK-XripâaapKOi, 
(surmulet), à celles des poissons gras, nourrissants, rpo^oi, (anguilles) ; ceux qui sont juteux, 
faciles à digérer, evcfrtictpTOL et faciles à éliminer, à ceux qui le sont moins. Cette question est 
systématiquement développée dans le livre VIII4. La saveur apparaît à travers la notion de xuAôç. 
On peut dire, pour schématiser, que la qualité du poisson est directement liée à son habi ta t , les 
poissons saxatiles ayant la chair plus tendre, p,aXaKÔaapnoL, parce qu'ils sont sans cesse ba t tus 
sur les rochers par les vagues. 

Les préoccupations magiques sont également latentes. Terpsiclès, Des plaisirs de l'amour, écrit 
que si un homme boit du vin dans lequel on a plongé un surmulet, il devient impuissant; la femme 
qui fait de même est frappée de stérilité. La murène est redoutable par ses morsures certes, encore 
que l'histoire de Vedius Pollion faisant dévorer un jeune esclave dans sa piscine, topos de Sénèque 
et de Tertullien, soit inconnue d'Athénée, mais surtout parce qu'elle fraie avec les vipères dans les 
lagunes. Le poulpe et le labre lascif sont utilisés en magie amoureuse, ce qu'Athénée condamne; 
en bon moraliste stoïcisant il conseille les chairs maigres, comme le mulet, qui affaiblissent les 
passions. 

3 A T H É N É E , Deipnosophistes, VII, 2 8 9 e. 
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Athénée se soucie même du prix : il cite Lyncée de Samos, auteur d'une oi/>wvt]tlkt] réxvT), 
l'Art d'acheter au marché. Il ne faut pas hésiter à calomnier le poisson pour en faire baisser le 
prix, à dire que ce n'est pas la bonne saison pour cette espèce. Nous apprenons ainsi que la portion 
de congre près de la tête coûte très cher : cinq drachmes, tandis qu'on a trois seiches pour une 
drachme5 . 

La gastronomie suscite chez Athénée une réprobation de principe et une approbation de fait, 
une attention de tous les instants. Réprobation de principe : il condamne Epicure qui définissait le 
bonheur comme un mélange de plaisir du goût (x^Aôç) et de jouissance sexuelle. Mais l 'attention 
dans la recherche des produits est constante. Athénée présente une cuisine de spécialités provenant 
de lieux bien précis. Byzance constitue à cet égard une place privilégiée pour les diverses variétés 
de thon. Les anguilles ne peuvent venir que du lac Copaïs et les mulets de Sicile, comme les congres 
de Sicyone et les poulpes de Thasos. Chaque poisson a sa saison, les thons à la fin du printemps, les 
sargues à l 'automne. Le poisson de mer est très valorisé par rapport au poisson de rivière, presque 
absent du livre VII — la carpe a quatre lignes — et le poisson des rochers est meilleur que celui 
des sables, celui de grande taille étant toujours supérieur. 

Dans leur diversité, les préparations, les recettes s'inspirent de la morale stoïcienne : il s'agit 
de se rapprocher le plus possible de la nature, de l'imiter même. Le cuisinier de Philémon, Le 
soldat, décrit ainsi son art : 

Pas de sauce, pas d'apprêt, mais la véritable imitation de la nature, un congre 
simplement saisi par la flamme au point qu'il paraît vivant. Une poule se met à tourner 
autour de lui comme pour l'avaler, mais il est bien trop gros. C'est un don de Poséidon 
lui-même pour les offrandes aux dieux, un élixir de vie. Avec un tel plat, je me fais 
fort de ressusciter un mort ! 

Les mêmes espèces peuvent être indifféremment rôties ou bouillies. Pour le jeune thon, Vct/iia, 
Archestratos dit : 

Enveloppez-le dans des feuilles de figuier, avec un peu de marjolaine, et cuisez-le sous 
la cendre. 

Pour le poulpe, Erasistrate, Art de la cuisine, conseille une sauce faite de sang bat tu avec du 
miel, fromage, sel, silphion, vinaigre. Glaukos de Locres, Art de la cuisine, y ajoute du vin chaud. 

Archestratos suggère une friture originale pour la menuaille : mélanger avec des filaments 
d'anémones de mer; fricasser dans la poêle à feu vif, ajouter une sauce à l'huile avec des bouts 
d'herbes odorantes. Le turbot peut être frit s'il est très frais, mais on peut aussi le faire bouillir et 
le saupoudrer de fromage et d'huile. 

Mais plus que la variété des préparations, qui restent simples, l'agilité du verbe attire Athénée. 
Il manifeste ses goûts d'esthète et de littérateur en célébrant la virtuosité du cuisinier. C'est un 
véritable prestidigitateur que le cuisinier décrit par Sotadès, Le Captif 6 : 

Je commence par quelques crevettes. Je les grille toutes ensemble. Je saisis un beau 
squale. Je cuis les tranches du milieu, mais le reste de la chair, je le fais bouillir 
après avoir préparé une sauce aux mûres. Ici, je vais chercher deux grands morceaux 
de 7Aaviioç (sciène?) coupés près de la tête, dans une large casserole. J'y ai ajouté à 
l'économie quelques herbes, des graines de carvi, du sel, de l'eau et de l'huile. Après cela, 
j'achète une très fine brème de mer (\â/3pa£). Il faut la servir bouillie avec une sauce à 
l'huile et quelques herbes aromatiques, après avoir fait passer les grillades à la broche. 
Je poursuis quelques surmulets savoureux et quelques adorables vieilles (nix^aç), des 
labridés). Je les jette immédiatement sur le charbon et, à la sauce à l'huile, j'ajoute un 
peu d'origan. J'ai aussi acheté des seiches et des calmars. Un calmar bouilli farci à la 
viande hachée est délicieux, et les bras rôtis de la seiche sont tendres. A cela j'adapte 
un accompagnement de légumes frais. Après viennent quelques plats bouillis, auxquels 
une sauce piquante donne son arôme. Pour terminer j'achète un congre très gras. Je 
l'étouffé dans une sauce fraîche. Quelques fritures et des poissons de roches bien sûr. 
Je jette les têtes et j'enrobe les corps dans une pâte de farine, très fine, et je les envoie 
par le même service que les crevettes. 

Encore un thon en veuvage, adorable créature. Je le trempe dans l'huile, je l'enveloppe 
de feuilles de vigne, je le parfume à l'origan et je l'enfouis comme un brandon sous un 

5 A T H É N É E , Deipnosophistes, vu, 294 b. 
6 A T H É N É E , Deipnosophistes, VI I , 293 b. 



tas de cendres chaudes. Avec cela j'ai pris de la petite friture de Phalère. Un pichet 
d'eau par dessus les rafraîchit. Je tranche des fines herbes en abondance et, même si 
le plat est rempli, je les bourre. Que reste-t-il à faire? Rien de plus. Tel est mon art. 
Je n'ai pas besoin de livre de cuisine ni de fiches de recettes. 

En conclusion, derrière cette accumulation technique et cette virtuosité verbale, c'est un 
paysage alimentaire fait d 'abondance et de diversité qui apparaî t . Nulle trace de problème de 
ravitaillement ni de t ranspor t . Les salaisons des pauvres sont absentes. 

Les préparations sont simples et naturelles par rapport à la cuisine romaine. La diététique 
a sa place, mais elle accuse un net recul qualitatif en comparaison avec la situation de l 'époque 
classique. 

Les usages de la table sont d 'une parfaite bienséance et politiquement neutres. On parle 
beaucoup des poissons qui défilent, des mythes qui les concernent, des interdits désuets et ce avec 
une pointe d 'humour : la torpille vivante permet d'éloigner une femme acariâtre, et morte c'est un 
mets délicieux. On évoque les auteurs grecs de la Comédie Moyenne et Nouvelle, dont Athénée a 
la nostalgie. Les livres de cuisine abondent , toute une l i t térature culinaire spécifiquement grecque 
existe encore au seuil du Bas-Empire romain (IRIGOIN, 1967; CARRIÈRE, 1979). 

Les soucis moraux sont présents : on ne discerne aucune culpabilisation de la gourmandise, 
mais un sens très stoïcien de la proximité de la nature, qui conduit à condamner les excès de 
l'épicurisme et surtout du cynisme. 

C'est bien la cuisine de la haute société hellénophone du Bas-Empire, assez évoluée, riche, 
raffinée pour s'éloigner des contraintes naturelles de la production sans pour autant renier la nature. 
Pour elle, manger implique toute une mémoire et une réflexion sur le mets visualisé, intériorise 
avant d'être assimilé. C'est une intellectualisation très poussée de la cuisine, ce qui ne signifie pas 
que l'on mange intelligemment, mais que le banquet est une activité intellectuelle, une fête de 
l'esprit inséparable de la jouissance des sens. La haute société grecque impériale en fut consciente 
jusqu'au narcissisme. 

Athénée est bien autre chose qu'un compilateur d'anecdotes peu cohérentes. Ses choix sont 
le reflet des goûts de son public au lourd héritage. C'est cette manière païenne de choisir et 
d'apprécier un poisson que j'ai essayé de dégager ici, alors que l'action conjuguée du christianisme 
et des invasions s 'apprêtait à balayer cet art précieux, au nom de valeurs morales fondamentalement 
différentes. 



Appendice 
Les qualités diététiques des poissons 

[D'après DlPHILE DE SlPHNOS (cité par ÂTHÉNÉE, VIII, 355)] 

Poissons 

de mer i9a Xâacnoi 

I—»-des rochers 
7TETpalOL 

• de haute mer 
TtXÓifLOi 

Labre cjiVKrjt; â (j>vniç ç 
Labrus merula 

Serran nepKTj 
Serranus scriba 

Gobie KOJ/3ÌÓ< 
petit et blanc 

Gobius capito 

jaune, "en tige" 
Gobius paganel 

Chevrette xacwa 
Serranus cabrilla 

Poisson-perroquet anàpoi 
Scarus cretensis 

Mérou ? KTjpii 
Epinephelus guara 

Qualités 

faciles à digérer ev<j>i)otpTOL 
bien juteux evxvXOL 
purgatifs upr/KTiKoC 
mais légers nov<f>ot 
peu nourrissants bXifOTpofyoi 

moins faciles à digérer 
Svcrtp'âapTÔTepoi 

= décomposer, dégrader 
très nourrissants 

•KoXvTpô<j>oi 
difficiles à digérer 

Sv<JOLKOl/Ôfir]TOl 
= répartir 

comme les rocheux 
très tendre ÀIRAXÛRRATOÇ 
sans mauvaise odeur ocfipujpioç 
facile à digérer sv<j>,dapTO<; 

comme le labre 
mais varie SiaXXârrei 
selon son habitat TÔ'KOÇ 

tendre à-rvaXàç 
sans odeur à/3pujpoç 
juteux evxvX oç 
facile à digérer ev<f>iÎapTO(; 
sec £rjpàç 
maigre aXnnjç 

chair tendre àiraXàaapKOi; 
friable ipai9vpôç 
mais plus dur que le serran 

OKX rjpÔTEpoç 

chair tendre afKciXàcraptioç 
friable ipafîvpôi; 
douce ~fXvK.vç 
légère KOX>4>O<; 
digeste evirercTOç 
se répartit bien svawàSoToç 
relâche le ventre EVKOLXLO'; 

= bon pour l'intestin 

chair tendre onraXôoapKoç 
suc légèrement humidifiant 

•Kapvypa.ivei 
il purge ap,rixei 

relâche le ventre EVKOÎXIOÇ 
bon pour l'estomac svtjTÔpaxoç 

= fortifiant ? 

Habitat — Particularités 

algues, rochers 

algues, falaises 

posidonies 



Cernier brun optfrot 
Polyprion cemum 

Brochet de mer a^vpaLua 
Sphyrœna sphyrœna 

Anguille ë~fx£Xv<; 
Anguilla anguilla 

celle des étangs 
A ipua îa 

Daurade xpvccKppw, 
Chrysophrys aurata 

Blade peXávovpos 
Oblada melanoura 

Brème de mer Virupos 
Spondyliosoma cantharus 

Surmulet rpi'yXr] 
Mullus surmuletus 

Denté <rvvôSov<; 
Dentex dentex 

Sargue x° í P a í 
Diplodus sargus 

jus nourrissant evxvXoç 
jus abondant TTOXVXVXOÇ 
mais visqueux 7A1crxpoc; 
difficile à digérer 6vatj>,âoip'&o<; 
très nourrissant TroXvTpó<t>o<; 
diurétique ovprjTiKÔç 
P R É C I S I O N S : 

par t i e s p r è s d e la t ê t e 
7Tpôç ri) Ketf>a\ij 

visqueuses 7A ¿(rxpoç 
facile à d igérer CVTZCTTTOÇ 

pa r t i e s c h a r n u e s trapnuiSri 
difficile à d igérer SvenrcTrra 
plus lourdes Papvrepa 

queue r ò ovpaïov 
plus t e n d r e ocira\ù>repov 
p r o d u i t d u p h l e g m e rj>\é~ipciToç 

E n général , il est difficile à d igérer 
SVFTTÏCTÏTOÇ 

plus nourrissant TpocfiipÛTepoç 
que les congres 

plus nourrissante iroXvTpo4>uiT£pa 
que celle de mer 

meilleure au goût evaropuirépa 

renvoi à HLKÉSIOS, 15 : 
chair blanche XevnôcraLpK,oç 
bonne au goût evaropia 

nourrissante rpôtfripoi 
adjuvant de contre-poison : 
PLINE, HN, XXXII , 43 

aigre Spipvç 
chair tendre à-KaXàaapKoç 
sans mauvaise odeur a/3pu>poç 
bonne à l'estomac evaTÔpaxoç 
diurétique ovprjTLuâç 
P R É C I S I O N S : 

bouillie 
digeste evwewroç 

f r i te TayriviuTO<; 
indiges te S v a n e n r o i 

bon pour l 'estomac evarôpaxoi 
légèrement astringent •K0ipa<7TV<j>0V(rai 
chair dure crnXripôijapKoç 
difficile à digérer Svcrcfr-âapTOi; 
P R É C I S I O N S : 

grillé au c h a r b o n e£ aviïpânwv 
lourd (iapEiot 

frit Ta-fqvL(TTÔç 
difficile à d igérer Si/meTrroç 

en généra l facil i te la f o r m a t i o n d u sang 
ainaToç £KK,pITLUT] 

même famille : les Sparidés 

rochers et posidonies 

Serpentiformes 

ferner. 

vert, taches bleues 
lumineuses sur le dos 

le sargue est meilleur 



Pageau <j>à-/poç 
Pagellus erythrinus 

Barbue? KaitpiaKcx; 
Scophtalmus rhombus 

Orphie ponfaU 
Belone belone 

Anchois dp io a a 
Engraulis enchrasicholus 

Harenguet x a Xnk 
Clupea sprattus 

Sardine? èpÎTipoç 
Sardina pilchardus 

Mulet nscTTpevç 
Mugil capito 

Bolti KOpOLKÏVOÇ 
Tilapia nilotica 

Saupe crá\na 
Boops salpa 

Grogneur? -ypvXXoç 
=jeune congre? 

Exocet iépct£ 
= faucon 

Dactylopterus vohtans 

Grondin KÔKKVÇ 

= coucou 
Trigloporus lestoviza 

Rascasse ovpavooKÔTroç 
Uranoscopus scaber 

Bogue 
Box salpa 

Mulet sauteur ßätix°S 
Mugil saliens 

le •âàXarri.oç est meilleur 
que le 7rorâpioi 

mauvaise odeur f}puipûjSr]ç 
dure aK,Xr}pôi 
indigeste Svcnrenroi 
mais sa peau a bon goût evffTopov 

indigeste SVO"K£TVTOÇ 

humide vfpôç 
relâche le ventre evitoiXioç 

facile à répartir evavàSora 
— distribuer, digérer 

dos rouge, ventre vert 

°J 

mer, lacs, rivières 

blanc supérieur au noir 
cuit ¿TTTOÇ 

meilleur que bouilli è<t>&ôi 
bon pour l'estomac evoTopaxos 
bon pour l'intestin evnoiXioç 

dure onXr)pâ 
mauvaise au goût Q<TTO/JOÇ 

mais celle d'Alexandrie ou d'automne 
est meilleure car il en sort un jus 

humide ¿7pou 
blanc Xeviiôv 

sans mauvaise odeur appiopou 

mauvais au goût acrropoi 

chair plus dure que 
CrKXl)pO0OipKÓTEpOt; 

bandes longitudinales dorées 
elle parle 

il parle 

Poissons volants 

V-
il parle 

lourd /3apvç 
= riche? 

bouilli £</>i?ÔÇ 
digeste SVTTE-ÏÏTOÇ 

facile à assimiler evauàSoToç 
purge l'humidité v~fpov ocvteU 
bon pour l'intestin evKOÎXtOi 

grillé au charbon â7r' OLvdpôiKtjôV 
plus doux -fXvnvTSpo<i 
plus tendre oaraXûrrepos 

bon jus evxvXoç 
jus abondant •KOXVXVXOÇ 
nourrissant evTpotfroi 

il parle 



Bouc Tpâjoç mauvais jus SvcrxvXoç 
— mendole mâle indigeste Sva-Ke-KToç 

fiotiuit; sent mauvais (3pu>fJ.û>Srjç 
MtEna meena 

Carrelet iprjTTOi nourrissant evTpo<f>o<, 
PleuTonectes platessa 

Sole ¡3ov-/Xu>auo<; agréable T)SVÎ 
Solea solea 

Turbot pôpfioç 
Psetta maxima 

Mulet cabot AEVKÎCTKCK; valeur nutritive décroissante 
Mugil cephalus ? -Kpocr<i>opÔL 

— K,é<f>a\oç, neuTpevi 

Mulet doré fiv^ïvoç 
Mugil auratus 

Muge 
Mugil chelo 

Thon rouge î?iJUVOÎ 
Thunnus thynnus 

Bonite fivviûç 
Pelamys sarda 

Loup cuiât-pua.^ 
= Bar 

Dicenirarchus labrax 

lourd /3apvç 
nourrissant TtoXvTp6<f>o<; 

doux 7AVKVÇ 
astringent napaaTvifrùJV 
nourrissant rpô(j>ifio<; 
facile à éliminer eveitKpiToç 

Anchois de fond à<j>vrj 
Maurolicus mûlleri 

Sprat K,U/3ÏTIÇ 

Sprattus sprattus 
l'alevin é^ijrôç 

Squale ^aXeos 
Mustelus mustelus 

Roussette OL<jTepiaç 
Scyliorhinus stellaris 

Renard de mer àXurmjÇ 
— Requin bleu 

Primace glauca 

Raie cornue 0ovç 
Cephaloptera giorna 

Raie blanche /3ariç 
Raja alba 

Raie étoilée ¿¡crrepiai 
Raja asterias 

Raie capucin Xeiôfiaroç 
Raja oxyrhinchus 

lourd flapiit, 
indigeste UvaireTtrcx; 

"chair de renard" 
bon au goût ÊÛVTO^OÇ 

charnu Kpeûi6ri<; 

bon au goût evurofiaç 

plus tendre OiiraXtliTEpa 
juteuse evxvXoç 
resserre le ventre 

SvCTKOlXlÛTepOÇ 
sent mauvais fipujixû)8rj<; 

livrée nuptiale à points bleus 

Menuaille 

Sélaciens 



Torpille vápKr¡ 
Torpedo marmorata 

Ange de mer píur) 
Squatina squatina 

Sélaciens en général 

Seiche arjma 
Sepia officinalis 

Calmar Tevâiç 
Loligo vulgaris 

Pieuvre TrdiXvifi 
Octopus vulgaris 

Triton Krjpv£ 
Tritonium nodiferum 

Bonitou TnjXapvi 
Auxis thazard 

indigeste SvtTireTrroç 
sauf près de la tête 

tendre ¿NRAXÂT; 
bon pour l'estomac evoTÔpaxoi 

= sain 
digeste evTreirToç 

petites et cuites simplement 
XITÙX; kil>ôp.evoiL 

meilleures 

digeste evTrSTVTOi 
léger K.ov<j>o<; 
le grand est plus nourrissant 

Tpo<}>ipwTepo<; 

flatueux <j>vcrû>8ri<; 
charnu Kpeûi8r]ç 
affaiblit la vue si excès 

oi/>£ti Oip/3XVV£L 

cuite ètjjopéur] 
tendre àiraXri 
agréable au goût evoropoç 
digeste et)7T£7rroç 
relâche le ventre evKoiXioç 

son jus xvXô<, 
éclaircit le sang 

Xe-KTVVTLK.bq . . . ai'POLTOÇ 
soulage la sécrétion des hémorroïdes 

KIVTJTIKOÇ rrjç Si' aip,oppoLôu)v ennpiosuji; 

digeste evireivToç 
nourrissant rpô^ipoc, 
le petit surtout piKpôç 
bouilli è<j>ii)ri 

plus dur anXripÔTSpa 
mauvais au goût Svcrropoç 

aphrodisiaque 
crvuspjet ,.. à<t>po6iirioi<; 

dure onXrjpôç 
indigeste 8VCTIKIÏTO<; 
la grande pei^uiu 

plus nourrissante TpofyipwTtpot, 
cuite longtemps 

kipàpei/oc, ¿7ri 7TAeîov 
humidifie l'intestin 

Trapvfpaiust ... KoiXiav 
soulage l'estomac 

TOV ATÔPAXOV IARRICNV 

aphrodisiaque 

nourrissant noXvTpâc/>oç 
riche ¡3a.pela 
diurétique ovprfTinr} 
indigeste SvcnreTTTOç 
si salé TOtpLxzvdeîcra 

relâche le ventre SVKOÎXIOÇ 

amaigrissant XenTWTiiiij 
plus dur <jK,XR)pÔTepo<; 

organe électrique 



Bonite x£XiSoi/iaç 
Euthynnus pelamys 

Orphie x^XlSûv 
Belone belone 

Maquereau opKvvoç 
Scomber scombrus 

KOtTTOLL ! 

Thonine Çaw&iaç 
Euthynnus alleterratus 

plus dur crK,\rjpÓT£po<; 

donne bonne mine 
evxpoiau 7wïovv 

son liquide ¿7pôu 
active le sang KLVOVV a t / i a 

boueux /3op/3opû)6ri<; 
dur CTKA r\pbç 
sauf le ventre virofâcrTpLot 

bon au goût evaropa 
et les épaules KXSÎÇ 

tendres CTIRAXÂ. 

salés TapLxev&év reç 
moyens p. éaoL 

un peu mauvaise odeur 
£7ri -Kotjbv f3pu>pû>5riç 

tendre otiraXbi; 

poisson volant 

vit de plancton et d'herbes 

[D'après M N É S I T H É E D ' A T H È N E S (cité par A T H É N É E , VIII , 357)] 

Poissons 

le filet TpjjTÔu 
Daurade xPVIJô<j>pv<; 

de haute mer ireXâ-iiov 
Liche -/XatiKoç 

Pageau <j>âfpo<; 
Thon •dvvvoç, -dvvvi<i 

Thunnus thynnus 

grégaires àyeXaïoi 
Thon femelle 
Maquereau UKÔp/3poç 

Scomber scombrus 
Congre 7077poç 

Conger conger 
et leurs semblables 

KOÙ TOC Toiavra 

non grégaires ovu OL^EXOLLOL 
Congre 7077poç 
Requins napxapiou 

gregaires 

grillés OTCTOÎ 

Qua l i t é s 

dur à travailler pour la digestion 
bvaKOLTépfOLUTOC, 

nourriture très consistante 
•KoXXoLirXacrLciv Tpotfrrjv 

Causes 

hautement digeste 
pâXXou TVTFKTOÇ 

nourriture agréable 
¿SuiSfiu r)6eïav 

mais lourd fiapeîau 
difficile à digérer 

SvtTKaTépfacrTOi 

profitables xPVal-^oi 

car gras, riche 
•KIOVO. 

conviennent mieux aux salaisons 
bvvaTOLL rapixe'vzo'ftoi.i. 

les graisses s'évaporent 
rr/nerai wipeXûjSeç 



les écorchés (filets?) r à Saprà friables evdpv-KTOL 
Raie ¡3OLTÎÇ pas bonne odeur 

Ange de mer pivr) 

les bouillis kxpop,éi>u)i/ 
les grillés oTrTihp.sva 

Mollusques ¡laXcuKLOi 

Pieuvre -KOXV-KOVÇ 
Seiche arj-KÎa 

humidifiant ¿7pàç 
purge l'intestin mieux que 

V-KÂ~FSI r à ç KOIXIAI 
plus faibles x s^P0 l / 0 i 

chair indigeste 
oàpKOL SVU-KS-KTOU 

aphrodisiaques 
= poussent au bouillonnement 

de l'écume 
7rpôç a<f>poSicriaapovi 
àp/j.ÔTTOvmv 

Mollusques bouillis 
èrprj'âéi'Ta 

meilleurs J3SXRIUI 

Mollusques grillés òirrùfieva 

Nonnats à<f>vai 
Aphya minuta 

Sprats peußpäSei; 

digestion flatueuse 
•KÉipiv 4>vcrû6r) 

nourriture humide 
Tpotpr^u v-fpâv 

Anchois Tpixit>£<; 
Engraulis encrasicholus 

bouillis eipófieva 

des rochers irSTpaloL 

Gobies KLCplOL 
Gobius niger 

Scorpène pustuleuse 
OKOp-KOtiva 
Scorpena notata 

Carrelet ipr/rra 
PleuTonectes platessa 

on en mange les arêtes 
ovynare.adioiJ.eu r à ç 
¿tKâvâa<; 

ballonnements cfivcrai 

meilleurs /3SXTÎU> 
purgatifs VTtaKTLnâ 

nourriture sèche 
Çrjpàv Tpotf>i)u 

nourrissants Tpô<j>ip.a 
se digèrent rapidemment 

•KETTSTOII RAXÉUÇ 
peu d'excréments 

ov .. . nepLTTÛifiaTa 
peu de vents 

ov ... TnieviiâTuiv 

excroissances rugueuses 
rpaxeloLV rr)u èmtj>vaw 

non des écailles ov XtitLaiv 

car contiennent du souffle 
irvevp. et rûiè ouç 

et il faut un état du corps avec 
souffle 

:KvevfiaTuiSovç Siocdéaeux; 

car liquides pauvres 
¿7pÔT7jraç . .. •Kourjpâç 

on le voit au lavage 
TTXIwô/isua 

car bouillir vide la chair 
ëipijcnç ¿nnaXeÏTai rfjç crapKÔç 

or chaleur + eau, lentement 
fiaXaKfiç -KvpûoÉux; 

= lessivage = TrXvaiç 

assèche les humides 
KaTa£r)paiiy£t ràç v~fpÔTr]Taç 

or la nature de leur chair possède 
une essence sèche 

<7apnôi . . • tfrvaei onXripôu; 
ovar)<, 

donc la grillade assèche 
•yii/eajâai O-KTOL 

car non répartie 
ovx bfiaXL^ovtrqi 

or chair digérée vite 
raxv neTTOfievuii' 

mais arêtes lentement 
a.K.âaxoXfi 

dégradation réciproquement 
entravée 

èp.Tro6iop.ài ... KOLTtpiaolav 
car sécrétion humides induites 

¿7potaiai . . . <jvp.ficiiiiovoi 

car chairs compactes 
évolua 



Tout poisson préparé simplement 
tTKSvaaiaii àirXùs 

des rochers TTerpaioi 

Mollusques céphalopodes 
Labres KÎXXCCL 

Labrus bimaculatus 
Merle nôocrvif>oç 

Labrus merula 
bouillis Éifiovra 
grillés o-KTriiïévTot 

Tous les poissons 

La plupart irXelara 

Mulet KsvTpevç 

de rivière norâpioL 

beaucoup plus digeste 
SV-KSTTTOTEpOV 

plaisir du goût r f ) rjSovr) 

plus humides v^porepa 

pleinement assimilés 

àvaXriipeu; . .. nXstu> 

diurétiques ovpriaeun 

plus purgatifs v-KatiTLKWTepa. 
nourrissants rpSipipa 

plus humides ¿7pÔTtpoi 

riches (gras) 7rioveç 

bons au goût 
èvâieaêaL . .. rjôiovç 

mais peu digestes et peu 
nourrissants 

1Kpo<, tÎ)v ireipiu Kal Tpo<t>T)v 
... xeipovç 

durs anXripOL 

maigres XEITTOL 
battus par les vagues 

KvpaTo-nXrj-yeç 

meilleurs pour apLora 
pour le plaisir r)8ovr)v 

la digestibilité Evitsipiav 
nourrissants rpocfir/u 

indigestes Svaire-KTOI 
les plus lourds ßapvTaroi 
meilleurs ßeXTiaToi 

digestibilité einceipioi 

car chair humide 
aâpKai viporépaç 

aux embouchures des fleuves 
•Korapoi 

lacs, bas-fonds, golfes 
Xipva.i ... REI/â-FT] ... KOXTZOL 

sur les côtes allongées 
KEipÉvoK, .. . irsXâfri 

face à la haute mer 
côtes très basses 

Xiau àv aire Krapé von 

océan profond ¿"/xi/Satteîi 
pas de tempêtes 

p.r] . .. fiejâXa •Kuevp.A.TA 

grande ville proche 
7TÔXELÇ CRVVE'yyvç 

à la fois marins et dulcicoles 
A.p.ifiÔTEpoi'; TOÎÇ VSACRI 

car lagune = putréfaction de l'eau 
Xtpuaîof = trfjipK; t'iaroç 

dans rapides oÇvTCtTOtç 
(= pointus) 

surtout tourbillons impovvTEi 
— brûlants, feu 

eau froide ,1/1 vxpôi 
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DISCUSSIONS 

Ph. ERIKSON.— Athénée témoigne-t-il de la nourriture quotidienne des gens de son temps? 
J. DUMONT.— Je ne le pense pas. C'est une vision très intellectualisée de la gastronomie des 

notables du Bas-Empire. L'absence des salaisons, nourriture de base des Romains depuis plusieurs 
siècles, est très caractéristique. 

F. POPLIN.— En somme, il existe une conservation différentielle pour les textes aussi. 


