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    INTRODUCTION
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    LES TÉMOIGNAGES sur M. Gavius Apicius sont presque tous défavorables et peut-être en partie malveillants. Il a vécu sous Tibère1, dont il a fréquenté le fils, Drusus (10 a. C. -23 p. C.)2. Séjan, né vers 20 avant J.-C., fut son mignon dans sa prime jeunesse3, et, comme Apicius devait avoir quelques années de plus que lui, on peut fixer sa naissance aux alentours de 25 a. C. Il avait donc environ quarante ans à l’avènement de Tibère. Très riche4, il s’était fait connaître par ses extravagances culinaires, en inventant les plats de talons de chameaux, de langues de paons, de flamants ou de rossignols, et de crêtes coupées à des volailles vivantes5, et par ses raffinements : c’est lui qui, enseignant à engraisser les oies de figues sèches, les tuait en leur donnant à boire du vin miellé6 ; c’est lui encore qui faisait périr les surmulets dans le meilleur garum afin de préparer de l’allec avec leur seul foie7. Ce faste inouï de la table entraînait des dépenses énormes. Dans une vente aux enchères d’un surmulet de quatre livres et demie, il ne renonça qu’à cinq mille sesterces8. Étant à Minturnes, où il faisait de longs séjours, et entendant vanter la grosseur des crevettes de Libye, il affréta un navire sur-le-champ, nous conte Athénée9, et, déçu de celles que lui présentaient les pêcheurs africains, il reprit le chemin de l’Italie sans même avoir abordé. Sénèque affirme qu’il dépensa en frais culinaires des sommes folles et toutes les largesses dont le pouvoir le gratifia. Quand il entreprit de faire ses comptes, il s’aperçut qu’il ne lui restait que dix millions de sesterces et, plutôt que de réduire son train de vie, il s’empoisonna10. Punition méritée et exemplaire, aux yeux des stoïciens et des chrétiens, d’un provocateur à la débauche qu’entourait une cour de jeunes gens prompts à l’imiter11 : c’est une « fin bien méritée », assure Isidore de Séville, « parce que celui qui est esclave de la gloutonnerie et de la voracité cause la mort de son âme aussi bien que de son corps12 ». Pourtant, s’il est vrai que de célèbres imitateurs, le goinfre Aelius Verus ou le fou Élagabal, ont nui à sa réputation13, il est demeuré célèbre : du temps de Tertullien, on disait « un Apicius » pour dire « un cuisinier14 ». La date exacte de sa mort est ignorée. On peut la placer vers la fin du règne de Tibère.


    Ses recherches culinaires n’ont pas toutes été aussi extravagantes que celles qu’évoquent Pline l’Ancien et Lampride. D’après Athénée15, il donna son nom à beaucoup de gâteaux et fut surtout célèbre par les sauces qu’il inventa16, par les recettes qu’il codifia17 et dont certaines nous ont été conservées sous son nom par son ouvrage : une concicla, un minutal, des ragoûts, une patina, une sala cattabia et une sauce froide18.


    Bien que la légende en ait fait « le premier ordonnateur de la cuisine » (Isidore), s’il est le plus célèbre des gastronomes latins, il eut bien des prédécesseurs en Grèce et même à Rome. Les Grecs ont écrit un grand nombre de traités de cuisine19, ouvrages généraux, dont les auteurs sont cités par Athénée, ouvrages spéciaux, comme le « Des poissons » de Dorion, « L’art du boulanger » de Chrysippe de Tyane, les « Des gâteaux » d’Iatroclès et d’Arpocration de Mendès20, ouvrages de cuisine diététique, comme le « De la nourriture des gens bien portants » du médecin Acron d’Agrigente ou le « Des légumes » et le « Des conserves » du médecin Euthydème21. La littérature culinaire latine est beaucoup plus tardive. Caton, Varron et Columelle nous ont transmis à l’occasion quelques recettes assez ordinaires ; les bouillies et les gâteaux de fromage sec pulvérisé de Caton témoignent d’une cuisine encore rudimentaire. Plus tard, M. Ambivius et Maenas Licinius écrivirent sur les activités de la boulangerie, de la cuisine et du cellier22, et C. Matius, l’ami de César, rédigea un traité en trois livres intitulés « Le cuisinier », « Le poissonnier » et « Le fabricant de conserves23 ».


    Il n’est pas douteux qu’Apicius écrivit sur la cuisine et, vers 385, les contemporains de saint Jérôme pouvaient lire son ouvrage24. Mais était-ce celui même qu’il avait publié ? La langue en est déjà différente. Quant au contenu, Apicius paraît avoir écrit deux ouvrages : l’un, souvent cité, qui traitait uniquement de sauces et donnait simplement pour chacune d’elles une liste de condiments, comme on en peut juger par nos recettes des §§ 434-468 (Tert., De anim. 33, condimentis Apicianis ; Hieron., Adu. Iou. 1, 40, ad iura Apici ; Mythogr. 2, 225, Apicius… qui de condituris scripsit ; Scol. Juvénal, 4, 23, Apicius… qui scripsit de iuscellis ; Scol. Querolus, p. 22, 17, de condituris multa scripsit). Un autre, donnant des recettes de plats complets, comportait des figures, comme l’indique une remarque du § 141, « voir ci-dessous quel moule de bronze on doit utiliser ».


    Avant que E. Brandt ait fait paraître, en 1927, ses Untersuchungen zum römischen Kochbuche (« Recherches sur les livres de cuisine romains »)25, en leur donnant un sous-titre significatif : Versuch einer Lösung der Apicius-Frage (« Tentative de résolution de l’énigme Apicius »), on était assez loin de prêter au livre transmis par nos manuscrits toute la complexité qu’il dissimule. Il est fait :


    1)d’un ouvrage de recettes de plats, qui en forme l’essentiel. Mais celui-ci a subi des pertes. Il manque, par exemple, la recette de quenelles à la Térentius annoncée au § 166. Le livre 6 a perdu plusieurs chapitres annoncés dans son index26. Les figures, comme on l’a vu, en ont disparu. Inversement, il a subi des additions, dont quelques-unes sont datables. On savait, depuis Humelberg au moins, dont l’édition date de 1542, que certaines des recettes ne pouvaient remonter à Apicius, puisqu’elles portaient les noms de personnages historiques postérieurs. Plus tard, Schuch, au XIXe siècle, a porté ses efforts sur la recherche systématique d’autres noms propres tardifs, avec quelque excessive témérité. Même les deux recettes dédiées à Vitellius (§§ 190 et 373) peuvent à la rigueur appartenir au recueil primitif : Vitellius, qui avait vingt-deux ans en 37 à la mort de Tibère, a fort bien pu faire partie de ces jeunes gens qui voulaient imiter Apicius. Mais ni Didius Julianus (133-193 p. C.) ni Julien l’Apostat (César en 351, mort en 363) ne peuvent être retenus pour la recette de bouillie à la Julius27, ni Élagabal (218-222) pour celle du Poulet à la Varda, et le Celsinus du Porcelet à la Celsinus n’est pas celui du Testamentum porcelli que l’on peut dater de 420 p. C. au plus tard28. Mais une recette est dédiée à Trajan (98-117 p. C.) et une sans doute à Commode (180-192 p. C.). La date la plus basse fournie par les recettes serait ainsi la fin du IIe siècle p. C.29.


    2)d’une partie du De condituris d’Apicius. E. Brandt, p. 101, a compté 138 recettes uniquement de sauces, et le livre 10 est entièrement constitué de sauces pour les poissons, alors que les recettes de plats de poissons figurent au livre 4 (patina et minutal).


    3)de prescriptions empruntées à un écrit médical. Ce sont les recettes 29, Sel aux épices ; 39, Oxigarum digestif ; 53, Quenelles simples pour relâcher le ventre ; 67-69 et 71, Potage pour le ventre ; 108, Orties contre la maladie ; 111, Pour la digestion ; 432, Cela rétablit très bien l’estomac ; et très certainement trois autres recettes (§§ 55, 410 et 419) où l’on prescrit de prendre un plat après le bain, a balneo. Mais il faut écarter les recettes des §§ 17 et 82, où la remarque d’ordre diététique paraît accessoire.


    4)de recettes traduites du grec, qui, outre le vocabulaire, se dénoncent parfois par des formules comme « absinthe romaine » (§ 3) ou « que les Romains appellent colorant » (§ 56). E. Brandt, p. 38-39, a voulu les réunir en deux groupes qu’il a nommés « groupe du conditum (les épicées) » (§§ 1-3, 56 et 58) et « groupe du thermospodium (la cloche à braises) » (d’après l’instrument utilisé, §§ 131, 135, 160, 417). Mais rien ne prouve qu’elles aient été introduites en bloc, provenant les premières d’un traité d’agriculture, comme il l’affirme, les autres d’un livre de cuisine diététique30.


    Le recueil composite dont nous disposons paraît dater, d’après la langue, qui est celle de la Mulomedicina Chironis et de la Peregrinatio Ætheriae, des environs de l’an 400. Peut-être même la mention de l’ouvrage dans une lettre de saint Jérôme, qu’on peut avec la plus grande vraisemblance dater de 385, est-elle une allusion à une récente publication31. E. Brandt, p. 130, pense qu’à cette époque fut réalisée une compilation réunissant les divers éléments que nous venons d’énumérer, par un auteur qui connaissait assez mal la cuisine, puisqu’il a confondu des huîtres et des cardons, mais beaucoup mieux les prescriptions médicales, et qui était peut-être un médecin. Il faut d’abord considérer qu’il a disposé d’une édition assez récente qui groupait déjà l’ouvrage principal et le De condituris pour former ce que Brandt appelle la Hauptquelle (« source principale »). Peu importe la qualité de cet auteur et qu’il fût « nicht literarisch gebildet » (« qu’il ne possédât pas de formation littéraire »). Son latin était bon pour les cuisiniers de son temps et c’était là l’essentiel, de même que celui de la Mulomedicina Chironis valait pour les vétérinaires de son époque. Un recueil de recettes comme celui-ci ne s’est sans doute pas constitué en un jour. C’est le type d’ouvrage d’usage courant — quel intérêt de le posséder seulement dans les casiers d’une bibliothèque ? — auquel s’ajoutent constamment dans les marges de nouvelles recettes. Il est peu de livres modernes de cuisine où une maîtresse de maison n’ait glissé entre les pages des recettes découpées dans les journaux ou transcrit dans les marges celles que lui ont données ses amies. C’est peu à peu, par des éditions successives, que s’est constitué notre corpus, chaque fois mis à jour quant à la langue (celle des Extraits d’Apicius par Vinidarius, postérieurs d’un siècle, n’est plus la même) et modifié quant au contenu par des additions, des exclusions et des pertes involontaires. Le vocabulaire laisse entrevoir des traces de ces éditions successives. Une statistique des emplois des voix et des modes (recettes au passif ou à l’actif, au futur ou à l’impératif) conduirait à des résultats intéressants par la constitution de séries. Il aurait ainsi existé plusieurs états successifs de l’édition primitive d’Apicius, dont nous possédons l’un. Mais certains de ces états ont pu donner lieu à une tradition indépendante, constituée différemment et dont un aspect nous est présenté par les Extraits.


     


    Ces Extraits d’Apicius faits par Vinidarius nous sont connus par un manuscrit dit de Saumaize, du VIIe-VIIIe siècle, qui donne, après une liste d’épices, trente et une recettes constituant ces Extraits. La langue en est postérieure au IVe siècle, et l’étude de Brandt permet de les dater de la fin du Ve siècle ou du VIe. L’auteur porte un nom germanique, Vinidarius, et il est même possible que ce recueil ait vu le jour en Italie du Nord32. Certaines denrées figurant dans les Extraits sont absentes de l’ouvrage principal : addena (?), clou de girofle, cerfeuil, grenade, graine de pavot, sauge, marjolaine. Certaines denrées y sont désignées par un autre nom latin. La liste d’ingrédients donnée au début est vraisemblablement une addition tardive. Ces extraits comprennent un certain nombre de recettes qui figurent aussi dans le premier recueil : ext. 2 = § 131 ; ext. 4 = § 266 ; ext. 8 = § 434 ; ext. 13 = § 154 ; ext. 18 = § 435 ; ext. 19 = § 155, bien que les titres aient été modifiés ou rajeunis : ce qui, un siècle plus tôt, était Patina coulante (§ 131) est devenu Caccabina coulante (ext. 2). Mais beaucoup de recettes sont inconnues du corpus, et on remarque ici la fréquence et la précision des doses. On peut penser que Vinidarius a travaillé sur un Apicius distinct du nôtre et remontant à une tradition indépendante.


     


    * * *


    La traduction proposée dans ce volume a initialement paru en 1974 dans la Collection des Universités de France. Elle maintient la division en chapitres et en paragraphes à l’intérieur des chapitres, telle que nous l’a léguée la tradition et aussi les premiers éditeurs du texte latin. Cette division est complétée, en marge, par une numérotation continue des paragraphes, utilisée dans le commentaire et dans les index.


    Le commentaire est tiré de l’édition de 1974. Pour la présente édition, il a été allégé des considérations philologiques pour se concentrer sur l’identification des ingrédients, l’explicitation des modes de préparation et la mention de recettes semblables figurant dans d’autres sources. Les recettes dont le numéro de paragraphe indiqué en marge est mis entre parenthèse ne font pas l’objet d’un commentaire en fin d’ouvrage.


     


     


    NOTES


    1.Athénée, 7 a.


    2.Pline, N.H., 19, 137 ; dans ce texte, Drusus paraît plus jeune qu’Apicius.


    3.Tac., Ann. 4, 1, 3, prima iuuenta ; Dion Cassius, 57, 19, 5.


    4.Athénée, 7 a, πλουσιώτατος τρυφητής ; Tac., Ann. 4, 1, 3, Apicio diuiti et prodigo.


    5.Pline, N.H. 10, 133 ; Lampride, Heliog. 20, 5.


    6.Pline, N.H. 8, 209.


    7.Pline, N.H. 9, 66.


    8.Sén., Epist. 95, 42.


    9.Athénée, 7 a-c.


    10.Sén., Ad Heluiam, 10, 8-9 ; Mythogr. 2, 225 ; Isid., Etymologiae 20, 1, 1.


    11.Sén., Ad Heluiam, 10, 10.


    12.Isid., Etymologiae, 20, 1, 1, trad. J.-Y. Guillaumin, Les Belles Lettres, 2010.


    13.Spart., Ael. 5, 9 ; Lampr., Heliog. 20, 5.


    14.Tert., Apol. 3, 6.


    15.Athénée, 7 a et 647 c.


    16.Condimentis Apicianis, Tert., De an. 33.


    17.Hier., Adu. Iou. 1, 40, ad iura Apici ; Mythogr. 2, 225, qui de condituris scripsit ; Scol. Juv. 4, 23, etc.


    18.Voir index, s. v. Apicius


    19.Cf. Weissbach, Real-Enc., XI, 1, 932-938.


    20.Athénée, 647 c-648 e.


    21.Athénée, 58 f, 116 a, etc.


    22.Col. 12, 4, 2.


    23.Col. 12, 46, 1, Libros tres, quos inscripsit nominibus Coci et Cetarii et Salgamarii.


    24.Hier., Epist. 33, 3.


    25.Philologus, Suppl. band XIX, Heft III, 164 p.


    26.Voir le commentaire au titre du livre 6.


    27.Voir la discussion dans les notes au § 179.


    28.Voir les discussions dans les notes aux § 378.


    29.Voir la discussion dans les notes au § 198.


    30.Je ne suis absolument pas convaincu par l’hypothèse d’emprunts à un ouvrage de l’agronome Apulée souvent cité dans les Géoponiques. Les rapprochements présentés par E. Brandt, p. 78-79, sont trop lointains pour ne pas être rigoureusement écartés, dans ce domaine où les prescriptions se présentent généralement selon la même ordonnance et avec les mêmes formules.


    31.Hier., Epist. 33, 3.


    32.M. Ihm, édition dans Archiv für lat. Lexikographie und Grammatik, XV, 1908, p. 63-73.
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