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    ENTRETIEN AVEC ALAIN SENDERENS


     


     


    
      De renommée internationale, Alain Senderens a excellé à l’Archestrate, nommé en souvenir du grand cuisinier de l’Antiquité grecque, puis chez Lucas Carton où il a mis à la carte un « canard Apicius ». En 2005, il renonce à ses trois étoiles pour ouvrir Senderens, dont la devise est « liberté ». Il a publié, entre autres, L’Atelier de Alain Senderens1, préfacé par Erik Orsenna.
    


    
      Laure de Chantal : Qu’est-ce qui vous a conduit, dans votre vie, vers la cuisine antique ?
    


    
      Alain Senderens : C’est très simple. Dans ma famille, il y avait beaucoup de livres anciens. La cuisine m’a très tôt passionné, et comme je lis comme un ivrogne boit, je me suis penché sur l’histoire des saveurs, à toutes les époques. En « rencontrant » le personnage d’Archestrate, je me suis spécialisé dans la période antique. Voyez-vous, Archestrate est un peu l’inventeur de la « nouvelle cuisine » : il propose des mets simples, sans apprêt. Pour le râble de lièvre, par exemple, il préconise de seulement le griller, sans épice, sans garum2, ou de le rôtir, arrosé d’huile d’olive, pour en préserver le goût naturel. Il aime une cuisine proche de la nature, qui n’est pas « masquée ». Il est très différent en ce sens d’Apicius et de ses sauces travaillées, noyées dans le garum. Ce sont deux états d’esprits. Ils m’ont intéressé tous les deux, mais à des époques différentes de ma vie. Pour mon « canard Apicius », je me suis beaucoup documenté sur sa cuisine : elle est riche en arômes, en saveurs, compliquée à l’extrême. Une personne chez elle ne peut pas la faire, à moins de beaucoup de travail. Même moi, j’ai dû adapter : pour le garum, qui était obtenu par le séchage de fretin de poisson, je me suis contenté de niok-mam, d’autant plus que, très honnêtement je n’en suis pas féru. C’est un peu trop violent à mon goût. D’ailleurs j’ai fini par l’ôter de ma recette. Vous savez, il n’est pas si facile de mélanger le poisson et la viande : à ma carte, je ne propose en ce moment qu’un seul plat de ce type, un tartare de veau et de langoustines. Ce qui m’intriguait dans la recette d’Apicius, c’était la double cuisson : le canard est d’abord poché, puis rôti. L’avantage en était sans doute d’enlever les bactéries et de rendre la viande plus tendre. Nous passons notre temps à dénigrer le présent et à vanter les délices d’antan, mais, à mon avis, la viande antique devait être fort dure, sinon il n’y aurait pas eu besoin de la cuire deux fois !
    


    
      La cuisine antique est-elle si différente de la nôtre ?
    


    
      Oui. Beaucoup de produits de consommation courante pour nous ne sont pas connus des Latins et des Grecs, comme par exemple la tomate et l’aubergine. Certains ont disparu ou ne sont plus guère utilisés, comme les macerons ou les panais. D’autres n’ont plus la même importance, comme les fèves ou l’orge. De plus, les produits que nous utilisons encore n’avaient pas la même saveur alors. Je pense au vin notamment. Il était très fort dans l’Antiquité. C’est pourquoi on le coupait d’eau. En outre on y ajoutait souvent du miel et des épices. Je crois même que certains vins étaient fabriqués avec de l’eau de mer. Ce sont des boissons que nous avons du mal à comprendre, même si des vignerons se sont amusés à recréer des vins « à l’antique ». Surtout, la cuisine romaine paraîtrait à nos papilles très excessive. Sans dire qu’il y a un progrès de la cuisine, le goût a évolué. Nous n’aimons plus autant les abats et les choses fortes. C’est assez récent, notez bien. Nos grands-mères avaient encore des recettes pour cuisiner le poumon. J’aime ces recettes antiques, parce qu’elles m’amusent, mais il ne s’agit en aucun cas pour moi de les reproduire : elles sont plutôt des sources d’inspiration. Quelques anecdotes aussi me séduisent, comme ce gourmet qui proposait de faire voyager ses convives pour qu’ils dégustent toujours des produits frais. L’idée d'une croisière gastronomique me plaît.
    


    
      Quelle différence feriez-vous entre la cuisine latine et la cuisine grecque ?
    


    
      La cuisine est un excellent moyen d’entrer dans une culture, de voir son goût, ses techniques et ses mœurs. Entre Archestrate et Apicius, on voit bien la différence entre les deux civilisations : il y a la simplicité d’un côté, la sophistication de l’autre. Les Grecs, d’après ce que nous en savons, se contentaient de viandes rôties, et encore, pas tous les jours. La nourriture est toujours associée à autre chose, à une cérémonie religieuse, ou bien à un banquet. Elle est au service soit du divin, soit de la philosophie. La cuisine latine est un art à part entière, mais elle est aussi très compliquée, toute en sauces riches, en raffinement et en luxe. Dans les deux cultures cependant, la nourriture est socialisée : il s’agit pour les Grecs de se réunir, à l’occasion d’une fête en l’honneur d’un dieu, ou lors des banquets, pour discuter en buvant. Le plus amusant est que tout y est réfléchi, jusqu’au plan de table. On le voit bien dans ce livre : Plutarque s’interroge pour savoir s’il faut placer côte à côte, l’amoureux des garçons et le jeune-homme ! Chez les Romains, le repas est le centre des réjouissances ainsi qu’un moyen de montrer son aisance sociale et ses bonnes manières. Ce côté « m’as-tu vu », outrancier, ne me plaît guère. Il faut qu’il y ait beaucoup de plats, dans les plats beaucoup d’ingrédients et autour des plats une débauche de vaisselle et de personnel. On raconte qu’un empereur romain avait même fait confectionner une sauce à base de pierres précieuses. Toutefois, là encore, nous ne savons que ce que les Anciens ont bien voulu nous dire. Qui plus est, beaucoup de témoignages ont disparu. Les Romains ne faisaient pas des orgies tous les jours et les Grecs ne passaient pas tous leurs repas à philosopher ! Pour reprendre l’exemple de la cuisine romaine, je ne crois pas que les quantités d’épices demandées par les recettes d’Apicius garnissaient tous les buffets romains ! En outre, nous ne savons pas quelles étaient les quantités utilisées : cette cuisine qui peut nous sembler très forte, était peut être douce et subtile. On peut interpréter comme on veut, car il n’y a pas le grammage. Il n’en reste pas moins que l’on peut opposer la cuisine « baroque » d’Apicius à la simplicité du repas idéal selon Hésiode, composé d’une galette, d’un peu de viande et d’un peu de lait. Je crois qu’aujourd’hui nos goûts sont plus proches de cette cuisine un peu primaire.
    


    
      Vous qui avez fréquenté autant la cuisine d’Apicius que celle d’Archestrate, de quel côté penchez-vous ?
    


    
      Archestrate est plus moderne qu’Apicius : la cuisine que nous faisons aujourd’hui se rapproche davantage de ses préceptes, des produits naturels, avec un peu d’huile d’olive. Moi-même, je ne sais pas si aujourd’hui j’aurais encore envie de faire le « canard Apicius ». Maintenant je suis davantage tourné vers des mets plus simples, et donc vers la cuisine grecque, même si j’en veux beaucoup à Platon d’avoir banni le cuisinier de la cité idéale !
    


    
      À quelle occasion avez-vous réalisé le « canard Apicius » ?
    


    
      C’est une belle histoire. Jean-François Revel et Claude Imbert, l’ancien directeur du Point, qui étaient au club des Cent3, m’ont demandé un jour si j’étais capable de faire un repas romain. L’idée m’a plu et je me suis lancé. Ce fut une soirée mémorable. J’avais fait une soupe de cervelles à la Tibère – une réussite – une quenelle de poisson et puis ce fameux « canard Apicius » que tout le monde a applaudi. Par la suite, je l’ai mis sur la carte. On peut dire que tout le monde en prenait. Il est devenu une spécialité.
    


    
      Que recommanderiez-vous aux lecteurs de ce livre ?
    


    
      De garder ces textes en mémoire, car ils constituent l’ossature de notre civilisation. Ils permettent de voir l’évolution de notre goût, de comprendre les progrès. Sans compter que certains, comme ceux sur les parasites, sont très amusants, éveillent la curiosité, voire l’appétit. Ils nous mettent en garde contre les excès bien sûr, mais aussi contre certaines idées reçues : je pense à notre habitude de critiquer la cuisine de notre époque. Les Romains se plaignaient déjà de la dégradation de leur nourriture : il y a un mythe de la « mal bouffe ». C’est universel. Proust faisait dire à sa cuisinière que le bœuf n’était plus ce qu’il était, et ma grand-mère le disait aussi ! Les textes de ce livre nous montrent que les Anciens faisaient de même. Toutefois, c’est plus de la quantité que de la qualité dont ils se plaignent : Juvénal, Pline ou Horace regrettent le caractère excessif de l’alimentation, les mets trop luxueux et la trop grande abondance des tables. Ils ont la sagesse de critiquer les mœurs, les hommes, et non les produits. Il est regrettable que cela coûte cher, mais aujourd’hui on peut se nourrir d’une façon tout à fait remarquable. Nos produits sont sûrement bien meilleurs que ceux d’il y a cent ans, a fortiori, que ceux des Anciens.
    


    
      Que pensez-vous de la phrase d’Athénée disant que le cuisinier est semblable au poète ?
    


    
      Elle est très élogieuse ! Est-elle si éloignée de la vérité ? Disons que les deux font preuve de mesure, d’inventivité et d’harmonie. Et puis, de même qu’un poète ne fait pas toujours de bons vers, mais parfois en recueille un précieux, de même un cuisinier trouve de temps en temps des saveurs inoubliables.
    

    


    
      1. Hachette, collection « Hachette pratique », Paris, 1997.
    


    
      2. Condiment à base de poisson.
    


    
      3. Fondé en 1912, le Club des Cent réunit les plus grands gastronomes.
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    L’Italie antique (1 cm = 93 km)

  


  


  I

  

  I DU PAIN, DU VIN,

  DE L’HUILE


  
    UN DON DES DIEUX


    
      L’alimentation de l’Antiquité, malgré les raffinements et les évolutions qu’elle a connus, est fondée sur « la triade méditerranéenne », les céréales, le vin et l’huile d’olive. Comme beaucoup d’autres peuples, les Grecs, et après eux les Romains, voyaient dans ces bienfaits une intervention divine. Leur originalité est d’en avoir écrit l’histoire, les mythes, dans des récits dont les variantes et les versions sont nombreuses. Dans la mythologie grecque, Déméter aurait donné aux hommes le blé, Dionysos le vin et Athéna l’olivier. Ces mythes sont dits étiologiques : ils relatent la cause (c’est le sens de aitia en grec), l’origine d’un fait, d’un lieu ou d’une plante. En voici quelques uns.
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      Déméter préside aux cultures et peut, à tout moment, empêcher celles-ci de se développer. C’est le cas, lorsque sa fille Perséphone (ou Coré) lui est arrachée pour devenir l’épouse du Seigneur des Enfers, Hadès. L’Hymne à Déméter relate les pérégrinations de la déesse en deuil. En proie à la plus grande douleur, Déméter quitte la compagnie des dieux, et erre, déguisée en vieille femme, parmi les hommes. Ses pas la conduisent à Éleusis, où elle se prend d’affection pour un petit garçon, Démophon, dont le soin (elle devient sa nourrice) lui fait quelque peu oublier la fille qu’elle a perdue. Elle entend même rendre l’enfant immortel : elle lui donne l’ambroisie1 et le soir le plonge dans un feu destiné à le rendre immortel. La mère de Démophon, découvrant par inadvertance le traitement que la « nourrice » fait subir à son fils, est horrifiée. Déméter apparaît alors en majesté et ordonne aux Éleusiniens de bâtir un temple en son honneur. Déçue autant des hommes que des dieux, la déesse préfère la solitude de son sanctuaire : la famine s’abat sur terre.
    


     


    
      DÉMÉTER DISPENSATRICE DU BLÉ

    


     


    
      Alors, convoquant sur la place la foule de son peuple, il2 lui ordonna d’élever à Déméter aux beaux cheveux un temple opulent et un autel, sur le saillant de la colline. Ils s’empressèrent de lui obéir et d’écouter sa voix ; ils bâtirent, suivant ses ordres, le temple qui grandissait selon la volonté divine. Après l’avoir achevé et s’être acquittés de leur lourde tâche, ils s’en furent chacun chez eux : la blonde Déméter vint s’y installer, loin de tous les dieux bienheureux ; elle restait là, consumée par le regret de sa fille à la large ceinture. Ce fut une année affreuse entre toutes qu’elle donna aux hommes qui vivent sur le sol nourricier, une année vraiment cruelle : la terre ne faisait pas lever le grain ; car Déméter Couronnée l’y tenait caché. Bien des fois, les bœufs traînèrent en vain dans les labours le soc courbe des charrues ; bien des fois l’orge pâle tomba sans effet sur la terre. Elle aurait sans doute anéanti dans une triste famine la race tout entière des hommes qui ont un langage, et frustré les habitants de l’Olympe de l’hommage glorieux des offrandes et des sacrifices, si Zeus n’y avait songé, et réfléchi dans son esprit.
    


    
      Il voulut bien que, du cycle de l’année, la fille passât le tiers dans l’obscurité brumeuse, et les deux autres auprès de sa mère et des Immortels.
    


    
      Il parlait ainsi, et la Déesse3 se garda bien de désobéir au message de Zeus. D’un bond elle s’élança des cimes de l’Olympe et arriva dans la plaine Rharienne, naguère terre au sein fécond, mais qui n’étant plus féconde alors, restait inactive et toute dépourvue de végétation : car elle tenait enfouie l’orge pâle, selon les desseins de Déméter aux belles chevilles. Mais elle devait bientôt, suivant la marche du printemps, se hérisser d’une chevelure de tendres épis, puis voir sur son sol les gras sillons se charger de lourds épis que l’on lierait en gerbes. C’est en ce lieu que la Déesse descendit des hauteurs de l’éther inlassable : elles furent heureuses de se voir l’une l’autre, et leur cœur en était joyeux. Alors Rhéa au bandeau brillant parla ainsi à sa fille :
    


    
      « Viens, mon enfant ! Zeus, dont la vaste voix gronde sourdement, t’invite à rejoindre la race des dieux, et il a promis de te donner les privilèges qu’il te plaira de choisir parmi ceux des Immortels. Il a bien voulu que du cycle de l’année ta fille passât le tiers dans l’obscurité brumeuse, et les deux autres auprès de toi et des Immortels. Il a dit qu’il en sera ainsi, et l’a confirmé d’un signe de tête. Allons, ma fille ! Obéis, et ne sois plus si fortement irrité contre le Cronide des nuées sombres ; fais tout de suite croître pour les hommes le grain de vie. »

    


    
      Elle parlait ainsi ; et Déméter Couronnée se garda bien de lui désobéir. Elle fit aussitôt des labours féconds lever le grain : tout entière, la vaste terre se chargea de feuilles et de fleurs. Puis elle s’en fut enseigner aux rois justiciers à Triptolème, à Dioclès, le maître de char, au puissant Eumolpe et à Célée, chef du peuple – l’accomplissement du ministère sacré ; elle leur révéla à tous, à Triptolème, à Polyxène, et à Dioclès encore, les beaux rites, les rites augustes qu’il est impossible de transgresser, de pénétrer, ni de divulguer : le respect des Déesses est si fort qu’il arrête la voix.
    


    
      Heureux qui possède, parmi les hommes de la terre, la vision de ces mystères ! Au contraire, celui qui n’est pas initié aux saints rites et celui qui n’y participe point n’ont pas le semblable destin, même lorsqu’ils sont morts dans les moites ténèbres.
    


    
      Après avoir fondé tous les rites, la divine Déesse s’en fut vers l’Olympe rejoindre l’assemblée des dieux. C’est là que demeurant, auprès de Zeus qui aime la foudre, ces Déesses augustes et vénérées : grand est le bonheur de celui qu’elles daignent aimer, parmi les hommes de la terre ! Elles envoient aussitôt dans sa vaste demeure – et installent à son foyer – Ploutos, qui donne la richesse aux hommes mortels.
    


    
      Eh bien ! vous qui possédez la terre odorante d’Éleusis, et Paros ceint pas les flots, et la rocheuse Antrôn – toi, Déô, noble souveraine qui donnes les beaux présents des saisons ainsi que la très belle Perséphone, ta fille – accordez-moi avec bienveillance, pour prix de mes chants, une vie selon mon cœur ! Et moi, je penserai encore à toi dans d’autres chants !
    


     


    
      À Déméter,  300-495
    

    


    
      1. L’ambroisie est la nourriture des dieux.
    


    
      2. Célée, le roi.
    


    
      3. Rhéa, la mère de Déméter.
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      Baroque et excessif, le poème de Nonnos de Panopolis consacré à la geste de Dionysos relate, entre autres épisodes, comment le dieu donne le vin aux hommes. À l’origine de cette divine découverte se trouve une histoire d’amour triste et entachée de sang, la mort d’Ampélos, l’amant de Dionysos. Le dieu se lamente sur le corps du jeune homme. Atropos, l’une des Parques chargées de filer le destin des hommes, prend la parole.
    


     


    
      LA MÉTAMORPHOSE D'AMPÉLOS
    


     


    
      « Ampélos, tu as apporté le deuil à Dionysos qui ignore le deuil ; mais c’est pour que la liqueur douce comme miel de ton vin apporte en croissant la joie aux quatre quartiers de l’univers entier, libation pour les Bienheureux, source d’allégresse pour Dionysos. Si le Seigneur Bacchos1 a pleuré, c’est pour délivrer l’humanité des pleurs. »

    


    
      Sur ces mots, la déesse s’en va en compagnie de ses sœurs. Et, tandis que Bacchos gémit, voici qu’une grande merveille se produit sous ses yeux. Le cadavre bien-aimé se relève d’un seul coup, ondulant comme un serpent, et Ampélos change spontanément d’aspect pour devenir la plus délicieuse des plantes. À mesure que le mort se métamorphose, son ventre s’allonge démesurément pour donner un cep, les extrémités de ses mains bourgeonnent en sarments, ses pieds prennent racine, les grappes de ses boucles deviennent grappes ; même sa peau de faon se transforme en une chatoyante floraison de fruits en train de grossir ; son long col ombreux se mue en pampres de vigne ; à l’image de son coude, un rameau coudé tend ses raisins gonflés ; sur sa tête métamorphosée, des volutes végétales imitent la courbure de ses cornes. Il y avait là des rangées d’arbres sans nombre : un enclos de vignes se forme naturellement : déroulant ses verts rejets, il fait une guirlande aux arbres d’alentour avec ses jeunes fruits couleur de vin.
    


    
      Et voici qu’une nouvelle merveille se produit. Un garçon jouait alors à enrouler en spirale son pied autour d’un arbre à la haute frondaison : c’était Lierre (Kissos) au vol léger. Il prend forme végétale et donne son nom à une pousse sinueuse ; à l’enclos de vigne qui vient de naître, il fait une guirlande avec ses liens torses.
    


    
      Et, ombrageant ses tempes avec ces pampres chéris, grisant ses boucles au parfum de ce feuillage qui donne l’ivresse, Dionysos exulte. À peine le garçon est-il devenu plante qu’il cueille le fruit de la vendange déjà mûre. Et le dieu, qui sait sans apprendre, n’a besoin ni du pied ni du pressoir : il serre dans sa main le raisin qui charge sa paume ; de ses doigts entrecroisés, pressant le fruit de l’ivresse, il révèle le suc généreux qui coule pour la première fois de la vendange purpurine et invente la plus douce des boissons. Et Dionysos, le dispensateur du vin, a ses doigts blancs rougis par le liquide qui mouille ses mains. Et, en guise de coupe, il tient une corne recourbée de bœuf. Du bout des lèvres, Bacchos goûte alors à cette liqueur si douce à boire, il goûte aussi au fruit ; et, le cœur charmé par l’un et par l’autre, il clame ces mots d’une bouche enorgueillie :
    


    
      « C’est l’ambroisie et le nectar de Zeus mon père que tu enfantes, Ampélos. Apollon possède deux plantes qui lui sont chères ; mais il ne mange pas le fruit de laurier ni ne se désaltère à la hyacinthe. L’épi n’engendre aucune douce boisson. Pardonne-moi, Déô2 : moi, j’offre aux mortels une nourriture et pas seulement un breuvage. – Ampélos, j’aime jusqu’à ta mort.
    


    
      Eh bien ! vengeur de ta mort, je ne cesserai jamais de répandre lors de son sacrifice ton vin en libation sur ton homicide meurtrier. – Tu vas faire honte aux Hamadryades3 avec tes aimables feuillages. Tes frondaisons embaumées distillent une liqueur, émanée de tes Amours, qui m’enveloppe de son parfum. Se peut-il que je verse dans mon cratère le jus de la pomme ? Se peut-il que je fasse couler le suc de la figue dans ma coupe faite pour le nectar ? La figue, comme la pomme, ne plaît pas plus loin que les dents ; nul autre fruit ne peut rivaliser avec tes grappes. Malgré la beauté de leurs couleurs, ni la rose ni le narcisse ni l’anémone ni le lis ni la hyacinthe ne se peuvent comparer à la plante de Bacchos ; car, grâce au moût nouveau produit par la vendange au pressoir, ta boisson va réunir en elle toutes les fleurs. À elle seule, ta boisson les mariera toutes et dans son unique parfum se mêleront ceux des fleurs les plus diverses ; car, au printemps, ta fleur sera l’ornement de tous les bouquets qui éclosent dans les prés. – Cède-moi le pas, glorieux Archer, puisque tu as serré tes boucles ignorantes du deuil dans un triste bandeau de feuillage endeuillé : des plaintes sont inscrites sur les pétales qui te sont chers. Si, dans un jardin, le glorieux Archer trouve une couronne, moi, j’y puise le vin délicieux et je me ceins d’un diadème qui exprime le désir ; grâce à sa douce boisson, c’est Ampélos en personne que je porte tout entier au fond du cœur. Dieu au casque ondoyant, cède le pas au Patron du raisin généreux, car il est ensanglanté celui qui offre à Arès sa libation de sanie, alors qu’il se ceint de pampres celui qui dédie à Dionysos la rosée purpurine de la grappe changée en vin. Déô, tu es vaincue, comme Pallas4 ! L’olivier n’engendre pas l’allégresse ; l’épi non plus ne sait pas délecter les humains. Si le poirier a un fruit doux comme miel, si le myrte épanouit des fleurs odorantes, leurs produits ne sont pas assez délectables au cœur pour dissiper aux vents les peines de l’humanité. Je l’emporte sur vous, et de loin : sans mon vin, les mets de la table ne procurent aucun plaisir ; sans le vin, les délices de la danse n’existent pas. Si tu en es capable, Déesse aux yeux pers, bois le suc de ton olivier ! Ma vendange, avec son splendide présent, a vaincu ton arbre, car, quand ils enduisent leur corps avec ton huile onctueuse, les athlètes n’y trouvent aucun plaisir ; mais l’infortuné que le sort commun a privé d’une épouse ou d’une fille, celui qui porte le deuil de ses fils défunts, d’une mère ou d’un père, n’aura pas plus tôt goûté à la douceur du vin qu’il secouera l’odieux fardeau de la peine qui va l’envahissant. – Ampélos, même après ta mort, tu mets la joie au cœur de Bacchos : je veux imprégner tous mes membres de ta boisson. »

    


     


    
      Les Dionysiaques, XIII, 166-172
    

    


    
      1. Autre nom de Dionysos.
    


    
      2. Autre nom de Déméter.
    


    
      3. Nymphes des bois.
    


    
      4. Autre nom d’Athéna.
    


     


    [image: ]


    
      Si les Fables de Phèdre décrivent surtout les travers des hommes, quelques-unes traitent des dieux. Voici comment la déesse Athéna, Minerve pour les Latins, choisit l’olivier pour en faire don aux hommes.
    


     


    
      L’OLIVIER
    


     


    
      Un jour, les dieux choisirent les arbres qu’ils voulaient prendre sous leur protection. Le chêne eut la préférence de Jupiter, mais le myrte plut à Vénus ; le laurier plut à Phébus, le pin à Cybèle, et le haut peuplier à Hercule. Minerve, étonnée de les voir choisir des arbres stériles, leur demanda pourquoi. Jupiter lui en dit la raison : « C’est afin de ne pas paraître vendre aux arbres cet honneur pour leurs produits. – Eh bien ! parbleu, chacun dira ce qu’il voudra, l’olivier me plaît davantage à cause de son produit. » Alors le père des dieux et l’auteur des hommes parla ainsi : « Ô ma fille, ce que chacun de nous dira, et à bon droit, c’est que tu es sage. Si l’utilité manque à nos actions, il est fou d’en tirer vanité. »

    


    
      Ne rien faire qui ne soit utile, voilà ce que cet apologue conseille.
    


     


    
      Fables, 61
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