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Histoires de mots

Quoi de plus passionnant que I’histoire des mots ? Une
quarantaine d’auteurs se proposent dans cet ouvrage de faire
partager leurs recherches scientifiques sur le sujet. On découvrira
au fil des pages de ces Histoires de mots que « célibataire »
a pour origine une expression latine signifiant « qui fait ce qu’il
veut », tandis que I'épouse est celle « qui reste a la maison »,
ou encore que le climat pluvieux des mois d’automne
(september, october, november et december) était inscrit dans
leurs noms mémes (imber « pluie »). Comment le verbe caveo,
qui veut d’abord dire « éviter » (cave canem !), en est-il venu a
signifier « protéger » ? Pourquoi un méme mot (nedum) peut-il
prendre les sens opposés tantot de « bien davantage » tantot de
« bien moins encore » ? En quoi le connecteur igitur (« donc »)
révele-t-il le narcissisme de Salluste ?

A travers ces études particulieres sur les origines,
la formation, I'évolution et les variations du lexique latin se
dessinent de plus vastes perspectives. Quels sont les processus
évolutifs mis en jeu par les changements morphologiques,
sémantiques et syntaxiques ? Comment des emplois spécifiques
liés a 'appartenance sociale, a 'emploi de langues techniques,
au bilinguisme ou encore a des particularités idiosyncrasiques
émergent-ils et dans quels contextes ? Autant de questions qui
touchent également a la linguistique romane, a la linguistique
comparée ou a la linguistique générale.

Couverture:: Paysage idyllo-sacré (détail) du cubiculum de la villa de P. Fannius Synistor a Boscoreale, mur ouest, piéce L,
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LA PALETTE DU CUISINIER ROMAIN

Alain Christol

Université de Rouen

1. COULEURS DU JARDIN, COULEURS DE LA TABLE

Pour le cuisinier moderne la couleur est un élément essentiel dansla présentation
d’assiettes qui s'adressent d’abord a la vue avant déveiller le gott. Pour ce faire
il dispose d’une riche palette de colorants naturels ou synthétiques. La couleur
avait aussi une grande importance pour les cuisiniers antiques. Mais les colorants
naturels dont ils disposaient étaient moins nombreux et moins performants.

Le choix d’un adjectif de couleur repose plus souvent sur un savoir acquis que
sur une analyse chromatique personnelle ; lapprentissage de la langue transmet
des associations conventionnelles entre un référent et un adjectif de couleur,
associations qui peuvent paraitre inadaptées au réel®. Pour les plantes, la couleur
a souvent une valeur contrastive, distinction des variétés (citron vert ~ citron

Jaune ; raisin blanc ~ raisin noir), degré de maturité (olives vertes ~ olives noires)
ou parties d'une plante (blanc de poirean). Le lexique ne laisse sur ce point aucune
liberté au locuteur. Il a plus de liberté pour varier la couleur des plats, en jouant
sur les colorants et les modes de cuisson.

Clest avec plaisir que joffre cette palette culinaire 8 Michele Fruyt, qui a tant
contribué a [étude des lexiques techniques du latin.

2. LE VERT

Pour les grands consommateurs de légumes et d’herbes quétaient les Romains?,
la fraicheur se lisait dans la couleur des feuilles. Le vert était donc un élément
positif en cuisine, une couleur naturelle qu'il fallait préserver. Chez Apicius, la
couleur verte est exprimée par deux mots ; I'un, uiridis (77 ex.), appartient au
vocabulaire basique des couleurs, lautre, smaragdinus (2 ex.), n'est guére attesté

1 Christol (2002 : 29-30) ; Grand-Clément (2013). Un exemple de convention : en francais, blanc
qualifie aussi bien le lait que le vin blanc (jaune vert) ou le verre blanc (translucide). Pour la
valeur « contrastive » de noir et blanc, voir § 3.1.

2 Plaute, Ps. 810-816 ; Christol (2016 : 47-50).
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ailleurs (André 1949 : 232). Le champ sémantique de uiridis dépasse le domaine

de la couleur.

2.1. Viridis antonyme de siccus (aridus)

Par opposition a celles quon conserve séchées (siccus, aridus), wiridis qualifie

les plantes fraichement cueillies :

la coriandre (14 ex.), coriandrum uiridem3 : Apic. 3, 20, 4 (n° 118) ;
4, 1,2 (n°126); 4, 1, 3 (n° 127), etc. — gén. sg. : Apic., Exc. 24 —abl. sg. :
Apic. 3,20,2 (n°116) 5 5,6, 1 (n°203), citéau § 2.2 ;

la rue (7 ex.), rutam wuiridem : Apic. 4, 3, 5 (n° 169) 5 8, 2,7 (n° 345), etc.
—gén. sg.: Apic. 1,32 (n°37) 5 3, 18, 3 ;

ache ou céleri (5 ex.), apium wuiridem : Apic. 7, 6, 14 (n° 286) — gén. sg. :
Apic. 2, 2, 5 (n° 53) —abl. sg. : Apic. 5, 6, 4 (n° 206) ; 6, 5, 2 (n° 226) —
acc. pl. : Apic. 3, 2, 5 (n° 71) ;

la menthe, mentam uiridem : Apic. 3, 4, 3 (n° 75) ;

le basilic, ocimum uiridem : Apic. s, 3, 1 (n° 186) ;

Paneth, anetum uiridem : Apic. 10, 1, 5 (n° 438) ;

la moutarde, ex sinapi uiridi : Apic. 4, 2,7 (n° 134) ;

le laurier : on casse du laurier vert a I'intérieur d’un porc pour aromatiser
laviande, Apic. 8, 7, 9 (n° 375) : laurum uiridem in medio (porcelli) franges
satis 5 un brin (surculus) de laurier sert a remuer une sauce pendant la
cuisson, Apic. 8, 7, 5 (n° 371) : agitabis surculo lauri uiridis, tam diu coques.

2.2. Echelle de maturité

Comme « vert » en francais, lat. #iridis qualifie des plantes ou des fruits qui

n'ont pas encore atteint leur maturité ; c’est le cas pour les doliques (faseoli) ou

les feves, dont on consommait les gousses (fabaciae) vertes :

3

4

FEaseoli uirides et cicer ex sale, cumino, oleo et mero modico inferuntur. (Apic. s, 8, 1
[n°208])
« On sert les doliques verts et les pois chiches avec du sel, du cumin, de I'huile et

un peu de bonvin4. »

Fabaciae uirides ex liquamine, oleo, coriandro uiridi, cumino et porro conciso coctae

inferuntur. (Apic. s, 6, 1 [n° 203])

Dans certaines sauces, la coriandre verte est utilisée en bouquet (fasciculus) : Apic. 7, 13, 4
(n° 313) et 6, 8,12 (n° 248).

Les traductions données sont celles de la CUF (Les Belles Lettres). La distinction entre uinum
et merum fait probléme ; il ne peut s’agirici de vin pur, non coupé d’eau. On traduira par «vin
fort», «vin de qualité ».



« On sert les gousses de feves vertes cuites avec du liguamen, de huile, de la

coriandre verte, du cumin et du poireau haché. »

Les olives donnent la meilleure huile quand elles n'ont pas atteint la maturité
(olinas uirides : § 2.3).

Un dernier emploi fait probleme ; pour une conserve de raisins, il n’est
pas dit quon cueille les raisins verts. Viridis dans la derni¢re phrase indique
probablement quon obtient des raisins frais et non des raisins secs comme ceux

won expose au soleil (zua passa) :
q p

Viae ut diu seruentur : accipies unas de uite inlaesas et aquam plunialem ad tertias
decoques et mittis in uas in quo et unas mittis. Vas picari et gipsari facies et in locum
[frigidum ubi soli accessum non habet reponi facies et, quando uolueris, unas uirides
inuenies. (Apic. 1, 17, 1 [n° 18])

« Pour que les raisins se conservent longtemps : vous prenez sur la vigne des raisins
intacts et vous faites réduire de I'eau de pluie au tiers et vous la mettez dans un vase
dans lequel vous mettez les raisins. Vous faites poisser et platrer le vase et vous le
placez dans un endroit frais ot le soleil n’a pas accés et, au moment voulu, vous

aurez des raisins frais. »

2.3. Huile verte (oleum uiride)

L’huile « verte » se faisait en décembre, au moment o1 les olives n'’étaient pas
encore mires. Caton mentionne le lien entre la couleur verte et la qualité de
Phuile, oleum uiridius et melius erit (Agr. 3, 3). On retrouve Ihuile verte chez
Columelle5:

Circa hunc mensem [decembrem] uiride premitur, deinde postea maturum [...]

uiridis autem notae conficere uel maxime expedit, quoniam et satis fluit et pretio

paene duplicat domini reditum. (Col. 12, 52, 1-2)

« Vers ce mois [de décembre], on presse I'huile verte, ensuite, plus tard, Ihuile
N s - . N ,

mire [...], mais faire de huile verte est vraiment tres avantageux parce quelle

coule en abondance et double presque le bénéfice du propriétaire. »

Apicius mentionne une conserve d’olives vertes qui permet de faire de Ihuile &

tout moment:

Olinas uirides ur quonis tempore oleum facias [...]. De quibus, si uolueris, oleum

uiridem facies. (Apic. 1,28, 1 [n° 30])

5 Latraduction grecque d’oleum uiride est dpgpakivov éhatov (Geop. 9, 19,1), huile faite avec des
olives cueillies au moment odl elles commencent a noircir (&pxopévag Tepk&Teiv). L’adjectif
Opgakvog ne reléve pas du lexique chromatique.
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« Ollives vertes pour faire de 'huile au moment voulu [...]. Vous pourrez en faire

deT'huile verte, quand vous voudrez. »

Le prix élevé de cette huile explique son utilisation en « gouttes », olei uiridis
guttas: Apic. 8, 1,10 (n°339).

2.4. Sauce verte (ius uiride) et condimenta uiridia

Parmi les nombreuses recettes de sauce, il en est une qui mentionne une sauce
verte (ius uiride) :

ITus uirvide in auibus : piper, careum, spica Indica, cuminum, folium, condimenta
uiridia omne genus, dactilum, mel, acetum, winum modice, liquamen et oleum.
(Apic. 6, 5,4 [n°228])

« Sauce verte pour les oiseaux : poivre, carui, épi indien [= nard], cumin, feuille
[de nard], herbes vertes de toute sorte, dattes, miel, vinaigre, un peu de vin,

liquamen et huile. »

Cette recette se distingue par l'emploi de condimenta uiridia, qui accompagnent
ailleurs :

des gourdes et une poule (Cucurbitas cum gallina) : Apic. 3, 4, 8 (n° 80) ;

du sanglier bouilli (Zus frigidum in aprum elixum) : Apic. 8, 1, 8 (n° 337) ;
— du porcelet au thym (Porcellum timo sparsum) : Apic., Exc. 23 ;

des poissons dans une poélée au vin (Pisces <o>inotegano) : Apic., Exc. 11.
Il Sagit probablement d’une préparation comparable au pesto de 'Italie moderne ;
son emploi comme objet de suffundes en 8, 1, 8 (n° 337) semble indiquer que
cette pate ¢était fluide.

2.5. Smaragdinus et 'aqua nitrata

Smaragdinus signifie « couleur d'émeraude (smaragdus) » 6. En cuisine, le mot
désigne une couleur artificielle, le vert obtenu par cuisson des légumes dans une
eau additionnée de nitrum? :

Omne olus smaragdinum fit si cum nitro coquatur. (Apic. 3,2, 1 [n° 66])

« Tout légume devient vert émeraude si on le cuit avec du nitre. »

L'aqua nitrata semble avoir deux roles :
— verdir des légumes, laitue (lactuca), Apic. 3, 15, 3 (n° 105), et céleri (apium),
Apic. 3, 15,2 (n° 104) ;

6 Zmaragdinus est attesté chez Celse (5, 19, 4) et glosé par peruiridis «vert vif, intense » ; voir
André (1949 : 232).

7 Voir André (1961 : 195). Nitrum (du grec vitpov) désignait des carbonates ou des nitrates de
sodium et de potassium. En cuisine, le bicarbonate de soude est encore utilisé pour la cuisson
des féculents ou la patisserie (baking soda).



— rendre plus digestes les macerons, Apic. 3, 15, 1 (n° 103) et 4, 2, 19
(n° 146), ou les chataignes, Apic. 5, 2, 2 (n° 184).

Martial emploie uiridis pour la verdeur obtenue par le nitre :

Nitrata wiridis brassica fiat aqua. (Mart. 13, 17, 2)

« Qulon fasse verdir le chou dans de l'eau nitrée. »

Mais ce choix n'exclut pas une différence chromatique, le vert des feuilles nitrées
étant plus intense que celui des feuilles fraiches.

Autre motivation possible pour le choix de smaragdinus, lambiguité de uiridis
«vert » et « frais, non séché » ; l'eau nitrée verdit les légumes cuits mais ne leur
redonne pas l'aspect du frais.

3. LE NOIR

Nous avons essayé de montrer ailleurs que « noir » est le terme de divers
processus d’'accumulation, que plusieurs voies y conduisaient, la saleté, le bleu
ou le rouge®. En latin classique, le champ sémantique du frangais « noir » est
partagé entre afer et niger. Le premier semble lié au feu (noir charbonneux) ;
l'origine du second est inconnue?. Il se crée pour « noir », point de convergence
de plusieurs notions, une concurrence entre lexeémes, avec spécialisation ou
¢limination des termes redondants.

3.1. Niger

Les termes signifiant « blanc » et « noir » ont deux emplois, un emploi
absolu pour désigner 'absence de couleur, par excés (blanc) ou absence (noir)
de lumiere, et un emploi contrastif, clair contre sombre°.

Apicius emploie niger (2 ex.) pour caractériser une variété de blettes, bezacios
sed nigros « des pieds de blettes mais noires » : Apic. 3, 2, 4 (n° 70), et pour
le poivre non décortiqué®, piperis nigri unc. I1I « 3 onces de poivre noir » :
Apic. 1,27, 1 (n° 29), recette de sel aromatisé.

Pour les blettes, qui ne sont pas noires, ziger a valeur contrastive (variété a
feuillage sombre). Méme valeur pour le poivre dit « noir », par rapport au poivre
blanc (Fruyt 2014 : 113).

8 Christol (2010 : 87-88) ; voir aussi Pastoureau (2008 : 27-29).

9 DeVaan (2008 : 60 et 409). Haudry (2013 : 58) réaffirme le lien entre ater et le nom iranien du
feu (aBar). Si niger a d’abord signifié « brillant », on pense a *nig"- « frotter, laver» (gr. vitrtw,
etc. : LIV 405), avec un contexte possible : les armes en fer, métal sombre (Christol 2010 :
91-94), devaient étre fréquemment frottées pour garder leur éclat.

10 Fruyt (2014 :112-113).

11 Contrairement a ce que pensaient Pline (12, 26) et Isidore de Séville (17, 8, 8), le poivre noir
n’est ni du poivre blanc arrivé a maturité, ni du poivre blanc briilé par le soleil ou un feu de forét.
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3.2. Ater
Ater est attesté une seule fois :

Vinum ex atro candidum facies : lomentum ex faba factum uel onorum trium
alborem in lagonam mittis et diutissime agitas : alia die erit candidum ; et cineres
uitis albae idem faciunt. (Apic. 1,6, 1 [n°7])

« Recette pour faire du vin blanc avec du vin noir : mettez de la farine de feves ou
trois blancs d’ceufs dans la bouteille et agitez trés longtemps ; le lendemain, le vin
sera blanc. Les cendres de vigne a raisin blanc donnent aussi le méme résultat*2. »
« How to make cloudy wine clear: you put a paste made of beans or the white of three
eggs into a large flask and stir for a long time. The next day it will be clear. The ashes

of white vines do the same. » (trad. Grocock et Grainger 2006 : 137)

Chez Palladius (11, 14, 9), la méme recette sapplique & un vin qualifié¢ de
Sfuscum « sombre » : in album colorem uina fusca mutari. Le blanc d’ceuf sert
encore aujourd’hui pour le collage, clarification d’un vin trouble. Si ater, en
concurrence avec ziger, peut qualifier un vin « rouge » 13, il ne s’agit pas ici de
décolorer un vin rouge mais d'éclaircir un vin « noirci » par des impuretés.

3.3. Atramentum «encre des céphalopodes »

Une recette a pour titre Pisum Indicum. Il ne peut s'agir de « pois indiens »,
variété qui n'est pas mentionnée ailleurs et dont Edwards (2001 : 256) araison de
juger invraisemblable I'importation depuis un pays si lointain. Indicum pourrait
certes signifier « 4 'indienne » mais rien d'exotique n’apparait dans la recette.
Il reste une troisieme solution, un nom de couleur :

Indicum pisum : pisum coques [...], accipies sepias minutas sic quomodo sunt
atramento suo, ut simul coquantur. (Apic. s, 3,3 [n° 188])
« Pois au noir : vous faites cuire les pois [...], vous prenez de petites seiches au

naturel avec leur encre, pour les faire cuire en méme temps. »

Lasseule source de couleur dans cette recette est l'encre (atramentum) des seiches
(sepiae). Clest elle qui donne la couleur au plat, comme dans la recette basque
des chipirons d lencre.

3.4. Atramentum et indicus

Chez Vitruve, le chapitre 7, 10 (exponam de atramento)*4 évoque trois procédés
de fabrication de Vatramentum :

12 Lanote de ). André (1974 : 136) évoque la clarification et exclut la décoloration.
13 Pl, Men. 915 : Album an atrum uinum potas ? « Bois-tu du vin blanc ou du vin noir ?»
14 Les explications de Vitruve sont plus claires que celles de Pline (35, 42).



— lasuie de résine (Vitr. 7, 10, 2), mélangée a de la gomme (cummi), donne
de lencre (atramentum) ou une peinture murale ;

— le charbon de bois (Vitr. 7, 10, 3), mélangé a de la colle (glutinum), donne
un noir de qualité (non inuenustum) pour les peintres sur mur (zectores) ;

— lalie de vin (Vitr. 7, 10, 4), desséchée et cuite au four, donne un noir plus
agréable que le noir de fumée mais aussi de I'indicum :

Non modo atramenti sed etiam indici colorem dabit imitari. (Vitr. 7, 10, 4)
« [Lalie de vin] permettra d’imiter la couleur non seulement du noir de fumée

mais aussi de Uzndicum. »

Il faut peut-étre traduire indicum par « indigo », avec le colorant végétal
importé d’Inde comme type chromatique?®. Il s'agit d’un violet sombre, sur le
chemin du noir par saturation du bleu (Christol 2010: 81).

4. LE BLANC

Apicius emploie les deux adjectifs latins en concurrence pour « blanc », albus
(10 ex.) et candidus (9 ex.)®, sans que les contextes permettent de motiver le
choix du rédacteur.

4.1. Albus, albamentum, albor

En emploi contrastif, a/bus*7 distingue les variétés blanches (ou claires) de
certaines plantes, albae betae « bettes blanches » : Apic. 4, 5, 1 (n° 175) et uitis
alba «vigne araisins blancs » : Apic. 1,6 (n°7), cité au § 3.2.

Substantivé, il désigne la partie blanche des pétales de roses :

Rosatum sic facies : folias rosarum, albo sublato, lino inseris ut sutilis facias. (Apic. 1,
4,1[n"4])
«Recette de (vin) dlarose : vous enfilez des pétales de rose, dont vous avez enlevé

le blanc, pour en faire une guirlande. »

Ce sens de « partie blanche » se retrouve dans le dérivé albamen « blanc
(d’un légume) », en loccurrence le poireau (porrus), albamen de porris
Apic. 4, 3, 2 (n° 166) et, peut-étre, albamen [albam codd.] et capita porrorum :
Apic. 3,2,5 (n°71).

15 Voir le commentaire de M.-Th. Cam a ce passage de Vitruve (1995 : 170). Pour indicum chez
Apicius, voir Edwards (2001 : 256-260).

16 Albus a des correspondants probables dans le domaine indo-européen occidental
(de Vaan 2008 : 32). Candidus a signifié «brillant» (candere) avant de signifier « blanc»
(Fruyt 2006 : 15).

17 Suralbus et ses dérivés, voir Milham (1960).
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4.2. Le blanc d’ceuf

Pour les ceufs, la désignation du blanc et du jaune a connu quelques flottements
en latin®8. Chez Apicius, le jaune est appelé uizellum (8 ex.) mais, pour le blanc,
plusieurs dérivés d’albus sont en concurrence :

— album (adjectif substantivé) : obligas ius albo ouorum liquido «Vous liez la
sauce avec du blanc d’ceuf liquide», Apic. 8, 1, 5 (n° 334) ;

— albamentum (dérivé en -amentum, comme atramentum, S 3.3) : albamentum
oui, Apic. s, 3, 4 (n° 189) ; albamentis ouorum, Apic. 6, 8, 11 (n° 247) ;

— albor : ouorum trium alborem, Apic. 1, 6, 1 (n° 7), cité au § 3.2.

4.3. La sauce blanche

Plusieurs recettes utilisent une sauce « blanche », ius album (3 ex.), pour
accompagner des viandes :
— des aiguillettes : in copadiis ius album, Apic. 7, 6, 6 (n° 278) ; ius album in
copadiis, Apic. 7, 6, 9 (n° 281) ;
— un lievre roti : ius album in assum leporem, Apic. 8, 8, 4 (n° 387).
On trouve aussi un ius candidum (7 ex.), également pour accompagner des
viandes, parfois les mémes :

des aiguillettes : 7us candidum in copadiis, Apic. 7, 6,7 (n° 279) ;
— du sanglier bouilli : 7us candidum in ansere elixo, Apic. 6, 5, 5 (n°229) ;

de la viande bouillie : 7us candidum in elixam, Apic. 7, 6, 4 (n° 276) 57,6, 5

(n°277) 5
— une volaille bouillie : ius candidum in auem elixam, Apic. 6, 5, 3 (n° 227).

Le recueil décrit la préparation de deux sauces blanches (candidum) :

Oua dura facies, uitella eicies, in mortario mittis cum pipere albo, nucleis, melle, uino
candido et liquamine modico. Teres et mittis in nas ut ferueat [...]. Hocius candidum
appellatur. (Apic. s, 3,2 [n° 187])

« Vous faites des ceufs durs, vous enlevez les jaunes ; vous mettez (les blancs) dans
un mortier avec du poivre blanc, des pignons, du miel, du vin blanc et un peu
de liguamen. Vous pilez et vous mettez 2 bouillir [...]. Cest ce qu'on appelle la

sauce blanche. »

La méme formule termine Apic. 6, 8, 11 (n° 247). Cest un plat de poulet et on
retrouve dans la sauce les pignons et les blancs d'ceuf pilés (albamentis ouorum
tritis). Sajoute du lait, lac temperas « vous travaillez avec du lait ».

18 Voir DHELL |1, Les aliments d’origine animale, 7.4. Le blanc et le jaune de Uceuf : http://
www.dhell.paris-sorbonne.fr/vocabulaires_techniques:cuisine:aliments_origine_
animale:aliments_origine_animale7 (derniére consultation le 4 janvier 2017).


http://www.dhell.paris-sorbonne.fr/vocabulaires_techniques:cuisine:aliments_origine_animale:aliments_origine_animale7
http://www.dhell.paris-sorbonne.fr/vocabulaires_techniques:cuisine:aliments_origine_animale:aliments_origine_animale7
http://www.dhell.paris-sorbonne.fr/vocabulaires_techniques:cuisine:aliments_origine_animale:aliments_origine_animale7

Dans les deux recettes, on utilise des ingrédients blancs, rarement employés
ailleurs comme le poivre blanc (a/bus), le vin blanc (candidus), le blanc d'ceuf (§ 4.2)
ou le lait (Jac) ; seuls les pignons de pin (nzuclei) sont d'usage courant en cuisine.

4.4. Candidus
Pline distingue quatre couleurs pour le vin :

Colores uini quattuor : albus, fuluus, sanguineus, niger. (Plin. 14, 80)

«1Il'yaquatre couleurs de vin : blanc, brun rouge, couleur de sang et noir. »

A albus correspond candidus chez Apicius, vin blanc utilisé dans une « sauce
blanche » (§ 4.3). Mais dans la recette pour clarifier le vin (§ 3.3), candidum
signifie plutdt « clair ».

4.5. Candor

Le syntagme ad candorem « pour obtenir la blancheur » est employ¢ dans
deux contextes, blanchir une viande, par trempage dans 'eau froide, et blanchir
des amandes avec la craie A argenterie (¢creta argentaria) :

Porcellum lactentem [...] in aqua frigida adsidue intingis ut candorem habeat.
(Apic., Exc. 23)
« Vous faites tremper longtemps le cochon de lait dans I'eau froide pour qu'il

blanchisse. »

Alicam elixa cum nucleis er amigdalis depilatis et in aqua infusis et lotis ex creta
argentaria ut ad candorem pariter perducantur. (Apic. 2, 2, 10 [n° 58])

« Faites bouillir de lIa semoule avec des pignons et des amandes épluchées,
trempées dans leau et passées a la craie 4 argenterie pour quelles soient toutes de

la méme blancheur. »

5. LE JAUNE ET LE ROUGE
5.1. Crocus

Si flauus ou luteus sont absents, si l'or n’apparait que dans le dérivé (piscis)
aurata « dorade » 19, il existait un colorant jaune alimentaire, le safran (crocus),
que les Excerpta emploient pour colorer un plat :

Addes propter colorem crocum. (Apic., Exc. 7)

« Vous ajoutez du safran (au plat de raves et rascasses) pour la couleur. »

19 Apic. 4, 2,31 (n° 158) ; 10, 2, 14 (n° 462) ; 10, 2,15 (N° 463).
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5.2. Miniare

La couleur rouge parait aujourd’hui naturelle en cuisine mais les Anciens ne
connaissaient niles tomates, niles poivrons, nile paprika. L'adjectif ruber est absent
en dehors du dérivé rubellio « rouget » (poisson), en Apic. 10, 1, 15 (n° 448).

Celan’apasempéchéles cuisiniers de colorer en rouge certains aliments, couleur

exprimée une fois par le verbe miniare « prendre la couleur du minium » 2°. Pour
ce faire, on utilisait la fumée d’un foyer :

Reples intestinum inpensam esicii [... |. Fumas. Cum miniauerit, subassas. (Apic. 2,
5,4 [n°65])

« Vous remplissez un boyau de la préparation pour les quenelles [...]. Vous le

fumez. Quand il aura rougi, vous le grillez Iégerement. »

6. COLORARE ET COLOR

Sicolor (3 ex.) et son dénominatif colorare (13 ex.) transcendent les oppositions
chromatiques, les contextes culinaires orientent vers un rouge brun, qu’il sagisse

de dorer une viande au four (7 furnum) ou de lexposer  la fumée (ad fumum)?.

6.1. Coloration a la fumée
Le fumage est une technique ancienne de conservation des viandes22:

Leporem [...] suspendes ad fumum. Cum coloranerit, facies ut dimidia coctura
coquatur. (Apic. 8, 8,7 [n° 390])
« Vous suspendez le li¢vre a la fumée. Quand il est coloré, vous le faites cuire &

mi-cuisson. »

De méme Apic. 7, 7, 1 (n° 287) : Ad fumum suspendes ut coloret.

6.2. Colorer a la cuisson
Le verbe colorare semploie aussi pour la cuisson au four ou au feu :

Quod melius, [petasonem] missum in furnum et melle oblinas. Cum colorauerit,
mittis in caccabum passum, piper [...]. (Apic. 7,9, 3 [n°292])
« Mieux encore, vous enduisez aussi de miel [le jambon] mis au four. Quand il a

pris de la couleur, vous mettez dans une cocotte du vin de paille, du poivre [...]. »

20 Minium (Pline 33, 118) désigne un oxyde de plomb de couleur rouge ou le cinabre, sulfure de

mercure. Le minium est ici un type chromatique et non un condiment (toxique).

21 Selon une tendance générale du lexique, « coloré, teint» tend a signifier «de couleur

rouge(atre) », comme esp. tinto.

22 Lafumée des forges servait aussi pour aromatiser et conserver certains végétaux, comme les

bulbes qualifiés de fabriles « (fumés) a la forge » en Apic. 8, 7, 14 (n° 380).



Viam passam ustam coloratam super uatillum. (Apic. 8,8, 12 [n°395])

« Raisins secs grillés, colorés sur un brasero. »

Patina de apua fricta ; [...] facies ut coloret, enogarum simplex perfundes, piper
asparges et inferes. (Apic. 4, 2, 20 [n° 147])
« Plat d’anchois frits : [...] vous leur faites prendre de la couleur, vous arrosez

d’@nogarum nature, vous saupoudrez de poivre et vous servez. »

6.3. Colorer avec du vin cuit

Dans la recette n°® 119, lordre des opérations, liquides versés dans la cocotte
avant la cuisson, exclut que la couleur soit obtenue en faisant dorer les cardons 23 :

Sfondilos elixatos pracdurabis, mittes in caccabum oleum, liqguamen, piper, passum,
colorabis et obligas. (Apic. 3, 20, 5 [n° 119])
« Vous faites revenir les fonds de cardons bouillis, vous mettez dans une cocotte de

Thuile, du liguamen, du poivre, du vin de paille, vous laissez colorer et vous liez. »

La couleur ne peut venir que du vin de paille (passum) qui entre dans la sauce.
Ce que confirme passum ad colorem « du vin de paille pour la couleur », en
Apic. 8,4, 1 (n°350).

Mais cest surtout le vin cuit (defrutum / defritum) qui colore les aliments :

Media coctura colorabis defrito. (Apic. 8,7, 11 [n° 377])

« A mi-cuisson, vous colorez avec du defritum. »
Coloras defrito. (Apic. 8, 1,8 [n° 337])

Prope cocturam defritum mittis, coloras. (Apic. 6, 6,1 [n° 232])
« Un peu avant la fin de la cuisson, vous mettez du defritum, vous donnez de la

couleur. »
Prope cocturam defritum modice mittis ut coloret. (Apic. 6,2, 1 [n° 212])
Mittis defritum ut coloret. (Apic. 6,2, 3 [n° 214])
Mittes defritum modicum ut coloretur. (Apic. 3,4, 1 [n°73])
Apicius utilise une fois un vin de figues nommé « couleur » (color) :

Caricarum defritum quod Romani colorem uocant. (Apic. 2, 2, 8 [n° 56])

«Du vin cuit aux figues que les Romains appellent “couleur”. »

23 lls ont été dorés en début de recette (praedurare, « faire revenir» : Deroux 2013).
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7. CONCLUSION

Contrairement a des auteurs qui, comme Pline, décrivent le monde?24 et
utilisent une large palette, dans un souci de précision chromatique, le cuisinier
d’Apicius prescrit plus qu'il ne décrit. Au hasard des recettes, certaines remarques
rappellent quela cuisine est aussi une mise en scene. Il suftit, pour sen convaincre,
d’assister au Festin de Trimalcion avec la présentation théatrale des plats.
A défaut de nous décrire les plats finis, le cuisinier romain explique comment
modifier la couleur des légumes ou des viandes par la cuisson et l'utilisation de
colorants, nitre, safran ou vin cuit. A lexception de uiridis, couleur naturelle de
la végétation, le lexique chromatique de la cuisine est spécifique, smaragdinus
(§ 2.5), miniare (§ s.2), indicus (§ 3.4) sont & peine attestés ailleurs. Sajoute la
spécialisation de colorare pour la coloration des viandes 2 la cuisson (§ 6).

24 Sur la précision lexicale de Pline, voir Fruyt (2006 : 12). La racine uid- est absente du texte
d’Apicius, a 'exception du passif : lias ut quasi sucus uideatur «vous écrasez les grumeaux de
fagon a obtenir 'aspect d’un velouté», en 5, 1,1 (n° 179) et 5, 1, 4 (n° 182).
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