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Introduction1
Aujourd’hui, la diététique est partout. Et d’abord dans les médias, traditionnels (télévision, cinéma, radio, presse, publicité extérieure) ou numériques – y compris sur les incontournables réseaux sociaux. Alors que les recettes publicitaires dans ces divers médias ont globalement stagné durant le premier semestre 2019, l’agence Kantar Media note « une tendance forte [à la hausse] des publicités pour l’alimentation saine et les produits diététiques », contrastant avec la chute de celles qui vantent les produits sucrés (chocolats et confiseries)2.
Mais la diététique n’est pas seulement une préoccupation actuelle. Elle a une longue histoire, qui remonte à l’Antiquité, précisément à au moins 2 500 ans. Exposer les temps forts de cette histoire plurimillénaire, qui mène d’Hippocrate au Nutri-Score, c’est la modeste ambition du présent livre.
Disons d’emblée ce qu’il n’est pas. Si, à n’en pas douter, l’histoire peut servir à relativiser les profonds bouleversements qu’ont connus tout récemment nos modes de vie, elle ne peut en expliquer ni le sens ni l’avenir. Je n’entends donc pas proposer ici un régime de plus, qu’il soit paléolithique ou venu d’une autre période, ni peser les avantages et les inconvénients de la detox diet… d’Hippocrate. Faute d’expertise, je ne saurais non plus préciser comment l’on pourrait mieux transmettre aux enfants d’aujourd’hui les bonnes pratiques alimentaires en s’inspirant par exemple des médecins médiévaux. Enfin, j’éviterai dans la mesure du possible toute perspective téléologique limitant l’histoire de la diététique à celle des découvertes qui en ont accompagné l’émergence comme « science »3.
QU’EST-CE QUE LA DIÉTÉTIQUE ?
La définition du terme est nécessaire. Car, comme l’écrit Émile Durkheim dans son maître-ouvrage sur le suicide, « les mots de la langue usuelle, comme les concepts qu’ils expriment, sont toujours ambigus et le savant qui les emploierait tels qu’il les reçoit de l’usage et sans leur faire subir d’autres élaborations s’exposerait aux plus graves confusions4 ».
En l’occurrence, la complexité de la notion de diététique est très largement liée à son histoire. Pour dire les choses brièvement, « diététique » est un terme récent mais qui plonge ses racines très loin dans l’histoire médicale. Le substantif n’apparaît qu’au XIXe siècle dans les dictionnaires courants de langue française mais il y a été de longtemps précédé par un adjectif qui en décrit en quelque sorte l’objet. En 1835, le Dictionnaire de l’Académie française expose clairement l’articulation des deux mots : tandis que la diététique « se dit de l’art de conserver ou de rendre la santé par les moyens diététiques », l’adjectif s’applique à ce « qui concerne la diète, le régime de vie propre à conserver ou à rétablir la santé ». Un peu avant, les dictionnaires du XVIIe ou du XVIIIe siècle connectaient déjà l’adjectif « diététique » au mot « diète ». À les lire, on retire l’impression d’une dérivation progressive qui mènerait de « diète » à l’adjectif « diététique » et de celui-ci au nom « diététique »5.
Pourtant, dans la France du XVIe siècle, le grand chirurgien Ambroise Paré présentait déjà la diététique comme une discipline à part entière, l’une des trois branches de la médecine pratique : celle-ci, expliquait-il,
est composée de trois parties : la première est dite chirurgie, qui par une opération manuelle guérit les maladies ; la seconde diététique, laquelle donne secours aux maladies par bonne manière de vivre ; la troisième pharmaceutique, laquelle par médicaments guérit les infirmités.

Plus loin, il précisait que cette seconde branche « se nomme hygiaine ou diététique6 ».
Diète, hygiène, voilà des notions et même des mots qui remontent en fait à l’Antiquité. Ils trouvent leur racine initiale dans des termes énoncés en grec (diaita et hygieina), la langue dans laquelle s’est écrite la première médecine savante de l’Occident à partir du VIe siècle avant Jésus-Christ. Passés ensuite en latin, directement ou par l’intermédiaire de l’arabe, ils ont irrigué pendant plus de deux millénaires les champs lexicaux en usage dans les langues européennes. Est venu ainsi s’y agréger le fait de conserver ou de rétablir la santé par un mode de vie approprié, un concept qu’a rendu le latin regimen, lui-même traduction de diaita et qui a donné à son tour « régime ».
Un tel régime a nécessairement une composante alimentaire mais celle-ci ne le résume pas, puisqu’il intègre par exemple des exercices physiques. C’est la différence entre la diététique au sens large et la diététique au sens restreint, telle que l’énonce par exemple le médecin salernitain*7 Petrus Musandinus à la fin du XIIe siècle. Dans les faits, il s’avère que l’alimentation prend dans la diététique occidentale – et ceci très tôt – une place centrale, y jouant même, au fil des siècles, un rôle de plus en plus important.
Cependant, la diététique n’épuise pas tout ce que la médecine peut dire sur l’alimentation. En particulier, elle ne se confond pas avec la nutrition, même si cette dernière notion, d’origine fort ancienne elle aussi, a eu tendance à la marginaliser à partir du XIXe siècle.
Au-delà de la diététique proprement dite, c’est donc l’évolution d’ensemble du discours médical sur l’alimentation que nous essaierons de suivre ici. On ne peut, par exemple, dissocier les conseils diététiques des principes qui paraissent régir la digestion, c’est-à-dire l’assimilation des aliments.

UNE HISTOIRE PEU CONSIDÉRÉE
L’histoire de la diététique ne semble guère prisée par les praticiens eux-mêmes. En témoigne la portion (très) congrue que lui réserve un excellent manuel sur Les 100 mots de la diététique et de la nutrition paru récemment. On y apprendra seulement que
les plus anciens [critères diététiques] ont été établis dès l’Antiquité : père de la diététique, Hippocrate, médecin grec du temps de Périclès, élabora les premiers régimes alimentaires en fonction de la digestion, des « humeurs » et de la température. C’est ainsi que la « diététique hippocratique » relia santé et alimentation8.

Selon une profession de foi positiviste assez répandue, il n’y aurait de vraie médecine que celle d’aujourd’hui, et ce que nous en dit l’histoire formerait au mieux les étapes – souvent décrites comme une suite d’errements ou de découvertes géniales – qui mènent à la « vraie » science. L’histoire de la diététique ne fait pas exception à cette tendance. Par exemple, un petit ouvrage intitulé Les Régimes alimentaires présente une sorte de galerie de créateurs ou d’expérimentateurs de régimes, qui, de l’Antiquité au XIXe siècle, semblent avoir tout tenté, même les solutions les plus farfelues. Mais la diététique ancienne ne saurait être jugée à l’aune de la diététique actuelle et son histoire ne peut se limiter à ce qu’elle ignorait – par exemple, aux XVIe et XVIIe siècles, les tables de composition des aliments, les principes généraux du métabolisme et la notion de calorie9…
En vérité, chez les historiens de la médecine, la diététique n’est pas le terrain le plus prisé. C’est même un développement récent lié, notamment, à celui qu’a connu l’histoire de l’alimentation. Pourtant, il n’existe, à ma connaissance, quasiment aucune tentative de construire une histoire globale de la diététique – la plus ambitieuse étant une série de rapides articles parue en 2003 et intitulée une Brève histoire de la science nutritionnelle ; encore se limite-t-elle en fait aux deux siècles qui s’étendent de 1785 à 1985. Tout récemment, et alors que le présent livre était déjà écrit, le grand historien et philosophe des sciences Steven Shapin a fait paraître un essai ambitieux et stimulant sur l’histoire de la diététique, qui confirme pour l’essentiel les analyses ici présentées. Il y affirme en effet que la pensée scientifique, qui a fleuri de l’Antiquité au XVIIIe siècle, a dû laisser place durant le XIXe siècle à une science nutritionnelle en pleine émergence. S’il fait, comme il se doit, la part belle à ce tournant que fut le XIXe siècle, l’ouvrage de Shapin est centré sur l’Époque moderne, de la Renaissance aux Lumières – une période, il est vrai, riche en interrogations et en remises en cause et pour laquelle on disposait déjà de synthèses partielles. En revanche, la place qu’il accorde à l’Ancienne Diététique* se réduit peu ou prou à un chapitre initial. Mon objectif est ici de proposer une histoire de la diététique dans toute sa profondeur chronologique, y compris d’ailleurs pour l’histoire immédiate des dernières décennies10.
Mener l’entreprise d’une histoire de la diététique dans la longue durée qui sépare Hippocrate du Nutri-Score – autrement dit, des origines à nos jours – semble relever de la gageure. D’autant que l’on doit alors affronter une masse de publications qui s’accroît chaque jour, constituée non seulement d’articles ponctuels et fragmentaires, mais des beaux et nobles « pavés » qu’impose la carrière universitaire : deux thèses récentes centrées sur la diététique, l’une du monde romain antique, la seconde du Moyen Âge latin, comptent chacune une bibliographie de plus de cinquante pages. D’autres thèses, non encore publiées, sont des références tout aussi incontournables, tant pour la diététique des pays d’Islam que pour celle de la France du XIXe siècle. Il est possible que des travaux de même ampleur viennent bientôt contester les observations et les conclusions ici présentées. On voudra donc bien les considérer comme de modestes propositions provisoires11. Ceci d’autant qu’elles s’appuient sur des sources dont la complexité et les ambiguïtés ont pu longuement me retenir et m’ont souvent surpris. J’ai tâché d’en faire partager aux lecteurs et lectrices la richesse, qui est tout le sel de l’histoire – à condition de ne pas en cacher les difficultés d’interprétation.

UNE HISTOIRE OUVERTE
Le choix a été fait de mener cette enquête à l’échelle de l’Europe. Une Europe anciennement ancrée sur la Méditerranée, débordant sur l’Asie Mineure à l’époque d’Hippocrate, puis agrégeant de vastes pans de l’Afrique à l’Empire romain, qu’un autre très grand médecin, Galien, parcourut en tous sens. Une Europe, ensuite, s’ouvrant aux peuples germaniques et nordiques durant un long millénaire médiéval, où de nombreux contacts culturels permettent la récupération de textes essentiels souvent passés par le monde musulman. Enfin, une Europe qui essaime au-delà de l’Atlantique et où des courants novateurs ne vont cesser d’irriguer à leur tour la science diététique et nutritionnelle de France ou d’Allemagne.
C’est dire combien cette science n’a jamais été fermée sur elle-même. Dès l’Antiquité, des liens existent entre la médecine grecque et la médecine indienne, sans que l’on sache toujours dans quel sens se sont exercées les influences. Les parentés n’en paraissent pas moins évidentes entre les principes régissant la diététique dite « humorale » développée dans les cités grecques de Cos ou de Cnide, puis dans le monde arabe, et ceux qui président au versant diététique du « savoir sur la durée de vie » (ayurveda), élaboré en Inde à la haute époque sur des bases également rationnelles, mais dont l’influence s’est étendue bien au-delà du sous-continent indien. Citons, entre autres exemples, l’idée que la digestion fonctionne comme une cuisson, la correspondance établie entre les saveurs des aliments et leurs propriétés médicales, ou encore la division entre substances alimentaires froides et chaudes. Sans doute pourrait-on pousser jusqu’à la Chine, où la recherche d’un équilibre entre le chaud et le froid semble également être au cœur de la diététique ancienne, mais il m’a été impossible d’accéder directement aux textes fondamentaux en la matière, qui se multiplient à partir du IIIe siècle av. J.-C.12.

UNE HISTOIRE GLOBALE
Combinant histoire intellectuelle et histoire sociale, la présente synthèse prétend mettre en rapport la science diététique avec les évolutions et les attentes de la société, afin de comprendre comment elle les a suscitées ou au contraire comment elle s’y est adaptée. Bien entendu, il convient de prendre en compte aussi les pathologies : on ne doit jamais oublier que le médecin a affaire à un corps humain qui, au-delà d’un certain nombre d’invariants (comme le vieillissement), doit faire face lui-même à un environnement très changeant. Cette dialectique est d’ailleurs au cœur des premiers écrits médiévaux sur la diététique et du concept de choses non naturelles* autour duquel ce champ particulier du savoir médical va pendant très longtemps se consolider.
Mais au-delà des théories diététiques, l’historienne ou l’historien doit s’essayer à saisir les pratiques où s’engagent et se construisent les savoirs sur l’alimentation. Dans l’idéal, il s’agit d’envisager aussi bien la diététique « populaire » que la diététique savante, même si les sources ne le permettent pas toujours.
Car si les sources d’une histoire de la diététique sont multiples, elles sont aussi périlleuses. Les mots, d’abord, font obstacle, particulièrement dans un champ aussi technique que celui de l’alimentation, où il convient de se méfier des traductions. D’autant qu’il se conjoint ici avec celui de la médecine, dont le lexique est sans doute plus assuré mais aussi plus abscons, ne devant par définition laisser place à aucune erreur qui pourrait se révéler lourde de conséquences13.
D’autre part, la documentation est constituée pour l’essentiel de textes, quelquefois d’images, jamais d’objets ou de traces matérielles comme on peut en trouver dans d’autres champs médicaux : il n’existe pas d’ex-voto offerts en guérison d’une indigestion, d’une obésité ou d’une anorexie ! Les textes qui vont nous guider relèvent d’une typologie très large et très vite constituée : dès l’Antiquité, les listes d’aliments assortis de leurs propriétés médicales y côtoient les régimes spécifiques destinés à telle maladie, telle saison, voire tel individu. Ces textes visent aussi bien à combattre les pathologies les plus diverses par une alimentation appropriée et soigneusement réglée qu’à maintenir le corps humain dans un état de santé optimal, où la nature et la combinaison des aliments jouent un rôle de premier plan. Ils sont, par nature, souvent répétitifs, mais ne se recopient pas toujours intégralement. C’est donc dans le jeu des variantes et dans les gloses en marge ou entre les lignes que l’on peut détecter les changements et les ruptures.

LES ÉTAPES
Mettre en avant les ruptures les plus marquantes, les instaurer comme des tournants majeurs dans l’histoire au long cours de la diététique a été l’une des occupations favorites de mes rares prédécesseurs. La démarche est assez illusoire dans la mesure où tous les champs de ce vaste domaine n’ont pas évolué au même rythme. Après tout, ceux qui se sont occupés de diététique au fil des siècles furent parfois aussi de grands lecteurs, auxquels il ne déplaisait pas de déterrer des traités oubliés et de remettre à l’honneur les idées de précurseurs aussi géniaux qu’inconnus. Et ils allaient parfois les chercher fort loin dans l’histoire – alors que l’état de l’art d’un article scientifique aujourd’hui se limite au mieux à quelques années…
Malgré tout, c’est un parcours chronologique que je propose à celles et ceux qui voudront bien me suivre. Il s’organise en deux étapes, fort inégales.
La première a duré plus de deux mille ans, des environs de 500 av. J.-C. aux environs de 1750 : elle a vu naître en Grèce ce que l’on peut appeler l’Ancienne Diététique* (chap. 1), qui s’est imposée, en quelques siècles et tout autour de la Méditerranée, comme un complet art de vivre (chap. 2) avant d’être léguée de manière différenciée à des civilisations aussi différentes que Byzance, les pays d’Islam ou, plus modestement, l’Occident latin (chap. 3). En un peu plus d’un demi-millénaire, de 1100 à 1750, cette Ancienne Diététique*, enrichie par les auteurs arabes, a triomphé en Europe occidentale, puissamment relayée par une médecine devenue discipline universitaire et par une imposante production écrite assurée plus tard par l’imprimerie (chap. 4) ; puis elle a commencé de se voir contester dans ses conclusions, ses objets et finalement ses principes (chap. 5).
Ainsi s’ouvre une seconde grande phase où la diététique entre en concurrence avec une « nouvelle venue », la science nutritionnelle, qui va avoir tendance à la marginaliser. En à peine deux siècles, de 1750 à la Seconde Guerre mondiale, les nutritionnistes imposent une manière très différente de comprendre les mécanismes d’une alimentation saine (chap. 6) qui, désormais, doit être une référence collective et même universelle (chap. 7). Les crises que traverse, après 1945, le modèle alimentaire occidental suscitent des controverses remettant en cause les certitudes de la science nutritionnelle (chap. 8). Prospérant sur les pathologies et les peurs du premier XXIe siècle, la diététique retrouve une nouvelle vigueur avec la vogue des régimes amaigrissants et le retour à l’idéal d’un contrôle individuel de son corps et de son alimentation (chap. 9). Incontestablement, l’histoire de la diététique s’est progressivement accélérée – comme en témoigne dans le présent livre le nombre croissant de pages consacrées à des périodes de plus en plus courtes…
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PREMIÈRE PARTIE
L’ANCIENNE DIÉTÉTIQUE

CHAPITRE 1
La naissance de la diététique occidentale
À la même époque, la médecine fut divisée en trois branches : l’une traitant par le régime (victu), la seconde par les médicaments et la troisième par l’action de la main1.

Voilà ce qu’au Ier siècle affirme Celse dans le préambule à son traité latin Sur la médecine – lui-même partie d’une encyclopédie dont les autres composantes se sont perdues presque entièrement.
En vérité, l’idée selon laquelle la diététique serait l’un des moyens fondamentaux de la thérapeutique, à l’égal de la chirurgie et de la pharmacopée, n’a rien de neuf au moment où Celse écrit. À en croire un spécialiste actuel, c’est même l’un des principes distinguant radicalement la médecine grecque de celles qui, en Mésopotamie ou Égypte, l’ont précédée ; un autre savant va jusqu’à affirmer que la diététique fut « le grand élément dynamique dans la médecine grecque » ; ce que confirme un troisième, en écrivant que « l’un des traits distinctifs de la médecine grecque était son insistance à mettre la diététique au centre de toute thérapeutique »2.
De fait, l’« époque » à laquelle Celse se réfère est bel et bien celle où régnaient les concepts et les textes de la médecine grecque – peut-être plus précisément la période qui suit immédiatement Hippocrate (mort vers 370 av. J.-C.) –, et c’est pourquoi il désigne chacune des branches ainsi définies par un mot grec. Celui qui nous intéresse ici est bien sûr diaitetikon3.
L’histoire de la diététique occidentale commence donc en Grèce. Il vaudrait mieux dire dans le monde grec, un vaste territoire de langue et de culture hellénique qui comprenait non seulement la Grèce continentale et les archipels qui l’entouraient ou la prolongeaient, mais aussi les franges côtières de l’Asie Mineure (aujourd’hui en Turquie), ainsi que les cités fondées par des colons grecs en Sicile ou dans le sud de l’Italie (la « Grande Grèce », qui allait rester pendant longtemps hellénophone). Cette diététique suivit les voies de la médecine grecque, dont elle était une composante essentielle : des îles ou presqu’îles ioniennes et rivales de Cnide et de Cos (célèbre pour sa dynastie de praticiens prétendant descendre du dieu Asclépios en personne), elle se diffusa jusqu’à Alexandrie dans la Méditerranée orientale des royaumes hellénistiques, avant de toucher la Méditerranée tout entière intégrée à l’Empire romain.
Sur cet espace-temps fort vaste, nos sources d’information en matière diététique restent pour le moins inégales. On prête beaucoup à quelques auteurs (surtout à Hippocrate et à Galien), mais les idées de bien d’autres ne sont guère connues que par des « doxographes* », c’est-à-dire des auteurs reproduisant explicitement les opinions des autres et essayant tant bien que mal de les classer. L’un des recueils les plus riches en fragments un peu consistants est Le Dîner (ou Banquet) des Sophistes, compilé en Égypte au début du IIIe siècle par Athénée de Naucratis : sans lui et quelques rares autres doxographes*, nous aurions oublié jusqu’au nom de Philistion de Locres, auteur au début du IVe siècle av. J.-C. d’un régime pour les personnes en bonne santé, comme de Diphile de Siphnos qui, à la même époque, en composa un à la fois pour les malades et pour les bien portants4.
Élaborée durant le Ve siècle av. J.-C., l’Ancienne Diététique* trouve sa pleine expression au IIe siècle après J.-C. dans l’œuvre d’un médecin, Galien, qui, né en Asie Mineure et actif à Rome, est à l’image d’une médecine répandue dans toute la Méditerranée. La genèse et la diffusion de cette Ancienne Diététique* s’étendent donc sur six siècles au moins. Elle va régner ensuite sur l’Occident pendant plus de quinze siècles encore – d’abord sans partage, puis de plus en plus contestée.
Une branche centrale de la médecine
Pour l’auteur du traité hippocratique De l’Art – qui vit dans le dernier quart du Ve siècle av. J.-C. –, la meilleure preuve que la médecine est un art réside dans la capacité des médecins à guérir par un régime. Car, précise-t-il, il est extrêmement difficile de trouver le bon équilibre entre les éléments opposés qui, à la base, constituent à la fois le corps des hommes et leurs aliments. Six siècles plus tard, Galien partage encore la conviction que le premier traitement qu’il convient d’appliquer au malade est un régime, l’usage des médicaments venant seulement ensuite. La diététique est donc considérée dans l’Antiquité comme une branche centrale de la médecine et, en tant que telle, elle est pratiquée par les plus grands. On peut ainsi énumérer une suite d’illustres médecins qui sont aussi des auteurs marquants en la matière, en sachant bien que nous avons perdu les œuvres de la plupart d’entre eux. Ces médecins férus de diététique s’influencent ou s’affrontent ; et ceci dès le début5.
Si l’on en croit le traité hippocratique sur l’Ancienne Médecine, qui propose dès la fin du Ve siècle av. Jésus-Christ une première histoire de la diététique, la médecine elle-même serait née de la cuisine, ou plus exactement des problèmes que posait l’alimentation aux malades6 :
À l’origine, l’art de la médecine n’aurait été ni découvert ni recherché – car le besoin ne s’en serait point fait sentir – s’il avait été profitable aux gens souffrants d’user, dans leur régime et dans leur alimentation, des mêmes aliments, des mêmes boissons et, en général, du même régime que les gens bien portants7.

La diététique aurait-elle donc été la première arme pour combattre la maladie, la première discipline de la médecine ? Porphyre, le célèbre philosophe néoplatonicien des IIIe-IVe siècles, prétend exactement le contraire dans son commentaire à L’Iliade, lorsqu’il assure que, du temps d’Homère, on connaissait seulement la chirurgie et la pharmacopée et que la diététique commença avec un certain Hérodicos. Et d’ajouter que la dernière arrivée des disciplines médicales fut perfectionnée notamment par Hippocrate. Or Hérodicos – tout comme Hippocrate – appartient au Ve siècle av. J.-C. : ce serait donc bien à cette époque que tout a commencé. Après avoir revu de près les circonstances de cette naissance, nous nous transporterons à Alexandrie où la diététique grecque prend un aspect quelque peu différent, avant de donner toute sa place à son « deuxième créateur », Galien8.
AU COMMENCEMENT ÉTAIT HIPPOCRATE
Dès les Ve-IVe siècles avant notre ère, la nourriture occupe une place très importante dans le Corpus (ou la Collection) hippocratique – c’est-à-dire l’ensemble des écrits que la tradition ou les spécialistes attribuent à Hippocrate de Cos (460-370 av. J.-C.) et à ses disciples. Il suffit, pour s’en rendre compte, d’y décompter les occurrences du terme grec diaita, qui, on l’a vu, a donné in fine « diète » et « diététique » : plus de deux cents, alors que le mot est encore récent (il est apparu seulement au VIe siècle av. J.-C. dans la poésie lyrique) et assez rare (seulement sept emplois dans le théâtre d’Aristophane et dix-neuf dans les Histoires d’Hérodote, qui écrivent également au Ve siècle av. J.-C.)9.
Selon un exposé des théories d’Hippocrate qu’un papyrus daté du Ier-IIe siècle attribue à Aristote (384-322 av. J.-C.), le médecin de Cos faisait remonter les maladies aux aliments ingérés en trop grandes quantités ou trop différents les uns des autres ou encore peu digestes. Avec à la clef des résidus engendrant à leur tour des vents qui, une fois remontés dans le corps, sont la cause des maladies10.
Le Régime d’Hippocrate
Le traité hippocratique qui laisse sans doute la place la plus étendue à l’alimentation est le Régime – Diaita en grec. En réalité, cet ouvrage, datable des environs de 400 av. J.-C. et dont Galien, six cents ans plus tard, contestera l’attribution à Hippocrate, s’intéresse aussi bien au fonctionnement et à la constitution du corps humain qu’aux rêves. Alors qu’une première partie expose les fondements théoriques de la diététique (au sens large), en s’appuyant notamment sur l’embryologie, le livre II commence par des considérations sur le rôle de l’environnement (lieux et vents) et s’achève par plusieurs chapitres consacrés aux effets sur la santé des bains, des massages, du coït et des exercices physiques11.
Entre les deux, un long catalogue indique les propriétés médicales d’une quarantaine de catégories ou produits alimentaires : il s’agit du plus ancien catalogue raisonné d’aliments dont nous disposons, antérieur même aux listes de plantes et d’animaux établies par Aristote et son école. Il s’ouvre par les céréales – qui, on le sait, constituent depuis le Néolithique la nourriture de base des populations méditerranéennes – et, parmi elles, par l’orge, la première à avoir été domestiquée, la plus aisée à cultiver et la plus couramment utilisée (par exemple en Attique) dans des préparations très variées : pain, bouillie, décoction, etc.12.
La manière dont le Régime présente l’orge est révélatrice d’une méthode et d’objectifs très précis :
L’orge, par nature, est froid, humide ; il dessèche aussi. Il a en plus quelque chose de purgatif qui lui vient du suc de la paille. Voici la preuve : si on voulait bouillir de l’orge non mondé, le jus est fortement purgatif ; si on monde l’orge, le jus refroidit plutôt et resserre. Si on le grille, le caractère humide et purgatif disparaît sous l’action du feu, ce qui reste étant froid et sec. Dans tous les cas où il faut refroidir et dessécher, la farine d’orge peut agir dans ce sens, quelle que soit la préparation. Telle est la vertu du pain d’orge13.

Texte admirable de précision et de rigueur, renvoyant à des conceptions – voire à des concepts – que nous déchiffrerons plus bas. Dans la suite de la notice, les effets de la farine grossière sont soigneusement comparés à ceux de la farine pure, et l’auteur démontre avec minutie pourquoi le pain confectionné à partir d’une farine pétrie à l’avance nourrit moins que « si on donne le pain d’orge immédiatement après qu’il est pétri14 ».
Certes, les autres notices de la deuxième partie du Régime hippocratique ne sont pas nécessairement aussi développées que celle de l’orge. Elles examinent successivement le blé, l’épeautre, l’avoine, les fèves, le millet, et toutes sortes de végétaux (comme la toute-bonne, le lupin ou le carthame). Puis viennent les « animaux dont on mange la chair », d’abord les quadrupèdes (bœuf, porc, mouton, chèvre, âne, chien, sanglier, cerf, lièvre, renard et hérisson), ensuite – assez brièvement – les oiseaux et, plus longuement, les poissons, les coquillages et crustacés. Leur succèdent œufs, fromage, boissons et miel. Légumes et fruits ferment le ban de cet étonnant catalogue d’aliments, qui inaugure un genre. Il sera pratiqué, le plus souvent dans le même ordre, jusqu’au XVIIIe siècle au moins.
Mais ce n’est pas tout. La troisième partie du traité hippocratique juxtapose un régime annuel organisé en saisons et huit études de cas qui donnent lieu à des régimes spécifiques ; quant au livre IV, il s’intéresse aux rêves comme symptômes d’un dérangement corporel. L’idée centrale du Régime est en effet que la santé résulte de l’équilibre entre aliments et exercices, ce qui implique non seulement de connaître les qualités et quantités d’aliments que le patient ingère, mais aussi de mesurer l’influence des facteurs humains (âge, sexe) ou extérieurs (lieux, vents, saisons)15.

Un ensemble diététique assez complet mis sous le nom d’Hippocrate
La Collection hippocratique comprend deux autres traités qui emploient dans leur titre le mot diaita, autrement dit « régime ». D’abord celui qui est prescrit contre les maladies aiguës dans le traité du même nom. Par « maladies aiguës », il faut entendre les affections d’évolution rapide et d’impact fort, telles que « pleurésie, péripneumonie, encéphalite, causus » et les fièvres continues qui en dépendent. Dans une pathologie alors dominée par les maladies infectieuses – et non, comme aujourd’hui, par les maladies chroniques –, c’étaient ces affections-là qui « tu[ai]ent le plus grand nombre de gens ». Le Régime des maladies aiguës, à partir d’une réflexion sur la décoction d’orge (ptisanè), détaille l’usage des boissons, et son Appendice, peut-être d’un auteur différent, précise les « effets principaux des aliments »16.
Le troisième des régimes hippocratiques est le Régime salutaire, c’est-à-dire en fait la deuxième partie de La Nature de l’homme, traité qu’Aristote lui-même attribuait à Polybe, gendre d’Hippocrate. Selon le résumé qu’en fournit Littré, le Régime salutaire « donne des préceptes sur le régime à observer suivant les saisons, la complexion, l’âge, sur les moyens de diminuer l’embonpoint […] et sur la manière dont doivent vivre les personnes livrées aux exercices gymnastiques17 ».
On trouve aussi des passages notables sur l’alimentation dans diverses œuvres de la Collection hippocratique d’origines très variées. C’est bien entendu le cas du traité (très postérieur à Hippocrate) De l’Aliment, même s’il considère la nourriture dans un sens plutôt large, incluant la formation de l’embryon et la consolidation des fractures18.
Mais des traités plus généraux s’intéressent également au régime : écrit dans la deuxième moitié du Ve siècle av. J.-C., celui dont le titre est Airs, eaux et lieux met en scène un médecin itinérant qui, à peine arrivé dans une nouvelle ville, « doit considérer le régime des habitants, quel est celui qui leur plaît, s’ils aiment la boisson, prennent un repas à midi et sont inactifs, ou s’ils aiment l’exercice et l’effort, sont gros mangeurs et petits buveurs ». Enfin – et on l’oublie souvent – le régime est cité dans le Serment dit « d’Hippocrate » auquel les médecins d’aujourd’hui restent fidèles : « J’utiliserai le régime pour l’utilité des malades, suivant mon pouvoir et mon jugement », déclare ce texte fameux. Pendant des siècles, les médecins ont donc bien considéré le régime comme étant au centre de leur pratique19.


LES PRÉCURSEURS D’HIPPOCRATE
Des initiatives dispersées
Ainsi, la Collection hippocratique donne à voir un ensemble conséquent de textes diététiques. Représentent-ils une totale innovation ? Il ne le semble pas puisque, au début du Régime lui-même, l’auteur affirme que beaucoup de ses prédécesseurs « ont déjà écrit là-dessus ». Dans l’Antiquité, une tradition assez malveillante, transmise par Strabon et Pline, affirmait qu’Hippocrate avait tiré ses prescriptions en la matière de l’observation, voire de la copie, des ex-voto du sanctuaire d’Asclépios à Cos. Il est difficile de croire – comme du reste pour l’ensemble des textes dits hippocratiques – que cet ensemble diététique soit sorti tout entier du cerveau d’un seul homme, quels que soient par ailleurs le prestige et la réputation dont jouit Hippocrate de son vivant auprès d’intellectuels comme Platon. Ce qui soulève la question – très disputée et très embrouillée – d’éventuels modèles ou tout au moins de précédents20.
Le passage de Porphyre que nous avons vu plus haut mentionne un certain Hérodicos comme initiateur de la diététique. Or Ménon, disciple d’Aristote, fait figurer, dans sa doxographie*, Hérodicos juste avant Hippocrate, ce qui paraît confirmé par l’« érudit local » Soranos de Cos qui présente Hérodicos comme le maître d’Hippocrate. Il ne s’agit pas nécessairement d’Hérodicos de Sélymbrie (en Thrace) – comme le voulait la tradition antique et médiévale, par exemple la Souda, véritable dictionnaire encyclopédique de la culture grecque produit au Xe siècle21.
Hérodicos de Sélymbrie offrait cependant, dès le milieu du Ve siècle av. J.-C., un profil intéressant dans la mesure où il prônait des exercices physiques très astreignants afin d’atteindre ou de recouvrer la santé. Plusieurs passages, tirés de fameux dialogues de Platon (Phèdre, Protagoras et La République) et du traité d’Aristote sur la Rhétorique, précisent que ce maître de gymnastique recommandait ainsi d’effectuer à pied l’aller-retour Athènes-Mégare (soit une distance de 60 à 80 km). Il s’appliqua d’abord à lui-même – il souffrait de phtisie – cette combinaison de gymnastique et de médecine qui, selon Aristote, « force à s’abstenir de tout ou presque ce qui convient à l’homme » – et conduit à une mort lente, déplore Platon. C’est exactement ce que reproche à Hérodicos l’un des traités hippocratiques sur les Épidémies : achever les malades atteints de fièvre par une multiplication de courses à pied, de combats de lutte et de bains de vapeur22.
Il est intéressant de noter que, dans le dialogue Protagoras, Platon compte Hérodicos de Sélymbrie parmi les Sophistes et que, dans La République, il le rattache à « la médecine actuelle ». Il y aurait donc eu à son époque une sorte de mode de la diététique, y compris sa partie préservative (hygieina)23.
En revanche, si certains penseurs présocratiques témoignent d’un lien fort entre médecine et philosophie, qui va profondément influencer le Corpus hippocratique, ils ne paraissent guère manifester d’intérêt pour la diététique en elle-même. L’exception pourrait être Démocrite d’Abdère (vers 470/460-380/370), tout au moins si l’on en croit une liste de ses ouvrages établie plus tard dans le cadre de l’École d’Alexandrie. Et, surtout, il y eut les Pythagoriciens24.

Les Pythagoriciens et la diététique
Les Pythagoriciens n’auraient-ils pas été, des décennies avant Hérodicos, les initiateurs de l’intérêt pour la diététique que manifeste la Collection hippocratique ? Dans l’introduction de son édition au Régime d’Hippocrate, Robert Joly n’hésite pas à écrire : « Ce sont vraisemblablement les Pythagoriciens qui ont fondé la diététique25 ». De fait, respectant de stricts tabous alimentaires – à commencer par l’interdit assez mystérieux des fèves –, pratiquant volontiers ce que l’on pourrait qualifier aujourd’hui de végétarisme*, voire, selon certains témoignages tardifs, de véganisme*, adeptes de repas communautaires et d’un régime très austère, les disciples de Pythagore semblent avoir eu toutes les raisons de se préoccuper de leur alimentation26.
Si les Pythagoriciens étaient sans doute à la recherche d’une pureté rituelle qui peut expliquer la teneur et la rigueur de leurs prescriptions alimentaires, ils visaient aussi clairement la mesure, en excluant les aliments qui causent un dérangement et en privilégiant ceux qui stabilisent et maintiennent l’état du corps. « Voilà pourquoi, écrit Jamblique dans sa Vie de Pythagore, connaître et décider quelle nourriture consommer et en quelle quantité réclame un grand savoir », qui, au départ, appartenait à Apollon et à Péan (le médecin des dieux), et fut ensuite transmis aux « sectateurs d’Asclépios », c’est-à-dire les médecins. Et Jamblique d’ajouter :
En médecine, ce qu’ils [les Pythagoriciens] pratiquent surtout c’est la partie consacrée au régime, et ils sont extrêmement précis en ce domaine ; et ce qu’ils essayaient d’apprendre en premier, ce sont les signes permettant de reconnaître la proportion entre les boissons, les aliments et le repos ; ensuite, concernant la constitution même des aliments, ils sont pratiquement les premiers à avoir fait des recherches et avoir donné des règles.27

Cette préférence pour la diététique semble aller de pair, si l’on suit toujours Jamblique, avec la dévalorisation de la pharmacopée et le choix de ce qui pourrait être appelé aujourd’hui des thérapeutiques douces, y compris en chirurgie (tel le refus des incisions et cautérisations).
Mais, comme bien souvent en matière de pythagorisme, ce témoignage est très postérieur aux faits qu’il relate : en l’occurrence, le philosophe néoplatonicien Jamblique était actif à la fin du IIIe et au début du IVe siècle, soit la bagatelle de sept siècles après la mort du héros fondateur de la secte (Pythagore, vers 580-497 av. J.-C.). Il est possible (mais non prouvé) que Jamblique ait ici utilisé un texte perdu d’Aristoxène, un disciple d’Aristote, qui écrivait, quant à lui, dans la deuxième moitié du IVe siècle av. J.-C., et avait peut-être connu les derniers Pythagoriciens des premières générations ; son ouvrage Sur le mode de vie pythagoricien fit rapidement autorité28.

La diététique à Crotone
Parmi les médecins pythagoriciens ou parmi les Pythagoriciens férus de médecine, un nom se détache, celui d’Alcméon, originaire de Crotone, une cité de Grande Grèce (Italie du Sud) qui semble avoir été réputée pour la médecine qu’on y pratiquait dès le VIe siècle av. J.-C. et où Pythagore s’était installé avec ses disciples. Actif quelque temps plus tard, dans le second quart du Ve siècle av. J.-C, Alcméon de Crotone était persuadé, comme ses condisciples, que le monde résulte de la combinaison de principes opposés et couplés deux par deux. En l’occurrence, l’humide et le sec, ainsi que le froid et le chaud (mais aussi le doux et l’amer), dont l’équilibre, ou pour mieux dire l’égale répartition (isonomia), procure la santé, la maladie étant au contraire le résultat de la suprématie (monarchia) d’une force sur l’autre. Il faut noter l’utilisation de termes tirés du lexique politique à un moment – et ce n’est évidemment pas un hasard – où des cités grecques ont engagé le processus menant précisément de la monarchie (ou de la tyrannie) à la démocratie : isonomia a été par exemple un mot-clef des réformes de Clisthène à Athènes29.
Ce concept d’égalité ou, si l’on veut, d’équilibre est appelé à jouer un rôle de premier plan dans la diététique hippocratique et, plus largement, dans l’Ancienne Diététique* – voire, peut-être, dans toute diététique. Avec les qualités (poiotês) premières (ou primaires) de température et d’humidité se dessinent également les principes de la diététique dite, abusivement le plus souvent, « des humeurs ». Beaucoup sont déjà écrits avant même Hippocrate, semble-t-il30.
C’est ce que confirme la suite du résumé de la pensée d’Alcméon de Crotone qu’établit au Ier siècle le doxographe* Aetius. L’excès de chaleur ou de froideur, qui détermine la maladie, est mis en rapport avec l’excès ou le défaut de nourriture, mais il faut aussi tenir compte de la qualité de l’eau, de l’environnement local ou du travail effectué par le patient. On a là une assez claire préfiguration des six choses non naturelles*, dont nous reparlerons abondamment dans les chapitres suivants31.
Un troisième personnage connecté à Crotone peut être cité comme ayant éventuellement joué un rôle dans l’émergence de la diététique, cette fois au sens large du terme. Il s’agit de Milon de Crotone, célèbre athlète, vainqueur à six reprises aux jeux Olympiques et de nombreuses fois aux jeux Pythiques, Isthmiques et Néméens. C’est dans sa maison que le premier cénacle pythagoricien s’installa, et il finit par épouser la fille du maître lui-même. Dans l’Antiquité, sa réputation de glouton était à l’égal de sa réputation sportive. Et les deux étaient liées : Milon puisait sa force extraordinaire dans un appétit qui ne l’était pas moins puisqu’il pouvait ingurgiter en une journée 12 kg de viande, une quantité égale de pain et 9 litres de vin – ce qui paraît impossible. La tradition attribuait même l’invention de cette diète très riche et très carnée à… Pythagore lui-même ! Elle pourrait expliquer, en tout cas, les succès des athlètes de Crotone au VIe siècle av. J.-C., et faire le lien avec Hérodicos – par exemple à travers Iccos de Tarente, qu’on a pu créditer d’avoir « fixé les bases d’une diététique sportive rationnelle »32.



D’Athènes à Alexandrie, puis Rome :
le succès de la diététique
Quelle qu’en soit la genèse, le discours diététique connaît un retentissement immédiat dans la société athénienne, dont témoigne par exemple la pièce du comique Aristophane Les Grenouilles, écrite à l’époque où l’on fixe habituellement la composition du Régime d’Hippocrate : on y voit le célèbre dramaturge Euripide, devenu ici personnage de comédie, imposer à la tragédie un régime fondé, notamment, sur les bettes blanches et la promenade. D’autres comédies ridiculisent l’alimentation des Pythagoriciens, présentés comme des « vagabonds sales et morts de faim ». Au Ve siècle av. J.-C., la diététique est devenue à la mode ; on en parle volontiers. Cet intérêt ne va pas faiblir au long des siècles suivants, durant lesquels cet art se perfectionne, mais aussi se diversifie et même se divise33.
LES PERFECTIONNEMENTS DE L’ART DIÉTÉTIQUE À L’ÉPOQUE HELLÉNISTIQUE
Les traités de la Collection hippocratique offraient certes un cadre à la fois théorique et analytique à un discours diététique rationnel et relativement cohérent. Mais ils étaient loin de couvrir l’ensemble d’un champ que rendirent toujours plus complexe l’enrichissement des échanges culturels, l’extension des opérations militaires et l’affirmation de grands ensembles politiques unissant des territoires très différents en Asie et en Europe à partir de l’Époque hellénistique. La diététique dut notamment s’adapter à la « nouvelle frontière intellectuelle » que constitua pendant des siècles la métropole d’Alexandrie34.
Selon des historiens de l’Ancienne Médecine, c’est en réalité dès le tournant du IVe siècle, du temps même d’Hippocrate, que la doctrine diététique commença à changer ; celle qui s’exprime dans le Régime aurait été dès lors la seconde après une approche très différente dont témoigne le Régime des maladies aiguës. Elle continua d’évoluer à mesure que les conditions socio-culturelles qui lui avaient donné naissance – à savoir celles de la Cité grecque – se transformaient elles aussi, dans le cadre d’espaces politiques de grande ampleur, les royaumes hellénistiques en Méditerranée orientale, puis l’Empire romain à l’échelle de la Méditerranée tout entière35.
C’est donc avec les successeurs d’Hippocrate que la diététique devint réellement un fondement de la médecine, à l’égal de la chirurgie et de la pharmacologie – voire plus si l’on veut bien considérer qu’elle n’intervient pas uniquement dans la guérison des maladies mais aussi dans leur prévention. Or la littérature que lesdits successeurs produisirent a presque entièrement disparu. On peut même parler d’un véritable « naufrage » et il est possible que les divers incendies de la bibliothèque d’Alexandrie – qui comportait un rayon « médecine » – y aient joué un rôle36.
Les minces restes d’un grand naufrage
Les rares fragments médicaux qui nous sont parvenus de la période hellénistique ont été transmis en grande partie par un érudit égyptien du IIIe siècle, Athénée de Naucratis. Dans son Dîner des Sophistes, qui se présente comme un dialogue sur les différents aspects de la nourriture (depuis le choix des meilleurs produits jusqu’aux bonnes manières, en passant par les recettes culinaires et les propriétés médicales), sont rassemblés des milliers de citations, très majoritairement d’auteurs littéraires (et spécialement de théâtre) mais aussi de médecins37.
Il arrive également à Galien, de peu antérieur à Athénée (lequel en fait d’ailleurs l’un des personnages de son dialogue), de citer ses prédécesseurs, mais il ne s’y astreint pas systématiquement, peut-être parce qu’il utilise souvent des résumés. La destruction de son propre dépôt de livres lors de l’incendie de Rome en 192 a sans doute rejeté dans l’oubli nombre d’œuvres dont, à l’en croire, il détenait parfois l’unique exemplaire disponible de son temps38.
La sélection aurait même pu se faire avant, dès le milieu du IIIe siècle av. J.-C. et à Alexandrie même, lorsque fut établie une liste d’auteurs médicaux qui fournit à Galien la majorité de ses références en matière de diététique. Faute de pouvoir retracer, même à grands traits, l’évolution de la pensée diététique dans les six siècles qui séparent Hippocrate de Galien, il faut donc se résoudre à présenter le peu que l’on sait des auteurs et traités qui, d’une manière ou d’une autre, ont échappé au naufrage et semblent cependant attester un certain élargissement du champ et du genre diététiques39.

Extension du domaine de la diététique
Contemporain et peut-être même disciple d’Aristote au milieu du IVe siècle av. J.-C.40, Dioclès de Caryste (en Eubée) jouissait d’une grande réputation dans l’Antiquité, qui le surnomma « le deuxième Hippocrate » ou encore « Hippocrate le Jeune ». Des quelques fragments épars qui sont restés de lui ou sur lui, on retire l’impression d’un auteur fort intéressé par l’hygiène alimentaire et la gymnastique, autrement dit une bonne partie de la diaita : il aurait ainsi écrit aussi bien sur les poissons, les crustacés, les légumes ou les noix que sur les propriétés de l’eau et du vin ou encore sur la digestion41.
Parmi les œuvres qu’on lui attribue (mais la question est très discutée), deux semblent avoir inauguré la nouvelle voie d’une diététique individualisée et destinée à des patients prestigieux. Son Hygiène était dédiée à Pléistarque, peut-être un prince macédonien fils d’Antipater ; une seconde lettre, adressée vers 305/301 av. J.-C. au futur roi de Macédoine Antigone II Gonatas, était quant à elle pourvue d’un calendrier diététique ajusté aux saisons. Le genre du calendrier diététique allait connaître bien plus tard un succès considérable dans l’Occident médiéval42.
Au fil des siècles, les catalogues d’aliments – dont le genre avait été lancé par le livre II du Régime hippocratique – se firent de plus en plus détaillés. Dès le IVe siècle av. J.-C., le médecin athénien Mnésithée dédie un ouvrage entier aux poissons, qui y sont classés selon leur habitat : d’abord la pleine mer (daurades, pagres, thons, congres, requins, raies, sardines, anchois, etc.) ou les rochers de la côte (plies, labres, merles de mer) ; viennent ensuite les poissons qui vivent dans l’embouchure des fleuves, dans les lagunes, les golfes ou près des villes, puis ceux qui remontent les rivières et enfin les espèces qui vivent dans les cours d’eau rapides, comme la truite. Cette classification, que l’on pourrait qualifier d’« écologique », car elle se réfère au biotope des différents animaux, est conforme à celle qu’Aristote expose dans son Histoire des animaux43.
Le catalogue de Mnésithée sera suivi de bien d’autres, comme celui, encore plus détaillé, que Xénocrate d’Aphrodise écrivit du temps de Néron au Ier siècle : il a été conservé grâce à Oribase qui, beaucoup plus tard, l’a purement et simplement recopié dans une de ses encyclopédies. Au Ier siècle toujours, c’est à une seule céréale, le froment, qu’Athénée d’Attalie (dans le sud-est de la Turquie actuelle), le fondateur de la secte médicale dite « pneumatique* », consacre un traité du même genre ; son contemporain, Rufus d’Éphèse, l’un des rares auteurs à trouver grâce aux yeux de Galien, écrit un volume sur les figues, un autre sur le lait, un troisième sur le miel, sans compter un régime pour marin – tout au moins si l’on en croit une encyclopédie byzantine tardive, la Souda. Entre Mnésithée et Rufus, un certain Ménodore, élève du grand médecin alexandrin du IIIe siècle av. J.-C. Érasistrate et ami d’Hicésius (lui-même auteur d’un livre sur Les Poissons), a écrit sur les gourdes, concombres et melons44.
Même le fondateur de l’école dogmatique*, Hérophile de Chalcédoine, l’autre grand maître alexandrin du IIIe siècle av. J.-C., connu plutôt pour ses travaux anatomiques et pharmacologiques, ne semble pas avoir dédaigné la diététique, qu’il a peut-être apprise de son propre professeur, Praxagore de Cos. Dans l’Antiquité, on lui attribue parfois l’opuscule hippocratique sur L’Aliment, et Athénée de Naucratis le mentionne plusieurs fois à propos des boissons, vin, eau et jus de pomme45.

Des noix, des poissons et des sauces :
les premiers débats diététiques
Au long de son interminable dialogue, Athénée nomme bien d’autres praticiens que ceux dont on vient de parler. Leurs textes forment une chaîne de notices et de commentaires qui se répondent les uns aux autres et qui, au final, durent constituer une masse imposante d’informations cumulées. C’est ainsi que, au cours du IIIe siècle av. J.-C. et dans la lignée de Dioclès de Caryste et de Mnésithée d’Athènes, des auteurs comme Philotime ou Diphile de Siphnos se sont longuement interrogés sur les différentes variétés de noix dont le Régime hippocratique ne donnait pas le détail ; ils ont reconnu des propriétés spécifiques – nutritives ou organoleptiques – aux noix de Sardes et à celles du Pont aussi bien qu’aux noix produites dans l’île de Thasos ou en Chypre46.
Sur les poissons, qui constituent depuis Archestrate le nec plus ultra de la gastronomie grecque, les débats entre médecins sont encore plus nombreux, consistants et persistants. À propos du triglè (peut-être le rouget barbet), qui est au sommet de la hiérarchie des préférences à l’époque où écrit Athénée, sont ainsi convoquées les opinions d’Hicésius, élève d’Érasistrate et de Dorion, auteur d’un livre sur Les Poissons ; avant eux, Diphile de Siphnos avait par ailleurs consacré un traité entier au poisson salé, essentiellement pour dire tout le mal qu’il en pensait47.
À certains de ces médecins, on a attribué jusqu’à l’écriture de recueils de recettes culinaires. Est ainsi cité comme auteur d’un traité d’opsartytika, c’est-à-dire de cuisine, rien moins qu’Érasistrate, l’une des gloires médicales d’Alexandrie ; Athénée reproduit sa description de l’hyposphagma, terme éminemment médical qui désigne à l’origine l’effusion de sang (ou suffusion) dans l’œil. En l’occurrence, il s’agit, par analogie, d’une sorte de ragoût à base de seiche où la chair du mollusque a mijoté dans le sang (plutôt l’encre ?) de la seiche constamment battu (afin qu’il ne coagule pas), avec du miel, du fromage, du sel, du cumin et du vinaigre48.
Parmi les auteurs qu’il crédite d’avoir écrit des livres de cuisine, Athénée, toujours lui, compte un autre illustre médecin, Dioclès de Caryste, « le deuxième Hippocrate » comme on l’a dit. En réalité, c’est une liste impressionnante d’auteurs de livres de cuisine qu’il fournit à propos d’une préparation, la karykè, spécialité lydienne réputée et mentionnée aussi par Plutarque : si Athénée y cite aussi des lexicographes ou des poètes chers à son cœur, on trouve là un certain nombre des médecins que nous avons déjà vus49.
Les Lydiens furent aussi les premiers à inventer la sauce épicée appelée karykè, sur la préparation duquel les compilateurs d’ouvrages intitulés Livres de cuisine (Opsartytika) ont donné des instructions – Glaucos de Locres, Mithèque, Denys, également les deux natifs de Syracuse dénommés Héraclide et Agis, Épénète et Denys, et encore Hégésippe, Érasistrate, Euthydème et Criton ; en plus de ceux-ci, Stéphane, Archytas, Acestius, Acésias, Dioclès et Philistion. Tel est le nombre, selon moi, de ceux qui ont écrit des œuvres appelées Livres de cuisine50.



LA DIÉTÉTIQUE DES SECTES
L’intérêt pour la diététique – et plus généralement les questions alimentaires – transcendait les sectes, c’est-à-dire ces groupes de disciples qui commencèrent dès l’époque hellénistique à se rassembler autour d’un maître afin de perpétuer une doctrine de génération en génération. Malgré ses analyses poussées en anatomophysiologie, Hérophile restait très attaché à une hygiène fondée sur le régime alimentaire et la gymnastique. C’est l’orientation qu’allait approfondir son élève Philinos de Cos, dans lequel on voit le fondateur de la secte « empirique* », marquée elle-même par un véritable retour aux œuvres d’Hippocrate qui, dès lors, ne cessèrent plus d’être commentées. Parmi les médecins de cette mouvance, Héraclide de Tarente écrivit des livres importants sur la diététique, dont Galien reconnaissait le mérite. Autant de réflexions qui furent diffusées dans tout l’Empire romain51.
Une diffusion dans tout l’Empire romain
En 31 av. J.-C., le vieux royaume ptolémaïque d’Égypte, centré sur Alexandrie, tombait à son tour dans l’escarcelle romaine – après l’Espagne, le sud de la Gaule, la Grèce et l’Asie Mineure au IIe siècle, puis l’Afrique et la Syrie au Ier siècle. La puissance de Rome s’imposait désormais tout autour de la Méditerranée, favorisant les échanges culturels et techniques dans un vaste espace politiquement uni. Mais il y avait longtemps que la culture grecque avait commencé à pénétrer en Italie romaine. Et, parmi elle, la médecine, qui avait connu le développement que l’on sait dans les royaumes hellénistiques.
À peine Corinthe est-elle tombée aux mains de Rome en 146 av. J.-C. qu’un prestigieux représentant de cette médecine, Asclépiade de Pruse en Bithynie, arrive dans la capitale. Ce n’est certes pas le premier praticien grec à s’installer à Rome mais, porteur d’une théorie corpusculaire de la physiologie, il avait aussi de nouvelles idées en matière de thérapie qui lui valurent un grand succès auprès de la riche clientèle romaine. En vertu d’un slogan emprunté à Hippocrate, il prétendait agir « rapidement, sûrement, agréablement », grâce à la maîtrise d’un régime alimentaire souple (son usage généreux du vin fut peut-être l’une des raisons de son succès), grâce aussi à des massages doux, à des marches, à des bains et – point original – à l’utilisation de balançoires et autres appareils suspendus pour ceux qui ne pouvaient se livrer aux exercices. L’arsenal de techniques douces qui constituait l’essentiel du traitement préconisé par Asclépiade de Pruse (ou de Bithynie) allait exercer une influence certaine sur la secte médicale dite « méthodique* »52.
Les sectes formées en Orient furent en effet transférées en Occident, et avec elles les débats qui les opposaient, tant sur les stratégies thérapeutiques que sur les voies d’acquisition du savoir. Mais la secte des méthodiques* semble bien être apparue à Rome même. Elle est dénommée ainsi car ses adeptes partagent une méthode standardisée et simple pour aller de l’observation à la thérapie53.

La floraison diététique du méthodisme
S’ils refusent les raffinements sémiologiques et nosologiques des « dogmatiques* » (en gros, les lointains successeurs d’Hippocrate), les méthodiques* n’ont pas non plus la foi des « empiriques* » dans des traitements calqués sur ceux qui ont fait leurs preuves pour des cas similaires. Ils entendent à la fois observer et raisonner, comme le montre l’articulation de leurs trois concepts fondamentaux : le « phénomène » (les symptômes, si l’on veut) est perçu par les sens, tous les sens ; exhaustivement décrit, il peut être intégré à une « communauté », c’est-à-dire une catégorie d’état pathologique, qui permet à son tour de définir un traitement (« indication »)54.
Dans l’arsenal intellectuel et pratique des méthodiques*, la diététique semble jouer un rôle singulier – original mais réel. D’abord, les « communautés » – l’état relâché, l’état resserré et l’état mixte – renvoient, notamment, aux effets de l’évacuation, de la digestion, au final de la nutrition ; les « indications » consistent du reste à relâcher le corps resserré ou à resserrer le corps relâché. Pour y parvenir, le médecin peut et doit utiliser les ressources de la diététique. En cas d’indigestion, par exemple, c’est le jeûne qui est préconisé durant les trois premiers jours. Puis viennent trois jours de « restauration », à base de massages doux, de gymnastique « passive », d’exercice modéré – y compris exercices vocaux ou promenade à cheval – qui s’accompagnent d’un régime alimentaire raisonné : on a là toute la gamme de l’hygiène telle qu’on la conçoit dans l’Antiquité.
C’est quand le malade aura repris des forces, et seulement si son état n’a pas progressé significativement (par exemple en cas d’obésité), qu’on pourra lui proposer le traitement final, qui comprend un régime alimentaire sévère et des médicaments agressifs, sans compter les vomissements provoqués, l’application de ventouses et l’administration de saignées. On notera que, le méthodisme* étant fondamentalement tourné vers la guérison, sa diététique est curative – et non pas préventive, comme avait pu l’être aussi celle d’Hippocrate55.
Pendant des siècles, le méthodisme* a été la théorie médicale dominante dans tout le monde romain. Les bases en sont déjà bien établies au Ier siècle, lorsque Celse, puis Pline l’Ancien, composent l’un et l’autre une encyclopédie, intitulées respectivement Les Arts et Histoire naturelle. Aucun des deux n’est un professionnel de la médecine mais le premier propose en préambule une véritable histoire de la discipline, dans laquelle apparaissent les précurseurs de la secte méthodique*, notamment Thémison de Laodicée, élève d’Asclépiade de Bithynie et surtout maître de Thessalos de Tralles – qui se présente lui-même, dans une lettre à Néron en personne, comme le fondateur du nouveau courant. De son côté, Pline est fermement opposé à l’influence des médecins grecs, qu’il voit comme un ferment de déclin moral ; en conséquence, il raille les nouvelles thérapies qui sont alors de mode à Rome : les bains froids ou encore la diététique astrologique prônée par un certain Crinas, de Marseille56. Ce dernier, écrit Pline, « donnait les aliments d’après le mouvement des astres, consigné sur des éphémérides astronomiques [mathematica], et observait les heures57 ».
Au IIe siècle, le plus grand médecin du temps est encore un adepte du méthodisme*, Soranos d’Éphèse, auteur d’une somme sur Les Maladies aiguës et chroniques. Celle-ci est encore assez réputée trois siècles plus tard pour que l’Africain Célius Aurélien la traduise en latin, ce qui nous permet aujourd’hui d’avoir une idée de son contenu. La part de la diététique y est considérable.
Voyons par exemple le régime recommandé aux malades du cœur (cardiaci). Il ne s’agit aucunement ici de l’affection chronique que nous connaissons aujourd’hui mais d’une maladie à évolution rapide (celer passio), caractérisée notamment par une forte fièvre et qui peut tout aussi bien concerner l’estomac. Il convient donc, dans un premier temps, de faire baisser la fièvre en servant des mets froids et simples : pain dans la confection duquel on a utilisé de l’eau froide, riz et épeautre mélangés à du miel, de la bouillie sans huile, œufs mollets. Une fois que les forces du malade ont été un peu réparées et que la fièvre a commencé à baisser, on peut varier son alimentation, en lui donnant par exemple des fruits qui « resserrent » et sont d’un effet semblable au vin, tels que la poire à peau dure, servie crue ou cuite, le coing, les pommes rondes, les nèfles, les raisins paillés ou suspendus qui ont été longuement séchés et les prunes. Il est même possible au patient de manger de la viande, à condition qu’elle ne soit ni indigeste ni grasse, ni avec une mauvaise odeur, mais de digestion facile, astringente et nourrissante pour le corps. Et de donner une liste assez longue de ce genre de viandes, qui commence par :
Les pigeonneaux, les poules enrobées dans la pâte, les perdrix, les francolins – dont c’est surtout les blancs qui doivent être servis de préférence, bien cuits et soigneusement préparés avec un peu d’huile, d’eau, d’aneth et de sel ; en effet les assaisonnements recherchés et lourds corrompent facilement.

Même si le malade a envie de viande rôtie, on peut la lui servir à condition de l’avoir fait cuire avant rôtissage. Ainsi pourra-t-il se régaler de pieds, museaux, oreilles et cervelles de porc, ou encore de matrice (vulva) de truie – un des morceaux de choix de la gastronomie romaine. Sans compter la viande de chevreau, de chèvre ou de chevreuil, voire le cuissot de sanglier (que les Grecs appellent psoías, précise Célius Aurélien). Mais ce n’est rien à côté des nombreux produits de la mer qui sont permis aux cardiaci (surmulet, squille, aiguille de mer, bar). Même s’ils ont perdu l’appétit, le médecin peut leur conseiller des coquillages comme spondyles, buccins ou palourdes ; et si ce dégoût persiste quand même, alors on leur servira les deux produits phares des élevages marins, notamment en Italie du Sud : les huîtres et les oursins. Ainsi se confirme la très haute place qu’occupent poissons et fruits de mer dans la hiérarchie des goûts de l’Antiquité. Certes, on peut les accompagner de légumes frais (olerum), mais en se limitant à la chicorée, au plantain et aux asperges.
Mais si, malgré tous ces mets délicats, le malade n’a toujours pas retrouvé l’appétit et par conséquent récupéré ses forces, il faut consentir alors au sacrifice suprême : lui donner du vin. Et pas n’importe lequel : du blanc, qui ne soit pas d’un aspect trouble (confusus) mais d’un goût un peu âpre (subausterum) – car il convient toujours de resserrer. Et Célius Aurélien (et peut-être Soranos d’Éphèse avant lui) de citer les crus où l’on ira chercher le précieux nectar. Ce ne sont pas les moindres puisque, parmi les vins qui sont produits en Italie, l’illustre Falerne et le vin de Sorrente côtoient ceux d’Albe et de Trifolium (en Campanie) ; quant aux vins grecs, ils proviennent des îles de Chios et de Lesbos. Les fièvres continuent-elles à affaiblir le corps, même après ce traitement de faveur ? Il faut alors passer à des vins plus légers et plus faibles, comme celui que l’on produit dans le pays des Sabins ou à Tivoli (c’est-à-dire non loin de Rome) et que l’on appelle localement le « Sorrente » ; en Asie, on ira chercher celui de Tripoli. Mais si le médecin observe un violent relâchement du corps, le malade souffrant d’une torpeur froide sans la moindre petite fièvre, qu’il prescrive des vins plus nourrissants et plus forts – tels le Setia ou le Falerne58.
À la lecture de ces prescriptions à la fois très informées et très raffinées, on comprend mieux l’impact que les médecins méthodiques* purent avoir sur une haute société romaine très friande de vins de qualité et de spécialités gastronomiques. On comprend mieux aussi pourquoi c’est face à eux que Galien, qui visait la même clientèle, dut principalement s’affirmer59.



Enfin il y eut Galien
La diététique de Galien a une apparence : celle d’une ambition encyclopédique, qui emmagasine un savoir vieux déjà de nombreux siècles. Elle a la réalité d’un corpus filtré et pensé dans le cadre de modes d’exposition privilégiés et circonscrits. Ce qui fait le plus grand intérêt de cette œuvre foisonnante et ambitieuse est qu’elle suit pas à pas l’expérience d’une vie – celle de Galien lui-même, avec ses doutes et ses tocades, sa clientèle et ses goûts. L’extrême attention qu’il porte aux pratiques alimentaires fait aussi son originalité, comme en témoignent ses passages détaillés sur les procédés culinaires ou sur le choix et la dégustation des vins. Si tout l’effort des commentateurs et praticiens consistera pendant plus d’un millénaire à maîtriser et assimiler ce flot inédit de données et de prescriptions, c’est aussi parce qu’on y trouve, ordonnés et structurés comme jamais, les moyens d’appréhender un monde en constante évolution.
UNE ŒUVRE AMBITIEUSE ET FOISONNANTE
De manière générale, l’œuvre de Galien manifeste une volonté de synthèse entre « la philosophie aristotélicienne de la nature, l’anatomophysiologie d’origine alexandrine et la clinique d’inspiration hippocratique ». Elle vise à promouvoir rien moins qu’un art unifié de la médecine, combinant la compréhension approfondie du corps et l’utilisation de l’ensemble des moyens thérapeutiques. Dans cette optique, la diététique semble devoir jouer un rôle déterminant : Galien ne se vante-t-il pas de devoir sa bonne santé à un strict régime de vie ? Et ce malgré une médiocre constitution physique de départ : « Je me suis trouvé dans de telles conditions sans autre raison que l’application de mes vues sur l’hygiène », écrit-il, non sans fierté, dans le traité intitulé précisément l’Hygiène, l’un des deux textes de grande ampleur que Galien a dédiés au champ de la diététique60.
Vers 175, Galien fait en effet paraître une Hygiène visant explicitement à conserver la santé. Elle n’est pas – loin s’en faut – consacrée uniquement à l’alimentation. Vaguement structurée autour des âges de la vie, cette œuvre occupe, traduction latine comprise, 450 pages dans l’édition classique de Kühn. Puis, vers 180-182, c’est au tour des Facultés des aliments d’être mises sur le marché, description des propriétés médicales desdits aliments, qui occupe près de 300 pages de la même édition Kühn61.
Outre ces deux traités illustrant les deux genres dominants du discours diététique depuis des siècles, Galien a écrit deux opuscules de moindre ambition, consacrés respectivement aux Bons et mauvais sucs des aliments – autrement dit à la capacité nutritive de ces derniers – et à un Régime amaigrissant. En ajoutant les commentaires à certaines œuvres d’Hippocrate – mais pas au Régime, qu’il n’apprécie guère car il doute de son authenticité –, on arrive péniblement à huit traités s’occupant de diététique au sens large, sur près de cent trente ouvrages médicaux qui nous sont parvenus sous le nom de Galien. Or l’on sait qu’à lui tout seul, ce dernier est l’auteur de 10 % de la littérature grecque conservée d’avant 350 – au point d’avoir été critiqué depuis l’Antiquité même comme un « bavard intempestif », voire un « insupportable pisseur de phrases »62 !
Galien aurait-il choisi de ne pas mettre la diététique au centre de ses préoccupations ? Et ce, contrairement à ses prédécesseurs et à la manière dont il a lui-même procédé pour les autres méthodes thérapeutiques que sont la pharmacopée et la chirurgie ?
En vérité, les prescriptions et préoccupations diététiques irriguent une grande partie de l’œuvre de Galien, en quelque sorte par capillarité. L’alimentation est centrale dans un traité de physiologie comme les Tempéraments (autrement dit Les Mélanges) ou dans un recueil pharmaceutique tel que les Facultés et mélanges des médicaments simples, où sont abordées les saveurs des produits qui d’aliments peuvent se muer en médicaments ou bien encore en poisons. Même dans un traité purement thérapeutique comme La Méthode thérapeutique, on peut lire des développements sur la production comparée de jus lors du rôtissage du sanglier et du porc. Du reste, la nutrition constitue pour Galien l’une des trois facultés naturelles fondamentales, avec la génération et la croissance63.
Même lorsque, dans sa carrière, Galien dut pratiquer principalement la chirurgie, il restait attentif au régime alimentaire de ses patients. Ce fut le cas des quatre années (157-161) durant lesquelles il remplit à Pergame les fonctions de médecin des gladiateurs. La ration quotidienne des combattants qui s’affrontaient au cirque de cette ville était composée de plats consistants, alliant céréales et légumineuses. En effet, écrit Galien à propos des fèves :
On en prépare dans des pots une soupe liquide et dans des casseroles une soupe épaisse. Dans une troisième préparation, on mélange la soupe et la ptisana [décoction d’orge]. Tous les jours les gladiateurs de mon pays utilisent beaucoup cet aliment. Il renforce la qualité du corps à l’aide d’une chair qui n’est ni tendue ni dense comme la viande de porc mais qui est plus flasque64.

Régime à haute teneur en glucides qui a du reste été confirmé par les analyses isotopiques menées sur une nécropole de gladiateurs du IIe siècle près d’Éphèse. La diététique de Galien doit donc être confrontée au riche parcours professionnel de son concepteur65.

L’EXPÉRIENCE D’UNE VIE
Né à Pergame, alors un centre intellectuel de premier plan, Galien a bénéficié d’une éducation soignée qui l’a amené jusqu’au grand pôle médical d’Alexandrie, la deuxième plus grande ville de l’Empire et, à l’image de celui-ci, une cité cosmopolite et multiculturelle. C’est un véritable intellectuel, à l’aise aussi bien en mathématiques qu’en philosophie et féru de lexicographie. Il connaît sur le bout des doigts les textes d’Hippocrate, qu’il commente à tout-va66.
Au fond, l’idéal de Galien ne serait-il pas Hippocrate sinon rien, comme on le lit souvent ? Pourtant, et cela doit être répété, il ne semble pas avoir composé de commentaire du Régime. En fait, en dehors d’Hippocrate, les auteurs de référence pour la diététique de Galien appartiennent à une même génération, qui écrit autour de 300 av. J.-C. : Dioclès de Caryste, Mnésithée d’Athènes, Praxagore de Cos et Philotime son disciple67.
Les goûts du voyage
À ses immenses lectures, Galien ajoute l’expérience très variée d’un médecin qui a beaucoup voyagé, d’Asie en Europe en passant par l’Égypte. Et c’est là le grand intérêt de ses textes diététiques qui peuvent nous raconter, à propos des blés, la fringale qu’il éprouva avec quelques camarades lors d’une randonnée dans la campagne de Pergame, les poussant à se gaver d’une bouillie indigeste. Ou encore les dysenteries à répétition qui accompagnèrent chez lui, pendant une dizaine d’années de sa jeunesse, la consommation de fruits de saison, comme le melon, la pastèque ou les pêches : il en tirera les contours d’un régime strict, prohibant totalement de tels produits, « humides de consistance », qui nourrissent peu et s’évacuent facilement.
Il raconte aussi l’histoire de l’un de ses condisciples qui, à peine arrivé à Alexandrie, se jette sur les dattes – dont cette ville s’est fait une spécialité – et y gagne une fièvre violente et persistante. Le gigantisme de l’Empire romain met le voyageur ou l’étudiant au contact de coutumes alimentaires très diverses et étonnantes, qui peuvent susciter chez lui du dégoût : c’est le phénomène – bien connu en psychologie de l’alimentation – de la néophobie*, qui se manifeste par exemple pour le Grec qu’est Galien aux dépens de la viande de dromadaire assez commune en Égypte68.
Les nombreux déplacements de Galien, ses activités auprès de l’aristocratie romaine ou d’empereurs comme Marc Aurèle ou Commode, lui ont permis de se familiariser avec des pratiques et des problèmes alimentaires qui peuvent concerner un large spectre social. Ainsi déplore-t-il que, durant les disettes, les paysans, pris en tenaille entre de mauvaises récoltes et les considérables prélèvements en grains et légumineuses au profit des villes, doivent se contenter de nourritures de « mauvais suc » pendant l’hiver et le printemps : branches et pousses d’arbres et d’arbrisseaux, bulbes et racines, herbes vertes dont ils se remplissent le ventre sans même les connaître et sans les avoir goûtées auparavant – avec les conséquences parfois dramatiques que l’on imagine69.
Dans la très longue liste d’aliments dont il énumère les propriétés médicales, Galien accorde une grande place à ces nourritures de substitution : les paysans de sa région d’origine se rabattent alors sur les glands, dont ils nourrissent habituellement leurs porcs – ceux-ci sont abattus dès le début de l’hiver et consommés d’abord70. Nombreuses sont aussi les « plantes (sauvages) qu’on fait bouillir et qu’on mange souvent quand la disette est dure » : « le pyrèthre d’Afrique, la berle, le maceron, la fenouille, le peigne de Vénus, la chicorée, la chondrille, le panais de Syrie, l’athamante de Crète, et les pousses tendres de plusieurs buissons et arbres71 ».
Mais Galien n’ignore pas davantage les goûts et préférences – on pourrait dire les lubies – des classes dominantes de l’Empire romain, ne serait-ce que pour combattre les ravages de la goutte dont il fait un portrait saisissant. Par rapport à l’époque d’Hippocrate, où les podagres étaient fort rares, « le nombre de personnes souffrant de la goutte aux pieds est devenu énorme », constate-t-il. Et de pointer les causes de ce véritable phénomène de société : « Certains ne font aucun exercice, boivent des vins forts avant les repas, s’adonnent sans mesure aux plaisirs de l’amour. » En vérité, les deux premiers excès à eux tout seuls peuvent conduire à cette maladie handicapante, comme on l’observe chez les eunuques72 : « Leur paresse, leur gloutonnerie, leur amour du vin sont si grands que, même sans s’adonner à l’amour, ils peuvent être atteints de la goutte aux pieds73 ».

Pratiques d’élites : poissons et garum
De par sa profession, Galien se doit évidemment de garder parfaitement en tête les propriétés de certains produits de luxe qui sont au cœur de la cuisine romaine. C’est le cas d’aliments bruts comme de mets tout préparés.
De la première catégorie relèvent de précieux poissons. Les gastronomes grecs, déjà, avaient privilégié les ressources de la mer et ce goût s’était transmis au monde romain sous forme de listes de spécialités renommées. Y figurait notamment le loup de mer (c’est-à-dire le bar), dont le meilleur était supposé se prendre entre les deux ponts du Tibre, là où débouchaient les égouts de la Cloaca Maxima. Il était donc logique que Galien lui consacrât une copieuse notice de son traité Sur les facultés des aliments74.
Mais celle que, sous le nom de trigle, il dédie au surmulet est encore plus longue. Et pour cause : ce poisson, dont l’identification exacte n’est pas assurée – probablement un rouget, barbet (Mullus barbatus L.) ou de roche (Mullus surmuletus L.), à moins qu’il ne s’agisse du grondin (Aspitrigla cuculus L.) –, était l’objet d’une véritable passion de la part des Romains amateurs de bonne chère ; l’une des extravagances gourmandes que Pline l’Ancien prêtait à son contemporain Marcus Gavius Apicius était de faire mourir le très coûteux poisson dans le non moins coûteux « garum des associés » (garum socii), avec pour seul but de préparer une pâte composée du foie qui lui donne toute sa saveur75.
Si un poisson de roche, dont l’habitat garantit la qualité, ne pose pas de problème au médecin – bien au contraire –, il n’en est pas de même a priori du garum, dont la nature de mets fermenté peut susciter des réserves de sa part. Ce condiment analogue au nuoc-mam est en effet fabriqué, notamment, à partir de petits poissons (maquereaux et autres scombridés) mis à macérer dans le sel avec des viscères, également de poissons. Après filtrage, on obtient, au bout de plusieurs semaines ou mois, d’un côté un liquide de plus ou moins bonne qualité, et de l’autre une pâte de poisson plus solide (allec). Or le garum est le condiment passe-partout de la nourriture romaine, une sorte de ketchup du temps : on le trouve dans plus de 80 % des recettes du recueil de recettes culinaires que l’on attribue à Apicius vers la fin de l’Antiquité. Il y sert aussi bien à assaisonner les plats de légumes qu’à corser les sauces et les ragoûts ; on le mêle également aux farces et aux hachis – qui sont si importants dans une culture alimentaire où les repas d’un certain niveau se prennent allongé sur un « lit de table »76.
Tout cela, Galien le sait et doit s’y adapter. Il recommande donc d’user du garum dès le début du repas, par exemple avec des noix ou du navet, « pour relâcher l’estomac ». Ailleurs, le garum sert, avec le vinaigre, à « affiner le goût » du cédrat. Particulièrement intéressant est l’usage étendu qui en est fait dans la soixantaine de notices du livre II des Facultés des aliments consacré aux fruits et aux plantes potagères et sauvages. Le mode d’administration du condiment de poisson y est, la plupart du temps, fort simple : il vient en accompagnement des pousses, tiges, feuilles ou racines, préalablement bouillies ; le garum est alors presque toujours mélangé à du vinaigre, parfois avec de l’huile – en une sorte de vinaigrette, donc. C’est le cas pour la mauve, le muscari ou la tige de navet, comme pour les tendres plantes épineuses que sont le chardon à quenouille, le panicaut ou le carthame : « crues, [les paysans] les trempent dans le garum et le vinaigre ; bouillies, ils les y trempent aussi, en versant de l’huile en plus », résume Galien77.
Car les propriétés digestives du garum sont considérables, comme il l’explique dans un autre traité, plus pharmacologique que diététique, Les Facultés des médicaments simples :
Le garum a une puissance considérable de chaleur et de sécheresse et c’est pour cette raison que certains médecins traitent les ulcères putréfiants avec lui et qu’ils l’administrent aux personnes qui ont la dysenterie ou une sciatique78.

Le garum est présent dans la pratique médicale même lorsqu’il n’est pas utile. Comme à propos des figues, qui n’ont guère d’effet sur certaines obstructions et que, pourtant, ainsi que le remarque Galien, beaucoup mangent « au vinaigre et au garum, parce qu’ils ont trouvé par l’expérience ce qui est utile ». Et d’ajouter : « Il se peut qu’un médecin ait suggéré à certains qu’elles agissent ainsi et que ce savoir se soit répandu chez la majorité des gens », ce qui laisse penser que les connaissances diététiques pourraient s’être diffusées hors du corps médical.


UNE GRANDE ATTENTION PORTÉE AUX PRATIQUES ALIMENTAIRES : LA CUISINE ET LE VIN
La cuisine d’un médecin
Les indications de préparation, de cuisson et d’accompagnement des plats relèvent bel et bien de la prescription médicale. Cela a logiquement amené Galien, comme il s’en explique très clairement, à lui-même composer un recueil de recettes culinaires – qui semble avoir totalement disparu. Traitant des « compléments [opsa] de régime » que sont notamment les feuilles de roquette, de poireaux et de basilic, il écrit : « À cette catégorie appartiennent la rue, l’hysope, l’origan, le fenouil et la coriandre, dont je parle dans le traité sur la cuisine79 ».
Les recettes de Galien étaient-elles vraiment neuves ? Sans même parler d’éventuels modèles – eux aussi irrémédiablement perdus –, l’attention du praticien devait se porter sur les pratiques culinaires qui avaient cours de son temps, afin de s’en inspirer si elles aboutissaient à de bons résultats ou de les corriger dans le cas contraire. D’où ce rappel :
Ceux qui pratiquent le savoir de la cuisine préparent [les olives] de multiples façons que le médecin, je crois, ne doit pas tout à fait ignorer. Car le mieux pour la digestion parmi les aliments qui procurent également la bonne santé est de prendre celui qui est le plus agréable80.

Mais Galien ajoute aussitôt que « ce n’est le moment ni pour la pratique de la science [theoria] de la cuisine ni pour l’art [technis] » et qu’il va « leur dédier un autre livre particulier ». Ce qui peut faire douter qu’il ait vraiment mené à bien le recueil de recettes dont il avait le projet81.
En tout cas, à ses yeux, le recueil conçu par un médecin doit différer radicalement d’un livre écrit par un cuisinier, car le premier a en vue le bienfait (c’est-à-dire la santé) quand le second vise à satisfaire le plaisir des sens, ce qui l’amène à forcer sur les assaisonnements, provoquant l’indigestion plutôt que la bonne digestion. Les recettes qu’on peut espérer trouver dans les recettes culinaires élaborées par un médecin auraient sans doute l’apparence de cet extrait de la notice sur la laitue :
La plupart du temps on la mange crue. Quand elle commence à monter en graine en été, on la fait préalablement bouillir à l’eau douce ; on la mange à l’huile, au garum, au vinaigre ou avec tout autre assaisonnement, surtout ceux à base de fromage82.

À moins qu’elles n’aient été plus élaborées comme la notice consacrée au cardon, « aliment au suc mauvais pour l’estomac » et qui engendre de la bile noire. C’est pourquoi
il est préférable de le bien faire bouillir avant de le manger – si on le sert à l’huile, au garum et au vin, en ajoutant de la coriandre, et si on le prépare en casserole ou à la poêle sans coriandre. Car beaucoup mangent de cette façon ce qui semble être la tête des cardons, qu’on appelle les tambours de colonne83.

Dans cette cuisine médicale des légumes, les bouillons jouent un rôle central. De fait, ils sont fort nombreux dans le troisième livre du recueil que la fin de l’Antiquité attribue à Apicius. Ce « Jardinier » (cepuros) s’ouvre pratiquement par une série de « potages [pulmentaria] pour le ventre ». L’une des recettes qu’il consacre aux cardons – en l’occurrence aux fonds de cardons – est d’ailleurs similaire à celle de Galien : « Fonds de cardons bouillis : Avec du sel, de l’huile, du vin pur, de la coriandre verte hachée et du poivre en grains84 ».
Il n’y manque que le garum, qui accompagne en revanche une autre recette de « cardons bouillis ». Une comparaison méticuleuse entre les écrits de Galien et le recueil d’Apicius permettrait peut-être de mieux cerner à quoi pouvait bien ressembler le livre de cuisine composé par Galien85.

Galien, grand amateur de vins
L’attitude compréhensive de Galien à l’égard des pratiques alimentaires est confirmée par l’intérêt qu’il porte aux vins et par la connaissance exceptionnelle qu’il semble avoir de ce sujet. La description des différentes qualités de vin qu’il donne dans son traité sur Les bons et les mauvais sucs est si détaillée qu’elle pourrait sans peine refléter des dégustations personnelles ; du reste, un historien récent n’hésite pas à compter l’auteur parmi les « meilleurs connaisseurs en vin de l’Antiquité »86.
Certes, la tradition privilégiant le vin dans la thérapeutique est ancienne et a connu un certain succès dont témoigne par exemple l’inscription funéraire louant un certain Ménécratès, médecin grec installé en Italie au Ier siècle av. J.-C., pour avoir pratiqué « les traitements par le vin ». Mais, à Rome, cette « œnothérapie » a été, on l’a vu, particulièrement représentée par Asclépiade de Bithynie, l’un des précurseurs de la secte méthodique* – dont Galien ne prise pas vraiment les théories. Pour le médecin de Pergame, il s’agit surtout ici de repérer les effets nutritifs précis des différentes catégories et crus de vin que les habitants de l’Empire avaient à leur disposition et dont ils pouvaient user non seulement en cas de maladie, mais aussi dans leur régime quotidien87.
Négligeant les vins aqueux et de consistance légère qui sont diurétiques mais nourrissent peu, Galien privilégie les vins épais, qui nourrissent « de manière considérable ». Et d’ajouter :
Tels sont dans ma patrie les vins de l’Égée et de Perperena [près d’Izmir, dans l’actuelle Turquie], cités proches pour l’une de Myrina [sur l’île grecque de Lemnos, dans le nord de la mer Égée] et pour l’autre de Pergame88.

Galien s’intéresse non seulement à la consistance des vins mais à leur goût :
Les vins de Scybelitès [en Galatie, région de l’actuelle Ankara] et de Tera [île de Santorin] sont complètement doux, alors que celui de Cilicie [sud de l’Anatolie], l’Abate, qui tire son nom de la localité où on le produit, est à la fois aigrelet et doux ; en position intermédiaire se situent les vins d’Aigai d’Éolide et de Perperena, puisqu’ils ne sont pas complètement doux et qu’ils n’ont pas une forte propriété astringente comme le vin de Cilicie89.

Dernier élément à prendre en considération par le médecin : la couleur du vin, qui révèle aussi ses propriétés médicales :
Il est évident, écrit-il, que tous les vins [qui viennent d’être cités] sont noirs [c’est-à-dire rouge foncé]. En effet, un vin qui ne serait pas noir ne pourrait être en même temps épais et doux90.

Et d’ajouter cette preuve :
Même si tu fais cuire le moût de vins plus blancs, pour préparer ce qu’on appelle la sapa – et qui, chez nous, est dénommée « moût cuit » –, il prendra une couleur noire quasi identique à celle du vin de Tera91.

La sapa était en effet un vin réduit des deux tiers ou de la moitié, qui avait une consistance épaisse et un goût sirupeux. Autre preuve avancée par Galien : le Terinum, moins foncé que le Caruinum (en Lydie), est aussi moins doux ; quant aux blancs, ils ne le sont jamais. Évidemment les rosés ou les clairets occupent une place intermédiaire, étant modérément doux : c’est le cas du Falerne produit dans le clos Faustianum92.
Ce dernier cru est d’origine italienne. Au service de l’élite romaine, le médecin à succès qu’était Galien se devait de tenir compte des goûts qui la portaient également vers les productions locales de qualité : outre le Falerne, il mentionne, parmi les vins légers mais bons à boire, les vins d’Albe et de Sabine dans le Latium, ainsi que ceux d’Étrurie et, en Campanie même, ceux du mont Gaurus (au-dessus de Pouzzoles) et l’Amineum, qui désigne plus un cépage qu’un cru. Tout à fait différent était le Cécube, très apprécié par les gastronomes romains du Ier siècle. Galien ne partageait pas leur enthousiasme, si l’on en juge par le portrait qu’il dresse de ce vin « tellement vieilli qu’il n’est pas possible de reconnaître à quel type il appartient ». Et l’auteur d’ajouter, pour se faire bien comprendre :
Le vin de cette qualité est amer et par conséquent il n’est pas apte à être bu. Les marchands mélangent les vins de ce genre aux vins nouveaux et les vendent comme vieux, trompant grâce à l’amertume ceux qui ne savent pas goûter les vins93.

Il y avait donc un public d’amateurs qui savaient boire et dont l’expertise accompagna « la création des grands crus ». Ils étaient les juges et les garants de réputations qui pouvaient s’effondrer, comme on en a en effet plusieurs indices pour le Cécube. Peut-être Galien s’est-il inspiré de listes préexistantes comme celles établies, semble-t-il, par Asclépiade de Bithynie lui-même ou dans le cercle gastronomique du médecin Licinius, qui pratiquait le classement des vins (censura vini) ; on en trouve un écho chez le naturaliste et encyclopédiste Pline l’Ancien, qui d’ailleurs cite le Scybilite de Galatie. Athénée, de son côté, mentionne l’Abate. Mais, en tout état de cause, Galien se devait de rester en prise avec l’évolution des goûts des consommateurs, qui étaient aussi ses patients. Il ne se contenta donc nullement de recopier Hippocrate, comme on le lit trop souvent94.
Observateur curieux et minutieux des habitudes alimentaires de son temps, Galien va jusqu’à pratiquer certaines formes d’expérimentation, comme dans le cas, qu’il expose longuement, du rhéteur Protos, un compatriote qui souffre de diarrhée après avoir mangé des poires et pommes âcres. Galien décide de l’accompagner toute une journée pour noter scrupuleusement ce qu’il mange et quand il le mange ; il remarque en l’occurrence que les fruits âcres sont pris en fin de repas. Le lendemain, il propose son propre régime, qui consiste à avancer la consommation de ces fruits immédiatement après le bain, c’est-à-dire en début de repas ; Protos s’en porte on ne peut mieux et s’étonne auprès de Galien qui lui explique alors les effets créés par l’astringence des fruits, à l’aide d’un autre cas qu’il a dû traiter. Au final, il n’a aucun mal à convaincre Protos de changer radicalement ses habitudes alimentaires pour éviter d’autres désagréments95.
La combinaison d’exposés impeccables du point de vue théorique et d’exemples ancrés dans la réalité fait tout le charme du discours de Galien et explique peut-être son succès immédiat et durable, puisque, à peine plus d’une génération après sa mort, ses écrits sont déjà répandus en Égypte (où il est devenu le personnage du dialogue d’Athénée Le Dîner des Sophistes et influence un théologien comme Clément d’Alexandrie) et au Maroc, et que ses idées régneront encore un millénaire et demi plus tard. Mais, avant de pouvoir examiner l’héritage de la diététique antique, il faut dresser un premier bilan de son évolution, disons d’Hippocrate à Galien96.


UNE DIÉTÉTIQUE ADAPTÉE À UN MONDE EN ÉVOLUTION
Un stock élargi de produits
Durant les six cents ans environ qui séparent Hippocrate de Galien, le monde méditerranéen a bien changé et les médecins ont dû s’adapter à la diversification des produits et aux modifications du goût. Pour s’en convaincre, il suffit de comparer les deux listes d’aliments qui sous-tendent le livre II du Régime hippocratique et le traité que Galien composa sur les Facultés des aliments97.
Tableau 1
Nombre d’aliments par catégorie présents chez Hippocrate et Galien

	Catégorie
	Hippocrate
	Galien

	Céréales
	4
	9

	Légumes secs
	14
	20

	Fruits
	15
	36

	Légumes (y compris sauvages)
	30
	35

	Aromates
	12
	9

	Autres végétaux
		2

	Quadrupèdes
	11
	17

	Oiseaux
	7
	19

	Animaux aquatiques
	32
	70

	Autres
		1

	Total
	125
	218




La différence de taille entre les deux listes saute aux yeux. Pour certaines catégories d’aliments, le nombre d’espèces concernées – notion qu’il convient certes de manier avec prudence – fait plus que doubler : c’est le cas des céréales, des fruits, des oiseaux et surtout des poissons ; il faut sans doute, comme on l’a déjà dit, y voir un reflet du statut gastronomique élevé qu’occupaient ces derniers à Rome comme en Grèce. La gamme des légumes secs comme celles des légumes frais ou des viandes de quadrupèdes s’élargissent aussi entre Hippocrate et Galien, mais de manière plus modérée98.

Épices et fruits nouveaux
La catégorie des aromates est moins représentée chez Galien que chez Hippocrate. Voilà qui peut paraître curieux, dans la mesure où l’on attribue aux conquêtes d’Alexandre l’entrée dans le monde méditerranéen de produits aromatiques venus d’Inde ou de plus loin encore en Orient. En témoigne notamment ce qui constitue l’actuel livre IX des Recherches sur les plantes, dont Théophraste composa une première version vraisemblablement vers 320 av. J.-C., à partir, entre autres, de renseignements donnés par des marchands arabes, voire de spécimens fournis par les membres de l’expédition d’Alexandre. On y trouve entre autres une liste où ne figurent pas moins de vingt plantes aromatiques, exotiques ou domestiques, dont le nard, le costus, le safran, la marjolaine et la cardamome, ainsi que deux types de cannelle – probablement celle de Chine (kasia) et celle de Ceylan (kinamômon). La différence avec Galien et Hippocrate s’explique car les aromata dont il est ici question ne sont pas tous utilisés en cuisine, ni même en médecine, mais pouvaient être à l’origine de simples plantes à parfum : leur entrée dans l’alimentation ne se fit que très progressivement99.
C’est ce qu’illustre parfaitement le cas du poivre. Présent dans la momie du pharaon Ramsès II – autrement dit en Égypte au XIIIe siècle av. J.-C. –, il est assez utilisé dès le Ve siècle dans les traités gynécologiques du Corpus hippocratique, ainsi qu’en ophtalmologie. Au Ier siècle de notre ère, la gamme des poivres – long (piper longum L.), rond, avec ses deux variétés blanc et noir (tous les deux issus du piper nigrum L.) – est parfaitement décrite par le médecin Dioscoride mais aussi par l’encyclopédiste Pline l’Ancien. Ce dernier voit dans le succès du poivre une des preuves de la décadence morale des Romains, s’étonnant qu’on aille avidement rechercher jusqu’en Inde un produit qui n’a ni une saveur douce ni un bel aspect (il est au contraire « amer »), et qu’on soit prêt à le payer au prix de l’or ou de l’argent. La référence à l’amertume du poivre suggère qu’on l’emploie désormais en cuisine : la compilation de la fin du IVe siècle mise sous le nom d’Apicius l’utilisera même dans les trois quarts de ses recettes. Était-ce déjà le cas sous le Haut-Empire ? Nous l’ignorons car le reste de la vaste production culinaire romaine a totalement disparu100.
Ce n’est pas seulement en matière d’épices que les médecins durent adapter leurs prescriptions diététiques. L’élargissement considérable de la gamme des fruits disponibles les y contraignit aussi. Le cédrat et la pêche, non mentionnés dans le Régime d’Hippocrate mais répertoriés par Galien dans les Facultés des aliments, faisaient partie de ces nouveautés. Originaire des zones tropicales de l’Inde et de l’Asie du Sud-Est, le cédrat est le premier agrume à avoir été introduit en Méditerranée – notamment, lors de la conquête d’Alexandre, par la Perse et la Mésopotamie, d’où les différents noms de « pomme de Perse », « de Médie » ou encore « d’Assyrie » que lui assignent les auteurs de l’époque. Grâce à son écorce épaisse et à sa pulpe peu juteuse, il connaît un succès immédiat à Athènes101.
De son côté, la pêche conserve encore dans son nom les origines qu’on lui supposait dès l’Antiquité, c’est-à-dire la Perse à nouveau – alors qu’en réalité elle fut d’abord cultivée en Chine. Si l’on met à part quelques petits fragments d’un noyau de pêche découvert lors des fouilles d’un sanctuaire de Samos qui remontent au VIIIe siècle av. J.-C., la diffusion de ce fruit en Grèce est à peu près contemporaine de celle du cédrat, même si elle se fait de manière plus discrète. Le premier diététicien à en parler est Diphile de Siphnos, qui précise que les « pommes dites “de Perse” » sont appelées par certains « prunes de Perse », ce qui correspond mieux à un fruit à noyau ; un glossaire du dialecte laconien les dénomme de son côté « pommes acides de Perse ». Acide, ne supportant pas le transport et difficile à conserver, la pêche antique n’a pas encore le prestige qu’elle aura plus tard, par exemple dans l’arboriculture fruitière de France à l’Époque moderne – ce qui ne l’empêche pas d’être importée en Italie dès le Ier siècle102.
Le goût pour les fruits rares et nouveaux est également très répandu parmi les élites romaines. La cerise, dont le nom est supposé provenir d’une cité de la mer Noire, était déjà connue des naturalistes et des médecins grecs du IVe siècle av. J.-C. Les auteurs latins, comme Pline, Ammien Marcellin ou Isidore de Séville, créditent le général romain Lucullus, fameux pour ses exigences gastronomiques, de l’avoir rapportée au Ier siècle av. J.-C. de ses campagnes contre Mithridate103.
Autant que l’expédition au long cours d’Alexandre, la lente conquête romaine et l’Empire qu’elle installe tout autour de la Méditerranée ont donc favorisé la diffusion des produits et l’échange des goûts : une sorte de globalisation à l’échelle d’un espace de plus de 3 millions de kilomètres carrés. Mais les médecins, qui avaient pullulé depuis Hippocrate, ne pouvaient se contenter d’indiquer aux mangeurs les aliments que ceux-ci devaient consommer. Il s’agissait aussi, et chacun en était bien conscient, de les guider pour mieux vivre, à la fois dans leur corps et dans leur esprit104.
Ces ambitions amenèrent l’Ancienne Diététique* à construire une véritable réflexion sur l’alimentation elle-même et sur le rôle qu’elle peut et doit jouer dans la santé et le bien-être. Là, comme on le verra dans le chapitre suivant, des divergences et des dissensions ne manquèrent pas de se manifester.
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CHAPITRE 2
Un complet art de vivre :
Les fondements de l’Ancienne Diététique
La diététique qui émerge de la longue lignée de textes inaugurée par Hippocrate et portée à son apogée par Galien trouve, semble-t-il, un singulier écho dans nos conceptions actuelles. C’est le cas, à bien des égards, des théories relevant de ce que l’on appelle aujourd’hui la « santé environnementale » et la « médecine préventive », ou encore de l’importance accordée à l’exercice en combinaison avec un régime proprement alimentaire – pour ne rien dire de la conformité de la nourriture grecque de l’Antiquité aux canons d’une « diète méditerranéenne » érigée depuis peu en modèle1. On pourrait aussi évoquer la volonté de relier psyche et soma, autrement dit de prendre en compte la dimension psychologique de l’alimentation. Galien n’écrit-il pas, dans l’un de ses traités, la phrase suivante ?
Par le moyen des aliments et des boissons et aussi de tout ce que nous faisons quotidiennement, nous atteignons un bon tempérament et avec celui-ci nous pouvons aider l’âme à atteindre la vertu2.

Dans cette diététique globale telle qu’elle s’est progressivement construite, il semble y avoir une logique interne, que beaucoup ont cherché à reconstituer. Elle s’incarne dans un régime qui recherche notamment l’équilibre entre nourriture et exercice et qui tient compte des conditions environnementales (ce que l’on finira par appeler les « choses non naturelles* ») comme de l’impact des humeurs sur le fonctionnement corporel – avec à la clef de subtiles correspondances entre le corps et le monde, le microcosme et le macrocosme.
On aurait tort cependant d’imaginer cette « Ancienne Diététique* » comme un tout homogène, ou même comme l’unique doctrine ou pratique dont médecins et patients de l’époque faisaient usage. À l’instar de la médecine antique en général, la diététique était alors traversée de courants, parfois obscurs, et de controverses dont la plus importante porta sur la digestion. Par ailleurs, elle interférait avec des considérations morales et son statut relevait autant du social que de l’intellectuel. C’est cet ensemble complexe et diffus qui sera ultérieurement transmis, de manière inégale et incomplète, aux diverses civilisations qui, tout autour de la Méditerranée, succéderont au monde antique.
Au centre, le régime
DIAITA, HYGIEINA : LES MULTIPLES VERTUS DU RÉGIME
Un régime au sens large
Apparu, on l’a vu, seulement au VIe siècle av. J.-C., et d’abord dans la poésie, le théâtre et l’histoire, le terme grec diaita dépasse de loin le champ de l’alimentation et même celui de la médecine. Il renvoie également à l’arbitrage et à la régulation, y compris dans le domaine de la morale et, pour le terme grec comme pour son équivalent latin, dans le champ judiciaire. C’est pourquoi sa traduction par regimen, puis « régime », qui s’applique aussi bien à la manière de gouverner son corps et son comportement qu’à celle de gouverner l’État, est tout à fait appropriée3.
Pour les auteurs de la Collection hippocratique, diaita recouvre une triade comprenant non seulement les aliments mais aussi les boissons et les exercices. Au sens plus large encore, il intègre les modes de vie et les habitudes des individus, en matière de logement comme de bains, voire de sexualité. Cette vision large du régime est parfaitement exposée par Galien4 :
J’appelle régime non seulement ce qui se rapporte à ce qu’on mange, mais aussi ce qui concerne tout le reste, comme les siestes, les exercices, les bains, le coït, le sommeil, l’insomnie, et tous les autres phénomènes qui affectent d’une manière quelconque le corps des hommes5.

C’est à un régime précis que Galien attribue l’excellente santé dont il a joui à partir de l’âge de 28 ans. Alors qu’il ne bénéficiait pas, de nature pourrait-on dire, d’une « bonne constitution » et qu’il avait eu à subir plusieurs alertes sérieuses durant son enfance et son adolescence, il se persuada qu’il existait un « art de l’hygiène » et entreprit aussitôt d’obéir à ses préceptes6.

Le régime thérapeutique
En cas de maladie, le médecin doit chercher à modifier le régime du patient ou à lui en imposer un autre. Car le régime peut être tout aussi bien curatif que préventif : même s’ils ne se confondent pas avec les médicaments (phármaka en grec), les aliments (sitía) peuvent aussi concourir à la thérapeutique. Dans un de ses ouvrages, Galien donne précisément cet objectif au régime, qu’il définit comme « la mise en œuvre des remèdes évacuants, reconstituants et digestifs » ; et d’ajouter qu’il « concerne tous les malades » – tout en étant « souverain chez les malades fébriles ». Déjà le traité hippocratique sur l’Ancienne Médecine distinguait trois régimes différents selon l’état de faiblesse du malade : à base d’aliments solides – mais en quantité réduite – pour les patients les plus légèrement atteints ; de potages plutôt liquides pour ceux qui ne peuvent venir à bout des aliments solides ; enfin de simples boissons pour les malades les plus affectés7.
Encore faut-il que le médecin fasse preuve de mesure (metron). D’abord, en adaptant le régime à la nature de l’homme, à travers « ses constituants fondamentaux » et les « éléments qui [y] prédominent » – et cela peut passer par la prise en compte des aliments qui, comme le fromage, sont par nature nocifs à tel ou tel ou qui, comme ail, poireau et oignon, peuvent, du fait de leur saveur brûlante et âpre, déclencher des fièvres8.
Respecter la mesure, c’est aussi éviter un bouleversement complet des habitudes. L’auteur hippocratique du Régime des maladies aiguës (fin du Ve siècle av. J.-C.) consacre un long passage à cette question du changement, critiquant ses confrères qui ordonnent au malade de modifier d’un coup la quantité de ses aliments et le rythme de ses repas. Il déconseille de « faire des changements brusques du tout au tout dans un sens ou dans l’autre » et constate qu’« on supporte mal les aliments auxquels on n’est pas habitué, même s’ils ne sont pas mauvais ». Au fond, il est assez partisan – et bien d’autres avec lui – d’une position que l’on peut résumer ainsi : il vaut mieux conserver un régime mauvais qu’opérer un changement brusque vers un régime meilleur9.

Le régime amaigrissant
Pour la médecine antique, le régime ne se limite donc pas à diminuer la quantité de nourriture absorbée par le malade – ce qu’on appelait, il y a encore quelques décennies, la « diète ». Il arrive toutefois que cette diminution en constitue l’élément essentiel. Comme Galien le constate, « la majeure partie des maladies chroniques requièrent un régime amaigrissant, qui permet souvent d’éviter l’utilisation de médicaments ». Ainsi peut-on traiter non seulement les troubles digestifs (flatulences et ballonnements, « gros foie ») mais aussi l’arthrose.
Les aliments que le médecin de Pergame présente comme les plus efficaces pour faire maigrir les patients sont les herbes et les légumes du jardin, tandis que les laitages sont à éviter – spécialement les fromages riches en crème –, de même que les abats (cervelle, foie, rate, rognons), les escargots et les champignons, ou encore les œufs durs. Le poivre, sans doute parce qu’il échauffe et assèche, et accélère ainsi la digestion, « contribue pour beaucoup au régime amaigrissant » ; qu’on n’hésite pas à l’ajouter à la décoction d’orge, dont il renforce les vertus laxatives, prescrit Galien. Même les conserves au vinaigre ou à la saumure peuvent faire maigrir les patients – ce qui n’est pas le cas des raisins secs et des vins liquoreux, de tout ce qui est doux en général10.
La diététique grecque ne serait-elle donc, en fin de compte, qu’un outil thérapeutique destiné à combattre les maladies ? Non, car elle peut avoir également pour but de maintenir en bonne santé ceux qui sont sains : cette branche « préservative » de la diététique est appelée hygieina, qui a donné notre terme hygiène. Son maître mot est l’équilibre et elle passe par l’exercice autant que par la nourriture11.


NOURRITURE ET EXERCICE : LA RECHERCHE D’UN ÉQUILIBRE
C’est l’un des points capitaux du Régime d’Hippocrate, affirmé clairement au début de ce traité fondateur :
L’homme qui se borne à se nourrir ne peut se bien porter ; il y faut aussi des exercices. Aliments et exercice ont en effet des vertus opposées, mais qui collaborent à la santé. Par nature, les exercices dépensent l’énergie disponible ; les aliments et boissons, eux, compensent les pertes12.

L’insistance sur la notion d’équilibre corporel n’est pas nouvelle : elle pourrait remonter, à travers le Pythagoricien Alcméon de Crotone, à Anaximandre de Milet, l’un des grands philosophes présocratiques (première moitié du VIe siècle av. J.-C.), pour lequel l’univers lui-même résultait d’un équilibre entre des forces opposées13.
Du point de vue de l’Ancienne Diététique*, l’équilibre s’entend d’abord comme le rapport entre ce qui sort et ce qui entre dans le corps : s’il est maintenu égal, l’état du sujet restera stable, ce qui est parfait en cas de bonne santé. En cas de maladie, il faut évidemment le rétablir : c’est là que l’exercice intervient.
Ce dernier est indispensable. Un commentaire galénique d’Hippocrate – celui à Airs, eaux, lieux – rappelle que le calme a un mauvais effet sur le « mélange », c’est-à-dire le tempérament, au contraire des mouvements et des exercices qui l’adoucissent et l’améliorent14.
Mais l’utilité et la nécessité des exercices ne sont pas les mêmes pour tous. L’un des Aphorismes d’Hippocrate, passablement obscur comme bien d’autres dans ce recueil – qui eut par ailleurs une énorme influence –, met en avant le cas de l’athlète, chez lequel l’embonpoint doit être énergiquement combattu, explique Galien dans son commentaire15.
Précisément, le même Galien accorde dans son Hygiène une grande importance à l’exercice, mais aussi à d’autres « techniques du corps » (dans le sens que leur a donné Marcel Mauss) comme les massages et les bains, le contrôle de la respiration et l’application de bandages qui peuvent s’intégrer à l’« apothérapie », autrement dit aux soins qui suivent l’exercice. S’y ajoutent éventuellement des pratiques plus invasives : purges, saignées et médication, qui visent à faciliter la concoction* – c’est-à-dire, on le verra, la digestion – et à éliminer les superfluités en cas de plethora ou de kakochymia, soit la surabondance et la dégradation des humeurs16.
Mais évidemment l’exercice et l’alimentation ne suffisent pas à l’être humain pour « se maintenir en bonne santé », comme l’explique Galien, cette fois dans le traité général appelé Le Médecin. Ce résultat n’est possible que
s’il fait de l’exercice régulièrement et s’il se contente des aliments habituels dans son pays à chaque saison, en surveillant toutefois leur abondance, qui provoque des indigestions, à partir desquelles s’installent les maladies17.

Exercice, saisonnalité, réplétion : autant de facteurs qui vont confluer dans la notion de « choses non naturelles* ».

SIX CHOSES NÉCESSAIRES
Dès le Corpus hippocratique, d’autres types d’activités que l’exercice sont présentés comme devant compléter la nourriture et la boisson dans un régime susceptible de maintenir ou de rétablir la santé. Le livre VII des Épidémies, que l’on peut dater du milieu du IVe siècle av. J.-C., mentionne le sommeil (hypnoi) et les relations sexuelles (aphrodisia)18. Pourtant antérieur (fin Ve-début IVe siècle av. J.-C.), le livre VI des Épidémies donne une liste encore plus longue : « Les choses sur lesquelles se fonde la bonne santé sont la nourriture, les conditions de vie, l’effort, le sommeil, les relations sexuelles et l’activité mentale19 ».
C’est ainsi que va progressivement émerger une nouvelle catégorie, dite d’abord « choses nécessaires » et que l’on dénommera plus tard les « six choses non naturelles* ». L’impulsion fondamentale vient ici de Galien – une fois de plus, a-t-on envie d’écrire.
Galien et l’invention des choses nécessaires
Dans la définition fondamentale qu’il propose de la médecine, Galien caractérise celle-ci comme étant à la fois « la science des choses qui apportent la santé, des choses qui apportent la maladie et de celles qui n’apportent ni l’une ni l’autre ». Par rapport aux choses qui sont conformes à la nature du corps, kata phusin (les humeurs du corps, les qualités, les « esprits », les « vertus » et les « parties »), ou qui agissent contre celle-ci, para phusin – ce sont bien entendu les maladies –, il y a donc des choses qui sont en quelque sorte neutres : à côté de la nature, elles n’en influencent pas moins le corps, en bien comme en mal20.
Or parmi les facteurs de changement (kinesis) qui conduisent le corps sain à devenir malade, il n’y a pas que les aliments et les boissons, précise Galien : il faut également compter l’air que l’on inspire et les médicaments ; et aussi les exercices physiques de toute sorte, qui vont de la gymnastique à l’activité sexuelle. De même, les résidus (excréments, sueur, urine, bile) sont à prendre en considération, ainsi que les lieux dans lesquels on vit ou l’on se meut, tels bains et thermes. Et enfin, point essentiel, ces facteurs extérieurs comprennent les maladies de l’âme, c’est-à-dire les passions de nature psychologique21.
L’ensemble forme ce que Galien appelle les « activités nécessaires » à la bonne santé. Le problème est de les contrôler afin que leur excès n’altère pas le fonctionnement du corps : il s’agit donc de bien vérifier le temps que le patient passe à chacune d’entre elles22.

Des choses nécessaires aux choses non naturelles* et à leur rôle dans l’hygiène
Dans la présentation pédagogique qu’en donne Galien – et encore plus le galénisme à son apogée (notamment dans la médecine de langue arabe) –, ces choses nécessaires, qui seront plus tard qualifiées de « non naturelles », sont énumérées par paires (au moins pour cinq d’entre elles). Entourant la nourriture et la boisson, voilà d’abord l’air et l’environnement, puis le sommeil et l’éveil, le mouvement et le repos, l’évacuation et la réplétion, et enfin, seule catégorie isolée, les passions de l’âme (autrement dit les dérèglements psychologiques).
Pour Galien, les « choses » dont il s’agit interviennent aussi bien dans l’étiologie des maladies que dans leur traitement, mais elles peuvent également être à la base des stratégies de prévention et de conservation de la santé. Il convient ainsi au malade et à son médecin de tenir compte d’une multiplicité de facteurs – comme Galien l’affirme dans son Hygiène. En premier lieu viennent les choses qui doivent être « administrées » (ou « consommées »), à savoir les aliments, les boissons, les médicaments qui sont ingérés et l’air que l’on inspire ; autrement dit ce qui entre dans le corps. S’y oppose évidemment ce qui sort du corps, que celui-ci a éliminé, comme les sécrétions ou les excrétions. Puis on doit compter avec tout ce qui est « effectué » : massage, marche, entraînement, équitation, qui relèvent du mouvement et des exercices ; Galien y annexe la veille, le sommeil et l’activité sexuelle. Enfin, il y a ce qui arrive du dehors : non seulement l’air ambiant mais les choses qui entrent en contact avec le corps pendant le bain, l’huile avec lequel on l’oint, la poussière dans laquelle luttent les athlètes et finalement des médicaments qui restent dans les limites de l’hygiène (comme sel, myrte, nitre) ou même l’eau – au moins si elle est chaude23.
Dans un commentaire aux Épidémies d’Hippocrate, Galien ajoute à cette liste déjà très longue de multiples activités. Certaines définissent ni plus ni moins que les modes de vie d’un individu : l’écriture, la lecture, le calcul, la marche avant ou après le repas et le sommeil. La maison où l’on vit et travaille, avec sa décoration, les vêtements et les chaussures que l’on porte constituent une seconde série de facteurs. Une autre est représentée par les activités physiques intenses, telles que la lutte, la course, le saut et le combat armé24.
Si Galien ne qualifie pas de « non naturels » les facteurs que nous venons de voir, l’expression se trouve bel et bien ailleurs dans son œuvre où elle lui sert à identifier ce qui peut modifier le pouls. Il reviendra aux commentateurs des IXe-Xe siècles de lier les éléments dispersés dans ses divers traités pour en faire un des dogmes du galénisme arabe25.
Même si elle n’est pas encore complètement formulée par Galien, la notion des six choses non naturelles* révèle l’espace considérable qui est dévolu à l’hygiène dans l’Ancienne Médecine et la diversité des sujets dont celle-ci doit s’occuper. Un petit traité, que Galien a dédié à Thrasybule, lui donne comme champ d’intervention pratiquement toutes les dimensions de la santé : le maintien en bonne santé (c’est la dimension « évectique »), la restauration de la santé pour les sujets convalescents (dimension « analeptique ») ou pour les sujets qui sont entre la bonne santé et la maladie (« phylactique ») et, enfin, la prévention des maladies (« prophylactique »)26. Ainsi, l’hygiène se place à l’intersection du corps et du monde, du microcosme et du macrocosme.


MICROCOSME ET MACROCOSME : LA RECHERCHE D’UNE HARMONIE
La combinaison universelle des qualités premières
La diététique des Anciens postule une homologie entre le fonctionnement du corps humain et celui de l’univers, qui, l’un comme l’autre, combinent les qualités fondamentales – « premières* » – de température et d’humidité. C’est cette combinaison de qualités qui définit les quatre éléments déjà formulés par le Pythagoricien Empédocle d’Agrigente vers 500 av. J.-C. : la terre est froide et sèche, l’eau froide et humide, tandis que l’air est chaud et humide, le feu chaud et sec. Conviction partagée au-delà des positionnements philosophiques : c’est évidemment Aristote qui a contribué le plus à l’idée d’un cosmos ordonné par les éléments et les qualités, ainsi que par leurs mélanges, mais un Stoïcien comme Athénée d’Attalie, au Ier siècle, est fasciné par les parallèles entre le macrocosme de l’univers et le microcosme qu’est le corps27.
La combinaison des qualités premières* définit également les saisons, tout comme les humeurs qui circulent dans le corps humain ou encore les âges de la vie. Il en est de même des aliments.

La combinatoire des aliments
Dans le monde sublunaire où vivent les êtres humains, les aliments, ou plutôt les plantes et les animaux qui participent à l’alimentation de ces êtres humains, combinent aussi les mêmes qualités premières* : ils sont secs ou humides et froids ou chauds – et ils le sont plus ou moins, selon leur âge, leur sexe et l’espèce à laquelle ils appartiennent, voire selon la variété dont ils relèvent. Peu à peu, les médecins ont en effet défini des différences d’intensité dans l’expression de ces qualités. On l’a vu au chapitre précédent dans la notice sur l’orge tirée du Régime hippocratique. De son côté, Galien précise que la prune d’Espagne est plus laxative que la prune de Damas mais que cette dernière, de grande renommée dans l’empire, doit être privilégiée en hiver, à condition de la faire bouillir dans du vin miellé28.
Mais d’où viennent de telles différences qualitatives et quantitatives ? D’abord et avant tout du milieu de vie desdits animaux et plantes, autrement dit de l’élément dans lequel ils se meuvent et se nourrissent. Pour les poissons, c’est l’eau, et les voilà donc froids et humides – avec toutefois des nuances, qui peuvent être assez fortes, selon que le poisson en question vit en haute mer ou près des côtes, dans les rochers ou sur le sable, ou encore dans les lacs ou les rivières d’eau douce ; l’auteur d’un extraordinaire traité sur Les Aliments fournis par les animaux aquatiques conseille de tenir également compte du bassin halieutique (les poissons de la Tyrrhénienne « ont un goût exquis », affirme-t-il, alors que ceux de l’Adriatique ont des qualités moyennes) et même du micro-environnement local : à Alexandrie, les coquillages qu’on récolte sur le port sont bien meilleurs qu’aux environs du Phare ou de la jetée entre les deux29.
Un raisonnement semblable doit s’appliquer aux volatiles qui, sauvages ou domestiques, sont plutôt chauds et humides comme l’air dans lequel ils volent – et donc comme les produits des arbres fruitiers qui partagent le même élément. Quant à la viande que produisent les quadrupèdes, qui ont les pieds bien enfoncés dans la terre, elle aura tendance à rejoindre les légumes, notamment les racines et les bulbes, dans la catégorie des aliments froids et secs. On comprend que l’auteur du Régime hippocratique insiste sur la nécessité pour le médecin d’analyser « la qualité, naturelle ou artificielle, de chaque aliment et boisson », ce qui justifie le long catalogue formant l’essentiel du traité. Avoir une bonne connaissance de ces qualités – dynameis –, c’est le point de départ d’un régime efficace30.
Entre l’univers et le corps humain, il existe donc une chaîne ininterrompue que Galien a parfaitement résumée dans son traité Sur les éléments selon Hippocrate. En effet, le corps est constitué des éléments de base, isolables et visibles à l’œil nu, que sont les os, la chair, la graisse, les nerfs, etc. Or, explique Galien, ces éléments ont été engendrés par les quatre humeurs – sang, flegme, bile noire, bile jaune – qui, elles-mêmes, sont produites par boissons et aliments, lesquels tirent leurs qualités des éléments de l’univers dont ils proviennent : air, eau, terre ou feu. C’est là, dans les herbes, les plantes et leurs fruits, et bien sûr dans les êtres vivants s’en nourrissant, que réside « pour nous la source de toutes les humeurs qui apparaissent naturellement dans notre corps »31.
Mais qu’entend-on exactement par humeurs ? Le terme est en effet assez galvaudé, au point que beaucoup d’auteurs parlent aujourd’hui, bien improprement, de « diététique des humeurs ».


TENIR COMPTE DE LA COMPLEXIO :
LE RÔLE DES HUMEURS ET CELUI DES TEMPÉRAMENTS
Aux yeux des médecins grecs de l’Antiquité, la bonne nourriture est une affaire entièrement individuelle – et c’est là toute la différence avec la dimension fondamentalement collective de la science nutritionnelle d’aujourd’hui. Comme l’écrit Galien dans Les bons et les mauvais sucs des aliments, « nous ne pouvons connaître parfaitement ni les remèdes ni le régime de santé sans avoir la connaissance de la nature des corps auxquels ils vont s’appliquer32 ».
Cette nature, c’est la combinaison (complexio en latin) des humeurs qui la définit le plus simplement et le plus fondamentalement à la fois. Même si le rôle des qualités premières* de température (chaud ou froid) et d’humidité (sec ou humide) comme facteur explicatif du fonctionnement corporel et des maladies a pu être discuté dès le Ve siècle33, leur combinatoire est bien au centre de la diététique hippocratique, puis galénique. Le traité sur La Nature de l’homme donne, au chapitre 4, la première description du fonctionnement des humeurs qui en résulte. « Le corps de l’homme », explique l’auteur (probablement Polybe, gendre d’Hippocrate),
a en lui sang, pituite, bile jaune et noire ; c’est là ce qui en constitue la nature et ce qui y crée la maladie et la santé. Il y a essentiellement santé quand ces principes sont dans un juste rapport de crase [mélange], de force et de quantité, et que le mélange en est parfait ; il y a maladie quand un de ces principes est soit en défaut soit en excès ou, s’isolant dans le corps, n’est pas combiné avec tout le reste34.

Autrement dit, comme Galien le confirmera, la santé, c’est le juste mélange, le mélange équilibré (eukrasia), tandis que la maladie est fondée sur le déséquilibre, un mélange déséquilibré (dyskrasia). Responsables de cette combinaison, les quatre substances qui circulent dans le corps humain peuvent être caractérisées par leurs propriétés en quelque sorte physiques35.
Les humeurs au centre du corps humain et… des débats
Ces fluides corporels que sont les quatre humeurs ont d’abord une certaine température. Des quatre, le flegme (ou pituite) est incontestablement le plus froid – et d’ailleurs c’est en hiver qu’il abonde, incitant chacun à cracher et à se moucher davantage. Le sang s’accroît avec le printemps, où « les conditions […] sont les plus conformes à sa nature », écrit l’auteur de La Nature de l’homme, qui ajoute : « car le printemps est humide et chaud »36.
On le comprend donc, les humeurs se différencient non seulement par leur température mais aussi par leur humidité. Celle-ci recule en été, saison chaude et sèche – surtout dans les régions méditerranéennes – où « la bile domine dans le corps ». Enfin vient l’automne : « c’est alors que la bile noire (ou mélancolie) surabonde et prédomine ». Si ces « humeurs […] existent constamment dans le corps humain », elles varient en fonction des saisons, qui présentent ainsi une homologie avec elles37.
Le régime prescrit par le médecin doit donc tenir compte de la saison, en tentant d’en atténuer les effets, poursuit toujours l’auteur de La Nature de l’homme. Durant l’hiver, qui est froid et humide, il convient, pour les gens « qui mènent une vie normale », de « manger le plus possible », ce qui permet de réchauffer leur corps, et de « boire le moins possible », ce qui contribue à l’assécher. Cependant, le mangeur ne doit pas uniquement se préoccuper de la quantité de ce qu’il absorbe, mais aussi de sa nature. Et l’auteur de conseiller :
Il faut pour boisson du vin aussi pur que possible, et pour nourriture du pain de blé et des mets uniquement rôtis ; quant aux légumes, on en consommera le moins possible en cette saison ; c’est le meilleur régime pour rendre le corps sec et chaud38.

Et, de fait, dans le cadre conceptuel des « qualités premières* », le vin est chaud et donc bénéfique en hiver, tandis que les légumes, nés de la terre, sont plutôt froids. Quant au rôtissage, il permet d’assécher les viandes. Autant de compensations bienvenues à une saison extrême, qu’il convient de combattre avec vigueur : exceptionnellement, on y fait place au vin pur, rarement utilisé par les Grecs qui préfèrent le couper avec de l’eau. C’est du reste ce que les médecins leur préconisent durant les canicules de l’été grec, où il s’agit avant tout de « rafraîchir et ramollir le corps ». D’où un régime cette fois à base de pain d’orge – et non de blé –, de mets bouillis, et notamment de légumes39.
L’âge est également un facteur important. « L’enfant, explique le Régime d’Hippocrate, est un mélange d’éléments humides et chauds, parce qu’il en est composé et s’est formé en eux », tandis que « le jeune homme est un mélange d’éléments chauds et secs ». Quant à l’homme adulte, il est sec et froid et les vieillards sont froids et humides40.




OPS/nav.xhtml


  Sommaire


  
    		Couverture


    		Titre


    		Copyright


    		Introduction


    		Première partie - L'Ancienne Diététique
      
        		Chapitre 1. La naissance de la diététique occidentale
          
            		Une branche centrale de la médecine


            		D'Athènes à Alexandrie, puis Rome : le succès de la diététique


            		Enfin il y eut Galien


          


        


        		Chapitre 2. Un complet art de vivre : Les fondements de l'Ancienne Diététique
          
            		Au centre, le régime


            		Un art complexe et débattu


          


        


        		Chapitre 3. Entre Byzance, Bagdad et l'Occident latin : l'héritage partagé de l'Ancienne Diététique (300-1100)
          
            		À Byzance, une science diététique immobile ?


            		Le creuset arabe


            		À l'Ouest, rien de nouveau ?


          


        


        		Chapitre 4. Renouvellement, épanouissement et approfondissement de la diététique occidentale (1100-1350)
          
            		Un élargissement considérable du stock de textes : l'introduction de la diététique arabe


            		Le retour à Galien


            		De nouvelles saveurs ?


            		Entre médecine et cuisine : des rapports complexes


          


        


        		Chapitre 5. L'Ancienne Diététique en question (1350-1750)
          
            		Un régime pour tout et pour tous


            		Un statut menacé ?


            		Questions en suspens et controverses


            		Conclusion de la première partie


          


        


      


    


    		Deuxième partie - Nutrition et diététique
      
        		Chapitre 6. Le grand tournant (1750-1940) : décrypter la nutrition
          
            		Le tournant vers la nutrition


            		Une vision renouvelée de la digestion


            		Des aliments aux nutriments


          


        


        		Chapitre 7. Le grand tournant (1750-1940) : réguler la nutrition
          
            		Sécuriser la nourriture


            		Le régime unique


            		Conclusion


          


        


        		Chapitre 8. Le temps des crises et de controverses (depuis 1945)
          
            		Diversification des acteurs, multiplication des sujets


            		Sus au gras


            		Le sucre, voilà le nouvel ennemi


            		L'ère du soupçon : les nouvelles peurs alimentaires


          


        


        		Chapitre 9. Le triomphe des régimes et l'obsession du corps (depuis les années 1980)
          
            		L'« épidémie » d'obésité


            		L'obsession du corps


            		Le retour de l'individu


            		Conclusion des chapitres 8 et 9


          


        


      


    


    		Conclusion


    		Annexes documentaires


    		Lexique historique et scientifique


    		Indications bibliographiques


    		Index des matières


    		Index des noms de personnes


    		Table


  




  Pagination de l'édition papier


  
    		1


    		2


    		7


    		8


    		9


    		10


    		11


    		12


    		13


    		14


    		15


    		16


    		17


    		18


    		19


    		21


    		22


    		23


    		24


    		25


    		26


    		27


    		28


    		29


    		30


    		31


    		32


    		33


    		34


    		35


    		36


    		37


    		38


    		39


    		40


    		41


    		42


    		43


    		44


    		45


    		46


    		47


    		48


    		49


    		50


    		51


    		52


    		53


    		54


    		55


    		56


    		57


    		58


    		59


    		60


    		61


    		62


    		63


    		64


    		65


    		66


    		67


    		68


    		69


    		70


    		71


    		72


    		73


    		74


    		75


    		76


    		77


    		78


    		79


    		80


    		81


    		82


    		83


    		84


    		85


    		86


    		87


    		88


    		89


    		90


    		91


    		92


    		93


    		94


    		95


    		96


    		97


    		98


    		99


    		100


    		101


    		102


    		103


    		104


    		105


    		106


    		107


    		108


    		109


    		110


    		111


    		112


    		113


    		114


    		115


    		116


    		117


    		118


    		119


    		120


    		121


    		122


    		123


    		124


    		125


    		126


    		127


    		128


    		129


    		130


    		131


    		132


    		133


    		134


    		135


    		136


    		137


    		138


    		139


    		140


    		141


    		142


    		143


    		144


    		145


    		146


    		147


    		148


    		149


    		150


    		151


    		152


    		153


    		154


    		155


    		156


    		157


    		158


    		159


    		160


    		161


    		162


    		163


    		164


    		165


    		167


    		168


    		169


    		170


    		171


    		172


    		173


    		174


    		175


    		176


    		177


    		178


    		179


    		180


    		181


    		182


    		183


    		184


    		185


    		186


    		187


    		188


    		189


    		190


    		191


    		192


    		193


    		194


    		195


    		196


    		197


    		198


    		199


    		200


    		201


    		202


    		203


    		204


    		205


    		206


    		207


    		208


    		209


    		210


    		211


    		212


    		213


    		214


    		215


    		216


    		217


    		218


    		219


    		220


    		221


    		222


    		223


    		224


    		225


    		226


    		227


    		228


    		229


    		230


    		231


    		232


    		233


    		234


    		235


    		236


    		237


    		238


    		239


    		240


    		241


    		242


    		243


    		244


    		245


    		246


    		247


    		248


    		249


    		250


    		251


    		252


    		253


    		254


    		255


    		256


    		257


    		258


    		259


    		260


    		261


    		262


    		263


    		264


    		265


    		266


    		267


    		268


    		269


    		270


    		271


    		272


    		273


    		274


    		275


    		276


    		277


    		278


    		279


    		280


    		281


    		282


    		283


    		284


    		285


    		286


    		287


    		288


    		289


    		290


    		291


    		292


    		293


    		294


    		295


    		296


    		297


    		298


    		299


    		300


    		301


    		302


    		303


    		304


    		305


    		306


    		307


    		308


    		309


    		310


    		311


    		313


    		315


    		316


    		317


    		318


    		319


    		320


    		321


    		322


    		323


    		324


    		325


    		326


    		327


    		328


    		329


    		330


    		331


    		332


    		333


    		334


    		335


    		336


    		337


    		338


    		339


    		340


    		341


    		342


    		343


    		344


    		345


    		346


    		347


    		348


    		349


    		350


    		351


    		352


    		353


    		355


    		356


    		357


    		358


    		359


    		360


    		361


    		362


    		363


    		364


    		365


    		366


    		367


    		368


    		369


    		370


    		371


    		372


    		373


    		374


    		375


    		376


    		377


    		378


    		379


    		380


    		381


    		382


    		383


    		384


    		385


    		386


    		387


    		388


    		389


    		390


    		391


    		392


    		393


    		394


    		395


    		396


    		397


    		398


    		399


    		400


    		401


    		402


    		403


    		404


    		405


    		406


    		407


    		408


    		409


    		410


    		411


    		412


    		413


    		414


    		415


    		416


    		417


    		418


    		419


    		420


    		421


    		422


    		423


    		424


    		425


    		426


    		427


    		428


    		429


    		431


    		432


    		433


    		434


    		435


    		436


    		437


    		438


    		439


    		440


    		441


    		442


    		443


    		444


    		445


    		446


    		447


    		448


    		449


    		450


    		451


    		452


    		453


    		454


    		455


    		456


    		457


    		458


    		459


    		460


    		461


    		462


    		463


    		464


    		465


    		466


    		467


    		468


    		469


    		470


    		471


    		472


    		473


    		474


    		475


    		476


    		477


    		478


    		479


    		480


    		481


    		482


    		483


    		484


    		485


    		487


    		488


    		489


    		490


    		491


    		492


    		493


    		494


    		495


    		496


    		497


    		498


    		499


    		500


    		501


    		502


    		503


    		504


    		505


    		506


    		507


    		508


    		509


    		510


    		511


    		512


    		513


    		514


    		515


    		516


    		517


    		518


    		519


    		520


    		521


    		522


    		523


    		524


    		525


    		526


    		527


    		528


    		529


    		530


    		531


    		532


    		533


    		534


    		535


    		536


    		537


    		538


    		539


    		540


    		541


    		542


    		543


    		544


    		545


    		546


    		547


    		548


    		549


    		550


    		551


    		552


    		553


    		554


    		555


    		556


    		557


    		558


    		559


    		560


    		561


    		562


    		563


    		565


    		566


    		567


    		568


    		569


    		570


    		571


    		572


    		573


    		574


    		575


    		576


    		578


    		579


    		580


    		581


    		583


    		585


    		586


    		587


    		588


    		589


    		590


    		591


    		592


    		593


    		594


    		595


    		596


    		597


    		598


    		599


    		600


    		601


    		602


    		603


    		604


    		605


    		606


    		607


    		608


    		609


    		610


    		611


    		612


    		613


    		614


    		615


    		616


    		617


    		618


    		619


    		620


    		621


    		622


    		623


    		624


    		625


    		626


    		627


    		628


    		629


    		630


    		631


    		632


    		633


    		634


    		635


    		636


    		637


    		638


    		639


    		640


    		641


    		642


    		643


    		644


    		645


    		646


    		647


    		648


    		649


  




  Guide


  
    		Couverture


    		Une histoire de la diététique


    		Début du contenu


    		Indications bibliographiques


    		Lexique historique et scientifique


    		Index des matières


    		Table


  





OPS/cover/pagetitre.jpg
Bruno Laurioux

Une histoire
de la diététique

D’Hippocrate au Nutri-Score

CNRSEDITIONS

15 rue Malebranche - 75005 Paris





OPS/cover/cover.jpg
BRUNO LAURIOUX

UNE HISTOIRE DE
LA DIETETIQUE

D’HIPPOCRATE AU NUTRI-SCORE

A. dUewisfonss

SEMAINE NATIONALE DU PAIN

CNRS EDITIONS





