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Les Editions du CNRS viennent de publier une version enrichie du déja trés
volumineux article des archéologues Alain Ferdieére et Jean-Marc Séguier, paru dans
la revue Gallia en 2020, et consacré au fromage en Gaule. Ce livre élargit le sujet
dans le temps, a la Préhistoire et a toute 1'Antiquité, et dans 1'espace a toute la
Méditerranée. La présence de fromages est établie dés le Néolithique par des
morceaux de faisselle en argile (qui ont donné le mot fromage par déformation du mot
« forme »). Ces moules persistent en Gaule alors qu’ailleurs sont utilisés des
paniers en jonc tressé ou en bois, dont la trace est conservée dans les textes et
les représentations que les auteurs inventorient. Ces documents indiquent que le
lait utilisé avait, par ordre de fréquence décroissante, une origine ovine, caprine
et bovine.
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