
LE PAIN. LE VIN ET L'HUILË A ROME. - 2. Le pain (suite)

ne sâuce sans produit LIEBIG esf généralement iafls saveur.

LE PAIN. LE VIN ET L HUILE A ROME. - 4. Le vin (suite)

Grâce aux produits LlEBlG, un fade n'est plus insipide.
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Si la Compagnie Liebig se développe sans cesse depuis trois quarts de siècle,
c'est qu'elle vend de bons produits à des conditions avantageuses,

I. LE PÀIN

Selon Pline, I'qrt de loire du poin qrrivo de Grèce è Rome vers 168
ovont J.-C. Les fouilles effectuées à Pompéi ont mis qu jour des boulon-
gerles, des fours et même des pqins que I'on peut voir qu Musée de
Noples. Les Romqins riches employoien'i des esclqves qui, pour trovqiller
Io pôte, portoient gonts el mqsque. Dons les boulongeries, le boulcnger
(pistor) moulqif lui-même le blé dms une meule conslituée de deux
pierres lourn@t l'une sur 1'qulre, lq supérieure évidée en enionnoir
pour recevoir le groin. Le produil de lq mouture éloit grossier et devqit
subir un cribloge pour réporiir Ies frogments suivoni leur grosseur.

Lo pôte du poin non fermenté étoit fqiie de farine qrrosée d'eou ei d'un
peu de sel. Le poin fermenté, plus léger, s'obtenqit en incorporon't à 1o
pôie du levoin, préporé ovec du moûl de rqisin frqis et du son. On utilisoit
oussi du jus de rqisin tel quel el, dqns les contrées de l'empire oir l'on
connqissoit 1o bière, de lq levure. Le trqvoil de 1o pdte se foisqit dqns un
pétrin ordinoire ou dons un mouLin à pétrir, oncêtre de nos pétrins méco-
niques. Lo cuisson s'opéroii dons un four à deux comportiments, l'inlérieur
comme foyer et le supérieur pour Io cuisson. L'ensemble étoit surmonté
d'une cheminée.
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N'importe qui peut gagner un client, seule la qualité constante d'une marque permel
de garder une clientèle pendant plusieurs générations et de I'agrandir sans cesse.

3. LE VIN
Dons l'ontiquité tous les pqys méditerronéens produisoient du vin,

mqis les crûs les plus réputés étoient ceux de Componie, c'est-ù-dire
ceux du Vésuve, de Pompéi, de Noples, de Copoue et surtout de Fqlerne.
CËite culture qvoit du reste prolité de I'expérience des Orientqux ei des
Grecs : choix du terrqin, climot, fumure, soins à donner en chcque soison,
reproduction por grefle, bouture et mqrcottqge. A cette époque déjà les
molqdies et les porqsites de Io vigne exerçoient des rovoqes.

Les Ronoins cultivdient Ie roisin de toble; ils produisoient qussi du
roisin sec. Mois lo cuhure se prqtiquoit qvonl tcut en vue de lo prépc-
rotion du vin blqnc ou rouge, le blonc éiont considéré comme meilleur'
Lo vendcnqe foite, les roisins éioient mis ou pressoir, d'où le jus coulqii
soii dqns des cqvités moçonnées, soii dqns des vqses à lorge col où
s'opérqit lq fermentqtion. Le mcrc, résidu de Io pression, étoit additionné
d'ecu et repressé, ce qui donnoit du'rin de quolité inférieure. Le irqns-
port s'el{ectuoit dqns des outres ou sqcs en peou destinés ù qméliorer
lo quolité. Il se Iit oussi dqns des omphores et des tonneoux. Les pre-
mières étoient fermées qvec un bouchon de liège ou un iqmpon d'orgile
ei de plôtre moloxés. L'emmogosinogte se fqisoii dqns les cqves.
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Une Iongue expérience, jointe à une technique moderne parfaitement au po
assurent aux produits Liebig une qualité incomparable.
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2. LE PÀIN (suite)
Il existqlt à Rome trois quolités de lqrine suivqnt la {inesse des

pqrticujes et le bluioge, bose du prix, Le pqin romqin ordinqire étoit
lourd; qussi vendqit-on une sorte de poin qui, à so sortie du four, cvoit
été plongé dons I'equ et séché ensuite, ce qui le rendoit plus digestible.
Les ( pistores > fqisqien'i égolement du poin entier, du poin recuit (biscuit)
et du pqin enduit de blqnc d'æuf et squpoudré de pqvol, de poivre ou
de cumin. Rome comptqit des pôtissiers de mélier. Ils utilisoienl dès moules
en pierre ou en mélql. Les principoux ingrédients outre 1o pôte éicient
Ie miel, l'huile, lq groisse, le loit, le vin, l'omonde, l'onis èt lc feuille
de lqurier.

Les boulongers romoins, escloves qllronchis, étqient propriétqires de
leurs éioblissements. Ils exerçqient lq surveillonce, s'occupoient de lq
venle et qvqient sous leurs ordres des mqnouvriers, pour lo pluport des
esclqves. Il existoit une corporoiion des boulongers, lè < Collegium pislo-
rum D dont il est loit meniion ou II" siècle de notre ère. Les hommes de
métier trovqilloient direciement pour Ie public sous Ie contrôle de I'édilité.
Lq corporqtion subit diverses modilicoiions, Iorsque commencèrent les
remises grqtuites de poin (du poin et des jeux de cirquel). Les boulongers
devinrent qlors fonctionnqires. Ils recevqieni directement leur bié des
greniers de l'Etot.

P.., jou,:t l;. éet;1u_.-t, 
,celle, .du temps est Ia plus concluante; la Compagn

Ltebrg' fonclée en 1865, Ia subit avec succès depuis plus de trois.quart, de siè"cl

4, LE VIN (suite)

1, A cette..époque loinioine, 1'ænologie étoit encore dons l,enfqnce etro conservoLron du Jus dc rqisin lermenté étojt un problème diificile. Avonio encover,,te vtn on y qjoutqil des motières qu on croyoil conservottices :qe lo te-ebenthtne, des herbes de lq chqux, du plôtie ou de lq cendie.Po:lors o r si on le toisojr bouillir. C". ;;;;;;,* àài"à..". un -iquide oeclorté douteuse. Aussi Iolloit-il, ovont 'd" -i;..;.;"*,--1. i"i;; -;Ë;; -;
trqvers un filtre, scuvent de lo toile d.e lin. Le Uo"--iri" devoit civoii-unedizoine d'onnées de cove.
,,- !u ju".de ro1111 fermenté conslrluott Iq bose de lo préporotion d,outresilqueurs, vrns qddlttonnés de miel, de vinoigre ou de jui oè Irurts. Ceclotnsvins qromqlisés po des fleurs ou. des leuille's jouàrent;; .ôi" .;;";;;.;i;ou en médecine. Sous lo République on buvârt tu vi.-to"pa d,é"u;; J;neige. Ce n'est que sous l'Empirà que Io consàm-àtià" à" 

"i" 
p.it-aË"proportions excessives.

A celioin moment Io culture de lo vigne s,étqit tellemenl développéeou détriment de celle du ble que Rome"devort,*ptit". 
".1"i_"i, tËïai"qu'elle exporicit du vin. Mortroi roppcrt" qr,o n""!".e l,;;; àiâii-iË.

lîi:^ :",9 le vrn, qu'il préléroit u.u-iiterne'd,equ ù "" "iq"ofl" Ll ii 
"À!l"r-l,l d un quberglste indélicot qui 1ui ouroit servi du ,i, pu o, li.,qe Vln COUDe d eôrr I
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Ni les fluctuations ni les conflits n'ébranlent la Compagnie Liebig, parce que ses

produits répondent à un impérieux besoin qui survit aux événements comme aux
L'Extrait de viande Liebig, les Cubes de bouillon l-iebig er Oxo, le Bouillon Ox
en flacon.., quatre produits qui défendent avec honneu; le prestige de la marqu

<< Liebig >>.
modes et aux caprices.

5. L'HUILE
Les Romqins mqnqeqient, comme premier service du dîner, l'olive crue

cu conlite dons de lq squmure, du vin ou du miel. Mqis lq culiure de ce
ifuit se foisoit qvqnt lout en vue de l'extroction de l'huile. Les Iouilles
orchéologiques ont confirmé en tous points ce que les quteurs onciens ont
écrit ou sujet des mochines employées à cet ellet.

Le moulin à huile étqit construit suivoni le même principe que le
moulin à blé: une pierre conique creuse dqns Ioquelle on fqisqii tourner
une autre pierre de même foime, mcis pleine. Un dispositif spéciol évitoit
le bris des noyqux, qui eûl communiqué un mouvois goût à l'huile.

L'imoge représente, à droite, l'opporeil dénommé < lropetum ), qui
fournissqit une pulpe déborrossée de noyoux. Celle-ci possoit qlors dqns
un pressoir desiiné à exprimer et à isoler I'huiie. Les pressoirs étoient de
différentes formes. Le < torculor > à cobeston, figuré à g,ouche sur notre
rmcge, fut en usoge jusque vers 1'on 50 de notre ère. A poriir de ce
moment, un grond progrès fut réolisé por lc mise en prctique du torculqr
à vis centrole, bqsé sur le même principe que I'oncrenne presse o copier.
L'opporeil nouveou étoii d'une mqnipulqiion qisée et d'un encombrement
moinCre.
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A .mesure.q,. ro ".rt,.l ":ly"tri"t.:::'lapo.ait outour de ro Médi-
lerrqnée, I huile remploço Io groisse et Ie beuire. Elle servoit à s,oindrele corps, ce que Ies onciens considérqient comme Ie meilleur moven rlevivre vieux- On l'utilisoit comme un condiment et elle < ossoisonnoit > denombreux mets de poissôn, de vjqnde et de Iégumes. Elle éiqi.i u*ptoyaà
encore,comme combustible pour 1'écloiroge dqnÀ 1es lompes en terre cùiteou en bronze. Elle constituoit qussi un moyen d'ossouplir et de conserver
le. tissus de lin. Enfin 1'emploi d'huiie oromciisée et 

-porfumé. q"i à""itpris nqissonce en Orient, connut à Rome lq gronde vogue. pline rqpportel'hisloire dun Fqlncie-n qui. IulonI lo jusiicé, fut rejoi-nL grdce à IlJdeurqu'il,.deqo-geqit;. et Plulorque roconte qu'ù un bqnquei "oilert à Néron,des llots ae por{um coulqienr sur es cohvives.
.. Les poys. riveroins de lq Méditerrqnée produisdient des huiles de dif_férentes quolités. Celle d'lto11e étoit lq meilleure. Pour éviter lo concur-rence, les Romqins qvoient défendu oux peuples trqnsqlpins de plonter desoliviers. Mois qu II. siècle de notre ère,-poi suite de l,àbondon du irqvoil
des chomps,_1'empire qui distribuoii en ouire l'huile qu peuple, fui désor-mqis lorcé d'en importer d'A{rique et d'Espogne.
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