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Vendredi 3 octobre 
Séminaire 

Auditorium  
 

8h30-9h10 : Accueil et café 
 
9h10-9h30 : Introduction, Diane Dusseaux, Vincent Jolivet et Dominique Frère 
 

- 9h30-10h : Les pains gaulois et romains, Véronique Matterne et Nicolas Monteix 
 

- 10h-10h30 : Faire des fromages gaulois et romains à partir de l’étude du matériel 
archéologique et ethnographique, Dominique Frère 
 

- 10h30-11h : Les produits de la ruche, Emmanuel Botte 
 

- 11h-11h30 : Le vin du chaudron de Lavau. Propositions de reconstitution, Elodie 
Pechard, Dominique Frère, Delphine Barbier-Pain, Bastien Dubuis 
 
11h30-12h : Discussions 

 
- 13h30-14h : Analyses chimiques et expérimentations. Les recettes de cuisine romaine, 

Cécile Batigne, Nicolas Garnier et Frédéric Valette 
 

- 14h-14h30 : La gastronomie romaine en actes : bilan sur une collaboration entre 
praticien et archéologues, Frédéric Valette 

 
- 14h30-15h : Sauces et salaisons de poissons d’époque romaine à travers l’étude 

archéo-ichtyologique de contenus de pots et d’amphores, Gaël Piquès 
 

- 15h-15h30 : Discussions, pause 
 

- 15h30-16h : Les goudrons végétaux, le brai de bouleau, Maxime Rageot 
 
16h-16h30 : Produc'on et usages de la poix dans l’An'quité : apports croisés des textes, des 
données archéologiques et de l’expérimenta'on archéologique, Christophe Caillaud 
 

- 16h30-17h : Goudrons antiques dans les Landes de Gascogne : des expérimentations 
au secours de la recherche archéologique, Arnaud Durlach 

 
- 17h-17h30 : Impact de la poix sur la fermentation du vin en dolia : évaluation par 

microvinifications expérimentales, Jean-Luc Legras, Christophe Caillaud, Laurent 
Bouby et Philippe Marinval 
 
17h30-18h : Discussions 

 
 



 
Samedi 4 octobre (14h-18h) - dimanche 5 octobre (10h-16h) 

Ateliers de reconstitution 
 
 
Fabrication de goudrons végétaux :  
 

• Christophe Caillaud (poix)  
• Arnaud Durlach (résine et poix)  
• Maxime Rageot (brai de bouleau) 

 
 
Banquet celtique, cuisine romaine et produits alimentaires :  
 

• Elodie Pechard (le vin de Lavau) 
• Dominique Frère (fromages gaulois et romains) 
• Frédéric Valette (recettes romaines) 
• Cécile Batigne (recettes romaines) 

 
 
 
 


