
PLACE DU TRION : Km 0 
Lors de la fondation de la colonie par Muniacus Plancus, le nom celte de Lugdunum dont la signification 

serait « colline lumineuse » en raison de sa position face au soleil levant, est conservé.  

Immédiatement, les Romains construisent villas, temples, cirque, termes, amphithéâtres et aqueducs…  

 

De l’actuelle Place du Trion, ils font partir des routes dans toutes les directions. La Voie de l’Océan descendra 

vers la plaine de Vaise en passant par le vallon de Gorge de Loup. Des bâtiments jouxtent la voie. Sans doute 

pour des raisons de voirie, la source du ruisseau est captée et une fontaine monumentale complétée par un 

grand bassin est édifiée.  

Lugdunum devient capitale des Gaules. Toute une élite romaine militaire comme civile vient habiter la 

nouvelle ville. Les gaulois abandonnent les braies et les moustaches pour adopter la toge et le visage glabre.  

 

Grands jardiniers, les Romains donnent aux légumes leurs lettres de noblesse. Ils cultivent de longue date 

les asperges dont ils appellent les griffes « éponges », les poirées, les laitues dont ils font des conserves, les 

cardons dont ils consomment les cardes et les capitules. Salsifis, mâche, roquette, sarriette, thym, laurier, 

fenouil, moutarde noire, choux-fleurs et brocolis n’ont plus de secrets pour eux. Ils ont des jardins 

spécifiques pour les oignons qu’ils consomment crus ou cuits. Ils taillent et greffent les arbres fruitiers. Les 

gladiateurs ont une alimentation essentiellement constituée de légumes avec une grosse proportion de 

lentilles. 

Lors de la conquête de la Gaule, les concombres, bien qu’encore très amers, sont connus des Romains depuis 

peu. L’empereur Tibère afin de pouvoir consommer à sa guise ce légume encore bien exotique, le fait cultiver 

dans des caisses munies de roulettes. Des esclaves les déplacent en fonction de la météo. Natifs des 



contreforts de l’Himalaya, melons et concombres sont sans doute arrivés par la nouvelle route que 

commencent à parcourir de rares caravanes qui apportent le précieux poivre. 

Par leurs conquêtes africaines, les Romains participent à la diffusion des « fayots » qui sont actuellement 

connus sous le nom de doliques ou de niébé sur leur lieu d’origine. Ces « Phaséolus » de Charlemagne seront 

détrônés par les haricots du nouveau monde qui poussent beaucoup plus vite. Linné donnera à ces nouveaux 

venus le nom de « Phaseolus ». Il dû donc en trouver un autre pour ceux de Charlemagne : il choisit Vigna. 

Les gourdes calebasses également natives de l’Afrique de l’Ouest, consommables uniquement très jeunes 

seront, elles aussi, vite supplantées par les tendres potirons amérindiens. 

 

Chez les Romains le repas du soir est un moment à la fois social et gastronomique : les viandes et les poissons 

côtoient fruits et légumes. Des abats, au foie gras, en passant par les quenelles, les omelettes ou le nougat, 

les recettes sont nombreuses mais parfois quelque peu déroutantes. Certaines figurent encore dans notre 

cuisine locale en bonne place : Quenelle de brochet, Boudin aux 


