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Introduction



« La cuisine se révèle alors pour ce qu’elle est effectivement et ce qu’elle a toujours été : le lieu par excellence de l’échange et de la contamination, outre (plus que) celui de l’origine. Si un produit peut être l’expression d’un terroir, son emploi dans une recette ou dans un menu est presque toujours le fruit d’une hybridation. »


A. Capatti et M. Montanari, La cuisine italienne.
Histoire d’une culture, Seuil, 2002, p. 17




Dans nos sociétés occidentales contemporaines, l’alimentation demeure un enjeu essentiel. Certes, si l’Europe d’aujourd’hui est bien éloignée de la culture de la faim et des contrastes entre pénurie et abondance qui caractérisent l’Europe moderne, la nourriture reste l’objet de craintes, de débats, de valorisation, mais aussi de plaisir. Les crises de la « vache folle » et de la grippe aviaire, le projet de classement de la cuisine française au patrimoine immatériel de l’humanité auprès de l’Unesco, la notion de produits du « terroir » mise en valeur par les AOC et les IGP, le problème des prix alimentaires et du rapport entre producteurs et consommateurs, sont autant de questions qui placent toujours l’acte de manger au cœur de nos préoccupations. Pour cette raison sans doute, depuis maintenant une quinzaine d’années, l’histoire de l’alimentation connaît un beau succès dans le domaine de l’édition comme en témoigne la multiplication des histoires de la gastronomie, de la cuisine ou des cuisiniers. Le lecteur y cherche certainement des réponses à ses interrogations dans la profondeur de la chronologie et dans la connaissance des temps passés, quitte parfois à y voir, avec une certaine nostalgie, un âge d’or mythifié. Le travail de l’historien ne peut totalement se détacher de la société dans laquelle il évolue ; il est un homme de son temps. Comme le rappelle Marc Bloch, « la science des hommes a sans cesse besoin d’unir l’étude des morts à celle des vivants ». Si l’historien peut prétendre à une fonction sociale et critique, elle consiste notamment à remettre en cause les idées reçues, les lieux communs et les légendes sur le passé. L’histoire des consommations, des produits, de la cuisine et de la gastronomie offre un terrain particulièrement propice à la mise en pratique d’un tel questionnement.


Depuis les années 1980, la recherche historique a profondément renouvelé le thème de l’alimentation. Dans leur magistrale Histoire de l’alimentation parue en 1996, Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari ont bien rendu compte des progrès accomplis alors sur ce thème à l’échelle européenne, du Moyen Âge à nos jours, tout en reconnaissant les difficultés d’une telle entreprise. Depuis lors, ce champ historique a continué d’être exploré avec des problématiques et des méthodes nouvelles. Le moment est donc venu aujourd’hui de proposer une synthèse centrée sur l’alimentation en Europe à l’époque moderne, du xvie au début du xixe siècle, afin de donner accès aux apports des travaux les plus récents, parfois peu connus. Mais, dans une certaine mesure, ce livre se veut aussi un essai guidé par une double préoccupation. Même s’il s’agit en effet de rassembler le plus d’informations possibles pour donner une connaissance large de l’alimentation des Temps modernes, beaucoup de zones d’ombre restent toujours à explorer dans un champ relativement récent de la recherche historique et ce livre vise à porter un éclairage sur ces nouvelles perspectives. Ce projet ne prétend pas en outre à une exhaustivité, guère possible à atteindre à l’échelle européenne, mais il a pour objectif, plus modestement, de comprendre, en privilégiant l’analyse des dynamiques mises en œuvre (sociale, économique, politique, culturelle) à l’époque moderne, la construction et les transformations de la culture alimentaire européenne, au cours de cette période charnière qui va de la découverte des produits américains à la naissance du restaurant et de la gastronomie.

Pour mener à bien cette tâche, il est nécessaire de mettre en œuvre une histoire globale de l’alimentation. Seul un croisement systématique des sources permet de développer cette approche qui tend à prendre en compte les pratiques et les représentations, de la production des aliments à la manière de les manger. En se détachant du carcan d’une histoire érudite maintes fois répétée et qui se contente de saisir l’alimentation du passé à travers la cuisine des livres et des banquets princiers, il est possible de mettre en avant une histoire des produits et de leurs consommateurs replacés dans leur contexte. C’est au cœur de cette relation que peuvent être appréhendés les contours de la culture alimentaire européenne, c’est-à-dire l’ensemble des valeurs et des pratiques liées à l’alimentation et partagées par une large partie de la population. Cette alimentation du passé est loin d’être immobile et enfermée dans les limites étroites du déterminisme géographique ou naturel. Cet ouvrage s’intéresse donc à une histoire en mouvement où l’échange joue un rôle fondamental, que nous souhaitons mettre en lumière, dans la construction et la diversification de la culture alimentaire européenne à partir du xvie siècle. En effet, les consommations y entrent alors dans une phase de profondes transformations marquées par la diffusion des produits du Nouveau-Monde et le développement des contacts à l’échelle de l’Europe et à l’intérieur de la
société. L’essor du commerce et les progrès de l’agriculture au xviiie siècle, notamment en Angleterre et en France, accélèrent ces échanges. Loin d’être un monde isolé, l’Europe et la société moderne sont le terrain de la circulation des produits, de la diffusion des modes et des influences réciproques entre pays, entre peuple et élites, entre régions frontalières. La construction des identités alimentaires, tant sociales que nationales ou provinciales, à l’époque moderne, est avant tout le fruit de ces dynamiques et non pas de l’isolement. Les goûts alimentaires ont pleinement leur place dans cette perspective puisque la demande, notamment celle des élites, joue un rôle décisif dans l’évolution des pratiques et de l’imaginaire gourmand.

Afin de repérer les acteurs (élites, métiers de bouche, marchands, paysans, médecins, Église, autorités publiques, etc.) et de mieux comprendre les mécanismes qui conduisent à la différenciation et aux transformations du manger et du boire du xvie au début du xixe siècle, une perspective européenne apparaît comme la plus appropriée car elle agit comme un parfait révélateur de cette problématique de l’échange. Certes, la France est très largement évoquée, mais cette attention toute particulière, au-delà d’une historiographie plus fournie et accessible, est aussi liée à l’importance du modèle que représente la cuisine française un peu partout en Europe à partir du milieu du xviie siècle. En confrontant en permanence, tout au long des chapitres, la France avec le reste de l’Europe, l’Europe méridionale et septentrionale, mais aussi Paris et la province, il est possible de dégager le fond commun de la culture alimentaire européenne des Temps modernes, ses évolutions partagées et les cultures alimentaires nationales en train de s’élaborer à la fin de la période. De même, si la table des élites occupe bien souvent le premier plan en raison de l’abondance des sources et de son rôle moteur dans l’alimentation, le peuple et surtout les goûts partagés entre les uns et les autres doivent être abordés. De l’Italie au Danemark, en passant par la Pologne et la Suisse, cet essai propose donc un parcours à travers la diversité du boire et du manger, base de la richesse de la culture alimentaire européenne des Temps modernes, afin d’essayer peut-être de mieux comprendre aussi, en s’intéressant à ses racines, l’alimentation d’aujourd’hui.





Chapitre 1

De l’histoire
de la gastronomie
à l’histoire des cultures
alimentaires


« Les historiens de l’alimentation ont affirmé – avec humilité mais de façon décisive – la centralité de leur objet de recherche, sa position stratégique dans le système de vie et de valeurs des diverses sociétés, la possibilité, donc, à partir de ce lieu central, d’embrasser d’un coup d’œil toutes les variables possibles. »


J.-L. Flandrin et M. Montanari, Histoire de l’alimentation,
Fayard, 1996, p. 14




L’histoire de l’alimentation des hommes n’est pas devenue subitement un centre d’intérêt pour les historiens comme pourrait le laisser supposer la multiplication des publications et des pôles de recherche sur ce sujet depuis quelques années. L’alimentation reste encore une thématique assez neuve dont il est nécessaire, par conséquent, de comprendre la genèse, les fondements, les méthodes et les perspectives. Dès le xviiie siècle et jusqu’à nos jours, la cuisine et la nourriture des temps passés ont nourri de longues pages de l’histoire anecdotique, pittoresque et érudite, mais l’intérêt de l’histoire universitaire pour ce sujet n’est qu’une tendance récente et variable, dans sa chronologie, d’un pays à l’autre. Il aura fallu attendre en effet les années 1980 pour que l’histoire de l’alimentation puisse prétendre à une légitimité scientifique qu’elle doit défendre bien souvent encore aujourd’hui. En Europe, elle a généralement connu un développement significatif et précoce en France et en Italie, pays où la cuisine est largement valorisée dans la tradition nationale. En Angleterre, l’histoire des consommations a accordé aussi une place
importante à la nourriture dans ses réflexions. Pour d’autres pays, les études restent peu nombreuses ou peu accessibles et l’alimentation des Temps modernes n’est pas encore devenue un objet historique à part entière. Ces différences historiographiques expliquent qu’aujourd’hui encore une partie des habitudes alimentaires, des goûts et des cuisines demeurent dans l’ombre ou n’ont pas fait l’objet de travaux de synthèse. L’histoire de l’alimentation en Europe constitue donc un champ de recherche toujours en construction, dans ses objets, ses sources et ses méthodes.




La construction d’un champ de recherche


Une histoire anecdotique et érudite

La table de l’époque moderne a surtout été abordée pour tenter de mettre en évidence une continuité des cuisines nationales au fil des siècles tout en soulignant les décalages entre la « modernité » et des pratiques jugées « barbares » ou dépassées. Cette perspective est à l’origine des premières histoires de l’alimentation publiées dès la fin du xviiie siècle, notamment en France. Tout au long du xixe siècle, l’alimentation est apparue également comme un support dans la construction nationale, plus sans doute en France ou en Italie que dans d’autres pays européens. Mais le plus souvent cette démarche a conduit à privilégier la table des « Grands hommes » et la cuisine de cour censées incarnées la grandeur nationale.

Dès 1782, l’ancien jésuite Pierre Jean-Baptiste Le Grand d’Aussy publie en trois volumes une Histoire de la vie privée des Français depuis l’origine de la Nation jusqu’à nos jours consacrée à l’alimentation. Les deux premiers tomes abordent les aliments classés par grandes catégories (viandes, poissons, fruits, etc.) en s’intéressant à leur origine, leur nature et leur mode de préparation ; le troisième tome étudie les objets en relation avec la nourriture et les festins servis aux rois de France. Cet ouvrage est écrit à la fin d’un siècle des Lumières qui a vu la cuisine française donner le ton à la table de toutes les élites européennes. Le propos principal de Le Grand d’Aussy est donc de rechercher les racines de cette grande cuisine et d’établir une permanence historique à travers les âges, de la cuisine des Gaulois aux soupers de Louis XV, tout en soulignant les progrès réalisés par rapport à des usages anciens considérés comme de véritables curiosités. Pour cela, il s’appuie sur les livres de cuisine, profitant de la riche bibliothèque mise à sa disposition par le marquis de Paulmy, l’un des plus importants collectionneurs du xviiie siècle, à l’initiative de cette entreprise. Les œuvres de Jean Bruyerin-Champier, les traités d’Olivier de Serres et les lettres de Mme de Sévigné servent aussi à nourrir cette histoire construite autour des aliments et des ustensiles de cuisine. Même si l’alimentation populaire n’est pas oubliée lors de l’évocation de certains pro
duits comme les céréales ou les châtaignes, les personnages illustres – Clovis, Charlemagne ou Louis XIV – apparaissent comme les figures majeures de cette histoire de l’alimentation en train de naître. Cette manière d’écrire l’histoire de l’alimentation en accordant une place déterminante aux témoignages littéraires et à la table des Grands fut pendant longtemps la plus courante.

L’alimentation des Temps modernes, au cours du xixe et dans la première moitié du xxe siècle, est également abordée à une échelle plus locale qui s’intéresse à la cuisine des provinces, en Italie et en France notamment. Dans la continuité des voyageurs des xviiie et xixe siècles découvrant le pittoresque des campagnes, ces auteurs (médecins, administrateurs, notables locaux) se consacrent à la mise en évidence des particularismes locaux et régionaux à l’intérieur, par exemple, des sociétés savantes. Ils dressent un inventaire des richesses culinaires des provinces retraçant leur histoire et celle des pratiques alimentaires populaires, ou tout du moins jugées comme telles, du passé. Différentes époques comme les années 1870-1890, avec le Félibrige puis le développement des études folkloristes ou l’époque de la France de Vichy, ont été plus particulièrement favorables à ce type d’approches. Ces « nourritures nostalgiques » participent en France à la construction d’un passé mythifié mais conduisent parfois à des interprétations erronées. Les repas de la France d’Ancien Régime servis selon les règles du service à la française* sont perçus comme des banquets pantagruéliques avec une accumulation exceptionnelle de plats, alors qu’en réalité, chacun des convives ne mangeait qu’une partie des mets proposés selon sa convenance, un peu selon le principe de nos buffets d’aujourd’hui. En moins d’un siècle, les principes du service à la française semblent avoir été oubliés, conduisant à des approches historiques biaisées qui ancrent des lieux communs dans les esprits comme celui de l’appétit démesuré de nos ancêtres. L’étude de l’alimentation de l’époque moderne ne sert alors que d’appui au folklore, instrument de l’élaboration et de la défense des identités régionales.

Cette histoire anecdotique et légendaire a pendant longtemps constitué un obstacle au développement d’études scientifiques ; elle était considérée comme peu crédible, secondaire, voire même parfois perçue comme réactionnaire. Même si la multiplication à l’heure actuelle des ouvrages sur l’histoire de la cuisine et de l’alimentation reprenant toujours les mêmes lieux communs et s’intéressant avant tout aux tables princières montre la pérennité de cette façon d’écrire l’histoire, quelques pionniers ont cependant permis, à partir des années 1960-1970, de s’en dégager et de donner une vraie crédibilité à ce champ de recherche.




Les premiers initiateurs

Si, dès les années 1930, Lucien Febvre avait déjà montré, à travers un article sur les « fonds de cuisine » (graisses alimentaires) en France, que l’alimentation
pouvait être un objet historique, il faut attendre les années 1960-1970 pour que l’école des Annales, sous la houlette de Fernand Braudel, développe différentes recherches et publications sur le sujet. Braudel lance un projet d’enquête ambitieux sur les consommations, « Vie matérielle et comportement biologique », qui va aboutir à plusieurs numéros spéciaux : Pour une histoire de l’alimentation en 1970 qui rassemble les articles parus depuis 1961 et, en 1975, un numéro sur les consommations qui accorde une large place aux études sur l’alimentation de l’époque moderne en France, à Valladolid ou dans les Flandres. Les orientations choisies marquent une rupture significative : il ne s’agit plus de s’intéresser uniquement aux repas des princes et des élites à travers quelques témoignages anecdotiques, mais aux rations alimentaires quotidiennes du peuple ; l’histoire vue d’en haut est bannie. En 1961, l’article fondateur de F. Braudel, « Alimentation et catégorie de l’histoire », pose les bases scientifiques d’une étude historique de l’alimentation :


« D’entrée de jeu, il y a tout avantage à s’en persuader : le secteur de l’histoire alimentaire est l’un quelconque des domaines de la recherche et de l’interprétation historiques, il se présente donc avec les mêmes monotones régularités que les autres. Et il est justifiable très souvent, sinon toujours, des mêmes hypothèses, des mêmes interprétations, des mêmes présentations que les plus classiques et les plus prospectés de nos habituels domaines. Ses éléments sont emportés par les mêmes courants que les éléments les plus nobles de l’histoire ».



Cette histoire avant tout démographique et économique de l’alimentation a apporté des résultats fondamentaux. Elle a notamment permis de mieux comprendre les crises de subsistances d’Ancien Régime et la sous-alimentation chronique des populations en montrant le lien entre alimentation et croissance démographique. Grâce à l’utilisation, le plus souvent, d’analyses sérielles fondées sur des sources statistiques, elle s’est intéressée aux rations des marins, aux régimes alimentaires des pensionnaires des collèges ou aux consommations de viandes dans les villes du xixe siècle. Ces travaux eurent un écho dans plusieurs pays européens notamment en Europe de l’Est où les recherches de Braudel furent assez largement diffusées. La synthèse qu’il propose en 1967, Les Structures du quotidien, premier tome de Civilisation matérielle, économie et capitalisme, illustre l’ambition de cette démarche à l’échelle mondiale. Mais la domination alors en France de cette histoire quantitative conduisit toutefois à mettre au second plan la question des choix alimentaires et à rejeter la table des élites. Les méthodes employées ne pouvaient s’appliquer qu’à des communautés restreintes et bien délimitées, laissant finalement dans l’ombre une bonne partie de la population. En outre, les résultats obtenus ont depuis lors fait l’objet de critiques : il est difficile, par exemple, de pouvoir valider les chiffres sur les carences en vitamines sans
connaître la nature exacte des aliments consommés et leur valeur énergétique. Ces méthodes et ces problématiques restaient celles de l’historiographie française du moment.

Dans le même temps, d’autres orientations voient le jour même si elles demeurent plus isolées. Dès 1961, Roland Barthes souligne, par exemple, que la cuisine est un « métalangage », c’est-à-dire un fait culturel riche de sens qui peut être analysé comme une syntaxe ; il ouvre ainsi la voie à une histoire culturelle des habitudes alimentaires. Ce sont surtout d’autres disciplines alors en plein essor qui vont fournir à l’histoire de l’alimentation les outils nécessaires pour conquérir sa légitimité. L’ethnologie et l’anthropologie (Marcel Mauss, Claude Levi-Strauss) proposèrent des méthodes et des schémas d’interprétation qui contribuèrent à construire une histoire de l’alimentation sur des bases scientifiques. Les théories de C. Levi-Strauss sur les modes de cuisson et son fameux triangle culinaire influencèrent les historiens. Le principe d’incorporation selon lequel on « devient » ce que l’on mange utilisé par les ethnologues peut aussi servir à l’analyse historique des consommations alimentaires et de leurs symboliques. Les théories du sociologue allemand Norbert Elias, publiées dans les années 1930, furent seulement diffusées en France dans les années 1970-1980 où elles eurent un certain écho. Le processus de civilisation décrit par N. Elias est alors repris par les historiens de l’alimentation comme l’Anglais Stephen Mennel. Selon lui, les mœurs alimentaires deviennent plus policées à partir du xviie siècle ; la curialisation de la noblesse induit de nouveaux comportements, un meilleur contrôle de soi qui se traduit par l’individualisation des couverts, l’usage de la fourchette ou des serviettes ; ces évolutions des mœurs du xvie au xviiie siècle seraient le produit de la compétition sociale et, par un jeu d’imitation, se diffuseraient dans le reste de la société. Les travaux du sociologue français Pierre Bourdieu furent aussi bien accueillis et nourrirent la réflexion des historiens. La notion d’habitus, de distinction et stratégies sociales sont des outils que l’historien Jean-Louis Flandrin, par exemple, va adopter pour comprendre l’évolution de la cuisine dans la France d’Ancien Régime. Tout en gardant ses propres orientations, l’histoire de l’alimentation en France et en Europe se construisit donc dans les années 1970-1980 en s’appuyant sur des méthodes et des réflexions issues des autres sciences humaines, notamment des approches structuralistes, confirmant ainsi la dimension interdisciplinaire de cette thématique.

À l’apport de ces diverses disciplines s’ajoute, au tournant des années 1970-1980, le succès de l’histoire des mentalités dans l’historiographie française. Ce mouvement de fond tend à valoriser une approche culturelle des phénomènes historiques. La primauté de l’histoire économique est alors remise en cause ouvrant la voie à l’étude des gestes banaux, des pratiques quotidiennes et du cadre de vie de « la cave au grenier ». Dans l’histoire des sensibilités, l’alimentation parvient à gagner plus facilement sa place. Dès 1967, l’Essai
sur la sensibilité alimentaire à Paris au xixe siècle publié par Jean-Paul Aron, œuvre aujourd’hui un peu oubliée, illustre assez bien comment l’histoire de l’alimentation est parvenue à se détacher du primat de l’économie et de ses problématiques pour gagner une vraie autonomie sur ses objets de recherche, ses méthodes et ses interrogations. En effet, J.-P. Aron s’intéresse au « paysage social de l’alimentation » et aux consommations, tenant compte aussi bien de la nourriture servie par l’Assistance publique (s’inscrivant ainsi dans la continuité des travaux de l’école des Annales des années 1960) que des menus proposés dans les restaurants. Diversification des sources utilisées, élargissement du champ social et interrogation sur les choix alimentaires font de cet ouvrage à la fois un trait d’union et une tentative nouvelle dans l’histoire de l’alimentation en France d’appréhender toutes les facettes de ce thème même si elle resta sans lendemain jusqu’à la fin des années 1970.

Ces pionniers, à l’image de F. Braudel ou de J.-P. Aron, ont surtout permis, chacun à leur manière, la libération des possibilités. Jusqu’aux années 1980, l’alimentation reste cependant un chantier secondaire dans la plupart des pays européens. Le plus souvent, elle n’est qu’un élément à l’appui de réflexions sur d’autres problématiques comme celles de la croissance de la population ou des progrès de l’agriculture. Ces tendances révèlent que l’alimentation est un sujet carrefour où se rencontrent des problématiques et des disciplines diverses (littérature, sociologie, géographie, anthropologie, sciences politiques). Il faut toutefois attendre les années 1980 pour que l’histoire de l’alimentation, notamment en France, gagne véritablement son autonomie, et surtout sa légitimité dans les milieux universitaires.




Un champ de recherche autonome

L’histoire de la culture matérielle et des consommations donne à l’histoire de l’alimentation une impulsion nouvelle. Dans les pays d’Europe centrale, cette histoire qui s’intéresse aux objets et aux gestes du quotidien a fait l’objet d’une attention précoce car d’autres sujets comme la religion étaient interdits aux historiens : en Pologne, par exemple, la création dès 1953 de la Revue d’histoire de la culture matérielle témoigne du dynamisme de ce champ de recherche. Plusieurs études ont été ainsi consacrées au thème de l’alimentation, avant tout populaire, dans les années 1960, mais leur diffusion en Europe occidentale resta confidentielle. En 1985, par exemple, la traduction en français du livre majeur de l’historien polonais Andrzey Wyczanski, La consommation alimentaire en Pologne aux xvie et xviie siècles, offrit un aperçu de la démarche suivie par les historiens de cette partie de l’Europe. En effet, à partir des comptes de gestion d’exploitations agricoles (folwark), il reconstitue les rations alimentaires et les apports caloriques de paysans employés sur les terres des seigneurs polonais.


Mais c’est ensuite surtout en Angleterre et en France que la culture matérielle et les consommations commencèrent vraiment à être étudiées dans les années 1980. L’Angleterre, qui connaît au xviiie siècle un essor économique sans précédent et de nouvelles formes de consommation, fut le terrain privilégié de cette nouvelle approche de l’histoire du vêtement, de l’habitat et de l’alimentation basée en particulier sur l’utilisation des inventaires après décès. Les travaux fondateurs de John Brewer et John McKendrick sur les consommations et les modes ouvrirent la voie à des recherches fructueuses qui mirent en évidence une révolution des consommations dans l’Angleterre du xviiie siècle : multiplication des objets disponibles, renouvellement plus rapide des biens, influence croissante de la demande sur la production sont les indices de cette transformation. Lorna Weatherill chercha de son côté à déterminer les limites de ce phénomène et à repérer quelle partie de la population participait à ces nouvelles formes de consommation. L’intérêt de cette histoire des consommations développée en Angleterre dans les années 1970-1980 est de montrer que les choix individuels en terme d’alimentation, comme pour le vêtement, doivent être replacés dans un contexte global tenant compte de l’économie, de la société et de la culture concernées. L’histoire de la culture matérielle et les réflexions sur l’alimentation connurent au même moment un développement analogue en France sous l’égide en particulier de Daniel Roche. Le Peuple de Paris, La culture des apparences et l’Histoire des choses banales posent les bases de ce champ de recherche et en rassemblent les premiers apports. Pour D. Roche, l’histoire de la consommation doit analyser la demande, étudier la structuration des besoins, comprendre la relation aux choses. Dans l’historiographie anglaise et française, les comportements de consommations sont mis en relation avec l’identité sociale ; les biens matériels doivent être abordés comme des indicateurs de rang. Il est d’ailleurs rare aujourd’hui qu’une étude consacrée à un groupe social n’aborde pas le thème des consommations.

Les principes et les méthodes de cette histoire de la culture matérielle ont permis à l’étude historique de l’alimentation de se détacher d’une simple histoire descriptive de la vie quotidienne, de construire ses problématiques et d’acquérir une certaine reconnaissance scientifique. En premier lieu, elle montre que l’étude des activités répétitives tels que manger, se laver ou s’habiller peuvent être l’objet d’analyses historiques comme le souligne à peu près au même moment outre-Rhin l’Alltagsgeschichte ; ces gestes banaux peuvent aussi évoluer et connaître des transformations que l’historien doit analyser. Ensuite, l’histoire de la culture matérielle invite à un élargissement social dans la prise en compte de ce quotidien ; il ne s’agit plus de s’intéresser uniquement à la vie de cour ou à celles des notables, mais bien de mettre en œuvre des « topographies sociales » qui permettent de comprendre les comportements des uns et des autres. Pour D. Roche, il convient d’ailleurs
de privilégier l’analyse des médiations et des échanges d’un groupe à l’autre. L’histoire de la culture matérielle vise à mettre en rapport consommations et niveau social. Enfin, cette nouvelle approche des gestes ordinaires a permis de mettre en lumière l’utilisation fructueuse de sources nouvelles ou aborder à nouveaux frais comme les livres de comptes et les inventaires après décès. L’archéologie des goûts représente l’une des directions nouvelle à suivre aujourd’hui pour donner à cette histoire de la culture matérielle un rôle majeur dans la compréhension de l’alimentation passée. Il s’agit de dépasser la description technique et statique pour chercher à comprendre, par exemple, quels sont les usages alimentaires d’un pot de terre, comment donne-t-il du goût aux aliments et, en fonction de sa nature ou de sa taille, quelle influence a-t-il en définitive sur la cuisine. Plus généralement, c’est en partant de l’objet dans son usage quotidien et de la dépense ordinaire en se dégageant des moments de fêtes exceptionnels que l’on peut en effet parvenir à comprendre la réalité des pratiques alimentaires.

L’histoire de la culture matérielle et son apport à l’histoire de l’alimentation présentent cependant un certain nombre de limites. La multiplication des études ponctuelles fondées exclusivement sur l’analyse sérielle d’inventaires après décès a conduit à des rendements décroissants au fils des ans. D’une étude à l’autre, on retrouve en effet bien souvent des résultats assez proches qui ne font que confirmer les conclusions des travaux précédents. Il s’agit aussi fréquemment d’études de cas qui conduisent à un éclatement des perspectives. L’analyse des consommations alimentaires y apparaît généralement à travers des descriptions statiques de la batterie de cuisine et de la vaisselle. Il convient donc aujourd’hui de tirer partie de l’histoire de l’alimentation pratiquée dans le cadre de cette histoire de la culture matérielle tout en lui donnant une nouvelle dimension et une plus grande autonomie problématique en l’associant à une deuxième voie suivie tout particulièrement en France, celle de l’histoire des goûts alimentaires.

L’histoire des goûts est née en France dans les années 1970-1980. Il s’agissait alors de faire de la cuisine un sujet historique à part entière en se dégageant de l’histoire érudite de la gastronomie d’une part et du primat de l’histoire économique d’autre part. Venu de l’histoire de la famille et de la sexualité, Jean-Louis Flandrin fut l’un des initiateurs de ce processus. À travers la mise en place d’un séminaire universitaire sur le « désir et le goût » ainsi que la publication de plusieurs articles fondamentaux au début des années 1980, il fut le fer de lance de cette histoire des goûts et des pratiques alimentaires. Les livres de cuisine, les traités de diététiques, les manuels de civilité et les récits de voyage constituent l’essentiel du corpus mobilisé par les historiens du goût. Des études comparables ont également vu le jour dans d’autres pays européens : M. Montanari, par exemple, a consacré plusieurs travaux à la littérature culinaire italienne, G. Lehmann a étudié les livres de cuisine anglais
du xviiie siècle et J. Dumanowski s’intéresse aux traités culinaires polonais des xviie et xviiie siècles.

L’intérêt de cette histoire des goûts est de confronter les pratiques et les représentations en insistant sur la dimension sociale et culturelle de l’acte de manger. La nourriture est entourée de tout un imaginaire dont l’historien doit aussi tenir compte pour comprendre les choix alimentaires et leur évolution. Il n’existe pas en effet de goûts immuables. Les habitudes alimentaires considérées souvent comme « normales », « sans histoire » méritent d’être interrogées, car, derrière ces évidences, se cachent des mécanismes complexes qui intéressent l’historien. La hiérarchie des aliments, par exemple, n’est pas toujours la même et évolue dans le temps : le caviar, aujourd’hui très prisé, était considéré comme une nourriture médiocre au Moyen Âge et servait seulement à nourrir les volailles ; le paon, mets de choix dans les banquets médiévaux, disparaît totalement au cours du xviie siècle. Un autre apport majeur fut de montrer la diversité des goûts ; il n’existe pas de déterminisme économique absolu ; les choix alimentaires sont le produit de facteurs multiples comme le souligne J.-L. Flandrin :


« Le goût est donc façonné par l’histoire, et le bon est une catégorie éminemment subjective que l’historien doit prendre pour telle. Il peut objectivement étudier ce qu’a été celui de diverses époques, relever les variations de l’attrait pour les différents mets et les différentes saveurs ; chercher quels rapports les goûts d’un peuple, d’une époque, d’un groupe social ont entretenu avec les autres caractéristiques de sa culture et avec ses fondements matériels ».



Cette histoire des goûts, menée le plus souvent à partir des livres de cuisine même si elle a conduit à la reconnaissance de la légitimité scientifique de l’histoire de l’alimentation, ne peut répondre à l’ensemble des questions. Généralement, il s’agit d’une étude des normes dont le lien avec la réalité des pratiques alimentaires n’est pas toujours attesté ; les recettes contenues dans les livres de cuisine imprimées correspondent-elles à des consommations effectives ? L’utilisation de telles sources tend aussi à restreindre le champ social observé car on sait très bien que la littérature culinaire correspond avant tout à une cuisine de cour, une cuisine aristocratique, parfois bourgeoise, mais en aucun cas à une cuisine quotidienne et populaire, celle de la majorité de la population à travers l’Europe. L’association avec l’histoire de la culture matérielle peut être un moyen de palier ces lacunes.

De nouvelles orientations de l’histoire de l’alimentation émergent depuis quelques années et viennent s’ajouter aux deux grandes directions que nous venons de décrire. Les réflexions portent en premier lieu sur les produits eux-mêmes. Pendant longtemps en effet les choix alimentaires étaient abordés par le biais de l’individu ou du groupe ; aujourd’hui la nature du produit, son origine ou son mode de commercialisation attire l’attention des chercheurs.
La thèse de Reynald Abad sur Le grand marché. L’approvisionnement alimentaire de Paris sous l’Ancien Régime montre la diversité de produits alimentaires disponibles et comment l’ensemble du royaume est mis à contribution pour nourrir la capitale. Les travaux d’Anne Montenach sur le monde du petit commerce alimentaire à Lyon au xviie siècle illustrent aussi très bien quels sont les circuits d’approvisionnement mis en œuvre, parfois par le biais d’une économie informelle, et les modes de vente présents dans la ville ainsi que leur adaptation à la demande. L’histoire des produits s’intéresse également à la notion de qualité, même si les périodes antérieures à la fin du xviiie siècle demeurent peu explorées jusqu’à présent. Les peurs alimentaires étudiées par Madeleine Ferrières ont permis également de mieux comprendre le rapport des hommes à leurs aliments et ses variations au fil du temps. Plusieurs produits comme les fruits, les plantes nouvelles (pomme de terre, maïs), le chocolat ou les pâtes ont suscité des travaux qui explicitent leurs caractéristiques, leur commerce, leur consommation et les valeurs qui les entourent.

La question de l’identité, notion très en vogue dans les sciences humaines depuis quelques années, a conduit les historiens à réfléchir sur le sens de l’acte de manger. Est-il le signe de l’appartenance à un groupe social, à une religion ou à un territoire ? Cette perspective de recherche s’accompagne généralement de réflexions sur les processus de métissage, d’acculturation, de médiations, etc. Le thème des identités alimentaires en Europe ou celui des frontières étudiés lors de colloques organisés par l’IEHCA (Institut Européen d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation) mettent en œuvre ces problématiques en terme d’espaces. L’identité rejoint aussi le thème de l’imaginaire alimentaire, par exemple, autour des cuisines nationales et régionales. Alberto Capatti et Massimo Montanari se sont interrogés sur l’émergence de la cuisine italienne, ses acteurs et sa chronologie. Les travaux de Julia Csergo et de moi-même sur les cuisines régionales en France montrent que leurs constructions s’appuient certes sur des consommations parfois originales, mais doivent beaucoup aussi aux représentations et à l’imaginaire gourmand.

À travers ce rapide parcours historiographique, l’histoire de l’alimentation apparaît finalement comme un champ thématique assez neuf investi par les historiens seulement depuis une vingtaine d’années. La France, sans doute en raison de la place qu’y tient la cuisine, a joué un rôle d’initiateur notamment dans l’étude de la littérature culinaire, mais les travaux sur les consommations alimentaires et les premières tentatives de synthèse se sont multipliés dans d’autres pays (Mennel, 1987 ; Capatti et Montanari, 2002 ; Saavedra et Sobrado, 2004). Devenue aujourd’hui objet d’enseignement à l’université, l’histoire de l’alimentation a réussi à obtenir une vraie reconnaissance, elle n’est plus un sujet mineur, mais a encore besoin d’affirmer sa légitimité scientifique. En s’appuyant sur des sources variées et neuves, elle se doit de mettre en œuvre de vraies démarches scientifiques pour y parvenir.









La nécessaire confrontation de sources multiples

Les sources sur l’alimentation de l’Europe moderne peuvent être réparties en deux grandes catégories : les sources littéraires et les sources « de la pratique », c’est-à-dire celles qui ont directement trait à la réalité des consommations alimentaires. Tous les types de documents ou presque peuvent apporter des indications sur la nourriture et les boissons, des natures mortes de Chardin aux ossements d’animaux domestiques retrouvés lors de fouilles, mais ces deux ensembles permettent de mettre en évidence une typologie raisonnée des matériaux que l’on peut rencontrer dans plusieurs pays européens. Le propre de l’historien de l’alimentation est bien de rechercher constamment trace de ce geste du quotidien, tout à la fois fréquent, indispensable à la survie et si souvent passé sous silence car trop banal. Seul le croisement permanent des sources, l’adoption de méthodes d’analyse convergentes et la volonté d’examiner dans des perspectives nouvelles les documents permettent d’accéder aux consommations du passé. Il ne s’agit absolument pas ici de dresser une liste exhaustive des documents utilisables, mais d’essayer de répondre à une interrogation récurrente et fondamentale : comment faire de l’histoire de l’alimentation de l’époque moderne ?


Sources normatives et littéraires

Directement liés à la construction de l’histoire de l’alimentation comme champ de recherche, les livres de cuisine sont la source la plus évidente, a priori, pour saisir les pratiques alimentaires européennes à l’époque moderne. La littérature culinaire se développe au xvie siècle en même temps que l’imprimerie (223 éditions de manuels culinaires sont recensées entre 1485 et 1620). De nombreux ouvrages sont publiés en Allemagne, en Italie, en France à la Renaissance. Une seconde phase intense de publication a lieu au milieu du xviie siècle. Les livres de cuisine imprimés connaissent alors de nombreuses rééditions et sont diffusés tout au long du siècle suivant. Les publications de nouveaux livres sont alors plus rares au xviiie siècle, mais quelques œuvres connaissent un grand succès comme la Cuisinière Bourgeoise de Menon. Dans la plupart des pays européens, on a donc une relative abondance de ces livres de cuisine et autres traités d’office ou de confiserie qui possèdent des caractéristiques communes. Ces ouvrages, généralement publiés en langues vernaculaires par des praticiens (maîtres d’hôtel, cuisiniers, ménagères), contiennent une préface qui se positionne, souvent de façon critique, par rapport aux livres de cuisine plus anciens. Y figurent des recettes, des menus-types, des indications sur les aliments et les ustensiles de cuisine. Ils peuvent être aussi présentés, notamment au xviiie siècle, sous forme de dictionnaires.
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