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Problèmes d’histoire des religions


Revue scientifique reconnue sur le plan international, les Problèmes d’histoire des religions paraissent annuellement sous forme de volumes thématiques.

 Dans la lignée des recherches menées et des enseignements dispensés à l’Université libre de Bruxelles, la revue propose une approche non confessionnelle des religions, dans une perspective pluridisciplinaire (histoire, philosophie, philologie, anthropologie, sociologie...). Elle s’intéresse au phénomène religieux considéré dans son ensemble, dans ses expressions tant anciennes que contemporaines, et tant intellectuelles que populaires. Elle intègre, tout autant que le domaine des sciences des religions, les diverses formes de pensées libres, la laïcité et la franc-maçonnerie.
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À propos du livre


Anthropologues et historiens ont souvent souligné combien le régime alimentaire constitue un marqueur fondamental de chaque groupe humain. L’identité culturelle vient se greffer sur le binôme religion-alimentation, en établissant une correspondance entre la manière de s’alimenter et la manière de prier, qui font partie des éléments permettant de caractériser une culture déterminée vis-à-vis des autres. La distinction alimentaire permet de reconnaître l’appartenance d’un individu à un groupe, puisque son identité se construit – entre autres facteurs – sur la base des choix alimentaires et du culte professé aux êtres surnaturels. Ce volume étudie des pratiques comme le jeûne, la pénitence ou l’interdit alimentaire, en les plaçant dans la perspective de la distinction alimentaire. Autrement dit, il analyse comment tous ces phénomènes deviennent des marqueurs identitaires qui permettent de reconnaître une pratique religieuse. Distinguer c’est avant tout opérer une séparation entre les membres d’une communauté et le reste du « monde ». L’adoption de normes déterminées contribue à construire une identité religieuse distincte par rapport aux personnes qui ne suivent pas les mêmes règles. Cela dit, les techniques de préparation, le choix des aliments et des ingrédients, tout comme les modes de consommation adoptés représentent un champ d’action privilégié pour observer ce phénomène.

 Cet ouvrage collectif, par une méthodologie multidisciplinaire, diachronique et comparative, entend ainsi montrer comment la distinction alimentaire permet de mieux comprendre le fonctionnement d’un système religieux.
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Introduction


Du miel au sel


Réflexions sur les distinctions alimentaires


□ Elena MAZZETTO


“Je m’arrêtais à voir sur la table […] les petits pois alignés et nombrés comme des billes vertes dans un jeu ; mais mon ravissement était devant les asperges, trempées d’outre-mer et de rose et dont l’épi, finement pignoché de mauve et d’azur, se dégrade insensiblement jusqu’au pied – encore souillé pourtant du sol de leur plant – par des irisations qui ne sont pas de la terre. Il me semblait que ces nuances célestes trahissaient les délicieuses créatures qui s’étaient amusées à se métamorphoser en légumes et qui, à travers le déguisement de leur chair comestible et ferme, laissaient apercevoir en ces couleurs naissantes d’aurore, en ces ébauches d’arc-en-ciel, en cette extinction de soirs bleus, cette essence précieuse que je reconnaissais.”


Marcel Proust


À la recherche du temps perdu


Du côté de chez Swann, première partie, 1946-1947, p. 256-257 ← 9 | 10 →


Alimentation et religion


Le volume collectif que nous présentons est le résultat du colloque intitulé « Vous n’en mangerez point ! L’alimentation comme distinction religieuse », qui a eu lieu au Centre interdisciplinaire d’étude des religions et de la laïcité de l’Université libre de Bruxelles les 19 et 20 avril 2018. Ce colloque étudiait la manifestation des distinctions religieuses à travers l’alimentation, dans le but de montrer comment la nourriture représente un élément très révélateur pour comprendre les différences – sociales, religieuses, etc. – qui se créent à l’intérieur ou à l’extérieur d’un groupe humain.


Dans les différentes cultures du monde, les relations entre religion et alimentation sont toujours complexes et entrelacées1. Il apparaît donc indispensable d’étudier leurs liens en parcourant le chemin dans les deux sens : en étudiant la religion par le biais de l’alimentation et l’alimentation par le biais de la religion. Des anthropologues et historiens renommés ont souligné à plusieurs reprises comment le régime alimentaire établit un marqueur fondamental de chaque groupe humain. Pour cela, l’identité culturelle vient se greffer sur le binôme religion-alimentation, en établissant une correspondance entre la manière de s’alimenter et la manière de prier, qui font partie des éléments permettant de caractériser une culture déterminée vis-à-vis des autres. La distinction alimentaire permet de reconnaître l’appartenance d’un individu à un groupe, puisque son identité se construit – entre autres facteurs – sur la base des choix alimentaires et du culte professé aux êtres surnaturels. Les exemples qu’on pourrait énumérer, à ce propos, sont fort nombreux. On se souviendra, par exemple, du Livre d’Esther, qui se lit lors de la fête juive de Pourim. Afin de dissimuler au roi Assuérus, son époux, ses origines juives, la reine Esther n’aurait mangé que des graines, des légumes et des fruits. Or, c’est précisément ce changement de régime alimentaire vers le végétarisme qui sauva la vie d’Esther et de tout son peuple2. Dans L’Épopée de Gilgamesh, Enkidu apprend à boire de la bière chez les bergers, car il s’agit de la ← 10 | 11 → coutume propre du pays3. Si nous changeons de latitude pour rejoindre le Mexique, nous découvrons que les Mexicas ou Aztèques classifient les autres peuples selon deux stéréotypes fort marqués : la religion et la nourriture. Dans le Livre 10 du manuscrit connu sous le titre Historia general de las cosas de Nueva España, ou Codex de Florence, les collaborateurs nahuas de Bernardino de Sahagún, le religieux franciscain à l’origine de ce projet encyclopédique, décrivent le peuple otomi. Ils disent que ses membres ne mangent que des putois qui sentent mauvais, des serpents et des souris, c’est-à-dire des aliments qui ne correspondent pas du tout au code alimentaire « civilisé » des Aztèques. Ce qui est pire, aux yeux de ces derniers, est que les Otomis ne respectent pas les étapes de croissance de l’aliment le plus important de l’alimentation mésoaméricaine, le maïs. Au lieu d’attendre sa maturation et la récolte, ils préfèrent le manger quand il est encore au stade de xilotl, d’épi de maïs vert. Le manuscrit relate que « quand ils allaient voir le maïs, les épis de maïs encore tendres, ils commençaient à les manger. Ainsi, de quelqu’un qui mangeait beaucoup ou qui terminait par détruire rapidement toutes ses propriétés, on disait “tu te détruis tout seul comme un Otomi” »4. On pourrait multiplier les exemples, en signalant comment, dans un hymne du temple d’Hibis, les Égyptiens sont définis comme étant des hommes qui consomment des « nourritures », alors que les étrangers ingèrent plutôt des « choses »5.


Or, si on analyse les critères qui concernent les usages spécifiques de la nourriture dans les systèmes religieux, on verra que l’obligation de consommer ou l’interdiction de manger un aliment représentent des normes fréquentes6. Néanmoins, l’idée principale de ce volume n’est pas d’insister sur des concepts isolés, dont l’observation dans les différents univers religieux a déjà fait l’objet d’études innombrables, comme le concept de jeûne, de pénitence ou d’interdit7, mais plutôt de mettre toutes ces pratiques, avec leurs significations complexes, en perspective, en les interprétant au travers du prisme de la distinction – autrement dit, analyser comment tous ces phénomènes ← 11 | 12 → deviennent des marqueurs identitaires qui permettent de reconnaître une pratique religieuse. Distinguer, c’est avant tout opérer une séparation entre les membres d’une communauté et le reste du « monde ». L’adoption de normes déterminées contribue à construire une identité religieuse distincte par rapport aux personnes qui ne suivent pas les mêmes règles. Cela dit, les techniques de préparation, le choix des aliments et des ingrédients tout comme les modes de consommation adoptés représentent un champ d’action privilégié pour observer ce phénomène. Pour cette raison, nous explorerons dans ce volume les différentes manifestations de la distinction alimentaire, comme le jeûne et les interdits, la relation entre la consommation d’aliments et la hiérarchie religieuse, les critères d’élection ou d’exclusion d’aliments, comme reflets de l’appartenance à un système religieux ou comme symboles de différenciation. Ce recueil entend donc proposer de nouvelles pistes ; pour cela, nous envisageons une méthodologie multidisciplinaire, diachronique et comparative. Il s’agit d’un choix sans doute stimulant au moment de dégager les multiples pistes de recherche générées par ce sujet. La diachronie permet de couvrir un laps chronologique très vaste, des interdits alimentaires et sacrificiels de la Mésopotamie et de l’Égypte anciennes aux règles alimentaires des jains contemporains de l’Inde. Le comparatisme se reflète dans l’examen des distinctions alimentaires qui caractérisent des groupes qui suivent des religions différentes et qui peuvent partager le même territoire ou deux aires culturelles potentiellement caractérisées par certains éléments communs, comme la Mésoamérique et l’aire andine. Comme nous le verrons dans les pages suivantes, les disciplines interrogées sont l’histoire, l’histoire des religions et l’anthropologie. Dans ce volume, l’étude des distinctions alimentaires se décline aussi dans l’approfondissement des dynamiques internes d’un système religieux, comme le statut des créateurs et des consommateurs des dieux aztèques élaborés en pâte de grains d’amarante, ou l’alimentation dans les couvents portugais et le milieu régulier aux XVIIe et XVIIIe siècles. Tout au long du livre, une réflexion double, nécessaire et captivante, va pouvoir prendre place. D’un côté nous privilégierons un regard vers le fonctionnement des distinctions alimentaires à l’intérieur d’un système religieux, ce qui implique la manifestation des différences qui existent parmi les membres d’un groupe. D’un autre côté, nous accorderons une importance particulière vers l’extérieur afin de comprendre comment les intégrants d’une religion perçoivent les autres au travers de leurs règles alimentaires, ou encore comment on peut s’approcher, du point de vue théorique et à travers le travail de terrain, de l’analyse comparée de deux systèmes distincts.


Aliments interdits et aliments convoités


Chaque système culturel est caractérisé par des aliments fréquemment présents dans le régime quotidien tout comme par d’autres qui représentent des biens convoités ou interdits dans le domaine religieux. Ces derniers ne sont presque jamais des aliments exceptionnels ou difficiles à obtenir, au contraire, ils appartiennent au régime alimentaire commun. Cependant, ils changent leur statut temporairement dans des contextes spécifiques du rituel. En outre, dans la dimension religieuse, ← 12 | 13 → nous retrouvons soit l’obligation soit l’interdiction de consommer des nourritures particulières8, même si, généralement, le premier phénomène est plus rare que le deuxième. Quand nous parlons d’aliments prohibés, la première notion qui nous vient à l’esprit est celle d’interdiction, c’est-à-dire la prohibition de consommer des mets pour des raisons culturelles ou religieuses. À ce propos, le volume offre des pistes de recherche stimulantes. Par exemple, il est intéressant de signaler que le choix des nourritures à ne pas consommer pouvait coïncider dans certaines traditions religieuses, comme dans le cas du Proche-Orient ancien. Comme nous l’expliquent Stefania Ermidoro et Arnaud Delhove, chez les Mésopotamiens et les Égyptiens, un des animaux strictement interdits lors de certains rituels était le poisson. Nourriture très abondante dans le territoire mésopotamien irrigué de rivières, denrée délicieuse à la table des rois et offrande fréquente sur les autels des dieux9, le poisson devenait parfois un aliment interdit quand il s’agissait de visiter des lieux sacrés ou de réaliser les séquences strictes de certains rituels. En particulier, le poisson apparaît comme l’aliment le plus souvent prohibé dans les textes hémérologiques, suivi par le poireau, tout comme dans les rituels voués à conjurer le mal provoqué par un mauvais présage. Cet habitant de l’eau apparaît aussi comme un ikkibu, vocable qu’on peut traduire par « tabou », à l’égard d’une divinité. La notion d’ikkibu employée en Mésopotamie se rapproche de celle de bw’t étudiée par Arnaud Delhove pour le cas égyptien. Grâce à une analyse lexicologue fine, il démontre que, même si on traduit fréquemment ce vocable par « interdit », « ce terme exprime fondamentalement une aversion, un refus ou un rejet de quelque chose ». Rattaché à la sphère religieuse et divine, ce vocable définit un objet, un animal, une nourriture, qui déplaît au dieu et qui doit donc être éloigné de lui. Dans l’Égypte pharaonique, il y avait plusieurs bw’t alimentaires, comme le porc, le mouton et le poisson. Loin d’être des animaux considérés comme « impurs » de manière permanente comme dans la tradition religieuse judéo-chrétienne, ils l’étaient seulement par rapport à des activités ou lieux liés au sacré. De ce fait, leur condition d’aliments abhorrés par certaines divinités n’empêchait pas forcément leur consommation10.


Si nous nous déplaçons dans le temps et dans l’espace, nous découvrons que le même parallèle illustré dans le cas de la Mésopotamie et de l’Égypte peut s’appliquer à la Mésoamérique et à l’aire andine. Pauline Mancina étudie les aliments interdits ← 13 | 14 → pendant les périodes de jeûne chez les Aztèques et les Incas. Or, ceux-ci correspondent, dans les deux aires culturelles, au sel et au piment. Ces deux condiments étaient systématiquement retirés des plats. Selon l’auteure, les caractéristiques du sel le rattacheraient aux concepts de mort et de corruption, puisque chez les Aztèques, dans certains contextes rituels, on pensait que l’ajout d’ingrédients comme le sel, le piment, le salpêtre ou la chaux provoquait la fatigue et la mort du maïs, la céréale la plus importante dans l’alimentation mésoaméricaine11. Également chez les Incas, le sel était retiré des plats préparés lors de la veille rituelle d’une cérémonie funéraire. Ces données représentent des pistes de réflexion révélatrices et soulignent l’exigence d’approfondir davantage nos connaissances sur ces deux ingrédients dans la vie rituelle des cultures précolombiennes en général. Il suffit de rappeler que le sel était également retiré du plat à base de chair humaine préparé lors de la fête aztèque de Tlacaxipehualiztli, qui prévoyait de cuire le corps du captif de guerre avec un bouillon à base de maïs égrainé12. Cette coutume rituelle de consommer le corps des victimes sacrificielles sans sel rappelle les pratiques de plusieurs groupes indigènes contemporains du Mexique, de la Colombie et du Brésil, où le sujet de ce traitement culinaire est le cerf. Dans ces contextes, l’emploi du sel et du piment peut affecter négativement les chasseurs, avant ou après leurs exploits cynégétiques. À ce propos, Guilhem Olivier a observé que l’absence de ces deux condiments dans la nourriture allait de pair avec l’abstinence sexuelle obligatoire pour les chasseurs qui voulaient capturer une proie, tandis que leur consommation inappropriée pouvait provoquer une diminution des facultés visuelles. Or, le chercheur français démontre que dans plusieurs mythes anciens et contemporains, une vue réduite est aussi la conséquence d’une transgression sexuelle. Qui plus est, il serait possible d’envisager une opposition structurelle entre le sel, associé à la dimension tellurique et féminine, et le cerf, être solaire et masculin13. Si le sel et le piment représentaient des ingrédients prohibés dans plusieurs sociétés indigènes sur le continent, chez les Aztèques, il existait aussi des nourritures convoitées et exclusives dont l’appropriation et l’ingestion représentaient une réussite sociale très significative. Dans ce volume, Elena Mazzetto aborde le thème de l’aliment appelé tzoalli, formé par une pâte de grains d’amarante, du miel noir de la plante d’agave et parfois du maïs grillé. Cette nourriture était choisie pour représenter la chair des dieux ; son modelage permettait l’élaboration des effigies végétales des divinités aztèques. Celles-ci étaient vénérées, chassées, sacrifiées et consommées par des groupes spécifiques de personnes qui avaient réalisé un vœu et qui recevaient les bénéfices directs de l’ingestion du dieu.


En revanche, il y avait aussi des denrées exclusivement destinées aux dieux à des moments particuliers du calendrier, comme c’est le cas du miel chez les Égyptiens de ← 14 | 15 → l’époque pharaonique. Aliment dont la couleur rappelle la lumière du jour, le miel était un mets solaire dont le commerce et le stockage étaient réservés au culte d’Hathor. Sous la forme d’une larme du dieu Rê, sa consommation signifiait ingérer une partie du corps de la déesse, une pratique offensive et prohibée.


Il convient également de signaler les textes de Paula Almeida Mendes et de Sylvio De Franceschi, dédiés respectivement à l’alimentation dans les espaces monastiques portugais et en milieu régulier aux XVIIe et XVIIIe siècles, qui présentent d’intéressantes facettes relatives aux aliments prohibés. La viande et le poisson étaient bannis, tout comme les œufs, le vin14 et le sel. Dans ces cas, le choix des nourritures répondait à différents critères, comme le coût économique des denrées – car les nourritures les plus coûteuses ne correspondaient pas au régime frugal des religieux – ou la quantité de graisse contenue dans les animaux consommés. Ainsi, les quadrupèdes, les bipèdes et les volailles, caractérisés par une consistance « grasse », étaient exclus du régime, en opposition aux escargots, aux grenouilles et aux tortues, dont la viande était considérée comme maigre15.


Jeûne, goût et temporalité


Un phénomène récurrent dans la relation entre religion et alimentation est le jeûne, c’est-à-dire la privation volontaire de nourriture. Durant ces périodes d’abstention, l’ingestion de certains aliments est prohibée et des règles strictes sont appliquées, concernant les horaires où l’on mange et les quantités de nourriture ingérée. À ce sujet, les contributions présentées dans ce volume creusent des pistes de recherches visant à comprendre la conception du jeûne et de l’abstinence dans les cultures décrites, et la manière dont s’opèrent ainsi des distinctions. Pauline Mancina compare le fonctionnement du jeûne en Mésoamérique et dans l’aire andine, en privilégiant les cultures aztèque, maya et inca. Chez ces groupes, l’abstinence de nourriture ne représentait qu’une facette d’un complexe pénitentiel plus vaste, comprenant les veilles, l’extraction de sang de différentes parties du corps (autosacrifice), l’abstinence sexuelle et l’absence d’hygiène corporelle. Dans les deux aires analysées, le jeûne se fondait sur l’absence de sel et de piment et sur la consommation d’aliments à base de maïs. Ce dernier était ingéré cru et fermenté dans les Andes alors qu’en Mésoamérique, dans le cas des périodes de jeûne, on privilégiait le séchage de la céréale sous la forme de tortillas (galettes de maïs cuites sur une plaque de pierre) ou la préparation liquide sous la forme d’atole (boisson à base de maïs et d’eau). En ce qui concerne l’Inde védique, l’idée d’une période de pénitence s’exprime au travers du mot vratá-. Comme Philippe Swennen l’explique dans sa contribution, ce terme désigne un ensemble de privations rituelles qui consistent à suspendre toute vie ← 15 | 16 → sexuelle, à réduire les heures de sommeil en dormant sur le sol de l’espace sacrificiel et à éliminer une certaine quantité de nourriture, en particulier la viande.


Dans la religion chrétienne, le jeûne avait une fonction de rédemption ; ainsi, l’abstinence alimentaire, surtout de la viande, était une manière d’expier les péchés. Dans le langage médiéval, le mot ieiunum faisait allusion à un seul repas par jour, dans la soirée, au lieu de deux repas. Or, il s’agit de la règle principale suivie dans la réalisation du ramadan musulman. Selon le calendrier alimentaire chrétien, tout le monde devait suivre l’une des deux modalités, avec un ou deux repas, même si les religieux devaient jeûner pendant un nombre de jours plus important. En ce qui concerne la tradition du carême, l’abstinence alimentaire avait surtout le but de souligner l’appartenance à la communauté chrétienne, puisque le jeûne était pratiqué par tous ses membres16. Paula Almeida Mendes souligne la frugalité du régime alimentaire des religieuses portugaises aux XVIIe et XVIIIe siècles, et non pas seulement pendant les périodes de jeûne. La rigueur de leur discipline était motivée par le désir de mortifier le corps, parfois jusqu’à tomber gravement malades, et d’émuler les grandes personnalités des saints et des saintes, célèbres pour leur capacité de se détacher de la dimension terrestre par des pratiques brutales d’abstinence et de macérations corporelles. Sylvio De Franceschi explique quant à lui les différences, en matière de jeûne, en milieu régulier à la même époque. Ainsi, le fonctionnement de la règle de saint Augustin prévoyait plus d’indulgence pour les individus les plus faibles, qui n’auraient pas pu supporter un régime alimentaire trop pauvre et rigoureux. En revanche, la règle de saint Benoît, beaucoup plus rigide, ne prévoyait pas la consommation de la viande de quadrupèdes, sauf en cas de maladie. L’auteur continue en présentant les débats autour desquels la casuistique a formulé des commentaires et des réflexions, dans le but d’adoucir le régime alimentaire des moines. Pour cela, il apparaît fondamental de distinguer entre jeûne ecclésiastique et jeûne monastique. Alors que le premier est obligatoire, le deuxième est lié à la dévotion et peut varier selon les ordres monastiques.


L’inquiétude pour la compréhension de la perception culturelle de ce phénomène religieux va de pair avec une certaine attention portée au goût et à la consistance des aliments. Ainsi, la saveur des mets prohibés lors des périodes de jeûne en Mésoamérique et dans l’aire andine semble-t-elle coïncider, selon Pauline Mancina, avec une recherche de la fadeur du goût. En effet, le sel et le piment représentent les deux ingrédients les plus savoureux de la cuisine dans l’Amérique précolombienne17. La recherche d’une saveur plus neutre lors de la réalisation de certaines activités rituelles a été proposée aussi par Stefania Ermidoro, qui explique comment le poisson et le poireau – un binôme fréquent d’aliments interdits dans les espaces sacrés mésopotamiens – pourraient ← 16 | 17 → éventuellement avoir été écartés des nourritures considérées comme adéquates dans le contexte rituel en raison de l’effet que leur ingestion provoquait sur l’haleine. Marie-Claude Mahias souligne également comment l’ail et l’oignon sont interdits pour les jains, en tant que végétaux souterrains qui jouissent de beaucoup d’exubérance. Les hindous – qui connaissent la même interdiction – la justifient, en revanche, par les propriétés chauffantes et excitantes de ces plantes, dont la consommation est rattachée aux êtres inférieurs soumis aux passions. Si on revient sur les pratiques pénitentielles des religieuses portugaises analysées par Paula Almeida Mendes, on peut remarquer que les choix alimentaires de ces dernières visaient à ingérer ou à garder dans la bouche des aliments clairement nuisibles, aux saveurs désagréables, comme du sel, des cendres ou des herbes amères, dans le but de mortifier le corps et d’éviter tout péché de gourmandise. Sur ce sujet, Massimo Montanari rappelle que dans la polémique sur les aliments à consommer pendant le carême qui eut lieu au XVIe siècle, on considérait le jeûne comme un « exercice gastronomique », dans le sens où la pratique de l’abstinence renforcerait les sensations gustatives et permettrait de mieux apprécier les plats les plus simples18. Le dernier point à souligner concerne la temporalité des interdictions et des jeûnes. On peut distinguer deux traditions fortement antithétiques : d’un côté, les cultures anciennes du Proche-Orient, comme la mésopotamienne et l’égyptienne, ou les cultures précolombiennes mentionnées, où les interdictions alimentaires rattachées aux contextes religieux ou aux espaces sacrés sont temporelles et parfois éphémères ; de l’autre côté, la tradition judéo-chrétienne, où ces phénomènes sont constants pour les religieux et où un aliment ne cesse jamais d’être considéré comme inadéquat pour la table des personnes vouées au culte.


Créer des distinctions à partir de la nourriture


Le choix de consommer un aliment ou d’en exclure un autre génère une série complexe de distinctions qui se manifestent dans la sphère religieuse et qui impliquent des changements sociaux et identitaires significatifs. Il s’agit de l’axe de recherche principal du volume et il s’exprime de manière ponctuelle tout au long des chapitres. Bien évidemment, l’emploi de la nourriture pour créer des distinctions concerne des cultures et des modes de vie différents dans le temps et dans l’espace. Dans son article, Elena Mazzetto démontre comment l’ingestion du dieu aztèque Huitzilopochtli, fait d’amarante et de miel, générait une distinction sociale avec différents niveaux de complexité. Une première distinction significative était liée au genre. En effet, alors que les créatrices du dieu de tzoalli étaient de jeunes vierges entre six et treize ans, pures et éloignées de l’activité sexuelle, les consommateurs du dieu étaient – selon la plupart des sources – exclusivement des hommes. Une distinction d’âge était aussi fort présente, là où la jeunesse des prêtresses chargées de créer le dieu contrastait avec l’ancienneté des hommes âgés des quartiers qui ingéraient le dieu tutélaire de manière ← 17 | 18 → rotative. Qui plus est, l’ingestion du dieu engendrait une distinction nette dans la hiérarchie militaire, puisque seuls les guerriers qui avaient déjà démontré leur courage sur le champ de bataille et capturé plusieurs combattants avaient le droit de manger leur dieu tutélaire. Cette idée de purification nécessaire pour manier des substances considérées comme sacrées rappelle les normes liées à l’eucharistie, objet d’étude de Christian Brouwer dans ce volume. L’analyse du Psaume 22 le conduit à réfléchir sur la dichotomie apparente entre l’idée du pain et du vin comme grains de blé et raisins qui représentent métaphoriquement l’union de tous les fidèles, et la distinction nette opérée par l’Église relative à l’exigence d’une pureté sexuelle de la part des hommes – qui ne doivent pas avoir eu d’éjaculation nocturne – et des femmes – qui ne doivent pas être dans les jours des menstruations – avant l’ingestion du corps du Christ.


Penser l’alimentation comme un reflet évident du statut social nous amène à la contribution de Marie-Claude Mahias, dédiée aux différentes formes de végétarisme en Inde. Dans ce contexte, c’est l’appartenance à une classe sociale spécifique qui détermine quels sont les aliments qu’une personne peut manger. Pour cela, la distinction alimentaire devient une manière de se démarquer d’un statut. Les distinctions ne sont pas forcément cristallisées ; au contraire, elles représentent un bel exemple de moyen par lequel les classes les plus pauvres mènent leurs luttes pour s’approprier une meilleure condition de vie. Il vaut la peine de rappeler que, en Inde, le niveau de la caste est inversement proportionnel à la quantité de nourriture qu’on peut consommer. Ainsi, les membres des castes les plus défavorisées peuvent-ils presque tout manger. Pour Marie-Claude Mahias, le choix du végétarisme jain de ne pas ingérer certains aliments, comme la viande, représente surtout une opposition à certaines pratiques rituelles qui caractérisent la religion védique, où l’on sacrifie et consomme plusieurs animaux. Dans ce cas, donc, l’appartenance à une religion passe par les choix alimentaires pratiqués par chacun19. Le texte de Caroll Davila fait écho à cette réflexion dans l’analyse de la nourriture rituelle préparée dans la Sierra Norte d’Oaxaca, dont les ingrédients témoignent de l’appartenance à la même « communitas ». Ainsi, dans le cadre des nouveaux cultes évangéliques de plus en plus présents dans les groupes indigènes de langue zapotèque d’Oaxaca, l’ingestion d’aliments déterminés et d’alcool – 

boisson fort présente dans les fêtes rituelles – confirme l’appartenance d’un individu à la religion traditionnelle. Le choix de ne pas consommer d’alcool, par exemple, déclenche automatiquement un éloignement de la communauté20. ← 18 | 19 →


Finalement, en étudiant la nourriture comme distinction, nous ne pouvons pas oublier la contribution de Philippe Swennen, où la figure du sacrifiant des rites védiques se détache de sa condition humaine de par la consommation de lait caillé vratá-, deux fois par jour. En renonçant à l’alimentation solide, le sacrifiant se soumet à une renaissance symbolique, il s’assimile à un embryon, pour cela il ne boit que du lait et se construit comme personne en suivant les pas des dieux qui ont obtenu l’accès au monde céleste.


Manger (ce qui concerne) les dieux : une pratique différemment perçue


Les récits mythologiques regorgent de références à l’origine des aliments et à leur usage, en relation avec une divinité ou comme transformation et métamorphose d’un héros mythique. À cet égard, il arrive que la présence d’un aliment spécifique, consommé lors d’une cérémonie religieuse particulière, puisse se justifier en fonction du rôle joué par ce même plat ou ingrédient dans la dimension mythique. Stefania Ermidoro étudie la prohibition de la consommation du poisson lors des trois premiers jours de Nisannu, le premier « mois » du calendrier babylonien, qui s’étendait entre le mois de mars et celui d’avril. Selon le calendrier, à ce moment de l’année prenait place une cérémonie dédiée au dieu Marduk. L’un des moments fondamentaux de cette fête était la récitation du poème cosmogonique Enūma Eliš, où l’on mentionnait la bataille cosmique entre Marduk et Tiamat et la manière dont le premier coupa la seconde en deux, « comme un poisson sec ». Pour cette raison, toute référence à l’ennemie vaincue de Marduk devait être évitée. De ce fait, dans cet exemple, l’association mythique entre Tiamat et le poisson donne lieu à une interdiction alimentaire dans la dimension rituelle. Autrement dit, l’ingestion d’un aliment qui incarnait en quelque sorte l’antagoniste divine de Marduk pouvait déclencher une offense à l’égard du dieu. De même, un dieu comme Šulpa’e, appartenant au groupe des divinités appelées « mangeurs de poissons », ne permettait pas qu’on mange sa nourriture le septième jour du septième mois, Tešritu. Cette action aurait été considérée comme insultante et la divinité aurait pu envoyer une attaque d’épilepsie pour punir le transgresseur.


Nous retrouvons également la prohibition de consommer des animaux qui représentent, à plusieurs titres, un être divin dans le travail d’Arnaud Delhove, qui explique que dans l’Égypte pharaonique, il n’y a pas de trace d’offrandes de moutons aux dieux, ce qui pourrait être considéré comme la seule prohibition alimentaire permanente. D’un point de vue théologique, plusieurs divinités égyptiennes, comme Amon ou Khnoum, sont représentées comme criocéphales. Pour cela, jouissant probablement d’un statut sacré, le mouton ne pouvait pas être consommé. Nous avons affaire, une fois de plus, à l’impossibilité d’ingérer une nourriture qui s’identifie avec un dieu ou considérée comme partie de son domaine exclusif. Une situation similaire se rencontre lorsque des animaux comme le porc et le poisson deviennent tabous (bw’t) pour un dieu, à cause d’actions irrespectueuses ou nuisibles réalisées contre un être divin dans la dimension mythique. Ainsi, Seth, en tant que porc qui ← 19 | 20 → blesse l’œil d’Horus, donne naissance au tabou qui concerne cet animal, qui était auparavant sacrifié au même dieu. De la même manière, dans le mythe qui raconte l’assassinat d’Osiris et la façon dont Isis cherche les différentes parties de son corps, les poissons sont responsables d’avoir ingéré son pénis, la seule partie qu’Isis ne pourra pas retrouver et qu’elle devra reconstruire. Pour cette raison, les lépidotes et les oxyrhynques deviennent des poissons à la fois tabous et sacrés, ayant ingéré une partie du corps divin. Il en va de même du miel : dans la mesure où il était considéré comme la larme de Rê, sa consommation était interdite le jour de sa fête, d’autant plus que la déesse tutélaire du miel était Hathor, et sa manducation pouvait signifier manger une partie du corps de la déesse. Tous ces exemples démontrent clairement comment, dans les anciennes cultures du Proche-Orient, l’ingestion de nourritures associées ou représentant un dieu était prohibée. Le déclenchement de maladies constituait les conséquences d’une telle action offensante.


Or, ce jeu d’associations et oppositions est intéressant, dans la mesure où il nous permet de définir une situation totalement distincte pour le cas de l’Amérique précolombienne et, en particulier, la Mésoamérique. Dans cette aire culturelle, on parle d’une « cosmologie de la consommation » pour décrire la vision du monde des peuples mésoaméricains, où les humains et les dieux étaient insérés dans un réseau cosmique où les uns consommaient les autres21. Ainsi, dans le Mexique post-classique aztèque et dans de nombreuses cultures indigènes contemporaines, la terre est conçue comme un être famélique, dévoreur des cadavres et affamé de sang et de cœurs22. Inversement, les hommes sacrifiaient et consommaient régulièrement leurs divinités – sous la forme d’esclaves ou d’effigies comestibles – lors des rituels qui se déroulaient tout au long de l’année solaire23. L’ingestion de la divinité était une pratique commune, destinée à des individus qui réalisaient des vœux et des pénitences pour « mériter » cet honneur. De plus, chaque être divin était associé à plusieurs animaux, plantes et mets. Or, durant les fêtes du calendrier solaire, non seulement la consommation d’animaux ou de nourritures qui représentaient le dieu célébré était possible, mais elle était surtout obligatoire. On retrouve là l’un des rares cas d’obligation dans la consommation de nourritures rituelles spécifiques. Ainsi, lors du mois de Huey Tecuilhuitl, dédié à la déesse du maïs jeune, Xilonen, on consommait lors des repas collectifs des tortillas de xilotl, le maïs encore vert, qui n’était autre que le corps de la déesse qui venait ← 20 | 21 → d’être tuée rituellement et ingérée par la communauté24. Lors du mois d’Izcalli, une fête ignée, on consommait un repas très chaud à base de chaussons de maïs fourrés de feuilles d’amarante (tamales) et d’une sauce de crevettes au piment fort piquante. Comme l’ont montré plusieurs savants, ce plat représentait métaphoriquement le feu, consommé par tout le monde25. Dans ce dernier cas, au contraire des exemples illustrés par le Proche-Orient, c’était le refus d’ingérer le dieu qui provoquait la colère divine et l’envoi de maladies étroitement associées à son domaine surnaturel. Nous ne pourrons que conclure avec une allusion au travail de Christian Brouwer, dans lequel le rite fondamental de l’eucharistie catholique est examiné sur la base de la doctrine officielle adoptée par l’Église et du phénomène de la transsubstantiation. Pour ce faire, l’auteur cherche à comprendre les changements de l’Église face à ce phénomène et centre son attention sur le pain et le vin, conçus tantôt comme les véritables corps et sang de Jésus-Christ, tantôt comme des symboles qui le représentent, selon les différentes traditions chrétiennes.


Ces données nous conduisent à de nouvelles pistes – parmi beaucoup d’autres – relatives à la perception du corps des dieux : quand est-ce que le corps divin engendrait une interdiction alimentaire ? Quand fallait-il l’ingérer et quand ne fallait-il pas le toucher ? Jusqu’à quel point l’étude de ce contact peut-elle nous aider à mieux comprendre le phénomène de la distinction religieuse ? Nous espérons que ce volume pourra éclairer une partie de ces interrogations et ouvrir des pistes de recherches nouvelles et stimulantes. ← 21 | 22 →
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Il ne mangera pas de poisson. Restrictions alimentaires dans la Mésopotamie ancienne


□ Stefania ERMIDORO


Introduction


Il est largement reconnu que la nourriture, à laquelle l’identité des sociétés humaines est intimement liée, n’est pas un simple objet nutritionnel. Au contraire, elle est chargée de valeurs, symboles et significations qui sont élaborés par les hommes et les femmes qui ont produit et préparé cette nourriture. C’est une réalité culturelle1.


Les sociétés humaines choisissent la nourriture à consommer sur la base d’une large variété de facteurs : tout d’abord, les facteurs biologiques, qui leur font écarter tout ce qui pourrait être dangereux, voire toxique, pour l’organisme humain. Ce critère a cependant une influence limitée sur le régime alimentaire humain : de manière générale, les hommes choisissent leur nourriture pour des raisons pragmatiques comme l’accès, le coût, ou pour des raisons sanitaires. Ensuite, un autre niveau de critère intervient – les préférences gustatives, développées sur la base d’une étiologie encore plus complexe : malgré notre héritage biologique, les préférences et aversions alimentaires trouvent leur origine profonde dans un cadre culturel.


Les cultures produisent des règles, non seulement pour ce qui peut être consommé, mais aussi pour qui peut le consommer, dans quelles circonstances, selon quels usages, etc. Dans toute culture, certains aliments sont considérés comme appropriés pour certains types de personnes, mais pas pour d’autres2. En tant que produits de cultures humaines, toutes ces interdictions sont soumises à des ← 23 | 24 → variations et changements au cours du temps. C’est pour cette raison qu’il est important d’établir clairement un cadre spatiotemporel lorsque l’on évoque les pratiques alimentaires3.


Les restrictions alimentaires peuvent impliquer le retrait de certains aliments du régime d’un groupe social, de manière temporaire ou permanente, ou bien l’absence complète d’un aliment spécifique. L’étude de ces problématiques permet de mettre en lumière le rôle que les restrictions alimentaires jouaient dans l’établissement et le maintien de l’identité, à la fois individuelle et communautaire, dans les sociétés anciennes4.


Même s’il faut toujours garder à l’esprit une certaine flexibilité dans le changement des pratiques alimentaires, on peut affirmer qu’il n’y avait pas d’interdiction alimentaire immuable dans la culture du Proche-Orient ancien. La nourriture était au contraire utilisée pour établir des limites sociales temporaires : les interdictions et réglementations à l’égard de certains aliments étaient toujours mises en relation avec des circonstances particulières et destinées à un groupe d’individus précis5. ← 24 | 25 →


Le poisson dans la Mésopotamie ancienne : réalité et symbolisme


La Mésopotamie ancienne était une terre riche en eau. En plus des deux fleuves qui, de nos jours encore, forment le « pays entre les fleuves », le Tigre et l’Euphrate, de nombreux autres cours d’eau traversaient son territoire : l’Oronte, le Khabur, la Balikh, le Jourdain, le Grand Zab – pour n’en citer que certains6. Il y avait aussi des milliers de cours d’eau secondaires, de canaux creusés de main d’homme et de réservoirs, alors que les lacs plus importants étaient situés dans les zones périphériques (par exemple le lac de Kinneret, le lac de Van, le lac de Parishan, le lac Hamun). Enfin, le Proche-Orient était bordé par différentes mers : la mer Égée, la Méditerranée, la mer Noire, la mer Rouge, les mers Caspienne et d’Arabie et le golfe Persique. Toute cette eau représentait une ressource inestimable en poissons de toutes sortes, et les populations de la Mésopotamie ancienne apprirent rapidement à tirer le meilleur parti de cette richesse, en pratiquant différentes techniques de pêche adaptées à une variété d’environnements. Des restes de poissons sont en effet répertoriés par les archéozoologues sur des sites de toutes périodes, dans l’ensemble du Proche-Orient7
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