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			4ème de couverture

			Pourquoi l’alimentation est à l’origine des biens communs de l’humanité ? Comment les puissants, avec les rituels de la table et les politiques alimentaires, sont parvenus à construire l’(in)égalité des humains ? Qui, après avoir imposé au peuple de manger du pain, a voulu lui interdire les châtaignes et généraliser la pomme de terre ?

			 

			Au-delà des histoires sociale, religieuse, culturelle, de l’alimentation, l’auteur retrace son histoire politique, jamais traitée à ce jour. Ce fabuleux livre de Paul Ariès, est le fruit de trente ans d’enseignement et de recherches. Il montre comment la table française reste largement tributaire des tables passées. Vous saurez (presque) tout de ce que mangeaient et buvaient nos ancêtres, de la préhistoire à nos jours.

			 

			Bien connu comme politologue spécialiste de l’écologie, mais aussi bon connaisseur des problématiques liées à la table et à l’alimentation, Paul Ariès enseigne depuis 1988 dans les plus grandes écoles internationales d’hôtellerie. Prix 1996 de l’Académie nationale de cuisine, il est l’auteur de La Fin des mangeurs (Desclée de Brouwer, 1997), Les Fils de McDo (L’Harmattan, 2000), Le Goût (avec Gong Gang, Desclée de Brouwer, 2000), Manger sans peur (Golias, 2011).
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			Amuse-bouches

			Beaucoup d’histoires de l’alimentation existent mais pas d’histoire politique, comme si nos façons de faire société, de régler nos conflits, de choisir qui sont nos amis et nos ennemis, de déterminer ce que nous considérons nous être commun, n’interféraient pas avec nos conceptions de l’alimentation et nos façons de passer ou de ne pas passer à table, avec nos définitions, toujours changeantes, qui permettent de dire qui a droit de participer au banquet, qui doit recevoir plusieurs parts, une pleine part, une demi-part, voire une mauvaise part1. Ce voyage sera parfois anecdotique car il faut bien dire comment, pourquoi, où, et avec qui, nos ancêtres mangeaient et buvaient, mais il débouche cependant sur un constat déterminant pour le xxie siècle. Si l’humanité s’est largement humanisée en humanisant sa table, il se pourrait bien qu’elle se déshumanise à force de la déshumaniser.

			L’humanité s’est humanisée à travers sa table en interposant entre elle-même et ce qu’elle mange et boit toute une série de choix (entre ce qui est consommable et ce qui ne l’est pas, entre ceux qui ont droit au banquet et les autres, entre divers modes de cuisson, etc.), de valeurs (entre celles reconnues aux divers aliments et aux diverses façons de cuisiner, d’assaisonner, de manger), d’objets (du bâton à fouir à la broche et à la marmite), de savoirs et de savoir-faire (en matière de chasse et de cueillette, de stockage, de conservation, d’assaisonnement, de cuisson), de cultures (des cultures populaires aux cultures aristocratiques en passant par les aspects religieux ou scientifiques), de rituels (domestiques, religieux ou politiques), transformant ainsi les nutriments, qui concernent le seul corps biologique, en aliments. L’histoire de l’alimentation est donc d’abord celle de cette mise à distance, de cette ritualisation et symbolisation qui concourent au vivre ensemble.

			L’humanité pourrait tout aussi bien se déshumaniser en déshumanisant sa table. Nous n’avons toujours pas appris, en plusieurs millénaires, à garantir le droit au banquet à l’ensemble de l’humanité, ce qui supposerait de concevoir une nouvelle symbolique, une nouvelle ritualité, d’autres pratiques. Au contraire, nous mangeons de plus en plus n’importe quoi, n’importe comment, n’importe quand, n’importe où, avec n’importe qui et pour n’importe quelle raison. Nous n’acceptons plus que la communauté puisse avoir son mot à dire sur nos façons de manger, et déjà de gaspiller, car nous ne savons plus ce que manger veut dire. Nous nous imaginons, contre tout ce que nous apprend l’histoire de l’humanité, que la table serait une affaire individuelle dont nous n’aurions pas à rendre compte ni anthropologiquement, ni socialement ou culturellement, ni, bien sûr, politiquement.

			Pourquoi une histoire de l’alimentation ?

			Notre siècle ne fait pas exception : son principal défi n’est pas la conquête spatiale mais de savoir comment nourrir 8 milliards d’humains sans détruire les écosystèmes. L’histoire aurait dû, à ce sujet, nous vacciner contre une double illusion, hélas meurtrière. Celle selon laquelle la table d’aujourd’hui serait nécessairement mieux que celle d’hier et forcément moins bien que celle de demain. L’histoire de l’alimentation dément cette conception faussement progressiste : on mourait moins de faim dans l’Égypte des pharaons que sous Louis XV, et les mangeurs préhistoriques accédaient à une nourriture plus diversifiée que les Français du xixe siècle. 

			L’histoire de l’alimentation n’est pas celle d’une longue marche triomphante vers un mieux, mais celle de conflits d’usages, avec l’alternative de mutualiser les stocks ou de laisser une minorité se les approprier, ou le choix entre détruire les châtaigneraies pour favoriser les pommes de terre ou le froment, et laisser le peuple vivre bien, à sa façon. En effet, les puissants n’ont pu imposer leur conception de l’agriculture et de l’alimentation qu’en interdisant au plus grand nombre, souvent brutalement, d’autres façons de manger et donc aussi de vivre. Nous ne sommes pas en mesure de dire ce qu’aurait été l’histoire de l’alimentation si ces autres choix populaires avaient été respectés. Les puissants (chefs de tribus, seigneurs, rois, aristocrates, bourgeois capitalistes) ne sont parvenus à leurs fins qu’avec le soutien des religions, et notamment, nous concernant, avec l’appui de l’Église catholique, toujours prête à dénoncer les prétentions des pauvres à vouloir manger aussi bien que les riches… Le péché de gula (« gourmandise ») est d’abord une arme de guerre contre les pauvres et non contre les riches.

			Autre illusion dont nous devrions faire le deuil : l’idée que le « progrès technique » et que les innovations en matière agricole seraient à même de répondre aux espoirs. Nos ancêtres se sont bercés de telles illusions depuis les grandes réformes de l’Antiquité jusqu’à la monarchie absolue et la Révolution. La pomme de terre républicaine n’a pas plus émancipé l’humanité que le pain moyenâgeux ou, demain, les biotechnologies alimentaires. Ce n’est pas par hasard si le xixe siècle « progressiste », dont la mémoire collective n’a retenu que la légende dorée des grands gastronomes, fut un siècle particulièrement noir en matière d’alimentation populaire avec ses projets immondes de nourrir le peuple en utilisant tous les rebuts de l’industrie. Même dans la Grèce antique, les esclaves avaient droit aux délices du vin doux et à des banquets (rarement tout de même) pour honorer leurs morts ! La commensalité eut longtemps pour conséquence de rappeler aux humains qu’ils doivent tous, obligatoirement, manger et boire. Le capitalisme ayant inventé, avec son fonctionnement spécifique de l’argent, une autre équivalence générale entre les choses, Comus et Bacchus se sont trouvés rabaissés, pour ne pas dire simplement désacralisés. 

			Faire une histoire de l’alimentation, c’est donc, déjà, témoigner de cette profanation du vivant lorsque les sociétés (et les puissants) ne se pensent plus comme nourricières, lorsque les enrichis ne perçoivent même plus ce qu’il y a d’immoral dans leurs excès et dans la démesure de leurs gaspillages alimentaires (estimés par l’ONU à 40 % de la production), lorsque les dirigeants n’imaginent plus ce que pourraient être des politiques alimentaires, alors que les Anciens avaient su déployer durant des siècles des lois somptuaires pour que les excès des uns ne privent pas les autres, et des lois annonaires pour garantir l’approvisionnement de tous et de chacun. La Révolution française n’est pas née d’une mauvaise récolte, mais de l’abandon par les puissants de cette « économie morale » que le peuple n’a jamais cessé d’appeler de ses vœux et qu’il appliquait parfois de force lors des réquisitions de grains et des ventes au juste prix.

			Pourquoi une histoire politique de l’alimentation ?

			L’alimentation a été l’un des domaines où s’est forgée cette dimension humaine à laquelle on donnera bien plus tard le nom de politique. En effet, la politique exista bien avant la démocratie grecque et ses fameux banquets. J’aimerais convaincre le lecteur qu’on peut parler de politiques alimentaires dès la préhistoire et que les choix faits ne furent pas moins intéressés et passionnés que les nôtres. La politique ne naît donc pas avec les premières cités-États, comme Babylone, mais avec les grandes chasses, avec le stockage des denrées, avec les premiers banquets végétaux. Cette histoire témoigne d’un bricolage avec parfois des avancées foudroyantes, mais aussi des reculs durables. Ce bricolage a permis de faire vivre quelque chose qui dépasse le cadre des relations familiales, tribales et de simple voisinage. On fera toujours du neuf avec du vieux dans ce domaine, et on bricole à partir d’un « déjà-là ». 

			La commensalité, qui a un sens précis dans le contexte familial, prend ici un autre sens. D’affaire privée, la maîtrise du feu devient l’un des fondements d’une communauté politique qui s’invente, serrée autour d’un commun. Ce n’est d’ailleurs pas tant la communauté qui se serre autour de son feu que ce foyer commun qui crée la communauté, comme ce n’est pas la communauté qui partage un banquet, mais ce banquet qui crée la communauté en tant que corps politique. En même temps, la politique, c’est la constitution de cet espace commun, soustrait aux seules logiques privatives, et la mise au point de modalités particulières de le gérer. La politique fut d’abord une banale affaire alimentaire avant de devenir cette chose abstraite qui exclut le plus grand nombre. 

			Politique, l’apprentissage de la coopération, peut-être déjà au niveau de la cueillette, et, de façon certaine, avec les grandes chasses. Politique, la définition de territoires de cueillette et de chasse à défendre contre d’autres tribus ou contre les prédateurs. Politique, l’apprentissage de la sécurité collective avec la constitution de réserves et l’invention de méthodes variées et efficaces de gestion des stocks alimentaires. Politique, la maîtrise du feu comme fondement des futurs biens communs et des futures cités. Politique, l’invention de la commensalité car elle suppose de faire des choix en matière de répartition des morceaux, mais aussi en termes d’alimentation (ou pas) des plus faibles. Politiques, les premiers repas hospitaliers à la fonction diplomatique certaine ainsi que les premiers banquets funéraires ou sanglants. Que la politique se soit inventée avec des affaires de table, notamment, n’est pas si étonnant puisque la table est, comme la politique, une affaire de mélange (des peuples, des valeurs, des coutumes dans un cas, des arômes, des épices dans l’autre). Les Grecs anciens le savaient bien, qui obligeaient à toujours mélanger son vin avec de l’eau.

			Pourquoi une histoire nationale de l’alimentation ?

			Certes, l’histoire de l’alimentation est universelle, mais on ne peut la rendre intelligible qu’en acceptant de la circonscrire dans des territoires à chaque fois particuliers, tant sur les plans climatique, géographique, culturel, social que sur le plan politique. La France, dans son histoire, entretient un rapport spécifique à sa table parce qu’elle est, plus que d’autres, une nation politique. Étudier l’histoire politique française de la table, c’est se donner le maximum de chance de comprendre cet entrelacement du politique et de la nourriture, tel qu’il travaille toutes les sociétés, chacune à sa manière. Convoquer la longue durée, et même la très longue durée, est donc nécessaire puisque la table française reste tributaire des tables antiques bien au-delà du fameux triangle pain-vin-huile et de la tradition des banquets. Ce qui caractérise la table française, c’est ce rapport, toujours continué et renouvelé, entre contenu de l’assiette et politique, entre manières de table et politique, entre (contre-)utopies et politique, et ceci, de l’époque gallo-romaine à celle de l’empire carolingien, de la féodalité à la monarchie absolue, de l’humanisme de la Renaissance à celui de la philosophie des Lumières, de la Révolution de 1789 au xixe siècle, le « siècle noir ». Le danger aurait été de faire l’histoire politique de l’alimentation des seuls puissants, évacuant ainsi le point de vue, également politique, du peuple sur les affaires de table. Le peuple, loin d’être silencieux, est même plutôt têtu au cours des siècles, allant toujours chercher dans les mêmes directions les solutions aux questions alimentaires… Cette histoire populaire de la table a pourtant toujours été dépréciée, au point de ne retenir que le point de vue des puissants (et des savants), y compris sur des mesures souhaitées et revendiquées par le peuple. Les gens ordinaires n’ont pas principalement souhaité manger la même chose et de la même façon que les puissants, il faudra beaucoup de souffrances pour les faire renoncer à leurs propres conceptions et pratiques de table. La haine des distributions alimentaires gratuites, toujours recommencées depuis la Rome antique, en est un autre bon symptôme.

			Je convie mes lecteurs à un long voyage gastronomique que j’espère gourmand. Je présente ce livre à la façon de la vieille table française en proposant, en guise de chapitres, 13 services successifs, mais dans lequel chacun(e) pourra puiser à sa guise (ce que le mangeur ne pouvait faire à l’époque) : les tables préhistoriques, la table mésopotamienne, la table égyptienne, la table grecque, la table romaine, la table gauloise, la table mérovingienne, la table carolingienne, la table clérico-féodale, la table de la monarchie absolue, la table républicaine, la table bourgeoise et enfin les tables industrielles du xxe siècle et du début du xxie siècle.

			 

			 

			
				
					1. Notre histoire politique de l’alimentation ouvre largement un champ disciplinaire mais elle croise beaucoup d’autres histoires bien établies. Pour une approche historique : Massimo Montanari et Jean-louis Flandrin (dirs), Histoire de l’alimentation, Fayard, 1996, réimpr. 2014 ; Odile Redon, Sallmann Line et Sylvie Steinberg (dirs), Le Désir et le Goût, une autre histoire (xiiie-xviiie siècle), colloque international à la mémoire de Jean-Louis Flandrin, Paris, Presses universitaires de Vincennes, 2005. Pour une histoire morale et philosophique : Jean-Pierre Corbeau et Jean-Pierre Poulain, Penser l’alimentation entre imaginaire et rationalité, Toulouse, Privat, 2002 ; Maguelonne Toussaint-Samat [1997], Histoire naturelle et morale de la nourriture, Toulouse, Le Périgrinateur, 2013 ; Saadi Lahlou, Penser, manger, Paris, Presses universitaires de France, 1998. Pour une approche culturelle : Massimo Montanari, Le manger comme culture, Bruxelles, Éditions de l’université de Bruxelles, 2010 ; Florent Quellier, la Table des Français. Une histoire culturelle (xve-xixe siècle), Rennes, « Tables des hommes », Presses universitaires de Rennes/Presses universitaires François Rabelais, 2013. Pour une approche psychanalytique : Gérard Haddad, Manger le livre, Paris, « Figures », Grasset, 1984, rééd. sous le titre Manger le livre. Rites alimentaires et fonction paternelle, Paris, Fayard/Pluriel, 2012. Pour une approche sociologique : Jean-Pierre Poulain, Sociologies de l’alimentation : les mangeurs et l’espace social alimentaire, Paris, Presses universitaires de France, 2013. Pour une approche religieuse : Aïda Kanafani-Zahar, Séverine Mathieu et Sophie Nizard (dirs), À croire et à manger. Religions et alimentation, Paris, L’Harmattan, 2008. Pour une approche écologique : Jacques Barrau, Les hommes et leurs aliments. Esquisse d’une histoire écologique et ethnologique de l’alimentation humaine, Paris, Messidor/Temps actuels, 1983.

				

			

		

	
		
			Premier service : Les tables préhistoriques

			Le lecteur pourrait être étonné d’un voyage aussi loin dans l’histoire pour comprendre comment nous mangeons et buvons aujourd’hui. C’est que toute personne curieuse de l’alimentation doit commencer par déconstruire des images sur la façon dont sont réputés s’alimenter nos lointains ancêtres2. Nous les imaginons à la façon des « sauvages » découverts aux xixe et xxe siècles. Nous les acceptons carnivores ou herbivores pourvu qu’ils usent leur courte vie à trouver quelques maigres nutriments, sans aucun souci des autres, ni plaisir. Nous ne saurons jamais exactement comment mangeaient les hominidés d’il y a deux millions d’années, ni même du paléolithique supérieur, mais nous en savons cependant assez grâce aux travaux des préhistoriens et aux découvertes scientifiques récentes pour déconstruire quelques idées reçues. Nos lointains ancêtres étaient curieux, gourmands et peut-être gourmets ; ils surent s’organiser collectivement et se doter des technologies nécessaires, notamment en matière de stockage et de conservation, pour garantir leur subsistance3.

			 

			Une table explosive

			On s’imagine que parler d’alimentation préhistorique serait sans danger, mais ce domaine est polémique car il a des implications religieuses et politiques.

			Comment admettre l’humanité des plus anciens hominidés sans remettre en cause certaines croyances qui justifient nos illusions et nos façons d’être. Les Églises n’ont longtemps pu admettre que l’humanité était bien plus vieille que ne le racontait la Bible, ni même que « l’homme descendait du singe ».

			La science a longtemps cherché ce qu’elle souhaitait trouver, refoulant tout le reste. Ainsi lorsque Jacques Boucher de Perthes, simple fonctionnaire des douanes, démontre, en 1846, la contemporanéité d’outils de silex taillés par l’homme et d’ossements de grands animaux (in Antiquités celtiques et antédiluviennes), ses propos sur l’existence d’un homme « avant le Déluge » provoquent le courroux conjoint de l’Église et de l’Académie des sciences, laquelle mettra dix ans à admettre les faits, grâce aux savants anglais. Soutenir que l’homme du Neandertal ou que le plus vieil Homo sapiens savaient déjà ce que manger et boire veulent dire bouleverse nos certitudes établies. En 1879, la découverte de la grotte d’Altamira à Santander, avec son plafond peint d’une vingtaine de bisons, provoqua une nouvelle polémique en raison d’une lampe de pierre en forme de godet qui prouvait l’existence d’un éclairage et donc la possibilité de peindre au fond des grottes obscures. Le grand maître de la préhistoire, Émile Cartailhac (1845-1921), publie, en 1902, son « Mea culpa d’un sceptique » (in L’Anthropologie, tome 13, 1902, p. 348-354) reconnaissant officiellement l’art pariétal. Si les scientifiques ne cessent de reculer les grandes dates de l’humanisation alimentaire (maîtrise du feu, constitution des stocks, division de la société), il suffit de consulter les manuels scolaires pour constater que nous continuons à nous accrocher à une histoire plus idéologique qu’objective.

			Comment admettre l’humanité des plus anciens hominidés sans constater que les grands invariants qui structurent nos rapports à l’alimentation ont peu changé et que nous n’avons toujours pas résolu le libre accès au banquet pour tous. Les questions posées croisent indéniablement les nôtres : quels sont les choix alimentaires à effectuer pour garantir à chacun le droit à l’alimentation ? Faut-il considérer les animaux comme des réserves de viande ou des partenaires ? Comment une minorité s’empare-t-elle des stocks alimentaires ou fait-elle de la table un vecteur d’inégalité ?

			Déterminisme et choix alimentaires

			L’alimentation préhistorique est le produit de la tension entre une série de déterminismes créant des possibilités parmi lesquelles des choix existent. Nos pratiques alimentaires ne sont pas si éloignées, sur certains plans, de celles des autres animaux : collecte individuelle ou de groupe, chasse personnelle ou collective, transport de l’aliment vers le gîte, modalités de transformation de l’état physique (découpage, broyage, prémastication), de l’état physico-chimique (séchage, pourrissement, cuisson, combinaison de denrées de base). Nous verrons qu’une des premières causes de notre différenciation est politique, dans la mesure où l’histoire de la table croise celle des inégalités. Le régime alimentaire est, bien sûr, largement dépendant du climat. Ainsi au paléolithique, à cause des glaciations, la végétation est rare, donc l’alimentation est principalement carnée. Le changement climatique du mésolithique va permettre une réorientation de l’alimentation vers les végétaux. Les préhistoriens sont cependant convaincus que depuis la nuit des temps les comportements alimentaires résultent aussi de choix construits. La préhistorienne Catherine Perlès a su montrer que, dès cette époque, l’alimentation est marquée par des choix culturels et que les options alimentaires, et même culinaires, de l’homme ont joué un rôle important dans la formation de la société humaine, ainsi : « L’espèce humaine est la seule à cuire ses aliments, d’une part, à en combiner les ingrédients, d’autre part […] L’acte alimentaire fut autant un facteur d’homonisation qu’un critère de l’homonisation »4. 

			On s’interdit de comprendre l’histoire de l’alimentation tant qu’on accepte l’opposition binaire construite a posteriori entre paléolithique et néolithique. Cette lecture ferme la possibilité d’entrevoir ce qu’auraient pu être d’autres évolutions, avec d’autres techniques, d’autres régimes alimentaires, etc. Il faut donc distinguer trois grandes périodes et la plus importante, au regard de la table, n’est ni le paléolithique ni le néolithique, mais bien le mésolithique. Cependant, nous devons accepter de partager momentanément la table des premiers hominidés, pour mieux comprendre les choix effectués.

			L’alimentation au paléolithique

			Le paléolithique peut être divisé en quatre périodes : archaïque (avant 2 millions d’années et jusqu’à 600000 ans BP5), inférieur (de 600000 ans BP à 300000 ans BP), moyen (de 300000 ans BP à 35000 ans BP) et supérieur (de 35000 ans BP à 9000 ans BP). On parle d’épipaléolithique de 9000 ans BP à 7000 ans BP et de mésolithique de 7000 ans BP à 5000 ans BP. L’expression « homme préhistorique » recouvre donc nécessairement des réalités alimentaires très différentes. Une vingtaine d’espèces d’hominidés se succèdent entre 2 et 2,8 millions d’années BP. Notre ancêtre le plus lointain est végétarien comme tous les grands anthropoïdes, mais, il y a un peu plus de trois millions d’années, des primates bipèdes (australopithèques, Homo habilis) apparaissent avec une dentition d’omnivore, ce qui indique une consommation accrue de viande. Ils utilisent des bâtons et des galets taillés pour la découpe. Cependant, Juan Luis Arsuaga explique, même si Homo habilis (2,5 millions d’années à 1,5 million d’années) est parfaitement adapté physiologiquement à un écosystème herbacé, qu’on peut douter d’une alimentation principalement végétarienne compte tenu du faible nombre de singes en Europe – signe d’une pénurie de ressources végétales. Les produits de la cueillette ne sont abondants, en effet, que durant l’automne6. Marc Groenen nuance cette thèse, car si Homo ergaster (il y a environ deux millions d’années) est un grand consommateur de gibiers, il se nourrit, également, de fruits, de baies, de racines ou de tubercules7. Ses comportements alimentaires comportent déjà des préférences, certains animaux sont principalement exploités pour leur viande (cervidés), d’autres pour leur fourrure (ours). S. Boyd Eaton rappelle que vers 40000 ans BP trois espèces coexistent : Neandertal en train de s’éteindre, l’homme de Florès déjà condamné, et Homo sapiens, notre lointain ancêtre, le dernier venu8. Ces hominidés partagent beaucoup de choses mais mangent différemment. Les Néandertaliens ont ainsi un régime principalement carné, mais on ne sait pas si ce régime est dû au climat ou à la signature comportementale de cette espèce. Homo sapiens,, qui arrive en Europe vers 30000 ans BP, a tout de suite un régime alimentaire diversifié, principalement carné mais avec beaucoup de poissons. La signature biologique d’Homo sapiens est d’être un omnivore. Claude Fischler joue donc joliment avec les mots en parlant d’« homnivore »9.

			Les premiers âges du paléolithique

			Par rapport à l’homme de Neandertal, Homo sapiens possède une ossature plus fine, des hanches plus étroites, il a donc besoin de beaucoup moins d’énergie. Paradoxalement, cette fragilité devient un atout, notamment sur le plan des stratégies alimentaires. Mangeant moins mais pensant beaucoup, Homo sapiens peut organiser autrement son approvisionnement végétal et carné, créer des stocks, imaginer des techniques sophistiquées de conservation, apprendre à jouer avec le feu, réaliser des mélanges et des assaisonnements toujours plus précis. L’alimentation n’est pas seulement la satisfaction d’un besoin physiologique, mais l’une des principales occasions d’utilisation des mains, de coordination des mouvements. Ainsi, elle occasionne l’invention des premiers outils, à commencer par le bâton à fouir et le gourdin, puis les premiers récipients, sous forme de trous creusés dans la terre ; elle suppose aussi un éveil des capacités d’observation et d’analyse, la mémorisation des produits comestibles ou indigestes, des meilleurs moments et des meilleurs lieux de cueillette ou de chasse ; elle suppose enfin de développer des stratégies collectives de cueillette ou de chasse, puis bientôt de stockage… et, naturellement, elle est à l’origine des conflits.

			Le paléolithique supérieur

			Homo sapiens, qui nous est anatomiquement identique, est d’abord carnivore puisque le climat est trop froid pour lui permettre une alimentation végétale. Cette longue période est celle du développement de la chasse (notamment celle des grands troupeaux d’herbivores : bœufs, bisons, chevaux, rennes), ce qui suppose une grande familiarité avec les troupeaux exploités par l’homme et, déjà, une sorte de semi-domestication pour le renne et le cheval. Ces chasseurs coopèrent donc pour organiser de « grandes chasses collectives ». La règle du partage gouverne fondamentalement ce monde de chasseurs, car « un chasseur ne consomme pas son propre gibier » (Pierre Clastres)10. Margaret Conkey a émis l’hypothèse que de grands rassemblements de nombreuses communautés se tenaient en des sites centraux pour la chasse et que, durant ces épisodes, étaient organisés des rituels religieux basés sur l’abondance du gibier mais aussi de grands festins, car on ne pourrait autrement expliquer les très grandes quantités de viande qui y étaient stockées, avec des accumulations denses d’ossements, de restes de festins, avec des objets, comme des cuillers en bois d’animal, ou en ivoire ou en os11. Alain Testart ajoute que si l’accès à la nourriture ne pose effectivement pas de problème, en revanche, la question de sa conservation est beaucoup plus épineuse. La solution imaginée est celle du don… et du contre-don entre groupes. Il s’agit de donner lorsqu’on en a trop et de recevoir, en retour, lorsqu’on en manque12. Marshall Sahlins avait calculé que les stocks alimentaires sont devenus si importants, dès l’époque des chasseurs-cueilleurs nomades, qu’ils représentent au moins une année de consommation vivrière, en plus de celle de l’année en cours13.

			Une alimentation diversifiée

			Cette période est aussi celle d’une grande activité de pêche en mer et en eau douce, de récolte de coquillages, de consommation d’oiseaux et d’œufs. Le climat permet aussi de cueillir des plantes sauvages, comme des mousses, des lichens, des fruits, mais aussi quelques céréales sauvages14. On s’accorde pour reconnaître que les communautés ont déjà un degré très élevé de maîtrise des ressources alimentaires, grâce à une excellente connaissance de la faune et de la flore environnantes et à une technologie végétale efficace. Cette période du paléolithique supérieur est considérée comme une sorte d’âge d’or, avant la période très difficile du début du postglaciaire (8000 et 7000 ans BP) qui présente des difficultés d’approvisionnement en viande, car les forêts couvrent désormais les anciennes terres nues (steppes) et provoquent la disparition des rennes ainsi qu’une forte diminution des bœufs et chevaux. Certes, on chasse, au lieu des sangliers, des cerfs, c’est-à-dire des animaux qui aiment la forêt, mais ils sont plus solitaires et réduisent l’approvisionnement en rendant les « grandes chasses » de type Solutré plus souvent improductives. Les groupes humains ont donc des effectifs plus réduits en raison de ces nouvelles contraintes alimentaires, mais ils restent en interaction constante, échangeant ce qu’ils ne peuvent stocker.

			Manger des symboles

			Je partage l’avis selon lequel ces hommes sont déjà pleinement humains. Ces communautés, qui font déjà société en raison de leur niveau d’organisation, vivent centrées sur les questions alimentaires et sexuelles. On préfère généralement gloser sur les outils sophistiqués des hommes préhistoriques et leurs grandes réalisations, comme les mégalithes, oubliant cependant les autres formes culturelles plus anodines et devenues invisibles. Ainsi, Juan Luis Arsuaga a montré que la question de l’identité (de l’ethnicité, pour utiliser sa formule) est déjà présente en raison de l’importance accordée à la parure qui dit beaucoup sur la place de chacun(e) au sein de la société. Cela signifie que l’appartenance au groupe allait bien au-delà de l’aspect purement biologique et s’organisait autour de symboles partagés. Précisément, l’alimentation préhistorique remplissait ces deux conditions : manger, c’est se nourrir biologiquement, mais aussi anthropologiquement, car les humains, pour aussi loin que nos connaissances permettent de remonter dans le temps, mangent toujours des symboles. En effet, manger des symboles n’est pas le monopole des temps modernes. Certes, nous manquons de preuves tangibles, mais il a bien fallu une très longue histoire antérieure pour que toutes les religions se mettent à peu près en même temps à bricoler des systèmes de représentation alimentaire. Comment expliquer autrement l’universalité (dans une extrême diversité) des systèmes d’interdits alimentaires, sauf à postuler une intervention divine ? Je m’en remettrai davantage à ce que montre l’art pariétal ou rupestre.

			Chasseurs ou charognards ?

			L’homme fut toujours, selon Juan Luis Arsuaga, davantage un chasseur qu’un charognard, même si l’homme moderne aime tellement pouvoir penser l’inverse, façon de dénier leur humanité à ses ancêtres préhistoriques et de lui en assurer le monopole. Ce charognage d’appoint n’est d’ailleurs pas si « bête et méchant », car il repose sur une observation fine des comportements des prédateurs, comme le mouvement des rapaces dans le ciel afin d’intervenir au bon moment pour voler l’animal (encore chaud et parfois même vivant) aux fauves et aux rapaces. On constate l’importance de l’activité de charognard par la présence simultanée de traces de découpes humaines et de traces de morsures animales. On sait aussi que lorsque le fossile est complet, c’est que l’homme s’est emparé de tout le corps de l’animal ; mais lorsque manquent certains ossements, on peut supposer alors une commensalité involontaire avec les animaux. Ce charognage se fait de trois façons : par la découverte hasardeuse d’un animal mort naturellement ; par l’arrachement d’un gibier à ses prédateurs avant qu’ils ne l’achèvent ; par la consommation des restes d’un festin animal. On sait aussi que si les prédateurs s’attaquent, d’abord, à des animaux affaiblis, les humains chasseront toujours, avec une préférence étrange, des animaux adultes. Le développement des techniques de chasse (propulseur du javelot et de l’arc) va transformer l’équilibre homme/gibier et renforcer la place de la chasse. Son efficacité provoque la disparition de nombreuses espèces (parmi le gros gibier). Les chevaux eurent la chance d’avoir un statut autre que seulement alimentaire.

			La cueillette est-elle féminine et la chasse masculine ? 

			Pourquoi, dans les sociétés de chasseurs-cueilleurs, est-ce généralement la femme qui cueille et l’homme qui chasse. La réponse traditionnelle est connue : la chasse exige beaucoup de mobilité alors que la fonction reproductrice de la femme impose davantage d’immobilité. Alain Testart a montré que cet argument ne tient pas puisque les femmes participent à certaines formes de chasse pour le gibier que l’on peut déterrer à l’aide d’un bâton à fouir, assommer à la hache ou enfumer. Les femmes participent également au rabattage, alors que l’homme est à l’affût, donc immobile. En conséquence, Testart soutient la thèse que ce n’est pas de la chasse que les femmes sont exclues, mais de l’usage d’un certain type d’armes (tranchantes ou de jet).

			Il existe donc un pôle masculin, celui de la percussion, du lancer linéaire (hache, herminette), de la percussion lancée ponctiforme (javelot, flèche, poignard), et un pôle féminin, celui de la percussion posée et diffuse (broyeur, meule à grains, etc.). Les gestes mixtes sont également féminins : percussion ponctiforme mais posée (bâton à fouir, aiguille à coudre), percussion lancée mais diffuse (pilon, battoir), percussion linéaire posée (racloir, grattoir, couteau). Selon Alain Testart, c’est « l’idéologie du sang » qui prohibe l’emploi par les femmes des armes de jet ou des outils tranchants, car il y aurait incompatibilité entre le sang menstruel et le sang animal15. Empêcher tout contact entre ces deux substances serait le fondement de la division sexuelle du travail chez les chasseurs-cueilleurs.

			Stocker

			Le stockage est apparu comme la seule façon d’assurer la soudure entre deux périodes de chasse et de cueillette et ainsi de faire face à la peur du manque. N’ayant pas la capacité d’hiverner comme d’autres animaux, l’homme invente des solutions non biologiques à l’hiver, donc de nature politique. Le stockage des denrées végétales et animales est l’un des grands enjeux de la préhistoire. Les progrès commencent bien avant la sédentarisation (fût-elle provisoire), car les chasseurs-cueilleurs nomades stockent dans des lieux qu’ils savent fréquenter à nouveau plus tard. Comment ne peut-on pas être admiratif devant leur ingéniosité ? Dessiccation par séchage au soleil, congélation dans des terres ou des eaux gelées, salage, enrobage de graisse, d’argile, de miel, de sucs de divers arbres, utilisation d’herbes ayant une fonction fongicide et antibactérienne, etc. Ces méthodes témoignent de bonnes connaissances dans le domaine des mécanismes de pourrissement alimentaire et des façons d’y faire échec. Les hommes du paléolithique sont aussi des spécialistes de la fermentation acide (produits alimentaires conservés dans des fosses creusées dans la terre) : ces solutions sont consommées sous forme de soupes, de bouillies ou de galettes. Cependant, le ventre restera pendant longtemps le principal récipient de stockage, expliquant l’alternance entre des périodes de frugalité et de bombance.

			Assaisonner

			L’assaisonnement change foncièrement le statut de l’alimentation. Il transforme les ingrédients en aliments et instaure la cuisine, entendue justement comme l’art des mélanges et de la composition des contraires. L’assaisonnement témoigne d’une recherche du bon goût, donc du plaisir. Les hommes préhistoriques font un grand usage des condiments et autres assaisonnements, mais aussi des matières grasses et du sang animal. Anticipant sur l’analyse des tables mésopotamiennes, soulignons que les préparations restent toujours très simples au sein des sociétés de chasseurs-cueilleurs. Sans doute parce que, comme nous le verrons, la grande cuisine suppose, avant même des moyens techniques, une division inégalitaire de la société. J’insiste cependant sur le fait que les technologies de préparation des aliments sont aussi importantes que les technologies d’élevage ou agricoles. Je voudrais, avant d’aller plus avant, aborder la question des récipients, car on croit souvent que la méconnaissance de la poterie et de la céramique aurait ralenti l’invention de la cuisine. L’homme n’a pas eu besoin de maîtriser la poterie : il a utilisé des creux de rochers, des coquillages, des peaux de bêtes, des trous creusés dans la terre, des écorces d’arbres. Il a utilisé des crânes et des os. Plus tard, il emploiera les intestins des animaux et confectionnera des poches de cuir. Il perfectionnera sans cesse ces technologies, en apprenant à travailler les os, en rendant ses récipients toujours plus étanches et inaccessibles aux rongeurs, en enduisant d’argile les trous dans la terre, plus tard, lorsqu’il maîtrisera le feu, en les assainissant, en brûlant du bois à l’intérieur. Ces techniques « archaïques » de stockage continueront à être utilisées parallèlement à d’autres plus perfectionnées (poterie/céramique).

			Cet usage très ancien des récipients (né de l’imagination humaine) explique la place que prendra la symbolique du chaudron (l’un des premiers mythes). Songeons au chaudron d’abondance et au chaudron d’immortalité… Le chaudron est ce qui permet de cuisiner, et donc d’accéder à la belle vie. Il est associé au ventre de la mère, où l’homme retourne pour renaître. Plus tard, la magicienne Médée, ayant démontré aux filles de Pélias qu’on pouvait rajeunir un bouc en le faisant bouillir, les incitera, par vengeance, à faire de même avec leur vieux père qu’elles plongèrent alors dans l’eau bouillante d’un chaudron, bain qui ne rendit pas sa jeunesse à Pélias, mais qui le tua ! Dans de nombreuses cultures, le chaudron ne deviendra l’ancêtre du cercueil que parce qu’il fut auparavant le signe de la commensalité.

			L’amour du gras

			Les hommes du paléolithique savourent particulièrement le gras, bien au-delà du besoin physiologique de compenser un régime trop carné. Sans doute savaient-ils déjà que le gras est le support du goût, donc du plaisir. Thierry Tillet est un spécialiste de la nourriture grasse des chasseurs-cueilleurs. Après avoir recensé les sources de matières grasses (dont l’utilisation des cervelles et le fractionnement des os), il s’interroge sur le fameux « bouillon gras » que beaucoup de préhistoriens qualifient de lointain ancêtre de la cuisine16. Si la fracturation des os est une certitude, le bouillon gras n’est que probable. Certains auteurs, comme Adam Maurizio (université de Varsovie, 1931), soutiennent que la fermentation acido-lactique fut le premier plat inventé, celui duquel seraient nées ensuite toutes les autres préparations culinaires17. De la fermentation acido-lactique au pain, ce ne serait qu’une affaire de délai.

			Toutefois, pourquoi fracturer les os pour en extraire de la moelle alors que seulement 6 ou 7 % de la graisse s’y trouvent, contre 93 à 94 % dans les parties molles ? La seule réponse tient à la nécessité de ne pas laisser perdre la moindre graisse. Tout était prétexte à utiliser de la graisse soit pour mieux conserver les aliments (certains peuples enveloppaient les graines de graisse animale), soit pour mieux les apprécier (on les enduisait juste avant de les consommer).

			Cuire

			L’homme n’a pas eu besoin du feu pour manger chaud (ou tiède) : il a pu, grâce à son activité de charognard, consommer des chairs encore tièdes ; il a aussi utilisé des pierres chauffées au soleil pour réchauffer et cuire ses aliments. De vieux mythes, comme celui du peuple Chilouk, racontent que les hommes se réservaient le dessus des aliments chauffés au soleil, laissant le dessous aux femmes (la cuisine romaine réservera parfois le chaud à la bonne société)18.

			Les préhistoriens ne cessent d’avancer la date de maîtrise du feu (vers 600000 ans BP). Certains pensent même qu’elle remonte au-delà du million d’années. Ce qui est certain, c’est que nos images d’Épinal dans ce domaine sont tristounettes face à une histoire infiniment plus riche et souvent particulièrement étonnante. Si nous sommes certains de l’ancienneté de la maîtrise du feu, il est cependant très difficile de savoir à quoi il servait au juste, car ce ne fut pas nécessairement d’abord pour le chauffage et la cuisson, mais peut-être pour divers rituels. Quoi qu’il en soit, le feu est parfaitement maîtrisé vers 350000 ans BP. Les travaux d’Isabelle Théry-Parisot ont permis de mieux cerner cette question et de préciser quels combustibles étaient utilisés pour allumer les divers feux19. Il existait en effet des foyers différents selon qu’il s’agissait de cuire des aliments, de fumer les viandes ; certains foyers étaient équipés de conduits d’aération permettant des apports en oxygène, donc des combustions plus rapides. Jacques Collina-Girard20 insiste sur les technologies de la production du feu : il n’existe que deux façons de procéder, par percussion ou par friction, mais dans les deux cas l’étincelle doit tomber sur un produit très inflammable : les hommes préhistoriques utilisaient de l’amadou tiré d’un champignon. Les spécialistes incitent à la prudence et à ne pas sombrer dans une interprétation utilitariste et simpliste, car les techniques ne se limitent pas à leur fonction utilitaire et font système avec tous les autres aspects de la vie. Il est ainsi probable que la production du feu a été assimilée symboliquement à un acte sexuel ritualisé, comme l’atteste le choix de personnes de sexe opposé selon la manière choisie pour faire le feu, ou celui de techniques différentes selon que des hommes ou que des femmes sont en charge de la production du feu (Marcel Otte21). L’Église catholique ne s’y trompera pas : elle interdisait, encore au viiie siècle, d’allumer des feux sauvages par bois frottés (l’Indiculus superstitionum et paganiarum), après le concile de Leptines en 743, convoqué par l’oncle de Charlemagne. L’idée même de frottement avait de quoi déplaire… comme nous le verrons. On utilisa aussi, dès le paléolithique, des briquets de pyrite ou de marcassite. Les préhistoriens insistent sur le fait que la maîtrise du feu ne signifie pas seulement savoir le produire, mais aussi savoir le contrôler selon ses objectifs. Non seulement on distingue des feux ramassés, conservés, transportés, fabriqués, mais les foyers attestent d’une bonne connaissance des moyens d’améliorer la combustion et le tirage, en jouant sur le combustible ou la ventilation.

			Nous ne devons surtout pas avoir une vision misérabiliste de la cuisson : grillade sur des pierres calcinées, rôtissage (broche en bois vert), eau chauffée avec des pierres ardentes jetées dans un trou creusé et enduit de glaise, poche de cuir (intestins ancêtres du chaudron), cuisson à la vapeur obtenue en faisant tomber de l’eau, goutte à goutte, sur des pierres brûlantes, etc. Cette maîtrise du feu n’a pas seulement servi à faire cuire de la viande mais a permis de faire des soupes, des bouillies, des purées, des galettes… Ces « soupes » préhistoriques, confectionnées avec des ingrédients variés, allaient des soupes acides aux soupes douces. Adam Maurizio s’extasiait devant elles : « Et quelle richesse ne trouvons-nous pas dans ces temps reculés de la cueillette, quelle abondance d’espèces, quelle variété dans la préparation des mets. » Avec l’usage contrôlé de la cuisson se développe toute une technologie culinaire : on cuisine des aliments avec une croûte dure et un intérieur plus mou.

			Autant je me méfie de la thèse qui explique la naissance de la commensalité par la seule maîtrise du feu, autant je suis convaincu qu’elle a joué un rôle essentiel dans l’évolution et la spécialisation des formes religieuses. Homère explique comment les premiers hommes ont su transporter le feu dans des cavernes où il était beaucoup plus facile de le conserver. Il fut également entretenu dans le creux des arbrisseaux ou au moyen de certaines plantes, comme les férules, dont les tiges contiennent une moelle consumable. Durant toute l’Antiquité, ces tiges serviront d’ailleurs à son transport (« férule », ferula en latin, de fero, verbe signifiant « porter »). Le culte du feu eut très vite ses rites, ses prêtres et prêtresses. Durant l’Antiquité, ce « feu sacré » sera conservé dans les temples. 

			La perte du feu est une angoisse commune à tous les peuples. De terribles châtiments sont réservés aux vestales négligentes par des peuples qui pourtant maîtrisaient la production du feu et pour lesquels sa perte n’avait plus d’importance matérielle, mais qui continuaient à condamner à mort, en mémoire de l’époque où l’extinction du feu était un malheur. La lampe éternelle dite « du saint sacrement », qui brûle encore aujourd’hui dans les églises, est tout ce qui reste finalement de cette institution primitive.

			Instaurer des biens communs

			La pratique de la commensalité est généralement renvoyée à la maîtrise du feu. Les communautés déjà existantes se seraient rassemblées autour du foyer. Avant même d’évoquer l’hypothèse de banquets végétaux froids, bien antérieurs, je pense qu’une autre lecture du lien entre feu et communauté est possible puisqu’on peut penser que c’est justement la fondation d’un foyer (commun et permanent) qui va cristalliser la notion abstraite de communauté et faire passer l’humanité du stade de la meute à celui de la société. En effet, la notion de communauté civique (ou politique) n’a pu s’élaborer qu’à partir de pratiques très concrètes, comme l’organisation des grandes chasses, le stockage des denrées, leur redistribution, l’entretien du feu, la commensalité. 

			De la même façon que le feu a joué un rôle essentiel dans l’évolution et la spécialisation des formes religieuses, le foyer a joué un rôle similaire dans l’évolution et la spécialisation des formes politiques d’organisation des groupes. On peut donc admettre l’importance du foyer comme matérialisation de la notion abstraite de communauté, sans pour autant lui reconnaître une dimension exclusive. Il est probable que le langage, les tatouages, les maisons communes, les sociétés secrètes participent aussi à cette fonction politique d’agrégation. Il faut cependant reconnaître que ce foyer commun a le grand mérite de représenter tous les foyers (ceux des différentes familles) sans s’assimiler à aucun. Les spécialistes notent que sa gestion requerra vite une spécialisation fonctionnelle. Peu importe que cette fonction, initialement partagée, soit devenue le monopole d’un personnel penchant davantage du côté religieux. Ce personnel, chargé d’une mission collective, d’un service public, fut presque toujours des femmes, des prêtresses, spécifications religieuses et féminines. Non seulement nos lointains ancêtres mangeaient et ne s’alimentaient pas simplement, mais ils le faisaient déjà de façon politique, au sens où ils ont découvert très vite la nécessité de reconnaître des « amis » et des « ennemis » en choisissant avec qui accepter ou refuser de manger (comme on se plaît à définir aujourd’hui, tristement, la politique), mais aussi, à cette occasion, en construisant entre eux un « quelque chose » qu’ils savaient leur être commun et qu’ils devaient partager. La cuisson fut donc un acte institutionnel tout autant que culinaire, d’autant plus que la commensalité n’ira pas sans l’invention d’autres usages collectifs. Marcel Otte note que dès le paléolithique supérieur les instruments de musique abondent : instruments à corde, à percussion, à vent (flûtes en os)22, fabriqués dans leur grande majorité en matière végétale. Comme on ne connaît pas de sociétés humaines pratiquant la musique sans qu’il y ait ni danse ni chant, on peut également admettre que le feu ne va pas sans ces instruments et ces activités. Le mésolithique verra ainsi se développer la danse pourvoyeuse de fertilité, car ses mouvements, assimilés à ceux de l’univers, réveillent les forces enfouies.

			L’alimentation au mésolithique

			Cette deuxième période bénéficiant d’un climat beaucoup plus clément, les ressources se diversifient, le régime alimentaire devient davantage végétal. Cependant, les études isotopiques montrent que les hommes du mésolithique de la façade atlantique continuent à manger surtout du poisson, des coquillages et du gibier. Ce sont ces Homo sapiens du mésolithique qui vont développer la néolithisation sur une période de quatre mille ans (à partir de 8000 ans BP). Le caractère inégalitaire des communautés se renforce certes, mais la règle du partage gouverne encore les relations jusqu’au néolithique. Ces Homo sapiens du mésolithique sont en fait les derniers chasseurs-cueilleurs. Des villages (semi-)sédentaires remplacent progressivement les campements. On voit apparaître, aux côtés des fosses, les premiers silos et greniers.

			La domestication animale

			Jacques Cauvin distingue deux grandes phases dans la domestication23. Tout commence par la domestication animale, qui concerne d’abord le chien vers 10000 ans BP, puis 3 000 ans plus tard, la chèvre et le mouton, puis encore beaucoup plus tard, le bœuf, le cochon, le cheval et l’âne. Les thèses explicatives de la domestication animale sont multiples : il y aurait eu longtemps coopération/commensalisme entre le loup et les hommes, puisque le loup tuait et l’homme consommait les restes, puis le loup (chien) aurait été intégré dans la communauté des hommes, jusqu’à en faire partie. Ces chiens (puis d’autres animaux) auraient donc été d’abord des biens de prestige, c’est-à-dire des biens permettant à certains d’asseoir leur pouvoir sur les autres. La domestication du chat, beaucoup plus tardive, aurait eu également deux objectifs : limiter la présence des rongeurs et oiseaux, nuisibles aux récoltes, et devenir un nouvel animal de prestige/de compagnie en complément du chien. Jean-Denis Vigne note que cette domestication animale qui s’étend sur plusieurs siècles, voire sur plusieurs millénaires, n’a pas été systématique24. Certains peuples n’ont jamais dépassé la domestication du seul chien. Jean-Pierre Digard avance une explication : la domestication n’aurait été rendue possible à plus grande échelle que par le changement de la conception des hommes de leur place au sein de la nature, puisqu’en produisant des animaux, ils produisaient également de la domestication, donc du pouvoir sur l’animal25. Daniel Helmer ajoute que cette volonté de se démarquer du milieu naturel est attestée par l’absence de croisement domestique/sauvage, comme si cette pratique était devenue subitement infamante, comme celle du charognage26.

			La domestication animale, bien que provoquant un protoélevage, ne modifie pas la vie semi-nomade, mais elle a en revanche des effets importants sur les techniques de découpe (donc la cuisine) et la taille des animaux, conséquence d’une sélection des bêtes les moins dangereuses et du confinement des troupeaux. Ainsi, la consommation de viande proviendra longtemps de l’élevage et de la chasse, d’importance variable selon les lieux et les moments. Les façons de cuisiner les viandes ne sont cependant pas les mêmes, symptôme de ce besoin de différencier toujours plus les deux domaines. Les bêtes semi-nomades sont plutôt traitées (coupées et cuisinées) comme celles d’élevage, sans que rien dans leurs caractéristiques animales le justifie. Nous voyons déjà se profiler l’opposition gibier/élevage qui marquera notre histoire, sans qu’on sache quelle signification y était alors attachée. Ce protoélevage a deux autres conséquences : une surconsommation des jeunes animaux pour bénéficier du lait de leurs mères, et des mâles pour assurer la survie des reproductrices.

			La cueillette des mollusques et crustacés

			La cueillette des crustacés et mollusques de roche (bigorneaux, patelles, berniques, moules) ou de sable (clovisses, couteaux) se fait de façon intensive grâce à un outillage simple mais suffisant, comme des galets taillés pour détacher les coquillages des rochers et les couper en deux. La pêche en rivière et en mer se fait désormais au moyen de petites embarcations. De nouvelles techniques de pêche apparaissent, comme l’empoisonnement des cours d’eau, avec du laurier-rose, de la férule, de la malherbe, du bouillon-blanc, etc., ou la pêche des gros poissons avec des harpons faits avec des cornes de cervidés.

			La domestication végétale

			La domestication de quelques variétés végétales suit celle des animaux, mais sans que cela débouche, non plus, sur une sédentarisation complète. En effet, ces premiers cultivateurs choisissent de continuer à être des cueilleurs, tout comme les premiers éleveurs continuent à être des chasseurs. L’agriculture n’est donc pas préférée immédiatement, d’autant plus que les techniques de cueillette ne cessent de progresser : la cueillette n’est plus seulement opportuniste mais devient intensive au regard des quantités de graminées sauvages stockées dans les silos et les greniers, et l’homme ne cesse de découvrir de nouvelles « herbes » comestibles ou d’apprendre comment les rendre davantage comestibles ou meilleures.

			Nous verrons plus loin grâce aux travaux de préhistoriens comme Jacques Cauvin que le passage effectif au néolithique ne sera pas l’œuvre de ces chasseurs-cueilleurs indigènes, mais de colons qui apporteront avec eux non seulement le mode de vie sédentaire mais leurs propres espèces animales et végétales qu’ils cultiveront27.

			La commensalité végétale

			La table du mésolithique est donc toujours une table de chasseurs-cueilleurs, mais dans laquelle la dimension végétale reprend davantage d’importance. Cette protoagriculture est suffisante pour modifier la lecture de la fécondité. Ce qui devient premier, ce n’est plus l’opposition entre les animaux et les humains, mais entre eux deux et la terre. Le schéma de la fécondité, d’animal et sexuel, va être davantage associé à la fertilité, donc aux semences. La cueillette constitue par excellence un moyen de production écologique. Elle est tout à la fois une activité économique et politique, car elle suppose de transformer un espace en territoire, bref, de définir des zones de cueillette et des modalités de propriétés collectives et, en conséquence, d’établir des règles de bons usages – la cueillette suppose de la réflexion pour choisir les endroits et les bons moments. Maurice Godelier rappelle qu’elle n’est pas forcément vécue comme un travail, puisque dans de nombreuses langues de ces peuples le mot « travail » et les représentations qui lui sont liées n’existent simplement pas.

			Nous sommes malheureusement aveugles à ce que fut la civilisation végétale. Déjà parce qu’elle a laissé bien peu de matériaux pour les préhistoriens. Ensuite parce qu’elle est la plus éloignée de nos schémas de fonctionnement. Il est donc fort probable que nous sous-estimons les savoirs liés au monde végétal ainsi que l’outillage végétal que ces hommes durent inventer. L’historien et biologiste Adam Maurizio sera de nouveau notre guide. De nombreux indices autorisent à penser que le cueilleur n’est guère plus individualiste que le chasseur : d’abord parce que l’être humain est un être social dans toutes ses activités ; ensuite parce qu’on a retrouvé des preuves de l’existence de stocks de graines qu’un seul individu n’aurait pu constituer et dont il n’aurait eu aucune utilité ; enfin parce que la civilisation du végétal a pris place entre deux périodes d’alimentation carnée, en raison des fluctuations climatiques. Comment l’habitude de chasser collectivement n’aurait-elle pas influé sur les modes de collecte intensive des denrées végétales ? Un tropisme culturel fait considérer spontanément la civilisation végétale comme inférieure et empêche d’accepter la thèse d’une cueillette collective suivie d’une consommation tout aussi collective, d’autant plus que les végétaux sont travaillés soit pour les rendre comestibles lorsqu’ils ne le sont pas directement – par des lavages prolongés à l’eau courante afin d’éliminer des substances toxiques ou afin d’hydroliser l’amidon si le produit est trop amer –, soit pour les consommer plus facilement grâce à des techniques, tels le tranchage, le séchage, le rôtissage, la fermentation, soit encore pour les rendre meilleurs grâce aux mélanges, aux assaisonnements, à la cuisson plus ou moins forte ou rapide.

			L’existence d’un banquet végétal est donc beaucoup plus qu’une hypothèse, parce que le partage est d’abord une nécessité à l’égard des enfants, des malades, des handicapés, des vieillards, avant d’être un plaisir ou une obligation. Je parle bien de banquet, car non seulement il y a échange (les céréales qui feront la suite de l’histoire de l’alimentation sont toutes importées), mais ces végétaux ne sont presque jamais consommés à l’état brut, mais concassés, broyés, séchés, grillés, mâchés, mélangés entre eux, bref, cuisinés. Ces mélanges signifient bien que l’on cherche à réaliser de véritables plats de végétaux. Comment ne pas penser, avec Adam Maurizio, que cette alimentation végétale est le contexte de l’invention de la bouillie, mère de toutes les cuisines à venir : « La bouillie fait passer tout à fait à l’arrière-plan le grillage. L’aliment végétal grillé n’a pas de descendance, alors que la bouillie, telle qu’elle est sortie des soupes de céréales pratiquées à la pierre chaude, conduit tout droit au pain. Avec elle apparaît dans la culture du sol une modification extrêmement riche de conséquences : la culture à la houe. L’homme pour qui la bouillie est devenue une alimentation régulière et quotidienne cesse d’être un ramasseur de plantes. Il fait sa bouillie avec des végétaux qui, cultivés à la houe, furent les prédécesseurs des céréales fournies plus tard par notre agriculture »28.

			Jacques Barrau et Alice Peeters ont construit toute une grammaire de l’alimentation végétale. Premier principe : plus la plante est sauvage, plus le mode de préparation est complexe, car il faut éliminer ce qui est toxique ou déplaisant29. Ces préparations sont consommées en soupe, bouillie, purée et galette. A contrario avec l’agriculture : les plantes cultivées n’exigent plus de préparations aussi savantes et complexes. Deuxième principe : les progrès technologiques en matière de préparation des végétaux ont précédé et de loin ceux en matière de domestication/production. Cette civilisation du végétal comprend enfin un outillage biodégradable, souvent à usage unique : des végétaux épineux servent de râpes, d’autres de tamis ou de récipients.

			Les festins du mésolithique

			Cette longue période est celle de l’invention de nouveaux types de festins. Aux banquets des chasseurs-cueilleurs rassemblés pour de « grandes chasses » ou à l’occasion d’échanges d’aliments entre communautés différentes, succèdent, avec le développement des inégalités, des festins de compétition et, avec la naissance du culte des ancêtres, les premiers festins funéraires. Ces deux types de festin sont emblématiques des sociétés transégalitaires dans lesquelles le principe de la propriété privée est progressivement reconnu.

			Les festins de compétition des sociétés transégalitaires

			Les sociétés transégalitaires naissent au sein des plus riches communautés de chasseurs-cueilleurs. Brian Hayden30 (à qui j’emprunte ce concept) recense les facteurs qui favorisent cette mutation : l’abondance de ressources alimentaires, le stockage de ces denrées, l’existence de biens de prestige notamment alimentaires, le début de la sédentarisation avec l’élevage et l’agriculture, l’existence de « sociétés secrètes » liées à l’invention de l’agriculture, l’organisation des festins de compétition et funéraires, etc. Parmi les premiers marqueurs de hiérarchisation sociale, on trouve donc de nombreux objets de cuisine, comme des cuillers en bois, en ivoire, en os, autant d’ustensiles honorifiques qui ne sont d’ailleurs pas conservés avec précaution, mais volontairement brisés lors de repas d’un nouveau type : « La destruction d’objets de prestige est attestée dans les festins de compétition […] au cours desquels les participants surenchérissaient dans l’étalage de dons en richesses, ce qui pouvait donner lieu au bris ou à la destruction volontaire d’objets de valeur tels que plaques de cuivre ouvragées, couvertures et autres symboles de richesses. »

			 On assiste également à l’invention de banquets discriminatoires, ouverts seulement à une fraction des membres du groupe. Brian Hayden fait des grottes les plus richement ornées des lieux de réunion de sociétés secrètes réunissant une partie privilégiée de la communauté (les plus riches ? les meilleurs chasseurs ? les premiers à maîtriser les semences ?). Il semble que cette mutation des pratiques de commensalité puisse être mise en rapport avec le passage de la chasse à l’élevage et de la cueillette à l’agriculture, avec le besoin d’initiation, c’est-à-dire de transmission des savoirs et savoir-faire. Ces sociétés secrètes, de type chamanique, empruntent en effet le thème de la renaissance, caractéristique d’une société centrée sur le monde végétal.

			Que faire des stocks alimentaires ?

			Depuis quelques décennies, les préhistoriens comprennent autrement la question du développement des inégalités au sein des sociétés préhistoriques. Les travaux de Brian Hayden confortent l’intuition que c’est autour des enjeux alimentaires que s’est organisée la division de la société. Ils permettent d’opposer les sociétés simples de chasseurs-cueilleurs, dans lesquelles n’existent aucune accumulation de richesses et aucune hiérarchie, et les sociétés complexes qui, ayant la capacité de tirer un surplus de leur environnement et faisant ce choix, créent des stocks alimentaires : « La cause majeure de l’intensification de la production de nourriture dans les sociétés transégalitaires n’est ni le manque de nourriture ni la pression démographique, mais bien plutôt la génération de davantage de surplus pour obtenir du pouvoir, de la richesse et des avantages de survie. »

			Nous croisons les analyses d’Alain Testart sur les stockages de grandes quantités de nourriture qui, lorsqu’elles deviennent la propriété de quelques familles, se transforment en signe de richesses et en source de divisions : l’une des stratégies les plus universelles pour obtenir du pouvoir est, en effet, selon les anthropologues, la conversion de tout surplus en « biens de prestige ». Ces biens de prestige ne sont pas seulement l’occasion d’identifier une chefferie mais de dire qui au sein du groupe a droit de prendre part au banquet. Ces deux phénomènes sont cependant liés, car ce sont bien ces nouveaux chefs qui vont faire de la possession de ces biens de prestige un facteur indispensable pour être admis à égalité au sein de cette société divisée qui s’invente. Les familles pauvres sont obligées de s’endetter lourdement pour rester politiquement viables, selon la formule de Hayden, c’est-à-dire pour exister : « Se servir des surplus de nourritures pour créer des dettes contractuelles réciproques et pour forger des alliances puissantes était l’un des moyens les plus universels d’acquérir des avantages politiques et économiques dans des sociétés transégalitaires, et même au sein de sociétés plus complexes. Les festins assurent la sécurité et témoignent de l’étendue du pouvoir, cependant ils sont très coûteux et nécessitent beaucoup de travail, peut-être un de leurs traits les plus intéressants pour les chefs ambitieux. Comme l’usage de dons que pratiquaient les sociétés de chasseurs-cueilleurs les plus simples pour tisser des liens sociaux et conclure des alliances, les festins (qui au début n’étaient sûrement que des manifestations d’échange collectif) pouvaient être facilement transformés par des chefs audacieux en un moyen de s’approprier par la ruse les biens en surplus des participants et d’établir, dans les situations propices, des hiérarchies fondées sur la dette »31. Ces thèses sont confirmées par les travaux de Michel Dietler et d’Ingrid Herbich qui ont établi que ceux qui ne peuvent disposer de surplus se trouvent exclus des événements collectifs, comme les grands festins, et, donc, marginalisés.

			Pourquoi accepter d’être exclu du festin ?

			Deux conditions sont nécessaires pour ce passage à des sociétés transégalitaires : que la majorité accepte de travailler davantage pour constituer un surplus ; et qu’elle accepte aussi de céder le contrôle (d’une partie) du surplus à une minorité. Comment les banquets fraternels sont-ils devenus peu à peu discriminatoires ? Comment la majorité a-t-elle accepté d’être dépossédée ? Plusieurs thèses ont été proposées, nous les examinerons successivement.

			La majorité aurait accepté d’être discriminée en échange d’une protection qui aurait d’abord été de nature magique (puis religieuse) avant d’être guerrière. Brian Hayden émet ainsi l’hypothèse d’un « leurre structurel » de la part des chefs, qui auraient abusé les autres membres : c’est en monopolisant la consommation des premières boissons fermentées, condition d’un accès privilégié au surnaturel qu’on finit par s’emparer des meilleurs morceaux. Tout est bon pour instituer la division et marquer sa supériorité sur les autres : « Les chefs se battent aussi à qui aura les plus gros fruits et les plus gros légumes pour démontrer la supériorité de leurs aptitudes magiques »32. Les tabous alimentaires, progressivement institués, sont également utilisés pour renforcer le pouvoir des chefferies, car la transgression des interdits est frappée d’amendes, payables aux chefs de villages, et, s’il leur est impossible de payer, les pauvres se trouvent réduits en esclavage et à la merci des chefs. Brian Hayden insiste donc sur le fait que les « progrès » qu’apporteront les domestications animale et végétale se trouvent détournés au profit des chefs : « Toutes les activités majeures de développement des élites ou des protoélites étaient basées sur la production et l’utilisation des surplus, qu’ils soient destinés à donner des festins, des présents, des dots, à conclure des alliances, des échanges, à acquérir des objets de prestige où à toute autre activité »33. Les banquets n’ont donc pas été rendus possibles par l’augmentation des stocks et le développement des inégalités, ils ont directement contribué au développement des inégalités et donc à l’accroissement des stocks.

			Lindsay Falvey fraye une autre piste en parlant d’une pyramide socio-économique inversée. Ceux qui n’avaient pas droit initialement au festin devaient être une infime minorité (captifs, trop pauvres…), sinon jamais la division sociale n’aurait été acceptée. 

			D’autres font remarquer qu’il aurait fallu beaucoup de temps pour que l’immense majorité, qui faisait initialement partie des élites, se retrouve exclue du festin. 

			Mary Douglas fait de ce premier mouvement d’exclusion l’origine de la pauvreté moderne.

			Antonio Gilman explique ce consentement à la spoliation par la lourdeur des investissements réalisés par les premiers agriculteurs (semi-)sédentaires. Ceux-ci étaient désormais liés à leur terre, donc plus vulnérables, et ils se seraient trouvés empêchés de fuir devant ces chefferies. Une petite minorité aurait ainsi profité de l’état de faiblesse lié à la sédentarisation.

			Kim Tremaine explique l’émergence de l’inégalité par le fait que les surplus alimentaires auraient été utilisés à des fins d’instauration de hiérarchies institutionnelles (de nature politique, guerrière ou religieuse). Cette thèse est aussi celle de Jeanne Arnold qui explique que c’est le contrôle politique sur des gens extérieurs à la famille nucléaire qui est en cause, car maîtriser ou contrôler les ressources alimentaires, ou échanger des objets de prestige, est le meilleur moyen d’exercer une domination sur d’autres.

			Toutes ces thèses ont en commun de balayer le modèle fonctionnaliste pour faire de l’existence du surplus, non pas la conséquence, mais la cause du développement des inégalités humaines et de la division de la société. Parmi ces fonctionnalistes, les tenants de la thèse démographique expliquent que l’inégalité serait la conséquence d’une trop forte pression démographique qui aurait rendu impossible de continuer à se déplacer et aurait contraint à se sédentariser, et donc à accepter de nouvelles techniques dont la domestication végétale puis animale, et finalement – comme un mal nécessaire –, la domination politique. D’autres avancent la thèse d’une acceptation de la division par la nécessité d’une réponse rapide face à des menaces d’invasion d’autres peuples ou à la suite de catastrophes naturelles. Dans ces deux cas la communauté aurait finalement investi certains individus d’un pouvoir hiérarchique de façon à pouvoir agir plus efficacement. Ces thèses ne sont pas défendables, car, d’une part, il n’existe pas de seuil critique de population au-dessus duquel la sédentarisation serait inévitable, et, d’autre part, la population africaine, bien que tout aussi importante, n’a connu le développement de l’inégalité que beaucoup plus tardivement…

			Je préfère en rester à l’idée que les humains, qui n’avaient pas beaucoup divergé du reste du monde animal dans leur comportement alimentaire durant les deux premiers millions d’années, ont développé à la fin du paléolithique la capacité à transformer les surplus de nourritures en source de division politique. Ce qui est nouveau, ce n’est pas tant l’existence de surplus, car nous avons vu l’importance des opérations de stockage dans les périodes antérieures, que l’utilisation des surplus comme objets de prestige, c’est-à-dire de pouvoir. Ce qui est nouveau, c’est la conversion des surplus de nourritures en système de dettes. J’avoue que cette thèse du « triple A » de Brian Hayden me semble éclairante. « Triple A », car ces chefs sont avides, agressifs et accumulateurs… Ce type de personnalité pathologique existerait dans toutes les sociétés, et, comme le souligne Hayden, 90 % des problèmes viennent de ces 10 % d’humains qui suivent leur propre intérêt au détriment de la communauté.

			La production agricole des nourritures, qui succède à la cueillette, ne bouleverse pas ce schéma mais permet à terme de produire des niveaux de surplus toujours plus importants, créant ainsi l’opportunité – d’autres compromis auraient été possibles – de développer les inégalités, les chefferies et bientôt les proto-États et les premiers États comme en Mésopotamie. La naissance des sociétés inégalitaires n’est pas la conséquence de transformations dans la façon de produire mais un choix de société parmi d’autres. Les stocks auraient pu continuer à être gérés collectivement, les banquets auraient pu demeurer fraternels au lieu de devenir discriminatoires. La naissance des sociétés inégalitaires est donc un choix qu’a longtemps refusé l’humanité bien que les techniques qui allaient être utilisées pour scinder les groupes existaient déjà. Ces techniques étaient simplement en jachère, car on ne voyait pas l’utilité de les exploiter davantage dans le cadre de sociétés égalitaires. Elles ne seront donc véritablement utilisées qu’au fur et à mesure que l’inégalité croîtra. Le facteur politique (de l’histoire de l’alimentation) prime ici sur le facteur naturel ou technique. Le facteur décisif n’a pas été la production de nourritures par l’élevage ou l’agriculture, mais l’appropriation des stocks par une minorité. Si Brian Hayden a raison, on comprend qu’il puisse conclure : « Je considère l’émergence des sociétés transégalitaires en général (et les sociétés complexes de chasseurs-cueilleurs en particulier) comme la mutation la plus importante entre la première apparition de chasseurs-cueilleurs humains il y a deux millions d’années et l’avènement de la technologie industrielle et nucléaire. La production de nourriture par l’agriculture et l’élevage, dans laquelle on a cru voir le développement majeur de la préhistoire humaine, doit plutôt être considérée comme un simple sous-produit d’un développement plus fondamental lié aux sociétés transégalitaires, c’est-à-dire l’émergence de surplus réguliers qui ont entraîné la compétition et les avantages basés sur l’économie et les hiérarchies socio-économiques. »

			Les festins funéraires

			Les humains vivent en colonie pour d’autres raisons que les autres espèces d’animaux sociaux, parce qu’ils ont le culte des morts et croient en la nécessité de sépultures. Selon Lewis Mumford34, les cités des morts sont au moins aussi anciennes que celles des vivants, et Jacques Cauvin35 a établi un lien entre la fabrication des premiers tombeaux – ceux des chefs – et l’appropriation héréditaire de parcelles. Le glissement progressif du chasseur à l’éleveur et du cueilleur à l’agriculteur va modifier fondamentalement le rapport des hommes du mésolithique à la mort. Le paysan ne côtoie plus la mort de façon constante comme le chasseur et se rapproche du cycle végétal, qui est celui de l’éternel recommencement. Mircea Eliade a établi un lien entre ce cycle végétal (celui de la résurrection annuelle) et les spéculations religieuses naissantes sur la résurrection humaine. L’homme du mésolithique se met à penser à sa survie, d’abord sous la protection de la « grande mère » (divinité féminine), puis sous celle d’autres divinités. Toujours selon Eliade, le culte des ancêtres est aussi à mettre en rapport avec l’allongement des lignées, donc avec l’augmentation de l’espérance de vie. Une fois tout cela posé, nous pouvons donc mieux comprendre la naissance des premiers festins funéraires : ils sont à mettre au même niveau que les déformations du crâne réservées aux seuls chefs, voire à leurs enfants, signe non plus seulement d’une hiérarchie mais d’une hiérarchie héréditaire. Le culte des ancêtres est donc à mettre en rapport avec ces formes particulières de division de la société que sont l’accès restreint au surnaturel (qui se traduit notamment par l’avènement d’une caste religieuse) et l’accès restreint – et même coûteux selon Brian Hayden – aux sociétés secrètes des sociétés transégalitaires. Cette période est celle de gigantesques festins dont témoignent la grandeur des foyers et aussi l’importance des restes fauniques de toute nature. Ces festins sont l’occasion de nouveaux comportements spécifiques, par exemple, des os écrasés de façon spéciale, des concentrations de dents de sangliers, des têtes humaines cuites dans des foyers, des sacrifices (notamment de chiens, et aussi vraisemblablement d’humains, esclaves et femmes) et de cannibalisme.

			L’évolution des représentations, prélude aux transformations alimentaires

			Entre 200000 ans et 150000 ans BP, les tablettes peintes ou gravées surreprésentent les figures animales (et humaines) et ignorent totalement le monde végétal. Cette longue période est emblématique d’une période d’alimentation carnée. Cependant, les mêmes tablettes s’ouvriront aux représentations végétales juste avant que l’humanité ne modifie son régime alimentaire. La marginalisation des animaux dans l’alimentation s’accompagne donc de celle des représentations zoomorphiques dans l’art pariétal et sculpté : les spécialistes notent que si les animaux figurent toujours, ils changent de statut : le taureau n’est plus figuré pour son utilité concrète, mais en tant que puissance virile et c’est à ce titre qu’il est encore sacrifié. Le mésolithique a donc bouleversé les rapports entre humains et animaux. Il semble que l’accompagnement l’emporte sur la mise à mort systématique : le chien est un compagnon et un gardien avant d’être une proie ou un chasseur, le porc est autant un auxiliaire de salubrité qu’un animal de boucherie. Cette tension, perceptible dès cette époque, traverse l’histoire de l’Antiquité : l’animal est-il d’abord un partenaire qui assure la garde, l’hygiène, le vêtement, le transport, la traction, l’engrais, ou une réserve de viande ? 

			Jacques Cauvin a bouleversé les analyses traditionnelles en expliquant que le passage à l’agriculture ne fut pas la réponse à une situation de pénurie liée à l’évolution climatique, ni, bien sûr, la conséquence d’une explosion démographique, mais le résultat de ce qu’il a nommé « la révolution des symboles », phénomène bien antérieur à la domestication36. C’est cette mutation, située entre 10000 ans et 9500 ans BP, qui expliquerait la domestication et non l’inverse : ainsi la domestication de la chèvre, puis du mouton, ne résulte pas de choix alimentaires mais d’un désir de domination. L’art des chasseurs-cueilleurs, qui est surtout zoomorphe et repose sur une bipartition du règne animal avec un classement en deux classes sexuées, ne manifeste (et pour cause) aucun début de hiérarchisation entre des divinités. Le nouvel art pariétal, qui retient quasi exclusivement des représentations féminines, inclut une hiérarchie dont la déesse-mère devient la clé de voûte. Ces Vénus, toujours représentées avec une hypertrophie du bassin, des seins et des organes génitaux, sont davantage du côté de la célébration de la fécondité (donc de la renaissance) que de la sexualité humaine/animale. La transformation des images mentales est également très nette avec la représentation des mains, puisqu’il s’agit toujours de mains de femmes, de mains gauches, de mains à quatre doigts, symbole même de l’humanité laborieuse, celle du début de l’élevage et de l’agriculture. Cette thèse signifie que lorsque l’humanité s’est mise à manger, de préférence de la viande d’élevage, ce n’était pas par souci d’efficacité, ni même par facilité, encore moins par goût, mais parce que cela lui permettait d’assouvir son désir de domination. Cette thèse signifie aussi que lorsque l’humanité s’est mise à manger, de préférence des céréales cultivées, ce n’était toujours pas par souci d’efficacité, ni même de facilité ou de goût, mais parce que cela lui permettait aussi de faire vivre une autre représentation du vivant. Ainsi, l’importance accordée aux déesses-mères, à l’aube de la protoagriculture, renvoie aux thèses de Lewis Mumford sur la dimension matrilinéaire de ces communautés. Mumford relève que les premiers villages du mésolithique sont placés sous le double signe du foyer (du feu) et de la mère, avec, notamment, la thématique de l’enclos protecteur et le sens de l’hospitalité (accueillir, protéger, nourrir). Les emblèmes de ces villages relèvent d’ailleurs d’une symbolique féminine, avec une préférence pour les formes arrondies (maison, four, silo, citerne, grenier, tombeaux, etc.) en rappel du thème de la fécondité. Un mythe grec, bien postérieur, raconte que le premier moule pour fabriquer du pain aurait été réalisé à partir de l’empreinte prise sur le sein d’Aphrodite. Mumford suit la même évolution des techniques au mésolithique : les outils des chasseurs ont des arêtes vives (pics, flèches, haches), alors que ceux des premiers pasteurs/agriculteurs ont des formes arrondies (pierres polies, auges en pierre, poteries, puisards, maisons, greniers, etc.). Toutefois, Lewis Mumford nuance en notant que la vie quotidienne reste centrée sur la nourriture et le sexe, la subsistance et la procréation. J’ajoute volontiers la parole.

			Le développement de l’agriculture, et donc d’une alimentation végétale, coïncide avec l’assimilation de la femme à la terre puis à l’alimentation. Cette perception propre au néolithique fait contraste avec ce que représentait la femme au paléolithique. À cette période, la femme était identifiée, selon Pierre Lévêque, à une forêt peuplée de gibiers, c’est pourquoi la chasse était vue comme une possession sexuelle, de là l’assimilation de la blessure à la vulve, de là aussi le fait de considérer la mort d’une femme, lors d’une attaque animale, comme une possession sexuelle, avec comme conséquence extrême la croyance que le sacrifice de femmes permettait d’amadouer les fauves37. La femme du néolithique est identifiée à la terre (et donc à ses rythmes). Les préhistoriens ont établi un parallèle entre l’invention de l’élevage et de l’agriculture et, d’une part, le développement des liturgies et rituels et, d’autre part, l’émergence d’un nouveau corps spécialisé de prêtres/prêtresses. C’est notamment de cette époque que date le mythe du « premier inventeur » : le panthéon grec dit quel dieu, ou quelle déesse, a donné aux hommes le blé, l’olivier, le figuier, le cheval, le vin, le feu. Ces grands mythes remontent au néolithique.

			Sacrifices et offrandes

			La végétalisation du mésolithique se traduit par de nouveaux rites – les offrandes – censés assurer le renouvellement de la nature. L’humanité ne cessera plus jamais d’offrir des aliments et des boissons non plus seulement aux autres humains, mais aux divinités. Comment ne pas voir un parallèle troublant entre l’avènement de cette générosité envers les dieux et celui des banquets toujours plus discriminatoires entre humains ? Comme si les humains perdaient en partage ce qu’ils donnent aux dieux. Certains auteurs ont noté que l’offrande instaure un temps différé correspondant à celui de l’agriculteur et du pasteur, et non à celui du chasseur-cueilleur. Le principe des offrandes change la signification du sacré puisqu’elles ne s’inscrivent plus dans la logique du don et du contre-don, mais dans la soumission. Les polémiques entre préhistoriens n’ont pas manqué sur la signification des offrandes : forme autodestructrice ou promesse d’abondance. Ce schéma se reproduira avec les puissants auxquels les villages concéderont une part importante du surplus alimentaire, en échange de leur protection.

			La table du néolithique

			En 1925, Gordon Gilde propose le concept de révolution néolithique : la sédentarisation aurait permis de développer l’agriculture et l’élevage. La cause de cette rupture aurait été des changements climatiques qui, en raison notamment de la sécheresse, auraient obligé à recourir aux semis38. Depuis, cette explication classique de la révolution néolithique est remise en cause. Cette vision linéaire de l’évolution des façons de s’alimenter, avec le passage de la chasse et de la cueillette à l’élevage et à l’agriculture, ne correspond pas à l’histoire mais est conforme aux grands dogmes de la société industrielle. 

			On doit à Alain Testart d’avoir proposé, en 1982, une nouvelle vision dans laquelle la révolution néolithique n’est ni une révolution, ni néolithique, parce qu’existaient déjà des sociétés de chasseurs-cueilleurs sédentaires, parce que ces sociétés pratiquaient un stockage alimentaire important, enfin, parce que ces sociétés non agricoles maîtrisaient des techniques (comme celle de la poterie ou du repiquage) qui ne seront mobilisées que bien plus tard. Marc Groenen a établi la preuve que cette sédentarisation existait dès la fin du paléolithique en étudiant certaines pathologies de la colonne vertébrale, mais aussi, en recensant des structures d’habitat trop impressionnantes pour des nomades, comme des maisons fabriquées avec 150 squelettes de mammouths. Testart estime que ces chasseurs-cueilleurs, sédentaires et stockeurs, représentent plus de la moitié des sociétés connues, bref, la révolution des techniques de stockage a été aussi importante que celle de l’agriculture. Les récolteurs de céréales sauvages ne sont devenus des céréaliculteurs que parce qu’ils maîtrisaient les techniques de récolte, de transport, de séchage, de stockage, de broyage des graminées sauvages. De même, les chasseurs ne sont devenus des éleveurs que parce qu’ils maîtrisaient les techniques nécessaires à la gestion des troupeaux.

			Le grand exode

			L’homme a vécu pendant la quasi-totalité de son histoire grâce à la chasse et à la cueillette. L’agriculture existe seulement depuis 10 000 ans, soit 500 générations. Ce passage à l’agriculture n’avait donc rien d’obligatoire et il fut d’ailleurs mis en œuvre, principalement par des groupes venus de l’est du continent. Jacques Cauvin qualifie de « grand exode » la phase de diffusion, à partir du Proche-Orient, des modes de vie liés à la domestication des espèces végétales et animales. Ce terme d’exode est fort juste car il s’agit bien d’un déplacement de populations venues coloniser les communautés humaines indigènes. On sait aujourd’hui que ce ne sont pas ces groupes qui se sont convertis à l’agriculture. C’est pourquoi ni les premières céréales cultivées ni les premiers animaux d’élevage ne résultent de la domestication de variétés ou de races locales. Une longue période de cohabitation entre ces deux cultures et ces deux types d’alimentation va se mettre en place avec des influences réciproques. Cependant, la population indigène, restée attachée à la chasse et à la cueillette, va être progressivement marginalisée économiquement et politiquement. Testart en donne comme signe la disparition des petites maisons de chasseurs-cueilleurs au profit des grandes maisons des agriculteurs et des éleveurs. Cauvin montre également que ce « grand exode » s’accompagne du développement des maisons rectangulaires, alors que les formes arrondies ne sont plus réservées qu’aux maisons communautaires et aux sanctuaires religieux. Les offrandes ne proviennent plus des produits de la chasse mais de l’élevage. La chasse existe bien toujours, mais d’abord au titre de biens de prestige, ce dont témoignent les dépôts d’objets élaborés avec des matières issues d’animaux sauvages, et notamment du cerf, animal déjà le plus valorisé. Isabelle Sidéra39 nous met cependant en garde en indiquant que « ce transfert d’univers de la chasse, du matériel à l’idéel, constitue la périphérisation de cette activité dans le temps et dans les esprits », autrement dit, l’exaltation de la chasse ne signifie pas le retour à la chasse et aux chasseurs, car « cette exaltation est plutôt la construction des éleveurs » que celle des chasseurs. Nous retrouverons ce phénomène pendant des millénaires avec le roi chasseur : « L’adoption généralisée des attributs issus de la sphère sauvage signerait un double phénomène d’appropriation par les éleveurs, de symboles, de vertus, de valeurs exaltées par une culture en partie étrangère à la leur, en même temps qu’une première fusion des cultures mésolithique et néolithique. » Ce constat signifie que cette période est celle d’une intégration progressive des chasseurs-cueilleurs au sein de la civilisation pastorale. Ils vont en effet remplir une fonction de médiation et de protection envers d’autres tribus, bref, les ex-chasseurs commencent à se métamorphoser en guerriers. Isabelle Sidéra note qu’il n’y a pas dissolution de ce vieux monde non seulement parce que ce processus d’acculturation s’échelonne sur plusieurs siècles, mais parce qu’en même temps qu’ils se métamorphosent pour remplir une nouvelle fonction, ces anciens chasseurs devenus guerriers conservent des habitats différents et une alimentation différente.

			Du côté de l’élevage

			Les animaux consommés par les nouveaux venus sont désormais systématiquement domestiqués, tels le porc, la chèvre, le mouton, le chien. L’étude des restes fauniques montre qu’ils maîtrisent parfaitement la démographie des troupeaux, en préférant un abattage des mâles plutôt que des femelles et en décidant de choix d’abattage en fonction des âges et selon les espèces. Les chèvres connaissent un pic de consommation entre zéro et 2 mois. Pourquoi tuer des chevreaux de lait sinon pour pouvoir utiliser le lait de leurs mères ? Le second pic de consommation concerne des chèvres de réforme. Jean-Denis Vigne40 formule l’hypothèse selon laquelle l’exploitation de laiteries était peut-être le premier objectif des premiers éleveurs, car en termes de viande l’élevage n’apporte aucun avantage sur la chasse, plus diversifiée et plus simple. Cette hypothèse iconoclaste repose sur des arguments techniques incontestables : on peut égoutter du caillé sans poterie, avec une vannerie ou un simple tissu. Comme le précise le chercheur, on exploite le lait, dès 5000 ans BP, en Ardèche, c’est-à-dire bien avant la pseudo-révolution des productions secondaires… Le préhistorien montre également que dès cette époque les techniques bouchères sont savantes : les animaux sont découpés en quatre grands quartiers : la tête, les membres antérieurs, le dos et l’arrière-train. La tête est ensuite redécoupée pour séparer la gorge de la tête. Les membres antérieurs sont également redécoupés pour isoler jambons et jambonneaux et évacuer les phalanges terminales. Le dos est redécoupé pour retirer les deux longes, pour tronçonner la colonne vertébrale et récupérer les côtes. Si la découpe des grands quartiers est grossière, celle de demi-gros est beaucoup plus fine, elle n’est pas réalisée avec les mêmes outils, ni peut-être par les mêmes personnes. Les modes de cuisson sont variés : grillage, rôtissage, four en pierre, pierres chauffées jetées dans de l’eau contenue dans des récipients, comme des outres de peau, etc. Certains morceaux sont systématiquement grillés ou rôtis (tête, gorge, cuisses) alors que d’autres ne le sont jamais. Comme le constate Vigne, nous sommes donc en présence d’habitudes culinaires structurées et qui, sans doute, ne datent pas du néolithique mais lui sont très antérieures. 

			Au regard de l’importance de l’outillage et des objets ordinaires tirés du monde animal (poinçons, grattoirs, manches des herminettes, masses, anneaux pendeloques, confectionnés au moyen  d’os longs, de dents, de côtes, de ramures de cerfs, etc.), donc de la complexité des technologies de traitement des matières osseuses des bovidés et des suidés, il n’est pas possible d’exclure que pour certains espaces la consommation de viande n’ait été qu’un sous-produit et non la finalité première. Cette hypothèse expliquerait la remise en cause de la hiérarchie des animaux : les bovins et les ovins perdent la qualité de ressources privilégiées. Il semble qu’on puisse dater de cette époque le fait que le porc devienne l’aliment carné par excellence, alors que les autres animaux servent à tout le reste. Le mouton est ainsi destiné, d’abord, à l’industrie osseuse et au textile. L’animal change progressivement de valeur, c’est vivant qu’il est valorisé en raison du travail qu’il peut accomplir et des produits laitiers dont il est la source. 

			Une des conséquences de cette exploitation multiforme du monde animal est que l’homme n’apparaît plus comme un élément parmi les autres, contrairement à la représentation caractéristique des chasseurs-cueilleurs. Cette période est celle du début des représentations hiérarchisées du monde : l’humanité est plus proche de la divinité que les (autres) animaux, les animaux sont au-dessus des plantes et le monde minéral est en bas de l’échelle. L’homme se donne ainsi le droit de dominer et de s’approprier les animaux. La chasse, qui avait décliné au début du néolithique, revient en force non pour une raison alimentaire, mais comme signe de puissance qui témoigne de l’existence des inégalités sociales. Ces dernières s’expriment aussi à travers les modes de préparation : la cuisson indirecte qui permet des préparations plus raffinées sera bientôt préférée à la cuisson directe, certains morceaux deviendront plus nobles.

			Du côté de l’agriculture

			L’agriculture n’est pas une façon de poursuivre la cueillette par d’autres moyens. Elle bouleverse fondamentalement les façons de manger. Chez les derniers chasseurs-cueilleurs, la cueillette est suffisamment organisée et savante pour avoir permis d’accéder aux « secrets » des cycles de la fertilité. Le cueilleur sait, mieux que le chasseur, que les plantes sont soumises aux cycles saisonniers, à l’éternel recommencement (sauf mauvaise année). Le monde végétal est autant remercié pour ses dons que le règne animal, et le mangeur végétal sacrifie des graines et des herbes tout comme le mangeur de viande sacrifie des graisses, des viscères et des os.

			Les premières cultures viennent d’Anatolie, elles ont traversé le détroit des Dardanelles, la mer Égée, les Balkans, avant de parvenir en Gaule. Les huit plantes à l’origine de l’agriculture sont toutes originaires du Proche-Orient : engrain (petit épeautre), amidonnier, orge, lentilles, erse (ou ers), pois, lin, pois chiches. Les techniques de conservation s’adaptent au nouveau mode de production : grains séchés ou grillés dans des fours avant même le stockage, utilisation de jarres en terre cuite en complément des greniers et silos, ou simplement des trous creusés dans le sol et enduits d’argile puis soumis au feu pour conserver une bonne défense contre l’humidité, les rongeurs et certains insectes. Les paysages se transforment, un milieu végétal ouvert est créé, de nombreuses haies sont plantées pour protéger les parcelles du vent, ce qui permet également de manger davantage de baies et d’oiseaux. Le recul de la forêt, au moyen d’un important défrichement par le feu, conduit à l’éloignement d’une partie importante du gibier, notamment du plus gros. Ces premières modifications des pratiques alimentaires vont en appeler une autre : alors que le chasseur consomme assez de sel en mangeant de la viande, tout comme le pasteur en buvant le sang des bêtes ou leur lait (fromage), la cuisson des végétaux élimine le sel des denrées et met donc en danger la santé. Alors l’agriculteur utilise du sel de mer, du sel gemme à fleur de terre, des efflorescences salées, etc., apprenant ainsi à mieux assaisonner. Certaines nouvelles pathologies, comme les caries dentaires, témoignent d’une augmentation de la consommation de sucre et d’une baisse des graisses. Une nouvelle grammaire du goût se met en place, facilitée par l’importance des échanges dont témoignent l’importance des groupements de huttes, les nombreux chemins et l’existence de stations artisanales importantes. Les villages qui se développent ne dépassent pas encore 200 habitants, mais ils sont en relation les uns avec les autres et échangent leurs savoir-faire. Certes, les techniques sont encore rudimentaires mais parfaitement adaptées : bâton à fouir (bâton droit taillé en pointe, parfois brûlé et pourvu d’un crochet), houe en bois de cerf ou en bois d’arbre, araire de bois, pic en silex, etc.La charrue viendra un peu plus tard, d’abord sans roues puis avec, d’abord sans soc en fer puis avec.

			Les festins du néolithique

			Ces premiers villages se sont dotés d’institutions collectives comme les maisons communes aux formes arrondies, comme les rues, les places, les puits, les greniers communautaires, l’autel, etc. Les conseils des anciens existent partout, forme obligatoire de pouvoir et de transmission des savoirs dans des sociétés encore totalement orales. Nous avons une idée des usages des chefferies à travers, par exemple, les représentations des banquets des divinités qui commencent à apparaître. De grands festins, durant plusieurs jours, continuent donc à se développer, mais nous ne sommes plus dans une logique égalitaire car, comme le souligne Testart, don et échange s’opposent aussi clairement qu’acte gratuit et acte payant41. Testart montre que le potlatch commence à saper les mécanismes du partage. Il suppose l’appropriation individuelle ou groupale de biens pour l’accumulation de richesses destinées à être échangées dans ce cadre. Le potlatch, en réduisant l’échange à une lutte entre chefs, fait naître une hiérarchie et divise la société de façon plus ou moins durable et importante. Le potlatch, selon Testart, est une transformation du principe de dépossession par le partage en principe de dépossession par une appropriation privée. Claude Lefort rejoint cette thèse en montrant que le potlatch est lié à un pouvoir de contrainte par le mécanisme de la reconnaissance de l’autre par son autre.

			Le bilan alimentaire de la néolithisation est finalement assez contradictoire. Déjà l’humanité manque de disparaître en raison des pandémies dont la propagation est facilitée par la sédentarisation en gros villages ; la diversité alimentaire se réduit, tant du côté animal que végétal, puisque dès que des communautés maîtrisent suffisamment l’élevage et l’agriculture, elles « désapprennent » assez vite tout ce qui permettait de vivre de chasse et de cueillette, non seulement les produits comestibles ou la façon de les rendre tels, mais également les technologies, notamment végétales, qui furent les leurs. Les humains vont découvrir avec le néolithique qu’on peut passer sa vie à travailler, car la productivité de la chasse et de la cueillette est bien meilleure, et que chacun n’aura plus automatiquement sa place au banquet. Comme le dirait Jacques Rancière, les sans-parts vont devenir majoritaires.

			Vers les sociétés protohistoriques

			Ce survol des tables préhistoriques devrait nous guérir contre toute perception d’une évolution linéaire : la table du paléolithique s’interpénètre avec celle du néolithique, qui elle-même se prolongera jusqu’à nos jours : la chasse et la cueillette n’ont pas disparu avec les domestications animale et végétale ! Nous pouvons penser avec Lewis Mumford et Brian Hayden que les anciens chasseurs, un temps marginalisés, ont fini par l’emporter sur les premiers paysans en devenant la base du nouveau pouvoir royal et religieux. Cette mutation marque le passage des sociétés matrilinéaires aux sociétés patriarcales, au moyen de ce que l’historien nomme « la force virile ». Lewis Mumford précise que les chasseurs ne sont pas des guerriers et que l’invention de la figure du guerrier est spécifique au mode de vie agricole et pastoral. Les anciens chasseurs sont devenus les protecteurs armés des premiers villages d’agriculteurs et d’éleveurs contre les grands fauves, puis contre les autres humains. Ils construiront des forteresses à proximité des villages, développeront l’armement. De protecteurs des villages, ils en deviendront les maîtres. Ce chasseur, devenu roi, est celui qui inventera la haute cuisine dans ses palais. De la même façon que les chasseurs feront les futurs guerriers, il est probable qu’une fraction des cueilleurs (avec la dimension médicinale et religieuse) et des éleveurs (avec l’activité pastorale) donneront le clergé spécialisé, prélude à la naissance de religions beaucoup plus formalisées, centralisées, hiérarchisées. Mumford insiste sur les prédispositions mentales que fait naître l’activité pastorale et qui seront mobilisées, beaucoup plus tard, par la caste des prêtres. L’image du pasteur et de son troupeau fait mémoire jusqu’à aujourd’hui. Le dieu familial sera, certes, très long à disparaître, mais il finira par céder la place à un dieu devenu appropriable par une caste polythéiste, puis monothéiste. De son côté, le berger, devenu prêtre, développe la « cuisine du sacrifice ».

			Cette période est celle du retour aux figures masculines, au culte du taureau comme élément viril, au goût pour l’armement, d’abord en rapport avec la chasse, puis sans rapport avec elle, mais dans une ambiance guerrière, c’est enfin, la grande époque du développement des confréries secrètes. La chasse qui avait beaucoup régressé fait un retour en force à la fin du néolithique. Elle est maintenant l’emblème d’une aristocratie naissante qui bientôt se réservera le monopole des armes et, au moins, celui du grand gibier. L’alimentation carnée prendra, pour longtemps, sa dimension de force.
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			Deuxième service : La table mésopotamienne

			Le voyageur qui m’a accompagné au long de ces centaines de milliers d’années a déjà dans ses chaudrons quelques repères sur la façon dont nos lointains ancêtres concevaient l’alimentation et sur ce qu’ils mangeaient. Le survol des tables mésopotamiennes aura un statut différent, car nous en savons beaucoup plus sur les usages et les mœurs de cette période. Au regard des récits qui nous sont parvenus, nous devons admettre que les civilisations mésopotamiennes savaient ce que manger peut vouloir dire. Cette civilisation va durer trois millénaires (vers 3400 ans av. J.-C. à 200 apr. J.-C). La question alimentaire croise celle de la création des cités-États, dès le IVe millénaire av. J.-C., avec la naissance de nouvelles idéologies politiques sur l’alimentation. Il me semble que nous n’avons pas encore assez cuisiné cette période pour lui faire rendre tout son jus en matière de relations entre alimentation et politique. Sargon, souverain fondateur de l’empire d’Akkad (vers 2779-2334 av. J.-C.), se fait nommer roi, alors qu’il était le grand échanson de Zabata, roi d’Ur, grâce à une crise de régime autour d’une réforme des rituels d’offrandes alimentaires. 

			Indéniablement, la table babylonienne constitue un grand bond en avant, non pas parce que les Mésopotamiens seraient devenus subitement plus gourmets, pas même parce qu’ils disposeraient de davantage de ressources, mais parce que cette période scelle l’apparition du pouvoir absolu. La table mésopotamienne, c’est d’abord la politique faite cuisine et inversement. On connaît la fameuse formule de Samuel Noah Kramer : « L’histoire commence à Sumer. » J’ajouterais : le séparatisme alimentaire des puissants débute à Sumer.

			L’instauration des premières cités-États

			Certes, cette période est beaucoup plus brève que la précédente, mais suffisamment riche pour qu’un voyageur beaucoup moins pressé que nous puisse établir des variations savoureuses d’une cité-État à une autre. Il existe des différences alimentaires notables entre l’empire d’Akkadie, les dynasties d’Ur, Sumer, Babylone, et l’Égypte qui sera dégustée dans le chapitre suivant. Comment le passage du pouvoir des assemblées de chefs de famille à une monarchie très vite centralisée et autoritaire a-t-il été possible ? On l’explique couramment comme la conséquence de la constitution d’une ligue des premières cités-États, avec délégation de pouvoirs à un seul individu, dénommé le « grand homme », qui serait ensuite passé de la désignation par l’assemblée des notables à l’élection directe par les dieux (donc le clergé). L’hypothèse d’un « Roi-Prêtre » cumulant initialement les deux fonctions est aujourd’hui abandonnée, et mieux vaut penser en termes de distinction des fonctions et donc des pouvoirs, même si nos critères laïques sont inopérants. Bien sûr, le dosage des pouvoirs est différent selon les cités-États, mais nous assistons partout à une séparation physique du palais et du temple, et nous constatons alors que seuls les temples et les tombes sont construits en pierre, alors que les palais continueront à l’être en bois, moins prestigieux. Alors que la cité-État met fin à l’autosuffisance alimentaire, les princes et le clergé vont s’approprier respectivement les greniers et les marchés de distribution. L’appropriation des biens concerna d’abord les biens communs… Ainsi les greniers, propriété collective, devinrent propriété d’État, puis, avec l’appropriation de l’État par les souverains, ils seront les biens personnels des souverains. La constitution des premières cités-États aboutit également à un renforcement et à une transformation du rôle traditionnel des temples et de leur personnel, lequel va en effet s’approprier les circuits de distribution alimentaire. Le marché est d’abord intégré physiquement aux temples, puis leur personnel prend directement en charge l’approvisionnement, le stockage et la distribution des denrées contre, bien sûr, la perception d’une taxe plutôt lucrative. Les temples fonctionnent donc comme des sortes de grands magasins. L’augmentation de la population aboutit à un transfert de ces activités à un personnel laïque, et donc à l’essor des corporations liées au commerce. Cette époque est aussi celle de l’apparition de places publiques vouées au marché alimentaire et désormais intégrées au sein des quartiers populaires.

			Nous irons, à l’essentiel, en cherchant à établir en quoi l’instauration des premières cités-États a permis de développer un séparatisme alimentaire.

			Que sait-on de la table mésopotamienne ?

			Quatre auteurs seront nos guides pour déguster les tables mésopotamiennes. Nous devons à Jean Bottéro une bonne connaissance des techniques culinaires qui ont marqué le IIIe millénaire de la civilisation mésopotamienne. L’historien insiste sur le passage à la cuisson indirecte humide, c’est-à-dire sur la généralisation du bouillon gras, une technologie culinaire qui, parce qu’elle implique une préparation préalable de la nourriture, permet de développer une véritable gastronomie, d’autant qu’elle intègre de nombreux ingrédients42. Notre autre guide est Francis Joannès qui a surtout insisté sur les analogies entre l’alimentation des élites, celle des rois, et la nourriture des dieux43. Banquets royaux ou sacrés témoignent d’une même volonté de démarcation à l’égard de la cuisine du peuple, passant pour cela d’une cuisine féminine à une cuisine masculine. Notre troisième guide est naturellement Jack Goody, car l’anthropologue anglais est le premier à avoir pensé aussi intimement la relation entre la naissance d’une « haute cuisine » et le développement des inégalités sociales. Plus une société est divisée, plus les arts de la table se développent dans le cadre d’une véritable mise en scène, mise en signe des relations de pouvoir44. Peu importe que ce pouvoir soit essentiellement de nature politique ou religieuse, économique ou culturelle, car la grammaire reste la même. Notre dernier guide sera Liliane Plouvier, historienne de la gastronomie, pour son analyse des tablettes de la Yale Babylonian Collection qui contiennent les premières recettes culinaires connues remontant à la cour d’Hammourabi45.
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