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Chapitre 1 

TRADITIONS ET INFLUENCES ETRANGERES AU TOURNANT DU XIXe SIÈCLE 

Dans un monde où les moyens de communication sont peu développés, la circulation d’aliments étrangers est restreinte aux lieux que fréquentent des ressortissants de multiples origines : les ports, les agglomérations au carrefour des voies terrestres et fluviales, les capitales d’États et parfois de provinces. De telles denrées, grevées par les coûts élevés des transports, ne sont accessibles qu’à une faible partie des habitants, en particulier les nobles et les citadins aisés qui disposent d’une nourriture diversifiée, même si une partie importante provient des campagnes plus ou moins proches, et de ce fait est tributaire de leurs types de production. Pourtant, au fil du temps, les régions rurales, même marginales, ont intégré dans leur agriculture, donc dans la nourriture de leurs habitants, des produits originaires d’autres contrées, sans toujours en connaître la provenance, et non sans réticences parfois.
Ces traits caractéristiques de l’approvisionnement dans des économies dites d’ancien régime allaient se modifier là où émergeaient des éléments de la nouvelle économie industrielle. En découlaient des disparités dans les modes alimentaires des différents pays et de leurs régions, ainsi que dans leur aptitude à s’ouvrir à des influences extérieures. Le tournant du XIXe constitue à cet égard une période de transition dans laquelle se mêlent les héritages et les innovations dans le domaine culinaire.
Plantes exogènes et cuisines de terroir 

« La marmite qui bouillait lentement, presque sans arrêt, suspendue à la crémaillère de la cheminée », alors que dans les cendres étaient placés des oignons, des épis de maïs, des châtaignes, des betteraves1...
L’archétype, décrit par Piero Camporesi pour l’Italie du Nord préindustrielle, peut être extrapolé dans l’espace à bien d’autres lieux, et dans le temps jusqu’à la moitié du XXe siècle. Vers 1800, la population mondiale, alors très largement rurale, se nourrit encore en grande partie de sa propre production. En Europe, l’alimentation repose toujours sur diverses céréales qui, selon les sols et les milieux sociaux, fournissent le pain noir des pauvres et le pain blanc des gens aisés. À l’exception de ces derniers qui peuvent s’approvisionner en comestibles de toutes provenances, les autres mangent essentiellement ceux qu’ils peuvent trouver localement ou qu’ils ont conservés par fumage, salaison, cuisson sucrée, etc. Ils achètent peu de denrées2. Leurs repas ne sont guère variés, composés principalement de pain, de galettes, de bouillies, avec peu de viande et, en fonction de l’environnement, des laitages chez les éleveurs, ou du poisson chez les pêcheurs3. La préparation des mets diffère, elle aussi. Dans la vie quotidienne, les riches, à la ville comme à la campagne, se font préparer des rôtis, des fritures, des mets en sauce ou bouillis, alors que ces derniers constituent la base de la nourriture paysanne parce leur préparation demande peu d’attention4, et laisse aux femmes le temps de remplir leurs multiples tâches domestiques et productives.
Le régime alimentaire des paysans en Europe, au tournant du XIXe siècle, manque donc à la fois de diversité et d’abondance, mais à des degrés variables selon leur situation géographique, les résultats des récoltes5, et surtout leur position sociale dans le monde agricole. D’une région à l’autre, les « fonds de cuisine » pour reprendre l’expression de Lucien Febvre6 se différencient principalement par la nature des corps gras employés, et par l’usage d’herbes aromatiques différentes. Partout, comme par le passé, les rares fêtes offrent aux campagnards l’occasion de sortir de l’ordinaire.
À quelques exceptions près dues aux avancées agronomiques, l’alimentation demeure donc, pour la plupart des individus, tributaire des conditions naturelles qui donnent leurs spécificités aux produits locaux et/ou régionaux obtenus le plus souvent dans le cadre d’une économie de subsistance. Longtemps considérée comme figée, celle-ci se révèle « ouverte »7 car elle n’a pas refusé les changements, même s’il s’est passé un temps relativement long entre l’apparition de nouvelles cultures et leur production à une échelle significative8. Ce fut le cas en Europe, pendant l’Antiquité et le Moyen Âge, des plantes originaires d’Asie9, puis à partir du XVIe siècle, de celles d’Amérique qui ne commencèrent à bouleverser l’alimentation que deux siècles plus tard10. La nécessité alors impérieuse de réduire le décalage entre la forte croissance démographique et l’insuffisance de la production alimentaire constitue l’une des causes majeures de la pénétration massive de cultures exogènes, faisant évoluer les cuisines dites du terroir.
La logique de la substitution 

L’intégration de nouvelles plantes dans le cycle cultural et dans l’alimentation se réalise plus aisément lorsque celles-ci permettent de respecter les habitudes culinaires, dans la mesure où, pour reprendre une affirmation de Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari, « le connu, l’habituel a la préférence sur l’inconnu »11. Cette substitution « descendante », qui consiste à remplacer un produit par un autre dans une préparation alimentaire tout en conservant sa structure de base, est, selon Claude Fischler, la modalité la plus fréquente du changement12. Elle est, dans la plupart des cas, provoquée par la pénurie des denrées habituelles, l’introduction d’autres espèces représentant une tentative pour enrayer le recul du niveau de vie13 ; mais elle peut être induite également, en dehors de toute crise de subsistances, par la prise de conscience, parfois lente, qu’une culture nouvelle peut générer un gain de productivité. Les deux causes présidèrent sans doute au développement du maïs en Italie à partir des dernières décennies du XVIIIe siècle.
Des plantes nouvelles dans des recettes anciennes

Cette céréale d’origine américaine pénétra d’autant plus facilement dans le Nord, jusque dans les vallées reculées du Piémont, puis de la Savoie, qu’elle pouvait remplacer des céréales non panifiables comme l’épeautre ou le millet, ou encore les châtaignes utilisées alors pour confectionner la polenta14 ; celle-ci allait donc changer de couleur, perdant son aspect blanchâtre ou cendré pour devenir jaune15. Sa préparation, longue et difficile, car il fallait la brasser énergiquement — parfois « au bâton » — afin d’éviter les grumeaux, différait selon les régions suivant qu’on utilisait de l’eau seule ou coupée de lait pour la cuisson, qu’on la mélangeait ou non avec du fromage et/ou du lard, qu’on la dégustait directement, passée au four, refroidie, ou coupée en morceaux puis frite, etc. Si l’on en croit le poète américain Joël Barlow, qui séjourna à Chambéry pendant la Révolution française, il ressentit une si forte émotion en mangeant le plat de polenta au lait qu’on lui servit dans une auberge, car il y avait retrouvé le goût du « gâteau-minute des Indiens d’Amérique », qu’il la traduisit plus tard dans le poème Hasty pudding16 .
En s’intégrant dans la confection des bouillies et des galettes, la progression du maïs dans les régions balkaniques s’opère au XVIIIe siècle à partir de l’Empire ottoman, ce qui lui vaut d’être parfois appelé « blé de Turquie ». Sa culture, favorisée par le climat, devient alors l’une des bases alimentaires dans une partie des contrées de la région et en Bessarabie.
Suivant un processus comparable, des plats ancrés dans un terroir se transforment lorsque des plantes étrangères parviennent progressivement à supplanter les productions locales : la tomate ou les haricots remplacèrent ainsi le chou et les fèves dans des mets traditionnels des régions méditerranéennes17. En France, où la tomate avait été transplantée en Languedoc à partir de l’Espagne, elle est presque inconnue à Paris jusque dans les années 1790 où, selon l’Almanach des Gourmands, elle suivit « l’inondation des gens du Midi attirés par la Révolution »18. Elle entre alors dans la composition de diverses préparations comme cette « sauce tomate à l’indienne » dont le cuisinier Viard indique la recette en 1806 dans le Cuisinier impérial :
« Coupez 5 ou 6 oignons que vous mettrez dans une casserole, un peu de thym, un peu de laurier, 12 à 15 pommes d’amour ou tomates ; prenez du bouillon de derrière de la marmite, ou un bon morceau de beurre que vous mettrez dans vos tomates, du sel, 5 ou 6 gousses de petit piment enragé, un peu de poudre de safran d’Inde ou terra merita, un verre de bouillon : vous mettrez vos tomates sur le feu ; vous aurez soin de remuer de temps en temps parce que cette sauce est susceptible de s’attacher ; quand vous verrez que ce qui est dans la casserole est un peu épais, vous passerez cette sauce à l’étamine comme une purée : ne la faites pas trop claire. »

En Italie, où la sauce tomate est courante dans le Sud, mais relativement dépréciée dans les cuisines des autres régions, son usage se généralise rapidement dans la péninsule après l’expédition des Mille menée par Garibaldi en 1860, et la création du royaume d’Italie l’année suivante, jusqu’à devenir, selon Piero Camporesi, le « nouvel élément explosif et révolutionnaire de la cuisine italienne du XIXe siècle »19.

Des produits d’adaptation malaisée

À l’inverse, leur inaptitude à se substituer à d’autres ingrédients dans la même structure culinaire ralentit l’adoption de certaines plantes. Ce fut le cas du maïs en France. Celui-ci avait pris une importance particulière en Aquitaine dès la fin du XVIIe siècle après la crise de subsistance de 1693-169420, puis avait gagné un siècle plus tard certaines régions du Sud-Ouest, comme les Basses-Pyrénées et les Landes21, mais il ne put conquérir tous les sols français, ni vaincre la concurrence du blé22 considéré grâce à ses qualités dans la panification comme la céréale noble et de meilleur rapport que toute autre. De même, la pomme de terre, qui avait été introduite en Toscane en 176723, fut peu utilisée pendant longtemps. Piero Camporesi fait remarquer qu’en 1815 elle n’entrait dans aucune recette du Cuoco piemontese et que, par la suite, elle ne parut dans les recueils culinaires que sous la forme modeste de spécialités régionales des Marches ou de la Lombardie, jusqu’à ce que Pellegrino Artusi, au tournant du XXe siècle, lui donne ses lettres de noblesse en la citant dans des « gnocchis de pommes de terre »24. En revanche, elle est adoptée plus tôt dans d’autres pays.


La lente progression de la pomme de terre 

Complément des régimes alimentaires pauvres, la pomme de terre, originaire d’Amérique du Sud, arriva en Espagne vers 1570, puis à Vienne en 158825.
Un accueil contrasté

Sa culture se développe en Europe centrale, mais elle n’y progresse vraiment qu’au XVIIIe siècle, de même qu’en Europe orientale. Ainsi, en Russie, où elle n’a pas détrôné le sarrasin (kacha) dans l’alimentation paysanne, elle est abondamment produite dans toutes les provinces centrales et occidentales — y compris la partie polonaise qui en dépendait -, aussi bien pour la nourriture humaine et animale que pour son amidon et comme matière première des distilleries ; cependant, un siècle plus tard, elle est encore à peine connue dans les steppes du Sud et du Sud-Est26.
Introduite dans les pays allemands entre 1714 et 1724, sa culture se répand bientôt en Souabe, dans le Palatinat, en Rhénanie et en Alsace française. Les disettes de 1737-1741 encouragent son extension. Alors que le roi Frédéric de Prusse l’impose par une loi de 1744, elle s’implante dans d’autres campagnes d’Europe occidentale : en Lorraine, dans le nord de la Bretagne, en Hollande, etc. Les crises frumentaires dans les dernières décennies du siècle, et plus tard celles de 1816-1817, favorisent son adoption, avec des rythmes différents selon les pays. Elle a gagné des terres rapidement en l’Angleterre, et surtout en Irlande où, dès la fin du XVIIIe siècle, elle fournit déjà la plus grande partie de l’alimentation des pauvres ruraux27, mais elle se heurte à des préjugés plus ou moins tenaces là où elle sert avant tout à alimenter les porcs comme en Bavière ou en Bretagne28. En général, la pomme de terre contribue à diminuer la sous-nutrition lors des disettes, mais ne remplace pas le blé29. En France, où il suffit de rappeler l’action de Parmentier à la suite de la crise agricole de 1785, et celle des préfets de l’Empire, les résistances diminuent plus ou moins rapidement : acceptée précocement dans le Lyonnais, insérée au sein de cultures variées dans les bonnes terres de Flandre, la pomme de terre est consommée couramment dans le département du Doubs en 1801, de même que le blé — utilisé pur pour fabriquer le pain ou mélangé avec du seigle, de l’orge ou de l’avoine selon les localités -, que le « turquie » (maïs) et d’autres légumes du potager, et que le cochon et le bœuf salé30. Elle est produite plus tardivement ailleurs, par exemple dans les Cévennes où elle devient la base de la nourriture dans les années 183031.

Un élargissement relatif du répertoire culinaire des campagnes

Les multiples façons de les préparer, bouillies dans leur peau ou épluchées, cuites sous la cendre, en purée, en gratin, etc., ont permis de rompre partiellement la monotonie des repas des paysans grâce à l’ingéniosité des femmes. Certaines de leurs recettes, pratiquées de longue date dans des communautés rurales très éloignées dans l’espace, se sont transmises jusqu’à nos jours à travers les générations. Il en est ainsi, entre autres, des galettes allemandes dont la première recette connue remonte à 158132, qui sont analogues aux placki ziemniaczane de Pologne où elles auraient peut-être été importées, de même qu’en Ukraine et en Russie, par des migrants Juifs qui les appelaient latkès, et semblables également aux galettes mentionnées à Liège dès le XVIIe siècle33. Ces préparations, proches des roestis suisses, sont comparables à la « râpée morvandelle » ou aux « paillassons » savoyards, sans qu’on puisse établir de lien entre les pratiques d’Europe centrale et celles des régions françaises concernées. Les bases des formules sont identiques — des pommes de terre râpées crues puis pressées pour en faire sortir l’eau, mélangées à un œuf, du sel et du poivre -, les variantes portant sur l’incorporation ou non d’oignon émincé, de lait, de farine. Avec l’appareil, on forme des galettes que l’on fait frire. Dans une autre version savoyarde, celle des « Beûgnettes », la préparation est légèrement sucrée34.
La cuisine de qualité a, elle aussi, adopté la pomme de terre. Ainsi, elle est mentionnée par Viard, en 1806, dans sept recettes dont une « à l’anglaise » :
« Vous laverez bien des pommes de terre, vous les ferez cuire dans de l’eau et du sel, et vous les éplucherez quand elles seront cuites ; vous mettrez à tiédir un bon morceau de beurre dans une casserole ; vous coupez les pommes de terre en tranches et vous les placez dans le beurre : ajoutez du sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée ; vous sautez vos tranches de pommes de terre dans le beurre ; ne les laissez pas tourner en huile, et servez-les sur un plat. »

L’attribution à l’Angleterre de cette recette de facture pourtant classique, est-elle due à l’emploi de muscade, ou résulte-t-elle de la volonté de diversifier les mets en évoquant un pays où ce produit est consommé depuis plus longtemps qu’en France ? Il est difficile de répondre.
Dans l’ouvrage du restaurateur Beauvilliers, publié en 1814, la pomme de terre trouve place dans un « menu de 12 à 16 couverts à l’anglaise », où elle accompagne un rosbif, et dans quatre recettes dont une dite « Mache-Potetesse »35, transcription phonétique maladroite de mashed potatoes (purée de pommes de terre) :
« Faites cuire des pommes de terre à l’eau ; épluchez-les, écrasez-les comme pour faire une purée ; mettez-les dans une casserole avec un petit morceau de beurre et un peu de sel fin : mouillez-les avec du bon lait ; desséchez-les comme une pâte à choux ; au fur et à mesure qu’elles dessèchent, mouillez-les de nouveau ; faites-les cuire une heure et laissez leur prendre une consistance convenable pour les dresser en pyramide sur votre plat ; unissez bien cette pyramide ; faites-lui prendre une belle couleur au four ou sous un four de campagne, et servez. »

Pour sa part, Brillat-Savarin trouvera la pomme de terre « éminemment fade »36, en dépit de la multiplicité de ses modes de préparation.
Si « l’introduction des produits du Nouveau-Monde a en partie redessiné les cultures alimentaires locales »37, celles-ci n’en ont pas pour autant abandonné leurs fondements. Les remarques de Alberto Capatti et de Massimo Montanari pour l’Italie peuvent être généralisées :
« Comme il arrive souvent dans l’histoire de la culture — et donc de la cuisine — l’étranger est transformé, adapté au système de valeurs que l’on reconnaît comme propre38. »

En fait, la lenteur avec laquelle les éléments étrangers se sont intégrés a permis que s’opère une fusion sans révolutionner les cadres préexistants.



Les influences étrangères passent par les villes 

Alors que les populations s’alimentent en majorité de façon frugale, avec des différences marquées d’une région à l’autre, et entre les ruraux et les citadins, ce sont les catégories sociales élevées et en particulier celles des villes qui recherchent les nouveautés culinaires et apprécient volontiers celles de provenance étrangère. « La ville est le creuset de la bonne chère » pour reprendre la formule de Jean-Robert Pitte39, elle est aussi celui du brassage des saveurs.
Des denrées venues de partout... 

De longue date, cuisiniers et gourmets français se glorifient d’avoir à leur disposition des ingrédients provenant de nombreuses contrées dans le monde, à une époque où, comme nous l’avons dit, les moyens de communication sont lents et insuffisants, et où les guerres napoléoniennes suscitent des obstacles supplémentaires. C’est ce qu’exprime Grimod de la Reynière :
« Quoique Paris ne produise rien [...] c’est un centre où tout vient aboutir de tous les coins du globe, parce que c’est le lieu où l’on apprécie le mieux les qualités respectives de tout ce qui sert à la nourriture de l’homme, où l’on sait le mieux les faire tourner au profit de notre sensualité. Le tribut journalier de tous les empires du monde y entretient l’abondance et en bannit même jusqu’à un certain point la cherté [...] car on y vit à meilleur compte40. »

Pour connaître les aliments

La connaissance des produits alimentaires tient une place essentielle chez les gastronomes. L’Almanach des Gourmands, créé par Grimod de la Reynière en 1803/1804 et publié jusqu’en 1812, consacre dans chaque livraison une partie aux « visites gourmandes » de la capitale et à ses meilleurs fournisseurs, ne se privant pas de porter des jugements de valeur sur les denrées, par exemple : « Le meilleur riz que l’on mange à Paris se tire du Piémont ; il est bien supérieur à celui de la Caroline41. » Pour sa part, L’Épicurien français, Journal des Gourmands et des Belles, une autre initiative de Grimod de la Reynière en 1806, et dont la parution cesse en 1815, comprend dans ses premières livraisons une rubrique intitulée « Les Dîners de Manant-Ville ». Y sont rapportées les conversations de convives imaginaires qu’intéressent l’origine et l’histoire des aliments, dont beaucoup d’ailleurs proviennent de régions étrangères. Publiées dans quinze numéros, ces discussions sont reprises et développées par Charles-Louis Cadet de Gassicourt en 1809, dans Cours gastronomique ou les dîners de Manant-Ville. L’ouvrage comprend une carte de France indiquant les principales spécialités régionales qui servent, entre autres, à ravitailler la capitale, celle-ci recevant, de surcroît, des aliments de l’étranger.

Comestibles et boissons importés en France

Parmi ces derniers, exclusion faite des produits exotiques sur lesquelles nous reviendrons (chapitre 3), les plus estimés sont importés de pays européens. La Russie fournit principalement du caviar, des viandes séchées et des anguilles fumées, l’Allemagne des jambons de Mayence et de Westphalie ainsi que du bœuf fumé de Hambourg, la Hollande des harengs et de la morue verte, la Belgique les huîtres d’Ostende renommées pendant tout le XIXe siècle, l’Espagne des raisins de Malaga, l’Italie des pâtes alimentaires, des saucissons de Bologne, de la pâte de citrons confits de Gênes, etc. Parmi les fromages étrangers, le Parmesan, souvent utilisé dans des préparations, figure aussi sur la carte des restaurants tout comme le Neufchâtel, le Gruyère, le fromage de Hollande, le Chester anglais auxquels s’ajoutera plus tard le Stilton.
Les vins constituent également un domaine accueillant, en dépit de la multiplicité des appellations françaises réputées. Outre le madère et le malaga qui servent surtout de base à des sauces raffinées, sauf dans leur variante de vins vieux, des crus nombreux arrivent de diverses contrées dont le nombre ira croissant, certaines lointaines comme le Cap de Bonne-Espérance ou le Mexique. En 1869/1873, le Grand Dictionnaire de Cuisine d’Alexandre Dumas en répertoriera une soixantaine, répartis en « grands vins rouges étrangers », « grands vins blancs étrangers », « vins fins étrangers rouges », « vins fins étrangers blancs », « vins grand ordinaire blancs », mais aucun ne figurait en tant que « vin grand ordinaire rouge étranger », ni « vin rouge ordinaire étranger », ni « vin blanc ordinaire étranger » ; quant aux « vins de liqueur étrangers », il était précisé qu’on les trouvait rarement dans le commerce. Toutefois, la France reçoit depuis longtemps des liqueurs étrangères, à l’instar du curaçao originaire de Hollande, imité dans les Flandres belge et française dès la fin du XVIIIe siècle42.
Ces denrées sont principalement vendues par des grossistes en épicerie ou en boissons, ainsi que par des détaillants dont les principaux, une quinzaine pendant la première décennie du siècle, sont cités par l’Almanach des Gourmands.

Les exportations françaises en Europe

À l’inverse, des produits français ont conquis des contrées étrangères comme la moutarde fabriquée par Bodin dont Grimod de la Reynière affirme que les Russes la mangent « comme des confitures », que les Danois avalent ses vinaigres « comme du sirop », et que les Lapons sucent ses cornichons « comme des dragées »43. Vers la Grande-Bretagne, les quantités de beurre, de fromage, d’œufs et de volailles vont en augmentant pendant le XIXe siècle, mais les Anglais reçoivent alors également de « bons produits » des États-Unis44. Pourtant, ce sont surtout les vins et en particulier les champagnes que la France exporte à l’étranger à l’usage des membres des catégories aisées. Même durant les hostilités avec la France pendant la Révolution et l’Empire, les riches anglais payent un bon prix les vins entrés en contrebande45. Quant aux nobles russes, ils se sont ouverts aux modes occidentales dans les dernières décennies du XVIIIe siècle en adoptant celle des soupers fins et des vins français46. L’existence de catégories sociales aisées constitue donc un élément majeur pour accroître la circulation des denrées de toute provenance.


... une clientèle pour les consommer... 

Non seulement les riches s’alimentent mieux que les autres habitants, mais encore ils cherchent à varier leur nourriture.
Les catégories sociales aisées 

Les membres de la haute société britannique disposent de comestibles divers, de vins, et de denrées exotiques chères comme le sucre, le thé, le café et le riz47. Leurs victuailles sont préparées par des chefs souvent français, assistés de cuisiniers anglais. Nombre de ces derniers publient des recueils de recettes où la mention des maîtres qu’ils ont servis apparaît comme une garantie d’excellence professionnelle. Il en est ainsi de l’éditeur qui a adapté au contexte anglais le livre de Menon48, The Professed Cook, en 1769, et qui précise avoir rempli pendant des années « les fonctions d’officier de bouche dans quelques-unes des premières familles du Royaume ». D’autres cas peuvent être cités comme celui de George Dalrymple, ancien cuisinier de Sir John Whiteford à Edimbourg, qui édite à compte d’auteur en 1781 The Practice of the Modem Cookery, à l’usage des « Familles de distinction aussi bien qu’à celles des classes moyennes »49 ; ou de John Simpson, alors cuisinier du marquis de Buckingham, dont A Complete System of Cookery, paraît en 1806, est réédité quatre fois jusqu’en 1822, et modernisé en 1834 par Henderson William Brard, un cuisinier du feu roi George VI. Ces ouvrages, tout en contenant surtout des recettes anglaises, font une place à des mets de facture étrangère, en particulier française, à l’instar de celui de Mary Holland, une cuisinière de métier, dont The Complete British Cook, publié en 1800, sera réédité six fois jusqu’en 1830. Ce petit livre de 104 pages, élaboré, selon son auteur, pour se familiariser avec l’ensemble de l’art culinaire, regroupe les recettes en 24 sections dont quatre au moins sont transposées du français : les hachis (Hashes), les soupes (Soups), les fricassées (Fricasees), les ragoûts (Ragouts), sans oublier plusieurs sauces.
La place modeste que tient la cuisine française dans la plupart de ces recueils confirme qu’en dépit de sa présence attestée dans maintes demeures aristocratiques, celle-ci n’a pas encore conquis l’ensemble des classes supérieures au début du XIXe siècle50. Toutefois, la gentry et la middle class, imitant l’aristocratie, ont commencé depuis quelques décennies à mépriser les pottages épais, qu’ils considèrent comme des nourritures paysannes, au profit d’un nouveau plat de facture française, plus élégant, dénommé soup51, même si la cuisine outre-Manche ne fait pas l’unanimité dans ces milieux. En 1804, par exemple, Mrs Hudson et Mrs Donat, gouvernantes et cuisinières de Mrs Buchan Hepburn de Smeaton, publient, « avec l’autorisation de cette dernière », The New practice of Cookery Pastry, annoncé dans le titre comme étant « le meilleur ami de la maîtresse de maison vivant à la campagne ». Dans l’introduction, elles affirment vouloir offrir non une théorie culinaire comme celle sortie en France, depuis douze ou quinze ans, de l’esprit dérangé de marchands frivoles pour tromper et ruiner ce malheureux peuple, mais seulement des faits52. Ces remarques sont exemplaires des goûts plutôt conservateurs d’une bonne partie des notables ruraux. Leur attitude se pérennisera jusqu’au milieu du XIXe siècle53.
En France, la Révolution a bouleversé l’ordre social. L’émigration de la noblesse prive de leur clientèle une partie des fournisseurs, mais elle ne semble pas avoir eu de répercussions durables sur les façons culinaires. Certes, les guerres, qui caractérisent cette époque et celle de l’Empire, entraînent par moments la quasi-pénurie de certains produits lointains. Pourtant, à lire l’Almanach des Gourmands ressort l’impression qu’existe toujours une clientèle appréciant les plaisirs de la table et en particulier ceux que procure la diversification des denrées citées plus haut.
Passés les temps difficiles de la Convention montagnarde, la vie mondaine reprend, en effet, le dessus avec ses réceptions et ses repas. Les dignitaires des régimes successifs ne dédaignent pas la bonne chère. En outre, la capitale reçoit des visiteurs de nombreux pays : « des Princes russes, des Barons allemands, des Diplomates de tous les pays »54. Une partie des notables sous l’Empire et, par la suite, quelques très grands bourgeois sous la Restauration reconstituent le train de vie des nobles d’Ancien Régime55 et remettent les fastes culinaires au goût du jour. Pour leur part, les provinciaux, plus volontiers conservateurs et peu sensibles aux effets de mode, sont généralement moins enclins que leurs homologues parisiens à adopter des mets de provenance extérieure.

Des denrées demandées par un plus grand nombre 


Si la demande de denrées étrangères est avant tout l’apanage de la haute société des pays européens, les autres catégories sociales ne les dédaignent pas lorsqu’elles peuvent y accéder. Ainsi, en France, au tournant du XIXe siècle, le café, apprécié auparavant par les gens aisés, l’est désormais par d’autres. En témoigne Grimod de la Reynière, dans l’Almanach des Gourmands de 1810 :
« Le café est devenu en France, et surtout à Paris, un article de consommation diurne et de nécessité première. Il a remplacé le vin au déjeuner, surtout dans la classe pauvre et laborieuse des artisans, des ouvriers et même des hommes de peine [...] Dans les Halles, les forts, les revendeuses, etc., dès le matin, avalent une grande écuelle de Café dit au lait, où le sucre, la crème et même le café, ne se font sentir ni apercevoir, mais la grande quantité de pain, qu’ils y font tremper et mitonner, rend cette soupe assez nourrissante pour permettre à ces bonnes gens d’attendre la soupe qui est leur véritable et unique repas56. »

Il remarque que la consommation s’en est tellement accrue en Europe depuis cinquante ans, que les productions d’Asie, d’Afrique et d’Amérique ne peuvent y suffire, ce qui explique l’utilisation du « café de chicorée » à l’instar de l’Allemagne et de tout le nord de l’Europe, mais il estime que ce n’est qu’une « illusion de café ». Il ajoute, en se référant à la situation de guerre que subit la France pendant le Blocus napoléonien : « Il est difficile en ces temps calamiteux de trouver du bon café de Martinique, Bourbon ou Moka. » Vers la même époque, le héros de Balzac, Félix de Vandenesse, évoque les préférences alimentaires des lycéens :
« Déjeuner d’une tasse de café au lait était un goût aristocratique, expliqué par le prix excessif auquel montèrent les denrées coloniales sous Napoléon. Si l’usage du sucre et du café constituait un luxe chez les parents, il annonçait parmi nous une supériorité vaniteuse qui aurait engendré notre passion, si la pente à l’imitation, si la gourmandise, si la contagion de la mode n’eussent pas suffi57. »

Une évolution comparable à celle du café en France s’est produite pour le thé en Grande-Bretagne. Au cours du XVIIIe siècle, cette boisson était passée rapidement de l’aristocratie à la population citadine puis à celle des campagnes. En Écosse, par exemple, dans les années 1730, elle s’est substituée partiellement à la bière, surtout chez les femmes58. Même pendant les périodes de mauvaises récoltes et de blé cher, le thé reste avec le sucre l’un des rares produits qu’achètent les paysans pauvres, souvent touchés par l’exode rural, tout comme les citadins misérables : « Mangeant moins bien, un thé fort leur donnait l’illusion de la chaleur et du confort, à la ville comme à la campagne59. »
L’intégration de ces denrées dans l’alimentation montre que les catégories populaires ne sont pas cantonnées dans leurs anciennes habitudes, et qu’elles constituent un marché susceptible d’accueillir des saveurs nouvelles.
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