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Introduction


Une certaine histoire de l’alimentation fait partie de la culture de base de chacun. Il y est dit que les pâtes alimentaires sont nées en Chine ; que Marco Polo les a apportées à Venise, d’où elles se sont répandues dans toute l’Italie, puis dans les divers pays d’Europe. Que le melon a été apporté en France par Charles VIII, revenant de l’expédition de Naples, en 1495 très précisément ; que Catherine de Médicis, qui raffolait des culs d’artichauts, les a introduits dans le royaume et mis à la mode ; qu’on doit les fondements mêmes de la bonne cuisine française à ses cuisiniers italiens ; que la pâte feuilletée, cependant, n’a été inventée qu’un siècle plus tard par Claude Gellée, dit le Lorrain (1600-1682), qui fut garçon pâtissier avant de devenir un grand peintre français ; que le pâté de foie gras l’a été en 1788, à Strasbourg, par le maréchal de Contades, gouverneur d’Alsace, à moins que ce ne fût par son cuisinier, Jean-Pierre Clausse, dont il fit la fortune. Cette histoire connaît précisément l’inventeur et la date d’invention de tous nos aliments et de tous les mets qui font la gloire de nos cuisines.
S’il y a un archétype de ce genre d’histoire, ce pourrait être le Catalogue des inventeurs des choses qui se mangent et se boivent, d’Ortensio Lando (1548)1. C’est une œuvre bizarre, triomphe de l’imagination et de l’absurde, dans laquelle on a fait l’inventaire – de manière très fantaisiste quoique avec beaucoup de citations érudites – des improbables inventions de toutes sortes de spécialités gastronomiques et œnologiques. Dans cet ouvrage extravagant, le « mythe des origines » – comme l’appelait Marc Bloch trouve, appliqué à la nourriture, une célébration paroxystique.
Ce genre d’histoire, qui se transmet avec l’assurance des lieux communs, ne se soucie guère des documents qui la contredisent. Ceux-ci enseignent que les pâtes italiennes ne sont pas venues de Chine, ni arrivées par Venise, mais qu’elles se sont répandues à partir du Mezzogiorno, qui les a connues bien avant le voyage des Polo en Orient ; et si, dans toute l’Europe, leur réputation masque aujourd’hui l’existence de pâtes nées ailleurs, il peut y en avoir eu, cependant, inventées dans d’autres pays, comme les kluskis polonais, ou, arrivées d’Orient par voie terrestre tels les kolduni lituano-tatares. À l’encontre de cette histoire traditionnelle, on pourrait aussi relever que des melons étaient cultivés dans les potagers avignonnais dès la fin du XIVe siècle ; que la cuisine française de l’âge classique est plus éloignée de la cuisine italienne que ne l’est celle du Moyen Âge ; qu’une recette de pâte feuilletée a été donnée dès 1604 par Lancelot de Casteau, cuisinier du prince-évêque de Liège, dans son Ouverture de cuisine, et qu’il l’a vraisemblablement reçue de pâtissiers espagnols, peut-être tributaires des Arabes ; qu’en 1739 déjà on trouve, dans Les Dons de Comus, des « petits pâtés de foyes gras » et un « pâté de Périgord » qui pourrait bien avoir été au foie gras de canard, comme le « pâté de Toulouse » avec lequel il partageait la gloire, sur les bonnes tables du XVIIIe siècle, d’être le plus cher des entremets – et qu’en 1740 Le Cuisinier gascon parle de « petits pâtés de foyes gras aux truffes ».
Il n’est, certes, pas prouvé que toutes les paternités consacrées soient usurpées ; et l’on peut admettre le principe que de grands personnages aient favorisé l’adoption d’un aliment, d’une technique ou d’un goût nouveau. Mais il y a d’autres manières moins fragmentaires, plus enrichissantes et plus satisfaisantes pour l’esprit d’analyser le passé de notre alimentation. Des manières plus utiles pour se gouverner dans le présent, et d’ailleurs plus conformes aux orientations actuelles de la recherche historique puisque, en tous domaines, l’histoire est désormais distincte de la geste des grands hommes, particulièrement lorsqu’il s’agit des structures du quotidien, auxquelles appartiennent les mœurs alimentaires des peuples.
À l’intérieur de ces structures, les plus petits évènements de la vie quotidienne ont quelque chose de nécessaire, et un sens précis. S’ils paraissent immobiles par rapport à d’autres phénomènes historiques – évènements ou cycles conjoncturels –, ils évoluent cependant dans un temps beaucoup plus lent, le temps long des structures, comme l’a souligné Fernand Braudel. Gardons-nous de l’idée que le quotidien est sans histoire ; que tout, depuis toujours, y aurait été semblable à ce que nous en connaissons aujourd’hui. En réalité, les gestes de chaque jour se transforment, avec tout ce à quoi ils sont reliés : les structures du quotidien donnent prise à l’histoire. Pendant des siècles, les Grecs, puis les Romains de l’Antiquité ont banqueté couchés sur des lits ; mais dès le haut Moyen Âge, les Occidentaux ont abandonné cette position pour manger assis. Or ce changement d’attitude n’est pas isolable des transformations survenues simultanément : libérant la main gauche, la position assise permet de découper les gros rôtis saignants, avec les couteaux qui apparaissent alors sur table. Et ce n’est sans doute pas un hasard si ces mangeurs de viandes à découper qui disposaient de leurs deux mains, si ces habitués des hautes tables et des hauts sièges ont été aussi les inventeurs de la fourchette. Pas un hasard non plus si la fourchette n’est devenue un ustensile de table qu’après la Peste noire, entre le XVIe et le XVIIIe siècle, à l’époque où les Européens ont accru la distance entre les convives par la généralisation des assiettes, des verres et des couverts individuels.
De même, ce n’est pas par fantaisie que la manière de préparer les mêmes aliments diffère d’un peuple à un autre mais en raison de différences technologiques, économiques et sociales entre ces peuples. Voyez les céréales. Dans l’Afrique noire traditionnelle, où tant de pratiques se déroulent pourtant collectivement, c’est individuellement que les femmes les décortiquent et les pilent, y consacrant une grande partie de leur temps. Puis, n’ayant pas plus de four que de moulin, elles les consomment généralement sous forme de bouillie ou de polenta. Dans l’Occident médiéval au contraire, le moulin et le four seigneuriaux, qui épargnent beaucoup de temps à la ménagère, permettent au seigneur de contrôler plus étroitement ses sujets, et au pain de dominer l’alimentation. Il est certes prépondérant aussi dans le monde musulman, où fours et moulins sont tantôt domestiques et tantôt entre les mains d’artisans qui travaillent pour le public. Mais ce sont des pains très différents : plus petits, plus plats, à consommer plus vite. On n’y voit nulle part les grosses miches de longue conservation, caractéristiques des campagnes européennes au Moyen Âge et à l’époque moderne.
Si l’on mange des céréales, ce n’est pas parce qu’un beau jour un homme aurait imaginé d’en faire pousser : on en a consommé pendant des millénaires avant les débuts de l’agriculture et l’invention de celle-ci est un phénomène très complexe, à forte composante religieuse, que l’on ne saurait réduire au hasard ni au génie d’un individu. On sait d’ailleurs qu’il ne suffit pas d’acclimater une espèce alimentaire dans un nouveau territoire pour que les habitants de ce dernier l’adoptent automatiquement. Si le dindon a été servi sur les tables aristocratiques dès qu’on a pu en élever en Europe, la pomme de terre ou la tomate, au contraire, ont attendu plusieurs siècles pour entrer dans notre alimentation, bien que leur rôle soit aujourd’hui beaucoup plus important. Autrement dit, les structures alimentaires (structures dans lesquelles chaque aliment a une place et un rôle bien définis) n’ont, pendant longtemps, pas fait place aux produits américains, pourtant acclimatés en Europe. Puis, au XVIIIe siècle, ces structures ont été bouleversées par la croissance démographique, et les nouveaux produits ont réussi à s’introduire dans l’alimentation.
Dernier exemple, encore plus proche de nous, la « nouvelle cuisine » qui triomphe dans les restaurants des années 1970 et 1980 n’est pas réductible à une mode, lancée par deux journalistes gastronomiques. Lorsqu’on examine chacune de ses caractéristiques, on s’aperçoit que beaucoup se sont constituées indépendamment de l’arrivée de Gault et Millau sur le devant de la scène, et souvent bien avant. En témoignent les cuissons courtes, liées à la découverte des vitamines par les nutritionnistes. De même, l’essor des légumes, sur les cartes des restaurants, la proscription des liaisons à la farine, la diminution des quantités de beurre ou de sucre dans la cuisine et la pâtisserie ont un rapport avec les progrès de la diététique.
Sur la chronologie précise et les raisons de toutes ces transformations fondamentales, nous sommes, en vérité, toujours très ignorants, les historiens ayant préféré suivre d’autres pistes de recherche.
 
Avant la Seconde Guerre mondiale et plus encore après, ils ont consacré beaucoup d’attention aux famines du passé, ainsi qu’à leurs rapports avec la conjoncture économique, le mouvement cyclique des prix, la production agricole et la démographie. Ils ont montré qu’en l’état ancien de l’économie et des techniques agricoles les mauvaises récoltes avaient tendance à revenir avec régularité, provoquant des disettes, une forte hausse des prix alimentaires, des famines et une redoutable augmentation des décès2. Ils ont scruté le mécanisme de ces crises de mortalité, se demandant si l’on mourait à proprement parler de faim, de maux de ventre dus aux mauvaises nourritures que l’on absorbait faute de pain, ou de maladies épidémiques, comme la peste, face auxquelles les organismes affaiblis par la dénutrition perdaient leurs défenses.
Dans les années 1960-1970 allant plus loin, beaucoup ont cherché à connaître les carences et les déséquilibres alimentaires hors des périodes de crise. Ils se sont employés à analyser, à la manière des nutritionnistes d’aujourd’hui, le régime des divers groupes sociaux, des différents sexes et des différents âges ; ils ont établi précisément la ration calorique de chacun, la proportion des glucides, des protides et des lipides ; ils ont traqué la présence des vitamines et des éléments minéraux que la diététique moderne estime nécessaires à une alimentation équilibrée.
Calculs sur lesquels, à dire vrai, ont été exprimées de multiples réserves ; les méthodes utilisées ont été critiquées, soit pour la fréquente imprécision et l’inexhaustivité des données fournies par les fonds d’archives, soit pour la difficulté de les proportionner à nos systèmes de mesure et d’évaluation. Surtout, il est apparu qu’appliquer les paramètres actuels aux nourritures et aux consommateurs du passé présuppose une continuité peu vraisemblable des exigences nutritionnelles d’un côté et de la capacité nutritive de l’autre.
Ces recherches ont surtout concerné les pays européens entre le XIVe et le XVIIIe siècle. Elles ont apporté des données relativement crédibles en ce qui concerne les marins, les soldats embarqués, les collégiens, les hôpitaux, et ont montré que, dans ces collectivités, les rations caloriques étaient généralement suffisantes et assez bien proportionnées3. Mais, faute de sources adéquates, on n’a pu mesurer celles des paysans, sauf lorsqu’ils travaillaient sur un grand domaine comme salariés ou corvéables et qu’ils y étaient nourris. Or les paysans indépendants, en Europe occidentale, ont longtemps constitué l’énorme majorité de la population. Et l’on a des raisons de croire qu’à certaines périodes de l’histoire – pas nécessairement les plus anciennes – beaucoup ont été très mal nourris, autant par insuffisance de calories que par la quasi-absence des lipides et des protides dans leur régime quotidien.
Quant à l’alimentation des gens riches, elle est moins bien connue qu’on ne pourrait l’imaginer. En effet, il était rare que tous les aliments consommés fussent achetés et il est donc peu vraisemblable qu’on les retrouve tous, aujourd’hui, dans les livres de comptes des maisons aristocratiques ou bourgeoises. Tantôt les légumes et les fruits venaient du jardin, tantôt le vin, tantôt le blé servant à la fabrication du pain provenaient du domaine ou des redevances seigneuriales, pour ne rien dire des pièces de gibier fournies par la chasse ou données en cadeau. De même, les livres de comptes distinguaient peu ce qui était acheté pour les maîtres de ce qui l’était pour les domestiques de différents rangs. Or l’alimentation était en ce temps un signe essentiel des différences de classe ; aussi est-il sans intérêt de calculer des moyennes et des statistiques à partir de ces données insuffisamment définies sociologiquement.
En outre les cuisiniers volaient et revendaient très fréquemment une partie des victuailles à quoi il faut ajouter que les maîtres ne mangeaient jamais tout ce qui était présenté sur leur table et qu’on est très mal renseigné sur ce que devenaient les restes, les uns étant resservis, d’autres abandonnés aux domestiques, aux pauvres ou aux chiens. Pas plus que les carences de l’alimentation populaire, on ne peut donc précisément mesurer, à partir des comptes de bouche, l’éventuelle suralimentation des gens riches ou les déséquilibres de leur régime.
Si les bilans caloriques et la proportion des glucides, protides et lipides dans les régimes alimentaires anciens sont sujets à caution, d’autres recherches menées au cours des années 1960-1970, peut-être plus modestes dans leurs ambitions, ont apporté des enseignements plus fiables et plus utiles. Entre autres, l’établissement d’un atlas historique des plantes cultivées4 ; l’étude de la densité des bouchers dans certaines campagnes, et, à la suite des historiens allemands, Schmoller et Abel, le calcul de la consommation de viande par habitant dans plusieurs villes médiévales et modernes5 ; l’utilisation des documents notariés pour connaître le régime des paysans6 ; ou encore l’examen de la taille des conscrits, qui a très sensiblement augmenté depuis la fin du XVIIIe siècle en raison de l’amélioration du régime alimentaire7.
Pendant que les historiens développaient leurs recherches quantitatives sur la nutrition, ethnographes et ethnologues travaillaient sur les choix alimentaires, la signification symbolique des aliments, les interdits diététiques et religieux, les procédés culinaires, les pratiques de table et, d’une manière générale, les rapports que l’alimentation entretient dans chaque société avec les mythes, la culture et les structures sociales8.
Parmi les historiens, ces orientations n’ont d’abord intéressé qu’un groupe d’hellénistes, qui exploraient les relations de l’alimentaire avec les mythes grecs, les sacrifices religieux et la vie politique9. Ce n’est qu’à la fin des années 1970 et au cours des années 1980 et 1990 que des spécialistes du Moyen Âge et de l’époque moderne ont adopté eux aussi une approche culturaliste, d’ailleurs assez différente ; ils ont étudié comme des pratiques identitaires les choix alimentaires des peuples ou des diverses classes sociales10 ; comparé les procédés culinaires, les goûts, les dégoûts, les évolutions historiques des uns et des autres11 ; l’influence de la religion12 et celle de la diététique sur le choix et la préparation des aliments13.
Ainsi, les points de vue se sont multipliés, les chercheurs ont croisé leurs compétences et, peu à peu, ont construit, chacun pour sa part, une nouvelle histoire de l’alimentation, profondément différente de cette « petite histoire du pittoresque et du tragique » contre laquelle s’étaient prononcés, au début des années 1960, les pionniers de l’école des Annales. Cette nouvelle histoire n’est plus « petite » ; au contraire, elle ambitionne de toucher à tous les aspects de l’action et de la pensée humaines. Elle n’est pas non plus comme il a pu le sembler d’abord – une histoire « différente » « alternative » de l’histoire traditionnelle : les historiens de l’alimentation ont affirmé – avec humilité mais de façon décisive – la centralité de leur objet de recherche, sa position stratégique dans le système de vie et de valeurs des diverses sociétés, la possibilité, donc, à partir de ce lieu central, d’embrasser d’un coup d’œil toutes les variables possibles. En sont une preuve les nombreux colloques et séminaires qui, depuis les années 1970 et surtout 1980, ont réuni et confronté les chercheurs de différentes disciplines et de champs d’intérêts divers, dont la collaboration sur la thématique alimentaire a eu des résultats très fructueux. Le thème de l’alimentation est un thème particulièrement agrégatif et intégrateur ; et pour finir, la vieille distinction entre l’esprit et le corps, entre la matière et l’intellect semble s’évanouir, face à l’exigence de comprendre, dans leur complexité, les comportements alimentaires de l’homme.
En rupture avec l’histoire légendaire des aliments et de la gastronomie, ce livre présente l’acquis des recherches des trente dernières années. Comme nombre des mythes gastronomiques n’ont pu naître qu’en raison de l’ignorance où l’on était des périodes antérieures à celle où l’on situait une innovation, nous avons choisi de commencer cette histoire à l’aube de l’humanité et de la prolonger jusqu’à nos jours. Nous avons, par ailleurs, demandé aux collaborateurs chargés des périodes les plus récentes d’intégrer à leur vision historique de l’alimentation l’apport des historiens des époques plus anciennes.
Le découpage chronologique ne devrait pas désorienter le lecteur : la première partie traitera de la préhistoire et des premières grandes civilisations du Proche-Orient ; la deuxième des Grecs et des Romains de l’Antiquité ; la troisième de l’époque charnière des invasions barbares et du haut Moyen Âge ; la quatrième des trois cultures – hébraïque, islamique et grecque orthodoxe – avec lesquelles l’Occident médiéval a été en contact étroit ; la cinquième du plein Moyen Âge et du bas Moyen Âge (XIe – XVe siècles) ; la sixième de l’époque moderne, entre 1500 et 1800 ; la septième et dernière des XIXe et XXe siècles.
Délaissant la forme du récit que chérissent les mythologies, nous avons préféré présenter cette histoire de manière thématique. Pour la plupart des périodes, on trouvera des études sur les aspects économique et démographique (autrement dit sur le couple production-consommation) sur les différences entre l’alimentation des villes et celle des campagnes, sur l’art culinaire, la diététique, les repas et les manières de table, les aspects symboliques de l’alimentation, etc.
Nous avons aussi cherché à sortir du cadre national dans lequel se sont constituées la majorité des mythologies gastronomiques et à placer cette nouvelle histoire dans un cadre européen. D’abord en faisant appel à des historiens originaires de divers pays ayant contribué aux progrès de la recherche dans le domaine de l’alimentation ; ensuite en leur demandant de regarder au-delà des frontières de leur pays et de traiter, dans la mesure du possible, leur sujet à l’échelle de l’Europe. Aujourd’hui encore, ce n’est pas facile.
Sans prétendre écrire une histoire universelle, nous avons cependant, afin de mieux cerner la genèse et les caractères de l’alimentation en Europe, braqué à deux reprises le projecteur sur des sociétés extra-européennes : celles de Mésopotamie, d’Égypte, des Hébreux, dans la haute Antiquité ; puis celles des Byzantins, des Arabes et des Juifs, qui ont été, au Moyen Âge, les adversaires-partenaires des Occidentaux. Ensuite, à partir de l’époque moderne, les grands voyages de découverte, l’ouverture des marchés extra-européens et la formation d’empires coloniaux sur tous les continents ont donné à l’histoire de notre alimentation une dimension mondiale.
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PREMIÈRE PARTIE
 Préhistoire et premières civilisations


L’humanisation des conduites alimentaires


En quoi et depuis quand l’homme se distingue-t-il de l’animal dans son alimentation ? Par le type d’aliments dont il se nourrit ou leur variété ? Par la préparation qu’il leur fait subir avant de les manger ? Par le cérémonial dont il entoure leur consommation, la convivialité et les fonctions sociales qui caractérisent le repas ?
Aliments


Des tombes de l’ancienne Égypte, depuis le IVe millénaire, montrent la variété des aliments dont disposaient déjà les élites sociales. Plus divers encore sont les pâtisseries, viandes, poissons, laitages, fruits, légumes et boissons que mentionne le menu d’un repas préparé pour un pharaon de la XIXe dynastie et sa nombreuse suite. Mais que mangeait l’homme ordinaire au même moment ? On en a une idée beaucoup moins précise.
Il serait en outre bien difficile de savoir depuis quand chacun de ces aliments est entré dans l’alimentation humaine. Ce qu’on peut dire, c’est que les hommes ont toujours été des omnivores, plus ou moins portés, selon les époques et les régions, sur les nourritures végétales et sur les nourritures animales. Ce caractère-là n’a en quelque sorte pas de début dans l’histoire humaine puisque, avant même la première apparition des hominidés, il y avait déjà des primates omnivores.
Pendant quelques millions d’années, fruits, feuilles ou graines semblent avoir fourni à l’homme préhistorique l’essentiel de ses calories. La prépondérance de l’alimentation végétale est suggérée par les dimensions relativement faibles des territoires exploités et par l’usure caractéristique des dents des squelettes humanoïdes. Si les préhistoriens ont cependant plus écrit sur les produits de la chasse et de la pêche que sur les aliments végétaux, c’est dû pour une part à ce que ceux-ci se conservent mal dans le sol. C’est aussi que l’on commence à peine à mettre au point les méthodes – l’une chimique, l’autre isotopique qui permettront de mesurer les parts respectives du végétal et du carné dans l’alimentation et de préciser les types de plantes que l’on mangeait.
On a beaucoup débattu, depuis quelques décennies, la question de savoir si les premiers hominidés – australopithèques, Homo habilis, puis Homo erectus apparu vers 1,5 million d’années ont été des chasseurs ou des charognards. L’idée finalement défendue ici est que, depuis l’origine du genre humain, l’homme a pratiqué une chasse active, même s’il a pu également voler des proies à d’autres prédateurs.
À partir du paléolithique inférieur, plus particulièrement en Europe, la chasse et la consommation de viande ont pris une importance accrue. La chasse de rencontre, diversifiée mais portant souvent sur de gros animaux – ours, rhinocéros, éléphants –, est la plus fréquente au paléolithique moyen (200 000-40 000 av. J.-C.). Au paléolithique supérieur (40 000-10 000) se développe une chasse spécialisée de troupeaux de rennes, de chevaux, de bisons, d’aurochs ou de mammouths, selon les régions et les ressources locales.
Après le réchauffement du climat européen, l’homme du mésolithique a dû se tourner vers des animaux nettement plus petits, caractéristiques de la faune actuelle – cerfs, sangliers, petits carnivores à fourrure, lièvres, oiseaux, et même escargots – et son activité s’est de plus en plus consacrée à la pêche et à la cueillette. Enfin, avec la révolution néolithique et les premières civilisations, la part de la chasse s’est encore réduite tandis que s’affirmait celle de l’élevage des bêtes de boucherie que nous connaissons : bovins, ovins, caprins, porcins.
C’est aux Proche et Moyen-Orient que l’homme est passé le plus tôt à l’agriculture et à l’élevage. Ces deux activités se sont bientôt étendues à d’autres régions méditerranéennes, tandis que, plus au nord, les apports de la cueillette et de la chasse sont restés prédominants au-delà de l’ère chrétienne, favorisant d’ailleurs une alimentation plus équilibrée, moins carencée.
De quels types les nourritures végétales ont-elles été, au long de la préhistoire ? Racines et tubercules ? Tiges tendres ? Feuilles ? Fruits juteux ou secs ? Céréales ? On aimerait le savoir plus précisément.
Des céréales, il n’est généralement question qu’après les débuts ; de l’agriculture et même qu’à propos des grandes sociétés « civilisées », c’est-à-dire caractérisées par l’existence de villes, comme le furent celles de Mésopotamie, d’Égypte, de Syrie, d’Iran, etc. C’est là, d’ordinaire, qu’on nous parle des céréales, globalement ou par espèces : d’abord de l’orge – en Mésopotamie comme en Égypte –, puis de l’épeautre, du blé, et des aliments et boissons préparés à partir d’elles : pains levés ou non, galettes, fougasses, biscuits divers, et la bière.
Pourtant, comment imaginer les débuts de l’agriculture céréalière chez des hommes qui n’auraient pas encore pris goût aux céréales et qui n’auraient pas déjà eu l’habitude d’en consommer ? En fait, elles ont été exploitées à l’état sauvage : on l’a montré pour la culture natoufienne qui a fleuri au Proche-Orient, de 12 000 à 10 000 avant J.-C., et pour la Grèce tout au long du mésolithique. Sans doute leur consommation remonte-t-elle bien plus haut encore, car l’usure des dents des premiers hominidés, il y a deux ou trois millions d’années, révèle des mangeurs de grains.
Au mésolithique, l’alimentation humaine s’est grandement diversifiée dans les zones tempérées. Mais ne nous pressons pas d’interpréter ce phénomène comme un enrichissement ou un progrès ; certains y voient plutôt une réponse à la disparition des gros gibiers qui abondaient en Europe à l’âge glaciaire. Pour se procurer une ration alimentaire suffisante, il aurait fallu, dès lors, dépenser beaucoup plus de temps que précédemment, que ce soit en chassant de petits animaux – par exemple, les gerboises des banquets mésopotamiens – ou en cueillant des graines sauvages, comme ces lentilles dont il fallait 100 000 pour faire un kilo ! Cela rappelé, Ésaü prend figure de vrai sybarite !
Transformation ambiguë également au néolithique, avec une réponse pourtant toute différente à la disparition du paradis paléolithique. L’agriculture et l’élevage sont – entre autres – des formes d’assurance contre les aléas climatiques. Mais des assurances imparfaites, comme nous le fait sentir l’histoire des sept vaches maigres d’Égypte. D’autant que ces deux façons de produire ses aliments, si elles permettent un peuplement plus dense que la chasse et la cueillette, semblent aussi favoriser une idéologie nataliste, une attitude favorable à la fécondité des familles, qui débouche sur un essor démographique rapide. Celui-ci risque d’aggraver la mortalité infantile et rend les disettes périodiques plus meurtrières. En outre, l’agriculture, même sur les riches terres alluviales bien irriguées de l’Égypte ou de la Mésopotamie, demande un labeur plus dur que les grandes chasses du paléolithique supérieur. Enfin, au contraire des chasseurs-cueilleurs du mésolithique européen, les agriculteurs et éleveurs ont réduit la variété de leur alimentation, ce qui s’est révélé source de carences et a par conséquent diminué l’espérance de vie.
Non seulement les hommes se sont vu proposer par la nature des aliments différents selon les régions, mais dans chaque région ils semblent avoir effectué des choix entre les comestibles que la nature leur offrait ; des choix qui étaient d’ailleurs fonction de la diversité de leur culture. Aujourd’hui, par exemple, les Européens ne mangent aucun insecte, contrairement aux habitants de l’Afrique, de l’Amérique et même de l’Asie. En Europe même, les Français scandalisent ou étonnent en cuisinant des escargots et des grenouilles, tandis que la soupe à la tortue est devenue une spécialité anglaise et la panse de brebis une curiosité écossaise. Autant de pratiques éminemment culturelles, car des escargots, des grenouilles, des tortues et des brebis, il y en a dans toutes ces régions d’Europe. On sait qu’inversement des animaux dont la plupart des Européens font grand cas sont proscrits par des religions qui ont fleuri hors d’Europe – ainsi le porc, l’anguille, l’esturgeon et le caviar, ou encore les coquillages et les crustacés, considérés comme impurs par le judaïsme – et que toute chair animale est même interdite aux hindous. On aimerait donc savoir depuis quand les hommes ont choisi parmi les comestibles que la nature leur offrait et connaître les règles qu’ils ont suivies.
Cette question essentielle de l’histoire de l’alimentation, à laquelle les préhistoriens ne sont pas restés insensibles, n’est ici traitée longuement qu’à propos des Hébreux. D’une manière certes convaincante, mais dans une perspective qui risque d’être trompeuse. Explication convaincante dans la mesure où elle s’appuie sur la logique interne de la pensée hébraïque, et en même temps applique une méthode qui pourrait rendre compte des interdits alimentaires dans toutes sortes de cultures. Autrement dit, tout en appréhendant dans sa globalité le système religieux des interdits bibliques – ce que ne faisaient pas les anciennes interprétations hygiénistes –, l’explication avancée est susceptible de s’appliquer de manière satisfaisante à d’autres que les juifs pratiquants. Mais la perspective historique reste trompeuse dans la mesure où l’on continue à faire des Hébreux des êtres à part dans ce domaine et où on ne considère leurs pratiques alimentaires que sous l’angle de l’interdit. En effet, même s’ils ont porté plus loin que les autres peuples l’importance des interdits alimentaires et même si leurs choix sont, plus explicitement que chez d’autres, fondateurs de leur identité, il reste qu’ils ne sont pas en cela aussi exceptionnels que les contributions à cette première partie – et aux suivantes – pourraient le donner à penser. Tous les peuples effectuent des choix alimentaires, dont certains seulement prennent la forme d’interdits, religieux ou hygiéniques – beaucoup d’autres étant inconscients ou fondés sur d’autres justifications explicites. Pourquoi, par exemple, les Français ont-ils abandonné le rutabaga dont ils ont tant mangé pendant la dernière guerre, et les Anglais la tanaisie dont ils assavouraient leurs omelettes au Moyen Âge ?
Cuisine


Les premières recettes de cuisine que nous connaissons sont mésopotamiennes et datent du IIe millénaire avant J.-C. N’en concluons pas que les Mésopotamiens ont inventé la cuisine. Simplement, ils ont eu des raisons d’en mettre les recettes par écrit et ont été les premiers, avec les Égyptiens, à pouvoir le faire : sans écriture, pas de recettes. Mais l’absence de recettes n’exclut pas l’éventualité de préoccupations gastronomiques et d’un art culinaire raffiné. Ainsi, les Égyptiens qui n’ont pas ressenti le besoin de le formuler par écrit nous en ont néanmoins laissé des traces tout à fait instructives, dans quelques tombes depuis le IV millénaire. Eux non plus, pourtant, n’ont pas inventé la cuisine.
Il y a cinq cents millénaires que l’homme se serait rendu maître du feu et se serait ainsi définitivement éloigné de ses ancêtres hominidés encore engoncés dans l’animalité. Les préhistoriens semblent admettre qu’il l’a d’abord utilisé pour cuire les aliments, ses autres usages techniques n’apparaissant que bien plus tard. De là à affirmer que la cuisine fait l’homme, et qu’ils ont l’un et l’autre 500 000 ans, il n’y a qu’un pas. Avant de le franchir, prenons toutefois le temps de réfléchir aux éléments qui attestent ce passage du cru au cuit, à ce qu’est la cuisine, à la manière dont on peut inventer un art d’une telle importance et aux raisons de le faire.
On nous explique parfois que le goût de la viande cuite est commun à pratiquement tous les carnivores et qu’elle est recherchée après les incendies naturels. On suggère ainsi que les animaux carnassiers eux-mêmes préfèrent le cuit au cru et qu’ils mangeraient du rôti tous les jours s’ils savaient l’art de cuire. C’est donc sans délai que l’homme en possession du feu aurait changé de régime !
N’acceptons pas si facilement un tel schéma. Loin d’être des valeurs objectives, le bon et le mauvais sont des notions relatives à chaque mangeur et à chaque culture. Si l’on peut risquer une idée générale en ce domaine, c’est que le connu, l’habituel, a généralement la préférence sur l’inconnu : pour un Japonais, la meilleure manière de servir un poisson frais, c’est de le servir cru ; de même un Esquimau préférait-il au début de ce siècle le phoque cru, bien faisandé, découpé en fines lanières à tous les phoques bouillis, rôtis ou en sauce que lui auraient présentés des cuisiniers français. Tous les peuples n’ont pas, comme les Européens, une tradition plurimillénaire de méfiance envers la chair crue et de préférence pour le cuit ! La référence au goût, lorsqu’il s’agit de présenter l’invention de la cuisine, est donc très sujette à caution.
Par ailleurs, ce qui se passe après les incendies prouve assurément que la viande rôtie ne répugne pas aux carnassiers quand elle leur tombe toute cuite dans la bouche ; mais cela ne signifie pas qu’ils la préfèrent à la viande crue puisque celle-ci est sur pied, donc difficile à attraper –, ni qu’ils soient prêts à fournir un effort d’invention, à dépenser du temps et de l’énergie pour maîtriser le feu et faire cuire leurs aliments.
L’homme a domestiqué le feu vers 500 000 ans avant J.-C. ; cela paraît avéré. Or il ne l’a pas domestiqué en un jour par la grâce d’un Prométhée. Et c’est avant de l’avoir pleinement maîtrisé – il y a bien plus de 500 000 ans – qu’il l’aurait utilisé pour cuire des aliments, comme l’indiquent les ossements carbonisés qui accompagnent les premières traces de foyers.
Réfléchissons encore à ce qu’est la cuisine. Le chapitre premier fait allusion aux plantes toxiques à l’état brut mais consommables après préparation. Cette préparation peut être un ébouillantage, dans le cas de champignons, tels les gyromitres et les helvelles. Ce peut être aussi un séchage, une macération, ou le lavage prolongé qui débarrasse certaines variétés de manioc de leur suc amer et toxique. Sous cette rubrique, on pourrait aussi parler des nombreux procédés de conservation qui empêchent les aliments de devenir toxiques. À côté du séchage et du fumage des viandes – pratiqués dès le paléolithique supérieur, il y en a d’autres, apparemment plus tardifs : le salage et toutes sortes de fermentations contrôlées qui permettent d’obtenir des produits de longue conservation, comme la bière, le vin, le cidre, le vinaigre, les fromages, la choucroute, les concombres à la russe, le gnoc-mam vietnamien ou l’antique garum, la sauce de soja des Chinois et les morri de l’ancienne cuisine andalouse, etc. Toutes ces préparations, dont l’intention première était moins d’améliorer le goût des aliments que de les rendre comestibles ou de conserver leur comestibilité, font partie de ce que, au sens large, on peut appeler la cuisine.
Comme on le verra plus loin, cuire, assaisonner, mariner, broyer, trancher, filtrer, cuisiner en somme, ont eu pour fonction de rendre les aliments digestes et non nocifs, autant ou plus que d’en améliorer le goût, celui-ci étant d’ailleurs étroitement dépendant des habitudes alimentaires, fondées sur les croyances de chaque culture. Selon les peuples, ces opérations culinaires se sont révélées plus ou moins complexes, mais la moindre d’entre elles est déjà de la cuisine.
Avons-nous donc trouvé, avec la première cuisson – il y a plus de 500 000 ans –, la première trace de cuisine ? Le moment de l’humanisation des conduites alimentaires ? Rien n’est moins sûr. Il peut y avoir eu des éléments de cuisine bien antérieurs, antérieurs même à l’hominisation.
C’est ce que suggère l’étude d’un petit peuple de macaques qui vivent dans l’îlot de Koshima. Des primatologues japonais ont un jour remarqué qu’une jeune guenon trempait une patate douce dans l’eau d’un ruisseau avant de la manger. Fait sans importance ? À première vue seulement. Car elle en prit l’habitude et fut imitée par d’autres jeunes macaques, qui devinrent adultes et apprirent ce rite à leurs enfants. Entre-temps, celui-ci avait évolué : à l’eau douce initiale l’eau de mer a bientôt été préférée ; les macaques ont, pour cela, transporté leur habitat près du rivage et, par suite, adopté d’autres nourritures, soumises à leur tour au trempage dans l’eau de mer. Quelle qu’en ait été la raison – ou, si l’on préfère, quelle qu’ait été la manière dont les macaques l’ont vécu –, ce trempage constitue déjà une ébauche de cuisine. Il a pu en exister quantité d’autres, bien avant la première cuisson.
Convivialité


On pense généralement que le comportement alimentaire de l’homme se distingue de celui des animaux non seulement par la cuisine – plus ou moins étroitement liée à une diététique et à des prescriptions religieuses – mais par la convivialité et les fonctions sociales du repas.
Dès le début du IIIe millénaire à Sumer, et au plus tard au IIe dans d’autres régions de Mésopotamie et de Syrie, d’innombrables textes attestent l’existence de banquets aux rites précis. Bien qu’ils décrivent surtout les banquets des dieux ou des princes, ils évoquent aussi les festins des particuliers. Manger et boire ensemble, cela servait déjà à conforter l’amitié des égaux, à renforcer les relations du seigneur avec ses vassaux, ses tributaires, ses serviteurs, et même les serviteurs de ses serviteurs. De même, à un moindre niveau social, les marchands scellaient leurs accords commerciaux au cabaret, devant un « pot ».
Apparaissent à la même époque des repas quotidiennement servis dans les temples des dieux : « grand repas du matin », « petit repas du matin », « grand repas du soir », « petit repas du soir ». Pour les hommes, les horaires étaient moins stricts et les repas moins nombreux : ils se contentaient d’un petit repas le matin et d’un gros le soir – le soir étant aussi le bon moment pour les banquets.
Certains aliments, condiments et boissons semblent avoir été indispensables aux banquets mésopotamiens, et on retrouvera la plupart d’entre eux dans les festins d’autres peuples, en d’autres temps. D’abord, la viande fraîche : ce pouvait être du mouton, de l’agneau, des cervidés, des volailles, et ces étonnantes gerboises dont Assourbanipal fit servir dix mille en son palais de Kalhu ; ou ce pouvait être une simple chèvre, comme dans la fable du pauvre hère de Nippour. Quelle qu’elle soit, la chair fraîche paraît indispensable au banquet, et l’on retrouvera cette association dans nombre de régions et d’époques.
De même, les boissons fermentées, cervoise, bière forte, boisson de dattes fermentées, vin, etc. Elles sont peut-être plus caractéristiques encore de la fête et de la relation conviviale. Il y a aussi le sel partagé au cours du repas qui est le symbole de la relation amicale. Il y a l’huile mentionnée dans tous ces banquets : non pas pour en assaisonner les plats mais pour en lustrer les cheveux des convives ! Souvent parfumée et d’autant plus précieuse, elle présentait, par cette fonction cosmétique, quelque analogie avec l’eau dont on se lavait les mains avant et après manger.
Puis viennent de multiples nourritures dont le caractère festif est moins évident – poissons, œufs, fruits, légumes, pâtisseries garnies de fruits ou assaisonnées de miel, simples galettes, pains d’orge et même, dans certains banquets, des céréales à l’état quasi brut, en grains ou en farine, célébrées comme les plus exceptionnelles nourritures. C’est ce qu’il y a pour nous d’étrange dans cette antique Mésopotamie : la révolution agricole n’était sans doute pas assez lointaine pour que les céréales y fussent déjà devenues des staple-foods désacralisées, méprisées, abandonnées au peuple.
Il y a eu d’autres banquets, en Égypte, dès l’Ancien Empire, et l’on pourra suivre, dans le chapitre qui lui est consacré, l’évolution qu’y ont subi la table, les sièges, les ustensiles et les attitudes des convives. En Égypte comme en Mésopotamie, les festins étaient depuis longtemps soumis à des rites précis, à une stricte étiquette – du moins chez les dieux et les rois.
Mais a-t-il fallu attendre le IIIe millénaire et la constitution des grands empires orientaux, ou même l’apparition de l’élevage et de l’agriculture qui sont les préalables nécessaires de ces constructions politiques, pour que naisse la fonction sociale du banquet ? Vraisemblablement pas.
On ne sait si la consommation de boissons alcoolisées, qui tient une grande place dans les festins, a précédé les débuts de l’agriculture et de l’élevage, qu’il se soit agi de bière, de vin, de boissons à base de dattes fermentées ou d’autres fruits sucrés, ou même de liquides d’origine animale, comme le lait de jument fermenté des éleveurs mongols. Mais, d’une part, l’archéologie prouve qu’il existait déjà de la bière en Iran au VIe millénaire avant J.-C. D’autre part, des festins sans ivresse ne sont pas inconcevables. Enfin, il semble admis – quoique non démontré que des plantes hallucinogènes ont, bien avant l’invention des boissons fermentées, été utilisées pour provoquer des sortes d’ivresses conviviales. Les peintures du paléolithique supérieur, selon certains de leurs interprètes, représenteraient des visions induites par l’usage de telles plantes.
Au paléolithique supérieur, quoi qu’il en soit, une organisation socio-économique, regroupant plusieurs familles, s’est mise en place pour rabattre des troupeaux entiers de gros animaux vers des pièges. Cela a nécessairement impliqué un partage de la viande entre les familles ayant contribué à la chasse, sans doute une répartition des tâches ; à certains moments au moins, après la chasse, par exemple, il est vraisemblable que de grands festins ont réuni ces familles pour consommer ensemble une partie de la viande fraîchement tuée.
Remontons plus loin encore, vers 500 000 ans avant J.-C., au moment où l’homme a commencé à utiliser quotidiennement le feu pour manger cuit : la préparation des aliments sur un feu collectif favorisait leur consommation en commun, donc la fonction sociale du repas et le développement de la convivialité.
Est-ce à dire qu’il n’y avait ni repas pris en commun ni lien aucun entre les mangeurs avant l’apparition de la cuisine ? Il est permis d’en douter. Au risque de tomber dans un anthropomorphisme déplacé, on peut discerner dans le repas des fauves eux-mêmes un plaisir pris ensemble, une certaine complicité entre les mangeurs, complicité qui s’accommode d’une évidente hiérarchie, de préséances et d’une sorte d’étiquette adaptée à leur société – toutes choses qu’on chercherait vainement dans le comportement des herbivores. Est-ce donc la viande fraîchement abattue qui, avant même l’apparition de l’homme, aurait fondé le festin ?
J.-L.F.
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Même si les singes sont, dans l’ensemble, plus omnivores qu’on ne le pense généralement, les choix alimentaires de l’homme, leur diversité restent uniques au sein des primates. La variété et la complexité des fondements économiques sur lesquels s’appuient ces choix, tout comme le caractère fortement socialisé, voire ritualisé, de la consommation des aliments sont autant d’éléments qui contribuent à la spécificité de l’acte alimentaire chez l’homme.
C’est dire l’importance que revêt – ou que devrait revêtir – l’étude des pratiques alimentaires et de leurs transformations progressives au cours des temps préhistoriques. Or nous nous trouvons dans une situation paradoxale : alors que le préhistorien est à même de restituer et d’interpréter dans le moindre détail le geste le plus subtil dans la fabrication d’un outil de pierre, par exemple, il ne peut proposer, pour l’histoire de l’alimentation, qu’une fresque bien générale, et fort hypothétique encore…
Vers une préhistoire chimique de l’alimentation


Demain, peut-être, l’histoire de l’alimentation préhistorique sera écrite grâce à l’analyse chimique des constituants des os fossiles. Notre alimentation laisse, en effet, des « marqueurs » dans la constitution du tissu osseux, sous forme à la fois d’éléments-traces et de rapports isotopiques1. À l’heure actuelle, la plupart de ces approches en sont encore au stade expérimental, car de nombreux facteurs, après l’enfouissement des os, peuvent dénaturer leur composition chimique. Toutefois, des résultats prometteurs ont déjà été obtenus, notamment sur des populations préhistoriques assez récentes : on a montré, par exemple, pour des groupes préhistoriques d’Amérique du Nord, une alternance saisonnière fondée sur l’exploitation successive des ressources aquatiques et des ressources terrestres ; à l’inverse, dans le mésolithique danois, on s’est aperçu que les sites côtiers et les sites de l’intérieur ne correspondaient pas à deux cycles saisonniers complémentaires, mais bien à des groupes différents de pêcheurs et de chasseurs. Ailleurs encore, chez des agriculteurs, c’est une différence d’alimentation selon le statut social des individus qui a pu être révélée.
Certes, en raison de l’altération de la composition chimique de l’os dans le sol, ces résultats doivent être considérés comme indicatifs. D’où l’intérêt, pour limiter l’effet de ces problèmes (dits diagénétiques), de comparer des populations issues de contextes proches les uns des autres. Cela implique de disposer de groupes importants, provenant de véritables cimetières ; or les cimetières sont d’apparition récente dans l’histoire humaine (les plus anciens datent du mésolithique, vers 8000 avant notre ère, mais ils ne se développent qu’au néolithique, dans les millénaires qui suivent). De la très longue période qui précède (le paléolithique) ne nous sont parvenus que des ossements épars ou de rares sépultures, le plus souvent individuelles. Faute de pouvoir travailler sur des populations homogènes, on compare alors les résultats obtenus sur les os humains et ceux des animaux trouvés dans le même site, dont le régime alimentaire est supposé connu. Pour l’instant, de telles analyses sont encore rares (comme le sont d’ailleurs les fossiles eux-mêmes !) et il est difficile d’en apprécier la validité.
Si stimulantes soient-elles, les analyses chimiques des ossements sont donc encore loin de nous fournir une image cohérente et complète des choix alimentaires dans les temps préhistoriques. Et si l’on veut tenter de renvoyer aux origines de cette histoire de l’alimentation, c’est toujours par l’intermédiaire des vestiges et des raisonnements traditionnels de l’archéologie qu’il faut le faire. De l’archéologie… avec ses limites et ses manques !
Ces limites et ces manques sont particulièrement prégnants dans le cas de l’alimentation, puisque les végétaux, comme toute matière organique, sont normalement détruits dans le sol. Or il est pratiquement certain que, sauf dans les milieux très particuliers que sont les latitudes extrêmes, l’alimentation végétale a, de tout temps, constitué l’apport calorique essentiel2. En effet, si l’homme, comme la plupart des autres primates, eststrontium un omnivore, la place privilégiée qu’il accorde symboliquement à la viande ne traduit pas pour autant l’importance nutritionnelle réelle de celle-ci. Et si notre propos concerne ici principalement l’alimentation carnée, c’est parce que nous en possédons des vestiges, et non parce qu’elle aurait été le fondement de toute alimentation préhistorique. Mais c’est aussi parce que les préhistoriens eux-mêmes, consciemment ou non, lui attribuent une place sans doute hors de proportion dans leurs théories sur l’hominisation…
Cela étant, l’acquisition de ressources carnées pose, par définition, plus de problèmes que celle des ressources végétales, ne serait-ce qu’en raison de la mobilité des proies. À ce titre, le mode d’acquisition de la viande, quand il peut être déterminé à partir des vestiges de faune retrouvés dans les sites archéologiques, ouvre des perspectives fondamentales sur l’organisation socio-économique des groupes préhistoriques.
1 Par exemple, le rapport strontium/calcium décroît normalement au fur et à mesure que la viande est plus importante dans l’alimentation, tandis que le rapport entre deux isotopes du carbone (13C/12C) peut indiquer quels types de plantes étaient consommés. Cf., par exemple, E. WING et A. BROWN, Paleonutrition. Method and Theory in Prehistoric Foodways, New York, Academic Press, 1979, 202 p.
2 D’où l’intérêt d’une méthode comme celle du rapport strontium/calcium couplée aux variations de teneur en carbone 13, qui indiquerait les parts respectives du végétal et du camé dans l’alimentation.
Les premiers hominidés : farouches chasseurs ou voleurs de carcasses ?


De nos jours encore, la viande, et surtout la viande sauvage, produit de la chasse, revêt une importance symbolique sans rapport avec sa place dans l’alimentation. C’est sans doute ce qui explique le rôle déterminant qui a, traditionnellement, été accordé à l’apparition de la chasse dans les théories sur l’hominisation, de l’Antiquité à nos jours3 ; et c’est sans doute aussi ce qui explique les excès actuels dans la réfutation de ces théories, renvoyant les premiers hominidés au rang de tristes « charognards ».
Dans les gisements laissés par ces premiers hominidés (australopithèques et Homo habilis) en Afrique orientale, entre 2,5 et 1,5 million d’années, des restes plus ou moins abondants d’ossements animaux brisés sont associés à de primitifs outils de pierre taillée. Établis auprès des lacs ou des rivières, toujours en plein air, les sites les plus riches ont livré des restes d’animaux provenant d’espèces variées (de la tortue à l’éléphant !) et des centaines de déchets de taille des outils. Ces hominidés furent, de ce fait, longtemps considérés comme les premiers primates chasseurs. Ils sont également, par définition, des bipèdes permanents. Mais la démarche bipède n’est pas particulièrement adaptée à la chasse, surtout lorsqu’aucune arme de jet à longue portée ne permet encore une chasse à l’affût. On a donc considéré que la chasse ne pouvait être que collective et qu’elle démontrait une coopération active entre les mâles4. Et parce que les restes de leurs proies avaient été rapportés et regroupés dans des sites, on estima détenir là de véritables « campements » et la preuve des premières relations d’entraide et de complémentarité entre mâles et femelles5.
Selon cette optique, l’assèchement climatique qui, il y a quelque 4 ou 5 millions d’années, a provoqué en Afrique de l’Est le recul des forêts et l’expansion des savanes ouvertes aurait privé les ancêtres de l’homme de nombreuses ressources végétales et les aurait forcés, pour s’adapter, à se tourner vers une consommation accrue de viande et donc vers une chasse organisée. Celle-là, à son tour, aurait provoqué le développement de la communication, des facultés intellectuelles, de la répartition sexuelle des activités dans le groupe, de la coopération entre individus et entre sexes. En d’autres termes, la chasse aurait été pratiquement à l’origine de l’organisation sociale et familiale considérée comme typiquement humaine6. C’est parce qu’il était devenu chasseur que l’australopithèque serait devenu humain.
Mais en quoi consiste cette hypothèse ? S’agit-il d’un fait historique ou de ce d’aucuns nomment, ironiquement, un « scénario », simple reflet de nos propres préconceptions ? De fait, cette reconstitution repose sur un processus de raisonnement par analogie : puisque les campements de chasseurs-collecteurs récents sont caractérisés par l’utilisation et le rejet en un même lieu d’outils, de déchets de fabrication d’armes de chasse et d’ossements animaux, l’association d’outils de pierre taillée et d’ossements animaux « démontre » à elle seule que l’on a bien affaire, dès 2 millions d’années, à cette structure typiquement et uniquement humaine : le campement collectif. Dès l’origine, l’homme aurait été pleinement homme, c’est-à-dire semblable à nous-mêmes.
Mais qu’est-ce qui prouve, rétorqua le premier le préhistorien américain L. Binford7, que les ossements de faune et les outils de pierre ont bien été apportés par les mêmes individus ? Que la faune n’a pas été rejetée par des carnivores sauvages, et les outils par des hominidés ? Et quand bien même ces derniers auraient effectivement apporté les ossements d’animaux, ne s’agirait-il pas simplement d’ossements dérobés à la sauvette sur les carcasses d’animaux abattus par des carnivores ? En bref, les premiers hominidés, loin d’être de fiers chasseurs, n’étaient-ils pas de timides voleurs de charognes ?
Cette double remise en question ébranla fortement le monde de la préhistoire ancienne et suscita une riche moisson de travaux sur le terrain. Après plus de dix ans de débats, la tendance générale, notamment chez les chercheurs américains, suit dans l’ensemble les hypothèses de L. Binford : d’après lui, ce sont les hyènes qui ont accumulé l’essentiel des carcasses, les hominidés venant alors fourrager des restes pauvres en viande, une fois les prédateurs rassasiés. Selon d’autres auteurs néanmoins, les premiers hominidés étaient suffisamment organisés pour dérober aux carnivores des proies fraîchement abattues, encore riches en viande, qu’ils auraient rapportées auprès de caches d’outils de pierre8.
En réalité, si la qualité des observations depuis dix ans n’est pas à remettre en cause, qu’il s’agisse du comportement des carnivores ou de l’étude approfondie des restes archéologiques, les interprétations proposées restent, à mes yeux, entachées d’erreurs méthodologiques9 et tout aussi fortement marquées par l’idéologie dominante que les précédentes10. Une perspective plus large interdit, en fait, de considérer nos plus lointains ancêtres comme de misérables charognards, incapables d’abattre eux-mêmes les proies qu’ils consommaient.
3 W. STOCZKOWSKI, Anthropologie naïve, anthropologie savante. De l’origine de l’homme, de l’imaginaire et des idées reçues, Paris, CNRS, 1994.
4 R. ARDREY, The Hunting Hypothesis, New York, Atheneum, 1976, 215 p.
5 G.L. ISAAC, « The Food-Shating Behaviour of Proto-Human Hominids », Scientific American, n° 238, 1978, pp. 90-108.
6 G. MENDEL, La Chasse structurale, Paris, Payot, 1977, 346 p.
7 L. BINFORD, Bones. Ancient Men and Modern Myths, Londres, Academic Press 1981, 320 p.
8 R. POTTS, Early Hominid Activities at Olduvai, New York, Aldine de Gruyter, 1988, 396 p.
9 Notons parmi celles-ci :– La confusion, dans les analyses et les raisonnements, entre deux questions distinctes : qui a apporté les carcasses, et comment celles-ci ont-elles été obtenues ?– L’utilisation, par Binford et d’autres, d’une analyse dite « résiduelle », ou l’on n’attribue aux activités des hominidés que ce qui diffère des vestiges laisses normalement par les carnivores sauvages dans leurs propres tanières (le « résidu »). Par définition, l’hominidé ne peut plus alors être considéré comme chasseur, puisque tout ce qui est caractéristique de comportements de chasse (sélection des proies, sélection des parties de la carcasse les plus riches en viande ou les plus facilement désarticulées, etc.) est de facto attribué aux carnivores !– L’utilisation de modèles d’interprétation – fondés sur les parties des carcasses rapportées dans les sites – qui ne discriminent pas, contrairement à ce qu’affirment leurs auteurs (cf. R.-J. BLUMENSCHINE, « Carcass Consumption Sequences and the Archaeological Distinction of Scavenging and Hunting », Journal of Human Evolution, 15, 1986a, pp. 639-659 ; Early Hominid Scavenging Opportunities, Oxford, British Archaeological Reports, International Series 283, 1986b), entre chasseurs et charognards, mais entre accès rapide à la carcasse (chasse ou « piratage » d’une proie fraichement abattue) et accès différé a à la carcasse (charognage secondaire, une fois la carcasse délaissée par les carnivores qui l’ont abattue ou volée). Dans le premier cas, ce sont les parties les plus riches en viande qui sont rapportées et consommées, dans le second cas, les parties pauvres, délaissées par les prédateurs.
10 Pour une exception, cf. POTTS, 1988, op. cit.
Pour une réhabilitation des premiers hominidés


Pour éviter tout raisonnement tautologique, il est nécessaire de distinguer deux questions : qui apporta les parties de carcasses dans le site ? Comment furent-elles obtenues ?
En ce qui concerne le premier point, il importe de ne pas sous-estimer l’importance même de l’association entre restes animaux, déchets de travail de la pierre et outils de pierre. Il est, en effet, difficile d’expliquer l’abondance de ces derniers si les sites ne sont que des repères de hyènes, où viennent fourrager des hominidés en quête de quelques restes de viande ou de moelle. Mais il y a plus : en plein air et dans un milieu ouvert, les carnivores n’accumulent pas de quantités importantes d’ossements ! Face à une carcasse, ils vont systématiquement disperser les membres et les différentes parties de la carcasse. Si des jeunes les attendent, ils en rapporteront une partie dans leur tanière. Au premier processus, de dispersion, fait alors suite un processus d’accumulation sélective. Toutefois, lorsque la tanière est en plein air (et change d’emplacement chaque année), l’accumulation reste de peu d’importance ; les ossements brisés, une fois la tanière abandonnée, sont rapidement à nouveau dispersés et détruits par des rongeurs ou des phénomènes physicochimiques. Il n’y a que lorsque des cavités sont utilisées comme tanières que de meilleures conditions de préservation et une réoccupation régulière, d’année en année, conduisent aux impressionnantes accumulations d’ossements que l’on connaît chez les loups et, surtout, chez les hyènes.
Dans les sites de plein air, il faut donc que quelque chose ait entraîné une réoccupation périodique, inhabituellement dense ou fréquente ; rien dans le paysage (de bord de lac ou de fleuve) ne justifie a priori un comportement inhabituel des prédateurs animaux ; au contraire, le retour régulier sur les mêmes lieux deviendra caractéristique des chasseurs humains. Aussi l’hypothèse de R. Potts, selon laquelle c’est la présence même d’outils de pierre, déjà déposés là pour traiter les premières carcasses, qui entraînerait la réoccupation de ces sites, rend bien compte de la nature de ces sites et de leur distribution dans le paysage. Et dans ce cas, c’est bien l’hominidé lui-même, plutôt que des hyènes, qui a apporté là l’essentiel des carcasses.
En second lieu, l’analyse des parties de carcasses présentes sur les sites démontre sans ambiguïté qu’elles ne proviennent pas d’un charognage secondaire : ce sont bien les parties les plus riches en viande (gigot, épaule…) que l’on retrouve systématiquement. L’hominidé a eu accès à des carcasses fraîchement abattues et non aux reliquats des festins d’autres carnivores. Quant à savoir s’il les a chassées ou volées à d’autres carnivores chasseurs, la question est à mes yeux un faux problème. En effet, il n’y a jamais opposition absolue entre les deux comportements : les lions volent des proies à d’autres carnivores, tout comme les hyènes chassent quand elles n’ont pas trouvé de proies à pirater ! En vérité, ce sont les mêmes comportements d’agressivité qui fondent les deux stratégies et que l’on peut utiliser en alternance. Ce qui conduit à poser que, si les hominidés étaient capables de pirater des proies, ils pouvaient tout aussi bien les chasser…
De fait, cette « réhabilitation » des premiers hominidés trouve un soutien, sans doute inattendu, dans les observations récentes sur les chimpanzés sauvages. Contrairement à ce que l’on affirma aussi longtemps qu’ils ne furent observés qu’en cage, certains groupes de chimpanzés sont en fait des chasseurs habiles : les mâles en particulier, à certaines saisons, chassent quotidiennement des singes de plus petite taille ou d’autres proies et consomment jusqu’à 200 grammes de viande par jour11 !
Il paraît donc difficilement contestable que les premiers hominidés aient d’ores et déjà été des prédateurs, au sens large. Mais l’apport de protéines animales n’était sans doute que le complément d’une alimentation essentiellement fondée sur le végétal. Deux éléments en témoignent : d’une part, l’usure des dents des premiers hominidés, caractéristique d’une alimentation à base végétale ; d’autre part, les dimensions du territoire qu’ils exploitaient. D’après la circulation des matières premières pour les outillages de pierre, ces derniers ne dépassaient pas une dizaine de kilomètres, superficie insuffisante pour des groupes de chasseurs si l’alimentation camée était prépondérante. Ainsi, les données disponibles conduisent à considérer Homo habilis comme un omnivore opportuniste, s’alimentant essentiellement de feuilles, de fruits et de graines, capturant, parfois en abondance, des animaux de marécages comme les tortues, arrachant à d’autres un quartier de viande d’antilope ou de zèbre, mais n’hésitant pas non plus à s’attaquer directement à de semblables proies. Et nul doute, non plus, que les hyènes profitaient à leur tour de ces restes de carcasses accumulées, comme en témoignent leurs traces de morsures sur les ossements.
11 C. et E. BOESCH, « Hunting Behaviour of Wild Chimpanzees in the Tai National Park », American Journal of Physical Anthropology, 78, 1989, pp. 547-573. G. TELECKI, The Predatory Behavior of Wild Chimpanzees, Lewisburg, Bucknell University Press, 1973.
Le développement de la chasse non spécialisée


En Afrique, rien n’indique de réelles modifications de cette stratégie alimentaire au cours des quelques centaines de milliers d’années qui suivent. Lorsque Homo erectus succède à Homo habilis, vers 1,5 million d’années, les vestiges de faune ont même tendance à diminuer de densité dans les sites ; ils sont, de plus, nettement plus fracturés, ce qui dénote apparemment une exploitation plus intensive de la moelle.
En revanche, lorsque, à partir de 1 million d’années environ, Homo erectus commence à s’implanter dans nos régions tempérées, les contrastes saisonniers plus importants et la diminution corrélative des ressources végétales ont dû donner à la viande un rôle nutritionnel plus important, sans toutefois qu’il devienne exclusif. Tout au long du paléolithique européen, et jusqu’à ses dernières phases, les sites archéologiques témoignent d’une alimentation carnée diversifiée, reposant assez vite sur la capacité d’abattre même de grands animaux. Plusieurs sites de dépeçage d’éléphants sont connus, notamment en Espagne dès l’acheuléen, mais sans qu’il soit possible d’affirmer que les animaux ont été abattus par l’homme. En revanche, le site de la cotte Sainte-Brelade, à Jersey, datant d’environ 250 000 ans, a préservé les témoignages d’un épisode de chasse au rhinocéros et à l’éléphant, sans doute en précipitant les animaux du haut d’une falaise. De même, le site de Biache-Saint-Vaast, dans le Pas-de-Calais, atteste une chasse déjà assez spécialisée, tournée vers les ours et les éléphants. L’hypothèse de l’exploitation de carcasses d’animaux morts naturellement ne peut, en effet, rendre compte de la concentration de bêtes de ces deux espèces en un même site, à nouveau en plein air. Enfin, la lance en bois d’if de Lehringen, exceptionnellement préservée entre les côtes d’un Elephas antiquus, témoigne, sans contestation possible, de la chasse active aux plus gros animaux dès le paléolithique moyen (200 000-40 000). Cette lance, toute de bois et longue de 2,4 mètres, confirme ce que laissaient supposer les outillages de pierre taillée : d’une part, la très grande rareté à l’époque des pointes de projectile en pierre ou en os et, d’autre part, l’importance du travail du bois12, hélas non conservé. Pièges naturels, lances et épieux de bois devaient constituer les principaux instruments utilisés dans la capture du gibier.
La diversité des assemblages faunistiques et les courbes d’âge des animaux abattus indiquent que la chasse portait sur des animaux isolés, capturés au jour le jour, plutôt que sur des troupeaux entiers, abattus en masse. De petits groupes de chasseurs partaient régulièrement (mais pas forcément quotidiennement) et s’attaquaient à des gibiers variés, selon les rencontres. Mais « chasse de rencontre » ne signifie pas « chasse au hasard », à l’aveuglette. Il n’existe pas de chasseur qui n’observe le gibier, même quand il ne chasse pas, et toute expédition de chasse implique de constantes décisions : les chasseurs suivront-ils la trace du premier gibier rencontré ou bien renonceront-ils à poursuivre une proie de petite taille, dans l’espoir de capturer un animal plus rentable en viande, ou de capture plus aisée ? Il va de soi que de tels choix varieront selon les jours et les saisons, en fonction des succès des chasses précédentes, de l’existence de stocks de viande, des connaissances qu’a le groupe de l’abondance locale en gibier ainsi que de l’abondance de nourriture végétale disponible à ce moment de l’année13.
La collecte des végétaux fait, en effet, partie intrinsèque des stratégies alimentaires. Rarement conservés, les restes d’aliments végétaux sont difficiles à évaluer aussi bien quantitativement que qualitativement. Mais il est légitime de postuler leur importance sur les plans tant nutritionnel qu’économique, et ce d’autant plus que la domestication du feu ouvrira toute une nouvelle gamme de ressources potentielles : celles, parmi les plantes, qui sont toxiques à l’état cru mais consommables après cuisson14.
C’est il y a 500 000 ans environ, que l’usage régulier du feu dans l’univers domestique a profondément modifié l’alimentation, ainsi, sans doute, que les comportements sociaux relatifs à l’alimentation. Le goût pour la viande cuite (consommée après les incendies naturels) est courant chez beaucoup de carnivores. Toutefois, seul l’homme a pu en faire une pratique régulière et poser les premiers jalons qui conduisent de l’alimentation à la cuisson, puis à la cuisine. Or il est frappant de constater que, avec les premiers foyers, apparaissent également les premiers indices de cuisson des aliments15. On trouve, en effet, de façon systématique des ossements partiellement brûlés en dehors des foyers proprement dits cela indique qu’il s’agissait non pas de combustible, mais bien des restes de pièces de viande grillées. Cette pratique, encore épisodique avant 500 000 ans, se généralisera lorsque le feu sera véritablement domestiqué, c’est-à-dire intégré de façon permanente dans l’univers domestique.
Outre l’intérêt nutritionnel de la cuisson des aliments, son importance sur le plan social a sans doute été plus immédiatement perceptible : elle favorise, en effet, le commensalisme, c’est-à-dire la prise des repas en commun, introduisant au sein du groupe une division du travail plus poussée, un rythme d’activités commun à tous et, dans l’ensemble, un niveau d’organisation du groupe plus complexe.
Dès la fin du paléolithique moyen apparaissent les premiers indices d’une chasse qui n’est plus de rencontre, où l’animal est capturé individuellement, mais pratiquée en masse, concernant des troupeaux entiers. Plusieurs sites, tels que Mauran, en Haute-Garonne, comprennent, en effet, les restes de dizaines d’animaux d’une même espèce, appartenant à toutes les classes d’âge, et abattus, semble-t-il, collectivement lors de battues. Ce type de chasse, qui suppose une organisation sociale et technique très différente de la chasse de rencontre, ne se développera guère avant le paléolithique supérieur, la période d’expansion de l’homme moderne sur toute la planète (de 40 000 ans à 10 000 ans environ).
12 Décelé sous microscope par les polis caractéristiques que laisse chaque type de matière travaillée sur la surface de l’outil de pierre.
13 S.J. MITHEN, Thoughtful Foragers. A Study in Prehistoric Decision Making, Cambridge, Cambridge University Press, 1990.
14 A.B. STAHL, « Hominid Dietary Selection before Fire », Current Anthropology, 25, 1984, pp. 151-168 ; « Plant-food processing. Implications for Dietary Quality », in Foraging and Farming. The Evolution of Plant Exploitation, éd. par D.R. HARRIS et G.C. HILLMAN, Londres, Unwin Hyman, 1989, pp. 171-193.
15 C. PERLÈS, Préhistoire du feu, Paris, Masson, 1977.
Le paléolithique supérieur et la généralisation des grandes chasses spécialisées


Au cours du paléolithique supérieur se généralisent des systèmes de subsistance fondés sur l’exploitation d’une espèce animale privilégiée, chassée en masse lors de grandes battues : selon les régions, ce sera le renne, le cheval, le bison, l’auroch ou même le mammouth. Cette nouvelle forme d’exploitation exige une organisation socio-économique et technique très différente de la chasse de rencontre et correspond à des objectifs économiques également différents.
La chasse de rencontre est, en effet, une chasse individuelle ou par petits groupes qui ne demande guère de préparation, si ce n’est l’entretien quotidien de l’armement. Armement et outillage doivent être diversifiés, pour abattre et préparer des proies elles-mêmes variées. Au contraire, le rabattage de troupeaux exige la collaboration de nombreux individus (les femmes et les enfants y participent généralement) et, récemment au moins, seule la réunion de plusieurs familles et groupes de familles résidant séparément la majeure partie de l’année le rend possible. De telles réunions périodiques impliquent des mécanismes d’information et d’intégration sociale, en d’autres termes des systèmes sociaux élargis, intégrant un plus grand nombre d’individus que le groupe domestique ou résidentiel. En second lieu, le rabattage de troupeaux (souvent migrateurs) nécessite une longue phase de mise en œuvre : il faut installer le piège où le troupeau sera capturé et abattu, préparer une grande quantité d’armes (spécialisées cette fois) ainsi que tout l’outillage qui permettra de traiter rapidement les carcasses, de découper la viande, de préparer les peaux… En contrepartie de cet important travail préalable, les quantités de viande, de graisse, de moelle, de peaux, de tendons ou de crins accumulés seront considérables et constitueront des stocks (alimentaires et techniques) pour plusieurs semaines ou plusieurs mois. Il s’agit donc d’un type de chasse plus exigeant socialement et techniquement, plus risqué aussi (si le rabattage échoue), mais plus rentable en cas de succès. Dans l’ensemble, ce sont les régions où se pratiquait ce genre de chasse qui ont vu également s’épanouir l’art du paléolithique : sanctuaires, art mobilier, parures et ornements. Art qui, participant aux rituels collectifs, favorisait sans doute l’intégration et la collaboration des groupes, mais dont la réalisation devait elle-même être facilitée par la constitution de réserves alimentaires et la moindre mobilité que cela permettait.
La chasse en masse implique également une conservation à long terme de la viande accumulée. Favorisée par le climat sec et froid qui régnait à la fin du paléolithique, la conservation était réalisée par séchage, par fumage ou par congélation dans des fosses creusées dans la terre (le sous-sol, en climat périglaciaire, étant gelé en permanence). De telles fosses, recouvertes d’un toit soutenu par des défenses de mammouth, ont été découvertes en Europe centrale et orientale. Ailleurs, des carcasses entières, lestées de pierres, gisaient dans d’anciens lacs qui, gelés l’hiver, pouvaient également servir de lieux de stockage.
Les viandes et aliments stockés étaient consommés secs ou réhydratés en les faisant bouillir : ébullition entretenue dans des récipients de bois, d’écorce ou de peau dans lesquels on jetait périodiquement des pierres chauffées et dont les traces auprès des foyers ont parfois été préservées ; ébullition directe sur le feu, dans des panses ou des peaux d’animal. Par ailleurs, de grosses pièces de viande étaient grillées sur des broches, dont quelques exemplaires en os nous sont parvenus. Les morceaux de plus petite taille pouvaient, eux, être grillés directement sur les pierres qui tapissaient nombre de foyers de cette période16.
Entre la pêche au saumon, la capture des oiseaux, les grandes chasses spécialisées et l’art animalier qui les sous-tend, le Paléolithique supérieur marque, à bien des égards, l’apogée des modes de vie fondés sur la chasse et la collecte.
16 C. PERLÈS, 1977, op. cit.
Le mésolithique européen : une alimentation extrêmement diversifiée


Avec la fonte des glaciers, dont le recul est très marqué après 8000 avant J.-C., un climat tempéré humide revient sur les latitudes moyennes d’Europe. Progressivement, les toundras, les steppes et les prairies laissent la place aux forêts : forêts boréales d’abord, riches en pins et en bouleaux, chênaies mixtes par la suite, avec leur cortège de hêtres, de charmes, de noisetiers… En même temps que se ferment les paysages, les grands troupeaux d’herbivores disparaissent ou se réfugient plus au nord, et c’est la faune actuelle de nos forêts qui s’installe : cerfs, sangliers, chevreuils, petits carnivores à fourrure.
Les sources d’alimentation carnée s’amenuisent, avec des animaux de plus petite taille, vivant de façon plus dispersée et plus difficiles d’accès dans les fourrés de la forêt. Mais d’autres ressources deviennent alors plus abondantes : non seulement les ressources végétales, mais aussi le poisson, les mollusques, les oiseaux. L’alimentation du mésolithique, en contraste avec celle de la fin du paléolithique, est marquée par une grande diversité : ce sont des dizaines d’espèces, provenant de biotopes variés, qui peuvent être exploitées à partir d’un même site.
Cette diversification, où la collecte retrouve un rôle prépondérant, est considérée comme une marque de stabilité et d’abondance ; les appréciations négatives du mésolithique, considéré naguère encore comme une phase de recul sur les plans économique et culturel (en raison de la forte consommation de mollusques et de la disparition de l’art figuratif), n’ont plus cours de nos jours. Sans nier qu’une économie diversifiée présente, par essence, des risques d’échec (et donc de famine) bien moindres qu’une économie spécialisée, il me semble toutefois qu’il faut nuancer cette appréciation et, surtout, ne pas confondre diversité et abondance.
Dans les forêts tempérées où le gibier existait en grande quantité et où les ressources aquatiques étaient bien représentées (poissons et oiseaux migrateurs), la base de subsistance du mésolithique était effectivement riche et permettait, comme au paléolithique supérieur, une sélection des espèces chassées en faveur des plus grandes et des plus rentables (en particulier, le cerf et le sanglier). Ailleurs, pourtant (notamment, mais pas exclusivement, en région méditerranéenne), les groupes mésolithiques ont été contraints d’exploiter toute une variété d’espèces, animales et végétales, de très petite taille : des mollusques (terrestres ou aquatiques, selon les cas) ainsi que les lentilles17, les vesces, les myrtilles, les framboisiers… Espèces qui exigent non seulement un temps de collecte très long, mais souvent aussi une importante préparation. Il s’agit, en d’autres termes, d’espèces peu rentables sur le plan énergétique. Si le cerf, le sanglier ou le chevreuil avaient été présents en quantité suffisante, aurait-il vraiment fallu compléter l’alimentation avec des lapins, des oiseaux ou des escargots ? Si quelques espèces végétales avaient fourni l’essentiel de l’apport énergétique, aurait-on vraiment dû rechercher toute une gamme de fruits, de légumes, de noix dispersés dans l’espace et rapidement épuisés autour du campement ? À cet égard, la grande mobilité de certains groupes mésolithiques, qui s’installent brièvement avec des habitations légères pour exploiter (et rapidement épuiser) les ressources d’un territoire, est elle-même révélatrice d’une économie qui ne saurait être qualifiée d’abondante.
En réalité, c’est plus au nord, dans des forêts giboyeuses, au bord de la mer ou au long de rivières et de lacs riches en poissons et en oiseaux migrateurs que l’on trouve les traces d’habitats de plus longue durée ; ceux-ci sont fondés sur l’exploitation de ressources saisonnièrement abondantes et qui permettent de constituer des réserves et des stocks de nourriture. Aussi, tandis que les mésolithiques des régions méditerranéennes adoptent très vite l’agriculture et l’élevage, introduits par des populations venues du Proche-Orient, les mésolithiques des régions plus septentrionales gardent beaucoup plus longtemps leur mode de vie ancestral, tout en échangeant avec les premiers agriculteurs sédentaires les produits de la chasse, de la pêche ou de la collecte contre des céramiques, des quartiers de viande domestique ou des outils de pierre polie.
17 Il faut environ 100 000 lentilles sauvages pour en obtenir un kilo.
L’agriculture et l’élevage : libération ou nouveaux problèmes ?


Bien que les céréales sauvages aient été collectées auparavant, là où elles existaient, il faut, en effet, attendre le début du néolithique pour voir apparaître, au Proche-Orient et au Moyen-Orient puis en Europe, la « révolution » économique qui, cette fois, pose les jalons de toute notre alimentation traditionnelle : culture des céréales (notamment le blé et le seigle), élevage du mouton et de la chèvre, du bœuf et du porc. Dès le néolithique, le blé sert à la fabrication du pain au levain et des galettes l’abondance des meules de pierre et le soin tout particulier dont elles sont l’objet dans les maisons témoignent de l’importance que prennent immédiatement ces aliments céréaliers.
Les causes profondes de cette mutation font encore l’objet de débats. Certains ont voulu voir dans le succès même des dernières économies de chasse et de collecte au Proche-Orient (notamment le Natoufien du Levant et certaines cultures contemporaines) la cause d’un déséquilibre entre la démographie humaine et les ressources alimentaires. L’agriculture et l’élevage répondraient alors à la nécessité d’intensifier la productivité des principales espèces consommées. Mais le spécialiste Jacques Cauvin a montré qu’au Proche-Orient la « révolution néolithique » est immédiatement précédée d’une phase de spécialisation dans la chasse, observation qui contredit l’hypothèse d’une pénurie de ressources18. De surcroît, la domestication des espèces animales et végétales s’étend sur plusieurs millénaires et s’accompagne d’une forte sélection des espèces consommées, ce qui remet également en cause l’hypothèse d’une crise dramatique. Pendant longtemps d’ailleurs, les espèces les premières domestiquées ne représentent qu’une fraction négligeable de l’alimentation. J. Cauvin propose donc de voir dans la révolution néolithique non pas une réponse à des contraintes économiques, mais l’expression d’une mutation d’ordre social et idéologique, conduisant à modifier les rapports profonds entre l’homme et le monde naturel. J.-P. Digard, dans un ouvrage qui renouvelle la notion même de domestication des animaux, parvient à des conclusions analogues : la volonté de domination serait un des ressorts profonds de la maîtrise des espèces sauvages19. Ce n’est que progressivement, et presque insidieusement, que l’agriculture et l’élevage seraient devenus la mutation économique fondamentale, quasi irréversible, qu’ils évoquent de nos jours.
Toutefois, nos préjugés favorables à cet égard (car toutes les grandes civilisations occidentales sont fondées sur les aliments domestiqués au néolithique) ont sans doute conduit à surestimer les bienfaits des transformations alimentaires entraînées par cette nouvelle base de subsistance.
Dans les régions d’Europe tempérée ou nordique, les céréales et les viandes d’animaux domestiques sont encore complétées par l’exploitation de ressources sauvages, conduisant certainement à une alimentation abondante et équilibrée. En revanche, dans l’Europe méditerranéenne comme au Proche-Orient et au Moyen-Orient, les ressources sauvages jouent un rôle généralement négligeable ; dans les premières phases de la néolithisation en particulier, elles apparaissent volontairement délaissées, peut-être en raison même de l’idéologie qui sous-tend ces transformations économiques : le monde sauvage est rejeté hors de l’univers quotidien, désormais domestique. Céréales, légumineuses, viande de bœuf et de mouton constituent l’essentiel de l’alimentation. Sans doute en raison de la trop grande importance des céréales, cette alimentation a des effets négatifs sur l’état de santé des populations. On observe, en effet, une augmentation des symptômes de carences et de déficiences ; paradoxalement, au Proche-Orient (comme en Amérique, dans les phases initiales de l’agriculture), l’introduction d’une économie de production alimentaire aura pour conséquence une diminution de l’espérance de vie à la naissance20. Toutefois, l’alimentation n’est pas nécessairement seule en cause : la sédentarisation et le regroupement de populations plus nombreuses créent aussi un milieu plus favorable à la propagation des épidémies.
Une seconde révolution alimentaire, de peu postérieure à la première, est également souvent postulée : l’usage de la poterie en terre cuite, permettant l’ébullition des aliments sur le feu. L’ère de la bouillie (notamment de céréales) était née ! Mais on a prêté à cette invention une importance, nutritionnelle et diététique, qu’elle n’a pas toujours eue. En premier lieu, la poterie n’est nullement indispensable pour faire bouillir des aliments, et les paléolithiques pratiquaient déjà ce mode de cuisson. En second lieu, il apparaît maintenant clairement que, dans plusieurs régions distinctes, les premières céramiques n’ont guère été utilisées pour la cuisson des aliments (c’est le cas de la Grèce et du Pakistan, par exemple). Vaisselles plutôt que marmites, ce sont des céramiques à pâtes fines, brillamment décorées. Or les poteries culinaires étaient connues des mêmes groupes, mais ceux-ci ont préféré, pour plusieurs siècles encore, maintenir leurs traditions de cuisson directe : grillades, cuissons sur plaques chauffées ou à l’étouffée dans une fosse remplie de pierres chauffées, etc. Dans le même temps, ils perfectionnent et innovent avec des structures de combustion plus complexes : construction de foyers surélevés dans les habitations, premiers fours fermés à chambre de cuisson unique (semblables aux fours à pain traditionnels). Ainsi, le « potage », au sens étymologique21, ne s’est pas imposé partout rapidement. Il est possible (mais cela resterait à démontrer) qu’il soit plutôt lié aux contrées de climat froid où la récupération des graisses dans l’alimentation représentait un élément nutritionnel fondamental.
En tout état de cause, vaisselle et récipients de céramique devaient aussi servir à la fabrication et à la conservation de boissons fermentées, consommées vraisemblablement dans des contextes festifs et rituels. On soupçonnait depuis longtemps que telle était la fonction des grandes jarres décorées et que cet usage, important dans le cadre des relations sociales entre groupes et individus, avait pu en différents points du monde précéder une utilisation purement domestique ou culinaire. Récemment, des analyses chimiques sur des dépôts résiduels dans un fond de jarre d’un site néolithique iranien daté de 5500 avant J.-C. en ont apporté une confirmation, démontrant la grande ancienneté des boissons alcoolisées, et notamment de la bière.
18. J. CAUVIN, Naissance des divinités, naissance de l’agriculture. La révolution des symboles au néolithique, Paris, CNRS Éditions, 1994.
19 J.-P. DIGARD, L’Homme et les animaux domestiques, Paris Fayard, 1990.
20 M. COHEN et G. ARMELAGOS, Paleopathology at the Origins of Agriculture, New York, Academic Press, 1984.
21 Cuisson en pot de terre.
Le symbolique à l’origine de la cuisine ?


Dès le paléolithique, les développements techniques et économiques autorisent des modalités de conservation et de préparation des aliments multiples et variées. Dès cette période aussi, les choix alimentaires se diversifient et orientent les stratégies économiques, en même temps qu’ils en dépendent. Nombreux sont les aliments qui permettent de répondre aux besoins diététiques de l’homme, et il est vraisemblable que, dès cette époque, des préférences culturelles – goûts transmis de génération en génération – se soient manifestées. À partir du néolithique, grâce à des vestiges plus abondants et mieux conservés, la démonstration en est faite. L’alimentation préhistorique ne répond pas exclusivement à des besoins nutritionnels. Si ce fut sans doute le cas à l’aube de l’humanité, elle est progressivement devenue expression de choix culturels, reflet d’une idéologie, voire, plus tard, de rapports de pouvoir. À ce titre, l’importance que va progressivement reprendre la chasse à la fin du néolithique en Europe est significative : elle porte principalement sur une espèce fortement valorisée sur le plan symbolique – le cerf – et accompagne les premiers indices d’inégalités sociales et d’émergence d’élites. Or la non-domestication du cerf constitue un véritable choix socioculturel et sa transplantation, à l’état sauvage, en dehors de ses territoires d’origine affirme l’importance idéologique du « monde sauvage »22.
De réponse à des besoins individuels, l’alimentation est donc devenue progressivement un élément essentiel de la structuration des groupes, de l’expression identitaire et de la mise en œuvre d’une pensée symbolique. Cette évolution se manifeste le plus clairement, en matière archéologique, sur le choix même des aliments et leur mode d’acquisition. Il est toutefois probable qu’elle portait également sur les modalités de préparation, sur les « recettes » culinaires, en prenant ces termes dans une acception large. Il faudrait, pour aborder sérieusement ce problème, disposer de découvertes très exceptionnelles et de moyens analytiques adéquats. À l’heure actuelle, nous restons dans le domaine de la spéculation. Ainsi, les détails culinaires que je donnais il y a quelques années sur les raffinements d’un « festin » de la fin du paléolithique23, tout en étant parfaitement plausibles sur le plan technique, avaient plus valeur de provocation que de proposition scientifique. Si des préparations culinaires très complexes sont attestées anciennement dans les grands empires du Moyen-Orient24, elles sont vraisemblablement directement liées à l’émergence de ces sociétés étatiques et à l’existence d’une nouvelle catégorie de spécialistes, les cuisiniers ! Les données ethnographiques montrent, au contraire, qu’il y a peu de recherche culinaire, ou de cuisine élaborée, dans les sociétés de chasseurs-collecteurs : les préparations sont simples, l’importance de la cuisson directe (grillades ou cuisson sous la cendre) limite les possibilités de mélanger divers ingrédients pour en modifier les saveurs, et les menus se révèlent fort répétitifs.
On observe, en revanche, dans nombre de ces sociétés un art achevé de la combinaison de substances différentes dans la pharmacopée et les préparations de nature magique. Ces dernières comportent plusieurs aspects essentiels de la véritable cuisine : préparations complexes, utilisation combinée d’ingrédients dont le rôle n’est pas directement nutritionnel. C’est pourquoi je serais tentée de voir dans ces savoir-faire l’origine des pratiques culinaires élaborées et de l’art de modifier les saveurs autrement que par une simple cuisson. De même est-ce sans doute dans des pratiques rituelles qu’il faut chercher l’origine de la consommation de boissons fermentées.
Cela peut, certes, paraître fort éloigné des vestiges partiels que nous livre l’archéologie. Mais cette hypothèse n’est pas dénuée de fondement. Il est d’autres domaines, plus directement accessibles (tel le domaine technique), qui nous confirment que l’usage rituel et symbolique précède souvent une intégration dans l’univers du quotidien.
22 Les cervidés se domestiquent aisément. Pourtant, c’est bien à l’état sauvage qu’ils ont été transplantés, notamment par bateau, sur des îles ou ils n’avaient jamais vécu naturellement (cf. J.-D. VIGNE, « Domestication ou appropriation pour la chasse. Histoire d’un choix socioculturel depuis le Néolithique », in Exploitation des animaux sauvages à travers le temps, ΧΙΙIe Rencontres internationales d’archéologie et d’histoire d’Antibes, IVe Colloque international de l’homme et l’animal, Juan-les-Pins, APDCA, 1993, pp. 201-220).
23 C. PERLÈS, « Les petits plats de la préhistoire », L’Histoire, 29, 1981, pp. 94-96.
24 J. BOTTERO, « Le plus vieux festin du monde », ibid., 85, 1986, pp. 58-65 ; « La plus vieille cuisine du monde », ibid., 187, 1995, pp. 80-85.
CHAPITRE II
La fonction sociale du banquet
dans les premières civilisations

par 
Francis Joannès


Si la société divine a vraiment reproduit, dans la conception que s’en faisaient les Mésopotamiens, certaines caractéristiques de la société humaine, c’est sans doute dans les descriptions des banquets auxquels participent les divinités que le parallèle est le mieux établi : l’esprit comme la forme de ces réunions illustrent, en effet, directement la fonction de ce type de réjouissances à Sumer, en Babylonie ou en Assyrie. Plusieurs textes littéraires nous en fournissent des détails révélateurs.
L’assemblée des grands dieux au cours de laquelle sont prises des décisions importantes se tient souvent lors d’un banquet. Le banquet apparaît comme une des principales marques de la solidarité qui unit ce groupe, en même temps qu’il illustre les agréments de la vie divine telle que la conçoivent les humains. Le banquet est normalement organisé et les invitations faites par le dieu le plus âgé ou le plus haut placé. Dans le poème babylonien de la Création (Enouma elish), lorsque les dieux se cherchent un champion pour combattre la Mer (la déesse Tiamat) qui veut les anéantir, c’est le dieu Anshar, le plus éminent parmi eux, qui se charge de les réunir. Ces festins sont décrits comme une occasion de réjouissance :
« Devant Anshar ils pénétrèrent, furent remplis de joie, s’embrassèrent l’un l’autre, siégèrent en conseil, prirent langue, s’assirent au festin, mangèrent des céréales, s’abreuvèrent de forte bière, [ et ] de douce cervoise remplirent leurs coupes. À boire de la bière ils avaient le corps repu, ils étaient tous alanguis, leur cœur était joyeux ; [ alors ] à Marduk, leur vengeur, ils fixèrent le destin1. »

Les visites que les dieux se rendent parfois d’une ville à l’autre sont l’occasion d’un repas de bienvenue : ainsi la déesse Inanna est-elle invitée chez le dieu Enki dans la ville d’Eridu ; à son arrivée, elle est reçue par le « vizir » de celui-ci qui lui fait goûter de l’eau fraîche, de la crème et de la bière. Puis, après avoir vidé force coupes de vin avec Enki, elle profite de l’état d’ébriété de ce dernier pour lui soutirer les symboles du pouvoir et les emporter dans sa ville d’Uruk. Une autre occasion de banquet divin paraît être la célébration d’une victoire ou d’une grande construction : ainsi, le dieu Mardouk invite-t-il les autres divinités après avoir vaincu la Mer et fondé Babylone. De même, dans le « Cycle de Baal » de la littérature ougaritique, en Syrie occidentale, le dieu Baal inaugure le palais qu’on vient de lui construire par un grand banquet. Mais un incident survient, et Baal doit alors rappeler vigoureusement les règles de bienséance qui président à ces réunions.
Ces exemples tirés de la littérature mythologico-religieuse nous livrent les caractéristiques du banquet en Mésopotamie : rassemblement festif d’une communauté, moment important d’une cérémonie, règles de conduite, etc. Des représentations figurées, datant des débuts de l’époque sumérienne (IIIe millénaire av. J.-C.), fournissent de façon plus concrète des détails sur l’organisation réelle des banquets et soulignent le lien étroit entre festivités religieuses et réjouissantes profanes. Il s’agit de plaquettes de pierre ou de sceaux-cylindres2 représentant ce qu’on appelle le « festin liturgique » et qui mettent en scène des convives des deux sexes assis avec une coupe à la main, entourés de serviteurs et de musiciens. Ce genre de banquet, réservé à l’origine au seul couple formé par celui que l’on appelle le « Roi-Prêtre » et son épouse, compte ensuite une assistance élargie. Cela a été interprété comme une des formes du culte à cette lointaine époque où les gens réunis dans le temple auraient festoyé en présence du dieu. La présence, sur certaines représentations, de chariots utilisés à la guerre indique que plusieurs de ces banquets étaient aussi des célébrations de victoire, la plus connue étant celle qui illustre l’un des panneaux de l’« étendard d’Ur ».
Même si des éléments communs caractérisent les banquets prives et officiels, la nature de nos sources fait que nous disposons de beaucoup plus de renseignements sur les seconds. On peut cependant établir que c’est la sociabilité qui ressort des banquets entre particuliers en Mésopotamie, tandis que les réceptions royales sont surtout marquées par le besoin d’affirmer un certain prestige. Une relation étroite peut être établie, par ailleurs, entre le monde royal et celui du culte.
1 R. LABAT et alii, Les Religions du Proche-Orient, Paris, 1970, p. 46, tablette III, 11, 131-138.
2 Plus particulièrement de sceaux appartenant à des femmes, comme celui de la reine d’Ur, Pu-abi. On a interprété ce fait comme une évocation des rites du mariage (surtout hiérogamique), mais cela reste une hypothèse.
Les banquets des particuliers


Le plaisir du repas pris en commun
 
Tout accord un peu solennel qui unit des individus et surtout des groupes familiaux se concrétise par leur participation à un repas pris en commun. Celui-ci symbolise cet accord et le partage de boisson et de nourriture est le pendant matériel de la mise par écrit d’un contrat : il lie les participants et s’exprime dans des documents du début du IIe millénaire par la formule : « On a mangé le pain, on a bu la bière et on s’est oint d’huile3. » Cette pratique est explicitée en particulier dans les contrats de vente des biens immobiliers, sur lesquels pèsent souvent des droits de propriété familiaux. Si l’on applique là encore le schéma valable pour les dieux, c’est au fils aîné de la maison que revenait l’honneur de présenter d’abord aux invités l’eau avec laquelle ils se rinçaient les mains, puis de leur servir la nourriture et la boisson.
Un banquet a lieu aussi après la conclusion de contrats tels que la prise en ferme d’une terre ou la location d’un bateau, et surtout à l’occasion des mariages, où l’échange et le partage de nourriture sont soumis à une codification précise. Dans l’Assyrie de la fin du IIe millénaire, le fait d’oindre la tête d’une jeune fille de statut libre ou d’organiser un banquet de noces suffit à établir la validité d’un mariage. Un document de comptabilité babylonien du début du IIe millénaire montre que, pendant la période du mariage, le père de l’épouse avait la charge d’entretenir ses invités et ceux qui accompagnaient le nouvel époux, jusqu’à ce qu’il emmenât sa femme, et qu’ils étaient eux-mêmes porteurs de présents dont une partie consistait en produits alimentaires consommés pendant la durée de la fête4. La cérémonie elle-même comportait, entre autres, l’échange symbolique de mets disposés sur un plateau-table, qui étaient consommés successivement par la famille de l’épouse et par celle du mari, créant ainsi un lien supplémentaire entre elles.
Le fait de boire à la même coupe établit donc une sorte de fraternité et vaut pour toutes les alliances, depuis les simples particuliers jusqu’aux sommets de l’État5. De même, l’image du sel partagé au cours du repas est déjà le symbole du lien qui unit deux personnes : à l’époque néo-assyrienne, elle sert à nommer la relation amicale : « L’homme de mon sel » (amêlu ša tabtiya) désigne l’ami, celui avec qui on partage le sel. Le refus de partager les mêmes aliments peut être interprété comme une marque d’hostilité. De même, ne pas bien traiter un invité est naturellement un signe d’impolitesse notoire.
C’est donc surtout le partage qui importe, plus que la composition même du repas, puisqu’il s’agit ici d’aliments et de boissons les plus élémentaires. Ce qui fonde le repas ou le banquet est cette commensalité des participants, qui renvoie à l’une des expressions de la solidarité de base du groupe familial ou de la communauté. Le plaisir du repas pris en commun apparaît aussi dans certains textes de la littérature sumérienne, comme la Malédiction d’Agadé, où la prospérité et la liesse que connaît la ville avant sa chute sont symbolisées par les banquets qui réunissent les habitants6.
La prise en commun du repas introduit donc une forte solidarité : même le partage de la galette cuite sous la cendre et de l’eau des outres fonde un compagnonnage guerrier. Certains textes le valorisent non seulement pour ses aspects virils mais aussi pour la communauté qu’elle crée : on lui oppose alors le repas individualiste de celui qui reste en ville et ne partage sa nourriture qu’avec ses femmes et ses enfants. L’idéal Spartiate de la syssitia, le repas pris régulièrement en commun par les adultes masculins, n’est pas loin.
 
Les réjouissances du cabaret
 
À un niveau moins solennel, on constate le goût pour les établissements où l’on peut manger, et surtout boire, en compagnie. Ce que nous traduisons par « cabaret » existe dans chaque bourgade mésopotamienne au moins depuis le IIe millénaire. Il est fréquenté par les gens de passage, qui y trouvent le couvert, ainsi que par les habitants du lieu. La société qui s’y rassemble est surtout masculine, mais il est souvent tenu par des femmes ; la plus célèbre des « cabaretières » est Siduri, qui apparaît dans L’Épopée de Gilgamesh : son officine marque la limite symbolique du monde civilisé ; au-delà, Gilgamesh s’engage dans un monde inconnu, plus ou moins mythique. En tant que cabaretière, Siduri a une profonde expérience de la nature humaine, et le discours qu’elle tient au héros est un exposé de philosophie pratique à l’usage de la vie quotidienne, fondé sur quelques principes élémentaires.
Le Code du roi Hammourabi de Babylone (1792-1750 av. J.-C.) mentionne également les cabarets à plusieurs reprises : il est interdit à certaines prêtresses d’y entrer pour des raisons de pureté rituelle ; les propos « politiques » qui y sont tenus doivent faire l’objet d’un rapport de la tenancière aux autorités, et ses pratiques commerciales sont surveillées par l’administration royale : « Si une prêtresse nadîtum ou une prêtresse entum non cloîtrée a ouvert la porte d’un cabaret ou y est entrée pour prendre de la bière, on brûlera cette femme » (§ 110). « Si une cabaretière dans la maison de qui des fauteurs de trouble ont comploté n’a pas saisi ces fauteurs de trouble et ne les a pas conduits au palais, cette cabaretière sera tuée » (§ 109). « Si une cabaretière n’a pas voulu recevoir d’orge en paiement de bière, mais de l’argent au plus haut cours, ou si elle a réduit la quantité de bière par rapport à la quantité d’orge, cette cabaretière, on la convaincra et on la jettera à l’eau » (§ 108). « Si une cabaretière a livré une cruche de bière à crédit, elle pourra réclamer 50 litres d’orge à la moisson » (§ 111).
La fonction sociale de ces établissements apparaît nettement dans les rituels de purification appelés namburbû. Ceux-ci montrent qu’un individu ayant fait l’objet d’une cérémonie d’exorcisme pour se délivrer d’une impureté physique ou morale doit, une fois délivré de cette impureté et avant de regagner son domicile, passer par le cabaret et y adresser la parole aux clients qui s’y trouvent : il réintègre ainsi symboliquement la société humaine. Au Ier millénaire, des textes administratifs et des inventaires de mobilier et de matériel détaillent ce que l’on y consomme : de l’alcool de dattes fermentées, fabriqué sur place par le tenancier ou la tenancière, qui dispose d’un matériel de brasseur. La nourriture fournie provient du jardin potager qui jouxte certains cabarets. À l’issue des repas, il est possible de s’isoler en galante compagnie, comme le montre le nombre de lits cité7. Il y a manifestement une clientèle d’habitués, qui traînent au cabaret au lieu d’effectuer leur travail :
« Le jour où Šamaš-bêl-kullati, l’oblat de la dame d’Uruk, fils de Labaši, qui a été mis aux fers et donné à Anu-zer-usabsi, fils de Labaši, pour hacher la paille pour les étables royales, sera encore vu à traîner au cabaret, c’est Anu-zer-ušabši son frère qui en assumera la responsabilité. Témoins. Fait à Uruk. 27-XII-an 8 de Cyrus8. »

3 Cf. J.-M. DURAND, « Sumérien et Akkadien en pays amorrite », I : « Un document juridique archaïque de Mari », Mari. Annales de recherches interdisciplinaires, I, 1982, pp. 79-89.
4 Cf. S. GREENGUS, « Old Babylonian Marriage Ceremonies and Rites », Journal of Cuneiform Studies, 20, 1966, pp. 55-72.
5 D. CHARPIN, « A Contribution to the Geography and History of the Kingdom of Kahat », in M. WAFLER éd., Tall Al-Hamīdīya, 2, Fribourg-Göttingen, 1990, pp. 80-81.
6 J. COOPER, The Curse of Agade, Baltimore, 1983, pp. 51-11, 15-18.
7 Cf. F. JOANNES, « Inventaire d’un cabaret » et « Inventaire d’un cabaret (suite) », NABU, Notes assyriologiques brèves et utilitaires, nos 64 et 89, 1992.
8 A. TREMAYNE, Records from Erech, Time of Cyrus and Cambyses (538-521 B.C.), New Haven, Yale Oriental Series, 7, n° 77, 1925.
Le banquet royal


La documentation figurée et textuelle privilégie, comme pour beaucoup d’autres aspects, la sphère du pouvoir royal. Aussi sommes-nous relativement bien renseignés sur les banquets qu’organise le roi mésopotamien et sur leur raison d’être. Le souverain convie à sa table un certain nombre d’invités pour célébrer en général un grand évènement : inauguration d’un palais ou d’un temple, célébration d’une victoire, accueil d’une délégation étrangère. Tout cela n’est que la forme magnifiée d’une pratique réglée par la coutume : le roi doit nourrir et récompenser ceux qui œuvrent pour lui, aussi bien dans des constructions de prestige que par leurs actions militaires. Il lui faut accueillir les représentants des souverains étrangers et leur offrir une hospitalité à la mesure de sa puissance. Enfin, ses bons rapports avec les dieux, qui sont un des fondements de l’idéologie royale, supposent des fêtes en leur honneur, au cours desquelles il leur offre un repas digne d’eux. Le banquet royal est plus ou moins somptueux selon les époques, mais il apparaît manifestement comme un des moments privilégiés des rapports entre le roi et son peuple, ou une partie de celui-ci.
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