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COMPTES RENDUS DE LECTURE

Jean-Louis FLANDRIN et Massimo MONTANARI (ious la direction de)
Histoire de l'alimentation.

Paris, Fayard, 1996, 915 p.

Les prariques alimentaires passées et présentes dépendent plus ou moins
érroitement de la production agricole et des circuits par lesquels transicent les
denrées disponibles. L'accés  la nourriture se trouve conditionné par les inégali-
tés devant la nécessité ou la possibilicé de passer par les marchés pour se pourvoir
en vivres ou, au contraire, devant la capacicé ou la contrainte de se fournir & par-
tir de la production domestique. La prise des repas strucrure I'expérience sociale
dont elle reflére er incarne les conventions er régles. Autant de déterminants fonr
de l'alimentation un théme dont I'analyse scientifique demande le concours de
plusieurs disciplines qui la constituent en objet cohérent et circonscrir. Lalimen-
ration peut alors se construire comme problématique propre de multiples points
de vue ou s'offrir comme prisme i travers lequel rendre intelligibles des phéno-
ménes et processus plus larges. Les consommations alimentaires renseignent
ainsi sur les consommations plus générales et, partant, sur les modes de vie. Le
questionnement de nombreuses sociétés par le biais de leurs systémes alimen-
taires est une des réussites de |' Hirtoire de Palimentation. Cest en effer avec ingé-
niosité qu'anthropologues, archéologues, historiens et sociologues explorent des
cultures aussi dissemblables que I'Egypte ancienne, oli la mouture manuelle de
l'orge et du blé laissaic de la poudre minérale dans la farine dont la présence dans
les pains explique I'usure des dents que trouvent les égyprologues, et les Erats-
Unis d’Amérique au seuil du troisiéme millénaire, ol les plateaux-repas {com-
munément appelés v dinners parce qu'avalés devant le téléviseur aprés avoir été
chauffés au four 3 micro-ondes) contribuent 4 1'individualisation des heures de
repas et & lincidence alarmante d'obésité qu'observent les médecins indigenes
aussi bien que les visiteurs étrangers. Si les catégories mentales qui aident les
hommes & classer leurs aliments trouvent une bonne place dans ce gros volume
parmi les contributions sur les prescriptions religieuses ec les diététiques notam-
ment, on peur néanmoins regretter 'optique nettement européenne (er nord-
américaine pour le XX° siécle) qui accorde la portion congrue aux cultures asia-
tique (articulée autour du riz), sud-américaine {fondée sur le mais) er africaine
{qui est peut-Brre plus syncrétique que celle de I'Europe).

La mise en relief de ce qu'il convient d'appeler les modéles de consommarion
permer peur-étre Je mieux d'esquisser & grands traits I'évolution des habitudes
alimenraires. Les chasseurs du paléolithique n'ont probablement pas connu cette
abondance postulée provocativement par Marshall Sahlins !/, mais ils réussissent

1) Marshall Sahlins, Srone Age Economicr (Chicapgo, Aldine-Atherton, 1972), rraduit
en frangais sous le titre Age de pierre, dge d'abondance: Ueconemic des sociétés promitives

(Paris, Gallimard, 1976).
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4 se procurer une alimentation diversifiée & dominance carnée dont la cuisson
dicte une division du travail qui, elle, améne une organisation complexe de la vie
sociale. La domestication de plantes et d'animaux assure un approvisionnement
plus régulier de subsistances (la fameuse « révolution néolithique » ou l'inven-
tion de l'agriculture), mais la sédentarisation augmente les périls d'épidémies
qui se transmettent en fonction de la densité démographique. La place centrale
des protéines animales se réduit dans le monde antique quand la triade pain-vin-
huile fournit I'essentiel des calories et des nutriments aux Grecs et Romains; la
consommation de viande, résultat d’une mise & mort qui risque de déplaire aux
dieux et requiert l'expiation symbolique du péché, suir alors un code sacrificiel
qui connaft des applications variables surtout 4 la campagne. Le déclin de l'em-
pire romain et I'ascension des tribus germaniques érablissent le régne de Féleva-
ge et de la chasse et rendent & la viande, entourée du lait et du beurre, la place
prééminente; l'opposition entre les idéaux du seldat-laboureur et du guerrier-
chasseur exprime la différence entre les modes d'alimentation. Curieusement la
culture chrétienne sacralisera le pain et le vin {ainsi que 1'huile), alors que la ba-
nalisation de la viande er I'augmentation de sa production sur des terres aban-
dannées 2 la friche et a la foréc en raison du déclin des populations la rétablissent
comme la piéce-maitresse des comestibles quotidiens jusque dans les couches les
moins bien loties. Les quantités de viande mangées par les Européens aprés la
Peste Noire au XIV® siécle diminuent sensiblement, condamnant les paysans de
['époque moderne i se contenter de petits morceaux de lard pour agrémenter
leurs soupes ou alors de se sustenter quasi exclusivernent de plances nouvelle-
ment introduites des Aménques. Leur assujertissement au mais et a la pomme de
terre se soldera par des conséquences néfastes comme le montrent la montée des
cas de pellagre en Italie et la porats famine en Irlande. Seul le XX° siecle renverse-
ra cette tendance et c'est bien a la fin du XIX® siécle que la consommation
moyenne de céréales er de féculents éraic la plus élevée en Europe continentale.
Ensuite, le trend est 3 I'élargissement des répertoires alimentaires grice 4 la crois-
sance de la production mondiale ec la baisse des cofits de transport sans pour au-
tanc faire disparafere ni les famines ni la malnutrition sur terre. Les rapports
entre sciences et alimentation ainsi qu'entre industries agro-alimentaires et
usages ménagers auraient d'ailleurs mérité une place plus large dans I'ensemble
des chapitres de cette Histoire de lalimentation, qui refléte ainsi une des faiblesses
de 'historiographie actuelle. Enfin, que les bienfaits des progrés dans la produc-
tion et la distribution soient répartis d'une maniére qui permet & vingt pour-cent
de la population mondiale de disposer des deux tiers de la production alimenrai-
re resce une des grandes injustices contemporaines.

Du pique-nique au régal, du casse-crolite au festin, du jefine aux ripailles,
les repas ponctuent la vie des hommes. Ils divisenc les journées et inculquent
un rapport de discipline au temps. Ils marquenc les différences entre le train-
train quotidien et les moments extraordinaires. Non seulement le remps passé
i s'alimenter varie selon le jour de la semaine, mais encore la nourriture des
jours cuvrables se distingue de celte des jours de féte ou des cérémonies des
rites de passage. Ce rble de repére chronologique se double de celui de lieu de
sociabilité car manger et beire ensemble sont roujours aussi la mise en scéne de
relations sociales. Seuls les hommes libres participent au banquer grec qui peut
ainsi s'interprérer comme une représentacion de la cité. Inclusion er exclusion
dans les rangs des participants aux bombances données dans le Versailles de
Louis XIV indiquent trés précisément les statuts respectifs des nobles 4 la cour,
Les invitations aux repas dévoilent la configuration et les ligamenrs des réseaux
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sociaux. L'étiquette 4 rable crahit la proximité sociale des convives et le degré
de pudeur — et donc de contrble de soi — en vigueur dans leur milieu. L'Husroire
de alimentation présente une instructive wconographie qui, dans sa fixation et
peut-étre sa stylisation des formes de repas, illustre comment la commensalicé
est un phénoméne privilégié ol scruter les hiérarchies d'une société, d'une part,
et les contraintes qui pésent sur ses membres, de 'autre.

Manger et boire sont rarement pur plaisir. Si d'aucuns acceptent les lende-
mains des excés comme des suites passagéres 4 endurer avec philosophie,
d'autres les vivent coupablement comme des chdtiments (comme le notait
I'écrivain américain John Sceinbeck qui se rangeait nettement et apparemment
souvent dans la premiére des deux catégories). En effer, l'alimentation s'accom-
pagne de toutr temps d'un souci diététique dont la codification revenait, ou
bien aux religions, ou bien & la médecine. Les épices (clou de girofle, gin-
gembre, noix de muscade, poivre, etc.) constituent un véritable arsenal phar-
maceutique censé aider la digestion par le truchement de leurs vertus huma-
rales, ce qui explique leur consommation importante au Moyen Age' avant
que la chimie pratiquée dans les facultés de médecine au XVII® siécle n'altére
profondément la connaissance de la physiologie humaine, Aujourd’hui, I'équi-
libre recherché dans nos verres et assiettes ne concerne plus les humeurs mais
les glucides, lipides et protides. Ce n'est pas une des moindres vexations
contemporaines que le tapage médiatique se cristallise sur des crises alimen-
raires poncruelles alors que les tendances lourdes de nos habitudes alimentaires
— celles que les patientes recherches historiques merrent & jour et tentent d'ex-
pliquer dans route leur complexité — devraient plucir nous interpeller sur le
stockage de la surproduction agro-alimentaire dans nos corps. Car ses consé-
quences sont autrement plus coliteuses pour nos sociétés dites de consomma-
tion oir les maladies se distribuent fore inégalement et ot la santé publique
semble souvent devoir s'effacer derrigre des profits privés.

Martin BRUEGEL
INRA ESR, Ivry

2 Deux biologistes de Cornell University onc relancé la discussion sur la capacité
conservatrice des assaisonnements, qu'un des auteurs de |'Henwere ofe lalimeniation fe-
jetre comme hypothise (pp. 491-92), en montrant lactivite antimictobiale déploveée
par trente cpices et leurs wrilisations différenciées dans le monde contemporain,
of. The MNew York Tiwes, 5 mars 1998, B11 e B14
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