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LA CIVILISATION DE LA TABLE

Lrhistoire de la table a suscité une abondante littérature : les
principaux titres à retenir sont mentionnés dans la bibliographie du
luxrleux ouvrsge de Jaeques Barrau, Les hbmmes et leuri olinents,
Paris, Messidor/Temps actuels, 1983 (voir plus loin, p. 1?g); elle s'esi
aussi considérablement renouvelée depuis une vingtaine titannées, dang
ses objets comme dans ses méthodes, comme en témoigne le recueil
dfétudes présentées par J.-J. Hermadinquer, gous le titre pour une
histoire de l'olimentotion , coll. It0ahiers des Annalesrt, no 28, paris,
Armand Colin, 1970.

U existe plueieurs hlstoires généralee de I'alimentation et de Ia
gastronomie. ces synthèses sont évidemment très utiles, maie comment
enseigne-r lhistoire de ltalimentation sans avolr lu le tome 1 de ltouvrage
magistral de Fernand Braudel, civilisation notérielle et copitotisàe
(Paris, 1967; 2e éd., Parls, 1979) ? L'historien et académicien frangais
ne srfurtéressant qurà ltépoque moderne (XVe-XVIIIe sièeles), on se
rep.ortera, pour lAntiquité, à lfouvrage passionnant de J. André,
Ltolinentotion et lo cuisine à Rone, Paris, Lés Be[es Lettres, 19g1 (voir
plus loin, p. 178), pour le Moyen Age, à la remarquable monographie
de L. Stouff, Rovitoil lenent et olinentotion en Provence aux XtVè et
XVe sièc/es, Paris-La Haye, 19?0 (à rapprocher de Fr. piponnier,
Recherches sur la consommotion olimentoire en Bourgogne ou XtVe
siècle, dane Annoles de Bourgogne, t. 46, no 182, pp. 66-111, Dijon,
1974); p_our.le xIXe eiècle et Ie développement de la gastronomie collec-
tive à lfEssoi sur lo sensibil i té olinentoire ù Poris ou Xtxe sièc/e (paris,
Armand Colin, 196?) de J.-P. Aron (ttCahiere des Annalestt, no 2b).
Indispeneable également est la grande synthèse de gastronomie hlsto-
rique de Bgrbara Keteham Wheaton, L,office et Io bouche. Histoire des
noeurs de la table en Fronce 1300-l7?g, paris, Calmann-Levy, 19g4.

La littérature nous livre pour chaque société un reflet de la sen-
sibilité gastronomique courante, un reflet drautant plus erédible qutil
eet le plus souvent involontaire et marginal. Jean-Frangoie Revel a
largement puisé dans la poésie, le roman et le théâtre pour écrire son
Histoire littéroire de lq sensibilité gostrononique de I'Antiquité ù nos
iours, qui est un véritable Festin en poroles (Paris, J.-J. pauvert,
1979; rééd. en Livre de poche, coll. nPlurieli l , 1982). I l a exploité
également les vieux ouvrages de cuisine : ttPas de restaurants. Moyen
de se consoler : llre des livres de cuisinetr, disait Baudelaire. Il en est
de très célèbres, qui connurent de nombreuses rééditions : volr
A. Girard, Les l ivres de cuisine, de Gutenberg ù l,Êncyclopédie, dans
LtHistoire, no 8 (janvier 19?9), pp. 93-gE. Ltun dreux, ltOuverture de
cuisine de tancelot de Casteau, publié à Liège en 1604, vient de faire
ItobJet dtune réimpression anaetatique, avec translation en frangais
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moderne, glossaire et commentaires gastronomiquee (Anvere-Bruxelles,
De Schut ter ,  1983).

Contrairement aux manuels contemporaine (comment ne pas évoquer
ici la Méthode de cuisine à l'usoge des personnes intelligentes éerite par
Marie Delcourt pendant la dernière guerre, 2e éd., Paris-Bruxelles,
Lg47 ?), ces anéiens ouvrages de cuisine ne donnent ni proportione ni
temps de cuieson, ce qui ne signifie pas que leurg recettee soient des
éluôubrations de cuisiniere en mal dtoriginalité, comme Ie montre bien
Ithistorien frangaie Jean-Louie Flandrin, qui parvient, avec ses étu-
diants, à réaliser de véritables festins à partir des indications souvent
gommaires de ces livres de cuisine (1), dont il a entreprie une analyse
etatistique. On se reportera aux entretlens quril a accordég à Marcelle
Imhauser (Radio !élévision belge d'Expreagion française - Ltège) sur le
thème nlle cru et le euit : les petites histoires de la gaetronomie ou la
gastronomie dans la petite histoiretr ' aux chroniguee quril publie. dane
L,Histoire sous le pseudonyme de Platine et au texte de la conférence
quril a donnée à Liège, en novembre 1982, dane le cadre de ftFaculté

oïverten z Pour une histoire du gott (coll. rrl.rhlstoire aujourdthuin '
no  86 ) .

Dans cette brochure, J.-L. Flandrin fait ltinventaire des sources
que peuvent exploiter les historiens du gott et de ltalimentatlon : livree
de c-uisirre, récits de voyage, recueils te proverbes, traitée de diété-
tique, etc. rrllee récits de voyage, écrit-il, ont pour principal inlérêt
d'àttirer notre attention sur les différences de gott et de pratlquee
alimentaires entre les pays drorigine du voyageur - de eon public et
drautre part le paye dont il parlert. Quant aux proverbes' lls eont pour
ta plupart d'utifilation difficile, parce que, dans certains c88, lls témoi-
gnènt de pratiques stables et que' dans drautree, ile révèlent des
Iransformations 

-radicales. 
Ainei, 9ui, aujourdrhul, eouecrireit à ce

proverbe du XVIe siècle : rrQui vin ne boit après lc selade est en
âanger drêtre maladen ? Les traités de diêtétique' enfrn, forrrnlesent
[ex!Ëcation de beaucoup de coutumee alimentaires et des modifrcations -

ou des permanencee - de nos pratiques en ce domaine.

Certainee de ces aources peuvent être utilieées dan8 les clasgee :
un récit de voyage, des menus et dee recettee de cuisine de dtfférentee
époques, des proverbeg se référant au thème dee alimente ou à celui de
la boisson, minoritaire dans le discours proverbial du XVIe siècle'
contrairement à auiourdrhui, si lton en iuge par louvrage de Martine
Chatelain-Courtois, Les mots du vin et de l'ivresse, Paris' Belin' 1984
(coll. ttlle françaie retrouvétt, no 10), QUi, beaucoup plus qurun recueil
de proverbes, est, il est vrai, une sorte de vocabulaire de buveur
(dans tous les sens du terme).

Lee sources littéraires sont sans doute plus aieément exploitables.
f,ee Lettres de Madame de Sévigné, par exemple, constituent un témoi-
gnage intéressant, voire divertissant, sur flntroduction en Franee du
ôhoàoht, du café et du thé, boissong exotiques à propos desquelles les
opinions étaient très partagées: voir Eva H. Avlgdor, Modone de
ievigne à tuble, dane Morseille , no 109, pp. ?-13, Mareeille, 2e tri-
mestre 19?? (no spécial consaeré à rrl,a gualité de Ia vie au XVIIe
siècler'). Les thèmei alimentaires peuvent être recherchés chez drautres
auteurs : Marsile Ficin, Eragme, Rabelaie (voir Protfgues et discours
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olimentoires à la Renaissonce, Paris, Maisonneuve et Larose, LggZ,
recueil recensé plus loin, pp. 1?8-1?9), Jean-Jaeques Rousseau (voir
J.-Cl. Bonnet, Le systène de lo cuisine et du repos chez Rousseou,
ô,ane Poétique, no 22, pp. 244-267, Paris, 19?5), voire dans lEncy-
clopédie (voir J.-Cl. Bonnet, Le réseou culinoire dons ltÊncyctopédie,
dane Annoles .  t .  31,  no 5 (1976) .  .  .

Plusieurs revues ont publié des numéros spéciaux sur le sujet qui
nous in téresse:  les Annoles,  t .30,  no 2-3 (19?5) sur  | t tHis to i re de la
consommationtt; Communicotions, t. 31 (19?9) sur r?La nourrituretr. Des
colloques ont également été consacrés à ces thèmes : au Centre dtEtu<les
supérieures de la Renaissance de Tours, en mars 1g?g; au Centre
drEtudes médiévales de Nice, en octobre 1982 (Cuisine, manières de
tobles, régimes olimentaires, coll. trPublications de la Faculté des Let.-
tres et Sciences humaines de Niceft, no 28, 1ère série, Paris, Les Belles
Lettres,1984). Ces revues et ces actes contiennent d?utiles mises au
point. Ainsi, dans le recueil nigois, L. Stouff srinterroge sur lês ori-
gines de la cuisine |tprovençaletr , qui est de création très tardive,
tandig que J.-L. Flandrin montre que, si les livres de cuisine régionale
ne sont apparus qurau XIXe siècle, le régionalisme culinaire nten exis-
tait pas moins; les hommes de la fin du Moyen Age et de ltépoque
moderne étaient fascinés par la cuisine du roi et des grands seigneurs
comme on peut ltêtre aujourdthui par celle des grands restaurants à
togues et à étoiles. Parmi les contributions du recueil tourangeau, on
retiendra notamment celle de Fr. Lestringant sur Itassimilation des
catholiques à des cannibales dans le discours protestant au temps des
Guerres de religion : la rrmarmitett du Pape, faite pour stigmatiser les
extorsions financières commises sous la forme de trafic dtindulgenees ou
de vente des sacrements par ltEglise de Rome, est celle où cuisent à
petit feu les brebis grugées et tondues. Mais limage cannibalique est
également utilisée à un tout autre niveau : la croyance en la piésence
réelle et corporelle du Christ dans 1è sacrifice de la Cène constitue,
aux yeux des Protestants, un crime de ttthéophag'ieil ou dranthropo-
phagie, Jésus-Christ étant appelé par lfEcriture aussi bien nfils de
Ihommert que ttf i ls de Dieutt.

Les sources archéologiques ne doivent pas non plus être négligées
par ceux qui étudient ou qui enseignent lhistoire de lalimentation. euel
musée archéologique ne conserve pas des instruments de préparation et
de euisson des aliments ou des ustensiles de la table (2) ? Une exposi-
tion remarquable a été organisée à Bruxelles (Passage 44), du 16 mars
au 24 juin 1984, sur le thème Trésors sur toble; le catalogue, édité par
le Crédit communal de Belgique, comporte une importante partie histori-
que sur lfart du festin et le service de la table à travers les âges, sur
la céramique, Iétain, le verre, le couteau, la fourchette et la cuillère,
de lépoque gallo-romalne à nos jours. Les enseignants y trouveront une
abondante documentation iconographique, à compléter notamment par la
notice (Toble dressée à l'oncienne) de J. Philippe dans le catalogue de
lfexposition Le Siècle des Lunières dons la Principouté de Liège (Liège,
Maesoz ,  1980 ) ,  pp .  331 -340 .

ttédition originale du livre de J. -F. Revel et louvrage de
J. Barrau , cités plue haut, permettent de faire une ample moisson
dril lustrations. On en trouvera drautres... dans les planehes de ltEncy-
clopédie (par exemple; sur Ia fabrication de la confiture) (3) et surtout
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rians la plupart des catalogpes dfexposition. Un exernple t Bruegel, Une
dynostie de peintres (Bruxelles, Palais des Beaux-Arts, 1980). On
pense bien str aux Repos de noces de Pierre Rruegel lfAncien et de
Pierre Bruegel le Jeune, à deux dessins du père, La Cuisine naigre et
Lo Cuisine grosse, mais on oublie la Visife ù Io ferne et La moisson du
frls. Le premier tableau notrs montre une vaste cuisine, où une table est
dressée; le second un déieuner sur ltherbe que lton rapprochera, non
pas de celui de Renoir, mais drun détail de la Chosse au cerf de Lucas
Cranach ltAncien : le pique-nique champêtre des moissonneutg nrest en
rien comparable avec Ie repas de chasse des compagnons de Frédéric le
Sage, ni dtailleurs avec celui que lron peut voir dans Le livre de la
chosst: de Gaston Phoebus (début XVe siècle).

Nombreuses sont les peintures représentant des scènes de repas,
toutes sortes de repas, de toutes les époques, Les élèvee devront
srinterroger dtabord sur le type de repas qurils ont devant les yeux,
puis sur le nonrbre et la qualité des convives, sur lordonnance de la
table, sur le eouvert, sur le service (4), autant que sur les plats, sur
la présence - ou sur |absence - de certains ustensiles (par exemple
Itaiguière et le bassin), etc. Les représentations de la Dernière Cène
sont à cet égard des documents irremplaçables (5) : celle - admirable -
de Domenico Ghirlandaio (Florence, Cenacolo di Og:nissanti) et celle,
aussi du XVe siècle, de Dirk Bouts (Louvain, Sint-Pieterskerk) peuvent
être confrontées utilement avec celle de Jôrg Ratgeb, datant du début
du XVIe siècle (Rotterdam, Musée Boymans-van Beuningen). Mais on
pourra eomparer aussi les Repos de noces des Bruegel avec les Noces
de Cono de Véronèse (Paris, I\tusée du Louvre) ou avec une miniature
représentant les Noces de Ferrond de Portugol et de Jeonne de Cons-
tontinople (Bruxelles, Bibliothèque royale Albert ler, ms. 9244, to 185
vo); le diner de Charlemagne, tel qutil est vu en 1460 par un minia-
turiste flamand (Bibliothèque royale Albert ler, ms. 9066, fo 169 ro),
avec le repas dtune famille bâloise, peint en 1559 par Hans Hug Kluber
(Bêle, Kunstmuseum); le banquet de dignitaires des anciens Pays-Bas
en 1523 (Utrecht, Centraal Museum) et le festin - ou plutôt lorgie - à
Iétuve, miniature (vers 14?0) reproduite sur la couverture du dernier
catalogue du Fonds Mercator.

Certaines natures mortes permettent drillustrer également une leçon
sur lthistoire de Ialimentation, celles notamment qui sont des apprèts de
repas ou des repas interrompus, tel ce Déieuner ou pâté de mûres de
Willem Claesz Heda (Pinacothèque de Dresde) ou la Noture norte dtun
autre peintre holtandais du XVIIe siècle, Peter Claesz (Amsterdam '
Rijksmuseum). Les ouvrages consacrés aux collections privées ou à
celles des grands musées sont également à.exploilet z Lo Dome prenont
Ie cofé de Nicolas de Fassin (Liège; coll. Van Zuylen) nta rien à envier
à la Bel/e Chocolotière du peintre suisse Jean-Etienne Liotard (Pinaco-
thèque de Dresde). Nous ne dirons rien ici des caprices picturaux de
Guiseppe Arcimboldo, mais nous rappellerons qutil y a un diner repré-
senté sur la célèbre tapisserie de la reine Mathilde.

Sur le rituel de la table, on trouvera de nombreuses informations
dans les innombrables petits livres qui ont été consacrés aux manières
de table et au service de la table. Au Moyen Age, on les appelle Conte-
nonces de toblei à partir de la Renaissance, Civilités. La comparâigon
entre, par exemple, les règles édictées par Bonvesin de la Riva, poète
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lombard du XIIIe siècle, dans ses Cinquante courtoisies de toble (tta-
duites en français par P. Mari dans les Actes du Colloque de Nice citée
plus haut) et celles formulées dans les chapitres des civilités congaerés
à la table (voir J.-Cl. Bonnet, Lo table dons /es civilités, dans ûlor-
sei l le ,  no 109 (2e t r imest te Lg77) pp.99-104 ne mangue pas d ' in térêt .
On trouvera un bon ehoix de textes, clasêés dans ltordre chronologique
et finement analysés, dans lfouvrage de N. Elias, La civilisatioi des
moeurs, Paris, Calman-Lévy, 19?3 (rééd. en Livre de. poche, coll.ilPlurielil, L977). Voir aussi J. Garrisson, D,oit viennent nos nanières
de toble ? dans L,histoire, no ?1 (octobre 1984), pp. 54-bg.

Tout est souree pour lhistorien... de la table: un inventaire
aprèe décès, où la mention d'un pétrin témoigne de I'importance du pain
dans lalimentation; un Uvre de raison, tel cèlui du sire de Gouberville,
gentilhomme normand du XVIe siècle, qui note méticuleusement le moin-
dre aou dépeneé pour srnlimenter : voir P. et M. Hyman, Tobte et
sociobil ité ou XVle siècle : l,exemple de sire de Coubervil le, dans Revue
d'histoire noderne et contenporoine, t. 31 (1984). Lee écrits des
grande gastronomes sont également très précieux, eneore que dtutilisa-
tion délieate dans lee classes, où lton pourra toutefois, en sfaidant de la
préeentation de J,-Cl. Bonnet, lire quelques extraits des Ecrifs gostro-
noniques de Grimod de la Reynière, ttle seul véritable père fondateur de
la gastronomieft (1758-1838), coll. rt10/18tt, Paris, 1g?8.

-Tout ce que |homme eonsomme a une histoire, souvent très longue.
Ainsi le sel, auquel J.-Ct. Hocquet (6) vient de congacrer un pasJion-
nant ouvrage intitulé Le Sel et Ie Pouvoir, de l,on mil à lo Révolution
fronçoise, Paris, Albin Michel, 1985. Nous ne pouvons évidemment pas
passer en revue ici toutes les nourritures - solides ou liquides - qui
ont ainsi été étudiées, ni même toutes les monographies qui ont été
consacrées à la production des ressources vivrières et aux métiers de la
congommation. Parce que les noms de certaines de nos rues témoignent
du passé vinicole liégeois, nous signalerons icl le beau petit livre de
M.-Cl. Chaineux, Culture de Io vigne et conmerce du vin dons Io
région de Liège ou fuloyen Age, Liège-Louvain, 1981 (rrCentre belge
drhistoire ruralett , no 65 ) .

Nous nravons pas €u, on lf aura constaté, la prétention drêtre
exhaustif, mais plutôt drindiquer quelques pietes à suivre. Tout repas,
même frugal, se termine par un dessert. Celui que nous proposons
pourrait tout ausei bien être consommé en guise dtapéritif, mais avec
prudence et modération. I l stagit de deux l ivres: le volume consacré à
Lo cuisine par Alfred Franklin dans sa grande synthèse, vieilie mais
toujours précieuse, sur Lo vie privée d'outrefois (Paris, 1888; réim-
presslon : Genève, Slatkine, 1980) et lhistoire de la cuisine, présentée
sous la forme drun dictionnaire, que Jacques Castelot a publiée en 1g?2
à la Librairie académique Perrin; il nous pardonnera de lui avoir
emprunté son titre : L'histoire à table (7).

Franz BIERLAIRE,
Chargé de cours associé
à |Université de Liège



NOTES

(1) Lee tentatives pour reconetituer la cuisine du passé ee multtpllent.
On trouvera 130 recettes du Moyen Age dans louvrage de deux
epécialietee canadlennes de la cuieine, C. Hieatt.et S. Butler,
Poin, vin et venoison, Un livre de cuisine nédiévole, Montréal,
Editions de lAurore, 19?? (voir L'Histoire no 5 (octobre 19?8) ,
pp. 102=103. A ceux qui veulent manger comme les Romains soug
Auguste, noua recommandone le reetaurant Zun Domstein, Haupt-
markt, à Trèves (voir Le Soir,26-27 mai 1984, p. 48).

(2) Un restaurant de la plaee Rogier à Bruxelles, Le Couverf, expoee
une prodigieuse collection de couverts dont lee piècee les plue
rares et les plus précieusee remontent à la Renaisaance.

(3) Un mini-mueée de la confiture vient d'être ouvert à Durbuy, dane
le seul atelier artisanal de fabrication de confiture exigtant encore
en Belgique.

(4) Les enfants servent leurs parents ou le famille dana laquelle lle ont
été placés pour parfaire leur éducotion. Il leur incombe de réciter
les prières dtavant et dtaprès repas, comme on peut le volr sur le
chef-droeuvre de Chardin, Le Bénédicité (1?40) (Paris, Mueée du
Louvre).

(5) On trouve également dee repréeentatione de la Cène dans deg
vitraux. Ainsi, sur un fragment drune fenêtre de légllse Saint-
Ehrard de Breitenau en Styrie, dont une photographie a été
publiée en page l de Lo Wollonie du 5 septembre 1985.

(6) Du même auteur, voir aussi Le poin, le vin et lo iuste mesure à
toble des noines corolingiens, dans Annoles, rro 3, pp.661-686,
mat-juin 1985.

(7> LrEnseignement par Correspondance de lEtat, devenu lEnseigne-
ment à Dietance, a publié il y a guelques années un cours de
perfectionnement traitant notamment de lalimentation et deg maniè-
res de table à travers les âges, qui peut être consulté au Centre
de Pédagogie de lrHistoire (place Cockerill, 3, 4000 f,iège) ou au
Centre d?Auto-Formation et de Formation eontinuée de I'Etat à Huy
(rue Grégoile Bodart, 2).

On signalera enfin qufun ouvrage, que nous nravons paB encore eu
le tempe de lire, vient drêtre consacré par P. Farb et
G. Armelagos à ltAnthropologie des coutumes olimentoires, Paris,
DencËI, 198ô.


