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			Introduction

			Qu’est-ce qu’un Animal ? C’est un être qui mange, et qui continue à être tant qu’il continue à manger.

			Qu’est-ce qu’un Homme ? C’est un être qui mange, et qui tente de manger de mieux en mieux.

			C’est ça, la profonde nature de l’homme, l’honneur de l’humanité, la spécificité humaine, la différence d’avec l’animal : la Cuisine !

			Les araignées du XXIe siècle mangent des mouches exactement comme le faisaient déjà les araignées d’il y a cent mille ans, et les lions d’Afrique, depuis des millénaires, n’ont pas encore inventé la moindre sauce pour accommoder la viande de gazelle. Mais l’homme de notre temps ne mange plus comme au temps des orgies romaines, des ripailles médiévales, ou même comme au temps de Brillat-Savarin. Le propre de l’homme ? C’est la Cuisine ! Ce qui distingue l’homme de la bête : la recherche constante d’une meilleure alimentation, l’effort permanent d’améliorer les goûts et les saveurs, c’est-à-dire la science, la technique et l’art de préparer des « plats ». Songeons-y bien, le plus sérieusement du monde ! Il est de vastes groupes humains qui vivent sans musique contrapuntique et sans littérature. Il est des peuplades sans recherche scientifique et sans écoles. Il est des populations humaines qui ignorent l’automobile et le cinématographe. Il n’y a pas de peuple sans cuisine…

			L’homme peut se passer de religion, de peinture figurative ou abstraite, de rock and roll, de télévision ou de plongée sous-marine, il pourrait même se passer de football, mais il ne peut pas se passer de manger. L’homme est parce qu’il mange. L’histoire est l’étude de ce qu’il a mangé.

			C’est dire l’importance de notre sujet !

			Nous nous proposons d’évoquer non l’histoire des batailles, des émeutes et des mariages princiers, non l’histoire des systèmes de pensée et des idéologies et des superstitions, non l’histoire des productions culturelles, des beaux-arts et des belles-lettres, mais l’histoire de ce qui, fondamentalement, sépare l’humanité de la bestialité : la Cuisine.

			Nous voulons savoir qui a inventé le mille-feuille ou le baba au rhum. Nous voulons savoir qui a conçu le bouquet garni ou le carpaccio. Nous voulons savoir d’où vient la fourchette, comment les Romains confectionnaient des boudins, qui a mis au point le sandwich (un des acquis les plus merveilleux de l’intelligence), et depuis quand l’Europe connaît la tomate ou le haricot, ou la crème Chantilly (une des plus grandes inventions de tous les temps).

			Nous avons donc repris nos notes d’histoire de la Technique1, car la Cuisine est la partie la plus importante de la Technique, et parce que c’est dans le cadre de la grande aventure technicienne de l’Humanité qu’il faut étudier le progrès culinaire. L’homme, en effet, a inventé l’outil d’abord pour améliorer son alimentation : la hache de pierre taillée lui permet d’abattre des animaux de grande taille, le couteau de pierre lui permet de découper commodément la viande, le feu lui permet de cuire toutes sortes d’aliments et d’en améliorer le goût et la digestibilité, et si l’on réfléchit bien on se rend compte qu’au fond toute l’activité économique tourne autour du double besoin humain, d’abord le besoin de manger, et ensuite le besoin d’améliorer ce que l’on mange. L’agriculture, c’est bien sûr d’abord la production d’aliments (céréales, matières grasses, viandes, produits laitiers…). Le transport, c’est surtout le transport d’aliments, et aussi d’outils et de machines qui vont servir à la production et au transport d’aliments. Et même les secteurs économiques qui, à première vue, n’ont rien à voir avec les produits alimentaires ne se développent que parce que leurs acteurs, employés et ouvriers, y trouvent un emploi, c’est-à-dire un salaire pour… acheter des aliments.

			Et considérons un moment ces impressionnantes et prestigieuses constructions intellectuelles que l’on appelle les « sciences pures ». Il est évident qu’elles ne sont pas la réalisation de purs esprits sans œsophage et sans estomac. La chimie ? L’histoire montre clairement qu’elle est née d’une interrogation « alimentaire » : qu’est-ce qui est comestible, et qu’est-ce qui ne l’est pas ? La botanique et la zoologie ? Elles tentent de décrire et de classer toutes les espèces végétales et animales, dans le prolongement direct des préoccupations de l’homme préhistorique, qui essayait de distinguer les plantes vénéneuses des plantes vivrières, et qui voulait connaître les animaux qu’il pouvait capturer et manger. Et l’astronomie elle-même, qui semble si éloignée des préoccupations terrestres « bassement matérielles », qu’est-elle d’autre, à l’origine, que la science du calendrier, qui a pour but de déterminer les moments les plus propices aux différents travaux agricoles, c’est-à-dire à la production de nourriture ?

			En bref, et nous espérons le mettre en évidence dans les pages qui suivent, la Cuisine est la mère de l’Humanité. J’ajouterai que la Gastronomie est le point de départ de la Civilisation, car si l’homme se distingue de l’animal, l’homme civilisé se distingue du sauvage par la préoccupation qu’il a de la qualité de ce qu’il mange.

			Le présent travail est d’abord basé sur mes études antérieures en histoire des techniques, et aussi sur les recherches que j’ai menées, il y a déjà bien longtemps, sur la biologie des plantes vivrières, en particulier les légumineuses et les céréales2. J’ai tenté de séparer l’historique du mythique, et c’est particulièrement difficile dans un domaine où les origines sont très anciennes, où de nombreuses légendes sont nées, et naissent encore chez les critiques culinaires, chez les restaurateurs, chez les cuisiniers et dans les écoles d’hôtellerie. Parce que n’importe qui sait faire une omelette ou un bouillon de légumes, nombreux sont ceux qui parlent de cuisine et s’aventurent parfois dans la recherche historique. Les « histoires de la cuisine » sont bien plus nombreuses que les « histoires de la physique » ou que les « histoires des mathématiques » ! Et il faut lire ces histoires culinaires avec circonspection, et d’ailleurs certaines sont excellentes.

			J’ai bien entendu basé mes recherches sur les travaux savants des historiens, des philologues, et aussi des botanistes et des agronomes qui se sont intéressés à l’origine de l’agriculture et à la question difficile de la domestication des plantes. Pour diverses raisons, la recherche a beaucoup avancé à la fin du siècle dernier, et notamment la connaissance de la cuisine médiévale a fait de notables progrès. Mais il faut s’y résoudre : nous ignorons de nombreux faits, parfois même des faits très récents. Je ne raconterai donc pas l’origine du tournedos Rossini, qui est pourtant un mets tout à fait excellent, je ne raconterai pas qui a inventé le pain, le boudin et le vin, qui sont pourtant de très bonnes choses, et je dois bien avouer que je ne sais pas qui a inventé le pot-au-feu, qui a mis au point le brie, le roquefort ou le pain aux raisins que les Belges appellent « cramique ». Mais dans quel domaine pourrait-on écrire une histoire complète ?

			

			
				
					1.  J’ai étudié l’histoire de la technique dans deux volumes : De l’outil à la machine, Vuibert, Paris, IV+346 p., 2003 ; De la machine au système, Vuibert, Paris, VII+600 p., 2004. Voir aussi mon livre, plus synthétique : Curieuses histoires des inventions, Jourdan, Bruxelles, 382 p., 2011.

				

				
					2.  J.C. Baudet : Les céréales mineures, ACCT, Paris, 134 p., 1981.

				

			

		


		
			Les Grecs et les Romains

			Si l’on observe l’histoire de l’humanité en un vaste regard panoramique pour repérer les moments décisifs, ceux qui vraiment changent la condition humaine, depuis l’origine même des hommes, qui se perd dans la nuit des temps, jusqu’à notre époque où la réussite biologique de l’espèce humaine l’a répandue sur tous les lieux habitables du globe terrestre, si l’on voit comment, au tout début de l’aventure, un petit singe invente l’outil et devient un homme – ou du moins, comme disent les savants, un hominien – et puis comment il y a progrès constant dans l’outillage dont disposera l’humanité, si l’on va à l’essentiel, on constate que ces moments décisifs, ces véritables révolutions, concernent toujours la question alimentaire : où trouver des substances nutritives, et comment se les approprier et les consommer, car aussi « évolués » les hommes deviendront-ils par comparaison avec les singes restés singes au cours des temps, ils doivent d’abord manger, sous peine de mort.

			Et il faut bien noter que, depuis l’invention de l’outil jusqu’à nos jours de « hautes technologies », il y eut toujours des hommes qui ne trouvèrent pas une nourriture suffisante, et qui sont morts de faim. L’histoire de la cuisine, hélas, c’est aussi l’histoire des disettes, des famines, et nous devons nous souvenir que la nature n’est pas généreuse, et qu’elle ne donne des produits nutritifs qu’au prix du travail. Quelqu’un a dit : « tu gagneras ton pain à la sueur de ton front ». J’ai oublié qui fut l’auteur de cet adage, mais ce n’est que trop vrai ! Car ne nous abusons pas. Je montrerai que la cuisine est le cœur de la technique, et il faut savoir que technique veut dire travail !

			La cuisine est l’art, la technique, le travail qui a pour but de transformer les produits de la nature en mets, c’est-à-dire en objets mangeables. Première remarque : à l’exception de l’eau et du sel, tous les produits de la nature qui peuvent servir à l’alimentation humaine sont d’origine vivante, animale ou végétale. L’homme ne peut vivre qu’au détriment d’autres êtres vivants, bêtes ou plantes. Deuxième remarque : de nombreux produits sont consommables tels quels, sans préparation : feuilles tendres, fruits mûrs, animaux suffisamment petits (chenilles, vers, insectes).

			La cuisine, c’est donc la préparation des mets, l’acte ou la série d’actes séparant l’acquisition du produit alimentaire de la mise en bouche. Avant l’homme, cette préparation n’existe pas. Le lion mange la gazelle sans même l’avoir tuée. Aujourd’hui, cette préparation peut comporter de très nombreuses étapes, parfois très sophistiquées.

			Quels sont alors les grands moments de l’histoire, les inventions qui méritent vraiment d’être appelées « révolutions » ? Il y a d’abord l’invention de l’outil, qui est l’invention même de l’humanité. Il y a ensuite l’invention du feu, qui va développer la cuisine de manière sensationnelle grâce à la cuisson des aliments. Il y a l’invention de l’agriculture et de l’élevage, ce que les préhistoriens appellent la révolution « néolithique », et qui amplifie considérablement les quantités de produits alimentaires disponibles. Enfin, il y a l’invention de la fourchette, à la fin du Moyen Âge, et qui marque l’entrée de l’Humanité dans la modernité. Quatre grandes révolutions : le couteau, le feu, la domestication des plantes et des bêtes, la fourchette et la multiplication des instruments culinaires.

			La cuisine préhistorique

			Le premier acte préparatoire, le premier geste culinaire, le geste « fondateur d’humanité » est le ramassage d’un caillou, et l’utilisation de celui-ci pour écraser, d’un coup vigoureux, un fruit dur ou un insecte à carapace. Par ce geste élémentaire, mais lourd de conséquences, le singe – nous sommes juste avant l’avènement de l’humanité – dispose « du coup » d’une nouvelle ressource alimentaire. Il a maintenant accès à la pulpe du fruit ou à la chair du coléoptère. Il a franchi le premier pas vers l’humanité. Mais le progrès est chose difficile. Nous avons parfois l’occasion de voir ce geste à la télévision. Des zoologistes qui observent les singes dans leur milieu naturel, ou éventuellement dans un jardin zoologique, font des films parfois où l’on voit un chimpanzé ou un gorille frapper un fruit à l’aide d’un caillou. Vision émouvante : l’acte humanisant, l’acte civilisateur ! Mais le singe rejette le caillou après usage. L’animal n’a pas la notion de l’avenir, du projet. Ce n’est que quand il aura écrasé son fruit et qu’il conservera le caillou (devenu outil) pour une réutilisation qu’il deviendra vraiment un homme, ou du moins un hominien.

			Et le temps passe… Et les singes en voie d’humanisation écrasent des insectes et des fruits. Ils ramassent aussi des branches tombées pour en faire des bâtons à fouir. C’est le premier outil aratoire. Il permet, mieux qu’à mains nues, de déterrer des racines, peut-être nourricières. L’invention du bâton à fouir, comme celle du caillou écraseur, ajoute de nouvelles ressources pour l’alimentation. Le progrès, lentement, est en cours…

			Puis vient la taille de la pierre, l’obtention d’un tranchant, l’invention du couteau qui, avant de devenir un couteau de dissection pour le médecin ou un couteau de combat pour le soldat, est un couteau de cuisine, permettant de bien séparer les bons morceaux des abats ou triperie. C’est que l’on invente aussi la hache, une pierre tranchante fixée à un axe en bois, qui permet d’abattre du gros gibier. Et l’homme préhistorique commence à séparer de plus en plus soigneusement la viande (les muscles) de la triperie (les viscères). Il coupe aussi des produits végétaux, et ainsi invente-t-il ce que plus tard, bien plus tard, on appellera la julienne et la macédoine. Peut-être même apprend-il à émincer les racines comestibles et les tiges mangeables, c’est-à-dire à les couper en tranches très minces.

			Et le temps continue de passer… Les outils en pierre s’améliorent, ils se diversifient. Jusqu’à cette époque particulièrement décisive où l’homme invente le feu. On ne sait pas quand. On ne sait pas qui. On ne sait pas comment. Mais c’est évident : il y a  forcément, dans la longue histoire de l’homme préhistorique, un « avant » et un « après » la domestication du feu. Invention merveilleuse qui permet les rôtis, le pain, les pâtisseries, les sauces, et le pain dans la sauce, et les steaks saignants, à point, ou bien cuits… Mais je vais trop vite, je me laisse emporter par l’évocation des soupes fumantes et des saucisses grillées, les bonnes odeurs des ragoûts et des crêpes flambées, il faut que je revienne à la Préhistoire, car sans doute y eut-il encore du temps qui passa entre l’invention du feu et l’invention de la cuisson des aliments. Car enfin, il fallait y penser : mettre un morceau de viande sur une flamme, ou dans la cendre encore chaude ! Ce ne fut pas un geste allant de soi, et l’on ne saura jamais si la première viande rôtie dégustée par un homme préhistorique fut le fruit du hasard ou de la curiosité.

			C’est bien une révolution, et l’on passe du cru au cuit. On ignore encore tout de la chimie, mais nous savons aujourd’hui que les aliments, qui proviennent toujours, je le rappelle, d’un corps animal ou végétal, contiennent essentiellement trois grands groupes de substances, les protides, les glucides (qui correspondent grosso modo aux matières sucrées) et les lipides (qui sont les matières grasses). Ces substances contiennent toutes du carbone, et les protides contiennent de l’azote. Si ces matières sont chauffées trop violemment, elles s’altèrent complètement, noircissent, « carbonisent », c’est-à-dire se transforment en carbone, en charbon, non comestible. Mais entre la température ambiante et la température de carbonisation, toutes sortes de réactions chimiques peuvent se développer, et souvent bénéfiques pour la digestibilité et pour le goût. Par exemple, la plupart des glucides peuvent acquérir une jolie teinte qui va du blond pâle au brun foncé en caramélisant, et c’est si bon, le caramel ! Ou encore, certaines substances, plus ou moins toxiques, présentes dans certains végétaux, sont détruites par la cuisson, ce qui donne un produit mangeable. De nombreux fruits, non-comestibles crus, deviennent comestibles et succulents après un chauffage suffisant. Et c’est encore plus compliqué que cela, mais nous n’allons pas nous attarder aux phénomènes moléculaires et atomiques, nous allons rester au niveau de ce que nous voyons sans les microscopes des laboratoires, et surtout au niveau de ce que nous sentons et de ce que nous goûtons.

			Ce que je veux dire, c’est que l’invention de la cuisson n’est pas aussi simple qu’il y paraît. La grande question sera de ne pas chauffer trop fort (contrôler la température, que d’ailleurs l’homme préhistorique n’a pas le moyen de mesurer) et de ne pas chauffer trop longtemps (contrôler le temps, que l’homme primitif ne peut pas encore évaluer avec précision). Cuire est vraiment un art : l’art de base du cuisinier.

			D’ailleurs, si j’en crois le Dictionnaire étymologique d’Albert Dauzat, le mot « cuisinier » apparaît dans le vocabulaire des Français au XIIIe siècle, et dérive du latin vulgaire cocere, qui est une altération du latin classique coquere, qui signifie « cuire ». Et le mot « cuistot », qui vient aussi des mots cuire et cuisine, apparaît à la fin du XIXe siècle dans l’argot militaire. Ajoutons que le terme « cuisson », qui vient du latin coctio, n’a pas grand-chose à voir avec « cuisse », qui vient de coxa.

			Pas de date connue, donc, pour cette invention merveilleuse qu’est le feu. Les archéologues ont simplement à nous dire qu’ils ont trouvé des traces de foyers volontaires remontant à plus de 400 000 ans. Il y avait déjà des hommes, mais pas encore ce fameux Homo sapiens qui n’apparaît, approximativement, qu’il y a 200 000 ans, et qui est l’homme d’aujourd’hui. On l’appelle « sapiens », ce qui veut dire « intelligent ». Il faut l’être, en effet, pour devenir Homo coquinarius, c’est-à-dire cuisinier.

			Cet Homo sapiens, plus intelligent que ses ancêtres les autres Homo (comme H. habilis, H. erectus et d’autres), va perfectionner la cuisine, signe évident de haute intelligence. Il va notamment inventer la soupe, c’est-à-dire la cuisson non de morceaux de viande ou de racines ou de fruits directement mis au feu, mais la cuisson d’une eau dans laquelle on a jeté des herbes et, éventuellement, des petits morceaux de viande.

			Mais comment faire pour chauffer de l’eau, quand on n’a pas de marmite – nous sommes il y a cent mille ou cinquante mille ans ? C’est ici que l’intelligence d’Homo sapiens se révèle dans toute sa magnificence. Il confectionne, avec une peau de bête, un sac dans lequel il place son mélange d’eau et de légumes. Par ailleurs, il a allumé un feu dans lequel il a mis quelques pierres. Quand celles-ci sont bien chauffées, il les jette en faisant attention à ne pas se brûler, dans l’eau du sac. Et la soupe, qui bouillonne, est prête. Notre cuisinier préhistorique partage son bouillon revigorant avec ses congénères.

			Dès cette époque encore lointaine, le cuisinier paléolithique sait cuire la viande de plusieurs manières, ce qui donne toutes sortes de saveur. La cuisson à l’eau donne le « bouilli ». La cuisson sans eau, selon la distance entre la viande et la flamme, donne le « fumé », le « rôti » et le « grillé ». Je n’ai malheureusement pas trouvé de recettes paléolithiques, pour la bonne raison que les chefs de l’époque ignoraient encore l’écriture, mais l’on peut imaginer qu’à partir de viandes diverses et grâce à des cuissons variées, avec en outre un accompagnement végétal variable, les hommes de ce temps profitaient déjà copieusement des plaisirs de la table, même s’ils n’avaient pas encore de tables. Il ne faut d’ailleurs pas s’en remettre à la seule imagination. Les ethnographes ont soigneusement observé et décrit les modes alimentaires d’innombrables peuplades primitives aux quatre coins du monde, et certains de ces groupes humains en étaient encore à peu près à l’âge de la pierre. Mais il sortirait du cadre que je me suis fixé de décrire les mœurs gastronomiques des pygmées d’Afrique, des Indiens de l’Amérique précolombienne ou des aborigènes d’Australie.

			L’invention de la cuisson des aliments, résumons-nous, permet de rendre comestibles certains végétaux, permet de préparer des soupes, permet d’obtenir de nouvelles saveurs à partir des viandes : viande fumée, viande bouillie, viande rôtie ou viande grillée, selon l’intensité du chauffage. Mais il y a aussi une autre utilisation du feu. Il se fait que les produits alimentaires ne se conservent que quelques jours ou quelques semaines, à l’exception des fruits secs qui peuvent rester mangeables pendant plusieurs mois. Les produits animaux sont particulièrement périssables. L’homme disposant du feu va découvrir qu’un aliment cuit se conserve en général beaucoup plus longtemps qu’un aliment cru. Il va donc apprendre à fumer des tranches de viande pour pouvoir les conserver et les déguster longtemps après l’opération de fumage.

			La révolution néolithique

			Après la révolution de l’outil, et le début même de l’aventure humaine (et culinaire), et celle du feu avec l’invention de la cuisson, la troisième révolution vraiment importante pour la condition humaine est celle de la domestication des plantes et des animaux. Elle a eu lieu il y a grosso modo douze mille ans, dans une région du monde qui relie l’Afrique au continent euroasiatique, et où se trouvent actuellement Israël, la Syrie, le Liban et la Turquie. On appelle cette révolution la révolution « néolithique », car elle correspond à l’apparition d’outils en pierre polie.

			L’invention de l’outil a duré entre huit et douze secondes : on prend un caillou, et l’on frappe, éventuellement plusieurs fois, pour que la percussion ouvre le fruit ou l’insecte. L’invention du feu a duré de nombreuses minutes, mais je ne parviens pas à les compter, ne serait-ce que grossièrement. Il a fallu prendre deux cailloux et les frapper l’un contre l’autre, en faire jaillir des étincelles, et avoir à proximité de celles-ci une matière très inflammable, comme peut-être de la sciure de bois bien sèche. 
À moins que l’inventeur du feu n’ait, longuement et patiemment, frotté l’un contre l’autre deux morceaux de bois, jusqu’à ce que l’échauffement soit suffisant pour enflammer un combustible disposé judicieusement. L’invention de l’agriculture a duré des années, et peut-être même des décennies.

			C’est que la domestication d’une plante ou d’une bête ne consiste pas en un geste unique (frapper, frotter…), mais en une succession adéquate de gestes appropriés. Il a fallu capturer un animal vivant, construire une barrière pour l’empêcher de s’enfuir, veiller à ce qu’il ait de quoi se nourrir, et ne l’abattre qu’après un certain temps de captivité. La domestication d’une plante est encore plus compliquée. Il faut cueillir des graines suffisamment mûres. Il faut les planter dans un sol favorable. Il faut arroser le semis. Il faut éliminer les « mauvaises herbes » qui ne tardent pas à concurrencer la plantule. Il faut contrôler le développement de celle-ci en évitant qu’elle ne soit piétinée ou arrachée par un prédateur. Il faut, pendant des mois, veiller à ce que le plant se développe, fleurisse, puis fructifie. Il faut enfin, des mois après le semis, récolter la moisson de graines mûries. Et recommencer… Cela ne s’apprend pas en jour.

			Les spécialistes de la question des origines de l’agriculture3 pensent généralement que les populations paléolithiques nomades qui arrivèrent dans le Moyen-Orient il y a douze mille ans y découvrirent de vastes étendues de graminées, des plantes herbacées qui donnent des graines rassemblées en épis. Ces graminées offrent des caractères tout à fait remarquables. Elles sont très nombreuses, ayant éliminé pratiquement toutes les plantes concurrentes, ce qui facilite la récolte rapide de nombreux épis. Ces épis sont à hauteur d’homme, ce qui facilite aussi la récolte. Les graines (on dit aussi les « grains ») se conservent pendant des mois, contrairement à la plupart des produits végétaux qui pourrissent rapidement. Enfin, les grains sont comestibles, et même particulièrement nutritifs.

			Conclusion : les hommes, condamnés à voyager sans cesse pour trouver une nourriture suffisante, peuvent s’installer, se sédentariser près de ces champs de céréales, car la nourriture est suffisante pour des semaines. La sédentarisation entraîne une nouvelle vie, on a du temps libre, on observe ces curieuses plantes nourricières et, un jour, on remarque qu’une graine, à la suite d’une pluie, s’est mise à germer et forme une plantule. Et on observe encore, et l’on voit que la plantule grandit chaque jour, qu’elle devient un plant en tout semblable aux autres plants qui portent les mêmes graines. Il n’y a plus qu’à semer quelques dizaines de graines : on en récoltera, quelques mois plus tard, quelques centaines ! L’agriculture est inventée.

			C’est vraiment une révolution, car l’agriculture va entraîner de nombreuses conséquences. Elle va consolider la sédentarisation. Elle va accroître les ressources alimentaires, ce qui aura pour effet une expansion démographique. Elle va donner du loisir, du temps libre, puisque quelques travaux aratoires suffisent pour produire de la nourriture en abondance. Et pendant ce loisir, on observe, on réfléchit, et on invente encore : le polissage des outils en pierre, le tissage, la confection de récipients en argile, d’abord laissés au soleil pour durcir, puis chauffés : c’est l’invention de la céramique. Parce que les hommes, mangeant mieux, sont de plus en plus nombreux, il y a comme une accélération de l’histoire. L’ère paléolithique a duré des millions d’années. L’ère néolithique n’a duré que sept à huit mille ans.

			Et la cuisine fait des progrès immenses. D’abord, l’homme néolithique dispose de nouveaux produits alimentaires, dont les propriétés nutritives et culinaires sont remarquables : les graines de céréales, qui sont l’orge, l’engrain, l’amidonnier, le blé, le seigle, l’épeautre, l’avoine… Mais il continue à chasser des animaux et à cueillir des plantes. Sa ration devient plus abondante, mais aussi plus variée. Ensuite, il dispose maintenant d’une vaisselle en céramique qui facilite la cuisson : il invente le mijotage, c’est-à-dire la cuisson de longue durée à feu doux. Enfin, il peut stocker ses aliments dans des jarres en céramique.

			L’homme néolithique va apprendre à cultiver d’autres plantes que les céréales. En particulier, il va planter des graines de légumineuses, qui sont des plantes herbacées dont les fruits sont des « gousses » très caractéristiques. L’homme de ce temps connaissait le pois, le pois chiche, la fève (plus grosse que le pois) et la lentille (plus petite que le pois). Et il y a encore des plantes potagères : chou, oignon, ail, radis…

			On peut imaginer un repas néolithique, assez copieux : potage d’herbes des champs, galettes d’engrain ou d’épeautre, bouillie d’orge, purée de lentilles longtemps mijotées avec de l’ail et des oignons.

			Bref, les hommes mangent de mieux en mieux. Du moins les hommes qui connaissent l’agriculture. Car il apparaît une fracture dans l’Humanité. Il y a les agriculteurs, qui profitent des avancées techniques subséquentes à la « néolithisation » : sédentarisation et construction d’un habitat « en dur », tissage, vannerie, céramique, et il y a, à la périphérie du Moyen-Orient agricole, les peuples restés nomades, chasseurs-cueilleurs. C’est une détermination qui va devenir constante dans l’histoire des hommes : la distinction, et parfois l’opposition et le conflit, entre les « civilisés » et les « barbares ». La pratique de l’agriculture, dont les avantages sont si nombreux, va cependant se répandre, et de nouveaux foyers de civilisation agricole vont apparaître, généralement dans les régions riches en eaux douces, et en particulier dans les vallées de grands fleuves. C’est ainsi que l’agriculture va apparaître en Égypte, le long du Nil, en Mésopotamie, le long du Tigre et de l’Euphrate, en Inde, en Chine, et jusqu’en Amérique, récemment occupée par des populations humaines venues d’Asie.

			Bien entendu, ces différentes agricultures (et les cuisines correspondantes) vont utiliser les ressources végétales et animales locales. Quatre foyers agricoles principaux vont se développer. Le plus ancien – qui va finalement conduire à la civilisation européenne – est basé sur la culture principalement du blé et du pois. Le foyer chinois va se développer à partir de la culture du riz et du soja. Le foyer amérindien va se diversifier à partir de la culture du maïs et du haricot. Le foyer africain, sans doute le plus récent, exploite le sorgho et le dolique, aussi appelé « niébé ». Chaque fois, la ration est donc basée sur une céréale et sur une légumineuse. Les chimistes et les nutritionnistes ont découvert qu’il y a en effet une heureuse complémentarité entre la céréale et la légumineuse. Les deux plantes apportent à l’homme glucides et protides, mais il faut analyser ces apports nutritifs.

			Les protides sont un vaste ensemble de substances où l’on trouve essentiellement des petites molécules, les aminoacides ou acides aminés, et des très grosses molécules, les protéines, qui sont d’ailleurs des enchaînements d’aminoacides. Or, le corps humain a besoin pour rester en bonne condition d’un apport régulier et suffisant de certains aminoacides, dits « essentiels », qui sont surtout la lysine, la thréonine, le tryptophane, la cystéine et la méthionine. La complémentarité céréale-légumineuse réside dans le fait que les céréales sont pauvres en certains aminoacides (par exemple en lysine) qui sont abondants chez les légumineuses, et qu’en contrepartie celles-ci n’apportent pas une quantité suffisante de certains aminoacides qui sont suffisamment présents chez les céréales (par exemple la méthionine). Au total, une alimentation équilibrée basée sur une céréale et une légumineuse est relativement satisfaisante. Cependant, les meilleures sources alimentaires d’aminoacides sont les produits animaux, ce qui explique en partie la supériorité nutritionnelle de la viande sur les substances végétales. C’est facilement compréhensible : l’homme est un animal, et la composition de son corps est plus proche de celle des animaux que de celle des végétaux, ce qui fait que les besoins nutritionnels sont mieux satisfaits par les produits animaux.

			On peut résumer. À la fin de la Préhistoire et au début de l’Antiquité, il y a quatre sortes d’hommes. En Europe et dans le Croissant fertile (Égypte, Israël, Mésopotamie), il y a les mangeurs de blé. En Chine, il y a les mangeurs de riz. En Amérique, il y a les mangeurs de maïs. Et en Afrique, du moins dans une partie du continent, il y a les mangeurs de sorgho. Et partout ailleurs, l’agriculture est encore primitive, ou même inexistante.

			Grâce à une nourriture abondante et variée, de beaux développements culturels apparaissent chez les mangeurs de maïs, chez les mangeurs de riz, et chez les mangeurs de blé. Le plus brillant de ces développements culturels va se déployer au nord-ouest de la région où est née l’agriculture, dans une région de montagnes, baignée par la mer, et comprenant de nombreuses îles, la Grèce. La Grèce va emprunter à ses voisins, mais va faire preuve d’une créativité remarquable, inventant ou développant magnifiquement l’alphabet complet (consonnes et voyelles), l’épopée, la poésie, la tragédie, l’harmonie musicale, la philosophie, l’arithmétique, la géométrie, l’astronomie, l’atomisme, l’histoire, la rhétorique, les techniques constructives et les techniques militaires, la médecine rationnelle, l’athéisme, la démocratie et l’hédonisme.

			Archestrate

			C’est chez les Grecs que l’on commencera à écrire des textes concernant la cuisine et l’alimentation. Vers 400 avant notre ère, un traité en grec paraît, intitulé Du régime, qui est anonyme, que les historiens ont longtemps attribué au célèbre médecin Hippocrate de Cos (mort en 370), mais qui est certainement dû à un de ses élèves. Dans cet ouvrage, l’on explique l’influence que l’alimentation a sur la santé, et l’on préconise la consommation de certains aliments en cas de maladie. C’est le premier livre connu où l’on aborde la question alimentaire.

			Mais il ne s’agit pas à proprement parler de cuisine.

			Le plus ancien livre de cuisine est dû au poète grec Archestrate, dont on ne sait pas grand-chose, et qui vivait dans la première moitié du IVe siècle avant notre ère, c’est-à-dire à l’époque du grand philosophe Platon, qui d’ailleurs a consacré un de ses dialogues à une pratique très appréciée des Grecs en général, et des philosophes grecs en particulier : le banquet. Dans ce dialogue, intitulé Le Banquet, Platon raconte un souper chez Agathon, auquel participe Socrate. Malheureusement, perdu dans ses hautes considérations philosophiques, Platon oublie l’essentiel : il ne nous dit pas ce que l’on a mangé chez Agathon ! Par contre, il nous laisse entendre que l’on y a bu du vin en abondance.

			Au fait, qui a inventé le vin ? Je ne le sais pas, et je le regrette, car j’aurais aimé célébrer comme il convient ce bienfaiteur de l’Humanité. Quelques peuples très anciens attribuent l’invention de la vinification à l’un ou l’autre dieu, et peut-être que l’excellence du vin pourrait être une preuve de l’existence des dieux ? Tout le monde sait que le vin est obtenu à partir du jus du raisin, le fruit de la vigne, une liane que les botanistes appellent Vitis vinifera. Le raisin est comestible, et même succulent, et fut évidemment consommé bien avant l’invention de la vinification. Mais qui a eu l’idée de presser des raisins pour en récolter le jus, et qui (ce n’est pas nécessairement le même) a eu l’idée de ne pas consommer ce jus tout de suite, mais d’attendre un certain temps avant de le boire ? Le hasard a joué son rôle. Si « tout va bien », le jus de raisin change de goût, et devient ce liquide merveilleux sans lequel il n’y a pas de repas digne d’un philosophe. Nous savons aujourd’hui – il a fallu attendre les travaux chimiques du grand Louis Pasteur, au XIXe siècle – que le vin résulte d’une fermentation. La fermentation est une transformation chimique due à des microorganismes. La fermentation qui conduit au vin est la fermentation alcoolique, dont les responsables sont des levures, et qui transforme le sucre du raisin en alcool, substance enivrante. Il peut d’ailleurs se faire, si l’on n’y prend garde, qu’à la fermentation alcoolique succède une fermentation acétique, due à d’autres microbes, et qui transforme l’alcool en acide acétique, une substance au goût piquant, ce qui altère le vin qui devient vinaigre. Il est clair que le vinaigre a été découvert après le vin. On ne le boit pas, mais on l’utilise intelligemment en cuisine pour l’assaisonnement.

			On ignore donc les circonstances de la mise au point de la vinification. La botanique nous apprend que Vitis vinifera vit, à l’état sauvage, en Europe du Sud et dans le Proche-Orient. C’est évidemment dans cette région qu’est né le vin. L’archéologie nous apprend que l’on a trouvé des traces de vin dans divers sites néolithiques le long de certaines côtes de la mer Méditerranée : Espagne, Italie, Grèce, Turquie, Liban, Israël, Égypte, et aussi en Mésopotamie et peut-être en Iran. Ces traces sont constituées par un résidu fait d’un mélange de tartre et de résine, ce qui montre que les anciens viticulteurs ajoutaient de la résine à leurs produits, pour empêcher la transformation en vinaigre. La linguistique nous apporte aussi une information intéressante : les langues indo-européennes disposent toutes d’un mot pour désigner la précieuse boisson. Hittite : Weean, sanskrit : Vena, grec ancien : Woinos (qui donnera oinos, d’où œnologie), latin : Vinum, italien : Vino, allemand : Wein, anglais : Wine. Le mot original devait être « W-?-N-? ».

			Nous ne savons toujours pas qui a inventé le vin. Mais nous savons qu’il est néolithique, et qu’il est apparu dans la région méditerranéenne ou dans la région que l’on appelle le Croissant fertile (Égypte - Israël - Mésopotamie). Le plus ancien poème de l’Humanité, qui est l’Épopée de Gilgamesh (une œuvre sumérienne), mentionne le vin. C’est un récit vieux de plus de quatre mille ans.

			Mais revenons à Athènes, au temps de Platon et d’Archestrate. Celui-ci est donc l’auteur du plus ancien livre de cuisine connu. À vrai dire, ce n’est pas un recueil de recettes, mais un poème qui relate un voyage en Méditerranée, ce qui donne au poète l’occasion de présenter ce que l’on mange dans les différentes cités que l’on rencontre au cours du périple. Le poème s’intitule Gastronomia, « gastronomie », un néologisme inventé à partir des mots gaster (estomac) et nomos (loi). La gastronomie est donc l’ensemble des lois qu’il faut respecter pour bien manger, pour satisfaire son estomac.

			Malheureusement, le texte de la Gastronomia d’Archestrate est perdu, mais l’on a conservé quelques fragments qui correspondent à peu près à 300 vers. On est en droit de penser que les Grecs de l’Antiquité rédigèrent d’autres poèmes sur la cuisine, et surtout des recueils de recettes. Mais ces œuvres ont été négligées, les hommes de ce temps préférant conserver les ouvrages de Platon, d’Aristote, de Sophocle, etc. Remarquons que certains historiens amateurs présentent Archestrate comme un disciple d’Épicure. Si l’auteur de la Gastronomia est de la première moitié du IVe siècle, ce n’est évidemment pas possible, Épicure n’ayant commencé à enseigner qu’en 311.

			Lucullus

			La ville grecque de Corinthe est prise par les armées romaines en 146 avant notre ère. La Grèce devient province romaine, et Rome se met à l’école des Hellènes. Rome se civilise, apprenant la philosophie de Platon et d’Aristote, l’histoire d’Hérodote, la poésie d’Homère, l’arithmétique de Pythagore, la géométrie d’Euclide, la physique d’Archimède, la tragédie d’Eschyle, de Sophocle et d’Euripide, l’architecture monumentale de Phidias et d’Ictinos, la médecine d’Hippocrate, l’astronomie d’Eudoxe. Et, surtout, apprenant des Grecs la cuisine et l’art des banquets.

			Il faut bien comprendre la séquence « cuisine → convivialité → civilisation ». C’est la réunion de convives autour de mets succulents et de vins bien choisis qui constitue le « noyau dur » du fait social, et le moteur de la civilisation. Comme les Grecs, qui furent leurs pédagogues dans ce domaine, les Romains pratiquèrent fort bien l’art du festin en petit groupe.

			Le plus célèbre des organisateurs de festins, dans la Rome antique, fut Lucius Licinius Lucullus, né en 115, mort vers 57. C’était un militaire de talent, qui devint général, et qui se battit notamment, victorieusement, contre Mithridate, roi du Pont. Au cours de ses campagnes, Lucullus acquit une fortune immense, ce qui lui permit de construire, à Rome, de splendides jardins, les Horti Lucullam. Il organisait régulièrement des festins somptueux, avec souvent des hôtes de marque, comme Pompée ou Cicéron. En réalité, on peut dire que si son nom est resté dans les livres d’histoire, c’est plus comme organisateur de banquets splendides que comme organisateur de brillantes victoires militaires.

			30 : Apicius

			L’ouvrage d’Archestrate n’étant pas à proprement parler un livre de cuisine, le premier manuel traitant vraiment de l’art de cuisiner, c’est-à-dire de cuire (coquinare), est l’ouvrage du Romain Apicius : De re coquinaria, que l’on cite parfois sous le titre De arte coquinaria. Le texte est conservé4, ayant survécu aux immenses pertes littéraires du Moyen Âge.

			Quelques érudits ont douté de la personnalité de l’auteur. On sait qu’il y eut un Marcus Gavius Apicius, né vers 25 avant notre ère, mort vers 37 de l’ère commune, cuisinier de l’empereur Tibère, qui a régné de 14 à 37. Et d’autre part, on dispose d’un texte que la tradition attribue à un certain Apicius. Généralement, on admet que l’auteur et le cuisinier impérial ne sont qu’une et même personne. Mais on n’en a pas la preuve, aucun auteur ancien n’attribuant formellement le livre de recettes au cuisinier de Tibère. Le doute est donc permis, et le mieux me semble être de reconnaître que la philologie gréco-romaine se trouve très démunie. J’ai dit que l’on a conservé le texte. Certes. Mais on ne possède que des manuscrits très tardifs, qui sont des copies datant de plusieurs siècles après Tibère. Il est donc possible qu’Apicius, l’employé de Tibère, ait publié quelques recettes, et qu’au fil du temps des anonymes, en les recopiant, y aient ajouté des recettes supplémentaires. Il est même possible qu’Apicius n’ait rien écrit du tout, et que quelqu’un (mais qui et quand ?), connaissant la renommée du cuisinier de l’empereur, ait publié un ouvrage en le présentant comme écrit par Apicius. On sait par ailleurs que cette pratique des écrits « apocryphes » était très courante chez les Anciens. Il est aussi possible – il est facile de construire des hypothèses, c’est autre chose de les vérifier – qu’il y ait eu un cuisinier Apicius chez Tibère et, plus tard, un autre cuisinier du même nom !

			On sait d’ailleurs peu de choses sur l’Apicius de Tibère. Sénèque (4-65), détestable philosophe qui abhorrait le plaisir et donc Apicius, raconte quelque part que, vieillissant, Apicius s’est rendu compte qu’il avait dilapidé sa fortune en festins ruineux, et, n’ayant plus de quoi maintenir son train de vie, il se suicida. L’anecdote est peut-être véridique, mais venant d’un adversaire, et connaissant la hargne de certains intellectuels de gauche pour le plaisir et la recherche du bonheur, on peut la mettre en doute. Si Apicius s’est suicidé en 37, c’est peut-être plus vraisemblablement parce que son maître venait de disparaître : Tibère est mort le 16 mars 37.

			Comme il est difficile d’écrire l’histoire ! Mais, puisque nous avons le livre d’Apicius, et quelle qu’ait été la personnalité de celui-ci, lisons une ou deux recettes, au hasard. Il y en a 428 en tout, la plupart très courtes. Voilà qui est plus concret. Et plus appétissant.

			Par exemple, voici une recette de boudin : « Avec six jaunes d’œufs cuits et des pignons de pins hachés mélangez de l’oignon, du poireau haché, une sauce non cuite, du poivre pilé ; farcissez-en les boyaux. Faites cuire dans du garum et du vin. »

			Le garum était une préparation de petits poissons, notamment d’anchois, que l’on avait probablement laissé fermenter. On notera avec regret que les recettes d’Apicius sont assez vagues, les quantités à utiliser n’étant pas mentionnées. Et voici pour conserver des fruits : « Pour conserver les figues, les pommes, les prunes, les poires et les cerises : cueillez soigneusement tous ces fruits avec leur pédoncule et placez-les dans le miel sans qu’ils se touchent ».

			On voit un des intérêts du livre d’Apicius pour l’histoire de la cuisine. En lisant toutes les recettes, on peut dresser la liste des produits animaux et végétaux consommés à l’époque de l’Empire romain. On voit déjà que, il y a deux mille ans, on consommait des pommes et des poires, des prunes, des cerises et des figues.

			451 : la choucroute

			J’ai déjà rappelé que la question de la conservation des aliments est un des grands problèmes que le cuisinier doit résoudre. Il a d’abord découvert que des aliments cuits se conservent plus longtemps que crus. Nous avons rencontré, pour la conservation du vin, l’ajout de résine. D’autre part, les Anciens ont
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