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Les grandes expositions sont l’occasion de faire le point sur l’œuvre d’un artiste, sur une démarche esthétique ou sur un moment-clé de l’histoire des cultures. Elles attirent un large public et marquent de leur empreinte l’histoire de la réception des œuvres d’art.
Sur le modèle des fiches de lecture, les fiches exposition d’Encyclopaedia Universalis associent un compte rendu de l’événement avec un article de fond sur le thème central de chaque exposition retenue :
 - pour connaître et comprendre les œuvres et leur contexte, les apprécier plus finement et pouvoir en parler en connaissance de cause ; 
 - pour se faire son propre jugement sous la conduite de guides à la compétence incontestée.
Afin de consulter dans les meilleures conditions cet ouvrage, nous vous conseillons d'utiliser, parmi les polices de caractères que propose votre tablette ou votre liseuse, une fonte adaptée aux ouvrages de référence. À défaut, vous risquez de voir certains caractères spéciaux remplacés par des carrés vides (□).


Livres en bouche (Paris - 2002)



La Bibliothèque nationale de France a présenté cinq siècles d’art culinaire français dans les salons de la bibliothèque de l’Arsenal du 21 novembre 2001 au 17 février 2002. Lieu prédestiné, puisqu’il y a plus de deux siècles, Antoine-René de Voyer d’Argenson, marquis de Paulmy, alors maître de céans, diplomate et ministre, grand bibliophile du siècle des Lumières, inspira à un ancien jésuite, Le Grand d’Aussy, une Histoire de la vie privée des Français dont seul le premier volume relatif à l’histoire de la nourriture vit le jour. Élaboré à partir des très nombreux ouvrages relatifs à l’art de la table que possédait le marquis, ce volume est aujourd’hui considéré comme l’une des premières études sur le sujet. En outre, un autre personnage, lié à l’histoire du lieu, Georges Vicaire, nommé conservateur surnuméraire à l’Arsenal en 1891, est l’auteur de la première Bibliographie gastronomique, servant encore aujourd’hui de référence à toute recherche en la matière.

Première exposition organisée par la Bibliothèque nationale de France autour de la littérature culinaire du Moyen Âge à la fin de l’Ancien Régime, Livres en bouche nous a fait déguster quelque 200 ouvrages rarement montrés – provenant pour la plupart des fonds de la bibliothèque de l’Arsenal.

Présentée ici dans sa globalité (production, préparation, consommation), l’histoire de l’art culinaire se divise en quatre grandes périodes que les organisateurs de l’exposition ont intitulées : « Le règne de Taillevent » (XIVe-XVe siècle), « L’honnête volupté » (Renaissance), « L’art de bien traiter » (XVIIe et XVIIIe siècles), « La cuisine nouvelle » (XVIIIe siècle). Comme dans le « service à la française », le menu de l’exposition offrait au visiteur une succession de livres groupés en quatre services. Au premier service, on trouvait les traités d’économie rustique et domestique, de diététique et les bonnes adresses dont l’unique exemplaire complet du Gazetin du comestible (1767), pour le choix des aliments ; au deuxième, la quasi-totalité des livres de cuisine pour la façon de les cuisiner, du premier manuscrit connu d’un Viandier en rouleau (première moitié du XIVe siècle) à La Cuisinière républicaine (1794) ; au troisième, les livres sur l’art de servir à table, avec une partie importante réservée aux manuels de découpe, dont un petit exemplaire unique « fait au profit du voyageur » ; au quatrième quelques « contenances » de table et traités de civilité.

C’est entre 1300 et 1450, si l’on s’appuie sur les écrits qui nous sont parvenus, que semble naître un intérêt sans précédent pour les arts de la table. De cette époque datent les premiers livres de cuisine dont le plus célèbre est le Viandier, que l’on attribue à Taillevent, maître queux des rois Charles V et Charles VI. Généralement brefs, peu ordonnés et peu explicites, ces premiers recueils de recettes n’indiquent ni temps de cuisson ni proportions : rédigés par des cuisiniers prestigieux, ces recueils ne s’adressent pas aux novices mais aux maîtres d’hôtel qui y trouvent de quoi vérifier la consistance, la couleur et le goût des plats. À la fin du XIVe siècle, ces recueils s’ouvrent à un plus large public comme le Mesnagier de Paris, écrit par un bourgeois parisien pour sa jeune épouse. Avec le développement de l’imprimerie, la diffusion s’élargira encore davantage : le Viandier, seul manuel de cuisine français imprimé avant 1500 connaîtra ainsi de multiples éditions (vingt-cinq entre 1486 et 1615) ; celui-ci se distingue du Viandier manuscrit par un grand nombre de préparations nouvelles qui y ont été ajoutées afin de répondre à l’évolution du goût. À partir des années 1530, paraît une succession de petits traités culinaires dont le plus répandu est le Grand cuisinier de toute cuisine, qui fera l’objet d’une vingtaine d’éditions entre 1544 et 1620.

Les livres de confiture sont cependant la grande nouveauté de l’édition culinaire au XVIe siècle, le mot « confiture » désignant tout aliment confit, que ce soit au sucre, au sel ou au vinaigre. Le premier texte français du genre à être imprimé est un Petit traicté contenant la manière pour faire toutes confitures... (Paris, 1545). Au XVIIe siècle, ces ouvrages que l’on appelle aussi livres d’office, connaîtront un essor décisif. Des personnalités comme le cuisinier La Varenne, auteur d’un célèbre Cuisinier françois (69 éditions de 1651 à 1754) ouvrent la voie à un profond renouvellement des savoir-faire – avec de nombreuses recettes nouvelles comme le bœuf « à la mode » ou les œufs au miroir et « à la neige » – qui se traduira par une multiplication des traités culinaires et à l’émergence de la « cuisine française », qui ne désigne pas autre chose que la civilisation du goût culinaire développée dans la France de Louis XIV.

Le XVIIIe est le siècle où le livre de cuisine n’est plus destiné au seul monde aristocratique mais s’adresse également à la bourgeoisie. La Cuisinière bourgeoise de Menon, le plus grand best-seller culinaire français de tous les temps (122 éditions répertoriées), en témoigne. La littérature gastronomique naîtra quant à elle au début du premier Empire avec Grimod de La Reynière, auteur entre autres d’un Almanach des gourmands contenant en germe les principes de nos actuels guides étoilés.


Pascal FULACHER
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À table au XIXe siècle, catal. expos. sous la dir. de B. Girveau, Musée d’Orsay-Flammarion, Paris, 2001 (un chapitre est consacré aux livres de cuisine du XIXe siècle).



GASTRONOMIE



Introduction
Les récits de voyages ainsi que les textes littéraires offrent une grande variété de documents décrivant les techniques de consommation, le choix et la préparation des aliments, l’acquisition et la transmission des savoir-faire culinaires. Les traditions et novations, les cycles journaliers ou saisonniers des régimes alimentaires font l’objet soit de discours esthétiques et littéraires, soit d’observations attentives et de constructions théoriques qui relèvent des sciences de l’homme. Mais la gastronomie est aussi affaire de casseroles et de fourneaux...

1. Nourritures-cuisines

C’est l’étonnement qui inspire les voyageurs. Tous les hommes mangent : la simplicité de cette loi transculturelle est immédiatement rapportée au constat de la pluralité des cultures. En effet, la différence des pratiques du goût et des interdits alimentaires apparaît rapidement dès que l’on compare diverses sociétés. Par curiosité pré-ethnographique, les voyageurs se plaisent à marquer les bizarreries culinaires, les postures corporelles de l’homme qui mange, les manières de table, essayant de circonscrire les curiosités gastronomiques, les saveurs étranges, les mélanges incongrus. Jean Coppin, qui a voyagé deux fois en Égypte, entre 1638 et 1646, note dans sa relation : « Il y a [les pains] des Francs qui sont des petits pains d’un sol comme ceux qu’on voit dans nos villes. Mais le pain des Turcs et du commun peuple est tout plat sans être relevé, il est mince et n’est pas assez cuit, ce qui fait qu’il se plie comme un morceau de drap, et, après le premier jour, il devient tout à fait désagréable au goût », ajoutant : « Je me souviens d’avoir vu des paysans qui mangeaient aussi de petites courges velues comme elles sortaient de dessous la plante et sans ôter l’écorce : et ces gens de campagne dévorent une quantité d’herbages et de « vilainies » aussitôt qu’ils les rencontrent, dont il n’y a que les seules brutes qui en voulussent goûter dans nos Provinces. » Cette description des pratiques alimentaires marque par deux fois la différence entre le pain des Francs et celui des Turcs. La préparation, la forme, le degré de cuisson, la saveur, la conservation, tout les oppose. Pour ces deux peuples, la consommation de la nourriture – ici le pain et les courges – prend des aspects variables connotés positivement ou négativement selon le goût des voyageurs.

La cuisine, les comportements sociaux accompagnant un repas auquel le voyageur est convié peuvent aussi être jugés comme civilisés bien qu’inhabituels. Encore faut-il que cette différence puisse être identifiée historiquement, associée à la plus grande antiquité, rattachée magiquement et littérairement à la culture grecque antique. Au Caire en 1777, Savary, après avoir décrit l’usage du tabac, écrit : « Vers midi, on dresse la table. Un grand plateau de cuivre étamé reçoit les plats. La variété n’y brille point, mais les mets sont abondants. Au milieu s’élève une montagne de riz cuit avec de la volaille, assaisonnée de safran et de beaucoup d’épices. On place à l’entour des viandes hachées, des pigeons, des concombres farcis, des melons délicieux et des fruits. Les convives s’asseyent sur un tapis autour de la table. Un esclave tenant un bassin et une aiguière donne à laver. C’est une cérémonie indispensable dans un pays où chacun porte la main au plat, et où l’usage des fourchettes est inconnu... Ces coutumes paraissent très anciennes dans l’Orient. Ménélas et la Belle Hélène, après avoir comblé de présents Télémaque et Pisistrate, leur donnèrent le festin d’hospitalité... » ; il cite alors un passage du quinzième chant de l’Odyssée où il est question d’un esclave portant dans ses mains une aiguière d’or et se réfère au livre IX de l’Iliade pour noter « la manière dont le fils de Thétis reçoit les députés grecs [qui] ressemble beaucoup à celle dont les Égyptiens traitent leurs convives ».

Ces deux exemples, parmi tant d’autres écrits de voyageurs, fonctionnent anthropocentriquement. Un des principes généraux de la gastronomie marque la frontière infranchissable entre les hommes qui mangent et ceux qui savent manger, entre les hommes qui boivent et ceux – en plus petit nombre encore – qui savent boire. Comme le vêtement du dandy, comme la manière de chasser le louvart à cheval, comme tout arbitraire culturel, la gastronomie est une pratique de distinction.

L’intérêt des voyageurs et des recueils de curiosa qu’ils ramènent de leurs pérégrinations sont d’importants témoignages pour le chercheur. Deux niveaux peuvent être distingués : leurs descriptions, plus ou moins véridiques, sont des éléments d’un corpus des manières de se nourrir, mais elles sont surtout, à un deuxième niveau, des corpus servant à l’interprétation des regards occidentaux sur les pratiques culturelles d’autres sociétés. Il faut cependant attendre la fin du XIXe siècle et surtout la première moitié du XXe siècle pour qu’une ethnologie culinaire se constitue. La littérature ethnologique classique ne s’est que peu intéressée aux pratiques culinaires. Si Boas en 1921 fut l’un des précurseurs de cette partie de l’anthropologie culturelle en décrivant des centaines de recettes de cuisine dans son étude sur les Kwakiutl, nous devons les premières descriptions systématiques d’ethnologie culinaire à des auteurs anglo-saxons tels que Bell, Cussler, Marett, qui, entre les deux guerres, ont étudié la cuisine et les pratiques alimentaires des sociétés « primitives » et rurales.



2. Le triangle culinaire et ses sauces

L’article de Lévi-Strauss qui traite du triangle culinaire est le contraire d’une description de recettes ou de pratiques de table. Ce texte, fondateur de toute une série
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3. Gastronomie-gastrolâtrie












4. La gastronomie française en quête d’identité



• 1970-1990 : un âge d’or pour la cuisine française
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• 1990 : l’âge de glace de la normalisation









• Les courants alternatifs




• Cuisine de studio, cuisine de labo






• L’après 2010 : du patrimoine de l’U.N.E.S.C.O. à la mondialisation
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