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COQ

Coquillagesetcrustacés
Lesressourcesaquatiques (en eau*douce 
eteneaudemer)sontunenjeumajeurde 
l’alimentationhumaine.Leurproduction 
mondiale,vialapêche* et surtout l’aqua-
culture,apresquedoubléensoixanteans,
engendrantdenouvellesquestionscultu-
relles,économiquesetécologiques.Depuis
quandleshommesconsomment-ilsces
ressources?Quelsrôlesont-ellesjoué 
dansl’évolutionhumaineetdanslastruc-
turationdessociétéspréhistoriques?

Ilyadeuxmillionsd’années,sur
leborddulacTurkanaauKenya,etily 
a500000anssurleborddufleuveSolo 
enIndonésie,leshommesont 
consommédesmollusques, 
poissons,tortues*aquatiques
oucrocodiles.Ces
faitsarchéo-
logiquessont 
pourl’instant 
assezrares,reflétant 
certainement l’état de 
larecherche.C’està 
partirde200000ansque 
lespreuvesdeviennent 
plusnombreuses,enparticu-
liersurlessitescôtiersafricains(Sapiens) 
eteuropéens(Néandertal).Lesqualités
nutritivesdespoissonsetdesfruitsdemer 
ontpeut-êtrejouéunrôledansladiver-
sificationetl’améliorationdel’alimenta-
tiondespopulationspréhistoriques.Bien 
que cette hypothèse soit encore débat-
tue,elleestàmettreenrelationavec 
d’importantschangementscomporte-
mentaux,techniquesetsymboliques.

Récolte etstockage, anticipation et 
gestiondesressourcesmarinessontdes
comportementsconstatésetinduitsparla
pêcheàpied.Celle-ciesteneffetmarquée 
parunefortesaisonnalitéetimplique 

unebonneconnaissancedesrythmes
desmarées. Le statut desmollusquesen 
particulierestmultiple:aliment,matière 
premièrepourfabriquerdesoutilsoudes
hameçons,etsupportsd’objetssymbo-
liques.Onconsidèrequelesplusanciens
bijouxdel’humanitéont100000ans. 
Ils’agitdepetitscoquillages,lesNassa-
rius,récoltésdansunbutsymbolique,et 
toujoursassociésàlarécoltealimentaire 
d’autresmollusques,moulesoupatelles
parexemple.Lescirculations(ouéchanges) 
decertainescoquillesàvaleursymbo-
liquetémoignentdeterritoiresculturels

dépassantdescentainesdekilomètres.
À partir de -10000 ans, de

trèsnombreuxsitescôtiers
surtouslescontinents

témoignentd’uneinten-
sificationspectacu-

lairedelaconsom-
mationdefruitsde 

meretdepoissons. 
Celasetraduitpar 

des«amascoquil-
lers»quipeuvent 

atteindreplusieurs
mètresd’épaisseur.Etpermettentd’iden-
tifieruneorganisationcomplexeet 
hiérarchiséedesgroupeshumains.

Parmilespremièressociétés
néolithiquesdubassinméditerranéen,on 
a donné le nom d’un coquillage, le Cardium, 
àlaculturecardiale.Ellesecaractérise 
pardescéramiquesdécoréesàl’aidede 
lacoquille.Certainesdecescéramiques
servantaustockageouàlapréparation 
desaliments,laboucleestainsibouclée!

par Roland Nespoulet

→ADAPTATION,BESTIAIRE, HOMARD,HUÎTRES,
PALÉOLITHIQUE, PÊCHE, TORTUE

Strombus gigas, 
Guadeloupe, 
XXesiècle. Coquillage, 
28 × 16 × 14cm. 
Paris, Muséum 
national d’histoire 
naturelle.

Collier dit 
« deCro-Magnon », 
sépulture de l’abri 
Cro-Magnon,
Eyzies-de-Tayac 
(Dordogne), 
- 28 000 av.J.-C. 
Bigorneau 
(Littorina littorea), 
20 × 18,5cm. Paris, 
Muséum national 
d’histoire naturelle.
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Michel Garnier (1753-1829), Michel Garnier (1753-1829), Poivrier ( Poivrier (Piper nigrum Piper nigrum)), 1801-1806.  , 1801-1806.  
Huile sur papier marouflé sur toile, 58 × 46,5cm.  Huile sur papier marouflé sur toile, 58 × 46,5cm.  

Paris, Muséum national d’histoire naturelle. Paris, Muséum national d’histoire naturelle.
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DAT

Dattes
Le palmier dattier (Phoenix dactyli-
fera L.) est la plante emblématique 
des oasis. À raison  : véritable espèce- 
ingénieure de ces agroécosystèmes 
anthropiques, il remplit un rôle écolo-
gique indispensable à la culture d’autres 
plantes  moins  tolérantes  au cl imat 
désertique. Sous son ombre, dans une 
hygrométrie maintenue par sa canopée 
et protégés des vents , poussent des 
arbres* fruitiers et, en strate basse, 
plantes potagères, céréalières ou four-
ragères. Plus encore : le datt ier… nourrit.

Comme il existe des civilisations 
du maïs*, du riz ou de la châtaigne, les 
sociétés oasiennes forment une civilisation 
du datt ier, aux mille usages (matériau de 
construction, vannerie, etc.), mais avant 
tout alimentaires. Des formes sauvages du 
datt ier, récemment identifi ées dans 
les montagnes d’Oman 
(e n 20 17 ) ,  é t a ie nt 
jusque-là incon-
nues, mais ses 
petits fruits 

ronds sont peu intéressants. C’est du 
golfe Persique et de Mésopotamie – où il 
aurait été cultivé il y a 7 000 ans – qu’au-
rait été diffusée la forme domestique 
d’est en ouest, par l’Arabie vers l’Égypte 
(il y a 4 000 ans), en Libye (il y a 2 500 ans), 
jusqu’à l’ouest du Sahara (il y a 2 000 ans). 
Les modalités de sa diff usion sont large-
ment hypothétiques, de proche en proche 
sans doute, par les routes sahariennes, 
de la main de l’Homme en tout cas . 
À observer les modes culturaux actuels 
des paysans oasiens, ce sont sans doute 
des variétés clonales – le palmier est repro-
duit végétativement – qui ont été diff usées, 
des milliers sont inventoriées aujourd’hui. 
Les qualités organoleptiques des fruits 
prévalent dans la sélection de cultivars, 
ainsi que leur adaptation* aux conditions 
pédoclimatiques locales, leur période de 

récolte et en partie la qualité 
de conservation des 

fruits. En oasis, il 
existe toujours 

des variétés 

Plat, Djanet, 
Tassili n’Ajjer 
(Algérie), 
XXe siècle. 
Fibres du palmier 
dattier (folioles 
et tiges de la 
hampe du régime 
de dattes), 
40 × 4,5 cm. 
Collection 
de recherche 
de Tatiana 
Benfoughal.
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CON

Ajoutés aux aliments, les condiments 
les parfument et les relèvent. Depuis 
le sel* jusqu’aux épices et aux herbes 
odorantes, les condiments, c’est le raffi-
nement. Et pourtant, cela fait longtemps 
qu’on les recherche. Depuis quand ? Les 
pauvres archéologues voudraient bien 
répondre mais les condiments ont l’art de 
leur échapper, ils se conservent très rare-
ment. C’est pourquoi, quand une équipe 
de préhistoriens en ont trouvé des traces, 
vieilles de 10 500 ans, cette minuscule 
découverte leur a paru énorme… Jamais 
personne n’avait trouvé intacte une prépa-
ration culinaire aussi ancienne. Car il avait 
fallu des circonstances bien particulières 
pour qu’elle subsiste.

Imaginez, vers 10 000 avant nous, un 
petit village d’agriculteurs qui cultivent, 
pour la première fois dans l’histoire, du blé, 
de l’orge, du seigle et des lentilles. Des agri-
culteurs débutants, au sens propre du mot. 
Une maison brûle. Si fort, si brusquement, 
que les habitants fuient en laissant tout sur 
place. Le toit s’effondre sur la cuisine, et sa 
masse recouvre et protège tout ce qu’elle 

Condiments
contenait. Des meules et des plateaux en 
pierre, des bassins, des bols et… de la nour-
riture, prête à être consommée sans doute. 
La nourriture ? Quelques boulettes carbo-
nisées par l’incendie, intactes au point de 
voir encore les traces des doigts qui les 
avaient pétries. Faites d’un mélange de 
céréales* et de moutarde. Et voici le condi-
ment : de la moutarde (Brassica sp.) ! Cen’est 
pas tout. Un peu plus loin on trouve des 
graines de câprier, du « poivre des moines » 
(Vitex agnus-castus) et une sorte de menthe 
au parfum de thym (Vizophora). Le luxe. 
Letout préservé grâce à l’incendie.

Mais il a fallu aussi que des 
apprentis archéologues et des paysans de 
l’Euphrate qui fouillaient avec eux soient 
assez attentifs et habiles pour dégager 
ces petites bouchées sans les abîmer. Il a 
fallu qu’un botaniste (George Willcox) soit 
présent et, qu’intrigué, il les prélève, les 
identifie. C’est ainsi que se raconte parfois 
l’histoire, avec de modestes trouvailles qui 
parfois vous montent au nez.

par Danielle Stordeur
  →CÉRÉALES, CRU/CUIT, POMPÉI, SEL

Galettes de céréales 
aromatisées 
carbonisées, 
Jerf el Ahmar (Syrie), 
-10500 av. J.-C. 
(Néolithique), 
de 1,5 à 7 cm. Paris, 
Muséum national 
d’histoire naturelle.
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DÉG

(Dé)goût
Quoi de commun entre un munster bien 
fait et une poignée de sauterelles frites ? 
Ils sont également répugnants pour qui 
les voit pour la première fois. Ce qui est 
bon dans une communauté peut être 
considéré comme mauvais dans une 
autre. Huîtres* crues* ou cuites* ? Yeux de 
bœuf * ? La notion de ce qui est mangeable 
ou immangeable se forme au cours de son 
enfance : le goût* est une construction 
culturelle. De ce fait, les groupes sociaux 
se distinguent les uns des autres sur la 
base de leurs préférences alimentaires, 
d’un pays à l’autre ou même d’une vallée 
à l’autre ! Il y a ceux qui utilisent de l’huile 
d’olive*, ceux qui préfèrent la crème 
fraîche, le saindoux, ou bien le beurre – et 
lequel, doux ou salé ? Il est des groupes 
qui adorent les aliments gluants, ceux 
qui les veulent croquants, d’autres qui 
recherchent le goût du rance, des peuples 
pour qui l’aliment est exquis si son goût est 
discret – que d’autres jugeront fade ! Dans 

de dattes à consommation immédiate, 
mais l’effort cultural est porté sur les culti-
vars dont les fruits sucrés contiennent 
peu d’eau et se conservent très bien : une 
majeure partie de la production a sans 
doute toujours été destinée à l’exporta-
tion vers les cités grandes consomma-
trices. Nulle oasis n’est isolée et autar-
cique : distantes et insulaires, certes, mais 
connectées de façon vitale à un réseau 
de pistes.

par Vincent Battesti

 → ADAPTATION, ARBRES, CÉRÉALES, EAU,
EXOTIQUE, MAÏS, VÉGÉTAL

toute société, un repas* accompli, donc 
« bon », doit comporter certains éléments 
constitutifs du goût (l’ail pour certains, 
le piment* pour d’autres), mais aussi des 
aliments structurants, dont l’absence crée 
un certain manque – nombreuses sont les 
sociétés d’Afrique centrale qui distinguent 
« la faim » lorsque l’aliment de base (banane 
à cuire, manioc*) est insuffisant, de 
« la faim de viande* » lorsque le gibier est 
absent (ou le poisson, chez des pêcheurs). 
Mais, au-delà du plaisir ou du déplaisir, ce 
sont aussi d’autres notions profondes qui 
entrent en jeu dans le goût, qui touchent 
à la mythologie, à la philosophie, à la reli-
gion : le propre et le sale, le pur et l’impur. 
D’apprendre après coup que la délicieuse 
viande que vous venez de savourer était 
en réalité du chien pourra provoquer un 
violent haut-le-cœur. D’ailleurs, pourquoi 
sommes-nous dégoûtés à la simple idée de 
consommer un animal* familier, chat ou 
cheval* pour les cavaliers ? Les sociétés 

Récolte de dattes.
Muni de l’emblé-
matique faucille 
locale, le paysan 
s’aide d’une ceinture 
constituée de fibres 
de dattier pour 
s’agripper à l’arbre. 
Cette variété est 
plutôt destinée 
à la consommation 
fourragère.
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FEU

l’expérimentation. Par exemple, lesosse-
ments animaux retrouvés dans les foyers 
sont soit des déchets alimentaires, soit 
des combustibles, soit les deux. Il est 
alors difficile de trancher, sauf quand des 
résidus de graisse animale sont identifiés 
dans un foyer où seul du bois végétal a été 
utilisé comme combustible. En l’absence 
de traces archéologiques directes, on peut 
quand même formuler l’hypothèse que le 
feu a permis de démultiplier les façons de 
faire cuire ou bouillir les aliments pour 
lesconsommer, d’en fumer d’autres pour 
les conserver, ou d’éliminer certaines 
toxines par l’action de la chaleur. Et la 
diversité de ces savoir-faire est à mettre 
en lien avec les innombrables contextes 
écologiques, climatiques, saisonniers et 
culturels des populations préhistoriques. 

Ces dernières maîtrisaient certainement 
les différentes températures de chauffe 
et de cuisson qui permettent les modi-
fications des aliments, bien avant que 
Louis-Camille Maillard (1878-1936) n’en 
fasse la description scientifique au début 
du XXesiècle. La chaleur peut sensible-
ment améliorer les qualités gustatives 
des aliments, mais elle cause aussi la 
perte des acides aminés, la dégradation 
des vitamines et peut produire de l’acry-
lamide, une substance cancérigène. Le feu 
pour la cuisson, mal maîtrisé, peut être un 
cadeau empoisonné pour l’humanité !

par Roland Nespoulet

  →CONDIMENTS, CRU/CUIT, CUISINE, GOÛT,
PALÉOLITHIQUE, POMPÉI

Fernand Cormon 
(1845-1924), 
Les Races humaines
(détail), fresque 
de l’amphithéâtre 
de la galerie 
de Paléontologie 
et d’Anatomie 
comparée, 1897. 
Paris, Muséum 
national d’histoire 
naturelle.
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Gourde à eau, Thuan Chan, province de Son La (Vietnam), début du Gourde à eau, Thuan Chan, province de Son La (Vietnam), début du XXXXee siècle.  siècle. 
Bambou et coques de fruits, 29,5 × 14,5 × 14,5 cm. Paris, musée du Quai Branly.Bambou et coques de fruits, 29,5 × 14,5 × 14,5 cm. Paris, musée du Quai Branly.

Gargoulette, Maghreb, seconde partie du Gargoulette, Maghreb, seconde partie du XXXXee siècle. Terre cuite,  siècle. Terre cuite, 
pigments naturels, 27 × 23 × 18 cm. Paris, musée du Quai Branly.pigments naturels, 27 × 23 × 18 cm. Paris, musée du Quai Branly.

Gourde, Fidji (archipel), début du Gourde, Fidji (archipel), début du XXXXee siècle. Coque de fruit  siècle. Coque de fruit 
et fibres végétales, 80 × 18 × 18 cm. Paris, musée du Quai Branly.et fibres végétales, 80 × 18 × 18 cm. Paris, musée du Quai Branly.

BAT_MNHN_ALIMENTATION_BLOC_v17.indd   84 20/09/2019   17:30

68

JE MANGE DONC JE SUIS

COC

Cocotte-minute
Courses, préparation culinaire, consom-
mation des aliments… Il existe des 
inégalités alimentaires entre femmes et 
hommes dans toutes les sociétés. Si l’appa-
rition en Occident, depuis les années1960, 
de produits et ustensiles* rapides et faciles 
à utiliser a permis de diminuer le temps 
imparti aux tâches domestiques, elle 
n’a pas libéré pour autant les premières 
de leur image de « femmes au foyer » : les 
Françaises passent encore en moyenne 
une heure par jour, contre moins d’un 
quart d’heure pour les hommes, à la 
préparation des repas*. Et, contraire-
ment aux idées reçues, ce n’est pas parce 
que les femmes préparent la nourriture 

qu’elles en contrôlent la répartition…
Cette distribution des pouvoirs associée 
aux stéréotypes féminins est au cœur 
du travail de la plasticienne et perfor-
meuse espagnole Pilar Albarracin 
(1968). Diplômée des Beaux-Arts en 1993, 
celle-ci use de la caricature dans ses 
performances artistiques pour énoncer 
une critique sociale. Tantôt ménagère, 
gitane ou toréador, l’artiste déconstruit 
par le grotesque ces figures féminines 
constitutives de l’identité nationale, dans 
unpays encore marqué par la dictature 
franquiste.

par Marie Merlin
  →CHEF, CUISINE, REPAS, USTENSILES

Pilar Albarracín 
(1968), Olla 
express/Pressure 
Cooker, 2001. 
Pièce unique, Olla 
express, perruque 
et main en silicone, 
45 × 35 × 35 cm. 
Madrid, galerie 
Juana de Aizpuru.

Affiche publicitaire 
de la super-cocotte 
Seb, France, 1953.
«Monsieur vous 
qui aimez la bonne 
cuisine, offrez-lui 
une super cocotte 
SEB, la cocotte de 
luxe à la portée 
de tous»
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DEN

Dents
Les tissus très minéralisés des dents 
permettent une bonne fossi l isation. 
Le régime* alimentaire des homininés a 
ainsi longtemps été déduit à partir de la 
morphologie générale de leur couronne, 
qui ne varie pas au cours de leur vie, en 
considérant que de petites dents révélaient 
un régime plutôt omnivore* et celles de 
grandes dimensions étaient plutôt asso-
ciées à des aliments durs et résistants 
(tubercules et racines). Toutefois, l’étude 
des micro- et macro-usures (stries, trous, 
facett es d’usure visibles sur la surface de la 
dent) et des isotopes contenus dans l’émail 
montre que la morphologie témoigne de 
ce que les homininés étaient capables de 
manger plutôt que ce qu’ils mangeaient 
réellement. Les usures dentaires indiquent 
si les aliments consommés, quelques 
semaines avant la mort de l’individu, 
étaient plutôt tendres ou durs. Les analyses 
isotopiques (rapport du carbone 12 et 13) 
indiquent si les homininés mangeaient 
au début de leur vie plutôt des végétaux*

(ou des herbivores ayant consommé ces 
végétaux) vivant dans des environne-
ments secs ou humides. Ce type d’ana-

lyse ne permet toutefois pas de distinguer 
le végétal du carné. Il faut se tourner vers 
l’étude d’autres éléments pour déterminer 
l’apport en viande* (strontium/barium, 
barium/calcium) et l’âge de sevrage du 
lait* maternel (calcium 44/calcium 42). 
Le tartre dentaire indique quant à lui la 
nature des végétaux ingérés et s’ils étaient 
crus* ou cuits*.

par Sandrine Prat
→ CARNIVORE, CRU/CUIT, OMNIVORE,

PALÉOLITHIQUE, RÉGIMES, VIANDE

nomades d’Asie centrale, quant à elles, 
mangent avec respect le cheval sacrifié 
religieusement. Les goûts changent à 
travers le temps. Nous trouverions peut-
être un peu curieux les plats gras et salés 
des bourgeois parisiens du XVIIe siècle, 
mais eux, comme nous, ne supporterions 
même pas l’odeur des recettes acides et 
lourdement épicées de poivre, cannelle, 
gingembre, girofle, safran, sans oublier 
mastic, anis, cumin et nard du XIVe siècle !

A i n s i ,  à  t r av e r s  c es  no t io n s 
contraires de bon et de mauvais, qui 
résultent inconsciemment de l’éducation 
acquise dans sa communauté, se jouent des 
marqueurs identitaires, qui distinguent 
une communauté, une classe sociale 
d’une autre – non sans moquerie sur le 
goût des autres (les Froggies et les Rosbifs) !

par Serge Bahuchet

→ ADAPTATION, CRU/CUIT, GOÛT, INSECTES, INTERDITS

Mandibule de 
Montmaurin, grotte 
de la Niche, site 
de Coupe-Gorge 
(Haute-Garonne), 
- 130 000 av. J.-C. 
(Pléistocène moyen), 
5,5 × 13,3 × 9,5 cm. 
Paris, Muséum 
national d’histoire 
naturelle.
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