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INTRODUCTION

i/

Truffes du Périgord, confits de canards des Landes, pruneaux de 1" Agenais ou vins du
Bordelais sont aujourd’hui les symboles de la gastronomie du Sud-Ouest aquitain. Partout en
France, et de plus en plus & I'étranger, ces aliments et ces pays sont considérés comme les
garants d’une cuisine régionale authentique, ancrée dans un terroir et héritiére d'une tradition
gastronomique immuable. Grands chefs, professionnels du tourisme ou publicitaires ont su
créer un marketing efficace autour de I’imége des cuisines régionales jusqu'a en faire une
mode dans l'air du temps. L’'existence de cuisines régionales atemporelles apparait
aujourd’hui, aux yeux des consommateurs, comme une évidence. Pourtant, quelle est la réalité
de la cuisine du Sud-Ouest ? La cuisine basque serait-elle la méme sans les piments, les
tomates américaines et le golt pour le chocolat ? Comment concevoir également la
gastronomie périgourdine sans les dindes. originaires d"Amérique, tout comme le mais qui
sett au gavage des oies 7 Loin d'étre immobile et indissociable d'un milieu naturel local,
I"alimentation régionale évolue et s’enrichit. A quoi ressemblait-elle au XVIII® sidcle ? Peut-
an parler alors de traditions alimentaires propres au Sud-Ouest aquitain ? Ces habitudes sont-

elles les marqueurs d’une identité régionale ou au moins spatiale ?

Pendant trés longtemps, I'alimentation a éié délaissée par les historiens, malgré un
intérét précoce manifesté dés le XVIII® sigcle. puisqu'en 1782, une Histoire de la vie privée
des Frangais, sous la plume de Le Grand d’Aussy, est publiée & I'initiative du marquis de
‘Paulmy'. Ce grand aristocrate, qui posséde dans sa bibliothéque de trés nombreux onvrages
culinaires et dont la cave renferme les vins les plus fins, apprécie les plaisirs de la table” ; il
conduit donc tout naturellement Le Grand d’Aussy a s'intéresser a I'alimentation. Gréice aux

livres de la bibliothéque du marquis, il rédige une histoire de la nourriture, des Gaulois aux

! p.J.B. LE GRAND D'AUSSY, Histoire de la vie privée des Frangors depuis 'origime de la Nation jusqu'a n
s jours, Patis, 1782,

¥ A, CAPATTI, « Le marquis de Paulmy et ['Histoire de . vie privée des Frangais », dans Livres eit bouche.
Cing steeles d'art culinaire frangais, du quarorzieme au dis-huitieme siecle, Bibliothéque nationale de France,

Paris, 2001, p. 15-29.






cours royales, qui souligne I'affirmation d’une cuisine frangaise autonome & travers les
sigcles.

Malgré cette premidre tentative, I'étude historique de I'alimentation reste jusqu'au
XX* sitcle un champ de recherche abandonné a 1'érudition des gastronomes amateurs. La
cuisine, les aliments et tout ce qui est relatif a la table n'est pas digne d'intérét aux yeux des
historiens professionnels, Les prémices du renouveau ne s'operent que dans I'entre-deux-
guerres sous I'impulsion notamment des fondateurs de 1'école des Annales : Lucien Fevbre® et
Matc Bloch* montrent en effet que I'alimentation peut tre un champ de recherche fructueux,
ce qui entraine par la suite le développement de programmes autour de ce théme. Dans les
années 1960-1970, Fernand Braudel est ainsi & I'origine d’une étude intitulée « Vie matérielle
et comportement biologique » qui aboutit & la publication en 1970 d’un numéro spécial des
Annales’, Dans un article fondateur®, il souligne que I'alimentation, situce au cceur des
structures du quotidien, subit des évolutions dans le temps long ; seules des analyses menées
sur des périodes séculaires permettent de percevoir les changements profonds comme
I"introduction d’un nouvel aliment ou la disparition d'un autre. L'intérét d’analyser les
phénoménes alimentaires dans la longue durée demevire aujourd’hui une nécessité ; mais les
principes défendus par I’école des Annales ont égulement conduit les historiens & rejeter
Uétude de la table des élites, comme celle de la gas ronomie et méme plus largement de la
cuisine’, assimilées A une histoire anecdotique des grands personnages tant décriée alors. Les
premiéres tendances de 1'histoire de 1’alimentation ¢ nt pendant trés longtemps été marquées
par ce contexte historiographique qui a freiné le déve loppement de recherches sur les gofits et
les consommations.

La prédilection pour une histoire quantitative et sérielle a eu pour conséquence de
privilégier les analyses économiques et démograph.ques®. Les articles publiés dans le numéro
spéeial des Annales en 1970 illustrent nettement ces choix thématiques : mercuriales et
comptes d’octroi servent de base & de nombreuse» études ol I'on tente de calculer des rations
alimentaires et d*évaluer les diverses carences ffectant les populations ; les collectivités et
certaing groupes soclaux restreints comme les marins ou les militaires sont donc I’objet de

plusieurs travaux, alors que les élites ou des tentatives d'approche plus globale restent

3 L. FEBVRE, « Répartition géographique des fonds de cuisine en France », dans Travaux du premter congres
international de folklore, Paris-Tours, 1938, p. 124.

* M. BLOCH, « Les aliments de I'ancienne France -, Annales ESC. 1954,

% 1.7, HERMANDIQUER, (sous dir. de), Pour un histoire de I'alimentation, Cahiers des Annales, Paris, 1970,
F. BRAUDEL, « Alimentation et catégories de I histoire », Annales ESC. 1962.

?H-1, TEUTEBERG, European Food History. A Research Review, Lewcester, 1992, p. 93.

¥ J:N. BIRABEN, « Alimentation et démographie historique ». Annales de démographie hustorique. 1976, p. 23-







négligées. Il s’agit avant tout d’étudier les subsistances, le ravitaillement et les rapports entre
production et consommation®’, Malgré des critiques'”. parfois justifiées dailleurs, concernant
la fiabilitd des résultats statistiques ou le choix des problématiques, I'histoire de
I’alimentation dans cette perspective économique et quantitative a été un champ d'exploration
fructueux et continue de I’8tre encore aujourd’hui avec des études comme celle de Reynald
Abad sur I'approvisionnement de Paris au XVIIF siacle'. Elle a surtout permis a
I"alimentation de pénétrer dans 1a recherche historique et d'y justifier sa place. avant de servir
de point de départ & I'exploration de nouvelies voies centrées sur les consermmations'”. puis
Jd:"abcsutfir, au début des années 80, & une histoire des goiits alimentaires. Dis fa fin de . années
1930 pourtant, les travaux longtemps méconnus en France de Nobert Elius avaient mis en
évidence le lien entre les maniéres de table et les processus de civilisation'’ - de fagon
novatrice, le sociologue allemand démontrait combien I'alimentation pouvait étre .nfluencée
par les normes sociales™. Dans les années 60, un article de Roland Barthes, passé peut étre un
peuﬁ kiﬁap’e’x‘gu alors, avait lui aussi souligné les richesses offertes par une psychesociologie de
alimentation” ; inspiré par les théories de la linguistique. il définissait I'alim mtation comme
“un langage oli les aliments possédent une signification. Les réflexions de ces deux auteurs sur
I*alimentation comme un fait social et culturel riche de sens préfigurent les problématiques
actuelles des historiens.

Il faut attendre les années 80 pour voir ["alimentation dJevenir un champ d'étude
autonone, plus proche d’une histoire des mentalités'® alors trés prisée. L'évolution des autres
sciences humaines a éé décisive dans ce processus. Les uvres piunnieces de Claude Lévi-
Strauss sur la cuisine'” ont ainsi permis de comprendre I'influence de . environnement et des
stritctures locales sur Palimentation. Au nom du principe d'incorporation, 'aliment est
devenu, & Pimage de la chataigne'®, un symbole complexe, propice a 'analyse des

ethnologues. Manger un aliment revient & assimiler ses propriétés . « nous devenons ce que

9 1, NEVEUX, «L'alimentation du XIV® au XVHIF siecle. Fasai de mise au point », Revie o histoire
deonomique et sociale, 1973, p. 336-379.

19 1.1, FLANDRIN et J. COBBL, (sous dir. de), Tables d'luer. tables d ailicues. Histoire et ethnologie du repas,
Paris, 1999,

YR, ABAD, Le grand marché. L'approvisionnement alimentaire de Puri sous {'Ancten Régime. Paris, 2002.

12 « Histoire de la consommation », Annales ESC, 1970

BN, BLIAS, La civitisation des maenrs, Paris. 1973,

YN, BLIAS, La société de cour, Paris, 1985,

¥ R, BARTHES, « Pour une psycho-sociologie de I'afimentatson contervporaine », Annales ESC. 1961, p. 977
¥6 Sur cette notion aux contours volontairement flous, voir A. CORRIN, « « Le vertige des foisonnements ».
Fsquisse d'une histoire sans nom », RHMC, 1992, p. 103-123

Y Cl. LEVI-STRAUSS, L'origine des maniéres de table. Mythol. gigue . 3. Paris. 1968

5 A, BRUNETON-GOVERNATORL, Le pain de bois. Ethnobaston - de la chdtugne et du chataignier, Paris,
1984,



nous mangeons »'* ; I'incorporation fonde alors 1'identité. Les historiens de I'Antiquité sont
les premiers A s'8tre inspirés des méthodes de I'ethnologie pour étudier le rapport entre

2 Le deuxitme renouveau est venu des sociologues @ les travaux de

religion et alimentation
Pierre Bourdieu, en particulier, ont bien montré que le repas, véritable « cérémonie sociale »,
est le terrain privilégié des rapports sociaux’'. La diversité sociale des gofits alimentaires et
les mécanismes d'imitation ou de distinction ont largement inspiré les historiens™. La
sociologie §'intéresse aujourd’hui de p'us en plus & 'alimentation, jusqu’a en fain- un terrain
de recherche d part entidre™. Ces pistes et ces analyses nouvelles doivent naturellement
nourrir la réflexion des historiens enrichie par les méthodes et les problématiques différentes
de leur discipline.

Grfce A ces différents apports, histoire de I'alimentation est finalement parvenue a
gagner sa légitimité au sein de la recherche historique ; en 1996, I'apparidon d'une entrée
« gastronomie » dans I'index de la Bibliographie annuelle de histoire de F.mce® 1émoigne
du long cheminement d'une historiographie qui concéde & nouveau une place & la table des
élites, et illustre ainsi les tendances récentes des travaux sur 1'alimentation. Depuis une
vingtaine d'années, la table des élites et la cuisine sont en ef’et 3 nouveau au coeur de la
recherche historique. Sous I'égide principalement de Jean-Louis Flandrin™, s'est développée
une histoire des goiits alimentaires fondée essentiellement sur I"éwude des livres de cuisine ;
I'analyse de leur publication et de leur contenu s’est avérée une démarche fructueuse,

6

notamment pour I'époque médiévale™. Cette recherche s’intéresse surtout aux implications
culturelles de 'acte de manger. L' Histoire de 'alimentation publiée en 1996”7 offre une
synthése révélatrice des pistes explorées depuis les anndes 1980 : les choix alimentaires i la
lumitre des livres de cuisine, I'imaginaire culinaire, les rapports entre alimentation et religion,
la notion de diététique, le rGle culturel et social des boissons exotigues sont autant de sujets au
ceeur de cette problématique. A cette tendance dominante s’ajoutent les études menées autour

de la culture matérielle ; Panalyse des conspmmations est un theme mis en avant dans le

¥ ¢, FISCHLER, L'Homnivore. Le golu, la cuisine et le corps, Paris, 1993, p. 66.

% M. DETIBNNE ot J-P. VERNANT, La cuisine du sacrifice en pavs grec. Paris, 1979,

2Up, BOURDIBU, La distinction : eritigue sociale du jugesent, Paris, 1979,

2 L.L. FLANDRIN, « La distinction par le godt », dans P. ARIES et G, DUBY, (sous dir. de), Histaire de la vie
privée. De la Renafssance aux Lumidres, T. 3, Paris, 1985, p. 267-309 ; S. MENNEL, Frangais ¢t Anglais a
table du Moven-Age a nos jours, Paris, 1987,

¥ .. POULAIN, Sucwlogies de 'alimentation. Les mangeurs et 'espace soctal alimentaire, Paris, 2002.

* Biblipgraphie annuelle de Ihistoire de France, Paris, 1996.

* J-L.. FLANDRIN, « Pour une histoire du golit », L'Histoire, 1986

% B, LAURIOUX. Le régne de Taillevent. Livres et pratiques culmaires a la fin du Moven-Age. Paris, 1997,

T 11 FLANDRIN et M. MONTANARL (sous dir. de), Histoire de I'atimentation, Paris. 1996,
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renouveau de ce champ historique™ ot I'alimentation tient souvent une place importante
grice & lutilisation des inventaires aprés déces™. Cependant. la plupart des études ont
privilégié la ville de Paris™ et plus généralement les populations urbaines : aucune recherche
sur Ta culture matérielle ne s'est consacrée exclusivement it I'alimentation dans un cadre
régional.

En définitive, si I'histoire des golis a trés souvent privilégié |'étude des normes et des
discours a travers la littérature culinaire, I'étude de la culiure matérielle offre 1'intérét
d’aborder la réalité des pratiques alimentaires. La réunion de ces deux perspectives, opérée
- dans notre étude, autorise des analyses plus globales comme celles réalisées récemment

autour de I'acte de manger au Moyen-Age’'.

Au-deld de ce contexte historiographique, I'idée de cette recherche sur les golts
alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain32 s'inscrit également dans le prolongement d'une
démarche personnelle. Nos premiers contacts avec ce theéme se sont opérés dans le cadre d'un
mémoire de maitrise sur la table des élites bordelaises au XVIII* siécle. Outre la diversité des
gofits et la fonction sociale de la table, cette étude nous a permis de percevoir quelques traits
régionaux spécifiques comme la consommation de porc ou un got marqué pour le thé. De
plus, méme dans le cadre restreint de ce travail, I'analyse de sources variées et
complémentaires nous a amené & penser que cette étude pouvait étre élargie 2 un ensemble
plus vaste, tant social que spatial pour répondre & une question qui nous est apparue
essentielle: y avait-il dans le Sud-Ouest aquitain, dont Bordeaux était la métropole
incontestée, des habitudes alimentaires communes et originales ? En d"autres termes des gofits
alimentaires aquitains ?

Le golt est défini en premier lieu dans les dictionnaires du XVII siecle comme le
sens qui permet de discerner les saveurs, mais il est étroitement lié & I"alimentation puisque.
dans un deuxidme temps, ce terme désigne « I'envie qu'on a de boire et de manger »*. A
I"épogue moderne, le sens du golit demeure toujours trés aiguisé dans I'ensemble de la

société, car c’est lui qui permet de reconnaitre un aliment avarié ou bien de déterminer sa

st POULOT, « Une nouvelle histoire de ln culture maténielle 7 ». RHMC. 1997, p. 351

B, GARNOT, La culture matérielle en France aux XVI-XVII -XVIII siecles, Paris, 1995

01y, ROCHE, Le penple de Paris. Essai sur la culture populaire an NVIT aiecle. Pans, 1981 A
PARDAILHE-CALABRUN, La naissance de 'intime. 3000 fovers partsiens. XVIF-XVIEF siecles, Paris, 1988,
A8, LAURIOUX, Manger au Moyen-Age, pratiques et discours alimentaires en Europe auy XIV- et XV* siécles,
Paris, 2002,

2 Ce cadre géographique de départ correspond aux départements agquitams actuels (Landes, Gironde. Dordogne,
Lot-¢t-Garonne et Pyrénées-Atlantiques) auxquels il faut ajouter une pe .2 du Gers autour de Condom,

3 A. FURBTIERE, Dictionnaire universel, Paris, 1690.
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qualité et son mode de préparation. Si. dans une perspective utihuariste, la notiou de choix
alimentaire est souvent le fruit de contraintes naturelles ou économiques, celle de gofit permet
de privilégier les motivations sociales et culturelles, car elie correspond plus aux préférences,
aux inclinations et aux plaisirs qu'on a de manger certains aliments™ Diversité sociale et
particularismes régionaux peuvent donc sexprimer d travers les goiits alimentaires. Il est
alors possible de dépasser les perspectives étroites d'une simple histoire de I’alimentation en
recherchant «quels rapports les gofits d'un peuple. d’une époque, d'un groupe social ont
entreteny avec les autres caractéristiques de sa culture et avec se. fondements matériels »°.
L'étude régionale des golts alimentaires se présente donc comme une entreprise a la fois
riche et nouvelie. Les gofits sont également pour nous la meilleure voie d’accés a la culture
alimentaire régionale tout en étant le principal fondement. Ce concept peut se définir comme
I'ensemble des valeurs et des pratiques relatives & I'alimentation, tant & Uintérieur de cet
espace régional qu'a travers les regards extérieurs™® ; golits alimentaires, lieux de restauration,
rdle culturel de I'alimentation ou maniéres de table” composent ainsi toute culture
alimentaire régionale. L'emploi de cette notion offre en outre l'avantage de prendre en
compte la diversité locale et sociale des habitudes alimentaires : golts de wa w  esse, du
clergé, des villes ou des campagnes correspondent alors aux différentes facettes d’une méme
culture. Notre étude du vocabulaire 1ié & I"histoire régionale de I'alimentation ne doit pas non
plus oublier la définition de la gastronomie. Apparu seulement en 180! dans un poéme de
Berchoux™, ce néologisme d'inspiration antique™ désigne « la mise en régle du manger et du
boire »*, mais aussi plus couramment « I'art de faire bonne chere »''. Ce terme correspond
donc bien a des réalités antérieures & sa naissance, comme celles du XVIII® siécle olt se
développe une cuisine raffinée. La gastronomie, définie comme un ensemble d'aliments, de
préparations et de maniéres de table recherchés et appréciés par plaisir, au-deld des nécessités
biologiques, est un licu d'identité culturelle. d'affirmation de I'appartenance sociale et
d’éventuelles caractéristiques régionales. Cette notion s’intégre donc aussi pleinement dans le

cadre ¢, notre recherche.

% B, LITTRE. Dictionnaire de la Langue frangaise, Chicago. 1994, asticle « godt ». T. 3, p. 28142815,

" J-L. FLANDRIN. Chromque de Planne . pour une gastronomie historigue., Pagts, 1992, p. 319,

* Comme ceux des voyageurs, des admimstrateurs ou de la litérature gastronoimigue.

¥ La sociologue Claudine Marenco définit les maniéres de table comme « I'ensemble des représentations,
pratiques et nonmes se rapportant & la table », dans Maniéres de table. modéles de mwurs XVILXX siécles.
Cachan, 1992, p. 7.

¥ 1. BERCHOUX. La Gastronomie ou I'Homme des champs a table, Pans. 1801

¥ J.R. PITTE, Gastronomie frangaise. Histoire et géographie d'une passion, Panis, 1991, p. 21.

WP ORY, Le discours gastronomique frangats des origines a nos jours. Paris, 1998, p. 11

TR CLITTRE, op . p 2728,
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Dans cette perspective globale. I'éude régionale est la olus pertinente, parce qu'elle
permet d’analyser toutes les sources relatives aux golts alimentaires pour 'ensemble de la
société, ce qui ne peut raisonnablement s'opérer que dans un espace restreint. 1l 5" agit bien ici
de «réduire son champ d’investigation pour accroitre la crédibilité. I'effiacité de la

recherche »*

et non pas de s'enfermer dans la problématque étroite d'une simple
monographie locale. Mais surtout, elle offre la possibilité de determiner §'il existe ou non une
culture alimentaire propre au Sud-Ouest aquiain des le XVII® siecle ou au XIX® siecle, alors
que la mondialisation des écharges semble aujourd’hus uniformiser les gofits alimentaires,
S’interroger sur I’existence de gofits bien marqués a I'échelle régionale est sans nul doute une
contribution nouvelle & I'histoire de I"alimentation. Le choix de cette échelle offre en outre un
terrain propice d 1'analyse des interactions entre alimentation et société. Comme a pu le
montrer Marcel Mauss en s'intéressant aux dous®', I'alimentation est bien un « fait social
total », révélateur du tonctionnement d’une société. Ce. objet de recherche est un point nodal
oll se rencontrent les différentes facettes d’une société : comme le costume étudié par Daniel
Roche, I'alimentation est une forme de consommation qui permet de mettre en évidence les
« topographies sociales », de voir « I'influence de la circulation et des échanges » ou de
distinguer « la féte et le quotidien »™. Un goft n'est jamais le produit d'up seul facteur
explicatif, mais fe lieu d'inferactions variées. L histoire de I'alimentation correspond ainsi &
une forme d'histoire totale®™. Par conséquent, toute étude sur les pratiques alimentaires ne
saurait se limiter & sa propre thématique ; il faut en effet chercher quels lens entretient
I"alimentation avec I'environnement naturel, I"économie et la société locales. L' histoire des
gofits régionaux doit donc s’opérer dans une perspective a la fois sociale et culturelle®
révélatrice de la complexité du fait alimentaire. Notre recherche vise ainsi & répondre & ['une
des ambitions fondamentales d’une nouvelle histoire des mentalités : « allier la connaissance
statistique ou qualitative qui rend compte de la fagon dont une forme culturelle ou un motif
intellectuel se distribue selon les groupements sociaux. ou se répartit selon des modes

d’appropriation variés par des pratiques qui sont actes de distinction »"’

2 p, LEULLIOT, « Histoire et vie quotidienne ». préface de ousrage de G THUILLIER, Pour une histowre du
juan’d:en e XIXC siécle en Nivernais, Pans, 1977, p. XVIL

Y M, MAUSS, « Hssai sur le don. Forme et raison de 1"échange dans les sociétés archaiques ». dans Soctologie el
anthiropologie, PU™, Paris, {985, p. 145-279
13, ROCHE, Histoire des choses banales. Naissance de la consommation dans les  wietés tradinonnelles
(XVIF-XIX® siécle), Paris, 1997, p. 213,
4 1.P. ARON, « La cuisine. Un menu au XIX® stécle », dans 1. LE GOFF et P NORA. tsaus die de), Faire de
l’lnstoire. Nowveaux objets, Gallimard, Paris, 1974. p. 193.
46 M. FERRIERES, « Cuisine régionale et tradition ». Du bien manger ef du bien sivre a travers les dges et les
wrrairs, Actes du LIV® Congrds d'Etudes Régionales de la FHSO. Pessac, 2002, p 497

1. ROCHE, Les ancais et PAncien Régime. T. 2. Culture ¢t soctéré. Pans, Armand Cohin, 1991, p. 10
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Le point de départ de notre réflexion reste cependant de comprendre, dans e Sud-
Oues! aquitain, quels sont les fondements ues godts alimentaires do XVII® au milieu du XIX®
sigcle. Pourquoi mange-t-on tel ou tel alimemt? Quelles sont les permanences et les
évolutions des golts régionaux au cours de ces 1[50 années”? Pour déterminer les
caractéristiques de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, il est indispensable de
s’éloigner de I'idée d’une histoire de I'alimentation immobile, immuable et statique. 11 faut au
contraire s’interroger sur les dynamiques qui parcourent toute culture alimentaire : diversité
sociale des gofts, volonté de distinction, processus d’accuvlturation ne seraient-ils pas des
éléments moteurs déterminants 7 Quels sont les acteurs de ces dynamiques 7 Métiers de
bouche, élites sociales ou bien peuple des campagnes ? Toutes ces questions préafables, qui
ne sont pas 'apanage du Sud-Ouest aquitain, conduisent naturellement au cceur de notre
démonstration. Méme s'il est difficile, semble-t-il de parler d'identité culinaire régionale
avant le milieu du X1X° sidcle, voire au-deld, le principal objectif de cette recherche est
néanmoins de s'interroger sur 'originalité éventuelle de cette culture alimentaire régionale.
Est-ce que des le XVII® si¢cle, le Sud-Ouest aquitzin développe des golts caractéristiques qui
le distinguent des autres parties du royaume ? Forme-t-il un espace alimentaire régional
cohérent et autonome avec des limites précises ? Comment chaque groupe social participe &
sa manidre 2 lu constru~tion d'une culture alimentaire régionale ? Pour répondre 2 ces
interrngations, il s’ avére indispensable de multiplier les comparaisons avec d'autres régions et
avec les normes du temps : il est nécessaire également de prendre en compte, dans notre
étude, les représentations, les images et la renommée qui peuvent entourer la table. Quels sont
les emblgmes et les promoteurs de la réputation gastronomique grandissante de cette province
au cours de la période ? Plus que dans la réalité des gofits alimentaires, I'originalité régionale
ne naitrait-elle pas des différents regards extérieurs * 2

Une étude historique sur les goflts alimentaires régionaux ne peut faire 1'économie
d'une réflexion approfondie sur la délimitation du champ de recherche, sur les sources
utilisées, sur les méthodes adoptées et sur les objectifs poursuivis. Nous consacrons notre

premitre partie & celle-ci. Le Sud-Ouest, bien connu depuis les travaux de Jean-Pierre

* Au sens strict, cette notion mphique Punicité de la cusine et une conscience nette et affirmée de leur
différence par la population concernée . comme nous aurons |'occasion de le constater, ces conditions nous
semble éloigndes de la réalité du Sud-Ouest aquitain au XVIIT® sidele. En revanche, I'existence de pratiques
alimentaires caractéristiques de la région permet deovisaper umne identité alimentare plurielle,

# Sur V'importance de ces regards extérieurs, voir I. GERBOD, Vovage au pavs des mangeurs de grenounilles.
La Franee vue par I . Britanniques du XVIF siecle & nos urs, Paris. 1991 et F-C. MOUGEL. # Le regard
extérieur sur I Aquitaine », dans A la recherche de I'Aquitatn.. Textes réunis par 3. PONTET, J-P. JOUKDAN et
M. BOISSON, CAHMC, Bordeaus, 2003, p. 274
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Pﬁussous", est un espace démographique attiré par Bordeaux : ce vaste territoire s'étend sur
tout le quart ouest de la France, des Charentes jusqu'aux Massif Central, du Labourd jusqu’au
Rouergue. Pour notre part, nous avons fait le choix plus restreint d'un Sud-Ouest aquitain,
aux contours difficiles & cerner, mais qui correspond & la Guyenne et au Béarn. Ce Sud-Ouest
atlantique reprend globalement les limites de la région Aquitaine actuelle. L’alimentation y
peeupe une place & part qui a depuis longtemps suscité 1'intérét des savants locaux. Leurs
travatix ont largement contribué & sa réputation culinaire dont il nous faudra tenir compte pour
éviter de tomber dans le piége d'une mythification de ce passé gastronomique. Pour cela, nous
avons la chance de disposer d'un corpus varié qui mélange sources de la pratique et sources
littéraires et permet d'analyser des consommations alimentaires socialement différenciées a
Uintérieur de cet espace. Menus, livres de comptes, factures alimentaires, inventaires aprés
décts et réeits de voyages constituent Pessentiel d’une documentation riche mais délicate 2
manier & cause du déséquilibre entre villes et campagnes ou entre les périodes, de la
surévaluation des sources councernant les éhtes, les repas festifs plus que quotidiens, de la
difficulté pour saisir les consommations populaires et pour finalement distinguer s'il s’agit de
choix alimentaires ou de contraintes matérielles. Dans ces conditions. inséparables d'une
histoire des pratiques alimentaires, seule une analyse croisée des sources et une présentation
de leurs limites assurent une assise méthodologique solide.

La deuxigme partie de notre démarche a pour but de dégager les conditions dans
lesquelles se développent les golts alimentaires du Sud-Ouest aquitain. Les caractéristiques
géographiques de cette région ne peuvent étre étrangéres nux pratiques alimentaires : produits
de la péche, de la chasse et de la polyculture aquitaine témoignent des possibilités offertes par
un environnement marqué par la mer, les fleuves, les foréts et des paysages agricoles variés.
Muis la culture alimentaire locale profite également d'une large ouverture offerte par
Pintensité du commerce, par les liens avec les Antilles ou par la présence de colonies
étrangeres, Entre te XVIIIF et le milieu du XIX® siecle, la table aquitaine se nourrit trés
largement de la rencontre entre produits locaux et denrées exotiques. Plus que d’autres
régions, semble-t-il, le Sud-Ouest aquitain valorise la table : le rythme des repas, les dépenses
consenties tant au quotidien que dans des circonstances plus exceptionnelles et 'attrait des
plaisits de Ia chére nous permettent de le monwer. La convivialité y est inséparable de
I'alimentation, méme si cette province n'a pas le monopole des cadeaux alimentaires et des

banquets publics qui mettent en jeu sociabilité et pouvoirs. En dehors de ces pratiques festives

3 1.p, POUSSOU, Boaeauy et le Sud-Ouest au XVII siecle . croivsance ef attraction urbaine, Paris, 1983,
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occasionnelles ou réservées & une minorité, les contraintes imposées par les disettes, la
maladie ou les régles de la religion, méme si elles sont, dans une certaine mesure, des
obstacles A la construction des gofits, notamment pour lec plus pauvres, participent aussi a
I"émergence de pratiques originales avec la consommation de poisson ou |'adoption de
nouvelles denrées. Cette analyse des fondements de la culture alimentaire régionale ne peut se
terminer sans s'intéresser & 'un de ses principaux acteurs, les métiers de bouche, que nous
n'avons pas étudiés pour eux-mémes, mais pour montrer comment ces professionnels
contribuent, par la qualité de leurs produits et leur renommée, 2 la formation des golits
réglonaux, & I'adoption de nouvelles modes et & la réputation de la gastronomie du Sud-Ouest
aquitain,

Mais, fagonnés par le milieu naturel ou par des valeurs culturelles, les golts
alimentaires aquitains restent aussi profondément marqués, ici comme ailleurs, par la diversité
qui caractérise la composition de la population. Dans une troisi¢me partie, il apparait que la
recherche de la distinction sociale marque indiscutablement la table des élites et favorise le
développement de goits raffinés et variés. L’abondance des sources nous permet d’accéder au
plus prés de leurs consommations alimentaires et de voir comment se situent les gofts de ces
notables provinciaux face & I'évolution des modes alimentaires parisiennes. A la pointe des
innovations en matigre de vin et de boissons exotiques, ces « mangeur pluriels » sont aussi
fortement attachés & des saveurs jugées plus rustiques comme celles du pore, des
légumineuses ou de la soupe. Ces élites sont loin de former un ensemble totalement
homogene ; Stéphane Minvielle I'a montré pour les comportements démographiques™, ¢’est
aussi vrai pour les gofits. Mimétisme et compétition autour de la table oeuvrent au dynamisme
de la culture alimentaire régionale tout au long de la période, des parlementaires et négociants
du Bordeaux des Lumigres aux notables de {a Restauration. La table du clergé se rapproche
souvent de celle des laics : luxe et raffinement des gofits des évéques ou des chanoines n’ont
ainsi rien & envier & ceux de la noblesse ou du négoce. Cependant, méme si le respect des
iegles de I'état ecclésiastique engendre une adaptation des goflits qui s'illustre par une
consommation plus importante de produits frais, de Ilaitage ou de poisson, certains
établissements religieux témoignent d’me véritable _astronomie cléricale aux accents
régionaux. Malgré une sensibilité marquée pour les innovations alimentaires, une grande

majorité de clercs possede toutefois des golts alimentaires plus modestes, parfois austéres,

1S, MINVIELLE, Les comportements démographiques des dlites bordelaises an XVIIIF siecle. Les apporits
d'une reconstitution des familles ¢ Uhistoire de Bordeaux de la Révocation de 1'édit de Nantes & la laicisation de
I'Etat civil, these Université Michel de Montaigne-Bordeaux 111, 2003,
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proches de ceux du peuple. Ne retrouve-t-on pas 13 2 I'évidence un clivage social entre haut et
bas clergé 7 Malgré I'analyse de sources varifes et I'attention constante des autorités au
XV sigcle comme dans la premidre moitié du XIXC siecle, les goOts du peuple s'averent
finalement, sans surprise, les plus difficiles A appréhender. Les seuls groupes sur lesquels
nous soyons informés sont les pauvres des hopitaux et, dans une moindre mesure, les paysans
des campagnes ; peu de choses sur les artisans urbains, & part les informations tirées de.
inventaires aprés décds qui laissent deviner un gofit pour la viande ou I'usage de couverts.
Toutes les informations recueillies montrent cependant que la culture alimentaire du peuple
du Sud-Ouest aquitain révele des spécificités d travers son adaptation & la nécessité, des
capacités d’innovations avec 1’adoption de mais, par exemple, et une ouverture aux produits
d’un commerce, patfois lointain. Au méme titre que nobles, bourgeois ou clercs, le peuple
participe ainsi & la diversité sociale des golts, génératrice de la richesse et du dynamisme de
la culture alimentaire régionale. Peut-on en fait parler d'une culture alimentaire régionale ?
Nous venons d'exprimer la variété sociale des gofits et des pratiques, et si nous prenons le
eritére géographique, nous constatons aussi de réelles diversités. Si la différenciation sans
partage entre villes et campagnes mérite d'étre nuancée, on constate que l'espace social
alimentaire du Sud-Ouest aquitain forme un ensemble complexe organisé en auréoles autour
de Bordeaux, qui apparait, 2 travers les différentes sources, comme un creuset de la
gastronomie régionale. Les limites de ce territoire sont cependant difficiles & déterminer avec
précision, car on observe des chevauchements avec d’autres modeles régionaux. Souligner ces
pratiques socialement et géographiquement différentes permet en définitive de dégager un
certain nombre de golits communs au Sud-Ouest aquitain étudiés dans une quatrieme partie.

§'il existe du XVIII® au milieu du XIX® sigcle des gofits partagés par une grande part'e

de fa population, peut-on pour autant parler dune culture alimentaire re ‘onale originale,
“totalement distincte de celle des autres régions, d'une véritable cuisine régionale ? C'est &
cette question essentielle que nous avons tenté de répondre pour finir, Cette région posséde en
effet un certain nombre de caractéristiques : un golit marqué pour la viande et les produits
frais (poisson, fruits), une capacité d’absorption de nouveaux aliments comme la dinde ou le
café, ou bien encore une domination sans partage du vin ; a U'inverse peu de produits laitiers
ou de boissons fermentées. La large consommation d'aliments-marqueurs comine le porc, les
haricots ou les oignons éclairent les tendances alimentaires locales. Modes de conservation,
de cuisson ou d’assaisornement sont également des maniéres de faire susceptibles de révéler
ses spéceificités par rapport & d’autres régions et aux normes culinaires du temps. Cependant,

I"analyse de Ioriginalité éventuelle de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain doit aussi
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prendre en compte sa réputation gastronomique. Celle-ci peut tout d’abord s'évaluer 2 travers
des produits jugés par les contemporains emblématiques de la région comme les truffes ou
’ail. C’est donc  I’image ae la cuisine du Sud-Ouest aquitain, & son évolution et i ses liens
avec la réalité des gofits locaux que nous nous intéressons pour terminer. Les voyageurs qui
parcourent le Périgord, le Bordelais ou les Landes sont sans doute les meilleurs témoins de la
réputation d’une table aquitaine qui oscille entre éloge d'un pays de cocagne, patric de la
gastronomie, et stéréotypes sur les goQts miséreux du peuple des campagnes, L'étude des
livres de cuisine et de la dénomination régionale des recettes nous permettent en définitive de
comprendre que la constitution d’une culture alimentaire propre au Sud-Ouest aquitain du
XVIE jusqu'au milieu du XIX® sidcle est tout autant le résultat de la construction d’une

représentation® de la cuisine régionale que de la réalité des gofits alimentaires locaux.

% «Toute réalité est représentée, ¢'est-d-dire appropriée par I'individu ou le groupe, reconstruite dans scn
systéme cognitif, intégrée dans son systeme de valeur dépendant de son histoite et du contexie social e
idéologique qui I"environne » selon J-C ABRIC, Pratiques sociales et représentations, Paris, PUF, 1994, p. 12,
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Premiere Partie

Sources, méthodes et enjeux d’une histoire des goiits
alimentaires a I’échelle régionale

« Le premier devoir d'un historien n'est pas de traiter
son sujet, mais de 'inventer »,
P. VEYNE, Comment on écrit " histaire, Paris, 1971,

Entreprendre une histoire des golts alimentaires régionaux c’est un peu comme
débuter un long voyage, ot 'on n'est jamais sQir d"arriver a destination ; un parcours ol il faut
savoir emprunter des chemins détournés pour retrouver sa route. Il est donc indispensable
avant de s'engager dans ce périple de bien préparer son itinéraire et de bien réfléchir sur
I"équipement nécessaire. Nous nous proposons dunc de montrer, dans cette premidre partie,
que le Sud-Ouest aquitain du XVIII® au miliew du XIX siecle offre un terrain
:piirticmiére‘ﬁ‘i!’.mt propice pour suivre la voie, longltemps restée inexplorée, des gofits
alimentaires régionaux, Région symbole de la gastronomie, le Sud-Ouest aquitain est un cadre
cohérent par sa taille, par la variété de son espace géographique et social, et par I'abondance
de ses archives. Le recours A des sources proches des pratiques alimentaires comme les
menus, les livres de comptes et les inventaires aprés déces, associées aux récits de voyage et
aax livres de cuisine est le fondement de notre itinéraire vers la culture alimentaire de cette
région et son éventuelle originalité, a travers réalités et représentations. Si, comme le
considére Paul Veyne, «I’histoire n’existe que par rapport aux ruestions que nous lui
posons » »1, on peut penser que I'histoire des golts alimentaires régionaux reste un sujet &
inventer, Esquissée par I"érudition et longtemps ignorée par la recherche universitaire, cetle

analyse, révélatrice des structures culturelles et sociales, mérite d'étre entreprise.

bp, VEYNE, L'inventaire des différences. Legon inaugurale au colloge de France, Paris, Ed. du Seuil, 19706, p.
9.
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o Chapitre 1.
L’histoire des goiits alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain, un
champ a explorer

Cet espace régional est une « réalité fugitive »' qui ne correspond & aucun découpage
administratif ou politique. Des rivages de I’ Atlantique aux contreforts du Massif Central et au
piémont pyrénéen, ce territoire, aux paysages variés, est en effet difficile a délimiter ; il forme
pouttant du XVII® sizcle au milieu du XIXC sidcle un cadre relativement homogene qui abrite
une société fondée sur P'agriculture, mais qui sait également profiter du dynamisme
commercial du port de Bordeaux. Nous avons choisi de nous intéresser  ce tesritoire dans une
périade qui correspond aussi & une valorisation de la gourmandise, base de la gastronomie, et
i ln naissance des premitres réflexions sur l'existence de cuisines régionales. A partir de la {in
du XVIII sigcle notan ment, la province et ses meeurs connaissent un regain d’intérét aupres
des hommes du temps. Délaissant peu A peu les multiples mythes et « priori qui I'entourent,
Palimentation du Sud-Ouest aquitain, comme celle d'autres provinces, va progressivement
retenir I'attention des historiens de la fin du XIX® sidcle pour aboutir aujourd'hui, & une
histoire socio-culturelle des golts qui s'interroge sur I'originalité et les fondements des

pratiques alimentaires régionales,

b Cette expression est empruntée 4 J. REVEL, « La région ». dans P. NORA, (sous dir. de), Les lieux de
némotre. T, 11 Les France. Conflits et partages, Paris, Gallimard, 1992, p. 852,



I. Le Sud-Ouest aquitain du XVIII® au milieu du XIX" siécle, un terrain
d’étude propice

L’historien ne peut se passer de sources, mais il ne peut toutefois pas prétendre a
I’exhaustivité, 1} a donc été nécessaire de définir un cadre spatio-temporel de départ pour
assurer le dépouillement le plus efficace et le plus cohérent possible. dans la limite des
possibilités d'un chercheur isolé : mais ce champ de recherche correspond avant tout & des
problématiques précises en liaison avec I'histoire des gofits : choisir le Sud-Ouest aquitain du
XVIIE au milieu du XIX® sidcle, c’est en définitive délimiter un terrain de recherche adéquat,
mais surtout s'interroger sur les fondements d’un espace alimentaire régional célébré pour sa

gastronomie.

A) Un espace géographique flou

Un cadre de départ

Dés les premitres lignes de son livre sur la vie quotidienne en Aquitaine au XVII®
sidcle?, Yves-Marie Bercé s’intéresse aux limites de cet espace géographique. Dans une
définition trés large qu'il étend 2 la Saintonge, I’Angoumois et le Limousin, I'historien
revendique 1'imprécision volontaire de ce cadre géographique, illustrant ainsi un point
essentiel dans notre démarche : les faits culturels (comme I'alimentation) ne peuvent étre
confinés & I'intérieur de frontiéres précises et immuables.

Lorsqu’on s'imeresse au quart sud-ouest de la France, de nombreuses dénominations
s'offrent a priori au chercheur : Aquitaine, Sud-Ouest, Gascogne, Guyenne, Midi-Pyrénées.
Tous ces territoires possédent des dimensions variables aux contours parfois difficiles &
petrcevoir. Les historiens ont tenté de distinguer I'identité et les frontidres de ces espaces dans
le temps. L' Aquitaine en fournit une bonne illustration, car, & son sujet, on peut méme parler
de plusieurs Aquitaines successives® : née & I'époque romaine, I' Aquitaine correspond alors a
une trés vaste province couvrant la partie ouest de la France actuelle ; on la retrouve au
Moyen-Age avec le duché d’Aquitaine® ; mais, A I'époque moderne, cette dénomination ne

correspond plus & aucune réalité administrative ou politique. Les recherches entreprises au

?Y-M BERCE, La vie quotidienne en Aquitaine au XVIF sidcle, Paris, 1978, p. 8.

Y L. PAPY, Alas et géographie du Midi atlantique, collection Atlas et géographie de fa France modere, Paris,
1982, p. 17,

* A-M. COCULA, (sous dir. de), Aquitaine, 2000 ans d'histoire, Bordeaux, 2000.
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sein du Centre Aquitain d’histoire moderne et contemporaine (CAHMC)® ont cependant bien
morntré que, malgré 'absence d’un territoire clairement défini, |I"Aquitaine possédait
différents facteurs d'unité et d'ident é: I'influence économique de Bordeaux. 1'existence
d'un modéle municipal, etc. La détermination de limites précises et permanentes apparait
toutefois comme un travail inpossible, car elles varient selon les critéres retenus ou selon la
nature des pouvoirs ; 1' Aquitaine, considérée comme la région administrative actuelle, ne peut
done pas nous servir de cadre d’étude. La Gascogne est elle aussi une province aux pourtours
plutdt flous, « un pays sans frontidres »°, Pour Anne Zink’, la Gascogne prend place dans un
vaste ensemble entre Pyrénées, Garonne et Océan Atlantique. Selon ces critéres, le Périgord
s situerait alors en marge, voire méme en dehors de cet espace. Si les Landes et le Gers
eonstituent bien le ceeur de cette région, il est donc difficile d’en distinguer les frontigres vers
le sud au contact du Béarn, et plus encore vers le nord. Autant de doutes qui rendent trés
délicat le recours  ces appellations régionales.

Est-il pertinent alors de se servir des limites administratives de I"Ancien Régime
dans 1’analyse des gofits alimentaires régionaux 7 Le ressort du Parlement de Bordeaux, par
exemple, couvre un espace trés vaste qui rassemble le Périgord, I'Agenais, les Landes et
s'étend 2 I'est jusqu’au Quercy, et au nord vers les Charentes ; cependant, il n'englobe pas le
Béarn qui dépend du parlement & Pau. Ce territoire judiciaire ne nous a done pas semblé lui
non plus adéquat pour notre étude. Le méme constat pourrait étre dressé pour les limites de la
généralité de Bordeaux : domaine d’exercice de I'autorité de l'intendant, la Guyenne
comprend, au début XVIIT® sigcle, le Bordelais, I'Agenais, le Périgord, les Landes et le
Condomois. Comme le ressort du Parlement, celui de I'intendance est limité au sud par
I'intendance d’Auch crée en 1716. Cette division n'a toutefois pas é1¢ stable tout au long du
sitcle (voir carte ci-dessous); I'intendance d'Auch a été supprimée puis rétablie & plusieurs
reprises. En 1775, le Pays basque est & nouveau rattaché d la généralité de Bordeaux. Une
nouvelle modification survient en 1784 avec la mise en place de la généralité de Pau qui

englobe Bayonne®,

5 A la recherche de I'Aquitaine, Textes réunis par J. PONTET, J P JOURDAN et M. BOISSON, Bordeaux,
CAHMC, 2003,

& M, BORDES, « Lo Guscogne a la fin de I'Ancien Régime : une provinee ? », dans C. GRAS et G. LIVET,
Régions et régionalisme en France du XVII siécle a nos jours, Paris, 1979, p. 139 L. PAPY, « Un pays suns
frosdi@res », dans R, ESCARPIT, La Gascogne. Pays, nation, région ?, Paris, 1982, p. 25.

T A. ZINK, Pays ou circonseriptions. Les collectivitds territoriales de la France du Sud-Ouest sous I'Ancien
Répime, Paris, 2000,

§ J-P. JOURDAN, « L' Aquitaine contingente : réflexions sur un espace administratif gui aurait pu étre différent
de ce qu'il est », dans A la recherche de I'Aguitaine, op. cit. . p. 33-36.
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Carte 1:
Variation des limites méridionales de la généralité de Bordeaux
entre 1767 et 1784
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d’aprés « Les vicissitudes de [a carte administrative du Sud de I' Aquitaine au XVIII® sitele », dans A

fa recherche de I'Aquitaine, Textes réunis par J. PONTET, J-P. JOURDAN et M. BOISSON, Bordeaux,
CAHMC, 2003, p. 306.




Malgré les multiples remaniements de cet espace aux frontieres fluctuantes, c'est bien la
généralité de Bordeaux en 1775 & laquelle nous avons joint le Béarn, que nous avons choisi de
retenir comme point de départ de notre recherche sur les goQts alimentaires régionaux, dans ce
que nous préférons appeler le Sud-Quest aquitain.

Les limites de I'intendance de Bordeaux, dans leur extension maximale de 1775,
correspondent en effet aux départements de I'actuelle région administrative Aquitaine
(Landes, Lot-et-Garonne, Pyrénées-Atlantiques. Dordogne et Gironde), auxquels il faudrait
ajouter I'arrondissement de Condom qui fait actuellement partie de la région Midi-Pyrénées.
Cetrz portion du département du Gers forme une continuité A la fois géographique et culturelle
avee les Landes® voisines qui justifie, & nos yeux, son intégration dans I'espace du Sud-Ouest
aquitain ; des documents concernant des familles landaises conservés aux archives
départementales du Gers & Auch'® confirment d'ailleurs cette réalité. Il s'agit bien ici d’un
simple cadre de départ, indispensable & la mise en ceuvre de toute recherche historique, mais
aticune limite précise n’est déterminée a priori et fixée définitivement. Comme le rappelle le
géographe Louis Papy & propos de I’ Aquitaine, « en vérité, rien n'est plus flou que la notion
dé région »'', Par sa définition volontairement vague, le terme de Sud-Ouest aquitain nous
semble le plus approprié, car il serait absurde de vouloir enfermer les golts alimentaires dans
des territoires politiques ou dans des circonscriptions administratives totalement

anachroniques. Seul un souci de clarté et de cohérence a guidé ce choix.

Un espace cohérent

Plusiears critéres nous ont permis de constater que le choix du Sud-Ouest aquitain est
pertinent, car il correspond également & un espace homogeéne qui posséde actuellement une
réputation culinaire clairement identifiée. La publication de La France gastronomiyue de
Curnonsky et Marcel Rouff en 1921 débute ainsi par un volume sur le Périgord'? ;
aujourd’hui, cette région est généralement toujours placée en téte des régions synonymes de

bonne chére'. Sans vouloir faire de I'histoire & I'envers, ni méme justifier les fondements

¥ Suuf indications contraires, nous employons le terme de Landes dans sons sens géographique, ce qui
egerespond globalement & 'espace qui s'étend entre le sud du Bordelais et le nord de la Chalosse.

Voir, par exemple, le fonds sur la famille de Poyanne dont nous avons utilisé un certain nombre de
documents : AD Gers, 9J 58, 61
L, PAPY, op. cit. , p. 20.
12 GURNONSKY et M. ROUEF, lu France gastronomique. Guide des mervedles culinaires et des bounes
aberges frangaises, 24 volumes, Paris, 1921-1928.
B LR, PITTE, Gastronomie frangaise. Histoire et géographie d’une pussion, Paris, 1991, p. 230.
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historiques de la gastronomie actuelle, cet état de fait ne suggeére-t-il pas I'existence d'une

culture alimentaire régionale plus ancienne ?

Le Sud-Ouest aquitain posséde tout d’abord, parmi ses facteurs d'unité, une forte
homogénéité géographique. 11 se place au ceeur du bassin aquitain entre Massif Central et
Pyrénées. Cette région est un pays des eaux (agqua), ol les rivigres comme I'Adour, la
Dordogne et surtout la Garonne contribuent & la cohésion de I'espace. La proximité de
I'Océan Atlantique est aussi une donnée naturelle qui se fait ressentir plus ou moins
directement dans une grande partie de la région, comme nous le verrons plus loin 2 travers la
consommation de poisson de mer. Sans vouloir écouter les sirénes d'un p.r déterminisme
géographique, on peut facilement entrevoir déji I'impact de ces conditions naturelles sur les
gofits alimentaires. Cette province offre en outre I'avantage d'avoir un relief modéré™ et un
climat tempéré a dominante océanique'® qui n’engendrent pas de contraintes excessives sur
I'alimentation. telles celles qui s’exercent dans des zones désertiques ou A de trés hautes
altitudes. Cette géographie complexe et varide sert de support au développement d'un paysage
et d'un systtme agricole oit cohabitent la polyculture, le petit élevage et I'exploitation
d'importantes réserves forestires.

A cette cohérence de I'espace naturel, il convient d’ajouter 'influence unificatrice de
Bordeaux. Le port aquitain, troisieme ville du royaume avec prés de 110 000 habitants & la fin
du XVII® siecle'®, entretient des liens avec I'ensemble du Sud-Ouest aquitain, Dans le
domaine économique, la cohésion de ce territoire s’organise clairement sous 1'égide de la
capitale de la Guyenne'’. En dehors peut-étre du Béarn, toute la région est sous administration
et (ou) sous influence bordelaise'™. Nombreux sont d'ailleurs les habitants de la région & venir
s'installer dans la métropole aquitaine'®. La langue occitane est enfin le dernier trait commun
(d 'exception du pays basque) qui nous permet d’aborder I'étude des goQts dans un cadre

géographique et culturel globalement homogeéne, méme si, comme nous le verrons, ia

"a 'exception de la zone pyrénéenne.

P, LOUPES, « Le climat bordelais 3 1'6poque moderne », dans M. FIGEAC, (sous dir. de), Histoire des
Bordelals, La modernité triomphante (1715-1815), Bordeaux, 2002 p. 14.

'6 G, SAUPIN, Les villes en France a | "épaque moderne, Paris, 2001, p. 18.

"7 A-M. COCULA., « Pour une définition de I'espace aquitain au XVIIE® sidcle » dans P. LEON, (sous dir. de),
Alves et structures du commerce frangais au XVIHI sidele, Paris, 1975, p. 319,

B J-P. POUSSOU, « Bordeaux et I'Aquitaine : une histoire entrelacée ? », dans Bordeausx et | ‘Aquitaine, Actes
du L¢ congeds de ln FHSO, Bordeaux, 1998, p. 78,

 1-p. POUSSOU, Bordeaux et le Sud-Ouest au XVIF sidcle. Croissance économigue et attraction urbaine,
Paris, 1983,
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diversité locale des consommations 2 V'intérieur du Sud-Ouest aquitain ne doit pas étre
oubliée,

S*intéresser au Sud-Ouest aquitain répond en méme temps a des raisons plus
pragmatiques, liées aux méthodes de dépouillements et aux objectifs poursuivis, Dans cetle
perspective, cefte province correspond d une échelle de recherche raisonnable. Si nous
prétendons aborder les gofits alimentaires régionaux dans leur diversité avec le maximum de
sources disponibles, on ne peut ceuvrer que dans un espace qui ne dépasse pas les capacités
d*'an chercheur isolé. Par ses dimensions et par la quantité de sources a dépouiller, le Sud-
Ouest aquitain nous est apparu comme bien adapté, méme si la dispersion des documents a
conditionné en partie notre travail®™®. Si nous nous étions limités a un territoire plus étroit,
nous aurions été assurément confrontés & un manque de source, mais peut étre aussi A un
déséquilibre dans feur répartition sociale et chronologique : étudier seulement, par exemple,
les gofits bordelais aurait ainsi conduit & ne se consacrer qu'au milieu urbain d'une ville
portuaire, en négligeant les campagnes et les petites villes. A 'inverse, toute tentative
d’élargir le champ de nos recherches vers le Languedoc, par exemple, ne nous aurait permis ni
d'analyser les sources disponibles avec le méme souci de précision et de diversité, ni de tenter
une approche globale de la culture alimentaire de la région concernée.

En outre, le choix d'un espace plus étendu nous aurait assurément amené vers un
autre écueil. Dans Pintroduction, nous avons en effet souligné que I'étude des goflits
alimentaires révélait tout son intérét dans une confrontation constante avec la société,
I*économie et la culture de la région retenue. Etendre ce type de problématique A plusieurs
vastes régions ne permet pas, nous semble-t-il, la maitrise du minimum de connaissances
nécessalres sur fe contexte local, gage indispensable de rigueur. Si 1'on veut donc éviter le
piege d'une simple description d’habitudes alimentaires totalement coupées de leur
environnement, il faut savoir restreindre son champ de recherche  des limites appropriées. La
réduction de I'échelle d’observation permet ainsi la mise en ceuvre d'une lecture plus dense®’.

Le Sud-Ouest aquitain réunit de nombreuses conditions favorables & notre étude. Ce

cadre cohérent et raisonnable ne doit cependant pas demeurer {igé, car I'un des objectifs de ce

® pépouiller des sources tris différentes dans de multiples dépots d'archives est le lot commun de tout chercheur
qui s'intéresse aux pratiques afimentaires régionales, car elles sont disparates, rares, difficiles & trouver dans les
{nventaires d'archives et parfois mal conservées,

3 ¢, LEVI, « Comportements, ressources. procds : avant la « révolution » de la consommation », dans J.
RaVEL, (sous dir, dey, Jeux d*échelle. La micro-analyse & I'expérience, Paris, 1996, p. 187,
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travail est bien de tenter d’établir les limites de 'espace alimentaire du Sud-Ouest aquitain,

Seule I'étude des gofits permet d’en apercevoir les frontidres, aux contours bien souvent flous,

Une problématique en soi

Tout au long de notre propos, nous avons tenté de relever les critéres qui permettent
de définir Pespace alimentaire aquitain du XVII® au milieu du XIXC siécle, La difficulté &
dresser des frontidres précises est indissociable de 1'histoire régionale des gofits
alimentaires®. Il convient done d’adopter un cadre de départ aux contours délibérément
indécis®, afin d’établir, par la suite, des limites spatiales détermindes par 'analyse de goits.
Comme I'envisagent généralement les géographes, délimiter une aive en fonction des
habitudes alimentaires doit 8tre Ie but de toute recherche régionale. C'est notamment a cette
tdche que nous hous sommes consacrés A partir du cas du Sud-Ouest aquitain,

L'étude de la diffusion spatiale de golits communs & cette région ne peut toutefois
pas aboutir & une cartographie minutieuse, car il n'existe pas de séparation nette entre les
différents espaces alimentaires régionaux. Nous nous sonmmes plutdt attaché a distinguer, ce
qu’'on peut appeler, un espace géographique flou, dans lequel nous avons choisi de placer
notre travail, Cette notion est directement empruntée A la géographie de 1'alimentation™ ; le
géographe G. Mergoil constate ainsi I’absence de frontidres fermes, mais observe des « zones
d’effacement progressif », lorsqu’il étudie la diffusion spatiale de la consommation de
stockfisch (morue séchée) entre Rouergue et Quercy™. Ces zones de chevauchement et de
frontieres incertaines, que {'on rencontre aux franges du Sud-Ouest aquitain, sont d’ailleurs
des terrains propices aux relations avec d’autres provinces et nux phéhomeénes d’nccuhturation,
Loin d’8tre un obstacle, I'incertitude sur les limites spatiales du Sud-Ouest aquitain
corresponnd au contraire pleinement aux spéeificités de I'histoire des gofts alimentaires
régionaux ¢t plus encore aux objectifs de notre démarche. Comme le souligne avee justesse
Christtan Coulon, le Sud-Ouest est « un pays et une cuisine & géométrie variable »,

11 sernit de toute manidre completement illusoire de penser que le cadre de départ que
nous avons choisi et ses représentations soient restés immuables durant 150 ans, des dernigres
années du régne de Louis XIV au premidres années de la Seconde République. Ainsi, Ia

# J.L, FLANDRIN, « Problemes, sources et méthodes d’une histoire des pratiques et des godts réglonaux avant
le XTX® sidcle », dans J. PELTRE et CL. THOUVENOT, Alimentation et régions, Nancy. 1989, p, 347,

¥ Comme ceux de Sud-Ouest squitain,

¥ ¢, ROLLAND-MAY, « Comportements alimentnires et urganisation spatlale flove. Application an Nord-Est
de Ia France », dong J. PELTRE, ap. cit. . p. 325,

f“ G. MERGOIL, « Un tlot insolite de consummation de stockfisch : les confins Rouegue-Querey ». Ibid, p. 38.
* ¢, COULON, Ce gue « manger Sud-Ouest » veut dive. Essai vagabond, Bordeaux, 2003, p. 13,
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Révolution frangaise et la mise en place des départements, tout en créant de .1ouveaux
découpages administratifs & Iintérieur du Sud-Ouest aquitain, ont participé A la valorisation
des provinces et donc a celle des golts régionaux par ln mise en place d'un nouveau rapport
imaginaire entre Paris et la province”’. Cette longue période, faite Je stabilité et d’évolutions
souvent majeures, présente un champ chronologiq e pertinent pour 1'étude des
consominations régionales,

B) Une période charniére

Comme toutes les structures du quotidien®, I"alimentation mérite d'étre étudiée dans
la longue durée chére A Fernand Braudel®. Les transformations des goQts ne se mesurent pas
au temps de 1'événement : "année 1789, par exemple, ne correspond pas forcément & une
rapture brutale et significative dans le domaine de la vie quotidienne. Etendre notre recherche
dans fa premi2re moitié du XIX® sigcle doit, au contraire, nous permettre de constater que de
nombreux traits de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain traversent le siecle et demi
auquel nous avons choisi de nous intéresser. Comme pour la définition du cadre
géographique, il ne s'agit pas ici de présenter de bornes précises et définitives, mais plutdt de
comptendre pourquoi cette période est particulizrement propice & I'analyse des golts

alimentaires régionaux.

Entre stabilité et dvolution de la société régionale

Du début du XVIIT® jusqu’au ceeur du XIXC sidcle. la société du Sud-Ouest aquitain
conserve quelques grandes caractéristiques. Cette situation offre & 'historien 1'avantage de
pouvoit mettre en avant I'évolution des gofits dans un contexte social relativement stable. Les
paysans constituent ainsi la grande majorité de la population et 1'urbanisation reste faible™ -
les habitants des villes ne représentent au XVIII® que 12 & 14 % de la population totale
aquitaine®’, Au XIX® sidcle, la région reste trés nettement d dominante rurale et

Pindostrialisation est lente ; la noblesse continue d'étre au sommet de ta pyramide sociale, y

I A, CORBIN, « Paris-province », dans P. NORA. (sous dir, de), Les lieux de mémoire. T. LIl Les France,
Conflits et partages, Paris, Gallimard, 1992, p. 784 ; 0. ASSOULY. op. cit. . p. 31.

B p, BRAUDEL, Civilisation matérielle, économie et capitalisme XV -XVII siécle. Les structures du quatidien,
Paris, 1979,

&y, REVEL, Fernand Braudel et I'histoire, Paris, 1999

0 1.p, POUSSOU, Bordeaus et le Sud-Ouest.... op. cit. , p. 208.

3¢, DESPLAT, « Economie et société rurales en Aquitaine aux XVII-XVIIIE siecles », HES. 1999, p. 136.
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compris aux lendemains de la Révolution, comme a pu le montrer Michel Figeac & travers
I'exemple bordelais™. La stabilité d’ensemble des fondements de la société régionale sur la
longue durée a facilité I'analyse des goits alimentaires, et la mise en évidence des liens entre
I'évolution des consommations alimentaires et certains changements sociaux ponctuels, mais
significatifs,

Le choix du Sud-Ouest aquitain & I'intérieur de cette tranche chronologique présente
un second avantage ; il nous permet d’aborder des sociétés locales variées, susceptibles de
participer, chacune & leur maniere, & la construction de gofits alimentaires différents. Si.
comme nous le rappelions, les campagnes occupent une place importante, cette région
présente également des profils urbains trés différents : villes portuaires comme Bordeaux et
Bayonne, villes & vocation militaire et commerciale comme Libourne ou villes de I"intérieur
en stagnation comme Périgueux ™. 11 serait facile de multiplier les exemples pour montrer que

la grande diversité sociale de cet espace offre un intérét supplémentaire a I’analyse des go(ts,

Il ne faudrait pas pour autant sombrer dans les méandres d'une histoire immobile qui
gommerait toute forme d'évolution. La société du Sud-Ouest aquitain est bien évidemment
parcourue par des forces dynamiques, susceptibles d’influencer la culture alimentaire. Nous
en retiendrons ici deux exemples. La ville du XVIII® sigcle, d I'image de Bordeaux et des
travaux menés par les intendants Boucher et Tourny, prend un nouveau visage ; des groupes
sociaux comme les négociants occupent une place croissante parmi les élites. La société
urbaine devient ainsi plus complexe en mélangeant naissances, ordres et fortunes. On peut
penser que les golts alimentaires sont un bon moyen de décrypter les structures sociales
urbaines de cette France des Lumieres. Jean-Claude Perrot souligne, par exemple, I'intérét des
préséances lors des banquets dans I'étude des classifications sociales™; comme les
processions montpelliéraines analysées par Robert Darnton™, la table et les choix alimentaires
offrent une lecture possible des hiérarchies urbaines et des rapports entre les pouvoirs ; la
place des convives autour de la table des banquets édilitaires peut conduire sux mémes

interprétations que 1'ordre des groupes sociaux dans les processions. Les comportements

M. FIGEBAC, Destins de la noblesse bordelaise (1770-1830), Bordeaux, 1996, De manitre générale, la société
hiérarchisée de I'Empire est peu éloignée de celle du XVIIC sidcle selon G, CHAUSSINANT-NOGARET, (sous
dit. de), Histoire des élites en France du XVF au XX sidc’es, Paris, 1991, p. 287,

2 A, HIGOUNET-NADAL, (sous dir. de). Histoire de Périgord, Toulouse, 1983, p. 229,

¥ J.C. PERROT, « Rupports sociaux et villes au XVIIF sigcle », dans D, ROCHE et C-E. LABROUSSE, Ordres
ef elasses, Paris, 1973, p. 161,

¥ R. DARNTON, « Culture bourgeoise : la ville comme texte », dans Le grand massacre des chats, Attitudes et
croyances dans 'ancienne France, Paris, 1985, p. 101-135; 'auteur analyse la société urhaine de Montpellier 2
travers la place de chaque groupe dans les processions publiques, véritables mise en scéne des pouvoirs.
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alimentaires peuvent aussi &we interprétés d la lumitre des dynamiques sociales: le
mimétisme, 1'émulation et la concurrence entre noblesse et monde du négoce A Bordeaus, par
exemple, fagonnent assurément la gastronomie locale.

La deuxig¢me illustration de ces évolutions particulierement intéressantes pour une
étude socio-culturelle des gofits alimentaires est la Révolution Francaise. La gastronomie du
Sud-Ouest aquitain est-elle affectée par I'émergence de nouvelles élites? On peut se
demander en particulier si la noblesse est remplacée au sommet de la gastronomie régionale
par d'autres groupes. Plus globalement, ce champ chronologique assez vaste, qui dépasse les
bornes académiques de I'histoire moderne, permet d'observer si les pratiques alimentaires
régionales du XVIII® si¢cle, profondément ancrées dans la société d'Ancien Régime,
parviennent & se développer dans un contexte légérement différent. Elargir notre étude
jusqu’au milien du XIX° sidcle est donc I'occasion de s'interroger. dans un cadre propice, sur
les liens entre golts alimentaires et société. Le choix du Sud-Ouest aquitain durant cette
période permet aussi de <e placer dans le sillage d'une croissance économique au sigcle des

Lumigres favorable d I'émergence de spécificités régionales.

Dynamisme économique

Notre recherche débute avec le XVIII® siecle. Comme pour les limites spatiales du
Sud-Quest aquitain, nous ne prétendons pas présenter des bornes chronologiques précises et
infranchissables, mais il convient tout de méme de comprendre pourquoi nous avons retenu ce
cadre temporel. Ainsi, le choix de ne pas s'intéresser au X VII* sigcle repose sur deux critéres
majeurs : plus rares et moins bien conservées, les sources sur les golts alimentaires de cette
période ne permettent pas, en premier leu, de mettre en ceuvre les mémes analyses ; ensuite,
la différence essentielle avec le XVIII® si3cle provient surtout de la fréquence et de 1'intensité
des crises frumentaires et démographiques qui affectent le royaume' et dans une moindre
mesure le Sud-Ouest aquitain. Ces périodes de pénurie ne sont pas bien entendu favorables
'analyse des gofits, car les contraintes économiques ne permettent guére I'expression de
choix alimentaires diversifiés. Avec les progres de I"agriculture au cours du XVIII® siecle. des
événements d'une telle ampleur disparaissent. Selon Jran-Robert Pitte", ces améhorations
sont d’ailleurs favorables & la mise en place de modeles alimentaires régionaux : elles

autorisent des cultures plus variées telles que les légumes, la pomme de terre, et ici dans le

5 M. LACHIVER, Les anndes de misere ; la famine au temps du Grand Roi, Paris, 1991
7 J.R, PITTE, op. cit.
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Sud-Ouest aquitain, le mais, qui permettent de se dégager un peu de la tyrannie des céréales
de base.

L'intérét de consacrer notre travail au Sud-Ouest aquitain du XVIII® au milieu du
XIX® sigcle se justifie en outre par un essor commercial significatif, malgré quelques
ralentissements 3 I'orée du XIXC siecle. A I'image de la réussite de Bordeaux, le XVIII® sizcle
est une période favorable pour la région. Le commerce colonial de la métropole portuaire
aquitaine stimule I"ensemble de 1'économie régionale. méme si des pays excentrés comme les
Landes et le Périgord restent un peu & I'écart de cet croissance. Ce dynamisme contribue
surtout & un élargissement des horizons alimentaires, car, c’est au cours de cette période que
les denrées d’ Amérique se diffusent en Europe et en France™ ; si 1'on observe au XVII° sidcle
une lente mutation des gofts, le XVII® correspond & une véritable explosion comme le
rappelle Jean Meyer®. Par conséquent, cette situation crée un contexte favorable A I'étuc~ de
la modernité des golts : s’interroger sur la place du café, du chocolat ou du sucre dans les
habitudes alimentaires du Sud-Ouest aquitain est un moyen pertinent d’évaluer les capacités
innovatrices de la culture alimentaire locale. Dans ce contexte de diversification de la gamme
alimentaire qui s’étend jusqu'au milieu du XIX® sigcle (rhum, curagao, etc...), ces golits,
particulierement significatifs, occupent fort logiquement une place importante dans notre
analyse™,

Les critéres propres & I'histoire de I'alimentation ont été en définitive déterminants
dans le choix de la période & étudier. Les boissons exotiques venues d’Amérique et d'ailleurs
ou I'évolution de la notion de gourmandise illustrent la place nouvelle accordée aux plaisirs
alimentaires. C’est donc bien au cceur de ces révolutions culinaires que nous avons choisi de
placer nos recherches. Yves-Marie Bercé ne remarque-t-il pas a propos du XVIII® sigcle que
« ce n'est pas un hasard si, dans le méme temps, I'exigence d'un meilleur vin et la formation
d'une cuisine régionale deviennent les expressions les plus illustres de 1'originalité des

provinces aquitaines »*' ?

% R. TANNAHILL, Food in History, Londres, 1973,

Y 1. MBYER, L'Europe et la conquéte du monde XVI-XVIIF siécle, Poris, 1996, p. 169.

“ L'innavation est une « adoption échelonnée, dans le temps et dans I'espace, d'un objet, dune pratique ou
d'une idée par des individus ou des groupes liés o des réseaux spéeifiques de communication, & upie structure
soclale, b un systéme donné de valeurs » selon J. HOOCK et B. LEPETIT. « Histoire et propagation du
nouvenu », dans La ville et 'innovation. Relais et réseaux de diffusion en Europe 14°-19° siécles, Btudes
publiées sous la dir. de B. LEPETIT et J. HOOCK, Paris, EHESS, 1987, p. 8. La diffusion de certains aliments &
Pintérieur d'un espace régional est done un indice d'innovation, mais aussi un révélateur éventuel de ['originalité
des golts,

1 Y.M. BERCE, op. cit. , p. 260,
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E‘mergence d’une nouvelle cuisine, de la gastronomie et des cuisines régionales ?

Café et chocolat offrent des saveurs nouvelles & la table frangaise, mais des
transformations radicales s'operent aussi & I'intérieur méme des régles de la cuisine ; certains
auteurs ont d'ailleurs pu parler, & propos du XVIII® siécle, de naissance d'une « nouvelle
cuisine », par référence aux changements survenus en France dans les années 1970. En effet,
la Régence marque les derniers soubresauts de la cuisine médiévale : 1'usage abondant
d’épices, les cuissons trés longues et la construction visuelle des plats ont progressivement été
abandonnés au cours du XVII® siecle. La France de Philippe d'Orléans et du jeune Louis XV
voit émerger un gofit nouveau pour les plaisirs culinaires illustré par les petits soupers du
Régent. Définic par Furetiere en 1690 comme « avidité, intempérance au manger el au
boire »*, la gourmandise devient dans I' Encyvelopédie de Diderot et d’Alembert un « amour
raffiné et désordonné de la bonne chére »*, abandonnant ainsi peu & peu une partie de sa
connotation négative au milieu du XVIII* sigcle™, indice d'un nouveau rapport & la nourriture,
En faisant débuter notre étude avec le XVIII® siécle, nous avons donc choisi de nous placer au
ceenr de cette révolution culinaire, afin de mieux en apprécier les effets sur la table du Sud-
Ouest aquitain. Les nouveaux principes culinaires du temps sont parfaitement mis en valeur
par I'un des best-sellers du milieu du siecle qu'est La Cuisinire bourgeoise de Menon®® :
utilisation des herbes indigénes, pratique de cuissons plus mesurées ou multiplication des
sauces témoignent d'une volonté nouvelle de préserver avant tout la saveur des aliments. Ces
innovations culinaires s’accompagnent généralement d'une tendance a la simplification du
service. La réussite de cette nouvelle cuisine assure d'aifleurs la réputation de la table
frangaise parmi les élites de toute I'Europe au siecle des Lumigres*’. Ces changements se
poursuivent dans un XIX® sigcle qui voit I'aboutissement d'une véritable cuisine bourgeoise,
réussissant, selon certains, la synthése entre cuisine aristocratique et cuisine paysanne. Nous
avons donc observé comment les gofits du Sud-Ouest aquitain s’inscrivent ou non dans ce

processus,

42 B.K, WHEATON, L'ffice ¢t la bouche. Histoire des meeurs de la table en France 1300-1789, Paris, 1984, p.
243,

3 A, FURETIERE, op. cit.

H L'Encyclapédie ou dictionnaire raisonné des sciences, des arts er des metiers, nouvelle éditton, Paris, 1986.

4 A, REY, Dictionuaire historique de la langue frangatse, Paris, 1992 ; T. HORDE. Dictionnaire des mots de la
table. Histoire Langue Patrimoine, Bordeaux, 2004.

% p, et M, HYMAN, « Imprimer la cuisine : les livres de cuisine en France ». dans Histaire de Ualimentation,
op, elt ‘ p‘ 653.

1. REAU, L'Europe frangaise au siécle des Lumiéres. Paris, 1971, p. 194-195.
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Si le XVII® sigcle voit se développer la gourmandise autour, par exemple, des
boissons exotiques, et ne constitue qu’une « &re prégastronomique »* le début du XIX® sidcle
correspond 2 I'apparition de la gastronomie, ou plus précisément 3 la naissance d'une
éflexion sur ce sujet. Comme nous |'avons rappelé précédemment, le mot de gastronomie se
rencontre pour la premiére fois dans un pogéme de Berchoux en 1801. Des personnages,
comme le célebre Grimod de la Reyniére, s’intéressent alors aux plaisirs culinaires jusqu’a en
faire un art de vivre®, Cette attirance pour la gastronomie et les discussions qui I'entourent
s’accompagne de publications régulieres comme !I'Almanach des Gourmands™. En 1826, La
Physiologie du goar’', sous la plume de Brillat-Savarin, donne ses lettres de noblesse 2 ce
nouveau genre littéraire. La gastronomie régionale, 2 travers quelques produits
emblématiques, n'est pas complétement oublie par ¢¢ mouvement, comme ['atteste la
premidre carte gastronomique de la France publiée en 1809 par Cadet de Gassicourt % 10 est
donc logique d'avoir étendu nos recherches vers un X1X® sidcle qui accorde une place
nouvelle & la gastronomie des provinces.

Si nouvelle cuisine et gastronomie font de cette période un champ propice & I"histoire
des golts alimentaires, quelle est la place des cuisines régionales dans ces changements ?
Cette question suscite des points de vue bien différents. Les premiers livres de cuisine
régionale ne font leur apparition qu'a partir du milieu du XIX® siécle avec un premier recueil
sur I'Alsace en 1811 intitulé La cuisiniére du Hau-Rhin™ ; il faut attendre la parution en
1858 du Cuisinier Gascon puis celle du Cuisinier landais en 1893 pour voir les premiers
livres de recettes concernant le Sud-Ouest aquitain. Ces publications représentent le terme
chronologique de notre recherche, car ils nous feraient pénétrer dans un nouveau contexte de
rapport & la province et de perception des cuisines régionales. Les livres de recettes régionales
ouvrent le champ d’une autre histoire des gofits alimentaires. Pour les périodes antérieures, les
débats portent essentiellement sur I’origine et la date d’apparition de ces cuisines régionales,
car, selon certains, leur existence ne saurait €ire antérieure a la Révolution frangaise. Nos
recherches sur les golts alimentaires du Sud-Ouest aquitain du XVIII® au milien du XIX®
sigcle espérent donc apporter une participation ponctuelle & ces divergences de points de vue,

Ce genre d’interrogation montre bien que, si I’histoire des golts alimentaires régionaux a mis

8 G. BERNIER, Antonin Caréme 1783-1833. La sensualité gourmande en Europe, Paris, 1989, p. 58.

* A-R-L. GRIMOD DE LA REYNIERE, Manuel des amphitrvons, Paris, 1808.

e périodigue publié sous I'égide de Grimod de la Reynidre connuitra plusieurs numéros entre 1803 et 1810,
*'J.A. BRILLAT-SAVARIN, Physiologie du gofit, Paris, 1826.

* C. CADET DE GASSICOURT. Cours gastronomiques on les diners de Manant-Vilie, Paris, 1809 ; voir pitce
_iusliﬁcmive 19, p. 734.

*1 1. CSERGO, « L'émergence des cuisines régionales », dans Histoire de I'alimen‘ation, op. cit. , p. 829.
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du temps A intéresser les historiens, la mythologie et les a priori. qui entourent encore

aujourd’hui les cuisines régionales, sont le fruit d un processus beaucoup plus ancien.

IL. Alimentation, histoire et région dans le Sud-Ouest aquitain

Le Sud-Ouest aquitain bénéficie depuis longtemps d'une bonne réputation
gastronomique, comme nous avons déja pu le remarquer. I est donc nécessaire 2 présent de
prendre en compte le contexte historiographique qui entoure 1'étude historique de
Palimentation régionale, et plus particulierement celle de cette province. L'analyse des
regards portés sur ce sujet depuis la fin du XIX® sigcle permet de dégager les principaux
enjeux de cette question, de souligner les voies nouvelles qui s’ouvrent & historien. et surtout
de bien déterminer les pitges qui guettent fe chercheur. L'histoire de I'alimentation régionale
est loin d'étre un sujet neutre, car elle s'oriente trop souvent vers un discours mythologique et
vers une volonté de défense de I'identité provinciale™. Comme le suggere Christian Coulon, il
faut se méfier du processus de recomposition des traditions régionales™. Tout en s’inspirant
des travaux antérieurs, nous avons donc veillé & nous dégager de tous ses présupposés afin

d'accéder A une véritable histoire des gofits alimentaires régionaux.

A) Les gofits régionaux entre folklore et mythologie

Le Sud-Ouest aquitain pourrait étre présenté aujourd'hui comme le parangon de cette
identification entre une région et une cuisine jugée « rustique », « authentique » ou « du
terroir », mais il est indispensable 4 I"historien de se départir de tous ces stéréotypes. Négligée
par la recherche historique, I’histoire de I’alimentation régionale a été entreprise par d’autres.
Pendant trés Jongtemps, elle a été investie par I'érudition et les chercheurs amateurs. Ces
travaux fournissent souvent des informations précieuses, mais contribuent aussi parfois & la

construction d'une image parfois tronquée des cuisines régionales.

¥ Surce sujet, voir O. ASSOULY, Les nourritures nostalgiques. Essar sur le mythe du terroir, Arles, 2004,
55 ¢, COULON, op. cit, . p. 59.
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Gofits alimentaives régionaux et érudition

Dés la seconde moitié du XIX® sidcle, historiens et gastronomes amateurs se sont
penchés sur le passé alimentaire de leur région. L'analyse succincte de leurs productions
révele les themes privilégiés par ces érudits, souvent dans le cadre de sociétés savantes ; ¢lle
souligne aussi leur role dans la construction de mythes autour des cuisines régionales, Le
nombre des travaux publiés par les sociétés savantes du Sud-Ouest aquitain depuis 1850%
illustre d’ailleurs & lui seul I'importance de la table et de la gastronomie dans la culture de
cette province.

Les nombreuses revues d'histoire locale du Sud-Ouest aquitain se sont en effet toutes
largement intéressées & I'alimentation régionale""7 ; seule la Revue historique de Bordeaux a
porté une attention un peu moins marquée a ce sujet, vraisemblablement parce que lz ville
possédait d'autres titres de gloire comme son passé commercial ou la renommée de ses
hommes de lettres. Cet attrait se révele constant partout ailleurs depuis le milieu du XIX®
sitcle : des premiers travaux sur les terrines de Nérac dans les années 1880 jusqu's la
publication des actes du LIV® Congrés d'Etudes Régionales de la Fédération Historique du
Sud-Ouest en 2002%, ce théme n'a jamais &1¢ oublié par les savants et les chercheurs locaux.
I1 a toutefois répondu & des motivations différentes selon les époques. Dans la seconde moitié
du XIX® siécle, les informations sur I'alimentation régionale sont d’abord apparues & travers
["édition de documents originaux ; cette entreprise de publication des sources™, fortement
ingpirée de I"école méthodique, a permis de connaitre les dépenses alimentaires dans les livres
de comptes ou bien de mettre 2 jour le r6le alimentaire des métairies dans les livres de raison.
En Agenais, les travaux de Tamizey de Laroque® ; en Périgord, ceux de Dujarric-

Descombes® et de bien d*autres®’ ont fait ainsi resurgir quelques fragments de 1'alimentation

% Voir dans Ta bibliographie régionale, Ies nombreux articles recensds dans les revues d histoire locale,
7 Pour ceite rapide étude historiographique, nous nous sommes essentiellement basé sur les revues publides par
les sociétés savantes du Sud-Ouest aquitain: Bulletin de la Société archéologique et historique dn Périgord,
Revie de 'Agenals, Bulletin de la Société de Borda, Revue historique de Bordeaux, Bulletin de In socidté des
Sciences, Lettre et Arts dv Bayonne.,
® Documents inédits relatifs & I histoire des terrines de Nérac, Nérac, 1885,
5 Du bien manger et du bien vivre & nravers les dges et les terroirs, Actes du LIV® Congrés d'Etudes Régionales
de ln Fédération historique du Sud-Ouest, Pessac, 2002.
% 1.p. CHALINE, Sociabilité et érudition. Les sociétés savantes en France XIX*-XX® siécles, Paris, 1995, p. 190.
80 p, TAMIZEY DE LAROQUE, Lieux livres de raison de I'Agenais suivi d'evtraits d'autres registres
domestiques, Paris, {893,
& DUJARRIC-DESCOMBES, « La vie privée en Périgord au XVIII® stdcle ¢’ aprds fes livres de raison », BSHA
du Périgord,, 1924,
L. DIDON, « Livre de compte de 1732 », BSHA du Périgord. 1910, p. 298-302.

H. CORNEILLE, « Le livre journal des Gilbert », BSHA du Périgord, 1943, p. 29.
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régionale. Les sociétés savantes ont méme guelquefois publié des menus™, considérés et
analysés comme des documents exceptionnels.

La seconde condition qui favorise le développement des études sur ce theme provient
d'une volonté de défense de la province que l'on trouve encore aujourd’hui a travers la
valorisation du « terroir » et de « I'authenticité » des campagnes : la gastronomie locale doit
setvir la gloire de la province. Différents moments ont vu se multiplier les travaux sur
I’histoire des cuisines régionales. A partir des années 1880, le mouvement littéraire du
Felibrige®, symbole de cette naissance du folkiore, entraine un intérét grandissant pour les
fondements d= Iidentité provinciale : langues (comme 1'occitan), costumes, jeux et bien sir
alimentation, Ces travaux correspondent en fait 2 de véritables recherches ethnographiques®,
qui visent 4 réaliser un inventaire Ju patrinuoine de la France. Cet attrait pour la province et la
défense de son identité est une hase du dynamisme des sociétés savantes que 1'on observe
aussi dans d’autres régions™ . Durant s années 1940, des articles se sont & nouveau fortement
intéressés A la défense de I'alimentation régionale : le retour & la terre et 'éloge de la province
revendiqués par la Révolution nationale du régime de Vichy ne sont peut étre pas étrungers &
ces choix thématiques. Enfin, depuis une vinglaine d’années déja, I'alimentation est &
nouveau un sujet traité régulidrement dans les revues d’histoire locale du Sud-Ouest aquitain.
11 §’agit alors principalement de défendre une identité culinaire régionale ou locale & travers
I’histoire de quelques produits emblématiques. Ces publications -orrespondent & un regain
d'intérét pour un monde rural en pleine transformation et en voie de disparition. Elles
permettent de répondre aux golis actuels des citadins et des néo-ruraux pour le terroir et les
saveurs anciennes de nos cemypagnes. Liée au régionalisme, 'histoire de "alimentation du
Sud-Ouest aquitain n'u donc jamais véritablement cessé de retenir 1"attention des érudits
édition de documents originaux, et surtout défense de la province ont engendré des travaux

sur bien des aspects de cet*e alimentation régionale.

L'étude des articles publiés dans ces revues révele en effet plusieurs thémes
caractéristiques, plusieurs maniéres communes d'aborder le sujet. On rencontre, tout d"abord,

des travaux qui s'intéresset & toutes les facettes de I'alimentation d’une région ou d’un pays.

® B THOMAS, « Les diners de MM, Les Jurats du 12 novembre 1756 au 28 aoQt 1758 ». Revue philomathique
de Bordeatix et du Sud-Ouest, 1912, p. 129-140.

8 A<M. THIESSE, Ecrire la France. Le mouvement linéraire ré- wonaliste de langue frangare entre la Belle
Eﬁpaque et la Libérarion, Paris. 1991, p. 23.

 J.p. CHALINE, op. cit. , p. :92.

9§, BERCE, « Arcisse de L.aumont et les sociétés savantes », dans P NORA. (sous dir. dey. Les fieny de
fiignoire, La Nation. Paris, 1986, p. 534.
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C'est le cas en 1860 de V'article de Léonce Couture sur I'Armagnac des XVII® et XVIII
sidcles®™, L'auteur ne recourt d'ailleurs pas 2 des sources locales, mais essentiellement a des
références littéraires et & un traité de médecine le Portrait de santé de Joseph de Chesne,
médecin de Henri IV, originaire de I' Armagnac. Aliment pa- aliment, il cherche & dégager les
traits caractéristiques de I'alimentation de cette contrée; il s'intéresse aux nourritures
quotidiennes comme le pain et le vin, mais il met surtout en évidence la .onsommation locale
de pore, d’oies, d'ail ou de figues. Une approche similaire se retrouve dans un pays voisin
avec une étude sur Palimentation en Agenais aux temps des derniers Valois® : cette
reconstitution de 'alimentation du passé s'appuie quant & elle plutdt sur des sources locales
comime les Hvres de comptes et les mercuriales ; I'auteur souligne la variété et I’abondance de
la nourriture, mettant en avant une prédilection pour 'esturgeon et pour les condiments
comme 1'ail ; il note aussi le poids du modele de la cour de Navarre sur la gastronomie locale.
Ces survols rapides de 'alimentation d'une région a une époque donnée sont plutdt rares,
puisque la majorité des travaux relatifs 2 la table du Sud-Ouest aquitain préferent adopter des
points de vue beaucoup plus restreints.

Quelques « spécialités » régionales ont ainsi fait I'objet de multiples publications. La
terrine de Nérac en fournit sans doute le meilleur exemple, car il témoigne aussi des lacunes
qui pdsent sur ce genre d’approche. En 1885. un auteur anonyme publie une lettre du
subdélégué de Nérac sur cette préparmionm ; cent ans plus tard, le méme document sert de
base & un article de la revue Les amis du Buzer”’. La Revue de I'Agenais lui consacre aussi
quelques notes en 19667, Cette fameuse terrine suscite toujours de I'intérét en 2003,
puisqu’une intervention lui est & nouveau consacrée lors du congrés annuel de la FHSO™,
D’autres travaux viennent s'ajouter d la liste, dans lesquels, & chaque fois, on cherche 2
souligner 'unicité de cette préparation et sa renommée gastronomique : pour cela, on

I'associe & des personnages célebres comme le roi du Danemark ou le philosophe

% 1. COUTURE, « Quelques notes sur le régime alimentaire des habitants de I"Armagnae et des contrées
voisines n XVII® et au XVHIC sidele », Revie de Gascogne, 1860, p, 399-423.
. HABASQUE, « Comment Agen mangeait au temps des derniers Valois », Revue de I'Agenais, 1885, 1886,
1887.
™ Documents inédits relatifs a I'histoire des terrines de Nérac, Nérac, 1885 ; le document original est conservé
aux AD Gironde, C 613, lettre du 8 janvier 1769 envoyée par le subdélégué de Nérac i I'intendant de Guyenne
Bmmn Voir piéee justificative 2, p. 672,

™ G. GAILLAU, « L'inventeur de Ia terrine de Nérac était connu méme en Scandinavie », Les Amis du Buzer,
1994,
" G, de LAGRANGE-FERREGUES, « La terrine de Nérac », Revue de I'Agenais. 1966, p. 219-224,

™ Congrds qui s'est tenu  Agen et Moissac en 2003, actes en cours de publication.



Schopenhauer en voyage dans la régzion™. Cette accumulation d études suggere la valeur
symbolique de ce produit pour I'Agenais. La méme analyse pourrait s opérer & partir des
nombreuses études consacrées aux pétés de Périgueux et & leur préparateur « officiel »
Couttois™, Avec ces deux pdtés, on pénetre au coeur d'une véritable mythologie de la
gastronomie régionale, chére aux érudits, dont Bruno Laurioux a mis en évidence les limites :

gofit de "anecdote, mise en avant des hommes célebres, défense d une image de la province™.

Ces deux exemples témoignent parfaitement des écueils qui guettent parfois cette
histoire de I'alimentation régionale menée par les sociétés savantes. Le premier dange st de
youloir absolument établir une continuité entre le passé et le présent alimentaire d'une région,
d'un pays ou d'une ville. La recette des pités de Périgueux serait ainsi la méme tout au long
des sigcles. Ce genre de croyance est assurément un leurre. Cette tendance s accompagne en
outre souvent d’une idéalisation du passé gastronomique oli I'époque médiévale ou moderne
deviennent des temps d’abondance et de richesse alimentaires. La description de
I'alimentation dans 1'Agenais sous les derniers Valois” met ainsi en avant la diversité. la
qualité et le faible prix des produits disponibles. L'étude de plusieurs menus servis i Pau au
milieu du XVIIT® sizcle suscite chez I'auteur le regret du passé : « Ce coup d'eeil rétrospectif
ne manque pas d’intérét et serait certainement de nature a nous faire désirer que cet hsureux
temps d*abondance relativement bon marché revienne »*. On peut penser que crt article
publié en 1931 ait été marqué par les difficultés économiques de 1"époque : il révele en tout
cas une mythification courante dans les travaux d'érudition sur I"alimentation régionale ob se
rencontre régulidrement ce « discours de la nostalgie »™.

On peut enfin observer, & travers ces différents travaux, de véritables
incompréhensions face aux réalités alimentaires du passé, qui conduisent généralement 3 des
interprétations erronées. Une image d'opulence et d'excés est ainsi couramment attachée aux

repas de "époque moderne. Publiant le compte d'un repas servi par le traiteur Courtois au

™R, LACOSTE, « Comment Schopenhauer acheta une ternne de Nérac a 1'auberge du Petit Swint-Jean », Reviee
de I'Agenais, 1999, p. 113,

¥ Citons entre autres : F. de ln TOMBELLE. Les pites de Periguenn, Péngueus, 1919 0 ) DURIEUX, « Un
mémoire du traiteur Coustoy », BSHA du Périgord, 1922, p. 142144 L. GRILLON, « Sur les pliés du
Périgord », BSHA du Périgord, 1973, p. 136-137.

% B, LAURIOUX, Le régne de Tuaillevent. Livres et pratigues culinaires a la fin du Moven-Age, Paris. 1997, p.
6-8.

B HABASQUE, op. cit.

™ (. DAUGE, « Menus et prix « d' Auberges-Hotels » au XVIU® siecle », Bull. de la société de Borda. 1931, p.
68,

7 J. CSERGO, « La constitution de la spécialité gastronomigue comme objet patrimonial en France fin XVIII-
XX¢ sidcle », dans D. POULOT, (sous dir. de), L'esprit des lieux. Le patrimome et la e, Grenoble, 1997, p.
192,
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régiment du marquis des Bories de passage & Périgueux™, 'auteur s'étonne ainsi de
I'accumulation des plats (20 de viande, 10 de pitisserie, 6 de poisson, etc...) ; il attribue ce
« repas pantagruélique » & I"appétit excessif des hommes du temps. Cet exemple montre bien
que, méme 2 la fin du XIX® siécle, les régles du service 2 la frangaise®, pratiqué un sidcle plus
tot, ne sont plus clairement connues par ces auteurs. En effet, ce nombre important de plats ne
vise pas 3 répondre & un appétit démesuré, mais A la diversité des golts de chacun des
convives, qui ne mangent pas de tous les plats, mais choisissent de consommer uniquement
ceux qut'ils trouvent & leur convenance. Cette image d’un appétit sans limites est un stéréotype
récurrent dans les travaux des sociétés savantes. comme celui traitant de menus palois du
XVIII® sigcle ol I'auteur écrit : « Les robustes estomacs de nos ancétres emmagasinaient force
victuailles et donnaient sur ce point de rudes lecons & nos actuels diners de parade ol le
raffinement I"'emporte sur la quantité des vivres »*, Le méme genre de remarque $e retroiive
en 1889 lors de I'évocation d’un repas bayonnais : « Un diner offert en 1737 & I'Intendant de
la Province compte plus de quatre-vingts plats et on se demande avec effroi ol nos ancétres
pouvaient loger une telle quantité de victuailles »*', Ces citations révélent que les travaux des
érudits sont marqués par un idéal de simplicité, représentatif du discours sur les « nourritures
nostalgiques » du terroir™. Face 2 I'alimentation du passé, il faut donc veiller & ne pas avoir

une analyse biaisée par notre propre culture et nos références actuelles.

L’histoire de I'alimentation régionale : un sujet de controverses

Le premier écueil qui guette I"historien dcs golits résulte souvent du poids des
présupposés. L’alimentation régionale serait une structure quasi immobile au fil des sigcles ;
d’origine ancestrale, elle posséderait des caractéristiques immuables qui la différencieraient
de toutes les autres régions. Toutes les cuisines régionales ne seraient alors fondées que sur
les ressources naturelles locales, gages de leur spécificité. Ces a priori, que 'on a pu
rencontrer dans les travaux d’érudition du XIX® siécle, continuent d'apparaitre dans des

ouvrages plus récents : pour Jean-Frangois Revel, par exemple, «la cuisine tégionale ne

% ¢, AUBLANT, « Repas pantagruélique servi par Courtois », BSAH du Périgord, 1891, p. 111-115,

* Voir glossaire, p. 833.

8 . DAUGE, op. cit. , p. 63.

¥ M., DUCERE, « La hourgeoisie bayonnaise sous I' Ancien Régime. (Meeurs. usages et costumes) », Bull. de In
société des sciences, lettres et arts de Pau, 1889, p. 166.

#.0. ASSOULY, op. 1. . p. 58,
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voyage pas»ss, parce qu'elle est indissociable des conditions locales. Ce lien entre golts
régionaux et productions locales est profondément ancré dans les esprits™ ; cette « tyrannie du
terroir »*  n’est que trés lentement remise en cause. Ces stéréotypes ont plusieurs
conséquences pernicienses : ils fondent tout d'abord les golts régionaux sur la notion
d’'isolement et d’autarcie ; ils impliquent ensuite le rejet de toute idée d'évolution ou de
dynamiques engendrées, par exemple, par des phénomenes d'acculturation™. Comme le
montre trés bien la récente histoire de la cuisine italienne™, Ioriginalité de I'alimentation nait
au contraire ac l'ouverture et de I'échange. Nous considérons, pour notre part, que les
fondemerits des gofits alimentaires du Sud-Ouest aquitain ne sauraient se limiter & un simple
déterminisme géographique. Il faut donc se méfier de ce genre d'idée reque.

Cette volonté de présenter une cuisine régionale immobile s'inscrit parfois dans un
processus de légitimation. L’exemple de la terrine de Nérac montre bien que la spécialité
gastronomique peut devenir un objet patrimonial. L histoire risque alors d'avoir pour seul but
de justifier ’ancienneté ct I'originalité de ce produit. Cette démarche est dangereuse, car elle
part généralement du postulat de I'existence certaine de cette spéeificité, mais elle I'est
d'autant plus qu’elle s'inscrit dans I'air du temps. La multiplication des musées consacrés A
tels ou tels produits alimentaires présentés comme « régionaux » atteste du succes de ce gofit
de Ja commémoration. L'inventaire du patrimoine culinaire de la France, lancé a partir de
1990 par le Conseil National des Arts Culinaires, a abouti  la réalisation d'un volume sur
1’ Aquitaine qui s’inscrit en partie dans cette logique” : la méthode consiste a faire appel aux
érudits locaux, aux associations, aux organisations de producteurs et aux artisans ; pour
chaque produit, une notice est rédigée avec sa description, un rapide historique, ses usages et
les savoir-faire qui lui sont liés. En Aquitaine, une centaine d'aliments out été retenus comme
la liqueur de noix, le melon de Nérac, I'alose ou I'oie grise. Ces ouvrages ont pour cbjectit de
souligner le lien étroit et ancien de I'aliment avec le terroir. dans un processus

d*institutionnalisation du patrimoine culinaire”’. 1) est cependant important de ne pas oublier

8 L.F, REVEL, Un festin en paroles. Histoire ltéraire de la sensibilite gastrononuque de U'Antiguite o o
,g‘anrsg Paris, 1995, p. 32.

% Voir par exemple, M. VINCENT-CASSY. « Sur les traces ». dans S. BESSIS. (sous dir. de). Mille et une
bouches. Cuisines et identité culturelles. Paris, coll. Autrement. 1995, p. 23 ou L. GIARD et P. MAYOL,
L'invention dit quotidien. Habiter, cuisiner, Paris. 1980, p. 186.

8 p, DELSALLE, Boire et manger en Franche-Comté Une histowre de ['alimentation, Sunt-Cyr-sur-Loir, 2002,
p. 154,

b N. WACHTEL, « L'acculluration », dans J. LE GOFF ¢t P. NORA. (sous dur. de). Fawre de Uhistoire. T. |
Nowveaux problémes, Paris, 1974, p. 174-202.

¥ A, CAPATTI et M, MONTANARI, La cuisine italienne. Histoire d'une culture, Parts, 2002

% Aquitaine, Produits du terroir et recettes traditionnelles. Conseil national des arts culinaires. Paris, 1997,

% 5, CSERGO, « La constitution de la spécialité gastronomique. .. ». op. cif. . p. 184
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que ce patrimoine culinaire est en évolution permanente™ ; il ne faut pas que I"histore de
I"alimentation régionale cherche A fossiliser son objet d’éinde. Ce rapide parcours, a travers
les finalités nourries de présupposés que 1'on donne parfois 2 Ihistoire des cuisines
régionales, doit permetire de dégager les risques de déviations de notre propos. L’histoire des
golits alimentaires du Sud-Ouest aquitain, telle que nous avons envisagé de la mener, vise i se
placcr en dehors de ces différentes démarches qui éloignent souvent de la nécessaire rigueur

scientifique.

Il ne faut pas pour autant se dispenser de réfléchir sur les controverses qui concernent
I'existence méme des cuisines régic s, Le premier doute entoure la date d’apparition des
cuisines régionales. Dans un che de I’Histcire de 'alimentation parue en 1996, Julia
Csergo consicdére que les cuisines régionales ne peuvent exister avant la Révolution”. $i la
mise en place des départements et la valorisation nouvelle des provinces assurent
indiscutablement des conditions propices a 'essor d’une gastronomie régionale™, il est
toutefois difficile de penser que la France d’Ancien Régime forme un ensemble alimentaire
homogene. Nous verrons que la présence de gofits alimentaires caractéristiques du Sud-Ouest
aquitain, méme s'ils ne fondent pas I'existence d’une cuisine régionale uniy: e, avtorise en
tout v. s & parler d'originalité régionale & I'époque moderne. Comme le souligne avec justesse
Jean-Michel Boehler & propos de I’ Alsace, il faut établir une distinction entre un régionalisme
culinaire apparu récemment, et un régionalisme alimentaire, fort ancien™. Pour d'autres, au
contraire, s cuisines régionales scraient antérieures et n'auraienmt pas pu survivre § la
modernisation des transports au X1X° siécle.

Le second point de divergence se cristallise autour de I'origine sociale des cuisines
régionales, Pour de nombreux auteurs, seule la paysannerie peut servir de terrain au
développement de spéceificite. régionales; forcée de fonder son alimentation sur les
ressources locales, elle développerait un cuisine originale, fruit de I'adaptation aux contraintes
économiques. Cette conception est bien résumée dans les propos d' Yvonne Knibiehler, auteur
d’une étude sur la cuisine provengale:«La cuisine régionale est forcément d'origine
populaire. Certes, les grands et les riches ont pu y collaborer. Mais ils avaient eux, trop de
moyens, trop de tentation de dépasser le cadre régional [...]. A V'opposé de Véchelle sociale, les

% ph, GILLET, Sovons Franais & tahle, Paris, 1994, p. 63.

* 1. CSERGO., « L'émergence des cuisines régionales », dans J-L. FLANDRIN et M. MONTANARL op. cit. .
, 823841,

b (. ASSOULY. ap. cit. . p. 31,

% J.M. BOEHLER. Une société rurale en milieu rhénan: ta paxsanuerie de la plaine d’Alsace 11648-1789),

Strashourg, 1994, p. 1736. -

46



paysans sont restés longtemps trop pauvres pour inventer des raffinements. Leur unique menu
&tait a soupe olt cuisaient les légumes du potager, avec un morceau de porc salé, si on en
avait [..]. Pour qu'apparaissent, dans ce cadre modeste, des intentions plus gourmandes, des
élaborations plus recherchées, il a fallu que certains parviennent & surmonter la misére, 2
trouver les moyens et le désir de se mieux nourrir, & faire amitié profonde ct sincére avec le
terroir et ses produits ; bref, & cuisinier les aliments au lieu de les cuire. Cela n'a pu se
produire qu'au cours d'une phase de prospérité assez longue, sans doute au XVIII® siecle, au

% Cette idée d'une alimentation

moment ol se fixe ce qu'on a depuis appelé le folklore »
régionale, foreément d’essence populaire, est partagée par de nombreux auteurs’’. D'autres
pensent que la bourgeoise est la plus apte au contraire & élaborer une alimentation aux accents
régionaux, car ce groupe social réaliserait en fait une synthese entre cuisine aristocratique et
cuisine paysanne qui aboutirait & une alimentation régionale. Pour Marguerite Toussaint-
Samat, 1a bourgeoisie du XVIII* sigcle produit une cuisine régionale dans ses domaines 2 la
campagne griice aux ressources du terroir”, Seules, en définitive, les élites sociales auraient
les moyens financiers de répondre A leurs golits et de créer une véritable gastronomie
régionale, Pour notre part, nous considérors que chaque groupe social participe & sa manidre &
Ja constitution d’une alimentation régionale originale ; il n’existe pas de clivages sociaux
infranchissables ; plusieurs phénomenes d'appropriation et de mimétisme font que la culture
alimentaire régionale est partagée par une grande partic du corps social.

Au travers de ces différents points de vue sur 'origine des systémes alimentaires
régionaux, on constate finalement que les historiens professionnels se sont trés peu intéressés
au débat, Ces controverses perdurent d'autant plus que !'histoire régionale des gofts
alimentaires a été tres longtemps négligée par la recherche, car ce sujet, jugé anecdotique, ne
méritait pas de retenir 'attention des chercheurs. En 1994, comme le remarque Philippe
Gillet, « I'étude des cuisines des terroirs représente une terre presque en friche dans le

domaine des études sur I'alimentation »”.

9%y, KNIBIEHLER, « Essai sur I'histoire de la cuising provengale », dans National and Regtonal Stvles of
Cookery, Oxford, 1981, p.167-168.

"G, BLOND, Histoire pittoresque de notre alimentation, Pari, 1960, p. 247.

98 M, TOUSSAINT-SAMAT, Histoire de la cuisine bourgeotse du Moven-Age o nos jours, Paris, 2001, p. 19.

% Ph, GILLET, op. eit. . p. 62.
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B) Premitres tentatives, approches ponctuelles et autres problématiques : les gofits
alimentaires régionaux, un sujet longtemps « _marge de la recherche

Nous avons pu voir dans I'introduction que I’histoire de I'alimentation, en tant que
champ de recherche reconnu A part entiere, s’est essentiellement développée & partir des
années 1980, L'étude des golts régionaux s'inscrit dans le sillage de ce processus, mais elle
en est assurément le parent pauvre ; seuls quelques produits et des analyses classiques sur le
ravitaillement ou les carences nutritives ont parfois retenu I’attention des historiens, Les choix
alimentaires ne se rencontrent le plus souvent que de manidre ponctuelle au hasard d’autres
problématiques. Malgré quelques tentatives, une histoire globale des gofits alimentaires a
I'échelle régionale, notamment dans le Sud-Ouest aquitain, reste par conséquent un chantier

neuf d entreprendre.

Un théme négligé par Uhistoire de l'alimentation

Das le XVIII® siecle, la cuisine régionale était évoquée par le Grand d'Aussy dans
son Histeire de la vie privée des Frangois b travers les chiitaignes du Périgord et I'ail des

O mais, malgré quelques réflexions ponctuelles ici ou 13, les historiens sont restés

Gascong'?
longtemps méfiants face & ce sujet. Un intérét certain avait été pourtant exprimé par 'un des
fondateurs de 1'école des Annales : en 1938, Lucien Febvre s'interroge en effet lors de sa
participation au premier congrés international du folklore sur 'usage des graisses dans les
régions frangaises'”' ; le cadre méme de cette communication suggére que ce théme n'a pas
encore rejoint pleinement le champ de la recherche historique. 1l y évoque une répartition
basée sur "opposition entre une France du beurre au nord et une France de "huile au sud.
Lucien Pebvre souligne surtout que I’histoire des alimentations régionales reste & écrire ; ces
souhaits demeurgrent pourtant sans suite pendant plusieurs décennies.

L’histoire de I'alimentation régionale a été traditionnellement classée, & juste titre,
dans le théme plus général de la vie quotidienne, Or, celle-ci a bénéficié pendant iongtemps
d'une mauvaise réputation'™ el continue encore parfois aujourd’hui & &tre uépréciée et
entouréd  Vune image un peu désudte, On peut constater que I'emploi du terme de vie

r otidienne par les historiens tend d'ailleurs & disparaitre, car il semble trop attaché au

" p.J.B. LE GRAND I AUSSY, Histoire de la vie privée des Frangols, Paris, 1782,

1L, FEBVRE, « Répartiion géographique des fonds de cuisine en France », dans Travaux di premier congrés
international de folklore, Paris-Tours, 1938,

2 p. LEUILLIOT, op. cit. . p. VL.
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folklore et & une reconstitution anecdotique du passé. Ce contexte a sans doute été un obstacle
important au développement d'analyses des cuisines régionales par les historiens. If sy ajoute
dans le méme temps un mépris grandissant au cours du XX siécle pour les monographies
locales accur ‘es de tous les maux : manque de perspective, dérives de 1'érudition pointilliste,
multiplication stéréotypée d’études de cas, etc. S'interroger sur les spécificités alimentaires

régionales était donc loin d"é&tre une priorité pour les historiens universitaires.

Dans le cadre de recherches sur I'alimentation. ils ont préféré s’attacher a 4'autres
themes et & d'autres problématiques que celle des gofits. Le probléme du ravitaillement et de

I'approvisionnement a ainsi été évoqué a I'échelle locale ou régionale’”

, comme celui de
Paris étudié grice aux calculs de Lavoisier'™. Reynal Abad, auteur récemment d'une étude
d'ensemble trés novatrice sur I'approvisionnement de la capitale aux XV et XVII° sidcles,
feconnalt lui-méme que ce genre d’approche ne permet en aucun cas de comprendre les
pratiques alimentaires, et a fortiori les golts: « Pour qui s'intéresse au comportement
alimentaire des Parisiens & 'échelle du foyer ou de Uindivid 4, il y a plus & attendre d'une
étude fine des groupes sociaux que d'une enquéte globale sur I'approvisionnement
alimentaire » ', Ces études régionales privilégient en fait les perspectives économiques, et
pius qu’'d 'alimentation, ce sont aux subsistances qu’elles s'intéressent. Elles peuvent aussi
porter plus particulidrement sur la production et sur la commercialisation de quelques produits
alimentaires. Ce type de travaux historiques concerne en premier lieu le Sud-Ouest aquitain
avec ses vins; les réflexions d’Henri Enjalbert sur la naissance des grands crus du
Bordelais'™, par exemple, s’ inscrivent dans 'analyse d'une réussite commerciale, mais elles
efflenrent aussi les golits en matidre de vin; il en est de méme pour les travaux de Jean
Beauroy sur les vins de Bergerac'™. La fourniture et la consommation de viande ont aussi fait
I'objet d'un certain nombre de recherches centrées sur Pagriculture et les circuits

commerciaux ™

107 pye exemple, H. JACQUIN, « Le ravitaillement de Saint-Jean-de-Losne au XVIII® sigcle », Annales de
Bourgogne. 1974, p. 129-146,

4 R, PHILIPPE, « Une opération pilote : I'étude du ravitaillement de Puris au temps de Lavoisier », dans Pour
mm histolre de U'albaentation, Paris, 1970, p. 60.

" R. ABAD, Le grand marchd. L'approvisionnement alimentaire de Paris sous |'‘Ancien Régime, Paris, 2002, p.
109,
106 1 ENJALBERT, « Comment naissent les grands crus 7 », Annales ESC. 1953,
Wy BEAUROQY, Vin et société & Bergerac du Moven-Age aux temps modernes, Saratoga, 1976,
8 ¢, HUETZ DE LEMPS. « Consommation et commerce des produits de P'élevage @ Bordeaux au début du
XV sidele », RERB, 1974, p, 87 1 C. SCHOULL, « La consommation de viande & Bordeaux au XIX® si¢cle »,
Annetles du Midi, 1976, p. 41,
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Simultanément, les historiens ont étudié I’alimentation régionele sous 'angle de la
nutrition. LA encore, il ne s'agissait pas ¢ priori de dégager des particularismes régionaux,
mais surtout de comprendre les difficultés de la population de la France d”Ancien Régime. Le
Périgord fournit un terrain propice d ce genre d’étude ; I'alimentation de cette province est

%9, L auteur évalue les .essources disponibles et

ainsi abordée sous I'angle de la démographie
tente de voir quelles sont les carences et les difficultés éventuelles des populations locales,
mais on peut ici voir déja poindre des réflexions sur les habitudes alimentaires régionales :
role des chftaignes et du mafs, utilisation de I'huile de noix ou bien rareté des produits
lnitiers. Ces travaux sur les rations et les carences ont été entrepris dans d’autres régions avec
! « résultats intéressants, On convient toutefois & présent des limites inhérentes & ces études :
illusion des chiffres, comparaisons inappropriées fondées sur nos besoins actuels, absence de
prise en compte de la diversité sociale des consommateurs, etc. Pendant longtemps, ces
champs de recherche et ces méthodes ont constitué les seules études sur I'alimentation
régionale.

L' histoire socio-culturelle des gufits, mise en ceuvre sous la houletie de Jean-Louis
Flandrin & partic des années 80, ne s’est pas non plus beaucoup consacrée & ce sujet.
L'utilisation privilégiée de la littérature culinaire I'a plutot conduit & §’intéresser aux normes
alimentaires et aux golts des élites sociales. Seul un article publié par Philip et Mary Hyman

10 tenté d"aborder le probléme des cuisines régionales A

dans la revue Dix-huitiéme siécle
travers les livres de cuisines et la dénomination des recettes. NMéme si les appellations
régionales sont plutdt rares, ils ont pu remarquer, par exemple, qu'a la Provence était associé
I'emploi de I'huile, de I'ail, des anchois et du jus de citron. Mais c'est avant tout une image
des cuisines provinciales qui rejaillit de ces sources. Les historiens des goQts ont en définitive
eux-mémes négligé toute approche régionale des pratiques alimentaires.

L’histoire de Palimentation s'est avant tout intéressée d I'espace régional pour
réfléchir sur les subsistances, le commerce ou sur les carences en vitamines, en ne prétant
guére attention aux particularismes locaux. Pour rencontrer des préoccupations proches res

nétres, il faut, paradoxalement, s'intéresser 2 I histoire sociale ou & I'histoire rurale.

" R. BEAUDRY., Subsistance et population en Périgord 1740-1789, TER Bordeaux 111, 1970, (exemplaire sous
forme de microfilm conservé par les AD Gironde, 1 Mi 2052), ¢l « Alimentation et population turale eh Périgord
au XVILE sidcle », Annales de démographie historique, 1976, p. 41-55.

10 p. BT M. HYMAN, « Les cuisines régionales b travers des livees de recettes », Dix-huitidme sidcle, 1983, .
65-74.
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De rares études globales et beaucoup d'approches ponctuelles a travers d’autres

thémes

Les informations les plus pertinentes sur les gofits alimentaires régionaux, y compris
dans le Sud-Ouest aquitain, se rencontrent en effet souvent de manitre ponctuelle au gré des
études sur d’autres sujets. Révélatrice du lien entre sociéié et goQts alimentaires, cette rapide
présentation devrait aussi nous indiquer quelques bases éventuelles pour fonder des analyses
comparatives trés utiles.

Les cholx alimentaires occupent parfois une place significative dans les
monographies régionales, car ils permettent de souligner, par exemple, des différences o
"intérieur d’un espace régional © Abel Poitrineau note ainsi, & propos de I' Auvergne, que la
nourriture des habitants des montagnes est plus diversifiée griice aux Initages que celle des
paysans de la Limagne soumise & la domination des céréales et plus sensible aux aléas

conjoncturels'!!

. De méme, Jean-Michel Boehler, dans son étude sur les campagnes
alsaciennes, consacre plusieurs pages aux choix alimentaires de la population'™ ; & partir des
actes notariés ou des récits de voyages, il s'interroge sur 'éventuelle originalité de cette
alimentation rurale et conclut, par exemple, & la présence d'une cuisine dominée par la fadeur
engenidrée par la rareté des aromates et des épices''’. Dans le Sud-Ouest aquitain, des

, historiens, au cours d'études localisées, se sont aussi quelquefois penchés avec attention sur
les pratiques alimentaires, C’est notamment le cas de Christian Desplat dans le Béarn du
XVIIT® sitcle!™ ; il déerit le régime alimentaire béarnais A travers les pensions viagéres, les
livres de comptes ou les proverbes et remarque que la consommation importante de porc ou
de mafs sont des traits caractéristiques de la région. Les golts alimentaires occupent d'ailleurs
une place croissante & I'intérieur des monographies : dans I'Histoire de Bordeaux éditée d la
fin des années 1960, le tome consacré au XVII® sidcle'™ n'év jque I'alimentation locale
qu'au fravers, essentiellement, de 1'étude des prix et des circuits commerciaux ; au début du
XXI sitcle, I Histoire des Bordelais consacre un chapitre entier aux « plaisirs des jours »''®

ofl les choix alimentaires bénéficient de larges développements. Cet exemple bordelais i/’ ...

i la fois une lente évolution et I'importance de ce theme pour I'histoire du Sud-v1. ¢

Aquitain,

LA POITRINEAU, La vie rurale en Basse-Auvergne au XVHFE siécle (1726-1789), Paris, 1965.

::: M. BOERHLER, op. cit. , dans un chapitre intitulé « se nourrir : Ja satislaction des besoins vitaux ». p. 1679.
3 Ibid, . 1. 1738,

W ¢x DESPLAT, Pau et le Béarn au XVIIF stocle, Biarritz, 1992,

816, PARISET, Bordeaus au XVII sidcle, Bordeaux, 1968,

Ho g CADILHON et M. FIGEAC, « les plaisirs des jours », dans M. FIGEAC. (sous dir. dey. Histotre des

Bordelais, La modernité triomphante (1715-1815), Bordeaux. p. 147-172.
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L'histoire sociale s'est elle aussi intéressée a ce sujet. A propos de la noblesse
bretonne, par exemple, Jean Meyer remarque une consommation importante de beurre et de
sel'' qui peut étre considérée comme une spécificité de cette région. Jean Peret s’interroge
ouvertement sur I'existence d’une culture culinaire gétinelle & travers la description de la vie
des paysans de cette région au XVIII® sigcle, méme si les éléments de répnnse sont difficiles
a trouver''®, A Pintérieur du Sud-Ouest aquitain, les goQts alimentaires de la noblesse sont

aussi abordés par Michel Figeac 2 Bordeaux''® ou par A-T Kubec dans I' Agenais'?

. De plus
en plus couramment, les études sur les groupes sociaux accordent quelques lignes & la table,
comme celle des avocats bordelais du XVII® sigcle décrite récemment par Laurent Coste'™,
L’histoire sociale du clergé s'est ponctuellement intéressée au théme de I'alimentation

2 Panalyse des

régionale, en particulier lors d’études sur les communautés religieuses
comptes des Clarisses de Bayonne'*’ offre ainsi I"occasion d’aborder en filigrane les pratiques
alimentaires locales, Enfin, les travaux consacrés a des familles ou des individus sont souvent
I'occasion d’apporter des informations précieuses sur la culture alimentaire locale ;
|"historiographie sur ce sujet est particuligrement riche dans notre province ol livres de raison
et livres de comptes se prétent couramment & ce genre de réflexions. Les dépenses d'une
famille de notables bordelais du XVII® sidcle'™, les archives familiales de la famille de

26

Galaup en Agenais'> ou le mémorial du parlementaire bordelais Labat de Savignac'*® sont
autant de chemins d’acces possibles aux gofits alimentaires régionaux. Les différents auteurs
tentent & chaque fois de présenter les consommations caractéristiques d'un milieu social,
d’une époque et d’un lieu. Plus sans doute que dans les travaux d'histoire de 1'alimentation,

'analyse de la culture alimentaire régionale est esquissée & I'intérieur de ces études sur la

7 5. MEYER, La noblesse bretonne au XVIIF sidcle, Parls, 1966.

"8 § PERET, Les paysans de la Gatine au XVIIF sidcle, La Créche, 1998, p. 210.

"9 M. FIGEAC, Destins de la noblesse bordelaise (1770-1830), Bordeaus, 1996.

10 A-T. KUBEC, « Lo noblesse agenaise de 1700 b 1789 », Revie de 'Agenais, 1989-1990, dans une partie
intitulée « les plaisirs de ta table »,

1211, COSTE, Mille avocats du Grand Siecle. Le barreau de Bordeaux de 1589 & 1715, Bordeaux, SAHCC,
2003.

122 M. ESPLE-CLAUDE, « La vie quotidienne d’un couvent marseillais au XVIIE sidcle », Provence Historigue,
1994, p, 243-249,

123 p, LOUPES, « Les Clarisses de Bayonne aux XVII® et XVIII sidcles », dans Bayanne ef sa région, Actes du
XXX congrds de la FMSO, Bayonne, 1983, . 200-201.

13 ¢, JOUHAUD, « Des besoins et des gofits : In consommation d'une famille de notasles bordelais dans la
Prcmiér‘e moitié du XVII® sidcle », RHMC, 1980, p. 631.

1. GOASGUEN, « Aspeets de la vie économique, soclale et municipale d Villeneuve d* Agenats aux XVIE et
XVIII® sieles d'aprés les archives de la famille de Galaup », Annales du Midi, 1962, p. 361,

1% ¢ LI MAO, « Une source essenitielle pour I'histoire de la vie privée : la chronique du conseiller au parlement
de Bordeaux Labat de Savignac (1708-1720) », HES, 1999, p. 489 et Chronique du Bordelais au crépuscule du
Grand Stécle : le Mémorial de Savignac. Bordeaux, PU de Bordeaux, 2004,

“on
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société locale. Tout au long de notre recherche, nous avons donc trouvé dans ces travaux, en

particulier pour les autres provinces frangaises, des points de comparaison forts utiles.

Le recensement des études sur I'histoire régionale des golts alimentaires est une
tiche difficile. Nous avons pu voir tout d'abord que ce theme ne retenait gudre "attention des
historiens ; ensuite, tout au Jong de nos recherches bibliographiques. nous avons constaté que
ce sujet n’était traité que de manidre ponctuelle ou partielle. Seuls, par exemple, les gofits
alimentaires d'une catégorie sociale bien délimitée éiaient éwudiés a une échelle régionale
dans le cadre restreint d'un article. Pierre Charbonnier s'intéresse, par exemple, 2
I'alimentation des seigneurs auvergnats'>. L'alimentation d'institutions locales a fait
également I'objet de plusieurs études: colleges. hopitaux ou couvents'® fournissent
généralement des archives intéressantes sur ce theme. Une recherche fondée sur une seule
source peut aussi conduire & ce genre d'analyse trés ciblée. Grice a I'utilisation de son livre
de dépenses de maison et de ses comptes de boucherie, Madeleine Ferrieres fait ainsi renaitre
les pratiques alimentaires d'une famille cévenole du X VIII® sizcle'™ ; les comptes détaillés de
son cuisinier permettent également de reconstituer le comportement alimentaire d’un seigneur
Janguedocien'™, Des analyses ponctuelles des pratiques alimentaires ont été aussi réalisées
dans le Sud-Ouest aquitain, soit autour d'un personnage comme Henri de Béthune,

archevéque de Bordeaux'! e,

, soit autour d'un groupe social corm me la noblesse de Guyenne
Ce type de travaux n'implique que secondairement une réflexion sur I'originalité régionale
des golts alimentaires. En définitive, seules deux recherches d’envergure ont tenté, dans
d’autres espaces, de mettre en oeuvre une analyse plus générale. C'est d partir de I'étude des
apports et des limites de ces travaux que 'on peut voir émerger les fondements de notre

propre analyse des gofts aquitaing du XVIII® au milieu du XIX® siecle.

137 g, CHARBONNIER. « La consommation des seigneurs auvergnats du XV¢ au XVIII sigcle », Annales ESC,
1975, p, 465-477.

28 W, FRIUHOFF et D. JULIA, « L'alimentation des pensionnaires @ la fin de I'Ancien Régime (Auch,
Beauntont-en-Auge, Molsheim et Toulouse) ». Annales ESC, 1975, p. 491-503 . M-J. VILLEMON,
« L'plimentation du pauvre de 1'hdpital général de Caen au début du XVIIIF siecle », Annales de Normandie,
1971, p. 236-260 ; . ANDRE, « Les religieuses 2 table », Revue d*Auvergne, p. 176-186,

127 M. FERRIERES, « A la table d'une famille cévenole », dans De I'herbe & la table. La viande dans la France
méridionale & Vépogue moderne, Université Paul Valery, 1994, p. 211-226.

B0 5, SMETS, « A In table d'un seigneur languedocien en 1766 : les comples du cusinier », RHMC, octobre-
déeerbre 2001, p. 32-49.

B M, FAVREAU, « Le palais de Monseigneur : approche de lu gastronomie et de 1'art de la table & Bordeaux
sous e régne de Louis XIV », Annales du Midi. 2003, p. $1-68.

B2 M. FIGEAC, « Les pratiques alimentaires de la noblesse provinciale 2 la fin du régne de Louis XIV:
Pexemple de la Guyenne », XVIF siécle, 2002, p. 643-654.
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Les recherches menées par Louis Stouff sur I'alimentation dans la Provence
médiévale'™ correspondent bien & une volonté d'appréhender I'ensemble des pratiques
alimentaires. On constate que, pour cela, il recourt & toutes les sources disponibles : octrois,
chroniques, comptes, actes notariés. Le choix de ne négliger aucune source d’information doit
étre un principe indissociable de toute analyse des gofits alimentaires régionaux. La présence
de broches et de grils dans certains intérieurs provengaux le conduit A souligner une
prédilection pour les cuissons & la flamme directe, synonyme de luxe pour les élites'™ ; la
fréquence des poéles et des chaudrons lui permet aussi de supposer une domination des
fritures et des potages dans la cuisine provengale'™. Les résultats de ce travail montrent que
les inventaires de batterie de cuisine peuvent étre une voie d’acces aux golts alimentaires.
Cependant, cette étude reste inscrite dans son époque car Stouff privilégie souvent une
approche statistique de I’alimentation provengale A travers les dépenses; il propose une
analyse aliment par aliment qui ne permet pas de dégager les tendances majeures de la culture
alimentaire locale. Son étude se termine d'ailleurs sur le constat de I'inexistence d’upe cuisine
provengale & I’époque médiévale. Son travail n’en demeure pas moins une des rares tentatives
d'aborder I'histoire des goQts alimentaires régionaux.

Le second essai d’analyse ambitieuse de ce sujet porte sur le Pasis du XIX® siecle! ™,
Jean-Paul Aron s’intéresse & des pratiques alimentaires de la capitale aux multiples facettes.
Lui aussi choisit de recourir & toutes les sources disponibles et I'on peut noter, en particulier,
son utilisation des menus pour accéder au plus prés des golts parisiens. Il prend soin
également d’étudier ce qu’il nomme le « paysage alimentaire » ol les métiers de bouche
tiennent une place importante. Ce sont bien le mangeur, ou plutdt les mangeurs qui sont au
ceeur de 1'étude de Jean-Paul Aron ; cette prise en compte de la diversité sociale des pratiques
alimentaires est une donnée importarte. Jean-Paul Aron ouvre la voie d'une histoire sociale et
globale des pratiques alimentaires'"” dans un espace limité, mais ce travail signale en méme
temps des perspectives intéressantes & 'analyse des gofits alimentaires régionaux ; il montre
notamment qu’il est indispensable d’étudier I"imaginaire et les représentations qui entourent
I"alimentation au-dela de la réalité des pratiques. Cette seconde tentative présente toutefois un

certain nombre de limites : tout d’'abord, I'auteur consacre essenticllement son propos 2 In

3 1. STOUFFE, Ravitaillement et alimentation en Provence aux XIV© et XV siecles, Paris, 1962 et du méme
auteur La table provengale. Boire et manger en Provence & la fin du Moyen-Age, Avignon, 1966,

1341, STOUFF, La table provengale..., op. cit. , p. 205,

" 1bid, , p. 200.

136 5.P. ARON, Essai sur la sensibilité alimentaire o Paris au XIX® sidele, Paris, 1967 : auquel on neat ajouter un
autre ouvrage consucré essentiellement & Paris et tiré du précédent, Le mangenr du XIX* siécle, Paris, 1989,

BT B, ORY, Le discours gastronomigue frangais des origines & nos jours, Paris, 1998, p. 1l
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gastronomie, et donc aux élites sociales ; ensuite, il faut bien remarquer que Paris est un
champ d’étude exceptionnel qui est difficilement comparable & une région ou A une autre ville

du royaume,

En définitive, les travaux de Stouff et d'Aron restent deux exceptions dans le
panorama historiographique frangais de la question. La récente étude d'Alberto Capatti et de
Massimo Montanari sur la cuisine italienne' ™ offre un exemple étranger d'une reflexion sur
I'originalité des gofits alimentaires dans ['histoire, mais 2 I'échelle d'une nation. Dans la
plupart des cas, les incursions sur ce sujet se limitent & des approches fractionnées, limitées A
un groupe social ou A une problématique décalée. Dans ce domaine, le Sud-Ouest aquitain est
loin d'étre un territoire totalement vide, mais il n'existe aucune étude d'ensemble fondée sur
des sources variées, inscrite dans la durée et concernant toute la société. S'interroger sur
Iexigtence de golts alimentaires régionaux dans le Sud-Ouest aquitain du XVII® au milieu
du XIIX® sidcle apparait donc, au terme de ce parcours historiographique. a la fois comme une

voie neuve & explorer et comme un choix justifié.

C) Vers une histoire globale des gofits alimertaires régionaux

Notre démarche associe les apports des autres disciplines et les nouvelles perspectives
tracées par les historiens. Les objectifs et les méthodes de notre analyse des goQts alimentaires
du Sud-Ouest aquitain doivent nous éviter les nombreux pieges qui entourent I'histoire des
cuisines régionales, mais notre recherche ne saurait pour autant pas évoluer en dehors de tout
chemin balisé ; I'histoire de la culture matérielle a donc servi de base de départ a la définition
de notre démarche personnelle. L'histoire globale des gofits alimentaires, que nous avons
mené, tecourt A toute la var'été des sources disponibles, embrasse I'ensemble du champ social
et étudie la complexité de la culture alimentaire, des manigres de table aux préparations

culinaires.

La culture matérielle, un point de départ

L’histoire de la culiure matérielle participe indiscutablement au renouveau de
'analyse historique des golits alimentaires régionaux. Ce domaine de recherche, trés

dynamique depuis une vingtaine d’années. présente I'avantage pour nous de concilier une

138 A, CAPATT! et M. MONTANARL, op. cit.
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attention marquée pour le théme de I’alimentation et 'adoption de perspectives régionales au
plus prés des sources de la pratique. Initiées notamment par Daniel Roche', ces études sur
I'habitat, le vétement et I'alimentation ne peuvent étre réalisées efficacement qu'a une échelle
~4duite. Paris, dans ce domaine, a plus particulierement retenu ['attention des chercheurs ;
pour les provinces d'Ancien Régime, le développement de cette recherche est plus récent et
plus limité, Benoit Garnot d’abord & Chartres'™, puis en Bourgogne'', a entrepris des
recherches sur ce sujet qui l'ont conduit d s’intéresser & I'alimentation régionale. Plus
généralement cette histoire de la culture matérielle a pris la forme d'études ciblées sur une
micro-région & partir d’un corpus plus ou moins vaste d’inventaires apres déeds™’, Ce
processus a permis la renaissance de |'histoire de la vie quotidienne illustrée notamment par la
collection « Vivre sous I'Ancien Régime »'*, Ces recherches prouvent que I'étude des gofits
alimentaires réglonaux peut étre entreprise grice & 'analyse des objets (mobilier, vaisscile,
batterie de cuisine, réserves alimentaires). L'histoire de la culture matérielle accorde en outre
une place trés importante & la diversité sociale des consommations, puisque, comme le
rappelle Daniel Roche, la culture matérielle est «la confrontation des novations et des

coutumes selon des conduites socialement différenciées »'™,

Cette perspective a
profondément guidé notre démarche. L’ensemble de ces travaux constitue uussi pour nous des
points de comparaison indispensables pour dégager les originalités éventuelles du Sud-Ouest
aquitain,

Cette région est d’ailleurs loin d’étre restée en marge de ’essor de ce nouveau champ
de recherche. L'archéologie médiévale s'est ainsi directement intéressée au théme de la
culsine régionale™. La plupart des études sur I’époque moderne prennent la forme de

['analyse de la culture matérielle d’un groupe social comme les classes populaires bordelaises

1% 1y, ROCHE, Histoire des choses banales, Paris, 1997,

Mg, GARNOT, Un déclin : Chartres au XVIIF sidcle, Paris, 1991,

HUB, GARNOT, Vivre en Bourgogne au XVIF stécle, Dijon, 1996,

M2 D, POULOT, « Culture matérielie et consommation. Remarques sur une historiographie », dans R. FAVIER,
(sous dir. de), Terres et honmes du Sud-Est sous 'Ancien Régime. Mélanges offerts & Bernard Bonnin, PU de
Orenoble, 1996, p. 232,

M3 p, BUTEL, Vivre @ Bordeaus sous I'Ancien Régime, Paris, 1999 ; F-X. EMMANUELLI, Vivre a Marseille
sous I'Ancien Régime, Parls, 1999 Ph. GUIGNET, Viwre & Lille sous 'Ancien Régime, Paris, 1999 ; M.
TAILLEFER, Vivre & Toulouse sous I'Ancien Régime, Paris, 2000,

¥ P, ROCHE, «Consommation et catégories sociales & '"époque moderne », dans Eglise, Education,
Lumidres... Histoires culturelles de la France (1500-1830). En ['honneur de Jean Quéniart, Rensies, 1999, p.
330

M5 R, MUSSOT-GOULARD, La cuisine en principauté de Gascogne autour de 'an 1000, Biagritz, 2000 :
« Usages et golils culinaires au Moyen-Age en Languedoc et en Aquitaine », Archdologie du Midi médidval,
1997-1998.
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du XVII® sigcle', ou d’une ville en particulier comme Bayonne au XVIII® siécle'"”. Michel
Figeac, au cours de ses recherches sur la culture matérielle de la noblesse de Guyenne au
XVIIF® sidcle, s’attarde également sur leurs golts alimentaires el sur leurs connotations
régionales™®. Les différentes études sur le cadre de vie entreprises dans des mémoires de
taitrise ont aussi été pour nous une source de référence importante sur I'étude de

i} . .
Y9 Ce lent travail d’accumulation

I*alimentation régionale sous 1'angle de la culture matérielle
de recherches bien localisées permet d'appréhender, au plus prés des sources, toute la

complexité et la diversité des pratiques alimentaires A I'intérieur de cette province aquitaine .

Cependant, I'histoire de la culture matérielle et celle de I'alim=ntation qu’elle englobe,
conservent encore des zones d'ombres inexplorées. Les villes ont été tres largement
privilégiées par les chercheurs A I'instar de Paris ™, mais, 2 I'échelle du royaume, les
campagnes restent une terre A conquérir pour celte discipline'®'; cette remarque est
particulierement valable pour le Sud-Ouest aquitain. La culture matérielle du monde rural est
difficile d’acces & cause du manque de sources et seule le recours aux inventaires apres déces
peut permettre d’aborder ponctueliement ce theme'™, qui mériterait d'dtre plus largement
développé. Par Vintermédiaire de 'analyse des golts alimentaires, nous avons essayé de
dépasser ces limites pour nous approcher du quotidien des campagnes. A I'intérieur de cette
région, de nombreux espaces comme le Périgord ou le Béarn n'on guere fait I'objet d'étude de
la culture matérielle. L’ensemble de ces lacunes doit donc nous amener a considérer avec
prudence les apports possibles de cette histoire.

Il nous semble en effet indispensable de dépasser les limites parfois étroites de la
culture matérietle. En premier leu, sa mise en ceuvre se cantonne généralement & 1"utilisation

des inventaires aprés déces. Il faut donc, & notre avis, chercher & multiplier et & croiser les

46 M, DINGES, « Culture maiérictle des classes sociales inférieures a Bordeaus sux XVIE et XVII sidcles »,
Bulletin de la société archéologique de Bordeaux. 1986.

Mg DUHART, Aspects de la culture matérielle bavonnaise au XVIIF siocle, TER Bordeaus I, 1998,

Y8 M, FIGBAC, La Jouceur des Lumidres. Noblesse et art de vivre en Guyenne au XVIE siecle, Bordeaua,
2001, p. 155 1 dans un chapitre intitulé « Manger chiez les nobles au siecle des Lumieres »

" 0n peut citer notamment ; G. DUNIE-MERIGOT, Le cudre de vie de la noblesse dans les Landes an XVIHT
sieele, TER Bordeaux [If, 1998 ; L, ALBERL Le cadre de vie des habutants de Villeneuve d'Agenais au XVIT
stéele, TER Bordeaux 11 1999, L. BALLANGER. Le cadre de vie de la population bordelaise sous lu
Régence, 1715-1721, TER Bordeaus 111, 2000, ete... (voir bibliographie régionale).

7, ROCHE, Le peuple de Paris, Paris, 1981 ; L. BOURQUIN, « Les ohjets de la vie quotidienne dans la
premitre moltié du XVI° siecle b lravers cent inventaires apris déees parisiens », RHMC, 1989, p. 4644751 ).
CORNETTE, « La Révolution des objets. Le Paris des inventaires aprés déeas (XVIIS-X VU sigcles) », RHMC,
1989, . 476-486 ; A. PARDAIHLE-GALABRUN, La naissance de 'intime. 3000 foyers parisiens. XVII' -XVII
stécles, Parls, 1988.

5Ly, GARNOT, La culture matsrielle en France aux XVE-XVIF-XVIF siecles, Paris, 1995, p. 10,

132 A, CONTIS, « Aspects de la vie matérielle dans les campagnes du littoral girondin au milieu du XVII®
siéele », RHB, 2003, p. 43-58.
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sources pour gommer les défauts inhérents aux inventaires. Enswite, I'approche de
I'alimentation régionale dans le cadre de la culure matérielle adopte quelquefois une
petspective trop descriptive et uniforme qui répéte les mémes schémas d'analyse quels que
soient les endroits'™, et minimise les évolutions dans le temps. Il faut éviter le pitge d'une
histoire immobile et §'interroger au contraire sur les spécificités régionales, les permanences
et les changements. Souligner les ruptures et les différences, s'intéresser aux choix
individuels, multiplier les sources sont les voies que nous avons suivi pour construire, & partir

de la culture matérielle, une histoire des goQits alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain.

Vers de nouvelles perspectives : 'apport des autres disciplines et les nouveaux

regards des historiens

L’alimentation est considérée & juste titre comme un sujet carrefour, L'histoire des
golits régionaux doit donc savoir s’inspirer des autres disciplines : sociologie, géographie et
ethnolugie ouvrent parfois des voies nouvelles dans lesquelles I'historien peut trouver sa
place, tout en préservant I'originalité de sa propre démarche.

L'influence de I'ethnologie sur I'histoire de la cullure matérielle a quelquefois
engendré ass démarches trop descriptives, mais cette discipline a le mérite d’éfre 'une des
premigres & s'8tre interrogées sur I’existence des cultures alimentaires locales. De nombreuses
recherches, réalisées sur des populations bien circonscrites, ont tenté d’isoler deg pratiques
alimentaires spécifiques. A partir d’enquétes orales et du dépouillement d'inventaires aprés
déces, Suzanne Tardieu s'est intéressée, par exemple, aux habitudes alimentaires dans le

1M Cette démarche vise surtout & dépeindre un monde rural en train de disparaitre ;

Miconnais
des recherches dans la méme lignée ont été entreprises en Sancerrois'™. Le Sud-Ouest
aquitain a d’ailleurs trés t6t attiré "attention des ethnologues : en 1932, Simin Palay étudie
I"alimentation béarnaise & partir des usiensiles de cuisine et du vocabulaire tiré des proverbes
locaux'™, R. Valeri'” s'est intéressée plus spécifiquement au confit, symbole gastronomique
de la région ; elle analyse la diffusion de ce produit et I'importance de I'utilisation de ce mode

de conservation dont elle fait un critére distinctif de la cuisine du bassin aquitain, Cette étude

5, POULOT, op. cit, . p. 233,

'S, TARDIBU, La vie domestiq. ; dans le Macénnais rural préindustriel, Paris, 1964,

5 A, DESQUAND, Buire et manger en Sancerrois au temps de la euisine a I'dtre, Bourges, 1977.

1% S, PALAY, Autour de la table béarnaise, Toulouse, 1932 ; Simin Palay (1874-1965) n'est pas, 4 proprement
parfer, un ethnologue. mals ses travaux sur la labgue gasconne et son intérél pour le (olklore le tupproche de
cette discipline,

TR, VALERL, Le confit et son role dans alimentation traditionne lle du Sud-Ouest de la France. Paris, 1977,
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nous montre ainsi comment un aliment'™ peut &tre utilisé pour distinguer I"originalité d'un
espdce défini par des golts alimentaires. Il faut toutefois se méfier de la pérennité des cuisines
régionales sous-entendue parfois dans ces recherches.

L'orientation des problématiques de I'histoire vers les golts alimentaires régionaux
passe aussi par les iéflexions de la géographie. Comme nous P'avons remarqué plus haut, la
délimitation d’espaces alimentaires régionaux est 'un des objectifs majeurs de cette
discipline. La géographie analyse avant tout I'aire de diffusion de pratiques alimentaires, ses
limites et les éventuefles zones de chevauchement. Cette perspective spatiale a aussi sa place

das notre recherche sur le Sud-Ouest aquitain. Les études présentées dans le numéro spécial
des Annales de Géographie, consacré & la géographie de I'alimentation en 1980', apportent
des méthodes utiles A I'historien. La nécessaire et stimulante interdisciplinarité est ainsi mise
¢n évidence, L'analyse géographique de la diversité régionale des pratiques alimentaires se
foride sur des profils et des modeles alimentaires, élaborés A partir de la répartition des achats.
Cette méthode, que nous avons choisi d’appliquer dans le cadre de nos recherches, est un outil
parfaitement adapté A 1'étude historique des golts alimentasres. Plus récemment, les
petspectives d’une géographie culturelle dressées par Jean-Robert Pitte confirment tout
'intérét d’une géographie du golt qui doit prendre en compte les évolutions et les
nombreuses influences extéricures'®,
~ Enfin, on ne saurait négliger les apports de la sociologie aux problématiques de notre
stjet. L’analyse de la diversité sociale des gots alimentaires est unc voie fructueuse i suivre,
mais cette discipline pose aussi le probleme de I'existence de culture alimentaire régionale en
France, Jean-Pierre Poulain. par exemple, éludie plusieurs grands ensembles régionaus &
partir de 1'analyse des comportements alimentaires constatés mais aussi déclarés par les

individus concernés'®

. Ce genre de démarche renvoie a la distinction entre représentations et
pratiques, indispensable & I'analyse des goQits alimentaires régionaux, et propose des outils
d'analyse pertinents, comme la construction de profils et Putilisation de portrait de

mangeurs““ pour mieux comprendre les comportements alimentaires.

138 A Ia suite des anthropologues, C. Coulon souligne lui aussi I'importance de ces « marqueurs identitaires » que
sont I'all, Mortolan ou la truffe, dans Ce que « manger Sud-Ouest veut dire », op. cit. . p. H15-116.

197 « Géographie de 1'alimentation », numéro spécial des Annales de géographie, mai-juin 1980,

1% 1.R, PITTE, « La géographie du godt, entre mondialisation et enracinement local ». Annales de géographie,
2001, p, 487-508.

Y6 5., POULAIN, Manger ajourd’ hui, Toulouse, 2002, p. 175-189.

162 1.p, CORBEAU et J-P POULAIN, Penser Ualimentation. Entre imaginaire et rationalité, Toulouse, 2002
nous nous sommes inspiré en partie de ces méthades d'étude au cas par cas, lors de notre analyse des comptes
glimentaires du Sud-Ouest aquitain,
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Ce sujet présente finalement de nombreuses difficultés qui ont sans doute freiné
I'engagement des historiens dans cette voie. Cependant, certains ont présenté des pistes de
recherche i suivre, C’est le cas principalement de Jean-Louis Flandrin, il y a déja 15 ans, au
cours du colloque Alimentation et régions, dans un article fondateur intitulé « Problémes,
sources et méthodes d'une histoire des pratiques et des golts régionaux avant le XIX®
sidcle »'%, Pour lui, I'étude des golts régionaux est une question ambitieuse qui doit
s'organiser autour de trois axes majeurs : distinguer tout d*abord les faits des représentations ;
adopter une approche cartographique pour déterminer la diffusion des gofits ; prendre en
compte enfin les processus de distinction sociale & intérieur de I'espace régional, Ces
objectifs primordiaux doivent bien entendu s’adapter & Ia réalité des sources disponibles, mais
ils révélent en tous cas la pertinence d’une problématique centrée sur 'originalité des golits
régionaux. Ce souhait est également exprimé par Madeleine Ferriéres qui préconise une
association entre approche sociale et culturelle'®. A Vinstar de Jean-Louis Flandrin, elle
souligne la nécessité d’intégrer une étude sociale dans I'analyse des cuisines régionales. Loin
d’8tre immuables, les golits régionaux sont le fruit de traditions successives ; ils méritent donc
bien de faire 'objet de I'attention des historiens. Ces définitions des grandes lignes d'une
histoire des gofits régionaux, nourries d’interdisciplinarité, correspondent & nos propres
perspectives, Nous avons donc tenté de nous placer dans le chemin tracé par ces réflexions

générales.

Notre approche vise d analyser les choix, les préférences et les exclusions dans le
domaine alimentaire & I'intérieur du Sud-Ouest aquitain du XVII® au milieu du XIX® sidcle.
Nous nous situons par conséquent avant tout dans une histoire socioculturelle des pratiques
alimentaires. Notre propos n’est pas de nous intéresser a ['économie alimentaire, de la
production & 1’approvisionnement ; il ne s'agit pas non plus d'écrire une histoire des aliments
du Sud-Ouest aquitain en étudiant pour chacun leur origine, leur nature précise, leur
préparation, etc. Ce genre de perspectives ne nous semble pas correspondre aux ambitions
d'une analyse globale de la culture alimentaire régionale et de son identité. En conséquence,
nous avons choisi de privilégier les golts les plus significatifs : la consommation d'une
céréale comme le froment, aux saveurs peu marquées et aux variations régionales minimes, ne

se situe pas, par exemple, au ceeur de notre propos. Nous n’avons pas non plus chercher 3

163 J.1.. FLANDRIN, « Problémes, sources et méthodes d’une histoire des pratiques et des golis régionaux avant
le XIX®sidcle », dans J. PELTRE, op. cit. . p. 347-361.

160 M, FERRIERES, « Cui.ine et tradition », dans Du bien manger et du bien vivre & travers les dges et les
terroirs, Pessac, 2002, p. 495-505.
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réaliser une histoire de la cuisine du Sud-Ouest aquitain : d'une part, ce projet aurait été de
foute manigre confronté au silence des sources et n'aurait porté que sur des manitres de faire
et des techniques bien difficiles & percevoir ; d’autre part, nons considérons, a la suite de Jean-
Pietre Pougsou, qu’ « il n'y a pas A proprement parler de cuisines régionales avant la seconde
moitlé du XVIIL® sidcle et surtout du XIX® siecle »'*. Par conséquent, c’est done bien une
histoire des golts alimentaires régionaux, telle que nous l'avons défini dans I'introduction,
avec ses objectifs et ses limites que nous avons entreprise au cours de notre recherche.

La premigre caractéristique essentielle de notre étude est d'adopter une approche
globale, 1l s'agit de se placer & I'intérieur d’un espace régional relativement vaste, sans se
cantonner & quelques villes ou pays étroits. Nous avons ensuite utilisé toutes les sources
disponibles, comme nous allons le voir, afin de nous intéresser & I'ensemble de la société, de
la noblesse au paysan, méme si certaines contraintes nous ont fait privilégier les golts
alimentaires des plus fortunés. Ainsi, nous avons pu aborder les trois niveaux de
I"alimentation définis par Daniel Roche : la cuisine familiale, quotidienne et privée, la cuisine
collective et utilitaire, et la cuisine de fétes et d'apparat'®. La mise en ccuvre de notre
recherche est donc en partie le résultat de ces prétentions initiales. Le second trait important
de cette histoire des golts du Sud-Ouest aquitain du XVIII® au milieu du XIX® siecle est la
tentative de dégager 1'originalité éventuelle de la culture alimentaire régionale. Cet objectif
pagse par I'analyse de ses fondements et de ses évolutions, mais il est indispensable de
déterminer également les dynamiques qui concourent & son élaboration. La spécificité de
riotre recherche provient enfin de la volonté de concilier I'étude des pratiques et des normes.
Omettre I'un ou ['autre de ces aspects n'aurait pu aboutir qu'd une réponse tronquée et
partielle sur I'existence de goQts régionaux avant le milieu du XIX® siecle.

Pour mener & bien ces objectifs, nous avons suivi en permanence une démarche
comparative. La distinction des spécificités alimentaires du Sud-Ouest aquitain ne peut
résulter que de la comparaison avec des points de référence variés. Ainsi, nous avons élabli le
plus souvent possible des rapprochements avec les normes alimentaires de I'époque ; grilce
aux livres de cuisine, par exemple, il est possible d'évaluer I'écart entre les golits codifiés du
temps et ceux du Sud-Ouest aquitain. La deuxigme mise en purallgle s'opére avec les
habitudes alimentaires d’autres régions a la méme péricde. Mais V'essentiel de ce souci de

comparaison s'exprime dans e croisement des sources : menus, livres de comptes ou récits de

165 1.p, POUSSOU, « L'évolution de I'alimentation et de la cuisine. Essai pour une vue générale », dans Cuisines
et traditions du terroir de Buzet numéro 38 de la revue Les Andls du Buzet, 1994, p. 59.

168 13, ROCHE, « Le vin, le pain, le gofit », dans J-L. MAYAUD, (sous dir. de), Clio dans les vignes. Melanges
offerts & Gilbert Garrier, Lyon, 1998, p. 273
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voyage sont des sources riches, mais trés disparates, qui nécessitent la mise en ceuvre
constante d'analyses croisées pour accéder aux pratiques alimentaires régionales. Seule
I"application de ces méthodes, 1’appui sur les travaux passés et la prudence face aux a priori
nous ont permis de nous engager dans le champ neuf et attirant d’une histoire des gofts

alimentaires du Sud-Ouest aquitain du X VIII® au milieu du XIX® sigcle.
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Chapitre 2.
Diversité des sources et analyse croisée

Le silence des sources a assurément €loigné les historiens des golits alimentaires
régionaux. L'alimentation appartient aux gestes répétitifs du quotidien' ; jugée trop banale,
cette pratique sociale et culturelle est donc rarement consignée dans les documents d'archives,
A qui viendrait aujourd’hui I'idée de conserver soigneusement toutes les listes de ses achats
alimentaires au cours de sa vie entigre ? Pour saisir les golts du quotidien, il faut donc
manipuler une masse importante de documents, souvent trés disparates et lacunaires, pour
frouver quelques indications ponctuelles. Seules les pratiques alimentaires festives ou
exceptionnelles, pour diverses raisons, se rencontrent plus couramment dans les sources. Pour
dépasser cette perception, forcément partielle et parfois & I'origine de stéréotypes régionaux, il
faut se pencher sur les sources les plus proches de la réalité des goOts alimentaires régionaux,
trop souvent négligées ou utilisées de manigre ponctuelle et isolée: menus, comptes et
inventaires permettent de réaliser une approche historique nouvetle. Cependant, il s'agit bien
pour nous de croiser toutes les sources disponibles afin d'obtenir le tableau le plus complet
possible de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, mélangeant réalités et
représentations. Nous entamerons donc ce' . présentation par les sources littéraires, si souvent

mises en avant par les historiens de la cuisine et des golQits.

' A LODTKE, (sous dir. de), Histolre du quotidien, Paris, 1994, p. 5.
2 (. THUILLIER, « Notes sur les sources de I'histoire régionale de I'alimentation au XIX® siécle », Annales
ESC, 1968, p. 1315,
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I. Les sources littéraires : entre témoignages et représentations autour
des goiits alimentaires régionaux

Dans la prise en compte des pratiques et des normes, littérature culinaire et littérature
de voyage apparaissent comme les sources les plus adéquates. Au-deld de leurs différences,
elles fournissent en effet toutes deux des informations précicuses sur les habitudes
alimentaires locales, mais elles permettent aussi d’étudier la maniére dont sont pergus les
golits régionaux’, Cette oscillation entre témoignage et représentation implique I’adoption de
méthodes d’étude appropriées qui tiennent compte des limites inhérentes & ce genre de

document,

A) Littérature de voyage®

Les récits de voyage ont servi déja depuis longtemps de support & ’étude historique
des cuisines régionales’. Cette littérature de voyage, aux formes trds variées, permet
généralement de souligner les différences entre les cultures : Jean-Louis Flandrin a ainsi pu
démontrer que I'étonnement des voyageurs face & i’ivresse et aux maniéres de boire du vin
était un révélateur de la diversité des golits alimentaires dans I'Europe moderne®. Gréce a
I"attrait proford des voyageurs pour le Sud-Ouest aquitain du XVII® au milieu du XIX®
sitcle, nous avons pu réunir un corpus relativement vaste de plus de 80 récits et guides’ qui
nous a permis de dégager, grice aux croisements avec d’autres sources, les caractéristiques

majeures de la culture alimentaire de cette région,

Diversilé des voyages et itinéraires privilégiés

La littérature de voyage est un genre protéiforme® qui englobe révits imprimés ou

manuscrits, correspondances, journaux et guides. Nous retiendrons dans notre étude toutes les

1. CSERGO, « 1 ‘émergence des cuisines régionales », op. cit. , p. 824,

4 Pour la présentation de ces sources, nous nous appuyons, pour une bonne part, sur notre article « Récits de
vayage et table du Sud-ouest aquitain de la fin du XVIII® au début du XIX® sizcle », dans Du bien manger et du
bien vivre @ travers les dges et les terroirs, Actes du LIV® Congrés d'Etudes Régionales de Ja Fédération
historique du Sud-Quest, Pessac, 2002, p. 309-323,

* R. VAULTIER, « La gastronomie régionale en France pendant la Révolution d'aprds les récits de voyage »,
Grandyosier. Revue de gastronomie médicale, avril 1940, p. 79.

6 J-L. FLANDRIN, « La diversité des gots et des pratiques alimentaires en Burope du XVI® au X¥III® sidcles »,
RHMC, 1983, p. 66-83.

7 Yoir In liste complite dans I'état des sources, p. 858.

# J.P. CHUPEAU. « Les récits de voyage aux lisidres du roman », Revue d*histoire littéraire di la France. 1977,
p. 536-533.
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ceuvres racontant un voyage ou donnant des indications sur les maniéres de voyager dans le
Sud-Ouest aquitain entre 1700 et 1850. Cette définition large couvre la plupart des formes de
publication sur les voyages en France durant la période. Le XVIII® siécle et les premigres
années du XIX® siecle marquent ’apogée du voyage d’agrémen. el nombreux sont alors les
voyageurs & parcourir les provinces francaises qui décident de raconter et de publier leur
périple ; ce genre littéraire connait alors un profond succes et les publications et les rééditions
sont fréquemes"’. Au XIX® siecle, avec la naissance du tourisme, les guides a I'intention des
voyageurs, qui décrivent les routes, les provinces et les villes, se multiplient. Pour constituer
notre corpus, nous avons eu recours A des bibliographies'', des guides' et des anthologies'
sur les voyages ; les études et les recensements effectués dans le Sud-Ouest aquitain ont
également participé a son élaboration', Au fil de nos recherches, nous avons pu réunir un
ensemble plus complet de récits nous permettant de suivre les voyageurs 2 travers la région.
Nous avons finalement retenu plus de 80 récits'” et guides qui évoquent. de maniére
plus ot moins détaillée, les habitudes alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain. La cuisine
francaise est généralement appréciée et vantée par les voyageurs'®, et celte province
n’échappe pas 2 la régle. Au cours de nos dépouillements, nous n'avons rencontré que trés
peu de voyageurs qui n’aient pas un mot pour la table locale. Si la plus grande partie des
récits n’offre que quelques allusions trés ponctuetles, d’autres sont plus loquaces, mais seul

toutefois Henri-Paulin Panon-Desbassayns, dans son journal de voyage en 1784, prend soin

L. BONNARD, Le voyage en France & travers les siécles, Paris, 1927, p. 39.

0 1y, ROCHE, Humeurs vagabondes. De la circulation des hommes et de I'utilité des récits de vovage, Paris,
2003 ; cette tude constitue ln référence la plus comolite sur les réeits de voyage en France.

UG, BOUCHER DE LA RICHARDERIE, Bibliotheque universelle des voyages. Tome 111, Paris, 1808.

‘2 G, FORDHAM, Les routes de France. Etude bibliographique sur les cartes routieres, les itinéraires et guides-
rontiers de France, suivie d’'un catalogue des itinéraires et guides-routiers (1352-1850), Paris. 1929,

1} .M. GOULEMOT, Le vayage en France. Anthologie des vovageurs européens en France du Moven-Age & la
fin de I'"Empire, Paris, 1995,

¥ purmi de nombreux travaux sur les voyageurs dans le Sud-Ouest aquitain, on peut citer : F. BARBE, « Le
vayage de Bayonne au temps des diligences. Bayonne et les Bayonnais vus par les voyageurs d’autrefois ». Bull.
de la Société des Sciences, Lettres et Arts de Bavonne, 1938, p. 145 . R. CELESTE. Essai de bibliographie sur
les anciens voyageurs @ Bordeaux, Bordeaux, 1882 ; R. DARRICAU et B. PEYROUS. « Bayonne vue par les
voyageurs du XVII® au XVHI sigcle », Bull. de la Société des Sciences, Lettres et Arts de Bavonne. 1978, p.
295: L. DESGRAVES, Voyageurs & Bordeaux du XVII siécle a 1914, Bordeaux, 1991 : M. FIGEAC,
« Bordeaux, porte océane duns [es réeits de voyage d'A. Young & Stendbal » dans Bordeaux, porte ocdune,
Bordeaux, 1999, p. 441-456 ; B. PEYROUS, « Cadillac & travers les b res de voyage (XVIF-XIX® sigcles) »,
Revue frangaise d'histoire du livre, 1979, p. 265, M. de VERNEIHL, « Les anciens voyageurs & Bordeaux »,
Actes de 'académie nationale des sciences. belles-lettres et arts de Bordeaux. 1879, p. 5.

5 Nous employons, i partir de maintenant, le mot récit dans un sens large, qui regroupe par commodité les récits
de voyage proprement dits, mais aussi les correspondances. les mémoires et les extraits de journnux de
voyageurs.

16 A, BABEAU, Les voyageurs en France de la Renaissance a la Révolution. Tours, 1928, p. 23.
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de détailler chaque menu quotidien tout au fong dc son parcours'’, La qualité des informations
dépend surtout finalement de la nature du voyage et du type de voyageur. Le silence sur les
golits régionaux se rencontre ainsi souvent chez les voyageurs savants, plus attirés par les
ruines et les églises : Lagrange-Chancel en Périgord'® accorde plus d'attention aux chiteaux
qu'aux meeurs et 3 'alimentation des habitants ; Don Edmond Martene et Léopold Durand,
deux bénédictins qui traversent Ja région en 1717, ne s'intéressent, quant 3 eux, qu’aux
abbayes et aux églises lors de leurs étapes 3 Bordeaux et  Bayonne'. Les voyageurs
présentent donc des profils variés, par leurs professions, leurs statuts ou le motif de leur
voyage : religieux, savants ou hommes de lettres parcourent cette région ; on y rencontre des
personnages illustres comme Jefferson® ou Hugo®', mais aussi des voyageurs anon)‘rme,sz2 ou
plus modestes comme 'avocat Pierre Bernadeau dont le récit concerne simplement le bref
trajet de Bordeaux 2 La Teste™. On peut les regrouper en quatre grandes catégories : érud,
artiste, mondain et homme politique ou administrateur™ ; mais chacun est susceptible de
s'intérer ser & sa maniére a la culture alimentaire régionale et rares sont ceux & ignorer
totalement ce théme. Nous avons donc décidé de n’exclure aucune forme de voyage ni aucun
type de voyageur. Des tendanices significatives se dégagent toutefois a I'intérieur de notre
corpus. A partir des années 1780, par exemple, et surtout dans la premigre moitié du XIX®
sitcle, la littérature de voyage développe un nouveau regard quasi ethnographique sur les
meeurs provinciales. Ce type d’approche que 1’on trouve chez Grasset de Saint Sauveur™ ou
chez Jean Thore lors de son parcours le long de la cbte aquitaine™ confere une place
croissanie & 1'alimentation régionale, notamment celle du peuple. On peut aussi remarquer,
qu'au fil du temps, les voyageurs étrangers sont de plus en plus nombreux & parcourir la
région. Ce séjour en France pour les Anglais s’inscrit dans le cadre de leur Grand Tour,
voyage sur le « ontinent (surtout en France et en ltalie) qui participe & la formation des jeunes

Britanniques, Les liens de Bordeaux avec ' Angleterre, mais aussi avec la Hollande et les pays

" H-P. PANON-DESBASSAYNS, Petit journal des Epogues pour servir a ma mémoire (1784-1786), éd. A.
LAFFORGUE, Saint-Gilles-Les-Hauts, 1990,

' A, DUJARRIC-DESCOMBES, Le chevalier de Lagrange-Chancel (1678-1745). Son vovage en Périgord,
Périgueux, 1917,

" Vovage lintéraire de deux religienx bénédictins de la Congrégation de Saint-Maur, Paris, 1717,

2B, GINESTET, Thomas Jefferson a Bordeaus et duns quelques autres vignes d'Europe, Lonir nt, 1996,

3y, HUGO, Voyage vers les Pyrénées, Paris, 2001,

2 pyr exemple, BM Bordeaux, Ms 721, Vovage dans une partie du Bardeluis et du Périgord.

53 A. REBSOMEN, « Voyage de Bordeaux & La Teste 8-10 aodit 1822 », RHB, 1954, p. 101,

* Pour cetie typologie, nous nous appuyons sur 'article de J-C, CHAMBOREDON et A. MEJEAN, « Styles de
voyages, modes de perception du paysage. stéréotypes tégionaux dans les récits de vuynges el les guides
touristiques : I'exemple de la Provence méditerranéenne (fin XVIII*-début XX* sigcle), Essai de seeiologie de la
Pgrceplinn liistorique », Territoires, Laboratoire de sciences sociales ENS Ulm, 1985.

“* GRASSET DE SAINT SAUVEUR, L'Encyclopédie des vovages, Paris, 1796,

% 1. THORE, Promenades sur les cdtes du golfe de Gascogue, Bardeaux. 1810.
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d'Europe du Nord expliquent également la présence en nombre de ces étrangers dans le Sud-
Ouest aquitain. Ce genre de récit nous propose ainsi des points de vue trés révélateurs des
particularismes locaux, puisque leurs auteurs sont totalement extérieurs 2 la culture

alimentaire régionale, et méme nationale.

L'attrait des voyageurs pour cette province a été souligné A maintes reprises par les
historiens. Cette région est une zone de passage importante, en particulier, sur lu route vers
I'Espagne. Une grande partie des voyageurs arrive par le nord, généralement de Paris, el se
ditige vers I"Espagne, via les Pyréiées. Le second trajet le plus courant se fait le long de la
Garonne ¢ Toulouse et la Méditerranée sont alors les destinations qui précedent ou suivent la
fraversée du Sud-Ouest aquitain. Madame Cradock, en provenance de Toulouse. passe ainsi &
Agen, Langon, puis Bordeaux, avant de quitter le Sud-Ouest aquitain par Blaye?. Certains
voyageurs empruntent, au cours de ce trajet, le canal du Midi et le cours de la Garonne. Au
XIX® sigcle, le bateau & vapeur est d'ailleurs un mode de transport i la mode. qui offre au
voyageur une nouvelle manigre de découvrir la région”™. Enfin, le séjour pyrénéen, & Bagneres
en particulier, devient, i partir de la seconde moitié du XVIII® siecle. une destination prisée et
I*objet de nombreux récits® que nous avons choisi d'intégrer dans notre corpus, car la route
~ (ui mene aux Pyrénées traverse nécessairement le Sud-Ouest aquitain ; les voyageurs peuvent
éventuellement alors s'irtéresser aux meeurs alimentaires des habitants.

Des itinéraires & I'intérieur de cet espace sont cependant privilégiés . Venant de Paris,
ils suivent généralement la route qui les conduit & partir d'Angouléme, vers Blaye puis vers
Bordeaux ; ensuite, ils se dirigent vers le sud en traversant les petites landes avant de faire
halte & Bayonine. Lorsqu'ils traversent la région d'ouest en est, ils partent de Bordeaux, font
une étape & Agen avant de poursuivre vers Toulouse. La description de ces itinéraires
classiques révele que des villes comme Agen ct Bayonne. ou des régions comme les Landes et
la vailée de la Garonne se retrouvent plus souvent sous le regard des voyageurs. Pour tous les
voyageurs, Bordeaux occupe assurément une place & part et les informations sur cette ville, et

donc sur les gofits locaux, sont généralement les plus fournies el les plus précises. Par sa

90, DELPHIN-BALLEYGUIER, Jowmal de Madame Cradock. Vovage en France (1783-1786), Paris, 1896
voir la reptoduction de son itinéraire dans Uannexe D 2, p. 822.
B 1, DORGAN, Panorama de la Gironde et de lo Garonne ou vovage pittoresyne sur les bateauy @ vapeur,
P aris, 1842,

» par exemple, J-P, PICQUET. Voyage dans les Pvrénée: frangaises. Paris, 1789 ou J. DUSAULX, Voyage a
Baréges et dans les Hautes-Pyréndes, fait en 1788, Paris, 1796,

O 1.es voyageurs qui parcourent la Bretagne suivent eux-aussi souvent les mémes itinéraires selon C. ROBERT-
TESSIER, Vovage en Bretagne au XVIFE sidcle. Gites et couverts, TER Université Rennes 2 Haute Bretagne,
1992, p. 31
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taille, ses fonctions politiques, son dynamisme économique et culturel, Bordeaux attire les
voyageurs au XVIII® comme au XIX® siecle. Les séjours dans la capitale de la Guyenne se
distinguent d'ailleurs par leur longueur : la famille Schopenhauer y réside du 5 février au 24
mars 1804, soit une durée de sept semaines’’ ; en 1819, Henrica von Tets, voyageuse
hollandaise, demeure prés de six mois & Bordeaux'. Ces conditions particulidres permettent
souvent des descriptions fines et détaillées de la table locale®. A conrrario, de vastes espaces
du Sud-Ouest aquitain demeurent dans I'ombre, comme le Périgord, trop excentré, qui ne
retient guére 1'attention des voyageurs. Malgré la route importante qui relie Périgueux &
Limoges, les pratiques alimentaires de cette contrée restent peu décrites par la littérature de
voyage, du moins au XVIII® siecle ; I'amélioration des transports au XIX® si¢cle modifie un
peu ces déséquilibres. 11 convient toutefois de les souligner dés d présent afin d'éviter le
risque d’une mauvaise interprétation ; les itinéraires plus couramment empruntés et les étapes
plus fréquentées conduisent en effet les voyageurs & accorder une importance variable, selon

les lieux, aux pratiques alimentaires.

Un révélatenr des golits alimentaires régionaux

Récils et guides de voyage sont des sources particuliérement riches et précieuses, car
elles antorisent deux lectures possibles, Ils sont tout d’abord des témoignages attentifs aux
golts alimentaires. Si, comme le souligne Henrica von Tets lors de son passage dans la
région, « il faut avoir éprouvé le besoin de se reposer dans un bon ljt, de se restaurer 3 une
table bien servie, pour savoir de quelle urgence est cet article »*™, cette nécessaire rencontre
avec la table locale prend des formes différentes. A I'image de Madame de La Roche qui
séjourne & Bordeaux dans I’hdtel de la famille Bentham, ou de Washington Irving™, recu lui
aussi par des familles bordelaises, certains voyageurs sont en contact direct avec les pratiques
alimentaires des habitants, Lorenz Meyer, accueilli en 1801 dans 'h6tel de son frére,

3
0 Tous

négociant en vin, allées de Tourny & Bordeaux, partage les repas A la table familiale
les trois se retrouvent done en position privilégiée pour déerire la table du Sud-Quest aquitain
dans son univers familial et privé. Plus communément, la rencontre avec la culture

alimentaire régionale s’opére dans des établissements publics comme les auberges et [es

Y A. RUIZ, Johanna et Arthur Schopenhauer. Souvenirs d'un voyage @ Bordeaux en 1804, Bordeaux, 1992.
¥ M. GARCON, Vovage d'une Hollandaise en France en 1819, Paris, 1966.

¥ Vair pidee justificative 4, p. 680

3 M. GARCON, ap. cit. , p. 69.

¥ 1.p. YOUNQ, Washington Irving & Bordeaux, Niagara, 1946,

6 M, MEAUDRE DE LAPOUYADE. Vovage d'un Allemand a Bordeans en 1801, Bordeaus, 1912,
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hotels. La littératue de voyage devient alors une source majeure sur I'économie de I'accueil®’
et fournit ainsi des iadications sur le rdle des métiers de bouche de la région. Enfin, la prise de
contact avec les usages alimentaires locaux se réalise parfois dans des circonstances plus
originales : blogué par la tempéte lors d’une visite au phare de Cordouan, I'Anglais Hastings
partage le repas des gardiens du lieu, ce qui lui donne alors I'occasion. tout & fait
exceptionnelle, de relater leur menu en détail™, Au-deld de la précision et de la saveur des
descriptions, les réeits de voyage sont aussi un des rares documents & fournir des informations
sur les gofts des campagnes™, et plus généralement sur 1'alimentation populaire ; par goQt de
Pexotisme ou par intérét ethnographique, les voyageurs se penchent en effet parfois avec
attention sur la nourriture des paysans landais ou des travailleurs du port de Bordeaux. lls
éclairent ainsi do i zones d’ombre souvent méconnues par I'historien. La lecture de la
littérature de voyage propose surtout une mise en perspective de la culture alimentaire du
Sud-Ouest aquitain. Etranger & la région, le regard du voyageur est sensible & ce qu'il ne
connait pas, & ce qui Jui semble particulier ; il agit donc comme un formidable révélateur de
originalité des gots™, Madame de La Roche est ainsi étonnée de constater que les Bordelais
méprisent les autr2s vins, comme ceux du Rhin jugés trop acides™ ; ce golit exclusif des vins
locaux s’écarte de ses propres préférences, puisquelle a coutume, par son origine allemande,
de consommer ce- vins acides. C'est donc tout particuligrement & travers ce type de
confrontation que I"on peut voir apparaitre la spécificité des habitudes alimentaires. Au-dela
de cette mise en exergue, la littérature de voyage autorise un deuxieéme niveau de lecture.

En effet, nous avons aussi utilisé ces documents dans 1'étude de la renommée et de
I"image de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, car les récits de voyage sont une voie
d'acces possible aux représentations. Comme le constate E. lachello & travers I'analyse des
récits frangais sur la Sicile, « en suivant le parcours des voyageurs, nous n"avons pas visité (et
nous nie pouvions pas le faire) les villes siciliennes mais leurs représentations »*, L'évocation

récurrente de produits emblématiques, 1'éloge de la table dus auberges ou les critiques de

7 Sur ce sujet, voir 1. ROCHE, (sous dir. de), La ville promise. Mobilité et aceueil a Paris (fin XVIF -début XIX*
sidele), Paris, 2000.

3 R, JOUANNET, *".cursion de denx Anglais de Rovan a Nerac, Péngueux, 1833, p. 16.

¥ §.1. FLANDRIN, . L alimentation paysanne en économie de subsistance », dans Histoire de I'alimentation,
op. cit. , p. 598,

P, GERBOD, Voyage an pays des mangeurs de grenouilles. La France vue par les Britanniques du XV
sféele & nas jours, Pacis, 1991, p. 9.

M, MEAUDRE DF. LAPOUYADE, « Impressions d'une Allemande & Bordeaux en 1785 ». RHB. 1911, p.
186.

2 B, IACHELLO, « | a représentation des villes siciliennes dans les récits des voyageurs frangais (XVIIIE et
KIX® stdcles) », RHMC, oct-dée. 1993, p. 557-577. Une utilisation stmilaire des récits et des guides a 86 réalisée
téeemment par C. H.wNCOCK, Paris et Londres au XIX® siecle. Représentations dans les guides et récits de
vayages, Parls, CNRS. 2003,
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I'alimentation populaire, au-deld des informations fournies a I'historien, contribuent aussi 3
I'élaboration de représentations de la table régionale. Récits ' et guides® jouent
indiscutablement un role dans la construction d'une image des provinces ; on peut donc se
demander s’il en est de méme pour celle des cultures alimentaires régionales. Plus qu’un
simple témoignage, la littérature de voyage a été abordée comme un acteur et un médiateur
des golts alimentaires du Sud-Ouest aquitain ; il faut donc I'utiliser avec prudence pour en

dégager tous les riches apports, mais aussi pour savoir en déceler 'es nombreux pigges.

Malgré leur indéniable intérét, de nombreux historiens ont mis en avant les limites des
récits et des guides de voyage et leurs remarques se révelent encore plus pertinentes dans le
cadre d'une étude des gofits alimentaires régionaux. La littérature de voyage présente en effet
deux dangers majeurs 2 nos yeux. Le premier est le poids de la subjectivité*® qui parcourt
chacun de ces récits: chaque voyageur construit son propre horizon d'attente ; chaque
voyageur transporte avec lui un certain nombre d'a priori. Ainsi, cette source peut introduire
des risques de déformation, dont nous avons tenté d’évaluer la part. Dans le domaine des
gofits, ces présupposés sont nombreux et les récits de voyage transmettent souvent des
stéréotypes culinaires régionaux : les voyageurs anglais qui débarquent en France au XVIII®
siécle sont ainsi convaincus de la supériorité de leur mode de cuisson des viandes® et tous les
plats qui ne correspondent pas alors & leur gofit risquent d’étre percus et décrits de maniére
négative. De nombreux voyageurs, nourris de préjugés sociaux sur I'alimentation populaire,
donnent aussi parfois & leurs descriptions la forme d'un jugement moral ; la nourriture du
peuple ne saurait étre, & leurs yeux, que grossiére et roborative ; ils excluent donc toutes
indications sur la complexité, la variété ou les raffinements éventuels de la cuisine populaire
qui se présente & eux. La confrontation des récitr avec d'autres sources comme celles de la
pratique est le meilleur moyen de cerner le poids de ces a priori pour isoler les indications sur
la réalité des goiits.

La seconde difficulté posée par la littérature de voyage réside dans les régles propres i
ce genre trés en vogue durant cette période. Les récits de voyage possedent une rhétorique

particulidgre®™, faite de nécessaires surprises et de nombreuses répétitions. On peut donc

4 J.C. CHAMBOREDON, op. cit. , p. 29.

" Les guides Imprimés du XVI au XX° sidcle. Villes, paysages, voyages, Paris, 2000, p. 654,

¥ WOLEZETTEL, Le discours du vovageur. Le récit de voyage en France du Moven-Age an XVIIF siécle,
Paris, 1996.

1. ROCHE, Histoire des choses banales, Paris, 1997, p. 240.

7P, GERBOD, op. cit. . p. 29.

® £ IACHELLO. op. cit. , p. 558.
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parfois rencontrer des voyageurs en chambre ; le récit n'est alors plus le fruit d'un voyage
personnel, mais plutdt celui de la compilation d'autres récits. Face 2 un lecteur qui attend
certaines références, les récits et les guides ont tendance A se copier les uns les autres. Par
conséquent, le voyageur se voit soumis & des passages obligés et, dans ces conditions, le récit
oscille souvent entre un désir d’originalité ou de pittoresque. et des descriptions répétitives
marquées par les lieux communs*’. Des produits du Sud-Ouest aquitain comme les vins
doivent ainsi étre cités par tous les voyageurs : le passage 3 Bayonne, par exemple, impose
I"évocation du chocolat. Par conséquent, on ne doit donc pas négliger les risques de
déformation propres & cette littérature de voyage.

Les récits de voyage nous conduisent & la frontigre enue témoignages et
représentations, ce qui en fait des sources au cceur de notre problématique sur 'existence de
gofits alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain. La littérature cc inaire el gastronomique se
situe dans une position similaire ; couramment utilisées par les historiens des godts, ces
documents n’ont guere été abordés dans une perspective régionale. Dans ces circonstances, il
convient, 1a encore, de présenter la méthode qui nous a semblé la plus adéquate face aux

limites inhérentes 4 ce genre de source.

B) Littérature culinaire et gastronomique

Présentation du corpus

Source classique pour Ihistoire de la cuisine et des gotits™, la littérature culinaire et
gastronomique ne doit pas étre négligée dans |'étude de I'alimentation régionale. Comme
_rious Vavons constaté dans le chapitre précédent, le XVII et les débuts du XIX® sigcle sont
des moments importants pour ce genre de publications : les livres de cuisine sont nombreux et
on observe un grand nombre de rééditions™ ; La Cuisinidre bourgevise de Menon, par
exemple, est un véritable best-seller, puisque I'cn compte 32 éditions différentes entre 1746 et

1789%. La plupart de ces traités de cuisine « inspirent des pratiques alimentaires des élites

* N. PELLEGRIN, « L'étrange dans la ville. Récits de voyage et cués du Centre-Ouest (XVIT-premier XIX
siecles) », Bulletin de la société des antiquaires de |'Ouest et des musées de Poitiers, 1997, p. 263-296.

8. LAURIQUX, Le régne de Taillevent. Livres et pratiques culinaires a la fin du Moyen-Age. Paris, 1997, p.
13.

5Ep, et M. HYMAN, « Imprimer Ia cuisine : fes livres de cuisine en France entre la XV© et le XIX® siécle », dans
Histoire de 'alimensation, op. eit. , p ; 643-655.

52 A, GIRARD, « Le triomphe de « la Cuisiniére bourgeoise ». Livres culinaires, cuisine et société en France aux
XVII et XVIII sitcles », RHMC, oct-dée. 1977, p. 504.

71



parisiennes, voire de celles des milieux de cour ; ils représentent donc généralement la haute
cuisine frangaise. Ces ceuvres comprennent habituellement des menus types (selon les saisons
par exemple), des définitions sur les techniques culinaires ou les ustensiles et surtout des
recettes, Ces derniéres sont classées par fonctions (entrée, rdt, dessert) et par type d'aliment
(viande, poisson). Une distinction courante sépare aussi recettes pour les jours gras et recettes
pour les jours maigres. A travers cette littérature, on retrouve en fait les normes de la cuisine
frangaise, si prisée dans toute 1"Europe du XVIII® sitcle.

A partir du début du XIX® siecle vient s'ajouter un genre légérement différent qui
propose une approche plus générale de I'alimentation. Dans la plupart des cas, la littérature
gastronomique ne s'intéresse pas aux recettes ; les célébres €crits de Grimod de la Reynigre
ou de Brillat-Savarin™ présentent plutdt des réflexions et des anecdotes sur la cuisine et sur la
table. A cette occasion, ces gastronomes parisiens et leur émules s'intéressent sotuvent aux
richesses alimentaires des provinces frangaises. Leurs ccuvres étaient donc une source

potentielle pour I'étude des golits alimentaires régionaux.

Il nétait pas bien entendu envisageable, dans le cadre de cette thése, de réaliser une
analyse détaillée et exhaustive de toute la production de 1700 & 1850. Nous avons préféré
retenir les ceuvres les plus significatives de chaque période et donc déterminer nos choix A
partir des études bibliographiques sur les livres de cuisines et la littérature gast. onomique™,
Griice, en grande partie, & la richesse des fonds patrimoniaux de ta bibliothéque municipale de
Bordeaux, nous avons retenu 16 livres de cuisine importants et autant d’ceuvres
gastronomiques™ : Le Cuisinier moderne de Vincent La Chapelle™, la Cuisiniére bourgeoise
de Menon® ou I'Art du cuisinier de Beauvilliers™ peuvent 8tre considérés comme des jalons
majeurs dans Ihistoire de la cuisine. Nous avons volontairement limité nos investigations 2
une trentaine d’ouvrages, car ils offrent, nous semble-t-il, une image assez fidele et

sulfisamment représentative de 'art culinaire et de la gastronomie de leur temps.

3 Voir suprn chap. 1, p. 38.

M Livees en bouche. Cing siécles d'art culinaire frangais, du quatorziéme au dix-huitiéme siécle, Bibliothéque
nationale de France, Paris, 2001 5 G, OBERLE, Les fastes de Bacchus et de Comus ou histoire du baire et du
manger en Europe de 1'Antiquité & nos jours a travers les livees, Paris, 1989 P. ORY. Le discours
gastronomique frangais des origittes @ nos jours, coll. Archives, Paris, 1998 ; G. VICAIRE, Bibliographie
&astranomiz]ue, Paris. 1890.

> Voir état des sources, p. 862-863.

v, de LA CHAPELLE, Le Culsinier moderne. La Haye, 1742.

ST MENON, La Cuisinidre bourgeoise, Paris, 1748,

¥ A BEAUVILLIERS, L 'Art du custnier. Paris, 1824,
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A l'intérieur de notre corpus, nous avons aussi tenté de respecter un équilibre entre le
XVIIT® et la premigre moitié du XIX® siécle. La plus grande partie des livres édités concernent
cependant la seconde moitié du XVIII® sigcle et les premidres années du XIX®. Cette situation
est le reflet de intensité des évolutions qui affectent la cuisine durant cette tranche
chronologique, ob se cOtoient développement des raffinements culinaires, naissance d'une
nouvelle cuisine et essor de 1'édition. Les formes d’expression de la littérature culinaire et
gastronomique sont en outre forts variées. Les livres de cuisine sont un support classique de
cette littérature, mais nous avons aussi décidé d'intigrer & notre corpu . aes publications trés
en vogue durant la période comme les dictionnaires ou les périodiques: le Gazetin du
cantestible®, par exemple, est un document précieux pour I'étude de la gastronomie
régionale, puisqu’il inventorie les richesses culinaires disponibles dans les provinces du

royaume dans la seconde moitié¢ du XVIIF sigcle™

. Les dicdonnaires, comme le Dictionnaire
portatif de cuisine, d'office et de distillation™, contiennent aussi parfois des recettes 2
dénomination régionale, mais ils fournissent surtout des informations précieuses sur les
aliments ou les ustensiles propres a cette période. L'ensemble de ces locuments nous a ouvert
on chemin intéressant et, pour une bonne part. inexploré vers la culture alimentaire du Sud-

Ouest aquitain,

Une soutrce pour 'histoire des goiits alimentaires régionanx ?

Le recours & la littérature culinaire dans notre étude n'a pas pu prendre la forme d une
analyse des livres de cuisines régionales sur le Sud-Ouest aquitain, car nous avons vu
précédemment qu’ils n’existaient pas avant la seconde moitié du XIX® siecle, malgré une
appellation trompeuse comme Le Cuisinier Gascon™. Peut-on alors étudier I'influence de ces
fivres de cuisine sur les gollts alimentaires de la région ?

Ce genre d’ouvrage apparait parfois dans les familles les plus aisées. Quelques
inventaires de bibliothéques nobiliaires de la région comptent ainsi un ou deux exemplaires de

ces livres de cuisine, mais rares sont les propriétaires comme Joseph Gontier de Biran a

3 Tras intéressant, ce mensuel est malhcureusement  ausst rés rare, Car NOUs N'avons pu trouver dans nos
recherches que les numéros de I'année 1767 conservés 2 1a Bibliothéque Frangois Mitterrand (ce périodique est
aussi consultable sur le catalogue numérique de la BN¥). Ce pénodique a pour vocat on de supprimer les
intermédiaires entre producteur et consommalteur , voir F. MOUREAU. art. « Guzetin du comestible », dans J.
SGARD, (sous dir. de), Dictionnaire des journaux 1600-1789. Paris, Universitas, 1991, p. 441-442.

805, SERVENTI, « La mise en ordre de I'abondance », dans Livres en bouche. op. cit. . p. 190,

8 pietiotinaire portatif de cuisine, d’office et de distllation. Paris, 1767.

82 e Cuisinier Gascon, Paris. 1740, Cet ouvrage est . itribué a Lous-Auzuste de Bourbon, prince de Dombes. 11
nest pas du tout un livre de recettes régionales, mais ce tire témoigne de la réputation culinaire de cette
province,
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posséder A la fois deux éditions de La Cuisiniére bourgeoise (I'une & Ligge et I'au~e i Paris),
Les soupers de la Cour et les trois volumes du Cuisinier royal et bourgeois de Massaliot .
Réservés aux privilégiés, ces livres ne se rencontrent que trés occasionnellement chez les
élites et sont totalement absents dans le reste de la société, méme chez les métiers de bouche.
Seuls, sans doute. ‘es professionnels des grandes maisons ont accés A cette littérature, peut
étre par I'intermédiaire de leur maitre. A Bordeaux®, comme dans le reste du Sud-Ouest
aquitain, La Cuisiniére bourgeoise de Mencn ost le livre de recettes le plus courant ; il est
mentionné A plusieurs reprises dans les inventaires des livres de la noblesse des Lumigres,
aussi bien chez Teyssire de Miremont dans son chiteau du Périgord®, chez Dauphin Révolte
du Grand Champ. noble citoyen de Périgueux“’. que chez Antoine de Betz dans les Landes® ;
son succés se prolonge au XIX® sigcle, puisqu'on le rencontre encore en 1815 dans la
bibliotheque de Marie Catherine Maguin en Apenais®. Méme si de nouveaux titres sont
publiés au XIX® siécle, nous »’avons découvert dans nos sources que la mention d*un seul des
ces ouvrages : Le Cuisinier de la ville et de la campagne acheté en 1836 chex un libraire
bordelais®. Dans le domaine de la uttérature culinaire, ces élites provinciales suivent donc les
modes du reste du royaume. 1l ne faut toutefois pas accorder une place outre mesure & ces
I res de cuisine, comme outil de diffusion de nouvelles habitudes alimentaires, car hier,
comme aujnurd’hui, la possession d’un livre n'implique pas forcément sa lecture. La présence
de ces quelques ouvrages dans les bibliothéques de la région ne conduit sans doute pas i '
mise en pratique des recettes ¢t des techniques qu’ils contiennent. Conscient de ces limites,
notre utilisation de la littérature culinaire pour une histoire des gofits régicnaux s'est donc

orientée vers d’autres voies.

En premier lieu, dans les livres de cuisine, nous avons choisi d'étudier les recettes qui
font référence dans leur dénomination 4 des contrées du Sud-Ouest aquitain (Gascogne,
Guronne, Périgord, etc...). Cette analvse sérielle, déjd mise en ceuvre par Philip et Mary

Hyman sur le XVIII® siécle pour plusieurs regions™, peet fournir des informations

“* AD Dordogne. 1 Q 581, dossier 21, inventaire des biens de Joseph Gontier de Biran, 11 février 1793.

B, CADILHON, « Le livre de cuisine 3 Bordeaux 3 la fin du XVIII® sitcle », dans Du bien manger et du bien
vivre, ap. eit. . p. 303-308.

% AD Dordogne, 2 1 787, de Teyssiéres, 23 juillet 1772

5% AD Dordogne, 3 E 1821, Dauphin Révolte du Grand Chawnp, 31 mars 1783.

7 AD Landes, 1 Q 147, de Batz, 29 mars 1794,

% AD Lot-ct-Garonne, 3 E 1274, Marie Catherine Maguin, 21 aofit 1815.

“ AD Gironde, 14 1 76.

P et M. HYMAN, « Les cutsines régionales 3 travers les livres de recettes », Du-hudiéme siécle, 1983, p. 65-
4.
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intéressantes sur la culture alimentaire provinciale et sur son image. Comme le souligne Jean-
Louis Flandrin, méme si ces recettes ne refletent pas la réalité des gofits, elles témoignent au
moins de la croyance en I'existence de modeles régionaux’'. A partir d'une base de données
regroupant 130 recettes jssues de 16 livres de cuisine’, nous avons pu déterminer quels
étaient les aliments, les ingrédients et les manigres de faire associés au Sud-Ouest aquitain,
Nous avons aussi évalué I’occurrence des recettes de notre région par rapport a d'autres
provinces coriime la Provence ou la Bourgogne.

L'évaluation de I'importance du Sud-Ouest aquitain et de ses produits alimentaires 2
travers cette littérature (€moigne indubitablement de sa renommée. Nous avons pu distinguer
ainsi les emblémes alimentaires locaux : Le gastronome frangais ou lart de bien viyre, par
exemple, réalise un recensement viile par ville des mets les plus réputés ; il met ainsi en
ceuvte une véritable « topographie gastronomique » de fa France’'. Ce document nous permet
d’accéder & la perception de la culture alimentaire provinciale. Griice a ces sources, au méme
titre que pour la littérature de voyage, nous abordons 2 la fois la réalité et I'image de fa
gastronomie régionale.

Enfin, cette littérature culinaire et gastronomique est pour nous un point de référence
précicux. En comparant les goOts du Sud-Guest aquitain avec les normes définies dans ces
ouvrages, il est possible de distinguer d'éventuelles spécificités. Nous pouvons aussi
souligner les évolutions divergentes de la table aquitaine par rapport & la haute cuisine, i la
cuigine de cour et aux modes parisiennes. Les décalages, qui se manifestent alors, peuvent
étre considérés comme des traits caractéristiques de cette région. Les livres de cuisine sont
enfin des documents précieux pour mieux comprendre les menus. En effet, les menus du Sud-
Ouest aquitain, source fondamentale de notre recherche. se présentent généralement sous la
forme d'une liste de plats, Dans certains cas, lorsque la dénomination du plat n’est pas assez
explicite, il est intéressant de recourir aux livres de recettes tels La Cuisiniére bourgeoise ou
L’Art du cuisinier pour savoir quels en sont I'aliment de base, les principaux ingrédients et le
mode de préparation ; les nombreux plats qualifiés de « & la Suint Menehou »™, par exemple,
e sont pas forcément connus de I'historien, mars le recours a la littérature culinaire permet de
voir qu'il sagit en fuit d’une préparation panée. Cette complémentarité entre livres de cuisine

et menus révéle la néeessité d’une analyse croisée de tous les documents disponibles : elle

5.1, FLANDRIN, « Internationalisme, nationalisme et régionalisme dans la cuisine des X1V et XV© sitcles :
letémoignage deg livres de culsine ». dans Manger et hoire au Moven-Age, Tome 2, Nice, 1984, p. 80-81.

2 Vair annese D 4, p. 825.

" Le gastronome frangats ou Uart de bien vivre, Parts, 1828, p. 471,

" Vi glossaire, p. 828.
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témoigne aussi de la pertinence du rapprochement entre d'une part sources littéraires et
sources d'archives, et d’autre part normes et pratiques, pour cerner le mieux possible les golts

alimentaires régionaux.

II. Les sources de la pratique, au ceeur des gotits alimentaires ¢ une voie
richie et neuwve a explorer

Le choix d'une échelle d’étude régionale se justifie pleinement lorsque I'on aborde les
sources de ln pratique”. Ces documents offrent un accds ' .us ou moins direct nus gofts
alimentaires dans le quotidien et dans les activités festives : inventaires, livres de comptes et
surtout menus ne présentent en effet ni des normes culinaires ni des principes alimentaires,
mais ils témoignent de la réalité des golts régionaux, d’une culture alimentaire ancrée dans un
milieu économique et social bien particulier, C’est & partir de ces sources de la pratique, trop
souvent négligées, que nous avons pu orienter notre recherche vers des voies nouvelles. Elles
sont le fondement essentiel de notre analyse des goQts alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain
du XVIII® au milieu du XIX° sigcle,

A) Les menus, une source majeure

Le souhait de tout historien des gollts serait de pouvoir reconstituer en détail les repas
quotidiens d’individus variés dans I'ensemble de la société, Griice A des questionnaires, cette
démarche est celle adoptée parfois & I'heure actuelle par les sociologues de I’alimentation, qui
peuvent alors savoir quels sont les plats consommés, les ingrédients privilégiés ou les modes
d’organisation du repas’™. L'historien ne peut lui que s'appuyer sur les archives, Or, des
recherches attentives, mais aussi fes hasards du dépouillement, nous ont permis de réunir un
corpus de 354 menus répartis d I'intérieur du Sud-Ouest aquitain entre 1700 et 18507 ; griice
A cet ensemble exceptionnel et & la richesse de ces documents, nous avons tenté de répondre

au veeu de 1"historien.

™ pyr opposition aux sources litléraires, ces sources concernent les pratiques alimentaires effertives de la
%opulzuion du Sud-Ouest aquitain,

Cette reconstitution des repas du quotidien est réalisée, par exemple, par J-P. POULAIN. Manger awjourd’ hui.
Attituces, normes et pratiques. Toulouse, 2002,
" Voir lu liste compléte et I'identification de ces menus dans I'annexe A 1, p, 738-745,
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Une source historique a part entiére

Ces menus sont longtemps restés ignorés pus les historiens, qui ne leur ont prété
qu'une valeur anecdotique. Les revues d'histoire locale ont parfois publié ce genre de
document, comme Le Bulletin de la société historigue et archéologique du Périgord qui
présente, dans son numéro de 1907, les comptes du repas servi & la marquise de la Douze dans
son chéiteau en 1670, Dans la plupart des cas, les menus jouent un simple role illustratif pour
vanfer les mérites de la table locale ; ils ne sont jumais soumis & une véritable crique
historique ¢t I'on ne peut se référer & une quelconque méthode de dépouillement ou d’analyse.
L. oubli de cette source rend également difficile les comparaisons avec d autres régions, ol, &
de quelques exceptions prés’™, les publications sont aussi fort rares. Dans le sillage de la
nouvelle histoire au milieu des années 70, Jean-Paul Aron a cependant bien pergu I'intérét de
cefte source historique. Ce document « faisceau » aulorise, selon lui, une forme d'histoire
totale®, puisqu’il permet d’aborder A la fois I'économie & travers les aliments proposés, la
société & travers son organisation et la culture & travers la dénomination des plats. Jean-Paul
Aron réhabilite d’ailleurs cette source en 'utilisant dans sa propre analyse de I'alimentation
dans le Paris du XIX® sigcle® : & partir des 365 menus de Baron Brisse™, il calcule la
fréquence des aliments ou des modes de préparation, afin d'en dégager des informations sur
les golits alimentaires de la société parisienne des années 1870 ; il observe, par exemple, une
faveur pour le beeuf ou un gofit prononcé pour la volaille®', illustrant ainsi les potentialités
d'une analyse sérielle de cette source. Les menus de notre propre corpus sont bien éloignés de
la l'i’tt‘ératm‘e culinaire et gastronomique ; ils sont, au contraire, le produit des pratiques
alimentaire locales, C’est donc au ceeur des dép6ts d’archives du Sud-Ouest aquitain que nous
avons opéré nos investigations.

Oubliés pendant longtemps par les historiens, les menus I'éraient tout autant par les
archivistes. Cet état de fait n'z pas, en général, facilité nos recherches, mais il leur a sans

dotte donné toute leur saveur. Pour trouver des menus parmi les fonds de I'époque moderne,

% HUJARRIC-DESCOMBES, « Le menu de la marquise de la Douze ». BSHA du Périgord, 1907, p. 152.

B, PRAROND, Abbeville & la table. Endes gourmandes et morales, Amicns, 1878 ; quelques menus sont
nussi publiés par B. GARNOT. La maison. la table et 'habit de la Renaissance a la Révolution en Beauce et en
Perehe, Dijon, 1989, p. 60.

80 1.p, ARON, « La cuisine. Un menu au XIX® siecle », dans J. LE GOFF et P. NORA, (sous dir. de), Faire de
Uhistoire. Noaveaus objets, Paris, 1974, p. 193.

81 1.p, ARON, Essal sur la sensibilité alimentaire & Paris au XIX' sidcle, Paris, 1967.

8 o5 365 menus du Baron Brisse, Paris, 1874, 7° édition (ce livre comprend prés de 1200 plats).

8 1.p, ARON, op. cit, , . 93 et 99.
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il faut savoir faire preuve de patience, car la plupart des inventaires d’archives se gurdent bien
de mentionner la présence de menus. Quelles que soient les séries, les menus se trouvent
généralement dans la rubrique «comptcs divers », ou plus simplement «divers »; par
conséquent, il ne faut pas avoir peur de manipuler une masse importante de documents,
parfois pour rien, afin d’éprouver, de temps en temps, le plaisir d'y découvrir un menu.
Toutes les séries des archives départementales (C, I, G, H, L), municipales (CC, L) ou privées
qui rassemblent des pidces de dépenses sont susceptibles de contenir des menus, Ce long
travail de prospection, parfois fastidieux, est le seul qui permette de mettre A jour ces sources

si précieuses & 1'étude des golts alimentaires du Sud-Ouest aquitain durant toute la période.

Dans la plupart des cas, le menu se présente sous la forme d'une piece comptable,
envoyée par un traiteur ou un aubergiste & ses clients. Elle s'inscrit dans un systéme de
paiement fondé couramment sur le crédit® : lorsquil s’agit de corps de ville, le professionnel
qui a réalisé le repas, ne se fait pas payer immédiatement, mais rédige une facture détaillée du
repas servi, pour &tre payé le moment venu, Quelquefois, ces comptes précis permettent
d’ajuster le montant d’un paiement fait d’avance : la jurade de Bordeaux prévoit généralement
une somme de 1500 livres pour réaliser les deux repas d'élection ; or, si cette somme initiale
est dépassée, la facture du menu peut constituer pour le traiteur un justificatif de la différence.
Ces pidees de comptabilité ne se trouvent donc pas dans les archives des métiers de bouche,
mais bien dans celle de leurs clients, Elles ne forment pas de séries continues clairement
établies ; il s’agit plutdt pour le chercheur de découvrir des factures éparses, composées le
plus souvent d'un ou deux feuillets, au milieu d’'un ensemble plus vaste d’auties pidces
comptables. Sans doute griffonnées par le traiteur ou I’hételier sur le coin d'une table, ces
factures sont d’une éeriture peu soignée et sur du papier parfois en mauvais état®, mais elles
offrent tout de méme un grand nombre d’informations.

Ces menus comprennent habituellement une liste de plats présentés dans I'ordre du
service™ avee une indication de prix pour chacun d'entre eux. On peut remarquer la précision
dans la dénomination des plats confectionnés : « tourte de pigeons garny de champignon et

d'artichaux »*, « compte de quatre pigeons garny de ris, crétes, mousserons et truffes »* ou

# Le recours quasi systématique au crédit pour fes dépenses de bouche se retrouve chez les élites parisicnnes i ln
méme époque, voir N. COQUERY, L'hdtel aristocratigue. Le marché du luxe & Paris au XVIII sidele, Parls,
1998,

5 Voir quelques exemples reproduits dans fes pidees justifieatives 12 & 18, p. 704-727,

sf’ Nous reviendrons plus loin sur I'organisation de ce qu’on appelle le service i In frangaise,

¥ AM Libourne, CC 51, 20 juillet 1700. Pour I'identification des menus, nous nous référons & la cbte du
document et & la date du menu.
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bien « noix de veau en terrine glacée A I'oseille »* ; elle illustre le raffinement de la table du
Sud-Ouest aquitain, mais il faut sans doute y voir aussi une justification du montant de la
dépense. Parfois, le préparateur fait des listes séparées des plats servis A chaque table (méme
si ce sont les mémes). Les desserts et les boissons sont rarement regroupés avec le menu et on
les trouve plus fréquemment sur des factures & part ; ¢’est trés souvent le cas notamment dans
les dépenses du corps de ville de Bayonne. Il est indispensable de tenir compte de cette
division dans notre analyse @ contenu des repas, car elle peut justifier en partie le nombre
apparemment réduit de plats de desserts par rapport aux autres. Les menus comprennent enfin
souvent Ie nom du préparateur, la somme, la date et bien entendu le nom du payeur ; par
-~ contre, on retrouve plus rarement le motif du repas et surtout le nombre de convives, Cette
derniére lacune rend trds difficile une analyse des quantités alimentaires consommées et plus
eticore un caleul des rations individuelles ; nous nous sommes donc abstenu de ce genre
d'étude,

Par contre, cette source ouvre des voies nouvelles & I'historien des gofits alimentaires
régionaux, dont nous pouvons évaluer la pertinence 2 travers I'exemple d'un menu édilitaire
classique, celui servi par le traiteur Boulin au corps de ville de Bordeaux, le 28 septembre
1745% 1

Menu 1

« Pour Messieurs les Jurats, le 28 septembre 1745 2 I'occasion du te deum de ce jour

un filets de beul aux anchOis. . ...oviev e 91.

unie terine de perderis au rix de VEAU..........oovviiiiiiiiin 121,
UD FAYSAM. sttt iatsins ittt 101,
3 DECASSLS. et e N. 105,

UAE POULE. .. ivviii i a3 L
SAAUES. T PP PP PP PPPRY I, 10s.
un plat de roties d la vantadour.........o.oooon 41,
UR PIAE AR CHPAES BU JUS...uniit et 41,
DS s sttt 6l
un creme de blanmanger......oooo PP ol
fwitres vertes. ... ... O 41,

# AM Bordeaux, CC 1114, 27 juillet 1715.
5 AM Bayonne, CC 330, 6 octobre 1754,
® AD Gironde, C 1042, 28 septembre 1745, nous avous reproduit ' orthographe onginale de la facture.
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Cette facture bordelaise illustre un mode de présentation courant des menus dans le Sud-
Ouest aquitain : on y trouve la mention des clients (ici, les membres de la Jurade), celle de la
date du repas et de son motif (célébration d’un Te Deum pour une victoire militaire lors de la
guerre de Succession d'Autriche), ce qui permet d’aborder le réle politique et social de la
table. II comprend ensuite une liste de plats qui autorisc une étude précise des golts, Dans ce
cas, on peut analyser les aliments consommés (truffe, bécasse, huitre, ete...), et leurs modes
de préparation (aux anchois, au ris de veau, blanc manger, etc...) ; il est également possible
d'observer la proportion de chaque catégorie de plats A I'intérieur du menu : on constate, dans
cet exemple, un nombre important de plats de viandes. La dénomination « dessert », fréquente
dans nos menus, pose un probléme particulier, puisque ce terme générique peut regrouper en
fait plusieurs plats non mentionnés et donc non identifiables. On voit en outre apparaitre ici
d’autres limites caractéristiques : 1'absence du nombre de convives, aucune indication sur les
quantités & I'intérieur de chaque plat et pas d’informations sur les conditions du service, Ce
menu bordelais révele cependant bien toute la qualité de ce document. La constitution d'un
corpus important et varié nous a permis de réaliser des études sérielles centrées sur la
récurrence des plats et des aliments, afin de meitre en perspective les riches informations

fournies par cette source,

Des menus édilitaires du XVIIE siecle a ceux des traiteurs des anndes 1840

Au terme de nos recherches, nous avons pu rassembler, comme nous I'avons dit, un
total de 354 menus. Ce corpus se compose de documents d’origines diverses qui vont du
début du XVIII® siecle jusqu’aux années 1840. Deux types de menus se distinguent toutefois
par leur nombre : les menus édilitaires du XVIIE sidcle” et les menus destinés 2 des

particuliers. La difficile quéte de ce document rare ne permet pas d’avoir un équilibre parfait

" Les factures de ces menus édilitaires se retrouvent aussi & Toulouse au XV* sidcle, voir F. BORDES,
« Pouvolr municipal et gastronomie au XV° sidele ¢ les festins des capitouls de Toulouse », dans Du bieir manger
et du bien vivre, op. cit. p. 95-116; 2 Abbeville au XVIII® sitcle, voir E. PRAROND, Abbeville o la table.
Etndes gourmandes et morales, Amiens, 1878, p. 55 ainsi que dans de nombrenses autres villes du royaume,
voir A, BABEAU., La ville sous I'Ancien Régime, Paris, 1880, p. 179,
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entre ces différents types de menus ; ceux des corps de villes du Sud-Ouest aquitain tiennent
une place prépondérante : nous avons rassemblé 254 menus édilitaires, ce qui représente
environ 71 % de I"ensemble®. L'essentiel de ces pieces se trouve dans les pieces comptables
des villes, soit la série CC des archives communales, & laquelle on pourrait ajouter la série L
pour les repas donnés par la municipalité sous la Révolution. Cependant, quelques factures
sont aussi présentes dans le fond de I'Intendance (conservées dans la série C des archives
départementales de la Gironde) ; c’est le cas des dépenses de table de la jurade de Bordeaux”.
Cette situation résulte en fait du contrdle étroit exercé par I'intendant de Guyenne sur les
finances de la ville au XVIII® sigcle. Nous verrons plus loin que le poids grandissant de ces
dépenses de bouche est & Iorigine de I'inquiétude des autorités. A partir des années 1770, les
menus édilitaires que nous avons pu collecter sont moins nombreux ; fa tutelle de I'intendant
sur les corps de ville freine sans doute les dépenses et des banquets sont alors moins souvent
organisés. Une grande partie de notre corpus se concentre donc sur le milieu du XVIII® siecle,
puisque nous avons 131 repas entre 1740 et 1760 pour un total de 254 sur le siecle. Cette
répartition inégale dans le temps est sans doute en partie le fruit des hasards de la
conservation, mais témoigne aussi peut-étre d'une sociabilité intense autour de la table durant
cette période. Cette forte densité forme méme pour Bordeaux une véritable série continue de
factures de traiteurs sur plusieurs mois™.

Mais P'avantage de cette source, c'est qu'elle couvre I'ensemble du Sud-Ouest

aquitain, méme si c'est inégalement comme le montre le graphique suivant :

%2 Voir annexe A 4, p. 748.
% AD Gironde, C 1041-1057.
% AD Gironde, C 1042, factures des repas fournis par le traiteur Boulin aux Jurats [745-1753.
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Graphique 1 :

Localisation des 254 menus édilitaires entre 1700 et 1789

Agen

Libourne
18,1%

20,5%

Clairac
7.9%

Bayonne
32,7%

Bordeaux
(.é%r%il /e) Bergerac
170 0,4%

Les archives de plusieurs villes de la région conservent des pigces comptables relatives i des
menus, mals notre corpus se divise en quatre ensembles principaux. La Jurade de Bordeaux
fournit logiquement une part importante du total (52 menus). Les archives communales de
Bayonne conservent également de trés nombreux menus dans les comptes du trésorier ; les 83
repas bayonnais témoignent de la qualité de ce fond, mais aussi des sommes consacrées par
les magistrats & ces dépenses de bouche. Dans ces deux villes, les menus concernent aussi
bien de gigantesques festins publics avec plusieurs dizaines de plats que des repas plus
quotidiens servis & quelques magistrats. Agen (46 menus) et Libourne (52 menus) proposent
des factures de repas plus modestes, permettant d'accéder & un autre niveau de la gastronomie
régionale. Enfin, de manidre beaucoup plus ponctuelle, & travers les menus édilitaires de
Clairac (20 menus), nous avons des repas qui se rapprochent sans doute plus de ceux d’une
majorité de la population urbaine. Nous n'avons trouvé, par contre, aucun menu dans des
villes importantes comme Périgueux ou Pau. Des documents attestent pourtant que des

banquets étaient organisés par les consuls de Périgueux ; malheureusement, aucune facture
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détaillée de ces dépenses n’est conservée dans les comptes du trésorier””. Quant A Pau, le petit
nombre de repas donné par le corps de ville au cours du sigcle n'a laissé, semble-t-il, aucune
trace précise sur leur contenu dans les archives™. La taille de ce corpus de menus édilitaires
est tout de méme suffisante pour englober les différents profils urbains du Sud-Ouest aquitain
au XVIIE sigcle. Ainsi, ces repas représentent bien globalement les golis alimentaires des

élites urbaines.

La deuxiéme catégorie importante de menus concerne les particuliers. Leur nombre est
cependant bien moindre, puisque nous ne sommes parvenu & réunir que 54 menus, soit
environ 15 % de I'ensemble”. Ils proviennent essentiellement des factures conservées dans
les fonds familiaux : les séries E, F ou J des archives départementales sont des terrains
prapices & leur découverte. Plus encore que pour les comptes des corps de ville, leur recherche
a été rendue particuligrement difficile par le manque de précision des inventaires puisque trés
rarement, au cours de nos dépouillements a travers le Sud-Ouest aquitain, nous avons trouvé
I'inventaire d’un fonds privé faisant explicitement référence & un menu. Par conséquent, dans
ce ddmainc, nous ne pouvons pas prétendre avoir consulté tous les menus existants ; d'autres
sommeillent vraisemblablement encore dans les archives.

Les factures de ces repas sont essentiellement destinées aux élites, et surtout aux
membres de la noblesse. La plupart de ces pidces comptables sont issues des fonds de familles
nobles du Périgard ( d’Abzac de Ladouze, de Taillefer, etc...). La masse trés importante de
documents appartenant & des fonds familiaux conservés aux archives départementales de la
Dordogne, fruit de fortes densités nobiliaires, explique que ce dépdt nous ait fourni fa majorité
des menus privés. Cette partie de notre espace régional est donc privilégiée dans cette

catégorie, ce qui équilibre un peu absence de menus édilitaires détaillés & Périgueux,

% AM Périgueux, CC 112-144,
%6 AM Pau, CC 124-127.
*T voir annexe A 4, p. 748.
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Graphique 2 :

Localisation des 54 menus privés

Agen Bordeaux
11% 6%

Condom
2%

Libourhe
6%

Périgord
71%

En dehors des élites, seuls quelques religieux™ et des factures anonymes de traiteurs nous ont
laissé des comptes précis de repas que nous avons pu intégrer A notre corpus. Les menus
privés nous permettent donc de porter notre regard sur les goQts alimentaires régionaux, en
complément des menus édilitaires, au-deld des élites urbaines du XVIII® sigcle. 1ls présentent
en outre I"avantage de concerner souvent des repas du XIX® sidcle, plus rares dans notre

corpus’.

Pour tenter d’avoir la vision la plus compléte possible & partir de cette source, nous
avons cholsi d’englober tous les menus disponibles dans les différents fonds d’archives, Ce
troisigme ensemble plus petit et trés hétérogéne est tout autant le résultat d’investigations
minutieuses que des hasards heureux du dépouillement. Par exemple, lors de I"analyse des
comptes de I"hdpital Saint-André & Bordeaux, nous avons eu la surprise d'y trouver plusieurs
menus copieux servis aux trésoriers de I’h6pital'®, L'historien des golts alimentaires
régionaux peut donc découvrir des sources précieuses dans des fonds variés et parfois

inattendus,

% AD Gironde, G 2410, repas servi d Barberet, chanoine de Cadillac ; AD Gers, 2 F 12, repas servi & Bacon,
chanoine de Condom (volr pidee justificative 18, p, 727).

% Voir Ia liste chronologique compléte des menus dans 1'annexe A 1, p. 738,

100 AD Gironde, H sup. VII E 132, comptes de I'hOpital Saint-André de Bordeausx.
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Tous les corps qui encadrent la société d' Ancien Régime sont susceptibles d’organiser
des banquets, et donc de conserver dans leurs archives les traces de ces repas, La Chambre de
commerce de Bordeaux conserve ainsi 13 factures de traiteur pour le XVII® siecle'”. Les

corporations comme celle des serruriers d Bordeaux'"

organisent également parfois des
banquets. Avec la Révolution francaise, de nouvelles institutions se mettent en place, si bien
que nous avons pu trouver quelques dépenses pour des menus dans les comptes de la

municipalité de Bordeaux'™ et dans ceux du département de la Gironde'™

. Grice a ces menus
trés divers, nous avons pu accéder i des niveaux sociaux différents, du repas quotidien au
festin édilitaire, dans I'ensemble de la région entre le XVIII® et le milieu du XIX sizcle'™, La
tmise en ceuvre d’une analyse sérielle de ce corpus varié de 354 menus est le meilleur moyen

de révéler les principaux traits caractéristiques de la culture aquitaine.

Méthodes d’analyse

Ces 354 menus du Sud-Ouest aquitain donnent un ensemble de 6739 plats. Face & une
telle quantité d’informations, il est judicieux d'adopter une approche quantitative afin
d’essayer de dégager de grandes tendances. Nous avons donc élaboré une base de données qui
permet de répondre aux questions posées par I'histoire des gofits alimentaires régionaux :
quels sont les aliments les plus courants dans les menus 7 Quels sont leurs modes de
préparation les plus prisés ? Peut-on observer des changements dans la durée ? etc. Nous

avons donc utilisé un formulaire-type'™®

pour chaque menu avec plusieurs champs b
compléter en fonction de la qualité du document : cdte, date, lieu, préparateur du repas, prix
totdl, repas maigre ou gras. Ensuite, pour chaque plat & I'intérieur de ces menus, nous avons

7 “aliment de base

essayé de classer un certain nombre d'informations : nom de plat, fonction
et mode de préparation. Cette grille de dépouillement et d’analyse a pour but de faciliter des
comparaisons selon des critéres communs.

Gréce & 'outil informatique, nous avons pu réaliser, en premier lieu, des calculs de
fréquence, afin de savoir dans combien de menus tel aliment ou bien tel plat fait son

apparition, Le méme genre de calcul peut étre effectué sur les catégories d’aliment (viande,

““ L AD Gironde, C 4421, 4424, 4427.

%2 AD Gironde, 6 E 112,
m AM Bordeaux, L. 42, 47,

AD Gironde, 3 L 211.

%5 Yoir 1a carte de la répartition g,w;,ruplnque de tous les menus dans 'annexe A 3, p. 746.

W yoir I'annexe A 5, p. 749, obi nous avons reproduil un formulaire-type & partiv de "exemple du repas

borde!n ts du 28 septembre 1743 présenté plus haut.

¥ La fonction est la position d"un plat & I"intéreur du menu par rapport a la chronologie du service et i sa nature
(entrée, entremets, rdt, etc..). Voir glossaire, p. 830.
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poisson, légume), les fonctions, les modes de préparation, etc.'™ Nous avons choisi d’adopter
parallglement une autre forme de calcul, en comptant non plus par rapport au nombre de
repas, mais par rapport au nombre total de plats. Si les résultats obtenus sont souvent
similaires, nous avons constaté des écarts dans certains cas : ainsi, les légumes sont présents
dans presque tous les repas (76 % des menus), or on constate qu'ils ne représentent qu’une

199" ce qui conduit &

part trés réduite de I'ensemble des 6739 plats (seulement 10 % des plats)
relativiser leur place dans la consommation,

Il ne faut toutefois pas surestimer la précision des chiffres obtenus. Tous les résultats
en pourcentage que nous allons présenter au cours de cette étude sont avant tout des ordres de
grandeur, Dans le cadre d'une recherche sur les golits alimentaires régionaux, méme & partir
d'un corpus aussi vaste de menus, les chiffres ne donnent que I'illusion d'une rigueur
scientifique. Ii faut savoir les interpréter avec prudence et I'analyse d'une source aussi riche
que les menus ne saurait se réduire & une étude quantitative. Afin de bien appréhender toutes
les informations fournies par ce document, il est indispensable de multiplier dans le méme

temps les études de cas,

Comme pour les autres sources de la pratique, les menus ont donc été soumis a une
double analyse, & la fois sérielle et qualitative. En effet, il est ainsi possible d’apprécier &
travers cette source, par exemple, le r6le politique de la table dans la culture alimentaire du
Sud-Ouest aquitain ; les motifs des repas ou les hotes honorés par ces banquets ont une
signification politique, qui ne saurait &tre interprétée & la lumidre des chiffres, Les boissons,
quelquefois mentionnées dans les menus, méritent, de la méme manigre, une analyse
particuligre. Certains menus exceptionnels ou au contraire trds représentatifs des godts
doivent aussi étre étudiés en eux-mémes. A I'intérieur d'un repas, on peut distinguer une
hiérarchie entres les convives a travers les plats différents servis selon les tables. On peut en
outre tenter d’analyser son organisation interne a travers les associations de saveurs entre les
plats déposés en méme temps sur la table. Autant d'interrogations auxquelles on peut
difficilement répondre par des résultats chiffrés ; le menu, pour reprendre le point de vue de
Roland Barthes''®, doit &tre pergu et analysé comme une syntaxe, produit du langage de
I’alimentation, qu’il faut déchiffrer ; seule cette voie assure la pleine mise en valeur de toute

la complexité de ce document,

"8 yoir les tableaux de résultats dans les annexes A 8 2 A 17, p. 752-767.
0% Annexe A 9, p. 755.
"R, BARTHES, « Pour une psycho-sociologie de I'nlimentation contemporaine », op. cit. , p. 312,
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Ce corpus de menus a aussi été soumis au croisement avec les autres sources. Nous
avons ainsi pu retrouver dans quelques cas, sur un auire document, la liste compléte des
convives, que nous avons comoinée avec le menu concerné, afin de mieux évaluer la fonction
sociale du repas et le rappoit entre le nombre de plats et le nombre de convives, Nous avons
déja également souligné combien le recours aux livres de cuisine peut aboutir & des résultats
fructueux. Les menus sont indubitablement la source qui nous mene le plus directement aux
golts alimentaires du Sud-Ouest aquitain. Les recettes manuscrites présentent les mémes
vertus. I] est done légitime de rapprocher ces deux documents. Les recettes conservées parmi

des papiers de famille'"’

ne sont pas nombreuses et se présentent généralement de maniere
sommaire, La plus grande partie d’entre elles concernent d'ailleurs la préparation de boissons
telles que les eaux de vie ou les liqueurs, ou bien des confitures, mais elles témoignent en tous
cas, par leur existence, d'un certain intérét pour I"alimentation. Les ingrédients utilisés et les
modes de préparation mis en ccuvre sont aussi, comme pour les menus, des indices
significatifs sur les consommations. L'exploration des abondantes archives familiales
conservées dans les dépdts publics de cette région permet une moisson abondante
d'informations sur les gofits alimentaires puisque, outre quelques recettes, ce sont de
nombreux livres de comptes et série de factures que nous avons pu y découvrir. Si les menus
sont Souvent une source sur les habitudes alimentaires festives des notables urbains, ces

comptes offrent un moyen d'accéder & la culture alimentaire du quotidien d’au moins une

partie de la population du Sud-OQuest aquitain, celle appartenant essentiellement aux élites.

B) Livres de comptes, livres de raison, factures : les goQts individuels & travers les
achats alimentaires

Des sources & exploiter

12

Les sources relatives aux dépenses alimentaires individuelles' = appartiennent toutes
aux écrits du for privé, champ trés vaste qui s'étend des factures isolées jusqu’aux journaux
intimes. Ce type de source fut pendant longtemps méprisé par les historiens qui n'y voyaient

que des documents pittoresques tout justes destinés & quelques illustrations plaisantes, mais

" pge exemple, ADT ~dogne, 1181, 21960 ; AD Pyrénées-Atlantigues. 1 J 603/1 ou AD) Lot-et-Garonne, 30
T 133, Quelques recett s figurent dans fa pidee justificative 8, p. 692

"2 Nous présenterons plus loin les sources sur les dépenses alimentaires des collectivitds (hdpitaux, couvents.
shbayes, ete..), car elles présentent des caractéristiques légerement différentes.
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ces sources connaissent aujourd’hui un regain d'intérét'”?, méme si elles demeurent trds
éparpillées, ce qui implique 1a nécessité et la pertinence d"un recensement de I'ensemble des
livres de raison'". L'attention nouvelle portée & ces documents est illustrée par I'édition et
I"étude des plus riches d'entre eux, et sans doute aussi des plus exceptionnels. Madeleine
Foisil, avec le journal du sire de Gouverville'", a relancé les perspectives de recherches dans
ce domaine et ouvert la voie & d'autres études'’®. Le livre de raison de Jean-Gaspard de
Grasse nous plonge ainsi au ceeur de la vie d'un chanoine du siécle de Louis XV ony
trouve des indications aussi bien sur sa vie familiale que sur la pratique de la péche sur la
Durance ou sur son gofit pour le tabac, d’olt un champ varié d'informations & exploiter. Le
renouveau dans 1'utilisation des écrits du for privé accompagne en fait une attention nouvelle
portée aux gestes du quotidien, Le recours & ses documents pour analyser les gofits
alimentaires s’impose donc.

Le Sud-Ouest aquitain présente des possibilités particulierement intéressantes, comme
en témoignent les nombreuses études menées autour des sources privées''®. L'analyse faite
par C. Le Mao du mémorial du parlementaire bordelais Labat de Savignac montre combien ce
document exceptionnel est riche de la réalité du quotidien, des relations familiales & la
surveillance du domaine en passant par I"alimentation’ " Pour mener notre enquéte dans ces
sources, nous avons tout d’abord utilisé les études anciennes en donnant recension, comme
celles de Philippe Tamizey de Laroque qui a publié plusieurs de ces écrits concernant

I' Agenais'®, ou comme d'autres dans la premigre moitié du XX siécle & propos du Périgord

" Voir notamment J-P. BARDET et E-J. RUGGIU, Aw plus prés du secret des canrs ? Nouvelles lectures
historiques des écrits du for privé, Livres de raison, journaux intimes, correspondance privée, autabiographie et
mémoires, XVI-XX* sideles, collogue de Puniversité Paris IV-Sorbonne, juin 2002,  paraitre.

" pour une mise au point récente et convaincante sur le sujet, voir J. TRICARD, « Les livres de raison frangais
au miroir des livres de fumille italiens @ pour reluncer une enquéte », Revue historique, oct.-dec. 2002, p. 993-
101 1.

"M, FOISIL, Le Sire de Gouberville, un gentilhonnme normand au XVI siecle, Paris, 1981.

6 1.p. MARBY, « Le prix des choses ordinaires, du travail du péché : le livre de raison de Ponce Millet 1673-
1725 », RHMC, oct-déce. 2001,

" Ui chanoine de Cavaillon au Grand Siecle. Le livre de raison de Jean-Gaspard de Grasse (1664-1684), ed.
B, MEYER, Paris, 2002.

" Certains livres de raison ou de comples de cette région ont fait 'objet d'études et de publications, voir
notamiment : L. COSTE. Un grand seigneur de |'Entre-Deux-Mers sous la Fronde, Rordeaux, 1997 C.
DESPLAT, « Le chevalier de Béla : seigneur de village et philanthrope », Bull, Société Sciences, Lettres et Arts
de Bayonne, 1973, p. 211, C. JOUHAUD, « Des besoins et des gofits : la consommation d'une famille de
notables bordelais dans la premidre moitié du XVII® sidcle », RHMC, 1980, p. 631.

"¢, LE MAQ, « Une source essentielle pour I'histoire de ln vie privée : la chronigue du conseiller du parlement
de Bordenux Labat de Savignac (1708-1720) », HES. 1999, p. 489,

120 ply, TAMIZEY de LAROQUE. Deux livres de raison de 1'Agenais. suivis d'estraits d'autres registres
domestiques et d'une liste récapitulative sur les livees de raison publiés ou inédits, Paris, 1893,
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ou des Landes'!, Plus récemment, des inventaires partiels de livres de raison et de livres de
comptes ont été entrepris comme celui de P. Parat en Périgord'*, Cependant, la consultation
des documents inventoriés nous a amené i constater que la dénomination donnée A un
document pouvait correspondre A des sources complétement différentes, ce qui nous a conduit
4 faire le choix d’un dépouillement de plus grande ampleur.

Ces écrits du for privé sont en effet entourés d'un flou immense et le terme trés
souvent utilisé de livre de raison en est sans doute la meilleure preuve. Selon la définition de
Furetigre, le « livre de raison est un livre dans lequel un bon mesnager ou un marchand escrit
tout ce qu'il regoit et despense pour se rendre compte et A raison & luy mesme de toutes ses
affaires »'*, 11 est donc avant tout présenté comme un livrie de comptes'™ ; le sire de
Gouberville définit lui-méme son journal comme un livre de compte'™. Mais la plupart des
historiens qui se sont penchés sur ce type de source insistent sur sa forme compositem’ o le
livre de raison de Jean-Gaspard de Grasse est, par exemple, tout  la fois un livie mémoire de
la famille, une annotation des dépenses, un aide mémoire et un récit intime'*’. La définition
assez large donnée par Jean Tricard nous semble bien correspondre i la réalité des sources du
Sud-Ouest aquitain ; pour lui, un livre de raison est avant tout « une mémoire comptable et
familiale appliquée aux biens et aux hommes »'**. En soi, le livre de raison est donc une
source aux multiples visages. Les dépenses alimentaires sont susceptibles d'y étre
mentionnées de raniere plus ou moins précise. Mais, ce terme nous a révélé d'autres
surprises au cours de nos dépouillements : sous ['étiquette livre de raison, on rencontre en
effet réguligrement des écrits contenant de nombreuses notations de recettes et de dépenses. 11
a done été nécessaire de les consulter pour savoir s'ils s'intégrent oui ou non dans notre
corpus. Ainsi, le document recensé comme livre de raison de Ganet de Saint-Sevin dans
I'inventaire de la série J des archives départementales du Lot-et-Garonne ne contient que peu

d'indications sur des événements familiaux ou sur des achats de grande ampleur, mais fournit

2 DUTARRIC-DESCOMBES, « La vie privée en Périgord au X VI sidcle d'aprs les livees de raison », BSHA
du Périgord, 1924, p. 147; A. APARISI-SERRES. « Quelques comptes miénugers du XVII® sigele en
Chulossn », Bull. de la Société de Borda, 1949, p. 94-98.
122, PARAT, « Etude sur quelques livres de raison du Périgord », BSHA du Périgord, 1988. p. 41-53 et p. 135-

146.
123 A, BURETIERE, Dictionnaire universel, Pasis, 1690,
% g, MOUYSSET, « De pere en fils ; Hvre de raison et transmission de la mémaoire familiale (France du Sud,
XVEXVIIE sidcle) », dans N, LEMAITRE, (sous dir. de). Religion et politique dans les sociétés du Midi, Paris.
CTH‘B, 2002, p. 139,

% M, FOISIL. op. cit. , p. 16.
136 v PIETRI, « Le livre de raison en Provence aux XVII® et XVIII® sideles @ entre livre de compte et livre de
famille », Provence Historigue, « Les ego textes provengaus. Les éerits du for privé en Provence du XV au
XVIII“’StécILn juill-sept 2004, p. 315-328.

2 Un chanoine.., op. cit. , p. XX.
’5 J, TRICARD, ap. cit. , p. 999.
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le relevé régulier des menues dépenses de table : paiement du traiteur, achat de sucre, de billes
de chocolat, de saucisses, de perdrix, ete.'” Seule une consultation minutieuse du document
valide I’intérét de celui-ci pour notre recherche : on mesure la difficulté de Ia tiche en raison
de la masse considérable des archives privées du Sud-Ouest aquitain,

Malheureusement, comme pour les menus, les inveptaires de ces archives sont
généralement trés laconiques et les documents souvent mal répertoriés, car jugés sans doute
pendant longtemps, d’un intérét tout A fait secondaire. Les livres de comptes sont trés
régulierement mentionnés sans informations complémentaires qui permettraient de distinguer
comptes de métairies, comptes professionnels ou comptes domestiques. De la méme manidre,
la factures alimentaires sont souvent placées sous la dénomination « divers », classées parmi
les quittances, les mémoires ou les pieces de dépenses. Pour éviter de passer sur des
informations utiles, nous avons donc cherché & consulter le plus grand nombre de documents,
en priviléglant ies mentions: livre de raison, comptes de maison, comptes domestiques,
comptes familiaux, personnels, divers, piéces de dépenses, etc. Cette démarche empirique a
généré beaucoup de « déchets », car, dans de nombreux cas, la source ne contient aucune
indication sur I'alimentation, Gréice & ce long travail de prospection, fait de déceptions, mais
aussi d'pgréables surprises, nous avons pu découvrir des sources concernant les dépenses
alimentaires individuelles dans des fonds trds variés. Généralement, nos recherches se sont
avérées les plus fructueuses dans les archives familiales des séries E, F et | des archives
départementales, mais des documents comptables sont aussi présents dans les fonds privés
déposés aux archives municipales de Bordeaux' |, ainsi que parmi les manuscrits de la

" Quelquefois, des livres de comptes ou des livres de

bibliothéque municipale de Bordeaux
raison peuvent 8tre classés dans les archives du clergé ou dans les dépdts communaux'™. Les
archives privées conservées par les familles contiennent encore assurément un grand nombre
de livres de raison, de cahiers de dépenses ou de factures alimentaires. Les archives de la
famille de Pontuc fournissent, par exemple, des documents de ce type'". Ces fonds privés
mériteraient de plus amples recherches que les limites de ce travail et les conditions de
consultation parfois difficiles ne nous ont pas permis de mettre pleinement en ceuvre,

Nous avons donc englobé dans notre corpus tous les documents contenant des

indications sur des dépenses de bouche quelle rue soit leur forme et quel que soit leur degré

1% AD) Lot-et-Garonne, 30 1 150, livee de rnison de Ganet de Saint-Sevin, 1778-1782.
130 Fonds Barbe, Fonds Beaumartin, Fonds Guillot de Suduiraut, Fonds Mernan,
' BM Bordeaux, Fonds Montesquicu notamment.
32 Voir par ext.mplc. AD Lot-et-Garonne, E sup. 371, livre de comptes famille Chatcavrenard,
¥ Archives privées de la famille de Pontac : factures diverses, livie de comptes de Madame de Pontac 1797-
lSl , quelques receltes diverses.
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de précision. On a abouti ainsi & un ensemble imposant de plusieurs dizaines de livres de
comptes et de plusieurs centaines de pieces de dépenses alimentaires. Les factures
alimentaires isolées sonc le document le plus « simple », sur lequel on trouve quelques
dépenses, parfois méme une seule, lorsqu’il s’agit par exemple d’un mandement pour I'achat
d’'un tonneau de vin. Quelques livres de comptes sont majoritairement consacrés aux dépenses
de bouche comme celui de Marie-Joséphine de Galatheau'™. Certains, comme les livres de
boucherie, ne portent que sur un seul type d’aliment : ’existence de ces derniers témoigne du
poids de la viande dans les dépenses, mais peut-étre aussi dans les consommations. Les livres
de comptes les plus riches sur les go(ts alimentaires sont tenus par des auteurs fort différents.
Généralement, ces comptes sont 1édigés par le chef de famille, mais les femmes ont parfois la
responsabilité de ces menues dépenses'’®, Méme s'il s"agit dans certains cas de veuves ou de
femmes célibataires comme Marie-Joséphine de Galatheau ou Madame de Saint-Savin'™, ce
constat illustre le role de la femme a I'intérieur de la cellule familiale sous I'Ancien Régime :
dans les hautes couches de la société, elle doit étre une maitresse de maison qui régne sur la

vie domestique'’’

. On peut enfin trouver un troisieme type de rédacteur : le cuisinier lui-
méme, ou un domestique chargé de I'office ; ce cas de figure se rencontre dans les grandes
maisons comme chez le marquis d'Abzac de Ladouze ol les comptes de bouche sont de la
main de son serviteur Pierrot, vraisemblablement son cuisinier' ™. Au-dela de la disparité des
rédacteurs, des formes et des appellations, notre corpus de factures et de comptes fonde son

unité sur I"analyse des gofits & travers les achats alimentaires.

Les informations fournies par ce corpus portent tout & la fois sur la nature et sur la
quantité des aliments achetés, et il faut noter immédiatement que seule une partie des aliments
consommeés est indiquée. 1l est en effet impossible de reconstituer I'ensemble des achats
alimentaires pour un individu donné, a cause, tout d'abord, du recours & ['autoconsommation,
dont il est difficile d’évaluer la part'”. Les jardins ou les propriétés rurales fournissent du vin,
de la volaille ou des céréales qui ne figurent pas en général dans les dépenses, méme si la
consultation des comptes de métairies qui accompagnent parfois les dépenses domestiques

permet de reconstituer partiellement le réle de I'autoconsommation. La seconde raison réside

¥ AD Gironde, 19 1 70. dépenses de table de Marie-Joséphine de Galatheau 17541762,

135 11 s'agit d’une délégation courante dans 1'économie familiale selon J-M. BARBIER, Le quatidien et son
économie, Essai sur les origines historiques et sociales de I'6conontie fumiliale, Paris, CNRS, 1981, p. 35.

136 A1) Gironde, 2 J 6 liasse 35-36, livre de comptes de Madame de Saint-Savin, 1755-1757,

07 N, ZEMON-DAVIS et A. FARGE. (sous dir. de). Histaire des femmes en Occident XVI-XVIIT siecle, Puris,
2002, p. 43,

138 AD Dordagne, 12 1 72, marquis d' Abzac de Ladouze, livres-journaux 1739-1752,

199 8, BENASSAR et J. GOY, « Consommation alimentaire XIV-XIX® siecle », Annales ESC. 1975, p. 405.
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dans la nature méme des achats alimentaires retranscris dans ces livres, puisqu’il s'agit
principalement de menues denrées, c’est-d-dire de légumes, fruits, ceufs, lait, beurre,
fromages, gibiers, animaux de basse-cour, petits bestiaux de lait et d’articles d'épicerie’. Ces
achats ponctuels de produits frais ou plus rares achetés & 1'épicier au jour le jour constituent
I'essentie] des dépenses alimentaires notées ; les achats plus importants ou payés globalement
comme la viande de boucherie, le vin ou les céréales ne sont pas indiqués ou bien
comptabilisés & part. Toutefois, ce n'est pas 12 un obstacle pour notre étude, ces menues
dépenses étant sans doute les plus significatives en matiére de gofit : I'achat de céréales, par
exemple, est globalement uniforme a I'intérieur d’un espace régional et permet difficilement
de discerner des cultures alimentaires spécifiques ; par contre, les condiments comme 1’ail ou
les produits frais comme le poisson sont, nous semble-t-il, nettement plus révélateurs en
matigre de golts. Enfin, il convient de remarquer que la dénomination des postes de dépenses
peut parfois conduire & des doutes sur I'usage des produits. Ainsi, il est parfois tres difficile de
savoir si I"huile achetée est destinée a la consommation alimentaire ou & I'usage des lampes
de Ia maison. Lutilisation de ces sources réclame donc la plus grande prudence,

Mais ces comptes présentent I'avantage de nous plonger au cceur des gofits
alimentaires du quotidien, car, contrairement & une grande partie des menus, ces aliments ne
sont pas exclusivement destinés 2 des repas de féte. Ils sont plutdt représentatifs de la table de
tous les jours, du moins celle des élites, ce qui leur donne un r6le complémentaire par rapport
aux menus. Avec ces deux types de sources, on accéde & des niveaux différents d*habitudes
alimentaires et aux facettes multiples d’un mangeur pluriel. Ceci permet de résoudre, dans
certains cas, des contradictions apparentes : les carottes sont ainsi totalement absentes des
menus'! ; on les retrouve, par contre, & la premidre place parmi les légumes mentionnés dans
les livres de comptes'™ ; on peut donc en conclure que les carottes ne sont pas considérées
comme un aliment de féte, mais plutét comme un produit courant, indispensable 2 Ia
préparation de la soupe quotidienne. Ces sources permettant de cerner les achats alimentaires
sont un apport fondamental & la connaissance des polits alimentaires, 2 celle de leur
construction et de leur diversité. Elles permettent aussi de les replacer dans la durée, puisque
la plupart des comptes s’étende sur plusirurs mois et plus généralement sur plusieurs années.
Il est ainsi possible de préciser les pratiques alimentaires sur un rythme annuel : I'impact des

saisons sur les produits et les golits, I'influence des fétes religieuses ou le respect du jefine

HOR, ABAD, ap. cit. .. 615,
" Voir annexe A 10, p. 756.
M2 Voir annexe B 4, p. 774
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hebdomadaire sont alors perceptibles A travers ces documents. La plupart de ces sources trop
souvent fragmentaires, ne peuvent étre étudiées qu'une par une, tout en essayant constamment
de comparer leurs données 2 I'ensemble. Cependant, afin d'exploiter pleinement I'apport des
sources fes plus completes, nous avons élaboré une grille de dépouillement et danalyse

commune, qui nous a permis de constituer ce que nous avons appelé des profils alimentaires.

Elaboration de profils alimentaires

Factures, livres de raison ou livies de comptes domestiques, au-deld de leury
différences, sont, dans la grande majarité des cas. tous liés & un individu ou & une famille'**,
A Pintérieur de notre corpus, nous avons rassemblé I'ensemble des pieces de dépenses
alimentaires relatives & chaque individu'", mais le plus souvent, nous ne disposons que d'un
livee de comptcs ou bien d’un ensemble de factures éparses. Toutefois, comme chez d’Arlot
de Laroque'®, nous avons pu réunir plusieurs livres de dépenses ainsi que des factures. Nous
dvons ensuite soumis chaque dossier & une méme grille d'analyse organisée autour de
plusieurs axes ! les aliments les plus fréquents dans chaque catégorie (viande, poisson, fruits,
ete...), le respect ou non des interdits de |'Eglise (Caréme, maigre hebdomadaire), le recours &
~des professionnels. Il n’est évidemment pas toujours possible de remplir toutes les rubriques,

mais cette méthode nous permet de tirer tous les apports possibles de ces documents et assure
la cohérence de notre corpus. Parallglement nous nous sommes efforcés d'identifier au mieux
les caractéristiques de I'individu concerné : lieu principal de résidence, période couverte par
les comptes, groupe social, religion, etc. Sur I'ensemble du Sud-Ouest aquitain, en fonction de
la qualité des sources disponibles, nous avons pu construire 64 profils alimentaires'™*, Une
partie de nos sources sur les achats alimentaires, trop disparates ou pas assez précises, n'a pas
pu éire intégrée dans ce schéma d'analyse. Ces profils alimentaires ne prétendent pas
reproduire une image exhaustive du Sud-Ouest aquitain ni constituer un échantillon
représentatif ; il s’agit seulement d’une méthode pragmatique de dépouillement pour tenter de
dégager toute la richesse de cette source sur les goQts régionaux.
La répartition de ces 64 profils est uniquement le produit des aléas de la conservation
des archives et de notre essai de dépouillement de toutes les sources disponibles sur les achats

alimentaires ; il ne peut donc étre considéré statistiquement comme un reflet de tout le Sud-

“3 Noui i’ avons rencontré que quelques documents anonymes au cours de notre recherche.
*# Par commodité, nous utiliserons le terme de profils individuels méme si bien entendu les achats alimentaires
sont destinég sussi & In famille, voire A fa domesticité.
5 A1y Dordogne, 2 E 1835 (98), comples de Jacques d Arlot de la Roque 1752-1762.
46 yoir annexe B 1, p. 768-769.
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Ouest aquitain et encore moins de I’'ensemble de la société. Cependant, la présentation de ces
profils alimentaires, au-dela des hasards de la recherche, démontre une certaine cohérence qui
engendre quelques réfiexions sur la place de I’alimentation dans la culture alimentaire de cette
région. La carle de la répartition géographique en grand. ensembles'”’ des 64 profils

alimentaires illustre clairement les déséquilibres inévitables a I'intérieur du corpus.

Carte2:

Répartition géographique des profils alimentaires individuvels

:ns le Sud-Ouest aquitain

Nous avons distingué, sur cette carte, profils ruraux et profils urbains. Dans cette derniére
catégorie, nous avons placé les dépenses d'individus qui habitent de manitre quasi
permanente duns les grandes villes de la région comme Pau, Bayonne et Bordeaux. Nous

n'avons pas opéré cette différenciation pour Agen ou pour Périgueux : le manque de précision

147 T . . T N . . .
Les indications lacunaires sur les individus concernés ne nous ont pas permis de situer de maniére précise et
umque chague profil.
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des sources et surtout des achats alimentaires qui témoignent d une vie dans une résic- ace
rurale ou dans une petite ville, nous ont conduit & ce choix. Au-dela de ces délimitations
difficiles a réaliser, et sans doute un peu arbitraires, on constate une nette prédominance des
profils ruraux, situation qui correspond bien & la répartition de la population & I'intérieur du
Sud-Ouest aquitain, mais qui suggére peut-étre aussi une attention plus importante aux
dépenses de bouche dans les campagnes. Le lien entre les densités de population et le nombre
de profils est globalement vérifié pour les différents ensembles régionaux. Seule I"abondance

des profils périgourdins, manifeste au XVIII* comme au XIX® sigcle™®

. peut surprendre.
L'explication se trouve i nouveau dans les conditions de conservation, car les archives de la
Dotdogne possédent les fonds privés les plus importants du Sud-Ouest aquitain ; le nombre de
livres de comptes n'est alors que proportionnel & la quantité d'archives conservées. La
seconde raison de cette prédominance périgourdine résulte du déséquilibre trés net dans la
répartition sociale des 64 profils.

Comme le prouve le graphique suivant, notre corpus ne saurait en effet prétendre a une
quelconque représentativité sociale.

Graphique 3 :

Répartition sociale des 64 profils alimentaires

clergé
3%

glites roturiéres
19%

indéterminé _
16%

noblesse
62%

Y Yoir annexe B 3, p. 771.
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Tous les profils édiés appartiennent aux élites sociales de I région. Parmi les orofils
anonymes ou non identifiés socialement, on peut d'ailleurs supposer une forte proportion de
notables au vue des dépenses alimentaires. Paysans, artisans ou boutiquiers ne nous ont pas
faissé de comptes alimentaires, la rédaction de livres de dépenses et la conservation de
factures restent réservées aux plus aisés. Parmi ces élites, les profils nobiliaires sont
assurément les plus nombreux (62 % de I'ensemble) ; leur répartition spatiale, qui montre le
poids du Bordelais et du Périgord, correspond globalement au nombre de nobles par élection
calenlés par Michel Figeac d partir des cotes de capitation'”’. Les nobles, qui se situent
généralement au sommet de la hiérarchie sociale du Sud-Ouest aquitain, prennent le temps de
tenir des comptes domestiques, ce qui témoigne d'une volonté peut-étre surprenante de
contrbler ses dépenses de bouche. La plus grande partie des piofils alimentaires sont ceux de
la noblesse rurale du Périgord au XVII® comme au XIX® sidcle. Ces petits gentilshornmes
campagnards, Join de la munificence de la riche noblesse urbaine, se doivent de gérer sous par
sous leurs dépenses ; ils rédigent donc plus souvent ces livres de comptes qui constituent la
base de notre corpus. Charon de Sensenac™® ou Cosson de la Sudrie’®' sont les parfaits
représentants de cette noblesse modeste, enracinée dans les campagnes périgourdines et que
'on retrouve en Agenais ou dans les Landes. Seuls quelques profils témoignent des goQts
alimentaires du reste de la société: le négociants bordelais Hopffner'™ et le financier
Mernan'®® présentent une autre facette des pratiques alimentaires des élites. Les comptes
individuels de clerc sont trés rares'™. Avec le XIX® sidcle, la noblesse reste toujours
majoritaire’, mais on a aussi pu rencontrer des profils alimentaires d'une nouvelle forme
d’é8lite roturigre faite de propriétaires et de professions libérales (notalre, avocat, etc...). Ces
déséquilibres ne forment pas un obstacle infranchissable, car il est assurément plus facile de
saisir des golts régionaux chez des individus dégagés, dans une certaine mesure, de lourdes
contraintes économiques et qui peuvent laisser libre cours & leurs préférences alimentaires.

Ces élites sociales sont aussi sans doute des modeles alimentaires qui influencent une bonne

MM, FIGEAC, La douceur des Lumieres, op. clt, , p. 23

1 AD Dordagne, 6 J 73-74, mémoires et comptes de nraison de Charon de Sensenac. 1693-1753.

UAD Dordogne, 8 § 29, 32, mémoires et dépenses journalitres de Cosson de la Sudrie, 1805-1825,

2 AD Gironde, 7 B 1149, livre de dépenses de maison de 1a famille Hopfiner, 1748-1764.

¥ AM Bordeaus, fonds Mernan, dossier 4-5, quittances, factures diverses fin XVIITF-début XIXC sidele.

' Les seul comptes assez détnillés pour élaborer un profil alimentaive sont ceux, de Barberet en Bordelais (AD
Gironde, (G 2409-2410) et d'un clerc anonyme en Agenais (AD Lot-et-Garonne, 12 1 132) ; nous avons toutefois
trouve d"autres pidees de dépenses éparses gui nont pas donné leu A la constitution de profils.

54 Volir annexe B 2, p. 170
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partic de la sociéiw. Etudier ces profils. quelle que soit leur représentativité sociale, nous

conduit de toute fagon & cerner la culture alimentaire du Sud-Ouest uquitain.

Les livres de dépenses ont depuis longtemps servi a I'élude historique des
congommations individuelles. Les comptes du président d'Olive & Toulouse ont ainsi permis
de mettre en avant les choix alii, *ntaires d'un parlementaire des Lumigres'™, L' historien des
golits alimentaires rérionaux doit bien évidemment recourir & ces méthodes d'étude au cas par
cas. Nous nous inscrivons compléten « . dans cette voie tout en essayant de metire en ceuvre
un deuxidme niveau d’analyse, car il nous a semblé possible et fructueux d'opérer une analyse
sérielle des 64 profils alimentaires que nous avons réunis pour le Sud-Ouest aquitain, Nous
avons ainsi obtenu des résultats de fréquence alimentaire : nous avons relevé chaque fois
qu’un aliment était mentionné dans les comptes ou les factures d'un individu ; il suffit alors
d’additionner le nomb.z de ces mentions pour le comparer au total des 64 profils'™. Les
ocetrrences relevées entre les différents profils nous semble étre une voie d'acces pertinente
vers les golts des Aquitains, La présence récurrente de tel ou tel aliment d’un profil & I'autre
est tout autant significative d’une culture ahmentaire régionale que la quantité consommée.
Vu la taille trés modeste de ce corpus, ces résultats chiffrés n'ont aucune prétention
statistique, ils sont simplement des indicateurs qui permettent d'évaluer I'importance d'un
aliment ou d’une catégori  d’aliment ; I'utilisation des pourcentages est faite uniquement dans
un souci comparatif, Ces fréquences ne visent pas non plus a refléter les produits les plus
consommés ni les quantités achetées : dans nos résultats, par exemple, le café et le thé
apparaissent tous les deux de fagon réguliére dans les profils alimentaires ; cependant il faut
remarquer que le café est acheté dans des quantités nettement plus importantes. Il est donc
indispensable de demeurer prudent dans nos conclusions. Méme si cette méthode tend peut-
étre a niveler la quantité consommée des aliments, elle met trés bien en relief les golts
partagés d'un livre de dépense a P'autre. indice selon nous le plus révélateur de I'existence
éventuelle d’une culture alimentaire propre a cette province. En outre, cette démarche facilite
les indispensables comparaisons entre catégories sociales, entre périodes et entre territoires.

Il ne s’agit pas pour autant d’abandonner une approche qualitative menée profil par
profil, car certaines informations it difficilement quantifiables. Le gofit marqué d’un

‘ndividu pour un aliment ne peut s'apprécier qu'i travers le dépouillement de I'ensemble de

1% 3, VEDEL, « La consommation alimentaire dans fe Haut-Languedoc aux XVII® et XVII® sidcles™, Annales
ESC, 1975, p. 483-484.
157 Yoir les tableaux de résultats dans I'annexe B 4, p, 772-777.
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ses comptes. Notre analyse sérielle part donc d’une démarche qualitative. Nous pouvons aussi
étudier, dans ces sources, les modes de préparation culinaire suggérés parfois par la présence
de recettes ou par des indications plus ponctuelles comme celles « d’achat pour la soupe » ou
de « truffes pour accompagner la volaille ». C’est en variant les échelles d’analyse™® quil est
fe plus facile de percevoir la complexité des gofits alimentaires. A travers une douzaine de
profils particulidrement détaillés et complets, nous pouvons réaliser une analyse minutieuse
sur une période donnée. Cette démarche opérée par Josef Smets & partir du livre de dépenses
de bouche de Frangois Henry Jean Antoine de Roquefeuil, marquis de Londres'™ est une voie
fructueuse # suivre. Christian Desplat I'applique aussi 2 quelques livres de comptes
béarnais'®’, que nous avons repris dans notre étude. En s'intéressant A ces dépenses
journaligres notées avec minutie, il est possible de dégager des comportements alimentaires
précis, inscrits dans le temps. Le livre des dépenses de table de Marie Joséphine de
Galatheau'®! fait partie de ces documents rares olt I'on trouve un relevé complet des achats
alimentaires, tous les deux ou trois jours, qui, comptabilisés, permettent de distinguer ainsi les
golts d'une femme célibataire de la noblesse bordelaise. Nous retrouvons alors ici une
approche plus quantitative des documents qui vient completer la démarche qualitative. La

162

corrélation entre étude sérielle et étude de cas™ est le meilleur moyen de saisir toute la

complexité d’une histoire socio-culturelle des gofits.

C) Cadre de_vie et inventaires du mobilier : une source indirecte pour I'étude des
gofits alimentaires

Menus et livres de dépenses domestiques sont des sources neuves & exploiter, mais qui
ne donnent & voir les pratiques alimentaires que d'une partic de la société. Pour élargir
I"horizon social de notre recherche, nous avons donc ajouté & notre corpus des inventaires
aprés déces, fondement certes classique d’une histoire de la culture matérielle, mais qui
peuvent aussi §'avérer trés utiles a I'analyse des gofits régionaux. Grice & un ensemble de 571

inventaires, nous avons pu pénétrer dans les cuisines et les salles & manger du Sud-Ouest

"4 3. RRVEL, (sous dir. de), Jeux d*échelle. La micro-analyse a {'expérience, Paris, 1996,

"9, SMETS, op. cit.

‘9 C, DESPLAT, Pau et le Béarn au XVUI siécle, op. cit. . p. 720-722; il analyse notamment les dépenses
alimentaires de la comtesse de Peyré et de la présidente de Jaubert, que nous avons également intégrées dans
notre corpus,

! AD Giroude, 101 70.

162 Sur I'intéedl de cette démarche, voir la mise au point de M. VOVELLE. « Histoire sérielle ou « case
studies » ¢ vral ou faux dilemme en histoire des mentalités ». dans Histoire sociale, sensibilités collectives et
mentalités, Mélanges Robert Mandrou, Paris, 1985, p. 39,
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aquitain, & la recherche des broches, des assiettes et des serviettes a café. Afin de pouvoir
retrouver les habitudes alimentaires parmi tous ces objets, il faut commencer par définir les
apports possibles des inventaires, mais surtout par souligner les faiblesses indissociables de

leur utilisation.

La constitution du corpus d’une source bien connue

Les inventaires aprés déces sont aujourd'hui une source bien connue des historiens
modernistes en particulier, Cet acte notarié recense tous les biens du défunt, du mobilier aux
outils, en passant par le cheptel et les divers papier- Parcourant la ou les maisons du défunt,
~ le notaire décrit généralement pigce par piece tous les objets qui 'y trouvent. Lors e son
arrivée, le corps du défunt est parfois encore présent dans la maison : le notaire inventorie
ainsi un linceul de brin et un lit « sur lequel est encore étendu le cadavre de la feu dame
comtesse de Beynac » dans sa demeure de Bergerac'® ; le 6 mars 1777, le notaire commence
"inventaire de Marie Bordié. en notant que « le cadavre de laquelle est encore sur le lit »'®,
La rédaction de cet acte n’est pas systématique, mais s’effectue & la demande de la famille en
prévision, par exemple, de partages litigieux. Dans la France méridionale. et donc dans le
Sud-Ouest aquitain, les minutes notariales bien fournies et conservées contiennent ce type
d'acte qui ne représente cependant guere plus de 2 % de la production notariale | il est en
outre d’une longueur et d'une précision tout & fait variables selon la quantité des biens, mais
aussi selon les capacités et la minutie du notaire. Généralement, ce dernier note le nombre
d'objets, la matiére (cuivre, toile, porcelaine, etc...) et I'état (neuf, usé, demi-usé, etc...). On
peut d’aillenrs remarquer que, dans certains cas. le notaire est secondé par des professionnels :
il pe'ut faire appel & un orfévre pour évaluer la nature et le prix des bijoux, ou, en ce qui nous
concerne plus directement, & un chaudronnier pour dresser la liste de Ia batterie de cuisine,
comme chez Louise Marie de Paty en 1775'°%, A cette source « classique », nous avons choisi
d’en associer une autre, qui, malgré ses qualités, n'a pas encore autant retenu I"attention des
historiens. En effet, les inventaires des biens des émigrés dressés peudant la Révolution sont
une source d’informations également trés riche. On note tout d”abord que ces documents, non
pas rédigés par des notaires, mais par des commissaires du peuple sont d'une minutic
remarquable ; chaque objet y est recensé et décrit de manigre rigourcuse, et il semble que peu

d’éléments présents dans les dizmeures soient passés sous silence. Avant I'inventaire, des

16 AD Dordogne, 3 B 7969, Matie de Verthamon, comtesse de Beynac. 15 ao@t 1763.
' AD Dordogne, 3 E 6068, Marie Bordier, 6 mars 1777.
165 4D Gironde, 3 E 5578, Louise Marie de Paty, 11 avril 1775,
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scettés sont posés sur la maison et les biens sont ensuite vendus un par un par adjudication.
Centrés sur quelques années (essentiellement entre 1792 et 1794), les inventaires
révolutionnaires offrent une image trés nette du cadre de vie A la fin de I’ Ancien Régime.

L utilisntion des inventaires des émigrés conservés dans les séries Q des archives
départementales reste néanmoins dans un certain vide historiographique. Des historiens se
sont interrogés sur la réalisation de ces inventaires ou »ur I'impact de cet événement sur le
marché foncier'®, mais trés peu ont envisagé leur réle dans I'étude du cadre de vie et des
pratiques alimentaires, contrairement  tous les travaux qui se sont servis des inventaires aprés
décds pour décrire les intérieurs frangais du XVIII® sigcle. Nous avons aussi pour le Sud-
Quest aquitain un contexte historiographique favorable & la mise en ceuvre de notre recherche
A partir de cette source. Les travaux de Michel Figeac sur la noblesse bordelaise'®, puis sur la
culture matérielle de la noblesse de Guyenne'™ ont été pour nous de précieux points de
départ, notamment dans la construction de notre corpus, puisqu’ils se fondent & Ia fois sur les
invertaires apreés décés et sur les inventaires révolutionnaires. Dans ce rapide panorama des
études régionales sur ce theme, il convient de ne pas oublier les trés nombreux mémoires de
maitrise entrepris sur la culture matérielle & 1'Université Michel de Montaigne-Bordeaux 11
depuis maintenant une dizaine d'années'®. Gréice 2 ces références et i la relative abondance
de cette source, la difficulté n'a pas été. contrairement aux menus et aux comptes, de trouver
les documents disponibles, mais plutdt de faire des choix pour tenter d’obtenir e eorpus

d'inventaires le plus représentatif possible.

Nous avons réuni un ensemble de 571 inventaires'””. La constitution de e carpus n’est
pas totalement aléatoire, mais procdde plutdt d’une recherche de cohérence et d'efficacité, A
"échelle du Sud-Ouest aquitain, ce total de 570 actes nous semble constituer un seuil
raisonnable : plus petit, le corpus n’aurait pu prétendre A une quelconque représentativité
historique ; plus grand, le dépouillement aurait dépassé les capacités d’un chercheur, mais il
n'aurait vraisemblablement pas modifié en profondeur les résultats obtenus. Plus que le
nombre total, ¢’est bien la répartition chronologique, géographique et sociale des inventaires

qu1 a été notre prmmpale préoccupation. Ponctuellement, nous avons aussi teaté d'intégrer en

o g, BODINIPR et E. TEYSSIER, L'événement le plus impmmni de la Révoluion, La vente des biens
nationaux 1789-1867, en France et dans les tertitoises anngxds, Paris, 2000 : M. MARION, Lo vente des biens
nattonaux pendant la Révolution avec énude spéciale dans les départements de o Gironde er du Cher, Gendve,
1974,
67 M. FIGEAC, Destins de la noblesse bordelaise { 1770-1830), Bordeaux, 1996.
o8 M FIOEAC, La douceur des Lumiéres, op. cit,

* Voir supra chap. 1, note 149,

™ Yoir annexe C 1, p. 788-800.
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priorité les inventaires conservés dans les archives familiales, qui sont en relation avec les
comptes alimentaires que nous avons déja dépouillés'”".

Nous avons divisé notre corpus en trois périodes trés larges. En effet, si lors du
uépouillement, ner 5 avons privilégié quatre décennies (1720-1730; 1770-1780 ; 1790-1800 ;
1840-1850), nous avons aussi intégré les inventaires rencontré . ~u gré des sources et de nos
recherches bibliographiques sur la région, quelles que soient leurs dates. Le premier ensemble
chronologique qui s’étend de 1700 a 1749 compte 160 inventaires aprés déces soit 28 % du
total ; le second de 1750 & 1799 est le plus important, puisqu’il regroupe 285 inventaires apres
déces on révolutionnaires, soit 50 % du corpus. Nous avons volontairement privilégié cette
période, car les actes y sont plus fréquents, mais aussi parce aue les changements survenus
dans I'alimentation et les manigres de table y sont les plus manifestes. Les trois-quarts des
inventaires appartiennent en outre au XVIII® siecle. Notre recherche s'intéresse avant tout au
sitcle des Lumidres et la premitre moitié du XIX® siecle permet surtout d'observer les
permarnences et les évolutions sur une plus longue durée, au-dela de la Révolution. C’est
pourquoi sur la tranche chronologique 1800-1850 nous n"avons que rassemblé 126 inventaires
(22 % du total), concentrés majoritairement dans les années 1840. Nous avons pu ains
élaborer un corpus équilibré dans le temps, par rapport aux objectifs principaux de notre
recherche,

| Le méme souci de cohérence a guidé nos choix dans la répartition spatiale des
inventaires, Comme pour lcs profils alimentaires, nous avons distingué e grands ensembles

régionaux et les principales villes du Suu Ouest aquitain.

Y Ceatte tentative de croisement entre inventaire et comptes a surtout pu étre réalisée en Périgord grice 2
Pabondatce des fonds des séries 2 E et . et dans les fonds privés déposés aua archives municipales de
Bordeaus,
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Carte 3;

Répartition geographique des inventaires dans le Sud-Ouest aquitain

ﬁay's basque-Bearm

ﬁ Iwerduires rormun ou e petites yillex

Les inventaires urbains'™* constituent la plus grande part de notre corpus. Cet acte notarié est
surtout pratiqué en vilie et il est beaucoup plus difficile de trouver des inventaires dans les
campagnes du Sud-Ouest aquitain. Nous nous sommes done adapté aux contraisites
spécifiques de cette source, tout en cherchant & réduire au m virmm ce déséquilibre. Par
contre, la répartition entre les divers ensembles géographiques répond pleinement & des
ovjectifs méthodologiques. Nous avons choisi de privilégier le cceur de la province
(Bordelais, Périgord, Agenais) et plus particulidrement la métropole bordelaise, En effet,
Bordeaux est la plus grande concentration de population de la région ; il est donc logique que

' pour les élites urbaines, les actes comprennent généralement |'inventaire de leur demeire principale en ville,
mais aussi celui de leur résidence & la campagne (chiteav, bourdieu, ete...). Nous avons choisi de rassembler
tous les objets contenus dans ces différentes habitations ear, comme nous le verrons plus loin, cette double
résidence forme un systéme cohérent dans le domaine de I'alimentation.
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nous y rassemblions le plus fort pourcentage d'inventaires'’'. A contrario la faible proportion
de documents landais renvoie 2 la réalité d'une zone moins peuplée. Enfin, le Pays basque et
le Béarn sont des franges de notre espace de départ ol nous avons délibérément décidé de
limiter notre corpus d’inventaires. A 'intérieur de chacun de ces ensembles régionaux, nous
avons tenté de maintenir une dispersion géographique des actes retenus. Pour le Bordelais, par
exemple, nous avons analysé des inventaires chez des notaires de Libourne, de Blaye, de
Bazas ou de 1a Réole afin d’avorr la meilleure vision possible de cet espace. Cet ensemble de
571 inventaires vise donc A respecter la répartition de la population & I'intérieur du Sud-Ouest
aquitain, & concentrer notre attention sur les poles majeurs de cet espace et & §'adapter aux
contraintes matérielles du dépouillement & une échelle aussi vaste.

Notre préoccupation a aussi été de maintenir autant que possible |'équilibre social du
corpus. On ne saurait parler de représentativité sociale a propos des inventaires, car cet acte
demeure majoritairement réservé aux élites. Nous avons cependant essayé d’élaborer le

corpus le plus large possible socinlement comme le montre le graphique suivant :

Graphique 4 ¢

Répartition sociale des 571 inventaires

divers
clergé 1%
métiers de bouche 5% ° indéterming

5% 19%

artisanat
11%

bourgeoisie des talents

boutique 6%

3%

paysannerie bourgeoisie

marchande
13%

bourgeoisie rentiére
noblesse 4%
22%

1 Sup cette répartition géographique en pourcentage, voir annexe C 2, p. 801,
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La délimitation de différents groupes sociaux a toujours un aspect un peu artificiel ; Jes
contours de chaque catégorie sont souvent difficiles & définir. Nous nous sommes donc
contenté de reprendre des divisions larges et classiques de la société frangaise du XVII®
sigcle, sans doute les mieux adaptées au Sud-Ouest aquitain. La répartition des inventaires est

™ du défunt, telles qu'elles apparaissent dans

176

fondée & Ia fois sur la dignité et sur la fortune
I"acte ; les titres et la profession'”” ont eté les critéres déterminants dans ces choix'’®, Comme
Annick Pardhailé-Galabrun & Paris'”’

bourgeoise des talents, par exemple, regroupe des individus aux profils aussi divers que des

, notre classement se veut avant tout empirique ; la

chirurgiens, des hommes de loi (avocats. procureurs) et des administrateurs, Ep raison de la
thématique abordée. nous avons aussi décidé de créer une catégorie spécifique qui distingue
les métiers de bouche (aubergistes, hoteliers, cuisiniers, traiteurs, etc.), afin de pouvoir mettre
en ceuvre des analyses spécifiques. Les inventaives des élites (noblesse et bourgeoisie)
représentent en tout cas la plus grande part de ce corpus. 1l faut toutefois souligner que le
groupe des « indéterminés » arrive en deuxiéme position, car le manque de préeision du
notaire sur la profession ou sur le statut du défunt n’autorise le classement de certains actes
dans aucune catégorie. Ces lacunes se rencontrent généralement dans les inventaires les plus
modestes, mais les inventaires révolutionnaires omettent aussi trés souvent de donner des
informations sur ['émigré, sauf s’il s’agit d’un noble ou d'un clerc, Avec les notaires du XIX*
siécle, la précision des actes est en net recul ; les indications sur le défunt se réduisent alors
souvent & son nom et son adresse, On peut donc finalement supposer que les inventaires
indéterminés socialement correspondent globalement & la méme diversité que I'ensemble des
autres actes, Cette source est en tous cas une des rares & nous donner acces aux pratiques
alimentaires des paysuns aquitains.

La diversité sociale et spatiale de ce corpus d’inventaires est assurément I’un de ses
atouts majeurs, que nous avons tenté de préserver sur 'ensemble des trois tranches
chronologiques que nous avons définies. Ainsi, & 'intérieur de ces périodes, nous avons

essayé de maintenir la méme proportion de groupes sociaux et d’origines géogi'aplliques‘78.

M Sur ce sujet, voir J-C. PERROT, « Rapports sociaus et villes au XVHI® sidele », dans 1. ROCHE et C-E.
LABROUSSE, Ordres et classes, colloque d’histoire sociale de Saint-Cloud, Paris, 1973, p. 141-166.

3 Pour les femmes déeédées, le classement s"est opéré selon Ia profession du mari, lorsqu’elle était indiguée.

18 A partir des inventaires, lu synthése entre profession et statut social est sans doute le moyen le plus adéquat
pour établir une classification sociale cohérente ; voir 8. CERUTTI, « La construction des catégoties soclales »,
dans J. BOUTIER el D, JULIA, (sous dir. de). Pussds recomposés, Champ et chan.ers de i'Histoire, Paris,
Autremernd, 1995, p. 224-234,

" A, PARDAIHLE-OALABRUN, La naissance de I'intime, op. cit. , p. 50,

' Voir annexe C 3 et C 4, p. 802-803.
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afin de maintenir la représentativité de notre échantillon. Cette volonté, réalisable pour le
XVIIE sigele, s’est avérée plus compliquée & mettre en oeuvre pour la premire moitié du
- XIX® sigcle. Nous n’avons ainsi pas pu intégrer d'inventaires de clerc et le pourcentage
d’inventaires nobiliaires, aprés la Révolution, tend également a diminuer dans notre corpus ;
la noblesse duvient « une réalité sociale extrémement mouvante »'”°, et donc difficile 2 saisir
& travers ce type de source. Ces légers décalages ne sont en fait que le résultat de 1'évolution
de la société ; ils ne modifient pas en profondeur la cohérence de notre corpus, mais ils
montrent combien il est nécessaire de percevoir clairement les limites de 'utilisation des

inventaires dans I’étude des habitudes alimentaires régionales.

Apports et limites pour une histoire des gofts alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain

Les inventaires présentent deux types de faiblesses : celles propres d la source et celles
liées & son utilisation pour I'étude des gofits alimentaires régionaux. Un recours efficace aux
inventaires ne peut se fonder que sur une démarche critique™’, qui prend en compte leurs
limites et leurs lacunes.

Cet acte est tout d’abord d’une qualité trés variable. Il faut savoir tenir compte de la
négligence ou des omissions du rédacteur'', car le notaire n'indique pas souvent les objets de
plus petite valeur, ou bien il les évalue de maniere globale. Au XIX" sigcle, notamment, il ne
dresse plus la liste de chaque pigce de vaisselle, mais note seulement la présence d’un service
& thé ou d'un déjeuner en porcelaine ; le notaire bordelais Pery, par exemple, décrit dans la
crusine de monsieur Couturier de Versan « un lot de vaisselle commune » sans en préciser ni
"le contenu ni la matizre'™. Dans I'inventaire des caves. le rdle du notaire est encore plus
déterminant'®, car, selon sa minutie, on peut avoir une prisée générale ou bien une
présentation détaillée de chaque tonneau et de chaque bouteille. Mais, cetle source pose
surtout des problémes de représentativité. De nombreux historiens ont souligné que ce

docurment ne concernait que des personnes proches de la mort, bien loin de la piénitude de

" A.J. TUDESQ, « Les survivances de I"Ancien Régime © la noblesse dans la société frangai ¢ de la premidre
moitié du XIX® sidcle », dans Ordres et classes, op. cit. . p. 199-214.

"0 1.Y, SARRAZIN, « L'historien et le notaire. Acquis et perspectives de | étude des acte privés de ln France
moderne », Bulletin de I'Ecole des Chartres. T. 160, janv-juin 2002, p. 229-270.

18 M. BAULANT, « Nécessité de vivre et besoin de paraitre. Les inventaires et la vie quotidienne », dans M.
BAULANT et A-J. SCHUURMAN., Inventatres aprés déces et ventes de meubles. Apports o une histoire
dconomique et quotidienne. XIV°-XIX® siécles, Louvain, 1988, p. 15.

182 AD Gironde, 3 B 20 092, Couturier de Versan, | juillet 1844,

1 BAYARD, « Les caves des financiers frangais au début du XVII® sigcle », dans G. GARRIER, (sous dir.
de), Le vin des historiers, 1989, p. 143-152,
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I'existence ; Benoit Garnot pense, au contraire, que cette source est significative du genre de
vie des adultes'™. Au vu de notre corpus, nous aurions plutét tendance & rejoindre cette
opinion, car rares sont les inventaires qui témoignent du cadre de vie de vieillards isolés.
L'intégration des inventaires des biens des émigrés, rédigés dans des circonstances bien
différentes sans aucun lien avec la mort, assure en outre I"équilibre de I'ensemble en terme
d'fige. Cependant, cet acte exclut effectivement les plus jeunes et surtout il ne concerne que
trés rarement les plus pauvres. En effet, comme le note Daniel Roche, « I'inventaire est acte
de riche. ou tout au moins d'aisé »™°, 11 faut tout d’abord avoir les moyens de payer le
notaire ; il faut ensuite avoir des biens & inventorier. Les élites sont donc sureprésentées par
cette source, comme nous avons pu le constater plus haut. Les inventaires révolutionnaires
présentent leurs propres faiblesses. Les indications sur I'émigré ou sur sa famille sont trés
laconiques, puisque, le plus souvent, seuls son nom et son adresse sont précisés, On peut aussi
supposer de nombreux manques parmi les objets recensés, Les biens les plus précieux et les
plus faciles & transporter ou & dissimuler sont généralement absents des intérieurs ; bijoux,
argenterie, vétements sont rarement décrits, Ces sources révolutionnaires sont silencieuses sur
Pargenterie, car, comme I'n démontré G. Rapaport & Bordeaux'™, I'inventaire est
généralement réalisé lors de la levée des scellés, alors que I'argenterie a été confisquée au
moment de la pose de ces derniers. Elle peut aussi avoir été cachée avec soin, comme dans cet
inventaire nobiliaire de 1793 ol on la retrouve « enfouie dans la terre sous la commode »'% ¢
nous avons ici une lacune importante sur des objets qui intéressent directement 1'étude des
manidres de table. Au XIX° sidcle, les inventaires présentent des faiblesses grandissantes. Les
descriptions des notaires sont de plus en plus sommaires ; ils ne détaillent plus la vaisselle et
préferent opérer des prisées globales. Dans de nombreux actes, I'inventaire ne concerne que
les biens du défunt et exclut ceux du conjoint survivant, ce qui donne une image tronquée des
intérieurs. Nous avons donc essayé de tenir compte des différences et des changements dans
la réalisation des actes, lors de [interprétation des résultats sur [I’évolution des
consommations.

Ces sources possedent en outre des lacunes préjudiciables pour I’éwude des pratiques

alimentaires. Les réserves alimentaires sont couramment absentes, parce qu'elles ne sont pas

1 B, GARNOT, « La culture matériclle du peuple de Chartres au XVII® sidcle, méthodes de recherche el
ésultals », Annales de Bretagne et des Pays de I"Ouest, 1988, p. 403,

' 10, ROCHE, « Inventaires aprés déces parisiens et culture matériclle au XVIL® sidele », dans Les Actes
notariés. Source de 'histoire soctale, Strashourg, 1979, p, 232,

8 GG, RAPAPORT, « A In recherche de ['argenterie it I'époque tévolutionnaire », dans Le Port des Lumieres. Le
décor de la vie 1781-1790, Musée des Arts décoratifs de Bordeaux, Bordeaux. 1989, p. 31-33.

B AD Lot-et-Garonne, 1 Q 189, Batz de Trenquelléon, 23 avril 1793,
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jugées d’assez de valeur par le notaire pour ére mentionnées, ou bien parce qu'elles ont été
consommées depuis la disparition de leur propriétaire. Seuls les produits les moins périssables
comme le vin, les céréales ou la viande salée sont susceptibles d’apparaitre sous la plume du
greffier, Il est alors possible de trouver quelquefois des inventaires trés détaillés des réserves
de vin comme dans la cave de I'ingénieur du roi Saint-André™ ou dans celle du duc
d’ Aiguilton'®®, mais il faut alors tenir compte des variations saisonnieres'™ ; des actes rédigés
au lendemain des vendanges ont ainsi plus de probabilité de contenir des réserves de vin.
Enfin, la mention d’objets en rapport avec I’alimentation n'implique par obligatoirement leur
usage, Certaines cafetieres ou certains saladiers n'ont peut-tre parfois qu'un réle décoratif. A
I'inverse, 1'absence des ustensiles n'est pas toujours synonyme de I'absence de
consommation. La préparation du chocolat en fournit une excellente illustration, car il n’est
pas nécessaire, pour préparer cette boisson exotique, de recourir & une chocolatigre ; une
casserole ou méme une cafetiére peuvent suffire. Nous avons aussi parfors constaté que la
présence de réserve de thé ne s'accompagnait pas de celle de théieres; 1a encore, la
consommation de ce breuvage n'est pas conditionnée par le recours A des ustensiles
‘spécialisés, I ¢ mvient donc d’étre tras prudent lors de I'in  prétation de la présence ou de

"absence d’objets comme significatives de golts alimentairt

Exemption faite de ces faiblesses, dont il faut avoir pleinement conscience, les
invenfaires sont indiscutablement une source fort intéressante pour ['histoire des gofits
alimentaires du Sud-Ouest aquitain. En dehors du vin et de quelques autres produits
alimentaires, les inventaires ne permettent cependant guére une approche directe de ces gofits.
1l faut done recourir i 1’étude de tous les objets en relation avec la table et I'alimentation. Les
premiéres informations découlent des pieces spécialisées évoquées dans I'acte. En se plagant
dans les pas du notaire, nous ne nous sommes pas contenté d'observer ce qui se trouvait dans
les cuisines, les salles & manger ou les garde-manger ; nous les avons aussi suivis dans les
chambres, les bibliothéques ou les greniers. car nous avons pu constater que des objets
intéressants pour notre propos comme les cafetieres, les tasses ou les poissonnigres étaient
susceptibles de s’y trouver, Pour chaque acte, nous avons donc étudié tous les objets dans

I'ensemble des pigces, sans en éliminer aucune a priori. L'équipement culinaire de la maison,

188 AD Gironde, 3 E 13 064, Saint-André, 11 janvier 1777, Voir picce justificative 11, p. 699.
9 AD Lot-et-Garonne, 1 Q 211, duc d'Aiguillon, 6 juin 1793,
10 .M. BOEHLER, op. cit. , p. 1681.
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la vaisselle ¢t le linge de table sont autant d’indices précieux sur les habitudes alimentaires de
leurs propriétaires.

Comment passer de I'étude des objets & celle des golits et des manigres de table ?
Certains couverts, par exemple, peuvent 8tre considérés comme des indicateurs de la
modernité des pratiques de table. La mention de fourchettes en nombre dans les inventaires
peut étre lue comme le signe d’'un raffinement des meeurs épulaires. Par conséquent, les
manieres de table font assurément partie de la culture alimentaire. Plus directerent encore,
des ustensiles de cuisine témoignent des préparations culinaires réalisées. La présence de
tourtiéres révéle nettement un goQt pour les tourtes, pétés et les autres formes de patisserie. Le
recensement de poéles, de marmites ou de broches intéresse aussi 'analyse des
consommations alimentaites, car chacun de ces objets implique des modes de cuisson
différents : friture, bouilli ou r6ti. Parfois méme, les indications sont explicites, comme chez
Jean Laran, marchand & Agen, oll le notaire déerit « un pot de cuivre rouge avec son couvercle

191

servant & faire cuire du beeuf 4 la mode »'. Nous pouvons done en déduire des indices sur les

modes de préparation les plus courants.

Pour plus d’efficacité dans I'utilisation de ce corpus, nous avons choisi 14 encore de
nous fonder sur une analyse sérielle, sans pour autant délaisser totalement des approches plus
qualitatives. Pour la majorité des historiens de la culture matérielle, I'approche sérielle des
inventaires est le seul moyen d’assurer une véritable validité scientifique et
méthodologique'®®. Face & I'ampleur des corpus, I'outil informatique devient rapidement
indispensable ; nous avons donc rassemblé nos 571 inventaires dans une base de données, afin
de faciliter ’obtention des résultats et les comparaisons a I'intérieur du corpus, Cette base se
décompose en deux ensembles: pour chaque inventaire, nous avons regroupé, dans le
premier, les données concernani I'acte (cbte, date, lieu) et le défunt (nom, adresse,
profession) ; dans un second ensemble, nous avons placé la liste complete de la batterie de
cuisine, celle de la vaisselle et celle des objets divers (vins et réserves alimentaires
essentiellement).

A partir de cette base, nous avons pu calculer des moyennes, mais surtout des
fréquences d'apparition des différents objets dans les inventaires. Comme pour les profils
alimentaires, il s'agit d’aborder ces chiffres avec ln plus grande prudence, car ils ne sont, 1

encore, que des ordres de grandeur. Dans nos analyses, nous n’avons d'ailleurs retenu que des

'”i AD Lot-et-Garonne, 3 E 150/20, Jean Laran,15 octobre 1737.
Y28, GARNOT,. La culture matérielle, op. cit. . p. 137
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nombres et des écarts significatifs'”’, Une différence de 5 % entre la fréquence d'un méme
objet dans les inventaires de deux groupes sociaux différents ne nous semble pas suffisante
pour fonder un commentaire fiable et pertinent. Nous avons veillé & ne pas sombrer dans
Iillusion statistique. Notre démarche face aux inventaires est plutdt de s'inscrire dans la
perspective d’un « quantitatif raisonné » tel qu’'il est défini par Michel Figeac, c¢'est-d-dire
«qui limite la statistique aux objets témoins les plus significatifs » '™, La fréquence d'objets
aussi courants que les assiettes n'offre guére d'informations sur les pratiques alimentaires ; il
faot donc se concentrer sur des objets significatifs, véritables indices sur les golts ou les
manigres de table, comme les cafetieres, les fourchettes, les poissonnitres, etc. Dans les
tableaux de résultats issus de cette base de données nous avons donc privilégié ce type
d’objet“”, Malgré les apports fructueux d'une telle analyse sérielle, il ne faut pas pour autant
négliger Iintérét d’une démarche plus qualitative.

Certaines informations fournies par les inventaires sont en effet difficilement
‘réductibles a des catégories prédéfinies. S'enfermer dans un simple dépouillement séricl
engendre le risque de gommer une partie de la complexité et donc de la richesse de ce
document. Le notaire nous fournit ainsi parfois des indications sur 'usage des ustensiles de
cuisine : telle poéle est « pour les chiltaignes », telle broche « pour les oiseaux », tel moule
pour «des macarons », tel autre pour «des biscuits » ; ces informations ponctuelles mais
précieuses ne sont pas quantifiables. Seul un dépouillement « artisanal », méme s’il est parfois

¢'% et évite d'omettre des éléments

un peu fastidieux, permet de coller au mieux a la réalit
intéressants pour I'analyse des gofits. Cette démarche qualitative peut quelquefois aboutir &
des études de cas et des inventaires, par leur richesse ou par leur valeur représentative,
peuvent faire I'objet d'analyses individuelles. La présence d'une cave ou d'un service en
porcelaine des Iles tout & fait exceptionnel doit aussi retenir I'attention du chercheur. Cette
étude de cas des inventaires a été, par exemple, mise en ceuvre pour le cadre de vie de la
noblesse d’ Angers par Philippe Haudrére, qui, & partir simplement des inventaires détaillés et
trés complets du comte de Scépeaux et de Romain de la Possonniére, parvient & reconstituer
I'intérieur de ce milieu social'®. Nous avons notamment envisagé ce type d’analyse pour les

inventaires des métiers de bouche ; la diversité des ustensiles de cuisine recensés et la

% L4 recherche de fréquences significatives doit guider la démarche de I'historien selon DD. ROCHE, Le peuple
de Paris.... ap. cit. , p. 177,

¥ M, FIGEAC, L'automne des gentilshommes. Noblesse d'Aquitaine, noblesse frangaise au Siecle des
Lumidres, Pacis, 2002, p. 242,

5 Yoir annexe C 52 C 15, p. 804-819.

1% £ WARQ-DESJARDINS, op. cit. , p. 40.

1 p, HAUDRERE, « Le cadre de fa vie quotidienne des nobles a Angers au XVIII siécle », Annales de
Bretagne ef des Pays de 1"Ouest, 1999, p. 93-104,
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description de [Pintérieur d’auberge ou de café méritent en effet une attention toute
particulitre. Nous avons aussi étudié en détail la batterie de cuisine et la vaisselle des
collectivités religieuses. En effet, nous n'avons pas intégré d notre base de données les
inventaires des abbayes et couvents réalisés 2 la suite de la nationalisation des biens du clergé
le 2 novembre 1789, car I’hétérogénéité de ces sources n'autorise pas une analyse sérielle.
Avec ce genre de document, 1'analyse au cas par cas est la seule possible, mais aussi la plus
fructueuse.

L’évocation des inventaires de ces établissements religieux suggere [’existence
d'autres sources de la pratique. En effet, menus, documents comptables et inventaires ne
sauraient résumer A eux seuls les sources potentielles d’une histoire des gofits alimentaires du
Sud-Ouest aquitain du XVIII® au milieu du XIX® sidcle méme si elles en sont le principal
fondement. La valeur de ce corpus ne peut naitre que de I'utilisation constante d'analyses
croisées ; c'est pourquoi le champ de nos investigations s’est étendu & bien d’autres

documents.

ITII. Diversité des sources complémentaires

L’histoire des gofits alimentaires régionaux ne doit négliger ni aucune série d’archives,
ni aucun document a priori, car tous peuvent se révéler étre des sources sur la culture
alimentaire, de fagon plus ou moins directe. L'utilisation possible des cahiers de doléances
dans I’écriture de I"histoire de la culture matérielle montre bien que des sources, en apparence
bien éloignées du sujet, peuvent contenir des informations précieuses'®®. Le corpus que nous
allons présenter maintenant pourrait porter la dénomination de sources secondaires, mais
plutdt que d’établir une hiérarchie entre les documents, nous préférons souligner leur aspect
complémentaire. Chacun, isolément, n'a sans doute que peu de valeur; seuls la diversité, le
cioisement et la complémentarité de I'ensemble assurent 2 notre démonstration une base

relativement flable.

M8 p. GRATEAU, ««Nécessité réelle et nécessité factice »: doléances et culture matérielle dans la
sénéchaussée de Rennes en 1789 », Annales de Bretagne et des Pays de 'Ouest, 1993, p. 299 ; & travers ces
cahiers, le peuple réclame, par exemple, un droit au plaisir & (ravers {n consommation d'aleool on de café qu'il
observe chez les élites de ln région,
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A) Les dépenses des institutions

Nous avons vu plus haut que les menus. source majeure de notre travail, se trouvaient
trés souvent classés parmi les pigces de dépenses des corps de villes du Sud-Ouest aquitain.
Dans ces comptes, nous avons également pu utiliser une multitude de petites factures et de
notations éparses parmi les dépenscs générales, qui avaient trait aux habitudes alimentaires
Tocales. Ainsi, certains mandements concernent des achals de bouteilles de vin, de sucre ou de
volailles truffées pour des cadeaux alimentaires; d'autres sont relatifs aux dépenses de
bouche de 1a cité lors du passage d’un membre de la famille royale ou d’un autre personnage
puissant (interdant, gouverneur, ambassadeur, etc.). Grice aux livres de comptes de la ville,

comme A Bordeaux 2 la fin de I'Ancien Régime'”

, 1l est possible de suivre sur quelques
années les dépenses consenties pour chaque banquet public et pour les différents cadeaux
alimentaires. A ces sources comptables, il faut ajouter tous les documents qui retracent le
déroulement de ces repas édilitaires ou qui mentionnent la liste des convives et qui doivent
setvir de complément aux menus, comptes individuels et inventaires : par exemple, nous
ayons pu réunir la liste des convives du diner donné par le corps de ville de Bayonne le 26

M et le menu détaillé de ce méme repas™' ;

juin 1713 pour la publication de la paix d'Utrecht”
ce genre de confrontation permet une perception plus globale de la culture alimenta're locale.
Ces sources variées se rencontrent dans la plupart des villes de la région dont nous avons
dépouillé les comptes (Bordeaux, Bayonne, Libourne. Agen, Clairac, Périgueux). mais elles
sont aussi présentes parmi les dépenses de tous les autres corps de [a société. Les archives des
chambres de commerce®™, des corporations, des états provinciaux™ ou des présidiaux™
‘contiennent ponctuellement des factures alimentaires diverses ou des informations sur des
banquets publics. L'ensemble des pouvoirs urbains du XVIII® sidcle laissent généralement des
tr‘zices de leurs habitudes alimentaires, émoignages majeurs sur la fonction politique et sociale
de la table dans cette province.

A cette premigre catégorie de dépenses alimentaires d'institutions publiques, il faut

ajouter les comptes de collectivités beaucoup mieux connues des historiens : dépenses des

1% AM Bordeaux, CC 1111, 1112, {113,
20 AM Bayonne, BB 38, cité par H. POYDENOT, Récits ef légendes relatifs a I'histoire de Bayonne, Bayonne,
1875. p. 255.
28 AM Bayonne, CC 349 (30), 26 juin 1713.
L AD Gironde, C 4419, 4421, 4423, 4424, 4425, 4426, 4427,
0 Pans le Sud-Ouest aquitain, les états du Béarn ou ceux de Navarre fournissent quelques pigces de dépenses
alimentaires : AD Pyrénces-Atlantiques, C 1467, 1517, 1556, etc.
¥4 AD Dordogne, B 1371, livre de compte du présidial de Sarlat 1763-1765.
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hopitaux et des établissements religieux ont depuis longtemps suscité T'attention des

205 mais leur utilisation pour une étude des gofits alimentaires

spécialistes de "alimentation
régionaux reste encore A faire, Ces sources, souvent bien conservées, ont permis d’analyser
les rations alimentaires, 'apport quotidien ct les carences éventuelles en vitamines. Cette
approche nufritionnelle peut aujourd’hui étre abandonnée au profit d’études centrées sur les
gofits, ou du moins sur les choix alimentaires. Cette démarche est de plus en plus suivie par
les chercheurs qui travaillent sur les comptes de ces établissements, en s'intéressant & la vie
quotidienne et donc aux pratiques alimentaires. Le Sud-Ouest aquitain ne fait pas exception a
la regle ; lorsque Philippe Loupes analyse les dépenses du couvent des Clarisses de Bayonne,
il aborde en détail les comportements alimentaires de la communauté en soulignant, par
exemple, la consommation régulidre de poisson ou le gofit pour le beeuf et le porc®™™, Loin de
représenter simplement une alimentation uniformisée, ce type de document est susceptible de
témoigner des golts régionaux et permet surtout d’aborder des niveaux alimentaires
différents. L’alimentation populaire des hopitaux et I'alimentation cléricale des couvents ne
sont pas bien entendu les mémes que celle des repas édilitaires et des tables de la noblesse. La
complémentarité des sources s’exprime clairement dans cet élargissement du champ social de

notre étude. Il convient donc légitimement d’accorder une place aux dépenses des collectivités

a I'intérieur de notre corpus,

Comme pour les profils alimentaires « individuels », nous avons essayé de spumettre
ces comptes A une grille d’analyse commune, afin de les rendre plus intelligibles et de faciliter
les comparaisons. Au terme de notre dépouillement, nous sommes parvenu A réunir plusieurs
dizaines cle factures et comptes sur les hdpitaux, les couvents ou les séminaires ; parmi eux,
une vingtaine d'établissements posséde des pigces de dépenses relativement détaillées™, qui
ont servi & I'élaboration de ces profils de communautés, Comme nous le montre la carte

suivante, ils se répartissent de maniére homogene sur I'ensemble du Sud-Ouest aquitain,

3 b, 8OUTY, « Le Cardme dans les élablissements religieux tourangeaux et blésois au XVII® sidele », dans
L'alimentation et ses problémes, Actes du 93" congrés national des sociétds savantes, Paris, 1971, p. 1151 M-J,
VILLEMON, « L'alimentation du pauvre de "hdpital général de Caen au début du XVII® sidcle », Aunales de
Normandie, Y9H, p. 236-260.

A6 p LOUPHES, « Les Clarisses de Bayonne... », op. cit. , p. 201.

7 Voir annexes B 8 et B 10, p. 781 et 785.
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Carte 4 :

Répartition géographique des communautés religieusies et hospitalitres

dans le Sud-Ouest aquitain

Tiarwn

Vie-Fagenng Auch

Bayaniie

. cravands. sbliayes, chopitres XVifle siacl
A Motal Wille sikcla
@ witminalrn XYilis sidcle

A hopitel XiXa wikclo

Les établissements urbains du XVIII® siécle sont tras largement majoritaires dans notre
corpus ¢ couvents, hopitaux, chapitres et séminaires ne sont logiquement implantés que dans
les principales villes; seules les abbayes et quelques hopitaux de petites villes comme

Montignac appartiennent & un Sud-Ouest aquitair. plus rural. Notre corpus de profils
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comprend 3 abbayes, | chapitre, 13 couvents, | séminaire et 13 hopitaux™®. Bordeaux, centre
majeur de la Contre-Réforme™, accueille de nombreux établissements. La constitution et la
répartition de cet ensemble sont totalement dépendantes de la conservation des sources. Nous
avons simplement essayé d’analyser toutes celles qui sont disponibles dans les archives de la
région, en opérant selon le volume de documents, soit un dépouillement exhaustif, soit des
sondages sur quelques années. Nous avons ensuite mis en ceuvre une analyse sérielle afin de
calculer la fréquence d’apparition des aliments dans ces profils de collectivités. Cet ensemble
numériquement trés modeste doit nous conduire & nouveau 2 une extréme prudence dans
I"interprétation des résultats chiffrés, qui seront ici plus qu'ailleurs un simple ordre de
grandeur, Toutes les analyses qui s’effectueront & partir de ce corpus sépareront
systématiquement les hopitaux des établissements religieux.

Face A la disparité des comptes des communautés, il ne faut pas oublier les vertus des
études au cas par cas, L'absence de séries de comptes continues autorise seulement des
analyses ponctuelles, mais, pour les livres de dépenses les plus précis et les mieux conservés,
nous avons pu opérer une étude individuelle et minuticuse. Le couvent des Feuillants de
Bordeaus, par exemple, offre un champ propice & ce type de démarche griice a la masse des
pitces comptables conservées sur prés d'un siecle®®; a contrario, les comptes de
I'archevéché de Bordeaux ne contiennent que quelques pieces de dépenses alimentaires pour
le XVIII® sizcle®!!, qui fournissent des informations précieuses sur les élites cléricales, mais
ne permettent en aucun cas la mise en ceuvre d'une analyse sérielle. I est donc indispensable
de choisir des méthodes adaptées a la variélé des sources.

Comme pour les autres composantes de notre corpus, il faut sculigner les limites et les
lacunes des documents sur les dépenses alimentaires des institutions. Tout d’abord, ils ne
concernent, dans la plupart des cas, que des franges défavorisées, isolées ou privilégiées de la
scciété du Sud-Ouest aquitain. Mendiants ou clercs réguliers sont dans des situations
particulidres qui modelent en grande partie leur culture alimentaire. L'étude de ces golts
extraordinaires peut-elle agir comme un révélateur des habitudes plus communes du reste de
1a société 7 Cette piste, nous semble-1-il, mérite d'étre cxplurée, Le deuxigme écueil soulevé

par ces sources est le manque d’infarmation sur les consommateurs précis de chaque aliment.

8 Nous regroupons ces collectivités trds différentes les unes des autres (en particulier les hopitaux) par simple
souc de simrlcité, cur elles ont des documents complables relativement similoires dons In forme; vous en
ferons par la spite bien évidemmen: une analyse séparee, pulsque ces sources renvoient A des comportements
alimentaires (rds divers dans des cadres difficiioment comparables,

W p LOUPES, L'apogée du catholicisme Lordelals 1600-1789, Bordeaux, 2001.

U AD Gironde, H 2082, 2053, 2068, 2070, 2071, 2072, 3024, comptabilités, quittances des Feulllants de
Bordeaux,

M AD Gironde, G sup 3201 et 3202 : comptes de V"archevéehé.
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En effet, les couvents, comme les hdpitaux. renferment différents types de personnes : dans
les hopitaux, par exemple, il est trés difficile de dire si les aliments mentionnés sur les
comptes sont destinés au personnel ou aux malades. Ceci implique une prudence nécessaire
dans I'interprétation des goQts. Enfin, rappelons que les dépenses des collectivités présentent
les mémes lacunes que les comptes individuels (manque de précision, surreprésentation des
menues denrées, etc.). Ces faiblesses sont difficilement séparables des sources de la pratique
relatives & l'alimentation ; mais 12 cncore, le Sud-Ouest aquitain compte des archives
relativement nombreuses et variées. Présentes dans les comples, 'alimentation se retrouve
aussi dans les journaux ; cette imprégnation dans de nombreuses sources locales illustre A nos

yeux la place centrale de la table dans la culture alimentaire régionale.

B) Annonces, journaux, almanachs

Nous avons pu voir qu'au début du XIX® siecle en particulier, les périodiques
gastronomiques s’intéressaient beaucoup 2 la table et aux produits alimentaires provinciaux.
D’autres journaux, plus généraux, sont aussi susceptibles de fournir des informations sur les
habitudes alimentaires régionales. Le Mercure Galant, publié A Paris tout au long du XVIII°
sitcle, retrace les événements importants dans le royaume en s'attachant notamment 2 la vie
de la cour, On peut donc y trouver la description des voyages de la famille royale A travers les
provinces. Dans son numéro de janvier 17017", ce journal relate ainsi étape par étape la
réception de Philippe d’Anjou et de sa suite & Bordeaux, puis dans les autres villes de la
région, lors de son parcours vers I'Espagne. Le journaliste y décrit les cadeaux alimentaires et
le Tuxe de la table. D’autres cérémonies peuvent étre évoquées dans ce type de périodique,
mais on peut également retrouver leur mention dans des chroniques comme celle de Frangois

213 Cet auteur bien connu des historiens bordelais s'intéresse beaucoup 2 la

de Lamontaigne
vie mondaine de la capitale de la Guyenne ; il indique les fétes et les banquets donnés dans la
ville. Par les informations fournies, cette chronique se rapproche de ces périodiques attentifs
aux événements, A ce premier ensemble, nous pouvons ajouter quelques relations de visites
royales & Bordeaux imprimées au XVIII® siecle qui décrivent le déroulement de la féte et des

banquets“”

mLe Mcrcure Galant, janvier 17()1 p. 80.

3‘3 Fr. de LAMONTAIGNE, Chroniques bordelaises, 1757-1784, éd. P. COURTEAULT. Bordeaus, 1926.
Relation des fétes donndes par la ville de Borde ux a P'occasion de la naissance de Monseignenr le Dauphin,

BM Bordeaus, D 64701 ; Relation de 'arrivée, entrée et réception de Madame la Dauphine dans la ville de

Bordeaus le 27 janvier 1743, BM Bordeaux, 2 69187.
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Nous avons utilisé ponctuellement ce genre de source. Les journaux locaux, au
contraire, méritent de faire 'objet d’une analyse plus minuticuse. Deux titres ont plus
particulidrement retenu notre attention : les Annonces, affiches et avis divers pour lu ville de
Bordeaux et le Journal de Guyenne. Ce choix est dicté essentiellement par les aléus et les
contraintes de la conservation, Mé@me ¢’il est avéré que des Annonces, affiches et avis divers
ont existé d Bayonne et & Périgueux’'”, nous n'avons malheureusement jamais pu en
découvrir un seul exemplaire. Bordeaux est donc la seule ville concernée par ces deux
périodiques de la seconde moitié du XVIII® siecle. Les Annonces... pour la ville de Bordeaux
sont éditées tous les jeudi, puis les mardi et vendredi, du [ aolit 1758 jusqu'au 30 juillet

216

1784 par les freres Labottiere & Bordeaux®", Ce journal passe de quatre & huit pages au cours
de la période®”. Il est ensuite remplacé & partir du 1" septembre 1784 et jusqu’ la Révolution
par le Journal de Guyenne qui conserve la méme présentation et la méme parution bi-
hebdomadaire®'®. Le privilege de publication du Jowrnal de Guyenne appartient 3 I'abbé
Dupont des Jumeaux, précepteur des enfants de I'intendant Dupré de Saint-Maur ; parmi les
collaborateurs, on compte le journaliste Henri-Elisabeth de Gaufreteau et I'auteur dramatique

19 De nombreux numéros de ces deux journaux sont conservés dans les différents

Clazange
dépbts d’archives de Bordeaux, ce qui nous a permis de consulter I'ensemble des années
disponibles®. Pour la période postérieure & 1790**!, nous n’avons pu recourir qu‘d tuelques
exemplaires isolés de différents périodiques comme fle Journal de Bordeaux et du
département de la Gironde®®, les Petites Affiches générales de Bordeaux® ou la nouvelle
édition des Affiches et Annonces de la ville de Bordeaux™",

Pourquoi étudier ces périodiques dans le cadre d'une recherche sur les golts
alimentaires régionaux 7 La réponse tient & la forme méme de ces journaux. Comme le

souligne G. Feyel & propos des Affiches du XVIII® sigcle, ils sont avant tout des « feuilles

U5 G, FEYEL, L'dnnonce ef la nowvelle. La presse d’information en France sous I'Ancien Régime (1630-1788),
Oxford, 2000, p. 1026, 1035, 1037,

f”" L. DESORAVES, La presse & Bordeanx (XVI-XVIIF siéeles), Bordeaux, 1996, p, 97,

7 1’ intendant Dupré de Saint-Maur, par exemple, fait partle des abonnés A ce journal, « Livre de dépenses de
Dupré de Saint-Maur pour I'année 1777 », Areh, Hist. de la Gironde, T. 34, p. 407,

280, FEYEL, op. cit. . p. 1050.

9 Toutes ces informations sont fournies par L. DESGRAVES, op. cit. , p. 97,

2 yoir dtal des sources, p. Bo4,

1790 est Ia dernidre annde de parution du Journal de Guyenne.

22 AM Bordeaus, P. Rev, C 28, numéros épars sur I'année 1792,

23’ AD Gironde, 4 1. 1371, quelques numéros sur les anndes 1802, 1803, 1804,

2 AM Bordeaux, 430 C 1, année 1811,
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d’annonces »* ol I'alimentation tient une place importante que ce soit & travers les produits
vendus ou les métiers de bouche évoqués. Les deux annonces suivantes illustrent parfaitement

le r6le pratique de ces périodiques :

A vendre: «bauf fumé de Hambourg.... Vin du Médoc de

1772...cuisses d’oie de Mont de Marsan.. fromage de Gruyére »

Annonces, affiches et avis divers

. N B 11
pour la ville de Bordeaux, 30 janvier 1777°°,

« M. Villion, maitre Pétissier de Paris, éléve des chefs de bouche du
Roi, rue Fondaudége prés de ['Hétel de la Marine, fuit des tourtes de
foute espéce, pdtés chauds et autrement, biscuits, gdteaux feuilletés,
gdteaux d’amandes, croquantes, brioches a la fugon de Paris, etc... Il
vend aussi des dindes et chapons aux truffes, des jambons glacés, et

généralement tout ce qui concerne la patisserie et la rdtisserie. »
~ , n
Journal de Guyenne, 31 décembre 17857,

L’étude de ces annonces nous a donc permis d'analyser les produits alimentaires disponibles
dans le commerce, les établissements de la région ou les préparations proposées par les

métiers de bouche®®

. On a bien avec ces périodiques les ancétres de la publicité ; ils sont
indispensables pour comprendre la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain et sa renommée,
d'autant plus que ces journaux d’annonces bordelais font mention de toute la province et pas
seulement de la capitale de la Guyenne: on peut ainsi y trouver I'éloge des pités de
Périgueux ou I"évocation des cuisses d’oie en provenance de Mont-de-Marsan. L’ensemble de

la région y est donc représenté.

Almanachs et annuaires sont un dernier type de périodiques que nous avons ajouté a ce

corpus. En effet, ils fournissent eux-aussi des informations précieuses sur les métiers de

5 G, FEYBL, op. cit. , p. 1129.

26 AD Gironde, 4 L 1369, Annonces, affiches et avis divers pour la ville de B-odeanx. année 1777,
37 AM Botdeaux, 184 C 2. Journal de Guvenne.

28 yoir pidee justificative 3, p. 677,
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bouche et sur les aliments disponibles. L'Annuaire statistique de la Dordogne de 1'An X1
contient, par exemple, un recensement des métiers (traiteurs, aubergistes, etc.) dans le
département et une liste des produits principaux dans chaque arrondissement, comme celui de
Sarlat ot I'on trouve « le meilleur gibier, le poisson le plus délicat et les truffes les plus
parfumées »*%, Les almanachs bordelais du XVIII° sigcle dressent aussi généralement la liste
des principaux métiers de bouche ; on y trouve également parfois des précisions sur les
produits proposés & la vente et sur la réputation de certains professionnels*™, Ces périvdiques
assurent un complément d’informations intéressant par rapport aux sources administratives et

fiscales, qui §'intéressent elles aussi aux professionnels de la table.

C, Statistiques diverses, enquétes, sources fiscales

Tout au long de la période, sous I'Ancien Régime comme aux lendemdins de la
Révolution, les autorités restent attentives & I'alimentation et aux problemes de ravitaillement.

Des mémoires de subdélégués™®

, d’intendants ou de préfels s’intéressent aux moeurs
alimentaires des Aquitains, Au fil de sa description de la généralité, 'intendant de Guyenne,
Lamoignon de Courson, évoque ainsi, au début du XVIII® sigcle, I'alimentation des paysans
des Landes faite de farine de millet et de pain de seigle™, Au XIX® sitcle, les préfets de
I"Empire rédigent des enquétes sur I’agriculture, les productions ou I'état de santé de la
population dans chaque département. Ces rapports, généralement publiés™, fournissent
parfois des indications sur la culture alimentaire locale, au gré d'une réflexion sur 'identité et

A cet ensemble de descriptions d’administrateurs utiles dans notre

la diversité régionale
recherche, nous avons ajouté une source manuscrite propre au Périgord et particulitrement
riche sur I’alimentation : Penquéte de Cyprien Brard sur Ia Dordogne entre 1835 et {838°%. A
I"instigation du préfet, Cyprien Brard envoie un questionnaire aux maires des 583 communes
du département de la Dordogne®® ; parmi les 127 questions, plusieurs concernent directement

I'objet de notre recheiche sous la rubrique « Hygidne, Santé publique » : quels sont les

2 Aunuaire statistique de la Dordogne, An X1, p. 89,

B0 Amanach de commerce, d'arts et métiers pour la ville de Bordeaux et de la province, 1779,

33: AD Dorduogne, 3 C 3, différents mémoires ; 2 C 26, mémoire du subdélégué de Sarlat en 1756,

32 BM Bordeaux, Ms 734, extrait du mémoire de M. de Courson sur la généralité de Guyenne, p. 9.
MBALGUERIE, Tablean statistique du département du Gers, Paris, An X ; F. JOUANNET, Statistique du
département de la Gironde, Parls, 1839 1 Général SERVIEZ, Statistigue du département des Basses-Pyréndes,
Pau, An X,

24 M-N. BOURGUET, Déchiffrer la France. La statistigue départementale & | "wpogue napoléoniemie, Paris,
1988,

27 AD Dordogne, 6 M 531 & 547.

36 Sur cette enquéte voir, M. COMBET et A-S. MORETTL La Dordagne de Cyprien Brard. 2 vol. , Périgueux.
1993,
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aliments habituels ? Quelle est la composition du pain du cultivateur ? L'usage du café s’est-il
introduit dans les cabarets ? Méme si tous les maires n’ont pas renvoyé ce questionnaire et si
les réponses sont parfois lacunaires, cette enquéte n’en fournit pas moins un tableau unique de
T"alimentation populaire dans des campagnes périgourdines encore proches des modes de vie
du XVIII® sitcle. Comme nous aurons I’occasion de le souligner plus en détail ultérieurement,
ces descriptions font partie des trés rares sources disponibles sur les habitudes alimentaires
populaires du Sud-Ouest aquitain ; elles constituent donc un précieux témoignage 2 la fois sur
la réalité et sur la perception des gofits régionaux.

Les autorités produisent également des documents statistiques sur les consommations.
Rares au XVIIE sidcle, ils se multiplient aux lendemains de la Révolution. Département par
département, les préfets mettent en ceuvre des enquétes statistiques sur la consommation de
viande de boucherie dans la premitre moitié du XIX® sizcle™™. Les résultats obtenus se
présentent quelquefois sous la forme, intéressante pour notre propos, de consommations par
habitants selon les districts. Utilisées depuis longtemps par les historiens pour réfléchir sur les
équilibres alimentaires™, ces statistiques élaborées parfois A partir des comptes d’octroi
peuvent tout A fait étre I’objet d’analyses centrées, par exemple, sur les proportions entre les
différentes viandes de boucherie en fonction des régions. Avec un nouveau regard, les sources

statistiques et fiscales ont pleinement leur place dans I’ histoire des goQts.

Les sources fiscales sont a priori les plus éloignées des golts : c’est pourquoi nous
avons choisi de terminer avec elles cette rapide présentation des sources complémentaires de
notre recherche, qui vise essentiellement & montrer que tout document peut fournir
potentiellement des informations sur les consommations alimentaires ; ainsi, méme ces
sources fiscales ont été intégrées dans notre corpus. Les autorités se sont toujours souciées du
matché des produits alimentaires de base comme les céréales ou les viandes. Les taxes qui
portent sur ces produits nous permettent d'avoir la liste des aliments disponibles sur les
marchés. L'ordonnance de la jurade de Bordeaux sur les taxes pour la vente de poisson, de

240

volaille et de gibier permet de reconstituer la composition trés variée des étalages™ . Avec la

B7 Gions par exemple, AM Pau, HH 2, relevé des viandes consommées dans la ville de Pau en 1783,

2% AD) Dordogne, 6 M 500 ; AD Lot-et Garonne, 6 M 809.

¥ R, MANDROU, « Les consommations des villes frangaises (viandes et boissons) au milien du XIX® sidcle »,
Annales ESC, 1970, p. 71 : G. DESERT, « Viande et poisson dans I"alimentation des Frangais au milieu du XIX*®
sitele », Annales ESC. 1975, p. 519-536. Pour le Sud-Ouest aquitain, on peut citer C. SCHOULL, « La
consommation de viande i Bordeaux au XIX® sigcle (1839-1903) ». Annales du AModi. 1076, p. 41,

20 AM Bordeaux, HH 49.
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Révolution, les tableaux du Maximum fournissent ce genre d'indications™', puisqu’on y
retrouve I'ensemble des produits alimentaires y compris les fromages, les légumes ou les
épices™, Au début du XIX® siécle, les mercuriales mentionnent également les céréales, les
viandes et les légumes présents dans le Sud-Ouest aquitain selon les contrées*?. Ces
documents fiscaux nous conduisent parfois au plus prés des gofits alimentaires régionaux,
lorsqu'on constate, par exemple, qu'a Libourne en I'an XIV*, I'huile de noix fait partie des
produits de base des mercuriales au méme titre que le beeuf ou le froment ; ceci montre bien
qu’elle est jugée indispensable et donc représentative de la culture alimentaire locale. Malgré
des problemes de fraude, ces sources nous renseignent principalement sur les produits
disponibles, mais ils témoignent aussi de la hiérarchie entre les aliments. En fonction des prix,
ils est alors possible de déterminer les produits réservés aux plus riches et ceux destinés au
moins favorisés®®. On peut seulement regretter que ces sources se limitent trop souvent A
quelques denrées de base et ne permettent pas d'appréhender précisément les différents
acheteurs,

Gréce aux sources fiscales, nous avons aussi pu étudier les maniéres de table et les
métiers de bouche. La capitation permet ainsi de s’intéresser A la domesticité™® et Ia présence
de cuisinier, de maltre d’hotel ou méme de sommelier nous renseigne sur les pratiques de
table. Chacun est en effet tenu de déclarer les domestiques & son service ; la capitation des
domestiques des niembres du Parlement ou de la cour des Aides de Bordeaux détaille leur
nombre et leur fonction précise A plusieurs reprises au cours du XVIIF sidcle : par exemple,
on observe qu'en 1768, le président du Parlement de Bordeaux, Leberthon, emploie 8
domestiques dont un maitre d’hétel, un cuisinier et un marmiton®’ ; cette indication suggare
le raffinement de la table du magistrat. La capitation autorise également parfois le
recensement des métiers de bouche comme & Pan en 1774™8, Los roles de capitation sont

enfin complémentaires des documerus que nous avons déja présentés, car ils nous ont permis,

#1 L es archives du Maximum fournissent un voie d'sceds intéressante aux consommations. Voir sur ce sujet, T.
LE ROUX, Le commerce intérieur de la France a la fin du XVIIF siécle, Les contrastes économiques végionanx
de lespace frangais & travers les archives du Maxinnun, Parls, 1996,

2 AD Dordogne, | L 422, tableaux du Maximum, districts de Belvds, Bergerac et Périgucux.

1 AD Gironde, 6 M 1008, 1012, 1013, 1014, 1015.

¥ AD Gironde, 6 M 1013,

¥V B, GARNOT, La maison, la table et I'habit de la Renaissance a la Révolution en Beauce et en Perche,
Churdres, 1989,

46 1.p, GUTTON., Domestiques et serviteurs dans la France d'Ancien Régime, Paris, 1981, p. 10.

¥ AD Gironde, C 2729.

M5 AM Pau, CC 55.



dans certains cas, d'identifier plus précisément™ les rédacteurs de livres de compte ou les
défunts des inventaires aprés déces. Il convient d'opérer une analyse au cas par cas de toutes

ces sources afin de bien dégager leurs apports possibles 2 notre recherche.

La liste des sources complémentaires pour écrire I'histoire des golits alimentaires du
Sud-Ouest aquitain ne doit pas étre définitivement close. Au cours de notre démonstration,
nous aurons recours ponctuellement & d'autres documents qui n'appartiennent a aucune des
catégories que nous venons de présenter. Les témoignages des médecins sur les habitudes
alimentaires locales sont une source a exploiter’™ : le mémoire sur I'alimentation des femmes
enceintes d'un médecin de Sarlat, correspondant de la Société Royale de médecine™', fait
partie de ces documents isolés, mais précieux que nous découvrirons au fil des chapitres.
Afréts du Parlement, correspondances privées ou délibérations des corps de ville sont autant
de sources complémentaires que nous avons rencontrées au gré de nos recherches. La
présence d’informations sur les habitudes alimentaires dans des sources aussi disparates
suggere peut-&tre déja que la table occupe une position centrale dans la culture de cette

province,

Conclusion de la premiére partie

Tout au long de ce cheminement a travers ce corpus de sources variées, le choix du
Sud-Ouest aquitain du XVII® au milieu du XIX® siécle est apparu a la fois raisonnable,
propice et pertinent. Raisonnable, parce que les sources que nous avons rassemblées sont trés
disparates ; I'analyse croisée de documents aussi divers que les menus ou les récits de voyage
ne peut donc s'opérer qu'a I'échelle d’une région comme le Sud-Ouest aquitain. Loin de
vouloir nous enfermer dans une approche unique, nous avons préféré adopter des méthodes
d’analyse, 4 la fois sérielle et qualitative, appropriées avant tout & chaque type de document ;
I*utilisation de ces sources de la pratique ne peut se réaliser que dans un cadre mesuré. Espace
propice, car le Sud-Ouest aquitain offre une abondance remarquable de sources : les livres de
raison y sont nombreux ; les centaines de menus conservés dans les archives méritent d’étre

exploités et la table de cette région attire également les regards des voyageurs. Les érudits

M 1as rbles de capitation de la ncblesse plutdt bien conservés ont, d plusicurs reprises. permis de vérifier
I'appastenance de cettains individus au second ordre.

B0 1P, DESAIVE, « L'alimentation populaire daprés les archives de 'acadd$mie de médecine (1774-1794) »,
dans L'alunentation et ses problémes. op. cit. . p. 39,

BUAD Gironde, C 475, mémoire sur la consery ation des enfants.
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locaux ont posé depuis longtemps les premitres balises qui permettent de s’aventurer dans
une histoire des golits alimentaires de cette région. Cette province présente en outre de
multiples facettes sociales, naturelles ou urbaines favorables a I'étude de !'insertion des
consommations dans leur environnement : les campagnes périgourdines, les petites villes de
la vallée de la Garonne, les confins du Béarn ou le monde des parlementaires de la capitale de
la Guyenne font partie de cet espace social et géographique riche et complexe. Enfin ce choix
se révele pertinent, puisqu’il répond parfaitement aux objectifs de notre recherche, Le Sud-
Ouest aquitain est entouré depuis longtemps d’une solide réputation gastronomique illustrée
par les voyageurs, les gastronomes et les érudits. Il est donc légitime de s’interroger sur
’existence d’une culture alimentaire propre & cette région. Cette renommée et la richesse des
sources de la pratique nous permettent en outre de concilier deux niveaux d'analyse ; la réalité
des golQts dans toute leur diversité sociale, et les représentations de cette culture alimentaire,
En P’absence de limites naturelles ou politiques nettes, cette région apparait finalement
comme un choix pertinent pout essayer de délimiter un espace géographique flou en se basant
sur la spécificité des habitudes alimentaires. Le Sud-Ouest aquitain du XVIII® au XIX® siecle
est en définitive I'un des rares espaces . réunir toutes ces conditions favorables.

Face & la diversité et & la richesse des sources, il est nécessaire de se demander
pourquoi I'alimentation semble tant imprégner la vie du Sud-Ouest aquitain. Méme si les
informations sont souvent lacunaires, la table semble étre présente dans tout I’espace social et
politique. Des repas édilitaires aux mémoires des administrateurs, les gofits alimentaires se
rencontrent partout, Nous avons donc choisi de débuter notre démonstration par 1a mise en
évidence des fondements de la culture alimentaire locale. Ceux-ci s’inscrivent aussi bien dans
la nature, dans les conditions économiques locales que dans les mentalités ou la religion. Dans
les nombreux récits de voyageurs gue nous avons présentés plus haut, les lonanges sur la table
de cette province sont récurrentes et les voyageurs partagent généralement la méme
explication sur I'origine de cette gastronomie : le Sud-Ouest aquitain apparalt comme un
véritable pays de cocagne ol se cBtoient les plus beaux fruits, les poissons les plus frais et les
gibiers les plus fins, C'est & partir de ce constat que nous engageons notre réflexion sur Ia

spéeificité de cette culture alimentaire,
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Deuxieme Puartie

Les fondements de la culture alimentaire régionale

« 8t I'on représente qu'une culture est un svsteme organisé

dont les différentes parties sont interdépendantes ef

susceptibles ae réagir les unes sur les autres,

on peut dire que tous les domaines d’une culture sont susceptibles

d’influencer le comportcment alimentaire et la gastronomie », 1. de Garine, dans Histoire
des meeurs, T. 11, Paris, 1990, p. 1455.

Les gofits alimentaires s'inscrivent dans leur environnement naturel, social, culturel,
économique et politique ; comme le rappelle Jean-Louis Flandrin, I'alimentation offre en effet
«une position stratégique dans le systeme de vie et de valeurs de diverses sociétés, la
possibilité donc & partir de ce lieu central. d'embrasser d'un coup d’wil toutes les variables
possibles »!, Comprendre les gofits du Sud-Ouest aquitain. ¢est donc voir dans quelle mesure
- s sont le puoduit complexe des structures locales. Les habitudes alimentaires régionales se
- fondent en premier lieu sur les ressources alimentaires fournies par I'Océan, sur la variété des

tetroits agricoles et sur I'ouverture commerciale. Mais plus qu'un simple fruit de la nature ou
de 'économie, ces gofits, dans leur diversité, sont le reflet de la position de la table au sein de
Ta culture régionale et des valeurs qui lui sont attachées. Dans la vie de tous les jours, comme
duns les circonstances plus exceptionnelles telles que les cérémonies édilitaires et les repas de
fioces, l'alimentation occupe une place essentielle du XVII® au milieu du XIX® sigcle.
Convivialité, sociabilité et mise en scéne des pouvoirs se manifestent avec vigueur & travers
les cadeaux alimentaires et les banquets publics. Cependant, la culture alimentaire de cette
provinice ne se réduit pas & cette communion entre la féte et la table, elle sait aussi s"adapter &
toutes les contraintes : les regles de I'Eglise et les aléas de la conjoncture économique ne sont

pas simplement des obstacles & I'expression des gofits, mais conduisent parfolis, au contraire, &

! J.L, FLANDRIN et M, MONTANARLI, op. cit. , p. 14,
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la mise en place de pratiques originales. Toutes ces conditions ne sauraient toutefois a elles
seules aboutir & "émergence d’une gastronomie régionale sans I'intervention de métiers de
bouche aux profils trés variés : hoteliers, traiteurs et aubergistes concourent, chacun i leur
maniére, 3 la diversité et a I'originalité des goQts. La conjonction de tous ces facteurs forme
donc un terrain propice et unique d I'existence d’une culture alimentaire du Sud-Ouest

aquitain caractérisée par la convivialiié, la variété et I'ouverture



Chapitre 3.
Ressources naturelles, produits du commerce et ouverture aux
saveurs nouvelles

Comme nous l'avons vu précédemment, la cuisine régionale ne peut &tre pour
beaucoup que le produit des ressources locales ; seuls I'isolement, I'autarcie et le milieu
naturel seraient susceptibles de fournir un cadre propice a I'élaboration d'une culture
alimentaire originale. A I'instar de Christian Coulon', nous considérons que cette vision doit
étre remise en cause aujourd’hui, tout particulizrement dans le Sud-Ouest aquitain. En effet,
méme si les golts alimentaires se fondent en partie sur des produits locaux comme 1'alose, les
. perdrix ou les chétaignes, ils profitent aussi pleinement de I'ouverture économique et
culturelle de la région, gréce, notamment, & une large fagade océanique: des denrées
allogénes comme le café ou I'huile d’olive s'inserent alors largement dans les habitudes
alimentaires locales. L’originalité de cette région se construit donc autour de cette synthese

entre « terroir » et horizons alimentaires plus lointains.

1. Les racines des goiits : Océan, fleuves et campagnes

« Terre, fleuve et mer offrent dans la plus grande variété et en abondance tout ce qui,
chez nous, n'apparait sur les grandes tables que comme des produits rares »*; par celte
comparaison élogieuse, mais peut-étre un peu excessive avec |'Allemagne, Johanna
Schopenhauer, en visite & Bordeaux en 1804, souligne parfaitement I'étroitesse des relations
entre la table et son environnement. Le Sud-Ouest aquitain présente par sa taille une g’ ande
diversité de paysages : marais du Médoc, forét périgourdine, vallée de la Garonne ou littoral
landais entre autres. Notre propos ici n'est pas d'envisager tous les liens possibles entre ce
milieu naturel, plus ou moins humanisé, et les go(its alimentaires. Nous avons plutdt choisi de

privilégier trois types de ressources locales qui illustrent parfaitement, & nos yeux,

I'inscription de la culture alimentaire de cette province dans son environnement: les

e COULON, Ce que « manger sud-Ouest » veut dire..., op. cit. . p. 65.
% A, RUIZ, Johanna et Arthur Schopenhauer. Souvenirs d'un voyage i Bordeaux en 1804, Lormont, 1992, p. 73.
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ressources des eaux (douces et salées), le gibier et les produits de I'agricultire (fruits et
volailles en particulier) sont, selon nous, des exemples représentatifs de cette table régionale

placée sous le signe de la diversité.

A) Une alimentation au gré des eaux

Par son étymologie, le terme ' Aquitaine fait référence & I'eau (aqua). Les paysages
aquitains sont en effet entrecoupés d'étangs, de rivitres et de fleuves (Garonne, Dordogne et
Adour) ; cette région posséde en outre une frange cOtiere de 250 kilometres de la pointe de
Grave & Hendaye et de nombreux marais littoraux. Dans le Bordeaux du XVIII® siécle, Michel
Figeac note d'ailleurs que «la proximité de I'Océan est visible dans les formes de
consommation, en particulier sur les tables des élites bordelaises »*. Cette remarque est-elle
valable pour toute la région? Les produits des étangs et des rivierez ont-ils la méme

importance ?

La diversité des ressources tirées des eaux

Les voyageurs sont souvent les premiers & souligner 'abondance et la diversité des
poissons qui apparaissent, & leurs yeux, comme des traits caractéristiques de Ja région ; le
Hollandais Van der Willingen, de passage & Bordeaux en septembre 1804, se plait i évoquer
« les poissons de mer et de riviére de toute sorte »°. Mais, qui mieux a nouveau que Johanna
Schopenhaeur rend compte des ressources des eaux disponibles, lorsqu’elle dresse le tableau

de l1a table bordelaise ?

« Le fleuve et la mer offrent la plus grunde variété de poissons.
L'habitant des terres trouve ici avec étonnement sur les tables tous
cenx qu'il n'a vus autrement que dans les cabinets d’histoire
naturelle. Homards de taille gigantesque, tourteaux, araignées de
mer, crabes, morues, toutes sortes de poissons plats, en purticulier
soles et turbots savoureux, lumproies presque grosses comme le bras,
dont les « sept-oeils » on « suce-cailloux » que 'on connait chez nous

semblent étre des reproductions en miniature, L'informe raie grisdtre

M. FIGEAC, « Bordeaux. porte océane dans les récits de voyage d'A. Young & Stendhal », dans Bordeansx,
porte ocdane, Bordeaux, 1999, p. 442,
1T, AMTMANN, « Les impressions d'un Hollanduis & Bordeaux en 1804 », RHB, p. 253.



est ici également présentable ¢ manger et est tout aussi bonne au goiit
qu’affreuse a voir. De grands esturgeons en quantité innombrable
d’autres hétes des sowbres profondeurs apparaissent tous dans une

. 5
alternance des plus variées »”.

Le témoignage de cette voyageuse allemande montre bien que les aliments fournis par
'Océan et les rivieres ne se limitent pas aux poissons, mais qu'on y trouve aussi des
mollusques et des crustacés. Au-deld de la richesse gastronomique, elle pergoit le lien entre
cette diversité et la présence fondamentale de I'Océan Atlantique, mais aussi celle de la
"Garonne. Ces potentialités du milieu naturel sont soulignées i Bordeaux par d’autres
vo,yageurs"’, et les mémes notations se retrouvent ailleurs dans la région. En visite 2 Bayonne,
le 25 octobre 1775, Wraxall y remarque, 13 encore, que « la mer et la riviere fournissent
d'excellents poissons »” ; il fait écho 4 la satisfaction du duc de Saint Simon qui note dans ses
Mémoires en avril 1722 : « on y servit en quantité et d’admirables [poissons] que je préférai &
la viande »®, Océan et Adour constituent ici une base a I'expression de la culture alimentaire
locale,

Face & ces impressions, quelle est la place réelle du poisson dans les menus et dans les
comptes 7 Il est présent dans 43 % des menus de notre corpus’ ; ce gofit pour le poisson frais
est d’autant plus marqué qu’on le retrouve dans 28 % des repas gras'’. ce qui suggere que la
consommation de poisson ne se limite pas aux prescriptions de I'Eglise, mais exprime un
véritable choix alimentaire. Tout au long de 'année. le poisson et les huitres, vantées
également par Johanna Schopenhauer'!, se rencontrent aussi duns les comptes : huitres,
sardines, saumons, aloses, anguilles et soles sont mentionnés dans au moins 20 % des profils

alimentaires'®, La plupart de ces achats sont réalisés sur place : Madame de Pontac, dans son

chiteau des Jaubertes prés de Langon, & quelques eacablures de la Garonne, bénéficie, par

5A RUIZ op. cit. .. 73,

% La diversité des poissons sur les tables bordelaises est mise en avant par d'autres voyageurs ; voir pidee
éustif fcalive 4, p, 680.

N. WRAXALL, Tournée dans les provinces occidentales. méridionales et intérienres de la France, Rotterdam,
1’777; p. 125,

¥ SAINT-SIMON, Mémaires (1721-1723), Paris, Gallimard, 1988, p. 443, De retour d'un voyage en Espagne, le
duc de Saint-Simon est requ A la table de la reine douairiere et & celle de 'évéque ob il vante la qualité et
l‘abcmdance du poisson,

Von‘ annexe A 9, p. 755.

er annexe A 16, p. 764.

!« Nulle part, on rie trouve meilleures huitres. Avant de les porter au marché, on les engraisse longtemps au son
ef 4u mare de raisin dans des fosses spéciales aménagées en bord de mer. » A, RUIZ. op. cit. . p. 73. L'ensemble
du récit de J. Schopenhauer sur la table bordelaise est reproduil en piece justificative <, p. 685

2 yoir annexe B 4, p. 773.
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exemple, de la proximité du fleuve pour faire servir régulidrement 2 la saison sur sa table les
aloses, anguilles et lamproies qui y sont péchées” . Dans ces conditions, les gofits alimentaires

s'inscrivent pleinement dans leur environnement naturel le plus immeédiat.

Au-deld de cet approvisionnement facile. la mer, les fleuves et les étangs assurent
surtout une large gamme d’especes disponibles. Farmi les plats servis au cours des repas, les
poissons de mer sont les plus nombreux" ; la sole, notamment, est le poisson le plus
représenté dans ces banquets réservés généralement aux élites'”. Les poissons d’eau douce
sont beaucoup plus courants dans les comptes quotidiens oll les espéces migratoires sont
particulidrement présentes : alose, saumon ou anguille'® appartiennent & ces espéces qui
remontent les fleuves et les rivieres pour se reproduire. Il est donc difficile de les considérer
stricto sensu comme des poissons d'eau douce, puisqu’ils passent une partie de leur vie dans
I’Océan. D'ailleurs, les cuisiniers du XVIII® siecle ont des points de vue divergents i ce sujet,
puisque, par exemple, 1'alose est un poisson d’eau douce pour I'auteur du Cuisinier royal et
bourgeois'” et un poisson de mer pour celui du Dictionnaire portatif de cuisine’, Cependant,
plusieurs indices nous laissent penser que lear péche dans le Sud-Ouest aquitain g'effectue
essentiellement dans les cours d’eau douce : Saint-Amans vante les rivieres poissonneuses du
Lot-et-Garonne olt lamproies, saumons, esturgeons ¢t surtout aloses se pechent en
ubondance'® ; Cadet de Gassicourt évoque I'abondance des anguilles sur les bords de Ia
Garonne® ; Vaysse de Villiers en 1823 note méme I'existence de pécheries de saumons et
d*aloses en Béarn®', Pour la péche des poissons migrateurs, cette province est assurément une
zone privilégiée grice & sa situation géographique, 2 I'importance de Destuaire de la
Gironde™ et 2 1a multiplicité de ses cours d'eau vive. Les poissons d’étang, par contre,

occupent une place beaucoup plus modeste : seuls le barbeau et la carpe font quelques

% Archives privées de fa famille Pontac | chitesu des Joubertes, livre de comptes 1797-1812, Leur péche sc
déroule essentiellerment de mars i juin,

“ Les poissons de mer représentent environ 62 % des plats de peisson, et les poissons d'ean douce sexlement 38
% ; 1l faut toutelois considérer ces chiffres avee prudence, car certaines espéces comme atose ou Je saumon,
que nous avons intégrées aux poissons d'eau douce, peuvent étre considérées comme des poissons de mer.,

S Voir annexe A 12, p. 759.

1® Ces roissons d'estuaire sont aussi trés présents et trds appréciés 3 Nantes et dans sa région qui se trouvent dans
une sittation géographique similsire ; voir D. LE PAGE, « Quand les gens de compte passaient 4 table ». dins
Eglise. Educarion, Lumiéres... Histoires culturelles de la France (1500-1830). En honneur de Jean Duéntart,
Rennes, 1999, p. 249,

Y Le cuisinier royal et bourgeois, Paris, 1705.

¥ Dictionnaire portatif de cuisine, d'office et de distillation, Paris, 1767,

" SAINT-AMANS, Description abrégée du département de Lot-et-Garonne, Agen, An VIIL, p. 27,

¥ C.L. CADET-GASSICOURT, op, cit. , p. 244,

3: VAYSSE DE VILLIERS, ltinéraire descriptif..., Paris, 1823, p. 179.

= Ces poissons apprécient tout particulidrement les zones de contact entre eau douce et eau salde.
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apparitions dans les menus® ; les brochets et les tanches se retrouvent ponctucllement dans
les dépenses alimentaires. Les gros poissons sont généralement les plus prisés, méme si la
carpe, trés appréciée ailleurs par les élites™, n'occupe ici gu'une place secondaire. On peut
cependant supposer que les poissons d'étang, comme nous le verrons plus loin, ne
proviennent pas de la vente, mais d’autres circuits d’approvisionnement et échappent par
conséquent en partie & notre analyse.

Quelques dénominations locales suggérent, en outre, que certaines espices sont
fortement assimilées & la région. Le meilleur exemple en est sans doute la sardine. Dans la
partie septentrionale du Sud-Ouest aquitain, les grosses sardines sont désignées sous le terme
de royan ; cet usage est attesté par de nombreuses mentions que nous avons rencontrées dans

- Jes dépenses de bouche. Le nom de la ville charentaise est d’ailleurs directement issu de celui
de ce poisson trés prisé et les voyageurs de passage & Royan prennent soin de I’évoquer
commie le pere Labat en 1706 : « C’est le Pais des sardines excellentes, on en trouve en tout

tems, il y a pourtant des saisons ol elles sont en bien plus grande abondance et plus
grasses »%, Cette catégorie de sardines se retrouve bien entendu ailleurs dans le Sud-Ouest
~aquitain, puisqu’un siécle plus tard, Stendhal en visite & La Teste sur le bassin d’Arcachon
mentionne dans une note cet « excellent petit poisson assez ressemblant aux sardines »*° ; 2 Ia
fin des années 1830, I'appellation s’est donc étendue aux sardines de toutes tailles.
L'esturgeon bénéficie lui aussi d’une appellation régionale sous le terme de créac : ce mot
ancien, présent dans toutes nos sources du XVIII® au milieu du XIX® sizcle, dans les menus
comrme dans les comptes, témoigne d'un gofit particulier pour ce gros poisson commun dans
les cours d’eau de la province.

L'Océan, les rivieres et les étangs offrent ausst 3 la table du Sud-Ouest aquitain des
coquillages, des crustacés et des mollusques. La liste des poissons taxés par la Jurade sur le
marché de Bordeaux, contenue dans I’ordonnance du 4 février 17647, résume bien toute la
variété disponible de ces espéces. qui sont pour certaines., comme les « pantoufles »,
aujourd’hui inconnues. Sont mis & la vente sur les étaux de ce marché appelé la Clie, ceufs

d’esturgeons, sciches, langoustes, araigrées, macreuses™, pétoncles et bien sOr des huitres ;

 Voir annexe A 12, p. 759,

3R, ABAD, op. cit., p. 573 ; B-K. WHEATON, op. cit. . p. 194,

% P, LABAT, Voyages en Espagne et en lalie, T. 2, Amsterdam, 1731, p. 3.

% STENDHAL, « Journal de mon voyage. Bordeaus. Toulouse ». Revue francaise d'histoire de livre, 1984, p.
526.

¥ AM Bordeaux, HH 49, 4 février 1764, Ordonnance de Messteurs les maires, lieutenant de maire et jurats
portant taxe pour la vente de poisson i la livre.

* Cet oisean marin et mugrateur, proche du canard, cst assimlé aux produits de la mer, ¢'est pourguor il est
vendu sur le marché au poisson,
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on pourrait y ajouter des poissons parfois surprenants comme des chiens de mer™ ou des
requins, Cette liste particulierement longre™® autorise le développement de godts variés. La
taxation des produits de 1a mer et des rivieres est reprise par les consuls d’Agen dans une
ordornance du 1% mars 1764 qui s'inspire fortement du modgle bordelais, On y retrouve
done une liste des produits & la vente, qui méme si elle est plus modeste, révele les atouts de
I'espace naturel régional : anguilles, barbeaux, carpes et perches cdtoient des poissons de mer
comme les grondins, les merlans et les soles ; seuls les coquillages et les mollusques ne sont
pas mentionnés dans I'ordonnance agenaise. Le tableau des ressources des eaux offertes ne
serait pas totalement complet si nous n’évoquiors les grenouilles et les éscargots,
généralement classés parmi les poissons”™. Les grenouilles occupent une place non
négligeable dans les habitudes alimentaires locales, puisqu’on les trouve mentionnées dans
prés de 8 % des profils individuels™. Certaines recettes manuserites. aux fonctions curatives,
font appel aux grenouilles™, mais, escargots et grenouilles bénéficient dans fa 1égion d’une
véritable reconnaissance culinaire, puisqu’on les rencontie & plusieurs repiises dans les
comptes du marquis de Ladouze™ et sur la table \Jes consuls agencis, servis sous forme de
tourte™ ou de ragoit de grenouilles aux truffes et mousserons”.

Ces deux derniers exemples viennent confirmer la trés grande variéié des produits de
la péche présents et insérée dans la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, comparable
sans doute & ce que I'on peut observer & Paris oll morues, aloses, huftres et carpes sont les
principales especes fournies par des circuits commerciaux trés organisés™, mais légérement
supérieure i celle des espéces vendues A Toulouse ol I'essentiel du poisson frais provient de
In Garonne™. Cette caractéristique est le reflet d’un milieu naturel riche et particuliétement

favorable. Mais, comment ces produits disponibles dans la nature se retrouvent-ils sur les

2y s'ngit sons doute d'un petit squale, comme e suppuse Miche! Figeae qui en trouve mention dans i lettre de
Mudame de Marcellus ; voir M. FIGEAC, Destins de la noblesse bordelaise, op. cit, , p. 178,

% i on ajoute toutes fes espéecs de puissons, de crustacés, de motlusques, ete, on obtient le total impressionrant
de 80 praduits différents.

3: AM Apen, FF 60, ordonnance retranscrite dans le livre de police de I'itdtel de ville d°Agen, 1763-1766.,

% J.L. FLANDRIN, L'ordre des mets, Paris, 2002, p. 68.

¥ Voir annexe B 4, p. 777.

3 AD Dordogne 2 J 966; AD Lot et Garonne, 30 1 150, la recette du bouillon de grenouilles retranscsite dans ce
livre de raison est faite de cuisses bouillies avec du cerfeuil, de la feuille pulmonaire et de Ia feur de
niillepertuis.

35 AD Dordogne, 121 72,

% AM Agen, CC 408, 26 (6vrier {712,

T AM Agen, CC 434, 30 mai 1741,

BR. ABAD, op. cit.

M. TAILLEFER, op. cit. . p. 180. Truites, tapches. anguilles et ulnses sont les principales espices péchées,
muds In majorité du poisson de mer est vendu salé on fumé,
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tables 7 Cet approvisionnement est-il partout aussi facile que nous 1'a suggéré la description

par Johanna Schopenhauer des richesses halieutiques servies sur la table bordelaise ?

De la imer et des riviéres a la table

Si le Sud-Ouest aquitain présente des atouts indéniables pour fournir du poisson frais
et varié en abondance aux tables des notables, certaines zones privilégiées assurent cependant
Vessentiel de I'approvisionnement des marchés de la région. Pour comprendre comment ce
poisson frais parvient sur les tables, il faut commencer par présenter brigvement les lieux et
les techniques de péche. La cote basque et le bassin d'Arcachon sont les principaux espaces
de péche maritime ; les voyageurs, qui se rendent 2 La Teste, par exemple, ne manquent pas
de temarquer 'importance de ce port ol la plupart des poissons sont destinés au marché
bordelals®, Un mémoire anonyme du XVIII® siecle” distingue deux types de péche a La
Teste : la péche au « peugue » effectuée I'hiver en pleine mer, et la péche de « pariage » au
vord des cOtes tout au long de I'année, qui fournit, selon le mémoire, un poisson de
« premigre bonté comme le turbot, I'alose, le grondin et les belles brignes ». La péche sur la
cOte atlantique s'effectue essentiellement au filet  proximité des coles™, dans une zone qui
:f(i!umit la plus grande diversité halieutique. Seule la cOie Basque accorde la priorité a la péche
lointaine™, Une bonne part du poisson frais consommée provient cependant des fleuves et des
~rivigres ¢ la Garoune, I' Adour et la Dordogne ont donc un role essentiel dans ce domaine. De
passage & La Réole en avril 1778, Frangois de Paule Latapie remarque qu* « on péche dans
cette saison-ci beancoup d’alose dans la Garoane », avant de souligner un peu plus loin que
« le saumon abonde dans la Dordogne jusqu’d Sainte-Foy »* ; Millin remarque qu'd Langon,
au bord de la Garonne on péche aussi « d’excellentes laniproies »*. Anne-Marie Cocula a
bien mis en évidence le réle nourricier de la Dordogne pour les populations locales™. Les
érangs permettent également la consommation de poissons ; ceux du Médoc, de la Double”’

ou des Landes™ sont remplis de tanches, de carpes, de barbeaux ou de brochets qui sont

W g e poisson [...] est ordinairement trds rare : les péeheurs I'expédient tout 3 Bordeaux », O. D. . Guide du
voyageur a la Teste et aux alentatirs du bassin d'Arcachon, Bordeaux, 1845, p. 33,

L AM Bordeaux, HH 138, Mémoire sur la piche du posson frais qui est fane i La Teste, s.d.

2 1.p, LESCARRRET, « Contribution 2 I'étude de la péche dans le département des Landes et de sa place dans
"alitnentation eamée, au début et au milieu du XIX siecle », Bull. de la société de Borda, 1982, p. 413,

1y, ROBIN, « Les péches maritimes en Labourd au début du XVII® sigcle, d"aprés le rapport de Lemasson du
Pare (1727) », Annales dn Midi, 1994, p. 193,

. Journal de tournde de Frangois Jde Paule Latapie », op. cit. . p. 377 et 480.

5 A«L. MILLIN, Voyages dans les départements du Midi de la France, T. IV, Paris, 1811, p. 607.

8 AM. COCULA-VAILLIERES, Les gens de la riviére de Dordogne. Lille, 1979, p. 664,

M Voir Vayage dans une partie du Bordeluis et du Périgord, BM Bordeaux, Ms 721,

"8 SAINT-AMANS, op. cit. , p. 27.
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susceptibles d'alimenter la population. Ces ressources sont jugées précieuses par les autorités
royales, puisque la rour des Baux et Foréts de Guyenne décide en 1741 d'édicter un réglement

afin de mieux contrbler la péche en eau douce et de protéger les espiees™ : il rappetie en effet

,er ’ﬁt‘

que la péche est interdite durant les périodes de frai, soit entre le 1™ avril et le ™ juin; il
oblige également & remettre A I"eau les poissons comme les truites, Jes carpes, les barbeaux ou
les perches qui n'atteignent pas une taille minimum. Ces directives indiquent la volonté
novatrice de gérer les ressources de la région ; elles téir ignent aussi sans doute des abus et
du faible respect de ces régles.

L approvisionnement se fait avant tout sur les marchés aux poissons qui se trouvent
dans diverses villes d'Aquitaine, comme celui de Bordeaux qui joue un rle majeur. Les
autorités y exercent un contrdle étroit sur les ventes : les poissons ne doivent pas 8tre vendus
en dehors de la Clie et les prix sont surveillés. Une ordonnance du 27 novembre 1709™ oblige
ainsi les poissons frais venant de Royan et du Buch a étre vendus & la Clie, afin d’éviter qu’ils
ne solent achetés directement par les regratieres” . Il existe cependant d’autres moyens de s'en
procurer. Certains s'adressent directemenrt & des pécheurs professionnels, comme en
témoignent les livies de comptes. Lors de ses séjours dans sa résidence de Beynac en
Périgord, Christophe de Beaumont emploie ainsi un pécheur qui lui fournit régulierement des
poissons d'étang, et en particulier des anguilles™ ; de la méme manigre, Nicolas Boisset de
Lapeyssitre achete au péeheur Jacques de Capette, des perches, des lamproies, des barbeaux
et des brochets®, Mais, ce qu'il convient surtout de remarquer, c'est la présence dans
plusieurs inventaires de matériel de péche, comme des filets, qui montre que la pratique de la
péche est, pour une part, une activilé domestique en dehors des circuits commercipux. Les
personnes concernées résident généralement non loin d’un cours d’eau, comme Madame de
Maytie® dans sa maison & Saint-Julien en Médoc au bord de la Gironde ou Marie Duboscq
dans son bourdieu & Montferrand™, Dans d’autres cas, ces filets sont destinés & la péche dans
les étangs. Nous n’avons par contre jamais rencontré au XVII® comme au XIX® sidcle la
mention de cannes & péche ou d’autres instruments similaires. La péche 4 la ligne ne semble
done pas étre une technique répandue dans cette région ; seul Dauphin Révolte dun Grand

Champ, avocat & la Cour et noble citoyen de Périgueux, possede dans sa maison de campagne

# AM Bordeaux, HH 138, extrait des registres des Eaux ¢t Foréts de Guye. ac & propos des rividees et des
dtongs, 25 juin 1741,

50 AM Bordeaux, HH 138, ordonnance de ln Jurade du 27 novembre 1709,

3! Voir glossaire, p. 832.

2 AD Dordogne, 22 J 83, registre des dépenses faites duns la maison de Beynac 1761-1782,

# AD Dordogne, 1 1 1538, état du poisson regu de Jacques de Capette pécheur en 1796, 1797 et 1798,

* AD Glronde, 3 E 7333, de Maytie, 3 mai 1722,

* AD Gironde, 3 E 13028, Marie Duboscy, 5 juillet 1731,



« un instrument pour pécher les gougeons et deux manches pour pécher les anguilles »™, qui
Iui permettent de profiter des ressources des rivieres avoisinantes. Labat de Savignac relate
méme une partie de péche partagée avec son épouse : « Madame de Savignac 2t moi avons
esté & la péche et n’avons pris rien de considérable qu'un brochet »*, En théorie, cette activité
n’est pas partout ouverte 2 tous, car les étangs sont régis par un certain nombre d'usages ; la
péc  est réservée aux détenteurs des droits seigneuriaux. méme si le braconnage est
cou ment pratiqué, 11 est donc logique que les filets de péche soient inventoriés
essentiellement chez les élites. Les nobles, en particulier, profitent pleinement de ce droit™ ;
Labat de Savignac regoit ainsi des carpes, des broches, des aloses et des lamproies, grice  ses
droits de péche honorifiques™. Par des circuits différents, la plupart des habitants du Sud-

Ouest aquitain profitent des produits de la mer, des rivieres et des élangs.

On peut tout de méme s'interroger sur I'échelle de diffusion des produits de la mer. De
nombreuses sources confirment la présence de poisson de mer frais, méme dans les pays les
plus €loignés de 1'Océan. Au cours du repas organisé le 17 mars 1737 par un chanoine de
Condom des turbots et des soles sont servis™, alors que cette ville est située & au moins 150
kilomatres de la mer, Ces liens de la Gascogne avec I'Océan sont d’ailleurs anciens puisqu'a
I'époque médiévale déja, on observe des traces de coquilles d’huitres dans des restes
archéologiques®’, Le poisson de mer frais représente également un pourcentage non
négligeable des plats présents dans les menus périgourdins : soles et turbots sont mentionnés
dans environ 15 % d’entre eux et 'on rencontre au gré des dépenses de bouche de la
«raye » % ou du « cabillau frais »**. Le tableau du Maximum pour les districts de Belvas,
Bergerac et Périgueux en 1793 confirme cette diffusion, car on y trouve de la « raye » et des
soles™. A Pau aussi, malgre des difficultés d'approvisionnement en poisson de mer®, soles et

turbotins parviennent dans la capitale du Béarn. puisqu’ils sont mentionnés, méme si ¢’est de

%6 AD Dordogne, 3 E 1821, Dauphin Révolte du Grand Champ. 31 mars 1783

511 ABAT DE SAVIGNAC, Mémorial général, 27 septembre 1709,

M. FIGEAC, « Les pratiques alimentaires de la noblesse. . », op. cit. . p. 650).

5.0, LE MAO, « Une source essentlelle pour I'histoire de la vie privée... », op. cit. . p. S00.

80 A1 Gers, 2 F 12, diner du 17 mars 1757 servi & Bacon, chanoine de 1'Eglise de Condom (pitee justificative
18, p. 727).

al R?MUSSOT*GOULARD. La cuisine en principauté de Gascogne autour de I'an 1000, Biarritz, 2000, p. 65.
8 1, DIDON, « Livre de comptes de 1732 », BSHA du Périgord. 1910, p. 298-302 ; il s"agit des dépenses &
Périgueux de la famille de Chapt de Rastignac.

 AD Dordogne, 2 B 1835 (62), comptes et mémoires des fournisseurs de la famille Taillefer de Barridre, 1745-
1831,

# AD Dordogne, | L 422, Cette diffusion du poisson frais en Périgord va & I'encontre des remarques du
gastrotiome Brllat-Savarin sur le handicap gastronomique d'« un pays oir la marée n’arrive pas » ; BRILLAT-
SAVARIN, Physiologie du godt..., op. cit. , p. 363.

P TUCOO-CHALA, (sous dir, de), Histoire de Pau, Toulouse, 1989, p. 120.
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facon trés ponctuelle, dans les comptes de la comtesse de Peyré au milieu des années (750%.
Partout dans le Sud-Ouest aquitain, et ce, des le XVIII° sigcle, il est donc possible de manger
du poisson de mer frais, méme si cela reste réservé a une minorité de privilégiés et de manigre
restreinte. Les chasse-marée® jouent un rdle déeisif dans cette extension, car seule leur
rapidité permet de transporter le poisson dans des conditions correctes. Pour servir du poisson
de mer frais au maréchal de Richelieu lors de sa visite, les édiles de Nérac, par exemple, font
appel & ces voituriers professionnels spécialisés dans le transport de la marée®. Cependant,
les contrées traversées par un fleuve ou une riviere importante comme la Garonne, la
Dordogne et I'Adour profitent plus facilement de ces produits de la mer, acheminés alors
griice & ces axes de communication majeurs ; les poissons de mer sont ainsi fréquemment
mentionnds dans les menus et les comples d’une ville comme Agen placée au bord de la
Garonne. Les huitres de la région bénéficient d'une diffusion encore plus large. L'abbé
Baurein décerit ces huitres du bassin d’Arcachon que I'on retrouve & Bordeaux pour le plus

grand plaisir d’une partie impartante de la population :

« C'est un fait notoire que, pendant prés de six mois de
[‘année, on apporte tous les ans a Bordeaux une quantité considérable
d’huitres qui viennent du Bassin d’Arcachon, et elles y sont en
certains temps si communes, qu'il est aisé ay moindre particulier de
cette Ville de se nourrir, a peu de frais, de ce qui fuisait ancienneinent
les délices de la table des Empereurs, si tant est que les huftres de
gravette fussent les mémes que celles dont le poéte Ausone a fait

rd {()
I'éloge dans ses vers »".

L'abondance des ressources locales apparait ici comme la principale cause de la
consommation socialement élargie de ce coquillage, mais ces huitres sont égalemeut présentes
sur les tables dans tout le Sud-Ouest aquitain: en Périgord, prés de 30 9 des menus

comprennent des huitres, Elles sont également mentionnées dans des livres de comples e

% AD Pyréndes-Atlantiques, 3 J 21, état de la dépense de I comtesse de Peyré & Pau,

“ «Le chasse-marée est un marchand ou volturier qui apporte en diligence le polsson de mer dans les villes »
selon A, FURETIERE, op, ¢it.

® AD Gironde, C 612, état de la dépense faite & I'occasion de I'nrrivée de Mgr le maréchal due de Richelicu 2
Nérae, 10 septembie 1763 et AD Lot-e* Garonne B sup, 3091, Lors du repns donné en Phongenr du comte
d'Artois et du duc de Bourbon & Lesperon dans les Landes le 1S et 16 novembre 1782, c’est I encors le chasse-
marée qui est chargé du teansport des huitres ; voir A, REBSOMEN, « Pagsage & Bordenux des comtes d' Artols
¢f de Provence (1777-1782) », RHB, 1923, p. 167,

% J-B. BAUREIN, Varidtds bordeloises..., Bordeaux 1784-1786, réed. MERANT ¢t de CASTELNAU
d'ESSENAULT, T. I, Bordeaux, 1876, p. 50.
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régions relativement éluignées de la mer com. - le Périgord ou le ceeur des Landes : dans son
chéteau de Laballe 2 Mirande 2 Ia fin des années 1820, Jean Dominique Laubet fait ainsi venir
de Bordeaux tous les huit jours un mannequin de 200 huitres, commandé a I'écaillere de
1'hotel Marin™. Les gofts alimentaires de I'ensemble de la province ressentent donc bien
I'influence de I’Océan atlantique, grice, notamment, 2 la fonction de redistribution exercée
par Bordeaux”, Cette importance des pror’ sits de la mer dans la culture alimentaire locale la
distingue nettement de zones plus éloignées de 1'Océan comme la Bourgogne™, le

Maconnais™ ou bien Tulle™, ol dominent les poissons d'cau douce.

Au fil du temps, se dessine, & partir du XIX® siecle, un élargissement de I'aire de
consommation de ces produits de la mer, de sorte qu’ils deviennent plus nombreux et plus
variés dans une région ¢ mme le Périgord ol les repas comprennent alors plus régulierement
des soles, des turbots, d s « rayes » ou des huitres’””. L'amélioration des transports et des
routes participe & ces évorutions. Ce sont les crustacés et les mollusques qui bénéficient
manifestement le plus de cette diversification observable dans tout le Sud-Ouest aquitain : trés
fragiles & transporter et d'une durée de conservation trés limitée, ces produits ne peuvent se
diffuser que griice A une accélération des transports. Le homard ou les pétoncles font ainsi leur
apparition dans les comptes76, et les huitres fraiches se diffusent plus largement. Le recul des
poissons d’eau douce représe ate un autre changement important au XIX® siécle ; brochets,
carpes e« tanches se font plus rares dans les comptes. Au-dela d'une concurrence accrue avec
les poissons de mer dans les pays les plus éloignés de 1'Océan, cette évolution résulte
yraisemblablement de 1a disparition des droits seigneuriaux exercés sur les étangs et les cours
d’eau, Le XIX® sigcle correspond aussi dans nos sources 3 un épuisement des ressources pour
quelques-uns un de ces produits des eaux : les huitres demeurent ainsi toujours trés présentes,
mais P'auteur anonyme du Guide du vovageur a la Teste et aux alentours du bassin

d'Arcachon, publié en 1845, souligne cependant que, malgré I'abondance du poisson. « les

" B, LAUBET, En Armagnac, il y a cent ans. La vie d'un aieul 1761-1849, Paris, 1828, p. 204.

B¢, HUETZ DE LEMPS, Géographie du commerce de Bordeaux & la fin du régne de Louts XIV, Paris. 1975, p.
388.

T E, PIPONNIER, « Recherches sur la consommation alimentaire en Bourgogne au XIV® sigcle », Annales de
Bourgogne, 1974, p. 87 ; « la prédominance écrasante » des poissons d'eau douce i I'épogue médidyale demeure
sans. doute une réalité au XVIIT sitele. malgré I'amélioration des transports, voir B. GARNOT, Vivre en
Bourgogne an XVIII siecle, Dijon, 1996, p. 218,

B 8, TARDIEU, op. cit. , p. 105 ; méme au XIX® sidcle, le poisson de mer reste inconnu dans 1'alimentation
guotidienne de ce pays.

™ Cette ville nu ceeur de In France ne regoit des poissons de mer que salés u séchés ; voir R. FAGE, La vie a
Tulle aux XVIF et XVHI sidcles. Res Universis, 1993, (premiére édition en 1902). p. 234,

5 AD Dordagne | J 1500 et 23 171 ; voir pidee justificative 10, p. 724-725.

6 AM Bordeaux, fonds Suduiraut, LT 11-25, comptes de cuisine de Marie-Louise Le Tellier. 1800-1814.
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huitres seules, sont, depuis quelques années, h peu prés épuisées », b cause selon lui d’abus et
de fraudes’” ; victimes peut-8tre aussi de leur succds. Les consommations alimentaires restent

donc au XIX® siecle toujours dépendantes de leur environnement naturel.

I ne faudrait toutefois pas exagérer le poids de ce milieu naturel sur les
consommations de poisson frais et d'autres aliments des eaux. Deux exemples permettent de
nuancer cette situation. Une partie des huitres servies sur les tables du Sud-Ouest aquitain
n’est pas issue en effet de cette région et des bancs du bassin d’Arcachon. Elles ont parfois
une origine plus lointaine, comme Josette Pontet a pu le montrer & propos des huitres
consommées A Bayonne au X VIIE sidcle™ qui proviennent, certes du bassin d’ Arcachon, mais
surtout de Bretagne. Parmi nos sources, nous avons trouvé également mention d’huitres
venues de Bretagne, mais aussi Marennes comme celles servies au princesses d’Espagne lors

87, Les produits alimentaires frais sont

de leur passage dans la généralité de Borsdeaux en 174
done le fruit d’un commerce 2 grande échelle et pas uniquement des ressources locales,
Ensuite, la comparaison entre la place du poisson de mer dans les menus édilitaires de
Libourne et de Bordeaux suggére qu’il n’existe bien évidemment aucun déterminisme naturel
absolu. En effet, ces deux villes portuaires se situent toutes deux & proximité de 1'Océan et
bénéficient de la présence de cours d’eau majeurs avec la Dordogne pour 'une et 1a Garonne
pour I"autre. Pourtant, si & Bordeaux le poisson de mer est trés présent dans les menus servis
aux magistrats de la ville, il n"occupe qu’une place modeste sur la table de leurs homologues
libournais®®, La géographie ne dicte donc pas seule les gofits alimentaires. Dans une situation
naturelle relativement similaire, on observe des choix différents ; la société reste le fondement
majeur de la culture alimentaire. Si le poisson frais, comme le gibier, donne bien au Sud-
Ouest aquitain une partie des bases de sa gastronomie, il ne faut pas pour autant exagérer le

poids des conditions naturelles.

0. D. , Guide du voyagenr & la Teste of anx alentours du bassin d'Arcachon, Bordeaux, 1845, P 48,
" I, PONTET, « Le commerce des huitres & Bayonne dans Ia deuxizme moitié du XVIIIE sidele », Annales du
Midi, 1975, p. 351, Les sardines vendues d Bordeaux proviennent aussi parfols de Bretagne ; voir AM Bordeaux,
HH 138. L’ordonnance de la Jurade datée du 20 aoft 1711 évoque I'approvisionnement en sardines fraiches
%échées i Belle-Isle.

AD Gironde, C 3640.
8 poyr la jurade de Bordeaux, les soles, par exemple, sont présentes dans 46 % des menus, les derevisses dans
28 % et les huitres dans prés de 63 % . a contrario le poisson le plus fréquent & Libourne est 'anguille,
mentionnée seulement dans 13 % des repas et qui arrive en 22°™ position des aliments les plus fréquents.
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B) Lachasse et la table

Les nombreux points d’eaux de cette province (étangs, rivieres, marais) sont souvent
des zones trés giboyeuses ; son climat océanique et sa position géographique sur le trajet des
oiseaux migrateurs en font un trés bon terrain de chasse. La place du gibier dans les habitudes
alimentaires est donc un deuxieéme moyen d'évaluer 1'influence des conditions naturelles sur
les gofts. Toutefois, dans ce domaine, "1 spocificité de cet espace nait peut étre plus de la
tolérance qui fait de la chasse une pratique généralisée que des potentialités de son

environnement.

Richesse des ressources cynégétiques

Comme pour le poisson, les voyageurs qui parcourent le Sud-Ouest aquitain sont
serisibles a I’abondance du gibier, au point que son évocation devient un trait récurrent dans
presque tous les récits, La Gascogne et les Landes sont les pays les plus souvent associés a

- gette image : parmi les curiosités de la France, le Guide des chemins de France évoque cette
Gascogne ot « le gibier y est fort commun et d’un goft admirable »*' ; 2 la fin du XVIII*
siécle, on retrouve un éloge presque similaire de cette région ol « le gibier y abonde, et est
€galement trés bon »5 : autour d' Auch, Wraxall note & son tour que « les ligvres, les perdrix
et la plupart du gibier y est en abondance »*'. Les palombes et les ortolans qui peuplent en
nombre les campagnes landaises sont aussi mis en avant de maniere unanime par les
voyageurs qui rem rquent d’ailleurs généralement que ces produits de la chasse sont envoyés
par les paysans dans les villes de Dax et Mont-de-Marsan, mais surtout 2 Bordeaux®. Au-dela
de la simple observation, les voyageurs entrent directement en contact avec ce gibier, lorsqu’il
leur en est servi notamment dans les auberges. comme Madame Cradock qui a le plaisir de
déguster des ortolans A I'hétel du Petit Suint-Jean d Agen en 1785%. Cet usage suggere que
I'acces aux richesses cynégétiques de la région est loin d'étre uniquement réservé & quelques
nobles privilégiés.

Le gibier, en effet, est couramment mentionné parmi les dépenses de bouche que nous

avons pu étudier, ce qui signifie qu'il s’achete librement et facilement. Les bécasses sont ainsi

8 Guide des chemins de la France, 3™ édition, Paris, 1768.

8 { A PORTE, Le Voyageur frangois ou la connaissance de I'ancien et du nouvean monde, T, 33, Paris, 1790, p.
324,

“ N. WRAXALL, op. cit. . p. 110,

¥ Voir, par exemple, A-L. MILLIN, Vovage dans les départements du Midi de la France, Parts, 1811, T. IV, p.
601 ou le Guide pittoresque du voyage en France,T. 6. Paris, 1838, p. 9.

0, DELPHIN-BALLEYGUIER, op. cit. , p. 196.
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présentes dans 22 % des profils, suivies plus modestement par les perdrix (14%) et les
patombes (11%)® ; pour les profils du XVIII® sigcle exclusivement, les fréquences sont méme
un peu plus importantes. Surtout, le gibier se rencontre dans des catégories sociales variées |
sa consommation n'apparait pas comme "apanage de la noblesse ou des seigneurs : Verges,
propriétaire en Agenais par exemple, achdte des palombes® ; le négaciant bordelais Hopffuer
se procure quelques grives en 1757% et son homologue Dupuch des perdreaux et des
bécasses™ | 'avocat Pipaud des Granges ajoute ponctuellement quelques perdrix i son
ordinaire™. L'abondance du gibier dans cette province explique sans doute sa large diffusion
dans a société, Sa diversité géographique offre en plus 'avantage d’assurer la présence de
gibier sur les tables tout au long de I'année. En effet, méme si 'automne et le début de Ihiver
sont des saisons particuli¢rement propices a la chasse, on trouve toute I'année dans les menus
quelques plats de gibier. Le gibier & plumes ou & poils est ainsi mentionné dans preés de la
moitié d’entre eux’'. Les lapereaux et les levrauts arrivent en téte des gibiers les plus servis
lors des repas, car ils sont disponibles et chassés toute I'année dans la région ; pour lés autres
espéces, les gofits alimentaires restent trds dépendants des rythmes saisonniers naturels. A
Limoges, méme au début du XIX° sigcle, le gibier reste une denrée plutdt rare’ ; on peut done
dire ici que la table du Sud-Ouest aquitain tire parfaitement profit des ressources de son

environnement.

Les marais, les foréts, les montagnes et les étangs offrent aux chasseurs une multitude
de gibiers, Les petits gibiers sont particulirement bien représentés, de I'ortolan au levraut en
passant par la bécasse et les grives. Par contre, le gros gibier est quasiment absent de nos
sources ; aucune mention n'en est faite dans les comptes. Les marcassins apparaissent
seulement & sept reprises dans les menus du corps de ville de Bayonne, les sangliers une fois &
Agen et une autre & Bordeaux : enfin, nous n'avons trouvé qu’une téte de cerf servi i la table
des magistrats bayonnais en 1770 au cours d'un repas grandiose donné en I'honneur de la

duchesse de Gramont, épouse du gouverneur de la ville”, Les tétes (ou les hures™) de ces

% Voir annexe B 4, p. 772,

¥ AD Lot-et-Garonne, 1 § 10,

5 AD Gironde, 7 B 1149.

5 AD Gironde, 24 J 27-28, fuctures diverses de Dupuch,

% AD Dordogne, 2 E 1415, état des dépenses 1786-1787.

*' Voir annexe A 11, p. 758.

% J.J JUGE. Changements survenus dans les mewurs des hebitants de Limoges depuis wne cinquantaine
d’années, Limoges, 1817.p. 15,

% AM Bayonne, CC 722 (59), 1770,

™ Voir glossaire, p. 830.

{38



animaux sont d’ailleurs les morceaux les plus prisés. Cette place minime du gros gibier dans
les consommations provient peut-étre d'un milieu naturel moins favorable & leur
développement, car il n’existe guere de trés vastes foréts susceptibles d’accueillir cerfs et
sangliers. Les voyageurs ne témoignent pas non plus de la présence de ce gibier, du moins de
maniére abondante. Son absence serait-elle synonyme d'un gofit trés modéré des Aquitains
pour ces venaisons ? Mé&me si cette hypothese est envisageable, il faut surtout noter que la
chasse du gros gibier est un droit réservé au Roi et 2 quelques grands nobles”®, mais elle est
aussi une pratique qui, par les moyens nécessaires (hommes, chiens, armes, etc), dépasse les
capacités de la plupart des individus. Le milieu naturel n'est peut-étre pas 12 encore le facteur
déterminant.

Par contre, la diversité des paysages aquitains est particulierement favorable a la
présence d’oiseaux migrateurs. Ce territoire constitue une étape majeure sur la route des
tourterelles et des palombes : les marais littoraux des Landes, les étangs du Médoc ou les
bords de la Garonne sont des lieux de chasse essentiels. Certains voyageurs s'intéressent ainsi
4 la chasse des canards sauvages au filet par les pécheurs du bassin d’Arcachon™. Lu richesse
et la diversité de ces gibiers migrateurs dans I"alimentation sont ici le bénéfice d’une sorte de
rente de situation, d'un atout géographique exceptionnel. La chasse et la consommation des
palombes, par exemple, s'étendent & I'ensemble de la région. De Jouy souligne que les
mornitagnes basques sont une zone privilégiée pour leur chasse”’, mais on les retrouve aussi
dans les dépenses de bouches des notables landais, agenais ou bordelais. La chasse aux
volatiles est une activité commune 2 toute la région ; le gibier & rlumes est récurrent dans les
comptes et dans les menus ol il représente 16 % des plats de viande, soit presque autant que
Ja viande de boucherie (19%) et bien plus que le gibier & poils qui n’en compose que 8 % *, II
faut cependant se demander comment ce gibier parvient dans les assiettes des habitants de la
région ; au-deld de I'environnement géographique, la tolérance des aulorités sur la chasse,
plus large qu’ailleurs, est sans nulle doute 'un des fondements de la culture alimentaire

locle,

%, RIEUPEYROUX, « Le droit de chasse en France de la fin du Moyen-Age & la Révolution », L'Information
historique, 1984, p, 12.

% MORTEMART DE BOISSE, Vayage dans les Landes de Gascogne, Paris, 1840, p. 112.

B DR JOUY, L'Hermite en province ou les observations sur les meears et les usages frangais au
commencement du XIX' siecle, T. |, Puris, 1818, p. 144

% Yoit annexe A 11, p. 758,
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Pratiques et droits de la chasse

A travers I'étude des gibiers consommés, nous avons déjd pu entrevoir que "acces &
ces ressources était relativement facile. Les aubergistes et les hbteliers proposent ainsi & leur
clientéle du petit gibier: si des ortolans sont servis & Mme Cradock™, Etienne de Jouy

100, Wraxall mange aussi des

déguste, lul, un lidvre lors d’une halte dans une auberge landaise
perdrix dans une auberge de La Réole en octobre 1775'%, A I'instar de ces voyageurs, les
Aquiains ont donc la possibilité de manger du gibier dans ces établissements, méme si cela
reléve sans doute d’une pratique plut6t rare. Parmi les chefs-d’ceuvre des maitres hételiers de
Bordeaux, le gibier occupe en effet une place trés modeste, avec essentiellement des ligvres et
des fevrauts, méme si caille et bécasse sont ponctuellement mentionnées'™, Le gibier 3
plumes se sert surtout sur les meilleures tables ou bien dans les auberges des carmpagnes.
Toutefois, on n'observe pas dans les sources une consommation exclusivement réservée aux
privilégiés.

Le gibier est d’ailleurs librement proposé & tous sur les étaux du marché i Bordeaux.
Comme pour le poisson frais, les magistrats municipaux promulguent des ordonnances qui
dressent la liste des produits 2 la vente afin de contrdler les prix et les abus'™. Le gibler
disponible forme un trés beau tableau de chasse, puisqu’on y trouve entre autres ; Hevres,
levrauts, perdreaus, caillex, ortolans, lapins, faisans, miriers'™, perdrix, bécasses, etc. Ces
documents offrent aussi I'intérét de distinguer le gibier présent & Bordeaux selon les périodes
de I'année sur le marché du Chapeau Rouge, le samedi, et sur celui de la Porte de Bourgogne
le reste de la semaine : ainsi, entre Piques et Notre-Dame de Septembre, il n'y a qu'une
dizaine d’especes sur le marché ; par contre, de Notre-Dame de Septembre jusqu'aux Rois
(c’est-d-dire jusqu’au mois de janvier), on peut acheter prés de 25 gibiers différents. Ces
variations saisonniéres montrent bien que 'offre en matiére de gibier reste tributaire des
rythmes naturels, car "automne et I'hiver sont les périodes les plus propices & la chasse.
Parmi les gibiers vendus, les volatiles. et notamment les especes migratoires (tourterelles,
palombes, pluviers) sont trés bien représentées. La vente de gibiers sur le marché est
%5 ¢t & Pau'™®

également pratiquée i Périgueux . Ce sont les marchands de volaille qui assurent

* Volr supra , p. 137.

g, DB JOUY, op. cit. . p. 54,

10V N, WRAXALL, ap. cit. . p. 94,

192 Ay Gironde, C 1764, livre de délibérations des madtres hoteliers de Bordeaux (1759-1761).

'(’; AM Bordeaux, HH 49, ordonnance de It Jurade portant taxe pour lu vente de volaille et du gibier, 4 février
1764,

% Voir glossaire, p. 831.

% AM Périgucux, BB 22,
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généralement ce commerce ; Madame de Pontuc achete ainsi, le 17 octobre 1810, des perdrix

W Cette liberté du commerce du

et des palombes chez une marchande de volaille de Langon
gibier, y compris au XVIII® sigcle, est confirmée par les annonces parues dans les journaux
locaux, obi I'on propose 2 la vente des ortolans'™. Les charcutiers bordelais présentent aussi
des plats de gibier, comme Babaut, maitre charcutier et traiteur, rue Judaique & Bordeaux, qui
prépare des « hures de sanglier et des tétes de cerf »'™ ; on pourrait y ujouter les nombreuses
annonces relatives aux phtés a base de perdrix. Méme si les prix de ces produits excluent une

trés grande partie de la population'®

, il est possible d’acheter presque tous les gibiers lorsque
I'on en a les moyens.

D’autres font directement appel & des chasseurs professionnels, comme nous avons
déjd pu Pobserver avec les pécheurs. Ce sont sans doute eux qui sont chargés
d'approvisionner les marchés urbains. Le paiement de ces chasseurs apparait aux détours de
plusieurs livres de comptes : d'Arlot de la Roque paye & plusieurs reprises du gibier & un

. . N 2
" de méme que le baron de Saint-Savin & Bordeaux''. Ces

chasseur dénommé Blondain
chasseurs se rencontrent couramment dans les sources concernant les Landes ; 1'abondance
des ressources cynégétiques leur permet de fournir le marché bordelnis tout au long de
"année, Le gibler entre aussi dans les relations entre propriétaires et métayers, de telle sorte
que les comptes de métayage mentionnent au milieu des céréales et des volailles quelques
perdrix ou lapereaux : en janvier 1810, Etienne Gédeon de Sanzillon regoit ainsi une bécasse
fournie par ses métayers”’. De maniére générale, tous les habitants ont la possibilité de

chasser et de profiter des ressources naturelles de la région.

Les notaires révélent ainsi fréquemment dans les inventaires la présence de matériel de
chagse : fusils et surtout filets sont les principaux instruments du chasseur. Le notaire décrit
souvent des « filets pour les oiseaux », car cette technique est vraisemblablement la plus

usitée pour le petit gibier & plumes. Guignan, marchand rue Bouquitre & Bordeaux en 1759,

196 AM Pau, HH 2, arrét du Parlement, 2 octobre 1750,

BT Archives privées faniille de Pontac, livre de comptes de fa sceur de Mr de Pontae 1797-1812,

198 A1) Gironde, 4 L 1370, Journal de Guvenne, 28 mai 1787, 12 mai 1789 : AD Gironde. 4 L 540, Journal de
Guyenne, 11 mat et 25 juin 1790.

A1) Gironde, 4 L 540, Journal de Guyenne, 15 décembre 1784,

10 Dans le Périgord en 1734, les perdrenux et les bécasses sont achetés 2 1'unité au prix d*une livre par Charon
de Sensenue, voir AD Dordogne, 6 J 72 un tel prix fait de ce gibier un aliment réservé aux plus aisés.

HEAD Dordogne, 2 E 1835 (98), comptes de maison et d’exploitation de d* Arlot de Ia Roque, 1752-1762.

M2 AD Gironde, 2 J 6 /35, livre de comptes du baron de Saint-Savin, septembre 1736,

H3 AD Dordogne, 2 B 1849 (30), dépenses journalidres de la maison de Sanzillon, 1810-1837.
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propose aingl des « (irasses »' pour les cailles, les perdrix, les lapins et tous les petits
oiseaux en général'"®, Dans son carnet de voyage, Malesherbes nous décrit, avec le regard
d’un naturaliste. les méthodes de la chasse aux gibiers & plumes pratiquée dans les campagnes

landaises du XVIII®sigcle :

« La chasse des ortolans consiste & les appeler avec des
wasles de leur espéce qui chantent dans les cages. On se cache avec
un filet qui s’abat et dés qu'on a un ortolan & la poriée du filet on le
laisse tomber. Pour les becfigues on tend en l'air un filet a dex
couches de mailles dont 'une fait sac dans autre comme certaing
filets & poisson. On bat les huayes et on fait donner les becfigues dans
les filets. Les cailles se prennent a la chasse avec des chiens courants
coinme partout ailleurs... Pour les palombes qui sont une grande
chasse du coté de Bayonne il y a bien des maniéres. On a des
palombes aveugles qui'on attache par la patte et qu’on lache en l'air,
ils veulent se précipiter et ne le peuvent pas parce qu'ils sont retenus.
Cet exercice invite ceux qui sont en l'air & venir @ eux et les fait
donner dans les filets. On en a d’autres qui voyent clair et n'ont pas
d'ailes, On les fuit jeuner aprés quoy on les luche vis & vis d’un tas de
petit millet qui est par terre & cOté d'un de ces filets qui s'abattent,
Les palombes sauvages qui les voyent par terre accourent et on laisse

tomber le filet, »''°

Outie Ia grande diversité des oiseaux présents dans la région, ce témoignage montre que leur
chasse ne réclame pas des moyens trés importants, mais plut6t de 'ingéniosité et une bonne
connaissance de ces especes. Les fusils sont plus rares, et restent réservés aux plus aisés,
mémes s'ils se font plus nombreux au XIX® sidcle. Les chasseurs les plus riches recourent

aussi & des chiens spéeinlement dressés, comme Pierre de Cazenave, seigneur de La Caussade

11 1 ps « tirnsses » sont une appellation régionale pour désigner les filets de chasse, notmmment ulilisés pour la
P;\Jomhq selon I, BOISGONTIER, Dictionnaire du frangals régional des Pays Aquitains, Paris, 1991,

5 AM Bordeaux, 187 C 1, Aunonces, affiches et avis divers pour la vitle de Bordeaus, 20 sepiembre 1759,

" p TUCOO-CHALA, « Avee Malesherbes dans les pays de I'Adour en 1767 : de Dax d Biartitz », Revue de
Pau et du Bdarn, 1989, p. 130,
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dans "Entre-Deux-Mers qui achete & plusieurs reprises des chiens de chasse''”. Curiosité
ornementale ou véritable compagnon de chasse, le nolaire note méme la présence chez
Frangois D’Abzac, marquis de Mayac, dans le salon & manger de son chiteau. « d'un pied
droit de bois pour faire percher les oiseaux de chasse »''®. Les instruments classiques du
chasseur (filets, fusils, gibecieres, couteaux de chasse) se retrouvent a tous les niveaux de la
société, S'ils sont courants dans les intérieurs nobiliaires, on les retrouve chez des artisans,
des marchands et des paysans : Jean Dutour, marchand doreur & Villeneuve-de-Marsan'"
posséde, par exemple, un fusil et une paire de pistolets, utilisables vraisemblablement pour la
chasse ; 'inventaire d'Etienne Louis Duprat, marchand 2 Agen, comprend un « mauvais »
fusil de chasse et un filet pour la chasse aux oiseaux'*”. Méme parmi les biens trés modestes
d’une fille de brassier de la paroisse de Nérac, on trouve un filet pour les oiseaux'?' ; ou bien
u4 fusil de «trois pieds de canon » chez un simple métayer du Blayais'*. De nombreux
exemples attestent d'une pratique courante de la chasse au gibier 2 plumes dans I'ensemble de
la société du Sud-Ouest aquitain.

La population tire surtout profit de ces ressources naturelles grfice & une grande
tolérance des autorités, Le braconnage, au vu des techniques rudimentaircs de chasse
présentées plus haut et de la présence fréquente de filets et de fusils dans les maisons, est sans
nulle doute une pratique courante, mais difficilement contrélable. Quelques affaires
resurgissent parfols des sources'™ : en 1758, un tisserand est jugé pour avoir chasser des
lapins autour de Beychelle ; cette accusation s"accompagne de celles de fuite et de récidive ;
une autre audition concerne les terres de Montesquieu A la Bréde d propos de chasse aux
perdrix interdite, Mé@me si le braconnage est une pratique généralisée dans la France du
XVIIE sigele'™, les poursuites et les condamnations semblent plutdt rares. Cette situation est
le fruit d’une tolérance juridique face & certaine forme de chasse roturigre™*®. En effet, la
chasse est en théorie exclusivement réservée aux nobles et aux seigneurs hauts-justiciers, mais

plusieurs autorisations tacites sont concédées, La chasse est ainsi parfois mise en fermage

M7t ivre de raison de Pierre de Cazenave, seigneur de Lacaussade 17606-1770, reproduit dans les annexes de H.
BOUET, Une paroisse de I'Entre-Deux-Mers au XVIII siecle, TER Université Michel de Montaigne-Bordeaus
111, 2003,

18 AD Dotdogne, 2 B 1806/28, Frangois d' Abzac, marquis de Mayac, 18 février 1777,

W9 A1y Landes, 3 B 11/43, Jean Dutour, 28 mai 1732,

12 AP Lotet-Garonne, 3 E 158/41, Eticane Louis Duprat. 5 novembre 1806.

21 AD Lot-ct-Garonne, 3 E 179/5, Anne Dubedat, |8 septembre 1770,

122 AD Gitonde, 3 E 28 858, Pierre Mazunic, 25 juillet 1737.

12} AD) Gironde, 8 B 561, délits de péche et de chasse.

¥ p, SALVADORI, La chasse sous I'Ancien Régime, Paris. 1990, p. 278,

1% g développement se fonde essentietlement sur Iarticle de F. RIEUPEYROUX. « Le droit de la chasse », ap.
Cfl, ] p« 9“17«
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particulidrement pour les oiseaux de passages et les lapins ; les officiers (juges, avocats, etc)
bénéficient aussi d'un droit de chasse sur leurs propriétés ; enfin, une certaine libéralité se
manifeste autour de la chasse aux oiseaux dans les marais littoraux et le long des cours d'eau.
Ces dispositions, et notamument la dernigre, expliquent pour une bonne part la place du gibier
3 plumes dans la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. Christian Desplat confirme
d'ailleurs qu’en Béarn et en Navarre au XVIII® sitcle, la chasse reste trés largement pratiquée
par les roturiers au mépris général de la loi'*® ; les montagnards pyrénéens chassent méme
quasi librement'’, Cette liberté, méme si elle se retrouve dans d’autres contrées
montagneuses'™®, reste tout de méme une originalité dans la France d’Ancien Régime. La
tolérance des autorités, associée d des ressources naturelles riches et variés, servent
assurément de base au développement de golts alimentaires originaux.

Cette liberté de la chasse aux ofseaux demeure au XIX® siecle. Les permis de ports
d’armes de chasse déliviés dans le dépurtement du Lot-et-Garonne'*’ montrent certes que la
chasse au fusil reste réservée A la frange la plus aisée de la population, Parmi les 535 permis
accordés entre le 8 avril 1816 et le 7 janvier 1819, on trouve tous les notables locaux : maire,
propriétaire, militaire, médecin, sous-préfet, etc ; les nobles sont également bien représentés
avec le marquis de Lusignan, fe comte Aymard de Chateaurenard ou le chevalier de Secondat
de Montesquieu, Cette liste des personnes autorisées & chasser ne comprend gudre de
marchands, de négociants et seulement quelques artisans comme un vitrier ou un horloger.
Seuls les domestiques, sans doute ceux de ces notables, ont un permis de port d’armes de
chasse, Ce type de chasse semble donc toujours limité aux élites traditionnelles, méme si on
rencontre des fusils qui remplacent les filets de chasse dans les maisons du Sud-Ouest
aquitain, Mals le petit gibier reste toujours présent sur les tables et ne connaft qu'un léger
recul dans les comptes, La Révolution, en supprimant les privileges a sans doute rendu plus
facile la consommation du gibier, mais celui-ci demeure un produit cher, ce qui n’empéche
pas les plus humbles, grice aux filets et aux collets, de recourir au braconnage et d'uvoir ainsi

toujours accds aux ressources cynégétiques de la région.

126 ¢, DESPLAT, « La chasse en Béarn 2 |'époque maderne », Annales du Midi, 1986, p. 485-501, Malgré une
ordonnance de 1767 qui restreint largement sa pratique par les roturiets, fa chasse demeure une activilé courante,
127 R, SOULKET, La vie quotidienne dans les Pyréndes sous {'Ancien Régime di XVIE au XVIE sidele, Puris,
1974, p. 129,

38 Dans certaines partics des Alpes aussl, chacun est libre de chasser et de pécher, voir M. PROST, « Données
trophicques en Faut-Dauphiné (XVISXVIE sidcles) : panorama de "alimentation camée en Brintigonnais ot
Embrunnis », dans De ['herbe & la table, La viande dans la France méridionale & 'épogue moderte,
Montpellier, 1994, p. 202,

% AD Lot-et-Garonne, 4 M 134, états nominatifs des personnes autorisées d chasser 1814-1827.
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Griice & la richesse du gibier et aux libertés accordées & la chasse des oiseaux, la
culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain parvient 2 profiter des atouts de I'environnement
naturel ; perdrix, ortolans et levrauts apparaissent ainsi sur les tables d'une bonne partie de la
population, Muis la chasse peut aussi prendre la forme de capture de gibiers vivants. En
novembre 1783, Joseph Ducourneau de Pébarthe paye & un chasseur professionnel d’Houston
6 paires de palombes mortes, mais surtout 27 paires de vivantes pour la somrme de 24
Tivres'™; il peut ainsi les conserver et les manger au gré de ses envies. De nombreux

~documents indiquent d’ailleurs que le gibier » plumes est souvent engraissé avant d’étre
consommé ; Malesherbes, aprés avoir relaté la chasse aux ortolans, décrit ainsi les techniques
“d’engraissement & base de millet des volatiles les plus fréquents dans la région'".
L’ utilisation d’appeaux pour la chasse aux oiseaux migrateurs nécessite de toute fagon la mise
en place de véritable petits élevages, ce que confirme la présence dans les inventaires de cages
ou de volidres destinées  I'engraissement des ortolans'* ou des tourterelles' ™. La maitrise de
ces techniques d’élevage révele combien ces volatiles occupent une place 2 part dans la
gastrononiie régionale, mais aussi que le savoir-faire des hommes, associé aux ressources du

terroir, est I'un des principaux supports des habitudes alimentaires locales.

C) L.

agriculture aquitaine, base de la diversité alimentaire

Si la nature est 'un des fondements majeurs de toute culture alimentaire régionale a
"épaque moderne, il s'agit le plus souvent d’une nature fagonnée par I"homme. Il n’est pas

dans notre propos de dresser le tableau de I'agriculture aquitaine du XVII® au milieu du XIX®

130 AD Landes, 49 1 45, livee de raison de Joseph Ducourncau de Pébarthe.

B« A mon retour de Dax, Jlay pris des informations sur la fagon d'engraisser les ortolans et plusieurs autres
ofseauy et sur leur chasse, Le procédé pour engraisser becfigues ou meuriers, cailles, tourterelles, palombes et
pigeons domestiques est uniforme, On les met ensemble dix & dix de méme espéce dans des cages basses oi on
lent denite de petites cuelllers et de Uean & discrétion et quand on a besoin on tire ceux qu’on trouve assez gros.
Iy ot deux attentions particuliéres & avoir pour les ortolans. L'une qu'il faut dés qu'ils sont & leur terme de
gralsse sans quay s dépérissent; U'autre qu'il faut tendre devant lenr volidre une toile qui les laisse dans
P'obscurité, Pour les becfigues, on les appelle aussi meuriers parce qu'ils mangent des mares de have. Le plus
souvent 1l est inutile de les engraisser mais quand on le veut elles s'engraissent aussi avec du petit millet, ce qui
nt'a élonnd, », P, TUCOO-CHALA, op. cit. , p. 130.

132 Voir, par cxemple, AD Lot-et-Garonne, 3 E [180/12, Salomon Duprat, 3 aofit 1737 ; AD Landes, 3 E 38/194,

Dortinique Frangols du Moulin de Labarth2te, 20 octobre 1775 1 AD Landes | Q 148, Desclou de Donzacg, 7
.ig;wier 1794,
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siécle ; ce chantier bien trop vaste, déjd entrepris par d'autres'™, ne correspond pas & nos
objectifs, 11 s’agit plus simplement pour nous de co nprendre comment la culture alimentaire
du Sud-Ouest aquitain parvient & tirer profit de la polyculture dominante dans les campagnes
de cette région. Fruits et Jégumes d’une part, et volailles d’autre part, sont, & nos yeux, les

meilleures illustrations de I'apport de I"agriculture & I’alimentation régionale.

La polyculture aquitaine, un atout inajeur

Les Aquitains profitent des richesses cynégétiques des foréts, mais aussi d’autres
ressources. En effet, on ne saurait négliger I'importance des aliments tirés de la forét comme
les chéitaignes pour la nourriture des paysans, mais ces fruits servent surtout & 1'élevage des
porcs, trés répandu en Périgord et qui assure un grande partie de I’approvisionnement de toute
la région. L'intendant de Guyenne, Lamoignon de Courson, dans un mémoire du début du
XVIII sigcle, souligne le role essentiel des porces du Périgord pour tout le Sud-Ouest aquitain,
puisqu'ils servent habituellement A la fabrication des jambons de Bayonne et du Béarn'®,
Leur nourriture & base de chitaignes donne & leur viande une saveur toute particuliére ; par
comparaison, celle & base de feves en Béarn produit un lard moins ferme', au parfum
légerement différent. Les ressources naturelles, ici par ['intermédiaire de 1'élevage,

rejaillissent donc bien sur les goOts alimentaires.

L'élevage des porcs est I'une des composantes de la polyculture aquitaine, dans ce
systtme agricole olt les céréales cohabitent avec I'élevage de petits bétails et les
légumineuses, ol les vergers qui entourent souvent les parcelles, produisent des fruits trés
variés, associant ainsi de nombreuses ressources'”’. Les contemporains n'ignorent pas cette
situation, puisqu’ils sont nombreux & percevoir I'abondance et la diversité des fruits et des

légumes. Francois Savinien d'Alquié, qui manie facilement I'éloge, souligne la richesse des

1 A Pexception des travaux anciens de P. DEFFONTAINES, Les hommes et leurs travanx dans les pays de la
moyenne Garonute (Agenais, Bas-Quercy), Agen, 2000 (1** édition en 1932), des remarques générales de I-P.
POUSSOU, Bordeaus et le Sud-Ouest..., op. cit. , de quelques études ponctuelles comme celles de C.
DESPLAT, « Ecouomie et sociélé rurales en Aquitaine oux XVIF-XVIIT® sideles », HES, 1999, p. 133-15¢, ou
' A. CONTIS, « Les résistances & 1"Innovation agricole. L' Aquitaine au XVIII sitele », dans Les 1ésistances d
Pinnovation dconomigue en Aguitafne, b paraitre, et de to réeente thise de C. MARACHE, Les métamorphoses
du rural en Périgord, L'exemple de la Double et de ses confins des anndes 1830 aux années 1930, Universiié
Michel de Montaigne-Bordenux 111, 2003, it n'existe pas encore néanmolns de vaste synthse sur " agriculture et
Ies eampagnes du Sud-Ouest aquitain de I' Ancien Régime et de la premitre moitié do XIX® sidcle.

1% BM Bordeaux, Ms 734, mémoire de Lamoignon de Courson sur ln généralité de Guyenne, p. 50.

H6 5.3, HEMARDINQUER, « Faut-il « démythitier » le pore familial d' Ancien Régime », Annales ESC, 1970, p.
1752.

W7 1.p. POUSSOU, op. cit. . p. 260.
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)" L mais ce qui le

produits de la terre du Périgord et de la Guyenne (fruits, chataignes, noix
frappe le plus, c’est leur précocité. A Bordeaux, en 1755, le voyageur suédois Dabiel-
Zacharias Hallman est lui aussi surpris par I'avance du printemps qui rejaillit sur la
table : « Nous mangions des épinards au milieu d’avril et des fraises & la fin de ce mois »'%.
En mai 1782, Thomas Jefferson, aprés avoir longé la vallée de la Garonne, s'étonne. a son
tour, de la présence de fraises, de petits pois et de cerises en cette saison'’; il §'interroge
alors sur les raisons climatiques de ce phénomene : « est-ce I'influence de I'océan dans les
régions de l'ouest qui fait avancer les saisons et radoucit le climat? » Cette situation
géographique, qui assure la douceur du climat. est clairement pergue par le diplomate
américain comme un atout pour I'alimentation locale,

L’analyse des comptes et des factures confirme toute I'importance des primeurs dans
Palimentation des Aquitains. Détaillons, par exemple, les fruits et légumes évoqués dans le
livre de dépenses de Pierre Anne Théodore de Léonard dans I'Agenais en 1832"! : navets,
poireaux, petits pois, asperges, salades, pommes de terre, melons, aubergines, haricots verts,
potirons, péches, fraises, cerises, carottes, etc. Méme si quelques denrées proviennent d’autres
régions, cet inventaire témoigne de la diversité des cultures dans la vallée de la moyenne
Garonne. De mani2re plus globale, cette variété se retrouve dans I'ensemble des légumes et
des fruits les plus courants dans les profils alimentaires'* oli nous avons ainsi rencontré une
quarantaine de iégumes et une vingtaine de fruits différents, ce qui témoigne d'un éventail
plutdt large, Chitaignes, prunes, figues, fraises, oranges et raisins sont mentionnés dans au
‘moins un quart des profils alimentaires ; ils sont aussi trés couramment consommés dans les
couvents, les abbayes et les hopitaux'*, Les agrumes mis a part, I’ensemble de ces fruits sont
44

produits dans la région, et sont méme, pour certains, I'objet d'un important commerce

Méme les figues, aujourd’hui cultivées de manigre confidentielle, étaient clairement pergues

B8 fir, SAVINIEN D'ALQUIE, Les délices de la France ou descriptions des Provinces, Villes principales,
Muaisons rovales et autres lieux remarguables de ce beau rovaume, Leyde, 1728, p. 70.

13 p, COURTEAULT, « Bordeaux au temps de Tourny d'aprés un correspondant de Linné », RHB, 1917, p.
143,

0 3, GINESTET, ap. cit. , p. 38.

31 AD Lot-et-Garonne, 1 Mi 925 (R1), archives du manoir de Galaup, livre de comptes de Pierre Anne Théodore
de Léonard, 1832-1833.

M2 yioir annexe B 4, p. 774-775.

WY Yoir annexe B 9 et B 11, p. 783 et 786,

¥ Les prunes ou les noix aquitaines sont ninsi expédides en quantité importante vers les colonies et les pays
d'Byrope du Nord ; voir BM Bordeaux, Ms 734, mémoire de Lamoignon de Courson.
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par les contemporains, en Périgord par exemple, comme des productions locales'™, Tout au

long de I'année, la polyculture offre donc un large choix de fruits et [égumes.

Une partie de 1'élevage marque aussi en profondeur les consommations régionales,
Les bovins occupent généralement une place modeste, car ils sont avant tout destinés aux
travaux des champs ; I'agriculture locale ne produit guére de viande de beeuf & I'exception du
Périgord"‘e. Les ovins sont un peu mieux représentés en Guyenne'"’, mais, comme le rappelle
Christian Desplat, I'immense majorité du bétail est destinée & Ia traction et & la fumure'*, En
définitive, seules les volailles occupent une place importante dans I'ensemble de la région. En
longeant la Garonne, en juillet 1785, Henri-Paulin Panon-Desbassayns note « c’est dans toute
cette province que j'ai vu le plus de volailles » ; il remarque I'importance « des tronpeaux »
d'oies, de dindes ou de poulets'". Les inventaires aprés déces confirment cette abondance par
la présence d’objets relatifs & I'élevage des volailles : des cages sont régulierement présentes
dans les greniers et des volidres dans les cours, y compris en ville'™. Dans les campagnes, les
inventaires décrivent des basse-cours & la composition trés variée : dans la cour de Suzanne
Cablanc' en Périgord, on trouve 18 poules, | cog, 3 oies et 2 canards ; Joseph Cochon,
modeste brassier landais, posséde tout de méme trois poules et une oie'™, Des dindes, des
chapons ou des poulets viennent ailleurs s'ajouter & ces espéces. La diversité des volailles
disponibles dans la région est confirmée par les taxes sur le marché puisque & Bordeaux, en
1764, sont vendus poulets, pigeons, dindes, chapons et canards'**,

Cette variété rejaillit bien entendu sur les tables: poulets, pigeons, poulardes et
dindons sont servis dans au moins 20 % des repas ; on retrouve des pigeons dans prés de la
moitié d'entre eux'™. L'importance de ce volatile sur les tables correspond bien 2 sa place
dans fa province : fes inventaires signalent en effet trés souvent la présence de pigeons, de

pigeonniers ou de nirls & pigeon. La construction d'un colombier est normalement un privilége

M AD Dordogne, 3 C 3, mémoire sur I'élection de Périgueux, s.d. Le Grand d'Aussy évoque également des
« figues de Gascogne dans L' Histolre de la vie privée des Frangois», op, cit. , p. 254,

M6 €, HUETZ DE LEMPS, « Consommation et commerce des produits de I'élevage 2 Bordeaux au début du
XVIIE® sidele », RHB, 1974, p. 87.

M7 A, CONTIS, « L'élevage ovin en Guyenne sous Louis XV », dans De "herbe & la table, op. cit., p. 30.

Y8 . DESPLAT, « Economic et société rurales en Aquitaine », op. cit, , p. 150.

9 H.p, PANON-DESBASSAYNS, ap. cit. , p. 119,

" par exemple, AD Gironde, 3 1B 25005, Jean Baptiste de Pontual, 10 juin 1788 ; dans sa maison, rue Bouffard a
Bordeaux, le notaire inventorie, dans un corridor, une voligre avec |l mangeoires. AD Gironde, Q 925,
Lamagnerie, 26 juin 1794 ; on rencontre dans la culsine de cette maison bordelaise une cage 4 poules,

U AD Dordagne, Q 977, Suzanne Cablanc, 19 février 1794, ’

12 AD Landes, 3 K 54/164, Joseph Cochon, 30 janvier 1770,

153 AM Bordeaux, HH 49, ordonnance de la Jurade portant taxe pour la vente de In volaille et du gibier, 4 février
1764,

" Voir annexe A 12, p. 759.
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réservé aux seigneurs ; or la disparition du systéme féodal avec la Révolution correspond & un
net tecul de la place des pigeons dans les menus'> ; I'abolition du privilege d'élever des
pigeons aurait-elle abouti & une désaffection alimentaire pour cet oiseau ? Les achats de
pigeons demeurent pourtant au méme niveau dans les livres de compte qui sont représentatifs
de I'alimentation quotidienne des élites'™. ce qui témoigne donc surtout d’un recul du
prestige gastronomique des pigeons, plus que d'un changement profund de gofit. Cependant,
pour expliquer I'importance de ce plat, il faut noter que sous I'Ancien Régime en Guyenne,
chacun est libre d'édifier un colombier sur piliers'” ; la moyenne Garonne n’est méme pas
soumise au droit de colombage'™, L'élevage des pigeons s’opeére aussi librement en ville,
puisqu’on trouve chez Hopffner, négociant  Bordeaux, des abreuvoirs a pigeons'™. Comme
pour le gibier, les ressources locales ne dépendent donc pas exclusivement du milieu naturel,
'mais aussi des droits et des libertés locales.

Le Sud-Ouest aquitain connait en outre des techniques d'élevage de volaille bien
particulieres. A travers les inventaires et les livres de comptes, nous avons pu remarquer en
effet que, comme pour le gibier, I'engraissement des volailles est une pratique courante. Les
habitants utilisent généralement du millet ou du mais pour engraisser principalement des

dindes, des poulardes et des chapons. Afin de limiter leurs déplacements et d’assurer une prise
de poids plus rapide, ils sont parfois enfermés dans des cages recensées par les notaires : le
~ comte de Taillefer, par exemple, posséde des «loges destinées 2 faire engraisser la

- . . 2 . .
160 et Beaumont une « épinette'® pour engraisser la volaille »'*, La réputation de

volaille »
ces animaux de basse-cour est d'ailleurs transmise par les voyageurs qui vantent la qualité des

volailles du Périgord ou des Landes.

La polyculture régionale offre finalement un large éventail de fruits, légumes et
volailles, qui permet le dévelopnement de golts alimentaires diversifiés. de la méme maniére
que dans les Cévennes oll, selon Madeleine Ferritres, ce systéme agricole est un véritable

privilége, base d’une nourriture variée'®’. L'élevage de volaille grasse et la présence de

155 1o fréquence d*apparition des pigeons dans les menus passe de 53 % entre 1750-1789 & seulement 10 % entre
1790*1850 Voir annexe A 13, p. 765.
% Voir annexe B 5, p. 778.
‘5 F, RIBUPEYROUX, op. cit. . p. 16 cette liberté est confirmée dans le Bordelais, voir G. AUBIN, La
seigneurw en Bordelals d'aprés Iu pratigue notartale (1715-1789), Rouen, 1989, p. 209,
P, DEFFONTAINES, op, cit. . p. 55.
‘5" & AD Gironde, 7B 1149.
AD Dardogne, 2 E 1835, comte de Taillefer, 25 avril 1742.
8 1) s*agit d’une petite cage.
m AD Dordogne, | Q 581, dossicr 16, Beaumant. 28 avril 1764.
183 M, FERRIERES, « A la table d'une famille cévenole », op. cit. . p. 212.
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nombreux vergers dans le Sud-Ouest aquitain rejaillissent indiscutablement sur la table locale.
La viticulture'®, mieux connue, ou la culture du mais auraient pu illustrer également ce lien
entre 'agriculture et la table. Il faut maintenant comprendre comment les produits de cette
ag: culture péndtrent dans le circuit des consommations alimentaires, car, si le marché est une
voie d'accds importante, il semble que, dans notre région, il existe bien d’autres moyens de

profiter des produits de la terre.

De la terre & la table

A V'image de nombreux pays de I'ouest de la France, le Sud-Ouest aquitain est avant
tout une terre de métayage. Ce mode d’exploitation influence en profondeur les pratiques
alimentaires, car il procure un accds direct aux produits agricoles les plus divers,
Limbrication entre comptes alimentaires et comptes de métairies illustre d’ailleurs
parfaitement ce lien. Les habitudes alimentaires sont alors le reflet des structures
économiques locales. Le systéme du métayage repose sur le partage des avances et des
produits de la culture entre le propriétaire et le locataire'®, Dans son livre de raison'®,
Bourdineau retranscrit I'acte de prolongement du colonage d'une métairie périgourdine : le
bail & moitié, daté du 28 aoflit 1728, stipule que le métayer doit fournir chaque année du
froment, de I'avoine, 5 paires de chapons, 5 paires de poulets. 120 ceufs et 48 fromages ; le
contrat précise méme que les chapons doivent étre livrés & Noél, les poulets & la Saint-Jean-
Baptiste, les ceufs & PAques et les fromages & la Saint-Michel, Toutes les productions agricoles
sont concernées par cette répartition. Les métayers prédominent dans les campagnes de la
région du XVIII® au XIX® sitcle, notamment dans I' Aquitaine méridionale'®’ oir de nombreux
propriétaires profitent ainsi directement des ressources de leurs terres.

Au hasard des factures et des livres de dépenses, nous avons pu rencontrer quelques
comptes de métairies qui refletent trés bien toute la diversité alimentaire qui transite par ce
mode d'exploitation. Si les céréales comme le froment. le méteil et le seigle constituent Ia
plus grosse part du loyer en nature, de nombreux menus produits s'intégrent dans les baux. La
volaille apparait ainsi trés couramment dans les comptes avec les métayers ; régulidgrement an

cours de I'année, le métayer fournit quelques poules ou des ceufs & son propriétaire. Vers

1 11 ne fout pas oublier que I"ensemble du Sud-Quest aquitain reste jusqu'au XIX sidele un pays de vignes ;
selon le Guide pittoresque du voyageur en France de 1838, la Gironde est le premier département de France par
sa superficie viticole, mais fn Dordogne se situe au 5°™ rang, le Gers au 6™ et Je Lot-et-Garonne au 8™,

165 Voir J-M. MORICEAU, art. « Métayage », dans L. BELY, (sous dir. de), Dictionnaire de I'Ancien Régine,
Paris, PUF, 1996, p. 824-825,

166 AD Dordogne, 2 E 1853 (1769), livre de raison de Bourdineatt,

167 ¢, DESPLAT, op. cit. . p. 139,
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1750 en Périgord, ol le métayage est omniprésent'®®, le chevalier de Cablan recoit de ses
métayers des haricots, du seigle, des oignons, des petits pois. des lentilles, des chétaignes,
etc'® ; Ducourneau de Pébarthe, dans la paroisse landaise de Saint-Orens, tire fui aussi de ses
métairies une multitude d’aliments, qui sont destinés & la vente, mais aussi sQrement 2 un
usage personriel ; les comptes des redevances concernent du milloc, des ceufs, des fromages,
des chapons, du millet, des poulets, du froment, des feves, des agneaux et du miel'”. On
pourrait aisément multiplier les exemples de comptes qui témoignent du réle fondamental du
métayage dans la diffusion des aliments de I'agriculture locale pour une partie des habitants,
mais le plus significatif peut-étre est que I'influence de ce mode d’exploitation ne se limite
pas aux légumes, aux fruits, aux céréales, au vin et aux volailles.

En effet, la fourniture de gibier fait également parfois partie du systéme du métayage.
Un curé de 1’ Agenais note, en 1775 dans son livre de raison, parmi les fournitures de ses
métairies, des lapins, des ligvres, des perdrix, des palombes, des perdreaux et des
tourterelles'”!, Ces produits correspondent alors plus & des liens personnels ou 2 des
redevances d’usages qu’a de véritables baux clairement établis ; ils n’en favorisent pas moins
la circulation des ressources de I’en ironnement local. D’autres baux font parfois preuve
d’une grande précision sur les paiements en nature, comme celui passé entre Jean de
Fonteneuil, prétre et chanoine du chapitre de Bordeaux et Antoine Peiragon, marchand et

aubergiste & Ribérac, puisque ce dernier doit envoyer & Bordeaux :

« chaque année pendant le cour du présent bail six paires de
perdrix, jeunes, belles et bonnes et trois poules d’indes, grosses, belles
et bonnes avec des truffes de belle qualité et en quantité suffisante
pour les farcir »'™.

Les comptes de métairies int€grés aux dépenses de maison nous ont permis de remarquer que
ce systtme pouvait méme, dans certains cas. concerner des  produits
alimentaires « élaborés » : dans le Périgord ou dans les Landes, le miel, par exemple, est

souvent fourni par les propriétés rurales ; Monsieur de Brivazac & Bordeaux regoit de son

168 A.M. COCULA, « Vivre et survivre en Périgord au XVIII sigcle », dans A, HIGOUNET-NADAL. (sous dir.
de), Histoire du Périgord, Toulouse, 1983, p. 220.

18 AD Dordogne, 2 E 1812 (37).

10 AD Landes, 49 1 6, livre de comptes de maison de Ducourneau de Pébarthe, 1774

L AD Lot-et-Garonne, 12 J 132, livre de raison d'un curé anonyme, 1775-1777.

"2 Bxtrait du bail retranscrit par R. BEAUDRY. Subsistances et population en Périgord 1740-1789, TER, 1970,
pi. 26 ; un exemplaire microfilmé de ce mémoire est conservé aux AD de la Gironde sous la cOte | Mi 2052.

151



domaine prés de Marmande des nrunes et des raisins confits, ainsi que « des paires d’oies
confies »' ", Ce mode d’exploitation trés répandu dans la région permet de profiter de
préparations cunfectionnées & partir des productions de [’agriculture locale, comme la
charcuterie et les confits. Il souléve aussi le délicat probléme de I'autoconsommation qui se
situe souvent au coeur des réflexions sur les cuisines régionales a I'époque moderne'™,

Dans le chemin qui conduit les produits de I'agriculture locale sur la table des
habitants du Sud-Ouest aquitain, I’autoconsommation'”” joue en effet un réle non négligeable.
Il est bien entendu ici quasiment impossible de prétendre étudier la part de
’autoconsommation dans !'alimentation, tout particulitrement dans celle des classes
populaires ; la petite propriété paysanne, trés présente dans une grande partie de la région'™,
implique, par exemple, la fourniture de légumes par le potager et I’entretien de quelques
volailles. Nous voulons juste voir comment la table des notables profite de ce systeme. Le
métayage, comme nous I’avons observé, fournit des aliments en dehors du marché, mais les
propriétaires profitent aussi des terres qu'ils exploitent directement. Les élites urbaines en
particulier tirent des aliments de leurs propriétés rurales : I'exemple le plus fameux est sans
nulle doute celui des parlementaires bordelais du XVIII® qui vendent, mais aussi consomment
le vin de leurs prestigieux chéteaux & I'image du marquis Pierre d’Auléde ou de Nicolas
Alexandre de Ségur, véritables princes des vignes'’. Plus modestement, de nombreux
propriétaires consomment les légumes et les fruits de leur jardin: Sophie de La Roche,
lorsqu’elle visite la demeure de la famille Bethmann au Tondu, souligne que le potager, le
verger et le vivier de cette propriété juste & c6té de Bordeaux assurent une partie de I'ordinaire
de la table familiale'™. Les propriétés rurales, par la diversité de leurs productions, ont
souvent une grande influence sur les consommations : le négociant bordelais Paul Brizard, par
exemple, regoit de son bien de Rivereau du vin, du seigle, des choux, des melons, des pois,

des citrouilles, des patates, des lentilles, des haricots, de I'ail et des carottes'”. La

1 AM Bordeaus, Fonds Barbe, dossier 133, comptes de Ia propriété de Birac prés de Marmande, 1786<1789.

™ voir supra, chap. 1.

'S | 'autoconsommation consiste & consemmer des produlls qui ont Aé obtenus en dehors des circuits
commerciaux. , sur les débats qui entourent cette question, voir M. AYMARD, « Auoconsomimation et
murchés : Chayanov, Labrousse ou Le Roy Ladutie 7 », Annales ESC, 1983, p. 1392-1410.

"6 ¢ MESPLAT, op. cit. ,p. 141,

" p BUTEL, « Grands propriétaires et production des vins du Médoc au XV sitcle », RHB, 1963,

"% M. MEAUDRE DE LAPOUYADE, « Impressions d'une Allemande & Bordeaux en 1785 », RHB, 1911.

1™ AD Gironde, 2 J 6 liasse 7 o, livre de comptes de Paul Brizard pour son bien de Rivereau, 1800-1817.
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correspondance entre Mr de Pontac et le régisseur de son chiteau des Jaubertes
parfaitement le r6le des propriétés rurales. Le régisseur est ainsi couramment chargé
d’envoyer & la résidence bordelaise de Mr de Pontac des bouteilles de vin ou des volailles ;
leur correspondance régulitre évoque aussi ponctuellement 1'expédition d'aliments tels que
des confits de canard et des saucisses, cependant pas toujours du gofit du parlementaire

_ bordelais :

« Ce n'est pas ta fautte, Ségues’!, mais je r'assure que je n'ai
goutté de ma vie de boudins et de saucisses aussi détestables que les
premiéres que tu m’as envoyées »'>
Pour Anne-Marie Cocula, dans un rayon de 15 km autour de villes comme Périgueux ou
Bergerac, il existe de véritables « greniers de consommation familiale », notamment pour les
produits frais comme les ceufs, le lait ou les volailles™'. Les produits plus élaborés comme les
jambons et les confits proviennent de propriétés plus éloignées, comme du domaine en
Bergeracois du négociant bordelais Servenier qui lui fournit de la graisse d'oie, des confits,
, despﬁtés et des salaisons'™, Regu par la famille d' Abzac dans son chiteau de Montastruc en
Périgord, Mr de Lapanouze résume bien I'image d’abondance qui ressort de la variété des

produits tirés direciement des terres a, .:oles :

« Quoique nous fussions quelquefois plus de vingt, on eut dit que le
chdteau s'approvisionnait par enchantement et que Mademoiselle
Louise conme ce général de I'antiquité n'avait qu'a frapper la terre
du pied pour en faire sortir des [égions de choses de toutes

espéces »'5,

"% Sur In famille des Pontac d' Anglade, voir A. GASTAL., Noblesse, patrimoine et cadre de vie en Guyenne ; les
Ponrae d'Anglade, seigneur des Jaubertes 1750-:830. TER Université Michel de Montaigne-Bordeaux TII,
1998,
18111 ¢ agit du régisseur du chiiteau des Jaubertes prés de Langon.
182 Archives famille de Ponta, lettre du 17 janvier 1780.
181 A-M, COCULA, «La galette et le pot de beurre. L approvisionnement menu des villes (XVI-XVIIIF
siéclesy», ‘ans L'approvisionnement des villes de I"'Europe oceidentale au Moven- Age et aux temps modernes,
centre culturel de I'abbaye de Flaran, Auch. 1985, p. 233.

# AD Gironde, 7 B 2011, correspondance du régisseur Chevalier 3 Servenier. repris par A-M. COCULA, ap.
cit 5 pa 234
18 AD Dotdogne, Ms 24, Voyage fait dans le Périgord et Querey ['année 1825 par M' et M™ de Lapanouze.
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Une part non négligeable des aliments qui assurent la diversité de la table du Sud-Ouest
aquitain ne transite donc pas par les circuits commerciaux. Le réle ce cette économie
informelle se retrouve & peu prés partout dans la France d’Ancien Régime, puisque méme
dans une capitale comme Paris, la table des élites est approvisionnée en volailles, en légumes
et en fruits par les jardins, les propriétés rurales et les cadeaux'®,

Les productions domestiques sont également nombreuses, & I'image du pain qui ne
vient pas toujours du boulanger. Les inventaires ruraux mentionnent couramment tout le
matériel néc. ssaire a la confection de cet aliment de base : des fours bien entendu, mais aussi
des réserves de grains, des mets & pétrir. des moules 3 pain, des pelles & four, etc. De manigre

187

plus exceptionnelle, cette pratique se retrouve aussi en ville™, ot les habitants des villes

188 et se contentent alors simplement de la faire cuire chez les

préparent eux-méme la péte
boulanger. L’isolement conduit aussi parfois & la nécessité de confectionner son propre pain
dans les campagnes aquitaines, y compris au XIX® siécle: en 1847, une enquéte sur le
département du Lot-et-Garonne souligne en effet que « dans les communes ol il n’y a pas de
boulangers, les habitants font cuire eux-mémes leur pain»'®, D’autres aliments sont
concernés par cette production domestique : la préparation d’huile de noix est ainsi effectuée
dans le chiiteau du comte de Taillefer olt sont inventoriées « une roue & moudre les noix » et
une poéle « & faire chauffer les noix »'®. L'engraissement d’un porc, souvent suggéré par de
nombreux indices dans les inventaires et les comptes'®!, permet de confectionner & domicile
de la charcnterie comme le confirme la présence dans les cuisines d'entonnoirs 3 boudins' et
les achats de boyaux' et de vin blanc pour les saucisses dans les comptes'™. ; il permet
également de constituer des réserves de lard et de graisse, Des légumes du potager jusqu’aux
confits et aux salaisons, on voit bien que de nombreux aliments parviennent sur les tables sans
transiter par des circuits commerciaux. La production domestique constitue donc I'une des

bases de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain.

1% R. ABAD, ap. cir. . p. 622.

**7 Voir, par exemple, AD Dordogne, 3 E 1542 (1), Guilhaume Darfeuille, 30 juillet 1737 ; ce prétre qui habite &
Périgueux dans la paroisse Snint-Front posséde dans sa maison une pitee appelée boulangerie ou I'o trouve des
balances, un tamis, up coupe-pite et « une grande table A faire le pain »,

Y8 Ceci est attestd par la présence de maies & pélrir dans les inventaires urbains.

% AD Lot-et-Garonne. 6 M 758.

" AD Dordogne, 2 E 1835 (17), comte de Taillefer, 25 avril 1742,

9 4 mention d'un cochon ou de sa nourriture comme le mais témolgnent de la présence de cet animal dans ics
fumilles rurales du Sud-Ouest aquitain, Toutefois, I'élevage d’un cochon domestique est loin d’étre généralisé ;
volr sur ce sujet, J-J HEMARDINQUER, « Fautsil « démythifier » le pore familinl d'Ancien Régime? »,
Annales ESC, 1970, p. 1745-1766.

192 AD Dordogne, 3 E 19912, Guithaume Faucher des Combes, 14 juillet 1777.

193 Archives privées de la famille de Pontac,

™ AD Dordogne, 2 E 1812 (37), dépenses de ménage du Chevalier de Cablan 17791790,
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Méme si la part de I'autoconsommation est trés difficile a percevoir, toul
particulitrement pour le peuple des campagnes, il ne faut pas cependant en surestimer
I"importance. Le Sud-Ouest aquitain est avant tout une région d'échange'”. Comme le
souligne justement Jean-Pierre Poussou, 2 travers I’étude des transports terrestres, « de méme
que la notion d’économie ou d’agriculture de subsistance ne doit étre employée qu’avec la
plus extréme prudence pour le Sud-Ouest de la France au XVIII® sigcle, de méme I'idée
d*économies isolées est trompeuse »'*°; des productions comme le vin, les prunes ou le
froment sont destinées & 1’exportation vers "autres régions, et surlout vers I'étranger et vers
les colonies antillaises. Loin de se développer en autarcie, la culture alimentaire locale se
construit done autant & partir des ressources locales que des produits d'un commerce de

197

proximité et parfois plus lointain™'. Comprendre quels sont les aliments disponibles griice au

marché, c'est voir I'un des fondements majeurs des gots'™®.

II. Des goiits alimentaires, fruits de I’ouverture

La gamme des aliments disponibles dans le Sud-Ouest aquitain du XVIII® au milieu du
XIX® sigcle ne se limite pas aux fruits de Pagriculture et aux richesses de la nature. Si la
fagade océanique favorise effectivement la consommation de poisson et d’oiseaux migrateurs.
elle offre aussi une ouverture vers d'autres horizons alimentaires plus larges qui passe par le
commerce et I'influence culturelle des colonies. La Garonne concourt largement & ces
échanges et correspond parfaitement au role du fleuve dans la France des Lumigres qui « relie
{*océan et ses horizons exotiques aux pays d’amont »'*. Les golts du Sud-Ouest aquitain se
fondent donc en partie sur des produits lointains bien intégrés au systeéme alimentaire. A

I'image de la cuisine italienne étudiée par Alberto Capatti et Massimo Montanari®™, I'identité

alimentaire de cette région se crée indubitablement aussi 2 travers I'ouverture et I'échange.

195 5.p, POUSSOU, Bordeaux et le Sud-Ouest... , op. cit. , p. 258.

19 1.p. PCUSSOU, « Sur le ile des transports terrestres dans I'économie du Sud-Ouest au XVIII® sitcle »,
Annales du Midi, 1978, p. 398,

197 | es fondements complexes de ces gofits correspondent & la dualité de I'économie régionale bien résumée dans
Je titrs d’un article d'A-M. Cocula intitulé « Derrigre la porte océane, le grenier aquitain », dans Bordeaux et
I'Aquitaine, FHSO, Bordeaux, 1998, p. §7-95.

198 T, LE ROUX, op. cit. , p. 207,

:99 D, ROCHE, La France des Lumiéres.... op. cit. . p. 49.

0 A, CAPATTT et M. MONTANARL, op. cit. . p. 15.
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A) Commerce et horizons alimentaires lointaing

De Pépicerie au trafic «olonial

Les aliments qui ne proviennent pas de ["autoconsommation sont pour la plupart issus
d’un commerce de proximité. Du grand parlementaire jusqu'au simple métayer, tous les
Aquitarns recourent, & plus ou moins grande échelle, & des achats alimentaires. L’existence
méme d2 livres de dépenses de bouche. comme nous 1'avons déja remarqué, est I'expression
matérieli- de cet usage. car certaines catégories d'aliments, qui ne se sont pos produits dans la
région, dewtont néeessairement transiter par des circuits commerciaux.

Les prodhints d'épicerie et o boucherie sont les plus fréquemment mentionnés parmi
les dépenses. Inchspensables au guotidien, ils apparaissent régulitrement dans les profils
alimentaires et constituent porfois des postes de dépenses a part, clairement individualisés,
Cela suggdre I'importance des sommes consacrées, mais aussi le role fondamemal de ces
denrées dans !'alimentation. Lorsque Christian Jouhaud étudie le budget d’une famille
bordelaise du XVII® sigcle, il remarque que les dépenses d’épicerie forment une rubrique a
part entizre™, Dans les comptes de I'hopital Sainte-Catherine de Port Sainte-Marie en 1'An
X1, viande de boucherie et épicerie forment deux postes bien distincts™ : le premier
comprend veau, agneau et mouton ; le second, trés éclectique, regroupe huile, girofle,
cannelle, eau-de-vie, cassonade, fromage, beurre et morue, Ces produits trds divers ont pour

point commun de provenir d’aires d’approvisionnement trés vastes” 20

. Dans notre corpus de
profils alimentaires, trois d’entre eux se distinguent par leur fréquence, synonyme selon nous,
d’un indispensable recours aux circuits commerciaux : le beurre avec 70 %, le café avec 64 %
et la morue avee 58 %™ . Toutes catégories confondues, ils sont les aliments le plus souvent
achetés. A cantrario, on canstate que le premier des légumes n’est acheté que dans 34 % des
cas, et le premier fruit dans 33 %" ; ces deux derniéres catégories sont assurément beaucoup
plus marquées par des phénomenes d’autoconsommation et par 1'économie informelle. Les
aliments mis & disposition par le commerce sont avant tout ceux que 'on ne peut obtenir
autrement.

Dans ces conditn .15, deux établissements jouent un rOle primordial : les boucheries et

les épiceries. Cette situation est commune a I’ensemble du Sud-Ouest aquitain, en ville

2 C. JOUHAUD. op. cit. , p. 632
202 .+ AD Lotet-Garonne, 3 H 61, compes de I'hopital de Port-Sainte-Marie,
% Sur les aires de subsistance, voir I'exemple de Caen dans J-C. PERROT, Genése d'une ville moderne. Caen
au XVIHE sidele, Paris, 1975, p. 177.
24 Voir annexe B 4, p. 773. 776 ¢t 777,
* Yoir annexe B 4, p. 774-775,
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comme & la campagne. Le recours au boucher rural est d’ailleurs une pratique courante que
1on retrouve dans les Cévennes”™. L'importance des achats de viande est telle que des livres
de boucherie sont parfois tenus, afin de noter a part les dépenses opérées™’. Généralement, les
achats de viande se font régulidrement et en petite quantité i cause de la difficile conservation
de la viande fraiche ; par contre, le paiement s'effectue globalement, une fois par mois ou a
dhaq‘ue trimestre. Comme 2 Paris®®, les achats chez le boucher s’opérent couramment A crédit
et lorsque le solde dure une année entigie, le paiement du boucher s"effectue souvent durant le
Caréme, période de faible activité pour ce métier. Les sommes trés importantes consacrées 2
la viarde de boucherie en mars ou en avril correspondent donc A des consommations
antérieures ; il convient par conséquent d'étre trés prudent dans I'imerprétation d'un non-
tespect des réules alimentaires du Car@me. Le second commerce indispensable & la table
régionale, du moins celle des plus aisés, c'est I'épicerie. Selon le recensement de 1730, il y a
21 épiciers dans ure ville moyenne comme Bayonne™ ; dans le Gers, on ne compi. pas
moins de 280 épiciers en I'an XII*'’, En Dordognc. leur nombre est de 167 en I'An X1 ; par
comparaison, 2 la méme date, il n’y a que (05 boulangers dans le département®''. Les épiciers
agsurent dotic un maillage sevré du territoire régional. Les factures d’épiciers constituent
d'ailleurs souvent I'essentiel des comptes. Installés dans les grandes villes, mais aussi dans les
~ plus petites, ces magasins proposent des aliments indispensables 2 la table et inaccessibles par
d’auitres moyens. Les petites épiceries rurales notamment jouent un rble clef dans la diffusion
des produits alimentaires commerciaux : au ceeur de la Chalosse, on peut donc trouver des
factures d’épicier mentionnant de la morue, du sucre ou du poivre®'?, c’est dire la variété des
denrées vendues dans ces boutiques. Le magasin de Gabriel Meyard. épicier & Libourne,
contient. au moment de son déceés en 1770, du poivre, de la cassonade, de la réglisse, des
clous de girofle, de la muscade, du sel, de I'huile Ce noix, de la graisse et de I"huile d'olive®"’.

Méme dans une petite ville comme Issigeac en Bergeracois, les marchands proposent des

26 M, FERRIERES, « A la table d'une famille cévenole », op. cit. . p. 214,

W7 Cest e cas nolamment de la famille Pontac des Jaubertes. voir A. GASTAL, op. cit. . malheurcusement,
zlo(gus n'avons pas eu 'opportunité de consulter ce document.

SR, ABAD, op, cit. . p. 221.

¥ yoir AM Bayonne CC 130 et J. PONTET, « Le recensement de 1730 », Bull. de la société des Sciences,
Lettres et Arts de Bayonne, 1974, p. 185.

0 Annuaire paur V'An XUl contenant des notices pour la description et la statistique du département du Gers,
Auch, An XIL

M Annuaire statistique de la Dordogne, An X1, p. 231 ; cet annuair~ recense aussi 201 bouchers.

312 A, APARISI-SERRES, « Quelques comptes ménagers du XVII® siecle en Chalosse », Bull. de la société de
Borda, 1949, p. 94-98.

3 AD Gironde, 3 E 12937, Gabriel Meynard, 17 février 1770,
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produits trds divers comme des dragées, du beurre, du sucre, du café ou du poivre blanc*™,
Cumme le remarque Anne Radeff, il ne faut pas minimiser I'importance de ce commerce local
et régional sous I'Ancien PZgune’; il contribue, nous semble-t-il, fortement au

fonctionnement du systéme alimentaire aquitain.

Les voyages peuvent étre un autre moyen de s’approvisionner. Les notables aguitains,
Inrs de leurs déplacements familiaux ou professionnels en ville et dans les autres régions, en
profitent parfois pour tupporter quelques denrées. Au cours d’un voyage A Rochefort en
janvier 1791, I"auteur anonyme d'un livre de raison achéte ainsi deux cents d’huitres et cing
livres de beurre frais pour les ramener en Périgord™'®, De passage 2 Bordeaux, le périgourdin
de Beaumont en profite pour faire des réserves de thé ; & Périguonx, il achdte des pralines et
du sucre d’orge avant de regagner son chateau®'” . Indiscutabi.ment, les gofits alimentaires

sont modelés par le dynamisme commercial de Bordeaux et de wute la région. La lecture des

218

journaux d’annonces™ témoigne a elle-seule de la place des denrées venues du royaume et de

toute 1'Europe, puisqu’on y trouve aussi bien du beeuf de Hambourg, des pois de Hollande
que des patates d’Irlande ; mais fromages et vins sont les deux produits qui, 3 nos yeux,
gymbolisent le mieux [I'impact des réseaux commerciaux du Sud-Ouest aquitain sur sa culture

alimentaire,
La modestie de I'élevage local en effet ne permet guere la production de {romage, a

I'exception de la meatagne pyrénéenne. Seul le fromage de Cubjac en Périgord apparajt

g

quelquefois dans les comptes™ et semble jouir d’une renommeée locale 2 partir de la fin du

XV sigcle®™ ; il est donc nécessaire d*importer 'essentiel des fromages consom. .es 2., Or,
le fromage est un aliment qui se conserve bien ; il peut donc &tre facilement transporté et 'on
rencontre dans le Sud-Ouest aguitain, la plupart des fromages réputés d. P'époque. Marie-

Joséphine de Galatheau, par exemple, achéte des fromages de provenap.es variées, puisqu’on

B AD Dordogne, 2 B 1837 (19), fucture du 25 février 1768,

3., RADEFF, Du café dans le chaudron. Economie globale d"Ancien Régime (Suisse occidentale, Franche-
Comté et Savoie), Lausanne, 1996, p. 23.

U6 AD) Dordogne, 2 B 1803 (162),

B AD Dordogne, 22 J 90, comples de voyage. fin XVIIE® sidcle,

28 Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bi rdeaux et le Journal de Guyenne

3% AD Dordogne, 2 B 1812 (37), comptes de la dépense du ménage du chevalier de Cablan 17791788,

.. AD Dordogne, 2 E 1819 (13). livre de comples d: Lalande, 1819-1829,

0 Ce fromage A base de lait de brebis est mentionné, par exemple, dans le tarif du Masimum de Périgueux (AD
Dordogne 1 L 422) et dans U'Annuaire statistique de la Dordogn., An X1, p. 83.

2 ¢, HUETZ DE LEMPS, Géographie du commerce de Bordeaus & la fin dir régne de Louls XIV, Paris, 1975,
p. 337 : Pauteur cite un mémoire de député de Bordeaux au conseil de Commerce en 1701 qui indique gue « La
Guyenne manque généralement de toutes fes choses nécessaires 3 la vie, elle n'a point de bled, d*huile, de
beurre, de fromages ».
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trouve dans ses dépenses, du fromage anglais de Chester et de Cluster, ainsi que du
Rc)quefbrtm; la méme diversité s'observe en 1832-1833 chez Pierre Anne Théodore de
Léonard en Agenais qui se procure du fromage de Roquefort, de Gruyere, de Marolles et de
Brie™, Les annonces des journaux proposent une large gamme de fromages oli se cOtoient
fromage de Hollande, I'un des plus répandus™, de Chester. de Roquefort ou de Brie. Leur
origine, souvent européenne, montre que leur diffusion est due 2 I'intensité des échanges
commerciaux avec les pays du Nord de 'EBurope. Leur présence & I'interieur de |'espace
aquitain atteste que les habitudes alimentaires régionales se fondent sur une économie
ouverte.

Les vins consommés confirment cette situation, car on aurait pu croire que, dans une
région de vignobles nombreux et déji parfois célebres, seuls les vins locaux avaient le droit de
cité, mals I’étude des livres de comptes et des caves révele, au contraire, que des vins
d'Horizons trés variés étaient également présents. La cave de Ganet de Sevin dans son chiiteau
de Laracant contient plus de vins « étrangers » que de vins locaux™* : il ne posséde qu’une
trentaine de bouteilles et demi-bouteilles de Bordeaux ; par contre, sa cave est remplie de
plusieuts dizaines de bouteilles de vin de Narbonne, d'Alicante ou de Perpignan. Les factures
de vin du maitre de forges périgourdin Blanchard de Sainte-Catherine concernent surtout des
vins de Frontignan, de Malaga et des Canaries™" : d’autres réserves de vin pourraient révéler
Ia méme tendance. Par comparaison, la cave de Claude Philippe Fyot de la Marche en
Bourgogne, ne contient, malgré son importance, que trés peu de vins « étrangers », puisque le

,bdurgog;ne représente A lui seul prés de 80 % des bouteilles™ : le Lillois Jean Baptiste
Carpentier, an vu des ses achats de vins, reste également « trés hexagonal dans ses choix » 28,
La vitalité du commerce favorise donc indiscutablement I'ouverture des goQts du Sud-Ouest

aquitain, méme en matiére de vin.

2 AD Gironde, 101 70.

3 AD Lot-ei-Garonne, | Mi 925 (R1), livre de comptes de Pierre Anne Théodore de Léonard, 1832-1833,

2 ¢ HUETZ DE LEMPS, « Consommation et commerce... », op. cit. , p. 115,

5 AD Lot-et-Garonne, 30 J 126, état des vins dans la cave du chiiteau o * 1 aacant, 17 février 1772 ; voir pidce
justificative 11, p. 698.

16 AT Dordogae, 2 E 1853 (159), mémoires des fousnisseurs de Blancha ue Samte Catherine, 1759-1772.
o HONSOT, « Les bouteilles du président : les boissons d'un parlementaire bressan-bourguignon au XV
5t . », dans G, GARRIER, (sous dir. de), Le vin des historiens, Suze-La-Rousse, 1989, p. 155.

3 b MARCHAND, «La c.ve d'un bourgeois lillois 1767-1787 », duns Eglise. Education, Lumiéres...
Histaires culturelles de la France (1500-1830). En Ihonneur de Jean Quéniart, Rennes, 1999, p. 317.
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Les produits méditerranéens

L'espace aquitain se caractérise par une grande ouverture vers les régions
méditerranéennes™, qui permet 4 de nombreux aliments, fruits du commerce avee 1'Italie ou
fa péninsule ibérique, de se retrouver sur les tables au XVII® comme au XIX® sidele. Comme
nous venons de entrevoir, de nombreux vins méditerranéens sont ainsi consommeés ; les vins
de Chypre ou de Malaga sont régulirement mentionnés dans nos sources ; tout au long de
notre période, le Frontignan demeure toutefols le plus apprécié, puisqu’on le retrouve
couramment dans les caves et dans les achats. La consommation de miel de Narbonne
confirme aussi Uinfluence des relations commerciales avec le Midi, malgré le faible volume
des échanges. On produit aussi du miel dans les Landes ou dans certaines contrées du
Périgord, comme I'attestent les nombreuses « ruches & el » ou « ruches & mouches », et les
téserves de miel rencontrées dans les inventaires®™ ; pourtant, le miel de Narbonne, d'une
qualité certes supérieure, mais d’une origine plus lointaine, est trés apprécié. II entre ainsi
dans la composition de tisanes « rafraichissantes » aux vertus médicinales, dont les recettes
sont conservées dans les papiers de familles périgourdines™' et fait aussi partie des aliments
pris en compte dans le tarif du Maximum du district de Périgueux®* ; enfin, on le retrouve
couramment parmi les aliments mis en vente par es annonces de journaux bordelais™. La
force des relations commerciales avec la Méditerranée, dont Bordeaux réexporte une partie
des produits®™, constitue assurément I'un des fondements de la culture alimentaire réglonale.

Cependant, entre le début du XVIII® et le miiieu du XIX® siécle, la nature des denrées
méditerranéennes a légérement évolué. Aux lendemains de la Révolution, on voit notamment
apparaitre un goft nouveau pour les produits italiens : macaroni, « vermichel »** et parmesan
sont de plus en plus présents parmi les dépenses de bouche. On trouve alors dans les archives
quelques factures de marchands génois implantés & Bordeaux dans la premigre moitié du
XIX®sigcle, qui proposent dans leurs boutiques des articles du Levant, d'ltalie et de Provence,
¢'est-d-dire des clpres, du vermichel, du riz, des figues, etc. Dans les années 1830, par

exemple, Madame de Brivazac se fournit en péites d'Italie. en parmesan et en macaroni chez

f;g A-M. COCULA. « Pour une définition de I'espace aquitain au XVIII sigcle », op. cit.
= Par exemple, AD Landes, 3 E 4/125, Gillibar, 8 janvier 1703 : 3 B 11/43, Bernard de Segas, 25 avril 17353
E 27/105, Raymond Milan, 14 junvier 1841.

AD Dordogne, 3 E 9066, Antoinette Carmmigeas, 15 avril 1843 ;3 E 9067 (3), Jeanne Bugeauy, 27 juin 1844,
T AD Dordogne, 2 B 1821 (72), 2 E 926 (7).
3 AD Dordogne, | L 422, arréié du conseil général du district de Périgueux qui fixe le Maximum des diverses
deneées et marchandises, 1793.
33 AM Bordeaux, 184 C 1, Journal de Guvenne, 6 décembre 1784 ; 184 ¢ 3, 30 mai 1785 ; ete.
e HUETZ DE LEMPS, op, cit., p. 304 ¢ grice, ea particulier, & a cobstruction du canal des Deux Mers,
5% Au XIX® sidele, on conserve la forme italienne du mot qui ne sera que plus tard complétement franeisé avee
Forthographe nctuele de vermicelle,
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un marchand génois, rue Royale 3 Bordeaux®™. Le macaroni réalise en outre une apparition
significative dans les menus, puisqu'il est servi, A partir de 1790, au cours de 17 % des

repag®’

. Enfin, grilce & ses liens commerciaux avec la Méditerranée, le Sud-Ouest aquitain a
aussi aces aux produits alimentaires du Levant : tout au long de la période, le thé consommé
provient en petite quantité de Ceylan ou de Chine*", Par ses origines, le café montre bien lui
aussi tous les atouts d’un commerce dynamique pour les consommations, mais aussi le lien
entre la conjoncture économique et 'évolution des goQts. En effet, du début du XVIII® siecle
jusqu’a la veille de la Révolution, le café le plus fréquent dans les dépenses domestiques n'ust
pas, contrairement & ce que |'on aurait pu croire™”, un café en provenance des Antilles, mais
du café Moka, c’est-d-dire originaire d' Arabie. Le café de Saint-Domingue le supplante assez
nettement dans Ia seconde moitié du XVIII® sigcle, ce qui correspond chronologiquement &
I"essor du trafic avec cette 11e*®, Par la suite, 2 partir des années 1815, le café consommé
dans la région, provient majoritairement de la Martinique, apreés Pindépendance de Saint-
Domingue®*, Cette lente évolution des consommations alimentaires, en liaison directe avec le
commerce, se manifeste clairement dans les comptes du couvent des Feuillants & Bordeaux,
qui 5'étendent sur tout le XVIII® sigcle™? : jusqu'aux années 1770, les religicux consomment
essentiellement du café du Levant ou café de Moka ; dans lu seconde moitié du sigcle, les
’,ﬁchms de café antillais se font plus nombreux jusqu'a devenir largement majoritaires. Cette
tendance est confirmée par les factures individuelles, oy, & partir de la fin du XVIII® sidcle, les
mentions de café de la Martinique ou des Isles sont les plus nombreuses. Face & Uampleur du
trafic avec les colonies ou avec les pays du Nord de I'Europe, les échanges commerciaux avec
la Méditerranée ont parfeis été sous-estimés ; ils marquent pourtant en profondeur la culture

alimentaire du Sud-Ouest aquitain.

36 AM Bordeaux, fonds Barbe, dossier 152, livre de raison de Madame de Brivazac, 1831- 1832,
47 yoir annexe A 13, p. 761,
BEAD Gironde, 4 L 1370, Journal de Guyenne, 3 février 1785 P'annonce propose du « thé Snotchon
nouvellement arrivé de Chine ».

P. BUTEL, Histoire du thé, Paris, 1989, p. 59.
11 ust blen évident que les plus grosses quantités de café importées dans la région proviennent des Antilles,
gggxis en ferme de godt, il n’est pas le plus courant, du moins chez les élites. v
P BUTEL, La croissance commerciale bordelaise dans la seconde moitié du XVIT siecle, Lille, 1973, p.
U Meme si le café de moka conserve encore un certain prestige gastronomique.
H2 A1 Gironde, H 2052, 2053, 2008, 2070, 2071, 2072,
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Les produits américains

Les liens privilégiés de Bordeaux avec I'Amérique et les Antilles sont an coeur de
"ige d'or de la ville. Il n'est pas dans notre propos de retracer |'histoire de ces relations™, ni
o’étudier ici le gofit pour tel ou tel de ces aliments exotiques. I} nous semble, par contre,
intéressant de soutigner que cette situation bien particuliere favorise et facilite, & intéricur du
Sud-Ouest aquitain, "accds & des produits exotiques, beaucoup plus rares ailleurs, Divers
indices attestent en effet de I'importance de I'offre. Dans le récit de son séjour bordelais,
Sophie de La Roche, par exemple, ne manque pas d’indiquer le prix de quelques denrées
coloniales répandues comme le cacuo ou le café®. Les feuilles d’annonces prennent aussi
soin de préciser dans chaque numéro le prix de ces aliments ; la gamme des produits proposés
dans ces journaux est d’ailleurs trés étendue, puisqu’on y trouve bien entendu café, cacao et

% ou de la « confiture

sucre, mais aussi plus ponctuellement du «riz de la Caroline »*
d’ananas venue d’ Amérique »**,

La plupart de ves denrées connaissent une large diffusion & Vintérieur de I'espace
aquitain. Les épiceries jouent, nous 'avons vu, un rdle essentiel dans ce processus. Café,
sucre et épices diverses sont disponibles dans toutes les contrées du Sud-Ouest aquitain : le
tarif du Maximum pour le district de Belvés mentionne, par exemple, sucre, clou de girofle et
cannelle®, Le XIX® sidcle et le ralentissement du commerce colonial dans le port aquitain ne
marquent pas un arrét brutal dans I'approvisionnement en aliments exotiques, car les profils
alimentaires entre 1800 et 1850 continuent de mentionner couramment le sucre ou Je café*®,
De nouveaux produits américains font méme leur apparition comme le rhum ou le curagao,
d’autres connaissent une diffusion élargic comme le riz de Caroline ou le chocolat. En
conséquence, la région n’éprouve pas le besoin de développer au début du XIX® siecle Ia
culture de la betterave ; Le guide pittoresque du vovage en France ne peut que constater en
1838 la tr&s grande rareté des fabriques de « sucre indigéne », puisque pour I'ensemble de la

région, il ne compte que deux raffineries, I'une dans le Gers et I'autre duns les Landes™.

%7 gur ce sujet, voir P, BUTEL, op. cit,

2 g, BONNAFEE, Bordeaux il y a cent ans. Un armatenr bordelais, sa famille et son entourage (1740-1809),
Parls, 1887, p. 41,

H* AM Hordeaux, 184 C 2, Journal de Guvenne, 16 octobee 1785.

6 A Sironde, 4 L 1370, Journal de Guyenne, 11 mai 1786,

HTAD Dordogne, | 1422,

28 voir annexe B 5. p. 778.

M Guide pittoresque dn Voyageur en France, contenant la statistigne et la descripion compléte des 86
départements, Paris, 1838 ; par comparaison, i Ia méme époque, 1'Lsdre compte 13 fubriques, I'Ain 30 et e Nord
136.
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L'intensité des échanges ne conduit pas 2 la nécessité de trouver des substituts au sucre de

- canne antillais qui est traité dans les raffineries bordelaises.

L'impact du commerce sur les goQts ne se fait pas seulement sentir & travers les
denrées disponibles, mais aussi A travers les aliments que le Sud-Ouest aquitain doit lui-méme
fournir & d'autres régions. Bien évidemment les exportations stimulent I"agriculture locale, ce
qui influence indirectement 1'alimentation. La production de prunes. destinées aux fles
antillaises, par exemple, favorise en m@me temps un peu la diffusion locale de ce fruit. La
polyculture de la Gascogne gersoise dans son ensemble bénéficie de la stimulation du
commerce maritime™, L'essor des exportations de blé vers les colonies entraine également
un développement massif de la culture et de la consommation du mais, plante de substitution,
A partir du début du XVII® siecle®™. Ce qui nous semble toutefois particulidrement
significatif de la culture alimentaire locale, c’est le type d'aliment et le mode de conservation
induits par les besoins du commerce.

Les annonces bordelaises font ainsi parfoi  mention de préparation pour les « Isles »,
Les charcutiers proposent 4 la vente des produits confits dont ils garantissent la durée de vie
jusqu’en Amérique. Iis -€alisent a cet effet des préparations dans des terrines, qui sont censées
supporter le voyage : Castan, pére et fils & I'"Hdrel du Petit Saint-Jean & Agen, par exemple,
fabriquent des patés de perdrix rouges aux truffes qu’ « ils garantissent pour I' Amérique » 2>
le charcutier Catin & Bordeaux qualifie ses cuisses d'oie. ses cochons confits ou ses herbes
imarinées de « propres aux voyages de long cours »* . Jambons, langues fourrées, pités,
terrines ¢t confits sont des préparations qui conviennent parfaitement au commerce avec les
colonies, Les besoins alimentaires des colonies ont donc conduit & I'extension de ces
méthodes de conservation efficaces. Salage et confit sont les deux techniques les plus usitées.
La demande commerciale n’est pas, bien entendu, a I'origine de I'importance de ces aliments
de longue conservation dans la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, mais elle I'a
vraisemblablement renforcé.

De cette adaptation 2 la demande, on peut prendre pour preuve les denrées mises &
bord des navires i destination des Amériques. Le charcutier Debats, rue Saint-Rémi 2

Bordeaux, fournit ainsi de la viande confite au saindoux, de {'oseille, des choux et des

40 5.p, POUSSOU. « Agriculture et commerce au 18 sidcle : Fexemple du Sud-Ouest aquitain », dans L-M.
CULLEN et F. FURET, (sous dir. de), Pour une histoire rurale comparde, Paris, 1980, p. 103,

‘5 Ce constat est particulidrement valable pour la moyenne Garonne, voir P. DEFFONTAINES, op. cit. , p. 225.
352 AM Bordeaus, 184 C1, Journal de Guyenne, 30 décembre 1784.

3 Ibid, , 9 septembre 1784,
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épinards marinés au saindoux, ou bien encore des cuisses d’oie confites®™, Ces barils de
cuisses d’oie confectionnés dans la région sont régulitrement chargés  bord des bateaux. Par
cette demande bien particuliére en aliments de longue conservation, la commerce outre-
atlantique a influencé les goQts alimentaires de toute la province et consolidé la place centrale
des aliments salés, fumés et confits dans la culture alimentaire. Ces produits caractéristiques
sont donc autant le résultat de I'ouverture et des échanges que de I'isolement et des besoins

locaux.

B) De multiples influences culturelles

Au-deld des denrées rendues disponibles par I'intensité et la diversité du commerce,
Pouverture de la région faconne aussi les golts par des influences culturelles venues
d’horizons variés. Par son histoire, par sa situation géographique et par son économie, cette
région est en contact avec d’autres pays et d’autres parties du monde comme I’ Amérique,

'Espagne ~u les nav J’Burope du Nord, mais elle abrite aussi des colonies étrangdres,

notamn nar leur présence d’autres habitudes alimentaires.
Comm ~ontact comme le Sud-Ouest aquitain profite-
t-elie

De nombrenx co...

Par sa proximité géographique, 'influence ibérique est la plus manifeste. Certains
habitants achetent d’ailleurs des aliments espagnols ; c’est le cas, par exemple, de Mongieur
de Miramont qui achéte de "huile & de. Espagnols™ ou de I'hépital de la Manufacture de
Bayonne qui se procure de I'huile & Pampelune, des sardines de Galice et de I'ail espagnol®™,
On pourrait évoquer ici, A juste titre, la faible distance qui sépare ces acheteurs de 1"Espagne ;
cependant, on remarque que d’autres zones plus éloignées a 'intérieur de I’espace aquitain,
bénéficient aussi de ces produits ibériques : Carrigre de Mongaillard en Gascogne apprécie les

agrumes qui viennent du Portugal®’; les journaux bordelais proposent aussi la vente

% AM Bordeaus, fonds Calvet 62, facture du 6 mai 1780,
”’ AD Pyrénées-Atlantiques, 16} 247. Miramoni, dépenses du 1 avril 1784 au 31 mars 1785,

% Voir AM Bayonne, GG 259 et J, PONTET, « La lutle contre la pauveeté et la mendicité Bayonne au XV
siéclu », dans J. PONTET, (sous dir. de), Regards sur I'histoire de Bayomne et du Sud-Ouest aquutabn du hant
Moyen-Age au temps présent. Honunes, pouveirs, deanamle et soctdtd, Melanges offerts @ Plerre Hourmat,
Bayonne, 2002, p. 205.
¥AD Gers, B 41% livre de rmson de Carridre de Mongaillard, 1734-1770.
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d'oranges et de citrons venus du méme pays™'. La culture alimentaire de la région s'impitgne
donc un peu des meeurs alimentaires espagnoles, et plus largement méditerranéennes.
Diffétents indices témoignent de ce phénomene. L'huile d'olive peut étre considérée
comme I'un des fondements du modele alimentaire méditerranéen. Or, on conslate A travers
nos sources qu’elle est omniprésente dans le Sud-Ouest aquitain®™’ ; parmi les achats, elle fait
partie des graisses courantes aussi bien & Bordeaux que dans le Béarn ov en Périgord. Le
moufon est up autre trait caractéristique de I'alimentation méditerranéenne : & Valladolid, par
exemple, le mouton est la viande la plus consommée™ ; dans notre région, il est présent dans
un quart des menus de notre corpus™' et dans prés de 35 % des profils alimentaires
262

individuels™". Ces chiffres témoignent d’un gofit trés net pour cette viande. qui arrive en

troisigme position des viandes achetées. Les taxes sur la viande confirment que le mouton est

263

aussi trés consommé & Bordeaux™ . Le Sud-Ouest aquitain partage cette tendance avec tout le

Midi de Ia France, puisque cette viande est aussi trés présente en Provence ou  Toulouse™,
L'imprégnation des golts par le modéle alimentaire méditerranéen peut également étre
évaluée & travers 'adoption de légumes, de fruits et de condiments significatifs comme les
artichauts, les asperges, les ciipres, les olives ou les agrumes®™. Le dépouillement des profils
alimentaires confirme que les artichauts, les citrons, les oranges ou les ciipres sont mentionnés
dans au moins un quart des cas*® ; artichauts et asperges font en outre partie des cing légumes
Tes plus présents dans les menus™. Les influences méridionales rejaillissent enfin A travers
I"utilisation des épices: dés le XVII® siécle, I'alimentation aquitaine se distingue par des
assaisonnements relevés qui sont, pour Yves-Marie Bercé™™, le reflet d’un attrait des modes
espagnoles, mais aussi de I'influence des Antilles. L’ensemble de ces indices convergents
montre que la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain s’inspire des habitudes alimentaires
méditerranéennes, mais la complexité des goQts résulte aussi du contact avec d’autres meeurs

épulaires.

3% AD Gironde, 4 L 1370, Journal de Guyenne, 1} mai 1786 ; I'origine ibérique des agrumes est d'ailleurs

gahﬁn‘née par fe mémotire de U'intendant Lamotgnon de Courson (AM Bordeaux, Ms 734, p. 21).

9 Yair annexes B4, B 9 et B 11, p. 776, 784 et 787,

B, BENASSAR, «L'alimentation d'une capitale espagnole au XVI sidcle: Valladolid », dans J-J.

HEMARDINQUER, Pour une histoire de l'alimentation. Paris, 1970.

S yoir annexe A 12, p. 759,

B2 oir atinexe B 4, p. 772,

3 ADY Gironde, C 2391, registre des octrois de Bordeaux pour I'année 1743 : voir aussi A. DESPUJOL, La

bowr herie & Bordeaux au XVIIF siécle, Bordeaux, 1907, p. 113.

84y STOUFF, La table provengale... op. cit. et M. TAILLEFER, ap. cit. . p. 179.

3 §.1,, FLANDRIN, « Le lent cheminement de I'innovation alimentaire », dans Nourritures, Autrement, 1989,
» 7()3

?“5 Voir annexe B 4, p. 780.

1 \oir annexe A 12, p. 764.

M8 ¢.M, BERCE, op. cit. , p. 231.
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La force des relations commerciales avec les Antilles, que nous avons déjh soulignée,
s'accompagne souvent de liens familiaux. Les élites bordelaises qui investissent dans les
colonies, par exemple, envoient couramment des membres de leur famille pour gérer les

plantations de sucre ; cela aboutit parfois, au gré des mariages, & I'installation d’une branche

3 , R s
%, Des marchands de I' Agenais séjournent

. N 2
aussi quelques années dans les [sles avant de revenir en Aquitaine®™.

de la famille & la Martinique ou & Saint-Domingue

Ces situations particulieres renforcent, nous semble-t-il, I"influence du Nouveau-
Monde et de ses denrées sur les consommations régionales. Auv cours de nos recherches, nous
avons pu trouver des inventaires aprés déces d’individus qui ont séjourné en Amérique ou qui
ont des relations familiales directes avee I’Amérique. Or, on constate trés souvent, quels que
soient leur appartenance sociale et leur lieu de résidence, que ces personnes ont un gofit
affirmé et précoce pour les boissons exotiques. Cette concordance manifeste apparait dans
toutes les parties du Sud-Ouest aquitain : Jean Maisoneuve, mort en 1769 dans les environs de
Saint-Sever et dont le fils vit & Saint-Domingue, posséd= ainsi une cafetidre et un moulin a
café parmi un mobilier modnste®' ; dans son appartement de Marmande en 1771, Jeanne
Prieur, dont les héritiers résident aux Isles, n’a pas moins de 29 livres de café, un pain de
sucre et une casselte contenant du sucre et de la cassonade’™ ; on pourrait ajouter d ces
réserves un moulin A caté, fort usé selon le notaire, qui a dit beaucoup servir et depuis
longtemps. Les quantités de café conservées sont vrais Jemeni le fruit de ses liens
familiaux avec 1" Amérique qui assurent, peut-&tre un app. onnement plus facile, mais qui
incitent surtout & la consommation des boissons exotiques. Quant b Jean Lacoudré®™, ancien
gendarme de la Martinique, on trouve dans sa maison & Bergerac des cafetidres, des cuilléres 2
sucre et une cuilldre percée pour le thé qui doivent lui permettre de profiter de saveurs,
découvertes sans doute au cour de son séjuur outre-mer.

A travers ces quelques exemples, on voit done bien que la culture alimentaire du Sud-
Ouest aquitain est sensible aux influences étrangéres. Celles-ci naissent pour I'Espagne et 1a
Méditerranée de la proximité géographique ; pour les saveurs du Nouveau-Monde, les liens

familjaux assurent une diffusion efficace de nouvelles habitudes alimentaires. Pour les pays

% 5, MARZAGALLI. « Le négoce bordelais et ses hommes », dans M. FIGEAC, (sous dir. de), Histoire des
Bordelais, ap, cit. , p. Y7.

05, BAUMONT, (sous dir. de), Histoire d'Agen, Toulouse, 1991, p, 173.

L AD Landes, 3 B 17 (43), Jean Malsonneuve, 23 octobre 1769,

372 AD Lot-et-Garonne, 3 F 885/15, Jeanne Prieur, 30 novembre 1771,

3 AD Dardogne, 3 H 8020, Jean Lacoudré, 21 septembre 1779,
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d*Burope du Nord, au-deld des relations commerciales, leurs influences alimentaires au cours

de notre période apparaissent plutdt par I'intermédiaire de phénomenes de mode.

La Hollande, I’ Allemagne et I’Angleterre ont depuis longtemps entretenu des liens
privilégiés avec la région. L'influence de la culture anglo-saxonne est présente dans bien des
domaines, et notamment en matiére de consommations alimentaires. A partir de la seconde
moitié du XVIII® sidcle se développe en France, et plus particuligrement dans cette province,
une véritable anglomanie®™. Si, comme nous aurons 'occasion de I'observer, une ville
comme Bordequx est trés sensible aux mceurs alimentaires anglaises, quelques indices
suggerent que Iensemble de la culture alimentaire régionale s'en inspire parfois. Les
préparations intitulées & I'anglaise apparaissent dans les menus a partir de la fin du XVIII®
siecle ; en 1809, le marquis de Taillefer apprécie, par exemple, les beignets & I'anglaise et les
aufs & Panglaise®™ ; 1'Anglais Andrew Thomas a le plaisir de déguster 3 Bordeaux en 1811

un gigot de mouton aux navets™™®

, qui ne doit pas trop I’éloigner de ses références culinaires
ﬂaticna’les; le repas organisé au chiteau de Lagrave par la famille Descazes en 1845 révele
aussi 'anglomanie du XIX® sigcle A travers des plats comme un potage de tortue 2 1" Anglaise
ot des filets de gibier roti 2 la gelée de groseilles’”’. L'imprégnation des habitudes
alimentaires anglaises peut méme aller jusqu'a I'adoption de plats jugés typiquement anglais :
fa poularde (ou le chapon) aux huitres est, en effet, une préparation que I'on rencontre a
plusieurs reprises dans les menus™ et parmi les chefs-d’ceuvre des maitres “Yoteliers de
Bordeaux™™ ; cette recette consiste A farcir la volaille rdtie d'huitres blanchies sous forme de
r‘a“goﬁtm ; or, selon le célebre voyageur anglais Arthur Young, la poularde aux huitres serait
un plat d’origine anglaise®™!. Les golts de la région ne sont donc pas totalement hermétiques

aux modes alimentaires venus d’ailleurs.

"M p BUTEL, Les dynasties bordelaises, op. cit. , p. 20,

35 AD Dordogne, 2 B 1835 (62), comptes du traiteur Lazare.

M6 ), COUSTET, « Un Anglais & Bordeaux sous I'Empire », Soctété Archéologique de Bordear. 1986, p. 129,
¥ AD Gironde, 8 1 474, 19 juin 1845 ; le menu de ce r pas est présenté par Michel Figeac dans Destins de la
noblesse bordelaise, op. cit. , p. 668.

8 AD Gironde, C 1042, repas donnés par la jurede de Bordeaux le 22 novembre 1745, le 27 décembre 1746 et
le 13 novembre 1747 . AD Gironde, C 4424, repas donné par la Chambre de commerce de Bordeaux le 15
novembre 1775 (pitee justificative 14, p. 718).

9 A1) Gironde, C 1764, délibérations du 16 novembre 1769 et du 12 janvier 1770,

80 MENON, Nouvear traité de cuisine, Paris, 1739,

B eiié dans R MORTIER, Le XVIE siecle frangais au quotidien. Textes tirds des Meémoires, des Journaux et
des Correspondances de 1'épogue, Paris, 2002, p. 272, L'assimilation de la poularde aux huitres d la cuisine
anglaise par Arthur Young reste tout de méme sujette i caution, car ce plal correspondrait plutdt, selon nous, &
e héritage de la cuisine médiévale (rangaise.
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Cependunt, I'influence la plus notable des pays d’Europe du Nord s'est opérée dans le
domaine du vin. A la suite du succes en Angleterre des French Claret se sont développés des
vins aux gofits nouveaux, aptes i satisfaire les palais anglais modelés par les vins portugais,
Des vins rouges plus forts ont alors remplacé les traditionnels clairets. Tous les spécialistes de
I"histoire des vins de Bordeaux ont souligné le réle décisif des Anglais et des Hollandais dans
I'émergence de vins de qualité au XVIII® siecle™. Par leurs apports techniques et par leur
demande bien spécifique, ils ont participé directement & la naissance des grands crus ! sans le
soufrage ou I’utilisation de bouteilles en verre, pas de vins de Bordeaux réputés, De la méme
maniere, 'influence hollandaise sur fes vignobles d’Armagnac, comme ceux de Cognac, a
¢, dont les

caractéristiques devaient répondre aux besoins des populations du Nord de I'Europe,

contribué activement au développement d’une cau-de-vie de qualit

principales destinataires de ces produits, Les golts éirangers ont ainsi fagonné des boissons
qui appartiennent et symbolisent pleinement la gastronomie provinciale. L'exemple du vin
montre bien que cette culture régionale se construit tout autant sur des bases exogénes que sur

des productions locales,

Le rble des colonies étrangéres

Si le role des Hollandais et des Anglais a été si décisif pour les vins aquitains, c’est
parce qu'il a été relayé efficacement par la présence de colonies étrangdres importantes et
dynamiques, On peut se demander dans quelle mesure leurs meeurs alimentaires ont imprégné
la culture alimentaire locale, Le cas le plus connu est sans nul doute I'influence des juifs
portugais de Bayonne sur le succds et la réputation du chocolat™, Les colonies anglo-
siaxonnes et la présence de populations antillaises nous semblent étre deux autres exemples
révélateurs de 1'ouverture de la table régionale & ¢’ autres saveurs et d'autres manidres de table
griice & son cosmopolitisme.

La consommation de biere est un trait distinctif des meeurs d'Europe du Nord™® on
elle est une boisson courante chez le peuple et chez les élites, Or, on observe, dans e Sud-

Ouest aquitain, plusieurs sources qui témoignent d'un goht pour . bidre, du moins chez les

%2 R, PUASSOU, « Le murché de Londres et ln naissance des grands erus médocains (fin XVIS-début X VI
sitele) », RHB, 1974 ; H, ENJALBERT, « La naissance des grands vins et la focmation du vignoble moderne de
Bordeaux 16471767 », dans A, HUETZ DE LEMPS, (sous dit. de), Géographie historigue des vignobles, T, 1,
Vignobles frangais, Paris, 1978, p. 59-88 ; H. JONHSON, Une histoire mondiale du vin de I'Antiquité & nos
Jours, Paris, 1989, p, 260 '

3 M, LACHIVER, Vins, vignes et vignerons : histoire du vignoble frangals, Paris, 1988, p. 263.

B4 Aquitaine, Produits du terroir et reeettes traditionnelles, Parls, 1997, p, 75.

2 5.1 FLANDRIN, « Lo diversité des gofits et des pratiques alimentaires en Europe du XVI® au XVITE® sitcle »,
RHMC. 1983, p. 81.
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élites, Cependant, cette présence de la bigre est loin d'étre généralisée, du moins au XVIII®
sitcle, On trouve mention d’achats de bitre dans les comptes des corps de villes™®, des

287 g 288 . . .
et des particuliers™ . Bordeaux, qui entretient des relations

établissements religieux
privilégiées et anciennes avec I'Europe du Nord, abrite une colonies anglo-saxonne
importante et accueille de nombreux marins étrangers, est tout particuligrement concerné. On
peut penser que leur présence n'est pas sans influencer Ja consommation d'une boisson plutdt
originale dans des pays de vignobles. L'étude des habitudes alimentaires des étrangers
résidant dans Ia région est un autre moyen pour évaluer leur influence sur les gofts locaux.
Galaer™, courtier anglais, vivant & Bordeaux a la fin du XVII® siécle est, par exemple, trés
représentatif des possibilités d’acculturation offertes par Ia présence de colonies étrangeres ;
on observe en effet, grice & I'inventaire des biens de cet émigré, des habitudes alimentaires
spécifiques, mais qui se diffusent peu & peu dans la culture locale. La mention d’un tire-
bouchon suggdre la consommation de vin en bouteilles avec des bouchons, ce qui constitue un
sighe de modernité en cette fin de XVIII® sidcle. Cette pratique nouvelle d'origine anglaise™
peut done tre véhiculée par cet Anglais présent dans le Sud-Ouest aquitain, qui continue
aussi & apprécier la bigre, comme I'atteste I'inventaire de deux pots A bigre cn porcelaine. On
peut penser que le golit pour la bigre chez ce personnage, vraisemblablement en contact avec
les élites bordelaises, engendre des volontés d'imitation et de I'attirance pour la nouveauté qui
pboutissent en définitive & Iinsertion de ce goft dans la culture alimentaire locale. Ce
processus valable pour la biere et les colonies anglo-saxonnes pourrait étre le méme avec
d’autres produits. Tous les étrangers qui vivent dans la région apportent avec eux leurs
habitudes alimentaires nationales ; au contact des populations locales, ils adoptent une partie
de leurs meeurs alimentaires, mais ils contribuent aussi vraisemblablement & la diffusion de
nouvelles pratiques, méme si cela reste tres difficile & percevoir.

La présence de créoles & Bordeaux illustre d'vne autre maniére ce phénoméne. Leur
influence ne passe plus alors forcément par les élites, mais plutdt par les métiers de bouche et
la domesticité, Le voyageur suédois Hallman, qui séjourne & Bordeaux en 1755, remarque

notamment le role de ces cuisiniers recherchés :

6 par axemple, AM Bordeaux, CC 1114,

# j.C, IONACE et Y. LABORIE, « Approches du régime alimentaire des moines dans les couvents
franelseains, dominicains et carmes de Bergerac @ la fin du XV siecle », dans Du bien manger..., op. cit. . p.
284,

8 Byp exemple, AD Gironde, 10 J 70,

%9 AD Gironde, 1 Q 918, Galaer, 15 aoft 1794,

0 G5, GARRIER, Histolre sociale et culturelle du vin, Paris, 1995, p. 135.
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« On fait venlr & Bordeaux des négres, qui sont de jeunes esclaves.
On les met en apprentissage chez des cuisiniers et on en fuit des

; 29
maitres dans Uart de la cuisine, »™!

Les antonces des journaux proposent aussi les services de ces professionnels venus des

P2 qui peuvent alors se retrouver dans les plus grandes maisons, comme chez le riche

Antifles
' ' . . . PR 2 .

négociant Abraham Gradis qui emploie un cuisinier d’origine créole ', Leur présence se

poursuit au XIX® siecle, ol I'annonce suivante témoigne de leur participation 2 la gastronomie

locale ¢

« Le négre Joseph, cuisinier a I'hétel de Fumel, cesse de 'étre, et
donne avis aux habitants de la ville de Bordeaus, qu'il s'offre & faire
des repus de ville ef de campagne, et des repas de noces, Il répondra
aux attentes des personnes qui ’honoreront de leur choix et
confiance, par le falt qui lui attivera 'estime publique ; il prévient que

la propreté et 'dconomie est le timon de sa manidre de travailler, »**

On peut penser que ces cuisiniers antillais, venus pour apprendre la cuisine métropolitaine,
donnent aussi une touche d'exotisme aux tables bordelaise, par l'utilisation d’épices et
u’nutres produits exotiques. Méme s'il est tres difficile de cerner exactement quels sont les
apports des différentes colonies étrangéres il est néanmoins évident que leur présence ne peut

que participer & I'introduction de quelques nouveaux goQts et maniéres de table,

Les bases de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain entre le XVIII® et le milieu
du XIX°® stécle se construisent done sur la rencontre entre d’une part les produits variés de la
péche, de la chasse et de la polyculture, et d’autre part les denrées, mals nussi les mosurs
alimentaires venues d'aitleurs, Loin d'étre issues de "autarcie et de I'isolement, les godts de
cette région naissent au contraire des échanges permanents & l'intérieur de cet espace, oil le

poisson de mer se rencontre jusqu’en Périgord, et olt le gibier d plumes des Landes est vendu

¥ p, COURTEAULT, « Bordeaux au temps de Tourny d’aprés un correspondant de Linné », RHB, 1917, p.
137.

M2 AD Gironde, 4 L 1369, Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordean, 12 février 1767 : « Une
négresse, Agde de vinttrols ans, apprélant joliment & manger, pour un ménage ordinalre » ; AD Gironde, 4 L
540, Journal de Guyenne, 17 mai 1789 1 « Un ndgre, libre, bon cuisiner ef confiseur. . .désirerolt se placer .

B3 p BUTEL, Les dynasties bordelalses. De Colbert & Chabun, Paris, 1991, p. 138,

B AM Bordeaux, 430 C 1, Affiches et Annonces de la ville de Bordeanx de Commerce, judiciaives et avis divers.,
5 actobre 1811,
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sur les marchés bordelais ; par I"autoconsommation, favorisée par le métayage, mais aussi par
un indispensable commerce de proximité, les Aquitains ont ainsi la possibilité d'accéder 2 une
gamme tees élargie d’aliments, ce qui constitue assurément une caractéristique essentielle de
In table de cette région. Les consommations alimentaires profitent également de la proximité
de ["Espagne et des relations privilégiées avec la Méditerranée, le Nouveau-Monde et les pays
d*Europe du Nord pour s'imprégner d’autres habitudes comme celle des boissons exoticues.
On a done une culture alimentaire méridionale et cosmopolite. Les gofits de cette province
s'inserivent ainsi pleinement dans leur environnement naturel, économique et culturel, dans
tine synthese représentative d’une alimentation des Lumigres qui « réconcilie ainsi la maitrise
-d*une nature nourriciere proche depuis longtemps, mise A contribution, avec I'apport des
commerces lointains, exotiques ou familiers »™*, Mais pour bien comprendre ['originalité de
ces habitudes régionales, il est aussi nécessaire de voir quelle est la place de I'alimentation
dans la vie de tous les jours, lors des occasions festives ou dans des périodes de pénurie. La
position de la table au coeur de la vie sociale et politique du Sud-Ouest aquitain durant toute la
période suggdre que I'alimentation n'y est sans doute pas uniquement un simple moyen de se

nourtr,

¥ 1), ROCHE, Histaire des choses banales..., op. cit. , p. 207.
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Chapitre 4.
La table au centre de la culture du Sud-Ouest aquitain

Les golts alimentaires s'inscrivent dans une culture du Sud-Ouest aquitain qui accorde
une place 2 part A la table et aux plaisirs culinaires. Comme le préconise G. Thuillier, il est
nécessaire d’étudier « les attitudes devant la nourriture »' et les comportements collectifs en
- relation avec la table, car I'histoire de la civilisation matérielle doit prendre en compte le
fapport des hommes aux choses et aux objets’. L'attention portée A la nourriture et
"investissement des habitants dans ce domaine stimulent assurément la gastronomie régionale
et contribuent a sa spécificité. Nous avons déja souligné que I'alimentation apparait dans des
sources nombreuses et variées, ce qui illustre son imprégnation profonde dans la vie sociale et
politique ; le temps et les sommes consacrés & I'acte de manger témoignent également, 2 leur
manigre, d’un golt de la bonne chere. Des simples collations jusqu'aux plus grands festins,
‘ndmbreux sont les moments propices & I'expression de la gastronomie régionale; la
convivialité associée A la table et A la nourriture est, sans doute, I'une des bases de la culture
alimentaire du Sud-Ouest aquitain. Les banquels et les cadeaux alimentaires révtlent que les
gots sont un espace oll se matérialisent les relations sociales et politiques entre les réseaux
familiaux et amicaux, mais aussi les hiérarchies entre les différents pouvoirs. Cependant, les
pénuries et le respect des prescriptions de I'Eglise participent aussi 2 'originalité des
pratiques alimentaires, grice a I'adoption de nouvelles habitudes et & la créativité culinaire du
malgre. A la fois plaisir, enjeux et préoccupation quotidienne, la table et les gofits, loin d'étre
immobiles, sont, au contraire, dans un mouvement perpétuel d’adaptation et de dépassement,

source de leurs spécificités.

VG THUILLIER, « Notes sur les sources de ! histoire régionale de I'alimentation au XIX® sidcle », Annales ESC
s 1968, p. 1303,
21, ROCHE, Histoire des choses banales..., op. cit. . p. 14.
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I. Les gofits au fil des jours : nourritures et plaisirs

Pour comprendre comment se fagoniicnt les gofits, il est indispensable d'évaluer dans
un premier temps I'importance accordée A 1'alimentation dans la vie de tous les jours. Méme
si se nourrir est une nécessité biologique, c’est également un espace de liberté dans lequel
chacun s’investit plus ou moins ; certains mangent rapidement sans jamais §’intéresser a ce
qu’ils consomment, alors que d’autres passent des heures  table en parlant des plats qui leur
sont servis, Pour I'historien, il est difficile de saisir ces attitudes face a la tableet a la
nourriture ; on peut toutefois mesurer cette facette de la culture alimentaire du Sud-Ouest
aquitain par le temps et 'argent que les habitants y consacrent, mais aussi par I'attrait qu’ils
manifestent pour les festins ou les repas de féte. Dans cette perspective, le nombre de repas
quotidiens, leurs horaires et leur organisation sont un premier ‘ndice sur les cadres,

quelquefois originaux, dans lesquels s’expriment les habitudes alimentaires régionales,

A) Les rythmes alimentaires du quotidien

De lat cuisine au souper : pidces et moments consacrés a la nourriture

L’alimentation dans la vie de tous les jours »e matérialise & travers les espaces qui lui
sont consacrés i I'intérieur de la maison. Dans la plus grande partie de la société, aucune
pitce n'est exclusivement réservée a la préparation ou 2 la prise des repas. 5i les salles qui
servent de cuisine sont mentionnées dans la plupart des habitations, elles sont aussi utilisées
comme chambres & coucher ou comme lieu principal de vie. Il n’est donc pas rare de
rencontrer dans les inventaires des lits ou des outils dans la méme pigce que les marmites et
les assiettes ; il peut s’agir du couchage des domestiques®, de celui des enfants®, ou de celui de
toute 'a famille dans les milieux les plus modestes. Comme & Chartres® et dans tout le reste du
royatume, rares sont finalement les pidces spéeialisées en cuisine, Au XIX® sigcle, on continue
a trouver des lits dans des pieces centrales & usages multiples olt s’élaborent et se
consomment les repas : chez Marie Jaubert & Chancelade en 1848, par exemple, cohabitent

dans la seule chambre de la maison, deux lits, une marmite, des assiettes et un pot d’huile de

3 AD Gironde, 3 B 20579, veuve Garrucheau, 26 mars 1773,
Y AD Lot-¢t-Garonne, 3 E 150/20, Jean Laran. 15 oclobre 1737.
*B. GARNOT, Un déclin : Chartres au XVIII siecle, Paris, 1991, p. 200.
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noix®. La confection des repas se fait généralement au rez-de-chaussée, dans une cuisine
donnant sur la cour dans les demeures les plus importantes afin ’offrir un entrée directe aux
fournisseurs, de faciliter sans doute I'évacuation des déchets et des odeurs parfois
fégagréables, ainsi que I'acces & des points d’eau. Pidce & vivre ou pitce spécialisée, la
cuisine occupe toujours une place centrale dans I'espace domestique.

La premiére salle & manger dans notre corpus d’inventaires fait son apparition en
1727 dans le chiteau périgourdin d'Henri-Jacques Caumont de La Force’, puis on en trouve
plus réguligrement  partic des années 1770 dans les chiteaux et les hotels particuliers.
Mentionnée dans seulement 13 % environ des inventaires, elle ne se rencontre que chez les
lites® et sa diffusion est trés lente dans le reste de la société, méme au XI1X® siécle. Dans cette
pitce située & proximité de la cuisine, on trouve généralement le méme type de mobilier
quelles que soient les demeures : des chaises, des tables souvent mobiles, un buffet et de plus
en plus souvent un vaisselier constituent les meubles de base. Les tables sont posées sur des
fréteaux et possédent des rallonges’, ce qui facilitent la réception de convives nombreux. La
possibilité de démonter et de déplacer facilement ces tables est 1 pour satisfaire 2 un besoin,
de ce qu’aujourd’hui nous désignions par un néologisme & la mode : la modularité ; en
fonction du nombre de convives ou de I'organisation du service, la salle & manger peut ainsi
avoir une disposition différente et peut alors se transformer, dans les plus grandes demeures,
en salle de bal, Rangée dans des placards ou mise en valeur sur des vaisseliers, la vaisselle
d'apparat est conservée dans cette pitce avec le linge de table de qualité et I'argenterie, car il
s'agit de faire, dans cette pigce de réception, étalage de sa richesse matérielle & travers les plus
beaux objets, Il faudrait ajouter A cette énumération la présence récurrente de fontaines qui
gervent sans doute d’élément de décoration, mais qui jouent vraisemblablement aussi un r6le
dans Ihygiene de la table, puisqu'elles offrent la possibilité de se laver les mains'; la
fontaine placée dans le réfectoire (qui correspond en fait & une salle & manger) du couvent des

11

Cordeliers de Penne en Agenais'' a sans doute cette fonction. Dans fa salle & manger du

chéteau du Pin, propriété du noble périgourdin Jean-Baptiste de Bouilhac, on retrouve les

% AD Dordogne, 3 E 10859, Marie Jaubert, 6 juin 1848,

? AD Dordogne, B1763, Henri-Jacques Caumont de La Force, 17 avril 1727,

¥ A, PARDAIHLE-GALABRUN, La naissance de 'intime. op. cit. , p. 259-260. Sur 500 foyers parisiens,
I'auteur dénombre 14 % de salles & manger,

? Ces tables démontables font partie des meubles courants dans les salles & manger : voir D. ALCOUFEE, « La
fialssatice de la table & manger au XVIIIF siécle », dans La table et le partage, Rencontres de I'Ecole du Louvre,
Paris, 1996, p. 58,

19 Se laver les mains pour manger est un usage préconisé par les manuels de civilités de I'époque moderne ; voir
A FRANKLIN, La vie privée d’autrefois : les repas, Paris, 1889,

1 AD Lot-et-Garotine, 1 Q 251, inventaire du ¢ wvent des Cordeliers de Penne. 19 juin 1790,
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objets habituels de cette pidce : un b 1et A quatre battants, quinze fauteuils, une table carrée
avec ses deux tréteaux, plusieur centaines de serviettes et toute I'argenterie de la maison'? ;
au milieu du Jinge de maison sont méme stockées les précieuses réserves de café. I a cuisine
comme pigce A tout faire et la rareté des salles & manger ne distinguent cependant gugre cette
province du reste du royaume ; par contre, la multiplicité des pitces secondaires et des recoins
on liaison avec les pratiques alimentaires révele un trait plus caractéristique du Sud-Ouest
aquitain,

Parmi les inventaires que nous avons parcourus, ces petites salles, appelées souillarde,
remise, réserve, dépense ou cabinet, contiennent presque toujours des objets en rapport avec
I’alimentation. Dans la majorité des cas, on y dépose en effet les réserves alimentaires dont Ia
cuisinitre a quotidiennement besoin, comme la graisse ou I'huile ; couramment s’y ajoutent
des ustensiles de cuisine tels que des marmites ou des poélons, dont, vraisemblablement, on
e se sert que de fagon ponctuelle. Chez Frangois Durret™, le notaire inventorie ainsi dans la
souillarde', & coté de la chambre servant de cuisine, plusieurs quartiess de lard, avant de se
rendre dans la fourniére ol il recense des poélons, des broches et des grils. A c6té de la
cuisine de Marthe Marie Cécile Brach', on trouve, dans la souillarde, un mortier en marbre,
an pot en fer et une cafetiére en fer blanc. Sans &tre d’un usage quotidien dans la cuisine, ces
objets sont utilisés fréquemment pour la préparation des repas ; par contre, dans un recoin
dénommé dépense, la poissonnitre et le moulin & café usé qui y sont entreposés, sont
assurément d'un usage beaucoup plus occasionnel. Tous ces exemples révelent un souci de
rationalité dans le rangement et montrent surtout que toutes les pieces de la maison sont en
relation avec la consommation d’aliments ou de boissons ; cuisiner et manger ne se limitent
pas aux scules cuisines et safles & manger'®, Nous avons ainsi observé, chez les plus aisés, que
les cafetieres et les théidres pouvaient étre conservées quelquefois dans les chambres 2
coucher et dans les bibliothéques ; placées bien en évidence sur les cheminées, elles servent
tout autant & la décoration qu’a I'élaboration des boissons nouvelles. L’argenterie, le linge de
table et les réserves de produits exotiques (thé, café, épices) sont d'ailleurs souvent entreposés
dans les chambres & coucher, car ce sont des biens précieux qu'il est nécessaire de mettre &

I'abri: dans la chambre de Madelaine Dorgis, rue du Parlement & Bordeaux en [771, le

2 AD Dordogne, 2 E 1799, Jean-Baptiste de Bouilhac, 8 décembre 1783,

¥ AD Dordogne, 3 E 17327, Frangois Durret, 4 juin 1739.

¥ La souillarde, dénomination I plus répandue dans nos sources, est un mot gascon pour désigner I'arridre-
cisine,

' AD Gironde, Q 936, Brach, S juillet 1796.

6 D'autres pidces de la maison comme les grenfers servent aussi d'espaces de rangement pour des objets en
relation avee la table. Outre des téserves de grains ou de lgumes secs, le notaire y recense souvent de la
valsselle usée et des ustensiles de cuisine qui ne sont sans doute presque jamais utilisés.
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notaire décrit des tasses en porcelaine, une théidre, une boite 2 thé et une multitude de
serviettes et de nappes'’. Les boissons exotiques 2 la mode s'immiscent donc un peu partout

dans I'espace domestique.

Le temps consacré au repas est un second indice sur I'importance de I’alimentation. Le
héros du voyage écrit par Caraccioli, de passage en 1772 dans une province pas trés éloignée,

semble particulierement surpris par la iréquence et la durée des repas :

« Il ne fut pas longtemps sans s upercevoir qu'Angouléme était le
pays de la bonne chére. C'étoit une succession de repas qui ne

finissoient point ou plutdt une manufucture d'indigestions. »"

Quel est le nombre de repas quotidien pour la majorité de la population entre le XVIII® et le
milieu du XIX® siecle ? Ordinairement, on compte trois repas par jour : le déjeuner, le diner et
1e souper; toutefois, leurs horaires, leurs dénominations et leurs contenus sont loin d’étre
immuables, et sont bien entendu variables d'un groupe social & I'autre'. Pour les paysans, par
exemple, §’ajoute souvent & ces trois repas une autre prise alimentaire, trés tot le matin, avant
le début des activités agricoles ; la noblesse du XVIII® siecle prend parfois un quatrigme
repas, le soir, aprés le spectacle. Il n’est donc possible que de présenter de grandes tendances
qu'illustre le graphique suivant fondé sur le relevé des heures des trois repas de base dans

1"ensemble de nos sources, tout particuliérement dans les récits de voyage™.

17 AD) Gironde, 3 E 13060, Madelaine Dorgis, 8 aofit 1771.

® A, CARACCIOLL, Voyage de la Raison en Europe, Paris, 1772, p. 362.

M, AYMARD, C. GRIGNON, E. SABBAN. Le temps de manger. Alimentation. emploi du temps et rvthimes
saciaus, Paris, 1994, p, {4 dés Pintroduction de cet ouvrage collectif, les auteurs insistent sur la diversité
gociﬂ,le et péographique des heures et de Ja dénomination des repas.

% Méme si ces heures de repas concernent essenticllement des voyageurs. on peut supposer qu'ils suivent le
rythme local, surtout lorsqu’ils sont regus par des particuliers.
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Graphique 5 :

Les heures des repas dans le Sud-Ouest aquitain
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Ce graphique témoigne d’une homogénéité et d’une stabilité globale des horaires : le premier
repas de la journée est en général un déjeuner matinal entre 7 et 9 heures, le diner se déroule a
la mi-journée entre |1 heures et 15 heures selon les cas et le souper. plus tardif, a lieu & la
tombée du jour pour la majorité de la population, mais il peut étre servi jusqu’d 22 heures
pour les élites qui fréquentent les théftres et les bals. Ces heures sont confirmées par les
annonces des hbteliers bordelais qui précisent, comme celle de I'Hérel des Trois Rois, rue du
Pont de 1a Mousque, que le service se fait & « deux heures de I"aprés midi, et le soir aprés le
spectacle »2!, Au quotidien, la place des repas dans la journée peut aussi étre mentionnée dans
une source plus inattendue comme I'inventaire aprés déceés de Jean Négrier dans la banlieue
de Périgueux ot le notaire interrompt I'acte « pour aller diner au bourg d'Astier chez le
nommé Bauzé dit Borias hdte du bourg »* ; la reprise de I'inventaire s’effectue vers une
heure de I’aprés-midi ; le repas du milieu de journée, appelé diner au début du XVIIEF sidcle,

est un moment important de la journée que les participants de cet inventaire ne préférent pas

3 AM Bordeaux, 184 C 2, Jourral de Guvenne, 1¥ décembre 1785.
22 AD Dordogne, 3 E 1541, Jer.n Négrier, 26 février 1735,
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manquer. Entre la fin du XVIII® et le milieu du XIX" siecle, contrairement A Paris™, les heures
des repas dans le Sud-Ouest aquitain sont donc plutdt stables dans leur ensemble, malgré

quelques évolutions, dont Johanna Schopenhauer se fait 1'écho lors de son séjour bordelais en
1804 :

« depuis que ['on prend dans la soirée le repas de midi, les diners
sont bannis ici comme & Paris, mais on en est o Bordeaux d’autant

3 * + * N rad 2
emment invité a déjeuner »*,
lus fréquemnient invité & déj !

Les repas sont en effet de plus en plus tardifs, mais uniquement chez les élites urbaines. On
observe un changement dans les dénominations qui fait que le repas de la mi-journée prend
alors parfois le nom de déjeuner 2 la place de celui de diner, et le repas de fin d’aprés-midi
prend I'appellation de diner. Mais ces transformations sont loin d'étre totalement ancrées dans
les comportements alimentaires du Sud-Ouest aquitain au XIX® siécle ; chaque groupe social

conserve en effet des horaires particuliers, comme le rappelle Etienne de Jouy 2 Agen :

« les heures des repas sont, pour la clusse ouvriére, a midi et sept
heures ; pour les riches & deux heures ; les commergants, les gens
bureau dinent vers quatre heures aprés la retraite de leurs

fo 28
employés »™.

Le maintien d’un repas appelé diner en milieu de journée distingue toutefois les villes de
province de Paris ol cet usage semble avoir disparu dés la fin du XVIII® sigcle™. En tout cas,
on assiste & partir du XIX® siecle & la mise en place d’horaires plus proches de nos habitudes
actuelles. Les voyageurs font de plus en plus preuve d'unanimité sur ce sujet’ : pour le
paysan landais, par exemple, le déjeuner se prend entre 6 et 8 heures, le diner aux alentours de

12 ou 13 heures, et enfin le souper aprés le coucher du soleil. ce qui varie selon les saisons.

B 1.1, FLANDRIN, « Les heures des repas en France avant le XIX® sidcle », dans Le temps de manger, op. cit. .
g. 211 ; dans cet article, I"auteur remarque d"aitleurs que le cas des villes de province mériterait d*étre analysé.

“ A, RUIZ, op. cit. , p. 72,

¥ M, DE JOUY, op. cit. . p. 320.

2 J-L. FLANDRIN et M. MONTANARL op. cit. . p. 571.

*? Des horaires similaires se retrouvent chez plusieurs voyageurs différents comme  A-L. MILLIN, ap. cit. . p.
601-602 ; J. THORE, op. cit. , p. 186 ou GRASSET de SAINT-SAUVEUR, Vovage ¢ Bordeaux et dans les
Lenides ol sont déerits les maeurs, usages et coutumes du pays, Paris, 1801, p. 11-12.
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Ces éléments confirment I’hypothese de Jean-Louis Flandrin d’une plus grande stabilité des
horaires populaires au cours de la période®.

On note cependant I'apparition dans nos sources de nouveaux types de repas réservés
aux notables et aux voyageurs au cours des premieres décennies du XIX® sigcle. Le déjeuner
matinal cesse d’étre un repas complet pour prendre de plus en plus souvent la forme simple
d’un café au lait. Cet usage s’installe a différents niveaux de la société régionale, puisqu’on le
retrouve aussi bien dans les campagnes que dans les hotels bordelais. Selon les dépenses
notées dans le livre de raison de la famille Giberts en Agenais en 1806, la journée débute
parfois par «un déjeuner au café au lait» pris & I'auberge pour 12 sous™. La seconde
innovation, par contre, reste trés circonscrite ; le déjeuner & la fourchette, qui consiste
manger quelques plats essentiellement froids et en général <ans soupes ni 1égumes™, est
pratiqué seulement dans quelques établissements urbains comme les hotels et les auberges®’
ou tardivement chez les élites comme Mr de Taillefer en 1825%, A travers ces changements
minimes, la table aquitaine ne fait que suivre I'évolition générale, tout en maintenant une
place centrale de ['alimentation dans la vie de tous les jours. Les mémes horaires relativement
stables se retrouvent dans la plupart des villes de province, comme, par exemple, & Limoges
au début du XIX® siecle, avec vers 9 heures un repas composé d’une soupe dans une écuelle,
le diner & 12 heures et le souper aux alentours de 16 heures™,

La spécificité des repas aquitains se trouve avant tout dans le temps qui leur est
consacré. Le 22 septembre 1729, les convives du banquet donné par la jurade de Bordeaux
pour la naissance du Dauphin dinent de 13 heures jusqu'd 17 heures™ ; Labat de Savignac
avec ses amis parlementaires peut méme rester A table prés de 8 heures®™. Méme si ces repas
d’apparat restent exceptionnels, ils semblent révéler un trait des habitudes de table
provinciales, particulitrement manifeste dans cette région. A ['image de Caraciolli 2
Angouléme, de nombreux voyageurs s'étonnent en effet de ia durée des repas: chez un

négociant agenais en 1817, De Jouy souligne que « le diner fut long, comme dans toutes les

3 L. FLANDRIN, « Les heures des repas en France ... », op. cit., p. 215,

¥ AD Lot-et-Garonne, | J 187 ; voir aussi L, BOISSON, « Le livie de raison de la famille des Giberts de Saini-
Vincent-Lespinasse », Revue de I'Agenais, 1944, p. 59,

0 1.P. ARON, Essai sur la sensibilité alimentaire & Paris au XIX® sidcle, Patis, 1967, p. 44.

% M. GARCON, Voyage d'une Hollandaise en France en 1819, Paris, 1966, p. 63 ; Hen-ica Rees Van Tets se
falt servir un déjeuner A la fourchetie dans une suberge agenaise. Cet exemple suggdre le rale novateur de ces
élablissements que nous surons *occasion de préeiser qu chapitre suivant.

2AD Dordogne, 2 B 1835 (62), quittance du 29 mars 1825 pour un déjeuner 3 {a fourchette,

B J.J. JUGE, op. cit, , p. 16 e1 20,

% AM Bordeaux, AA 25.

* AD Gironde, 8 J 46 ; repris par M. FIGEAC, La douceur des Lumidres, op. cir. , p. 209 : « Nous avons diner b
neul heures et somunes restés A table jusqu'a cing heures »,
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villes de province »°0 1 le méme voyageur, lors d'un repas & Bordeaux ¢, :lques jours plus tét,
avait déja remarqué qu’ « on dine ici plus longuement qu’a Paris »*. Cette opinion récurrente
couvre toute notre période, puisqu’en 1739 déja, dans une lettre adressée & Thomas Longman,
Ephraim Chambers, voyageur anglais de passage a Bordeaux précise que les Bordelais
«testent longtemps 2 table »%%, Tous les observateurs s'accordent donc sur la durée
particuli¢rement longue des repas dans les villes de la région, ce qui illustre, & nos yeux, & la
fc‘)is la fonction sociale essentielle de la table, et une attirance marquée pour les plaisirs
culinaires, Le témoignage plein d’humour de Madame Cradock sur une table d’'hote 2
‘ T,oul.cdse pourtait &tre repris & propos des repas du Sud-Ouest uquitain, du moins ceux

consommeés par les plus favorisés:

«J'at cru que le repas ne finirait jamais. Nous efimes un prenier
service de soupes variées; un second de fricassées de rétis; un
troisiéme de légumes, ete, suivi de crémes, pdtisseries, fruits, biscuits,
ete, etc. 1l semblait que quelgues-uns ne dussent plus manger jusqu'a
la féte suivante. A cdté de moi, un monsieur se servit de dix-sept
différents plats, sans compter la soupe. A chaque instant, je
m’attendais & voir craguer son gilet bleu brodé d'argent ; néanmoins

il sortit de table sain et sauf »”.

La surprise de cette voyageuse anglaise suggére I'existence de mceurs alimentaires
particuligres , le tableau dépeint par Mme Cradorik en 1785 montre bien que la durée
importante des repas est surtout le Fuit de la multiplicité des plats et des régles de
| fonctionnement du service & la frangaise. Le maintien de ce service et son poids sur les
habitudes alimentaires demeure tout au long de la période le cadre privilégié de la

- gastronomie régionale.

M., DE JOUY, op. cit. , p. 337

7 1bid. , p. 15.

3% AM Bordeaux, fonds Paul Courteault, dossier V, copie de la lettre d'Ephraim Chambers & Thomas Longman
datée du 26 juillet 1739,

¥ 9, DELPHIN-BALLEYGUIER, op. cit. , p. 173.
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L'enracinement du service a la frangaise

Les repas festifs du XVIII siecle, en France, comme en Europe, sont organisés selon
les principes d’un service & la francaise qui posséde une dimension & la fois diachronigue et
synchronique ; il se décompose en effet dans Je temps en plusieurs services, mais tous les
plats sont disposés en méme temps sur la table & chaque service™. Ce dispositif apparait
nettement dans les factures détaillées des traiteurs, ob les menus sont divisés en 2, 3, 4 et
jusqu'd 5 services. La plupart des repas festifs se déroulent en 3 services : le premier est fait
de potages, d'entrées et éventuellement d'entremets et de hors-d’euvre ; le second de rots et
de salades, et le troisitme d’entremets auxquels s’ajoutent les desserts. Chague fonction®!
(entrée, entremets, etc) implique un certain nombre de caractéristiques dans la nature et dans
la préparation des plats: les entrées se distinguent ainsi des hors-d’ceuvre par leur taille
supérieure | les assiettes utilisées pevo les entrées sont plus grandes. La répartition des
entremets entre les différents services dépend de leur nature et de leur présentation; an
preinier service, les entremets proposés sont ainsi généralement froids sous forme de patés ou
de terrines, alors que ceux des autres services sont plutdt servis chauds, Quant aux rdts, il
s'agit presque toujours de grosses pidees roties, préparées sans sauce et souvent cuites & la
broche. Dans les menus du Sud-Quest aquitain, chaque fonction révéle quelques tendances

significatives™

. les entrées et les hors-d'ceuvre sont essentiellement des plats de viande ;
'entremiets est la fonction la plus diversifiée, puisqu'on y trouve de la viande, du poisson, des
légumes, des phtisseries, etc. Chaque catégorie d'aliments peut apparaitre dans n’importe
quelle fonction, sauf les plats de légumes qui sont uniquement des entremets a I’exception des
salades qui accompagnent parfois les rots. La table aquitaine respecte donc les normes de ce
service. Les factures indiquent parfois clairement la disposition des plats sur la table lors de
chaque service, car le service 2 la frangaise se caractérise également par sa dimension spatiale
; on a ainsi des entrées de « bout de table » ou des entremets pour « le milieu de la table ». Ce
type d’organisation impose un certain nombre de contraintes : il est nécessaire de faire appel &
un serviteur ou & un autre convive pour pouvoir se servir d'un plat situé 2 'autre bout de la
table ; le recours aux domestiques est constant, puisque les boissons ne sont pas disposées sur
les tables. Denis Fonvizine, diplomate russe et homme de lettres, lors de son séjour &

Montpellier en 1778, résume bien ces difficultés, & I'occasion d'un repas donné pat le comte

"°G MABILLE. « 1690-1800. La table 2 In frangaise », dans Histoire de la table, Paris, 1994, p. 136.
A Sur ce sujet, voir J-L. FLANDRIN, L'ordre des mets, op. cit, , p. 24 et glossaire. p. $30.
2 Voir annexe A 8, p. 752.



de Périgord, gouverneur de la province, originaire de Guyenne et tout imprégné de la culture

-alimentaire frangaise de I’époque :

« On se et & table & neuf heures et demie et I'on vy reste plus
d’une heure. On sert une table d’environ soixante-dix couverts.[....]
Chaque convive a un valet debout derriére sa chaise. S'il n’a pas de
laquais, ce malheurews invité n'a plus qu'a mourir de fuim et de soif,
1l ne peut pas en étre autrement : selon I'usage du pays, on ne fait pas
circuler les plats autour de la table, mais il faut regarder tout ce qui
est sur la table et demander par I'intermédiaire d'un laquais ce qui
vous aura plu. Devant le couvert, on ne met ni vin ni eau et, si 'on a
soif, 1l faut & chaque fois envoyer son serviteur & I'office. [...] la
cuisine frangaise est trés bonne : il faut lui rendre cette justice ; muis,
comute tu le vois™, le service a table est trés mauvais. Quand Je dine
en ville (car je 'y soupe jamais), je suis habituellement contraint de
me lever de table en ayant faim. Sowvent, j'ai & cété de moi un plat
dont fe ne veux pas manger, mais je ne peux pas demander quelque
chose & l'autre bout de la table parce que je suis trés myope et ne vois
pas ce que je pourrais demander. Notre habitude de faire circuler les

plats autour de la table est la plus raisonnable qui soit. »*

‘La deseription du service 2 la frangaise par ce diplomate russe s'applique parfaitement aux
repas servis aux élites du Sud-Ouest Aquitain et révéle toute une mise en scéne de la société a
travers la table sur laquelle il nous faudra revenir. Le jugement négatif de Fonvizine montre
surtout le décalage avec ses propres normes. En effel, le service & la russe, auquel il fait
‘référence, se caractérise par une succession des plats servis un par un individuellement &
chaque cofivive ; c’est ce service qui va peu A peu supplanter le s. vice & la frangaise™, y
Cdmp’ri\s dans notre région, A partir du XIX® siecle, créant ainsi de nouvelles regles &
T*expression des gofits alimentaires.

La comparaison entre un menu du XVIII® sidcle et un menu du XIX® siécle organisé

selon les critéres du service & la russe permet d'éclaircir ce changement fondamental. Le repas

f(3‘Son récit ’instre dans une lettre adressée A sa sceur.
*D. FONVIZINE, Lettres de France (1777-1778). éd. H. GRASSE. Paris. 1995, p. 81-85.
45 5, ARON, Le mangeur du XIX® siécle, Paris, 1989, p. 238.

183



servi le 27 septembre 1735 4 Agen lors de I’élection consulaire illustre clairement les normes
du service a la francaise™ : divisé en quatre services, on y retrouve des plats destinés a étre
disposés tous en méme temps sur la table & des emplacements précis ; des soupes avec leur
bouilli, des ptés ou des assiettes de saucisses forment le premier service des potages et des
entrées ; ensuite sont déposés sur la table au deuxiéme service des rots comme les lapereaux,
les chapons et des grive | le troisiéme service est composé d’entremets tels que des pieds de
cochon ou des plats de créme ; enfin, le quatritme est celui des desserts avec du fro. iage de
Roquefort, des macarons et des compotes. Ce mode de service ne concerne donc pas
uniquement les festins les plus prestigieux composés des mets les plus rares ; il structure aussi
Ja table des élites lors des dineis officiels plus modestes. Le repas réalisé par un traiteur
périgourdin, le 13 février 1840, obéit & des princines bien différents’”  méme si on retrouve
une division similaire en service, la succession des plats correspond ¢l effectivement 3 un
ordre chronologique de présentation de plats ; la langue de beeuf est servie & chaque convive
avant yue les pieds de cochon soient A leur tour présentés ; les huitres succédent ensuite 2 ces
viandes, éte. On n'a donc plus dans le cadre du service 2 la russe la possibilité de choisir de
manger des plats que I'on veut dans un ordre tout A fait libre & 'intérieur de chaque service,
Ce changement progressif s’accompagne généralement d’une réduction de la diversité des
plats proposés a I'intérieur d’un méme repas. L'évolution du service ne peut que conduire &
des gofits un peu différents. Ce processus correspond & une rationalisation des facons de
manger & partir du début du XIX* sicle™, mais il faut remarquer que la disparition du service
i la frangaise est trés lente chez les élites aquitaines. Si, dans la premigre moitié du XIX®
sidcle, certains menus attestent de I'introduction dans la région du service 2 la russe®,
d’autres démontrent que le service a la frangaise reste trés ancré dans la culture alimentaire ;
le marquis de Taillefer se fait toujours servir dans son chiteau du Périgord en 1814 des
mennre A la frangaise, guidé sans doute par un goiit de la diversité et du baroque.

Au-deld de ces repas prestigieux, les gofits s'expriment sur des terrains plus
quotidiens, témoins eux-aussi de I'importance de I'alimentation. Le repas s’organise alors
autour de plats de r6ts, qui sont précédés quelquefois d’une entrée et suivies d'un simple
dessert comme un géteau, du fromage ou un fruit, Le direr servi le 1°" octobre 1789 & des

pompiers de la ville de Bordeaux correspond, dans son organisation, au repas quotidien de la

6 AM Agen, CC 429, 27 septembre 1735, voir pidce justificative 13, p. 709,

7 AD Dotdogne, J 1500, 13 février 1840, voir pidce justificative 16, p, 725.

%8 J. RYKWERT, « La stratigraphie d"une cuisine : de I'archéologie du gofit », dans J. KUPER, (sous dir. de), La
cuisine des ethnologues. Parls, 1981, p. 53.

® Voir, par exemple, AD Dordogne, 2 J 171 ; pidce justificative 16, p. 724,

% AD Dordogne, 2 I 1835 (62).
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petite bourgeoisie urbaine des artisans et des commergants : un filet de cochon. un peu de
dinde et une friture de veau, accompagnés de pain et de vin, c.nstituent le cceur du souper qui
se tefmine par du fromage®'. La fixation des prix des tables d'héte dans le cadre de la loi du
Maximum nous présente la structure courante des repas populaires : pour 25 sous, le diner
doit comporter une soupe et deux plats avec une demi-bouteille de vin ; pour le méme prix, le
souper doit &tre composé d’un rbti avec une salade ou un plat de légumes et une demi-
bouteille de vin™ . Malgré leur simplicité, ces repas suggérent une différence entre le diner
: pl’us copieux avec de la soupe, et le souper un peu plus modeste par le nombre et la qualité des
plats. On constate donc une hiérarchie entre des repas qui possédent chacun leurs propres

caractéristiques.

Parmi les différents repas qui rythment !a journée, quel est celui qui a la plus grande
importance dans la culture alimentaire du Sw.d-Ouest aquitain ? Cette questior: conduit a
analyser les variations de contenu entre le déjeuner, le diner et le souper. Si on compare le
7n‘ombre de plats et la diversité des fonracns™, on constate manifestement que le diner est le
vfrepas le plus complexe et le plus re.finé. Dans les 113 diners que nous avons identifiés, nous
recensons 433 rdts ( 3.8 en moyenne par diner), 611 entremets (5.4) et 586 entrées (5.18).
L*importance de ce repas est suggérée par le nombre plus élevé d’entrées et d'entremets ; en
effet parmi les 47 soupers, on releve 124 rdts (2.6 er moyenne), mais seulement 79 entrées
(1.6) et 100 entremets (2.12). Les hors-d’ceuvre et les relevés™ ne sont servis que lors des
'cifners. La consommation de potage est un autre trait distinctif du repas de la mi-journée, car
139 potages sont servis dans les diners, pour seulement 4 durant des soupers et aucun lors des
déjeuners™, Le nombre élevé de diners parmi les comptes des traiteurs et leur raffinement
attestent qu'ils sont les moments les plus forts de la gastronomie régionale. Le souper accorde
une place majeure aux préparations froides, car ce tepas. pris & des heures tardives et
variables, ne permet guére la mise en ceuvre de nrépuration longue de dernier moment. Quant
atr déjeuner, il est trés nettement le repas le plus nodeste et n'est d'ailleurs que trés peu

distingué dans notre corpussa, ce qui suggere que son identité reste encore & forger, du moins

' AM Bordeaux, L 42, pitces comptables, | octobre 1789.
52 « Le prix el le menu des repas des sans-culottes i Bordeaux en frimaire An Il », RHB, 1915, p. 356.

er annexe A 8, p. 754.

# Les relevés correspondent de maniére symétrique aux nombres de potages. Il s'agil généralement de grosses
?néces (viande rdtie, pité de viande) qui accou:pagnent les potages.

Ce trait distinctif des diners est confirmé par I'analyse des livres de cuisine menée par J-L. H‘ANDRIN
L ‘ordre des mets, op. ¢it. , p. 124,

% Nous avons seulement trouvé 8 menus de déjeuners explicitement identifiés parmi les comptes détai'lés des
traiteurs.
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au XVII® sidcle. Cette prépondérance du diner par rapport aux autres repas se rettouve dans
des cadres plus modestes : parmi les repas quotidiens servis au directoire du département de la
Gironde & 1’616 1792%, les diners restent également les plus copieux et les plus diversifiés en
nombre de plats ; le seul déjeuné mentionné, le 18 juillet 1792, se compose simplcment de
pain et de fromage de Roquefort accompagnés de vin, ce qui le rapproche plutdt d’un cosse-
crofite,

A ces menus plutdt courants chez les élites et une bonne partie de la population, il faut
ajouter les ambigus qui constituent un repas beaucoup plus rare et un peu & parf dans les
habitudes alimentaires du temps. Les ambigus ne se définissent pas par un horaire spécifique,
méme s’ils sont plutdt servis tard le soir’® ; par contre, ils se composent uniquement, en
théorie, de plats froids, généralement trés raffinés, ce qui les différencie nettemert d’un
simple pique-nique. Ils se caractérisent surtout par une organisation plus souple, car tous les
plats sont servis en méme temps sur la table. Trois ambigus seulement font partie des 354
men  de notre corpus. Loin d’étre des repas secondaires, ces trois ambigus servis a
Bayonne™ sont, au contraire, I’occasion de grands festins. Ainsi, lors de I'ambigu donné par

les magistrats de la ville le 7 octobre 1749%

, on trouve des préparations fines et onéreuses
comme un pité de bécasse d’une valeur de 24 livres ou des terrines de perdrix aux huitres de
10 livres chacune ; des plats chauds sont méme proposés aux convives comme des pités
chauds de pigeons ou de levrauts. La consommation exclusive de plats froids® ne correspond
donc pas 2 la réalité des habitudes alimentaires locales. Par contre, on constate que le menu
n’esf pas divis¢ en service, puisque tous les plats sont disposés en méme temps sur les tables
et mis A la disposition des convives. On  donc 12 le critére distinctif des ambigus pratiqués A
Bayonne que | on pourrait rapprocher de nos buffets contemporains, a une échelle bien plus
modeste, car I'ambigu bayonnais de 1749 compte tout de méme 70 plats différents, On peut
emettre ["hypothese que ces ambigds, servis en soirée, visent & remplacer, lors d’occasions
importantes, des soupers classiques, aux prétentions culinaires plus modestes, mais qui

nécessitent plus de serviteurs. Les ambigus sont aussi quelquefois organisés & Pextérieur

51 AD Gironde, 3 L 211, dépenses de I'administration départementale,

B C'est le cas, par exemple, d'un ambigu servi 3 'hotel de ville de Bordeaux vers 10 heures du soir Jurs de la
naissarsce du Dauphin en septembre 1729, (AM Bordeank, AA 25) ; conirairement & fa définition d"A, Rowley
qui place ces ambigus en fin d'aprés-midi, voir A. ROWLEY, (sous dir. de), Les Frangais & table. Atlas
histarique de la gastronomie franguise, Paris, 1997, p. 64,

%2 AM Bayonne, CC 321 (61), CC 328 (63) ct CC 765 (82).

© AM Bayonne, CC 328 (63). 7 octobre 1749. Voir pitce justificative 13, p. 711,

8! Ces éléments remettent done en cause la définition de I'ambigu comme un repas froid, voir Cl. BRECOUT-
VILLARS, ap. cit. . p. 30.
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comme calui servi au Boucau en juillet 1782% ou celui offert au roi d'Espagne par les jurats
bordelais A bord d’un bateau en juillet 1701 entre Blaye et Lormont®. Les principes de
*ambigu permettent donc de s’adapter aux conditions matérielles en simplifiant le service
tout en conservant Ia qualité gastronomique du repas.

Les collations jouent un réle important dans notre région, car méme si elles ne sont pas
véritablement des repas, elles n'en sont pas moins 'occasion d'exprimer des gofits originaux.
Prises ¢ ‘es envies individuelles & des heures variables, elles peuvent se répéter plusieurs
fols au e e la journée et concernent toute la population : on en propose réguli¢rement aux
prédicateurs lorsqu'ils se rendent dans les paroisses ; les magistrats municipaux les apprécient
augsi lors des journdes passées & 1'Lotel de ville. et les paysans en prennent au cours des
travaux des champs. Fromages, pain, fruit gateaux et vin sont les produits de base de la
plupart d'entre elles, ce qui présente souvent 'originalité d'associer des aliments sucrés et
salés. Les jurats de Bordeaux, par exemple, mangent au cours de leurs collations du fromage,
de la cortture, des fruits accompagnés de limonade, d'orgeat ou de bitre en ét6™, Les
- édicateurs de caréme regus dans la paroisse bordelaise de Saint-Projet se voient offrir du

5 amandes, des raisins, de la confiture, du café, des macarons, des massepains, du pain
ou des olives aprés les cérémonies® ; des huitres™ ou des sardines” sont méme parfois
proposées en période de maigre. Ce sont avant tout des produits qui ne demandent pas de
préparation et qui peuvent &tre mangés rapidement et facilement sans trop de couverts ou de
vaisselle. Certaines collations sont cependant si copieuses qu'elles peuvent étre assimilées
de véritables repas ; ainsi celle offerte & Labat de Savignac le 20 janvier 1711 « consistoit en
un plat de fruits, au milieu un millas, d'un costé et de I'autre un giteau et dans un flan des
langues fourrées et de I'autre un pité de lievre »™. L'ordonnancement des plats sur la table
nous raméne A In régle du service & la frangaise reposant aussi sur la symétrie de la disposition
des plats.

La diversité des heures el des dénominations des repas, comme les principes du
service A la francaise trds présent dans nos sources y compris au X1X® si¢cle, montrent bien
que la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, comme celle de toute la France d'Ancien

Régime, est placée avant tout sous le si me de la variété et de la diversité des goQts. Le temps

2 AM Bayonne, CC 765 (82), 13 juillet 1782.

% Lo Mercure Galant, janvier 1701, p. 80.

 AD Gironde, C 1042, 1049.

6 AD Gironde, G 2836, 2839 et 2841,

5 AM Agen, GG 197, livee de dépenses de fa communauté du Chapelt ' Agen.

57 AD) Pyrénées-Atlantiques, H 120-121, comptes des Jacobins de Beyonne. 1724-1737.
% { ABAT DE SAVIGNAC, Mémorial général, 1707-1713.
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consacré & la table dans cette région témoigne cependant d un rdle central dans la vie
culturelle et sociale qui ne répond pas seulement & des impératifs physiologiques, mais aussi

vraisemblablement & une recherche des plaisivs gustatifs,

B) Latable : un enjeu culturel

Des dépenses de bouche aux plaisirs dv 1a table

Les sommes que l'on est prét A consdcrer a [l'alimentation sont révélatrices de
I'importance sociale de la tablz, mais aussi d’un attrait indéniable pour la bonne chére. 11 n’est
pas rare, par exemple, de trouver dans nos sources des plats confectionnés par des traiteurs
pour des particuliers, qui peuvent atteindre des colits élevés : dans le repas servi  d'Arlot de
Laroque & Périgueux en 1773, la plupart des plats coltent de 2 a 4 livres, et les convives
dégustent méme une dinde farcie de truffes d'une valeur de 18 livres (360 sol$)® ; Marie-
Joséphine de Galatheau est préte & dépenser 2 livres (40 sols) pour une lamproie et 5 livres
(100 sols) pour trois perdrix™ ; par comparaison, le salaire journalier d'un magon bordelais en
1748 n'est que de 25 & 32 sols ; un journalier ne gagne dans les campagnes bordelaises que 20
sols par jour & la veille de la Révolution”'. De telles dépenses servent en premier licu 2
affirmer son statut social, aspect sur lequel nous reviendrons plus tard, mais elles permettent
aussi sans nul doute de répondre au désir de bien manger.

Quelle est cepenr'ant la part de |'alimentation dans les dépenses quotidiennes ? Malgré
la précision de certains livres de comptes, seules des réponses approximatives peuvent étre
apportées i cette interrogation. Marie-Joséphine de Galatheau débourse, par exeniple, entre le
22 janvier et le 16 septembre 1762, 1634 livres pour ses achats alimentaires™, soit une
dépense moyenne journalidre d’environ 7 L, deux fois et demi le salaire quotidien du magon
bordelais ; le négociant bordelais Hopffner consacre 722 livres pour ses achats alimentaires
entre le 10 janvier et le 31 décembre 1757, soit environ 2 livres par jow™. L’analyse des
comptes révele de trés grandes disparités & 'intérieur méme des groupes sociaux. Parmi les
élites, les sommes peuvent varier entre 100 et 1000 livres par mois ; tout dépend de la part de

"autoconsommation, du nombre de personnes & nourrir et de la cherté des produits

% AD Dordogne, 2 E 1835(99), voir pidee justificative 14, p. 720.

0 AL? Gironde, 10 370,

7: P, BUTEL, L'd¢conomie frangaise au XVHT sidcle, Paris, 1993, p. 60,

™ AD Gironde, 10 J 70. Mme de Oufatheau vit scule nvec sa nidce, entourde sans doute de quel yues
domestiques.

" AD Gironde, 7 B 1149, livre de dépenses, annde 1757.
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alimentaires, Le chevalier de Béla dépense par mois de 40 A plus de 100 livres pour sa
nourriture™ ; le chevalier de Cablan en Périgord consacre de 800 2 1200 livres pour sa table et
Frangois-Léon de Galatheau dépense lui 2 Bordeaux de 150 & 200 livres par mois. La méme
disparité se munifeste au XIX® sigcle ol les achats mensuels de Mr de Léonard sc situent entre
1200 et 1800 F. et ceux de I'avocat Lalande de 150 & 200 F. Toute évaluati n significative et
tou'e comparaison sont done quasiment impossibles i mener,

Pour observer si les achats alimentaires sont véritablement une priorité, il faut opérer
des comparaisons avec d’autres postes de dépenses chez un méme individu. Pour le curé
bordelais Jean-Baptiste Barberet, les dépenses d’alimentation représentent 1500 livres en
1785 soit le tiers de son revenu™. Les comptes annuels de I'abbé Bertier. abbé de Saint-Sever,
clissés par catégories, font apparaitre la part des dépenses de bouche” : au cours de I'année
1754, il consacre ainsi 420 L. au « pain pour toute la maison », 315 1. au « vin pour les
domestiques », 2190 1. & « 'ordinaire de ma maison », 350 1. pour « office et fruit » et 60 1,
pour des « provisions de jambons », soit un total de 3335 |. pour I'alimentation de la
maisonnée ce qui représente environ la moitié de ses dépenses annuelles ; sur la méme
période, les gages des domestiques s’élévent d 726 1. et le loyer de la maison & 634 1. . La
nourriture représente done 'essentiel des dépenses ordinaires, ce qui au-deld de la nécessité
de se nourrir, témoigne peut-&tre d'un golt particulier pour les plaisirs de la table. Pipaud des
Granges, avocat & Thiviers dans les années 1780, consacre environ 30 livres & la nourriture,
soit 40 % de ses dépenses mensuelles”, mais ce pourcentage recule en fait durant les mois
d’hiver, car les dépenses de chauffage sont alors plus importantes. Ces différents cas
permetient d’estimer que la nourriture constitue généralement 2ntre un quart et la moitié des

dépenses, ce qui ne différencie sans doute pas notre région du reste du royaume”™.

En dehors des dépenses consenties, le role de la table s’évalue dans 1'attention qu'on
lui accorde. Différents indices laissent supposer que les Aquitains s'intéressent fortement i

["alimeént tion et & l2 cuisine. L'existence de recettes manuscrites dans les papiers de famille

HAD Pyréndes-Atlantiques, 1 J 59 (2); les dépenses de bouche sont le plus souvent supérieures a 100 livres
selon C. DESPLAT., « Le chevalier de Bela, seigneur et philanthrope », Bull. de la soctété des sciences, letires
et arts de Bayonne, 1973, p. 218,

"y, LOUPES, L'apogée du catholicisme. ... op. cu. . p. 83,

% AD Landes, 1 J 580, livre de raison de I'abbé de Bertier. abbé de Saint-Sever.

7 AD Dordogne, 2 £ 1415, journal de recettes et dépenses de Pipaud des Granges, | 786-1787.

™ A titre de comparaison, Joseph Gandolphe, riche marchand de bois du XV sidcle. consacre 1571 livres
son alimentation sur quatre mois, voir E. BOUVET-BENSIMON, « L ascension sociale d'un marchand de bois
an XVIIE sitcle, d’aprés un compte de wielle », RHMC, 1987, p. 291 Les dépenses de bouche représentent
géndralement entre un tiers et la moitié des budgets selon D). ROCHE. Historre des chases banales, op. cit. . p.
243,
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des élites I'illustre clairement. Certaines de ces recettes sont échangées entres amis ou i
I'intérieur des familles, d'autres sont recopiées dans des journaux : ainsi, la préparation a base
de chicorée sauvage, qui offre « la méme saveur que le café », recopiée sur une feuille volante
dans les papiers de la famille de Beaumont est une recette extraite d'un numéro de 1771 du
Mercure de France™. Ces recettes sont insérées parfois au coeur méme des livres de ralson :
Jean Tardy de Montignac, au milicu d’indications sur le baptéme de ces enfants et la mise en
nourrice de sa fille, note la recette de la liqueur de noix® ; de la méme manitre, le journal de
Gratien de Raymond, seigneur de Lagarde en Agenais, comprend, a la suite d’événements
familiaux et d'affaires judiciaires, les recettes de la soupe aux perdrix, de la cuisson des
jambons de Bayonne ou de la tourte de lapin®', Si les auteurs de ces livres de raison ne
s'intéressaient pas un peu & la cuisine et & la table, ils n'y 12copleraient pas ces recettes.

La plupart d’entre elles ont trait & la préparation de liqueurs, d'eau-de-vie ou de
confitures et I'on peut penser qu’elles sont réalisées par les élites, puisque les livres de raison
ont une vocation pratique. Ce sont des recettes simples, qui ne nécessitent pas de compétences
techniques particulieres ou un matériel spécifique et qui répondent, notamment pour les
confitures, & un réel désir de confectionner soi-méme ces douceurs qui se répand ay XVIII®
sitcle chez les maftresses de maison, L'attrait pour la table peut donc s’exprimer dans la
pratique de la cuisine, ou du moins de quelques préparations alimentaires, Ce souci de la
pourriture au quotidien émerge également des directives données par certains maitres A leurs
domestiques ; dans une letire adressée & son régisseur du chiiteau des Jaubertes, Mr de Pontac,
noble bordelais, indique dans quelles circonstances doit se dérouler son arrivée 3 la

campagne :

« Je ferois maigre samedy soir, des légumes, de la morue. des wufs,
des choux fleurs, voila ce que tu auras, je tacherais d’avoir ici du
poisson. Fais tuer de la volaille pour les jours suivants, chapons,
poulets, poule pour le pot ; munis toi de viande de boucherie propre
pour le bouilli, pour la pidce du soir et pour quelques entrées comme
pour fricandeau et carbonade, cotelettes, Si tu peux faire tuer du

g . 2
gibier tant mieux, »®

™ AD Dordogne, 22 1 162, fonds d¢ Beaumont, recettes diverses,
% AD Dordogne, 1 J 1956, livie de raison de Jean Tardy de Montignac, 1728-1797.
8 BM Bordeoux, fonds Montesquien, Ms 28533, journal de Gratien de Raymond, 17031709, Volr pitee
ustificative 8, p. 692-693.
= Arch. privées famille de Pontae, lettre du 26 décembre 1770,
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Mr de Pontac est parfaitement au fait des choses de la table et prend soin de réfléchir a
"établissement des menus. La précision de ses demandes et ses prévisions plusieurs jours 3
Pavance révélent tout I'intérét qu’il porte 2 ce qu'il mange, i la fagon de le préparer et au
respect des interdits religieux. I1 se charge d'ailleurs lui-méme de I'achat du poisson en ville,
plug difficilement trouvable & la campagne. Ses préoccupations portent surtout sur la viande,
et en particulier sur le gibier (Mr de Pontac pense sans doute ici A quelques ligvres ou
levrauts) dont la fourniture reste aléatoire en ce mois de décembre, mais qui répond aux gofits
de ce roble aquitain. Dresser les menus n'est donc pas une activité indifférente, méme pour ce
genre de personnage.

Cette attention portée aux repas et & la gastronomie transparait également chez les
chroniqueurs, Frangois de Lamontaigne, par exemple, prend grand soin de noter les repas qui
sont dorinés par I'intendant et les jurats dans le Bordeaux des anndes 1760*, Labat de
Savignac dans son Mémorial, adopte la méme attitude en accordant une place non négligeable
& 1a table et & la nourriture ; i1 mentionne ainsi trés souvent les festins auxquels il assiste
comme chez I'archevéque en 1709%, Lors de son voyage vers Bagneres en aoft 1757,
I'Agenais Gilbert de Raymond donne quant a lui des appréciations sur la qualité de la table
des auberges qu'il fréquent':ss : si, le diner & Astaffort, par exemple, se fait dans une mauvaise
auberge, le diner & Auch est jugé bon. Originaire de I' Agenais, Jean-Baptiste de Larrard note
aussi en 1764, lors d’un voyage entre Nérac et Paris, ses remarques sur les hétels et les
auberges de son parcours“’: 4 Bazas, il évoque un mauvais repas au « Petit Paris », avant de
souligner la malpropreté des cuisines de I'hdtel des Ambassadeurs & Bordeaux ; parmi les
divers établissements qu'il évoque ensuite, il s'attarde sur le menu d'un repas servi a
I"auberge Fleur de Lys dans les faubourgs d' Angouléme ol il déguste notamment « une soupe
de purée excellente ». L'attention et les remarques de ces deux voyageurs (émoignent de la
sensibilité de véritables amateurs de bonne chere. En définitive, manger n’est pas uniquement
une nécessité pour certains habitants de la région, mais aussi une source incontestable de

plaisir.

U F, de LAMONTAIGNE, op. ¢it. : le 13 juillet 1760 un souper che le président Lalande, fe 14 juillet 1760 un
souper vrganisé par Mr de Treville, le 27 novembre 1760 un repas a I'hatel de ville, le 8 janvier 1762 un souper
donné par I'intendant, etc.

L ABAT DE SAVIGNAC, Ménwrial.... ap. cit. , 8 a0l 1709,

“ BM Bordeanx, fonds Montesquieu, Ms 2863, livre de raison de Gilbert de Raymond, 1753-1770.

% T ABADIE-LAGRAVE, De Nérac a Paris en 1764, Agen. 1913 ; Jean Baptiste de Lorrard appartient d une
fumille qui « foit fortune dans la ferme du contrdle des actes. Son voyage témorgne d'un goQt accentué pour la
cuisine, p, 2-3.
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Dans une société qui reste encore marquée par la pénurie et le rationnement, de
nombreuses valeurs positives sont attachées & la table et & la bonne chére; méme si une
grande partie de la population n’a pas acces aux plaisirs et aux raffinements alimentaires, ils
sont un idéal partagé par tous. Cette gourmandise est nettement pergue par les voyageurs qui
découvrent le Sud-Ouest aquitain. Ainsi, pour le pere jésuite Labat en 1706, les Bordelais
« aiment la bonne chere »* ; dans sa description de Bayonne en 1840, Germond de Lavigne

inet également en avant cette prédilection pour les plaisirs culinaires :

« Si le bon diner est une des affaires importantes de ce monde, je
puis certifier qu'a Bayonne, plus qu'en aucune ville de France, il
n’est rien, aprés les affaires commerciales, de plus dignement

apprécié »*

Il ajoute méme un peu plus loin, dans le portrait qu'il dresse du commergant bayonnais : « il
est un seul plaisir qu'il aime, une seule distraction qu'il recherche ; cette distraction est un
bon diner. »¥ 8i cette attitude est sans doute loin d’étre systématique, elle montre en tout cas
que 'alimentation peut &tre autre chose qu'une nécessité, Au XVIII® sigcle, cette tendance
rejoint Ja mode des jeux et des distractions comme le théftre ; pour le comédien Desforges,
par exemple, Bordeaux en 1772 est « une espéce de paradis terrestre » ou se mélangent les
plaisirs des femmes, du jeu et de la table™ ; au XIX® sidcle, Jean Thore souligne que les
propriétaires landais ont pour unique délassement le jeu et la « bonne chére »”'. Un certain
hédonisine de Ja table existe done dans cette province, du moins chez les notables ; le marquis
de Franclieu, gentilhomme gascon, ne note-t-il pas, dans la premigre moitié du XVII® siécle,
que «le plaisir de la table, quand elle n’est pas portée & une dépense outrée, ni & une
sensualité qui meéne A la gourmandise™, est, selon moi, un plaisir qui fait aussi honneur »”,
Cette tendance est confirmée par les écrits des gastronomes du X1X° sigcle, comme H. Raison
qui note dans son Code gourmant, manuel complet de gastronomie que Bordeaux est peuplé

de gourmands et souligne d'ailleurs, de manigre plus générale, « I'intensité de la gourmandise

87 p, LABAT, op. cit. , p. 65 pour la citation complite voir pidee justificative 4, p. 680.

8 Citation reprise par F. BARBE, « Le voyage de Bayonne au temps des diligences. Bayonre et les Bayonnais
;}:;b[iu;r lcs; ggyﬂgcms d'autrefols », Bull. de la société de sciences, lettres et arts de Bavonne, 1938, 1. 159.

d, p. 163

% p.J.B, DESFORGES, Le podte ou ménwoires d'un homme de lettres, derits par luf méme, Paris, 1819, p, 206,
o § THORE, op, ¢it. , p. 192,

* La notion de gourmandise est employée ici avec le sens d'escds de nourriture, toujours en vigueur dans la
premidre moitié du XVIIC sidele, mais qui disparait progressivement par ta suite.

3 Mémoires du marquis de Franclien (1680-1745), ¢d. par L. de GERMON, Archives historiques de la
Guscogne, Paris, 1896, p. 244,
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en province » ol « I'art de manger [est] & la fois une occupation et un délassement »*. Du
XVIII® au milieu du XIX® sizcle, on observe en France un nouveau rapport 2 la nourriture qui
correspond au remplacement des valeurs de la diététique par celles de la gourmandise qui
n'est plus alors jugée de fagon négative® ; il semble que la culture alimentaire du Sud-Ouest
aijuitain §'inscrive pleinement dans ce processus ou qu’elle le précéde parfois.

Cela se manifeste nettement  travers la mise en place d'associations gourmandes dés
le début du XIX® siecle. Duffour-Dubergier, président de la Chambrc de commerce de
Bordeaux sous Louis-Philippe, fonde ainsi une société gastronomique dénommée
L’Académie des Six™. Plusieurs voyageurs évoquent 'existence précoce de sociétés de ce
type crées par des notables : & Bordeaux, en 1811, Millin indique que I'auberge du Chapeau
Rouge & cOte du théftre est le lieu de réunion d’une société bachique appelée « abbaye des
marchands »°7 ; Germond de Lavigne, dont nous venons de voir les propos sur Bayonne,
- Indique que, dans cette ville, « il est [...] vingt associations de six & huit individus chacune,
~dont le but unique est un joyeux repas»"". On peut d'ailleurs remarquer que les élites
marchandes sont souvent & I'initiative de ces associations. Le XIX® sigcle voit donc le
développement d'une convivialité gourmande de bon ton. Quelle que soit sa forme, la
‘gourmandise, trés présente dans le Sud-Ouest aquitain est plutdt un sujet d'éloge, ou du moins
une faiblesse trés largement tolérée. En définitive, seuls les excés font I'objet de véritables

critiques,

Les attitudes face aux exces

Comme nous "avons montré précédemment”, les traditions folkloriques présentent les
repas du XVIII® sigcle comme des festins pantagruéliques placés sous le signe de I"abondance
gt des excés. Si les voyageurs qui parcourent la région ne manquent pas de souligner la durée
des repas, ils sont rares & s’indigner de la gourmandise ou de la goinfrerie des habitants.
Montesquieu se fait le porte-parole de cette mesure : « la table ne contribue pas peu & nous
donner cette gayté qui, jointe d une certaine familiarité modeste, est appelée politesse. Nous

évitons les deux extrémités obt donnent les nations du Midi et du Nord : nous mangeons

™ H, RAISON, Code gourmant, manuel complet de gastronamie, Paris, 1829, p. 171174,

% J.L. FLANDRIN, « De la diététique i la gastronomie, ou la libération de la gourmandise », dans Histoire de
Palimentation, op. cit, , p. 683-703.

% J, CAVIGNAC, Les vint-cing familles. Les négociants bordelais sous Louts Philippe, Cahiers de I'IAES,
1985, p. 263.

%" AeL, MILLIN, op. cit. . p. 612.

% 11, BARBE, op. cit. P. 159,

* Yolr supra chap. 1.
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souvent ensemble, et nous buvons pas avee excds » ™3 pour le philosophe bordelais, o
convivialité épulaire, que I'on retrouve dans la région, est la meilleure garantie contre les
abus. Johanna Schopenhauer souligne & son < «, cinquante ans plus tard, que, malgré
I'abondance de 1'alimentation, « la consommation dégéntre rarement en orgies de table »'°",
Comment évaluer alors les exces éventuels de la table dans Je Sud-Ouest aquitain ?

Si les quantités de nourriture consommées ne sont pas aussi surabondantes qu'on veut
trop souvent le faire croire, il faut tout de méme remarquer In trés grande diversité qui prévaut
lors des repas. Dans I'ensemble de notre corpus de menus, le nombre de plats servis varie de 3
ot 4 jusqu'd plus d'une centaine ; les repas donnés par les magistrats urbains comprennent
régulidrement plusieurs dizaines de plats. Le volume de nourriture consommée est cependant
trés difficile A percevoir, puisque seuls quelques menus précisent le nombre des convives. La
facture du traiteur libournais Gaston contient eainsi la liste des plats servis pour « 30
couvert »'® 1 on a alors 35 plats différants avec, notamment 10 entrées et 8 hors-d’ccuvre,
¢’est-d-dire de nombreux petits plats tels que des queues de mouton ou des cOtelettes aux
fines herbes. La quantité de nourriture proposée n’a donc rien de pantagruélique, phisqu'on
obtient finalement un peu plus d’un plat par personne, Les mémes proportions se retrouvent
dans des festins de plus grande ampleur comme le |1 décembre 1752, lors du repas organisé
par les magistrats bayonnais'®, ot sont proposés, d S0 convives, 71 plats différents. La
réduction du nombre important de plats ne s’opére . oo lentement : ainsi, dans les années
1830, on compte encore 29 plats différents pour 20 personnes'™. L'adoption du service 2 In
russe contribue alors & la modération de la table, puisque dans un menu confectionné par un
traiteur périgourdin & la fin des années 1840, par exemple, on ne compte plus que 11 plats
pour 14 personnes'®, Pour les élites du Sud-Ouest aquitain du moins, et au-deld de leurs
différences, la tempérance n'est pas toujours de mise. Si on peut parler d'un manque de
sobriété, il résulte plus de la diversité des mets que de leur abondance.

A Pinfluence du service 2 la russe vient s’ajouter au XIX® siecle un léger recul de la
tolérance sur les excés de la table. Les montagnes d’aliments, la durée des repas et Ia
multitude des plats ne sont plus alors pergus comme des garants de la qualité gastronomique,

On assiste & une rupture avec les valeurs du siécle des Lumires qui rejaillit clairement dans

" MONTESQUIEU, Caliiers 1716-1755, citation reprise par P, CAMPORES, Le gofts du chocolat, L'art de
vivie au siecle des Lumidres, Paris, 1992, p, 57,

OF AL RUIZ, op. cit. | p. 74,

92 AD) Gironde, 8 J 432, facture du 12 juin 1773,

193 AM Buyonne, CC 330 (61, 65), 12 no0t 1753,

' AD Dordogne, 2 171, il ' agit d'un repas servi 3 Mr de Cazenave. Voir pitee justificative 16, p. 724,

"% AD Dordogne, J 1500,
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une lettre de 1828 évoquant les meeurs alimentaires du passé. A la suite d'un accident de
caltche, Madame de S, habitante du Périgord, est accueillie dans le chiteau de Puyferrat,

olt le diner lui rappelle ses souvenirs d’enfance :

« Le repas a é1é fort gal ; mais tout en y faisant honneur, je me
rappelais les longs et bruyans festins de 'uncien temps, ces espéces
d’orgies seigneuriales auxquelles mon pére assistu souvent : ¢'était le
golt du siecle. Plus d'une fois, j'ai entendu ce bon pére nous ruconter
en riant ces belles fétes qui n'étaient pus trop du goiit de ma mére.
Que de flots de gros vins du cru coulaient au large, 1andis gu'un
solide appétit, aiguisé par la chasse, expédiait le veau ou le cochon
réti dans la salle méme o on le dévorait ! Autre temps, autres meurs.
La délicatesse et la tempérance ont maintenant lewr tour. Faisons des

vaux pour que cela dure, »'®

La rusticité des mceurs épulaires passées apparait ici en décalage avec la modération et
P'individualisation des manidres de table mises en valeur au X1X® siécle. Les comportements

alimentaires s’orientent alors vers plus de simplicité.

Le cas d' vin et des boissons en général constituent le terrain de prédilection des
excts, tolérés a {VII® sidcle, et de plus en plus souvent dénoncés a partir de la Révolution.
Pour la grande majorité de la population, le vin se consomme rarement pur, mais mélangé
avee de 'eau, ce qui réduit les risques dabus., Méme si les quantités de vin bu par chaque
personne au cours d'un repas sont trés difficiles & évaluer, on peut tout de méme constater que
le vin ocenpz une place importante au cours du repas. Le diner servi & 30 pompiers bordelais
le 1% actobre 1789'"7 est ainsi accompagné de 10 pots de vin, soit environ un demi-litre par
personne 4 pour le déjeuner du 16 mars 1790, les proportions sont plus importantes, car, selon
le compte des dépenses'®, 10 pots et demi ont été bus par seulement 6 pompiers. Le 24 mars
1774, un diner pour 4 personnes est largement arrosé avec deux bouteilles de vin de Bordeaux
et une bouteille de vin d' Alicante’”. Des factures qui accompagnent quelquefois les comptes

des repas édilitaires suggérent aussi une consommation importante de ces vins fins chez les

106 1 ettres de Madame S* & sa fille écrites on 1828, Périgueux., 1830).

07 AM Bordeaus, L 42 (198),

8 AM Bordeaux, L 42 (209).

¥ AD Dordogne, 2 E 1831 (40), factures diverses de Boudeille 1773-1790.
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notables. Lors du festin de 50 couverts servi en décembre 1752 & Bayonne en I'honneur du
duc et la duchesse de Duras sont bues 48 pintes”o de vin de Capbreton rouge et 36 de blanc,
auxquelles . ajoutent 4 bouteilles de vin de Malvoisie, 3 de Malaga et 6 demi-bouteilles de
liqueur'!, Malgré ces indices, I'excés de boisson chez les élites de la région n'est pas
souligné par les observateurs,

Par contre, le manque de sobriété du peuple est plus souvent critiqué, car il est
susceptible de remettre en cause 'ordre social. Si I'ivresse des notables est rarement
dénoncée. I'ivrognerie du peuple est en effet une préoccupation croissante au cours de la
période. Dans un mémoire du XVIII® sidcle sur la conservation des enfants, un médecin de
Sarlat s'inquiete de I'abus de vin que P'on rencontre chez les femmes dans les campagnes

"2 De nombreux voyageurs et administrateurs soulignent aussi les exces de

périgourdines
boisson chez les paysans landais'" : si Millin commence par souligner que les paysans ne
« boivent point de vin », il ajoute aussitdt que les jours de féte, « les Landais boivent alors
avec si peu de discrétion, que les femmes et les enfans méme reviennent dans un élat
d'ivresse ».!'* Méme si ces descriptions résultent souvent des stéréotypes sociaux, elles
émoignent de 'accroissement de la sensibilité face d l'ivrognerie. Cette inquiétude est
parfaitement illustrée en Périgord par I'enquéte de Cyprien Brard, puisque 1'une des questions
envoyées aux maires concerne le nombre d'ivrognes dans leur commune. Si un grand nombre
se sont montrés peu diserts sur le sujet, d'autres, au contraire, ont fait preuve d'une grande
précision. Certains maires évaluent ainsi le nombre d’ivrognes & 1/6 de la population'" o
optrent des distinctions subtiles entre « le tiers des habitants [qui] boit trop » et « le dixidme
[qui] s'enivre »''%, Les exceés occasionnels de boisson sont alors souvent associés d des
moments festifs, en particulier le dimanche, comme le note le maire de Cournezac : « Si I'on
entend par ivrognes ceux qui sont habituellement dans le vin il n’en existe pas, mais il existe
un sixiéme de la population qui le dimanche ou les fétes se livre avec excés au vin»''7;

d’autres se montrent plus péremptoires & propos du nombre d'ivrognes, « presque autant que

"9 e pinte contient environ 2 livies d*eau commune selon A, FURETIERE, ap. cir. . soit prés d*un Jitre.

HE AM Bayonne, CC 329 (109, 119, 120

"2 AD Gironde, C 475, réponse en forme de mémoire & Mr Raulin sur la conservation des enfants,

" Voir, par exemple, A. du MEGE. Statistique géndrale des départements pyréndens on des pravinces de
Guyenne et de Languedoc, Poris, 1828, T. 2, p. 350 : « Les Landais ae parviennent presque jamals & un dge
avancé ; une nourriture mal suine, 'exces des liqueurs spiritueuses lorsqu’ils trouvent I'oceasion de 'y lvrer, » ;
ott GRASSET DE SAINT SAUVEUR, op. cit. , p. §7.

M AL, MILLIN, op. cir. , p. 602.

3 AD Dordogne, 6 M 538, commune d° Auginiac.

6 A1) Dordogne, 6 M 541, commune de Cubjac.

"7 AD Dordogne, 6 M 538, commune de Cournezac.
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d’habitants lorsqu’ils en trouvent I'occasion »''*, ou, & I'inverse plus modérés comme &
Nontron ot « 1l y a peu d’ivrognes reconnus comme lels, mais en général on aime assez
boire »''°, En définitive, 2 I'image de ces maires de la Dordogne, si on condamne
I'ivrognerie, ivresse est elle largement acceptée '™,

Le vin reste en définitive associé i la féte. Ces temps forts de la vie sociale dans les
villes et les campagnes du Sud-Ouest aquitain donnent souvent lieu & des repas et des
banquets publics, La table devient alors un espace de convivialité, mais aussi de mise en
scéne politique, propice A I’émergence des goQts alimentaires régionaux variés. C'est bien
parce que P'alimentation n'est pas seulement une nécessité biologique qu'elle occupe une
place aussi importante dans la vie de nombreux habitants par le temps consacré, par I'argent

dépensé et par I'attention consentie.

II. Goiits alimentaires, convivialité et préséances

La table est un lieu central oli se rencontrent couramment les réseaux sociaux (famille,
amis, ete), mais aussi les différents pouvoirs de la France d’ Ancien Régime ou de la premiére
moitié du XIX® sigcle. A travers les habitudes alimentaires s affirment aussi bien les liens
familiaux et amicaux, que les préséances et les hiérarchies sociales ou politiques. La culture
alimentaire du Sud-Ouest aquitain s'élabore donc au cceur de ce champ social et politique :
deux pratiques importantes et riches de sens permettent de le comprendre : les cadeaux
alimentaires et les banquets ; ces temps forts de sociabilité'?! se retrouvent tant dans la sphere
privée'zz que dans le cadre public, ol ils ont une fonction essentielle de représentation. .
Barrau rappelle que le lien entre le goQit et la convivialité est indispensable au développement
de Ia gaslronomie'” .3 les plaisirs de la table s’expriment généralement dans les repas qu’on

partage, b travers des échanges et rarement de maniére individuelle et isolée'™. Les goQts

”“ Ilnd, , commune de Saint-Pierre de Frugie.
9 1hid, , commune de Nontron.
120y, NAHOUM-ORAPPE, « Histoire et anthropologic du Boire en France du XVI° au XVIIE siecle », dans De
l’ivresseal ‘alcoolisme. Etudes ethnopsychanalytiques, Paris, 1989, p. 136.
‘Lasociablli!eamble Commensalité et convivialité & travers les dges, Rouen, 1992.

2 Ceite sociabilité intense d travers les repas ¢t les cadeaux alimentaires se retrouve, par exemple, au XVI*
skcle chez le sire de Gouberville ; voir P. et M. HYMAN, « Table et socigbilité au XVI° sidcle : 'exemple du
ere de Gouberville », RHMC, juill-sept. 1984, p. 465-471.

B ), BARRAU, Les hommes et leurs aliments. Esquisse d'une histoire écologique et ethnologique de
'alimentation humaine, Paris, 1983, p. 321.

13 L1, FLANDRIN et J. COBBL, Tables d'hier..., ap. cit. . p. 32
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régionaux profitent de cette convivialité qui entoure généralement la table pour se construire,

évoluer et se différencier.

A) Bntre parents, amis et relations

Cadeaux alimentaires et banquets s’apparentent tous les deux a une forme de don,
puisqu’il s'agit & chaque fois d'offrir I'accés & un aliment que I'on juge digne du destinataire.
Les présents alimentaires ont suscité depuis longtemps U'intérét des ethnologues et des
anthropologues ; 1'étude du perlarch &' Amérique de Nord a ainsi permis & Marcel Mauss de
voir combien cette pratique occupait une position centrale dans le fonctionnement d’une
saciéts', Cette analyse est résumée en ces termes par Maurice Godelier : « tous les rapports
sociaux objectifs qui forment ’assise d'une société (son type de systéme de parenté, son
systeme politique, etc...) ainsi que les rapports personnels, intersubjectifs, qui les incarnent
peuvent s'exprimer et se « matérialiser » dans des dons et contre-dons et dans les
déplacements, les trajets qu'effectuent les « abjets » de ces dons »'*, Dans le Sud-Ouest
aquitain entre le XVIII® et le milieu du XIX® sitcle, les relations familinles et amicales sont
entretenues par des cadeaux alimentaires ; I'étude de leurs destinataires, des motifs les plus
fréquents et des aliments les plus prisés révéle nettement la valeur symbolique de

I'alimentation et ses nombreuses implications.

Cudeaux et sociabilité

Offrir des aliments est une pratique généralisée dans 'ensemble de la société, si bien
que seules les périodes de pénurie et la misére pour les plus pauvres sont des obstacles
majedrs & cette coutume. I} es toutefois quasiment impossible de percevoir dans les sources
les présents alimentaires du peuple : donner quelques légumes & un voisin ou envoyer une

volaille 3 un ami sont des actes sans doute courants'?’

, mais qui ne laissent guére de traces
dans les documents. Ce sont par conséquent les dons des plus aisés qui sont soumis & notre
analyse, sans que cela exclue cette habitude dans le reste de la société.

Les destinataires de ces présents peuvent se répartir en divers cercles plus ou moins

étroits, dont la famille forme le premier niveau, Mr Sevin de Ganet envole régulidrement du

23 M. MAUSS, « Essai sur le don : forme et raison de I'échange dans les sociétés archaiques », dans Sociologie
et anthropologie, Paris, 1985, p. 145-279 et B. KARSENTL, M cef Mauss. Le fait social total, Paris, 1994.

126 M. GODELIER, L'énigme du don, Paris, 1996, p. 145,

" N. ZEMON DAVIS, Essai sur le don dans la France du XVI sidcle, Paris, 2003, p. 57 ; 'auteur évoque ces
dehanges fréquents de nourriture entre villageois.
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cdfé de moka ou des « Isles », accompagné de sucre & sa sceur religicuse dans un couvent
d’Agenlzg. Ces produits lui procurent quelques douceurs sucrées, dont elle n'a peut-8tre pas la
possibilité de profiter & I'intérieur de son couvent. L'éloignement engendre ce type de don :
Gilbert de Raymond fait ainsi porter un baril de cuisses d'oie confites & son fils au collage de
Vendome'™ ; leur dégustation avait sans doute pour but de lui rappeler les saveurs de son
Agenais natal, Les cadeaux peuvent méme s'opérer sur de plus longues distances, puisque,
comme en témoigne sa correspondance' ™, le négociant bordelais Hopffner, originaire de
Hambourg, expédie d sa mére des fruits, du vin, des olives et des anchois ; en retour, elle lui
fait parvenir du beeuf fumé. Cet usage perdure au XIX sigcle, puisqu’en 1807, Giberts fait
cadeau de deux aloses A son oncle curé”!, qui n’a pas le temps peut-étre de s'adonner 2 la
péche tres saisonniere de ce poisson migrateur. La cohésion de la famille, comme celle des
réseaux amicaux, est renforcée par ces dons. Amis et voisins constituent un deuxiéme cercle
un peu plus large, Dang certains cas, la proximité spatiale favorise ces cadeaux réciproques au
quotidien ; des ceufs, de la volaille, voir quelques pigces de gibier doivent ainsi couramment
gtre échangés entre voisins. Les réseaux amicaux bénéficient surtout de ces cadeaux :
I'intendant Dupré de Saint-Maur recoit un chevreuil de I'un de ses amis'™ ; Francois Léon de
Galatheau honore les siens par I'expédition de jambons'". Le don d'aliment participe 2
I'entretien de ces relations amicales, parfois sur de longues distances. De Paris, le [ mars
1758, Madame Duchemau Faure exprime toute sa reconnaissance i ses amis d’Agen : « J'ai
regu le baril de cuisses d'oyes bien conditionnées, et elles sont parfaitement bonnes.
Permettez-moi d’en faire mes remeiciements 2 Madame de Galaup »'*. Les réseaux
« professionnels » forment le dernier cercle de sociabilité entretenu par quelques présents de
bouche : le chevalier de La Roche, capitaine au régiment de Saintonge, expédie a plusieurs
reprises des patés et des dindes 2 ses « colleégues » militaires' " ; le révérend pere des Grands
Augustins de Bordeaux fait livrer deux gros jambons au révérend pere Lafite & Paris'™; de

méme Champion de Cicé, archevéque de Bordeaux 2 la veille de la Révolution, offre & son

128 ADy Lot-et-Garonne, 30 1 150, livee de raison de Sevin de Ganet. 1768-1782.

12 AM Bordeaux, fonds Montesquicu, Ms 2865, livie de raison de Gilbert de Raymond, 1753-1770.

13 M, ESPAGNE, Bordeanx Baltique. La présence culturelle allemande a Bordeaus aux XVIIT et XIX' siécles.
Bordeaux, 1991, p. 23,

311, BOISSON, op. cit. , p. 59.

B2« Livre de dépenses de Dupré de Saint-Maur pour 'année 1777 ». dans Arch. Hist. de la Gironde, 1889,
34, 21 décembre 1777,

133 AM Bordeaux, fonds Beaumartin, dossier XLIL

¥ J. GOASGUEN, « Aspects de Ia vie économique, sociale et municipale a Villeneuve d° Agenais aux XVIIF et
XV siteles d'apres les archives de 1a famille de Galaup », Annales du Midi, 1962, p.361-391.

135 1, DURIEUX, « Un mémoire du traiteur Courtois », BSHA du Périgord, 1922, p. 142- 144,

13 AD Gironde, H 2301, comples des Augustins, 8 avril 1764.
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homologue de Nevers trente bouteilles de vin de Sauternes™”’. Ces présents servent &
entretenir les réseaux de sociabilité dans lesquels s’insere chaque individu. Les nobles du
Périgord s'adonnent en nombre A ces usages si bien que I'envoi de dindes truffées et de pités
de perdrix est récurrent dans leurs dépenses ; ces cadeaux alimentaires témoignent des appuis
de ce groupe dans tout le royaume ; ils sont les outils de son influence politique, mais ils
peuvent aussi & I"occasion servir des motifs personnels : le marquis d'Abzac de Ladouze fait
expédier, par exemple, des pftés des perdrix A Mr de Caubon, brigadier des armées du Roy et
une dinde truffée & Mme la présidente Pichard, épouse du président du parlement de
Bordeaux, mais n’oublie pas non plus d’offrir une volaille truffée & Mlle Gourelle, actrice de

Metz, rencontrée peut-&tre au cours de ses déplacements militaires'®,

Tous ces cadeaux alimentaires sont généralement placés sous le signe de la réciprocité,
car ils se pratiquent entre égaux, entre personnes d’un méme niveau social ; ils s’apparentent 2
de véritables échanges. En juillet i 768 & Bayonne, Laborde Nogues regoit 40 bouteilles de vin
de Cahors de la part de monsieur de Peyre, juge magistrat du dit lieu ; en retour, il fui adresse
50 bouteilles de vin d'Espagne'”. La correspondance du président de Lalanne révéle bien le
fonctionnement de ces dons alimentaires ; dans une lettre de 1771, il remercie un ami de
Provence de lui avoir fait parvenir « un composé de tout ce que [son] pais produit de meilleur
et de plus friand : des olives farcies de plusieurs manidres, des saucisses d'Arles, du vin
muscat de Toulon, des prunes et des figues confites, etc »™*% ; Lalanne lui offre en retour des
bouteilles de vin blanc et rouge de Bordeaux. Ces envois qui contribuent & la promotion de Ia
gastronomie régionale““ s'inscrivent dans un rituel annuel, puisqu’une lettre de 1772 évoque
les mémes présents, Cette réciprocité est d'ailleurs souvent considérée comme 'un des
fondements de ces dons'* qui existent sirement dans d'autres familles ou entre d’antres amis.
Mais, dans d’autres cas, les cadeaux se font dans un seul sens: par bienfaisance, Marie-
Joséphine de Galatheau donne du beurre, des soles, des perdrix et de la morue aux religieuses

d’un couvent bordelais"’ ; les Jacobins de Bayonne regoivent un mouton et un agneau de la

" AD Gironde, G suppl. 3201, comptes de I"archevéché, 2 janvier 1783,

1% AD Dordogne, 12173

139 AM Bayonne, Ms 665, livee de recettes et de dépenses de Laborde-Noguds, 1758-1770,

MO Lettre du 14 julllet 1771 dans Areh. Hist. de la Gironde, T 43, p. 459,

Y Leur rdle dans ln diffusion de In renommé de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitait sera étudid en
détail au chapltre 11,

M2 M, MAUSS, op. cit. , p. 205 ; le fonctionnement du don implique trois obligations: donner, recevoir et rendre,
"3 AD Gironde, 10§ 70, livre de dépenses de table de M-J. de Galatheau, 1754-1763.
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reine douairiere'™

. Ces dons s’inscrivent alors dans des actes de charité courants chez les
élites. Les aliments offerts peuvent également avoir pour but de susciter les faveurs du
destinataire ; on a alors & faire & des cadeaux, vers des supérieurs et des hommes de pouvoir,
régis par les régles de préséances. Cet usage est représentatif d’une société d’ Ancien Régime
ol les liens individuels sont primordiaux. Mr de Brivazac fait expédier, de son domaine pras
de Marmande, drux douzaines d’ortolans en 1786 & Monsieur Doigny, intendant général des
portes & Versailles', pour satisfaire ses gofits, mais surtout vraisemblablement pour obtenir
s4 bienveillance ou le remercier d’un service rendu. Au début du XVIII® siecle. Madelaine de
Taillefer, membre d'une grande famille du Périgord, faisait parvenir des patés & la duchesse
Elisabeth-Charlotte d’Orléans, mere du régent™*® ; les cadeaux alimentaires participent A ces
réseaux de clientele autour des personnages importants dont il s"agit d’obtenir la protection et
la faveur. A cet effet, la présidente de Jaubert fait envoyer a Paris, le |8 février 1750, deux
barricues de vin & Jurangon'"’ ; I'une adressée au contrdleur général, c'est-a-dire & Machault
d"Arnouvi‘]le. et "autre & Trudaine, intendant des finances. Ces cadeaux privés deviennent

alots de véritables cadeaux politiques.

Plus couramment, les présents de bouche s'inscrivent dans des moments forts de la vie
“sociale de chaque individu. Lors des mariages, par exemple, il est d’usage d’offrir des
aliments au prétre qui a célébré la cérémonie ; le curé de Ronsenac regoit ainsi six mouchoirs
de toile fine et un jambon apres le mariage du périgourdin Gilbert avec Mnrie Desmazeaud de
Bordeaux le 10 février 1773"%, La distribution de dragées pour des baptémes est également
déji une pratique ancrée dans les meeurs, comme " atteste le Mémorial de Labat de Savignac 2
I’oceasion du baptéme de ses enfants en 1710, Lors d'une invitation, il est courant aussi de
faire porter & ses hotes des victuailles, du gibier notamment'™ ; le parlementaire bordelais a

ainsi songé A cet usage avant de se rendre chez une amie bordelaise :

14 AD Pyrénées-Atluntiques, H 120, comples des Jacobins de Bayonne, 25 janvier 1725.

"5 AM Bordesus, fonds Barbe, dossier 133, comptes 1786- 1854,

W6 5, BUSSIERES, Etudes sur la Révolution en Périgord, 1877, p. 71 I'auteur cite une lettre du 7 junvier
1713, vi 1a vachesse &erit : « §'ai regu hier votre bon pilté, et vous en remercie ; il est excellent, mais ne m'en
envoyez plus, cela vous colite cher ». Les frais d'expédition de cette charcuterie trés appréeiée concourent
certainement & son prix élevé.

HT AD Pyréndes-Atlantiques, 4 J 41, livre de comptes de la premiére présidente de Jaubert, 1746-1751.

M8 L1, CORNEILLE, « le livre journal des Gilbert », BSHA du Périgord. 1943, p. 29.

W LR MAO, Clironique du Bordelais au crépuscule du Grand Siecle.... op. cit., 20 (évrier 1710,

19 N, ZEMON DAVIS, op. cit. , p. 59.
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« J'ai soupé chez Mlle Desgranges, rue des Cordeliers, avec Mlle
Fournier, les sieurs Blanchard et Saint Criy. J'y avais fait porter un
levrean, un laperean, deux bécasses, huit bécassines et trois perdrix
rouges et trois grises »'’,

Ces cadeaux sont particulierement nombreux durant les mois de décembte et janvier, temps
des étrennes'™, Les journaux d’annonces regorgent alors de produit limentaires susceptibles
d'8tre offerts : dindes teuffées, pités de perdrix et gibiers apprétés se multiplient dans les
numéros de décembre A février des Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de
Bordy.cux ou du Journal de Guyenne. L'annonce d’un charcutier bordelais publiée le 15

décembre 1789 est représentative de ce moment clef :

« Monsieur Babaut, maitre charcutier et traiteur rue Judaique vend
des langues farcies de truffes [...), des poules-dindes et chapons farcis
de truffes, cochons de lait, hures de sanglier, tétes de cerfs, cervelats,

f ¢ i
ete, et toute sorte d'articles pour étrennes et pacotilles™ » '

Les présents alimentaires. associés ici aux expéditions vers les colonies, sont des stimulateurs
essentiels de la gastronomie du Sud-Ouest aquitain, Le choix de la période hivernale répond
aussi & des contingences matérielles car le transport de ces aliments est beaucoup plus sdr,

lorsque les températures froides limitent I'altération du produit.

Les aliments de longue conservation constituent une part importante des cadeaux :
charcuterle, pdtés, terrines, produits salés et confits se prétent (rés bien i cet usage, car ils ne
ctaignent pas trop les aléas du transport, se gardent longtemps, et, en outre, sont trés
appréciés. Les pités de perdrix de Pér jueux, sur lesquels nous aurons I'occasion de revenir,
et les dindes truffées sont des présents trés prisés; les bouteilles de vin par leur

conditionnement et par leur réputation sont nussi fréquemment offertes dans la région.

¥C, LE MAO, «A lo table du Parlement de Bordeaux: alimentation et auto-alimeniation ches les
(mrlememmres bordelais au début du XVIII® siecle », dans Du bien manger et du bien vivee..., op. cit. , p. 151,
% L importance de cetie période autour de Noil pour tous les types de dons se retrouve dans la Fragee du XV1*
siéch., voir N. ZEMON DAVIS, op. cit. . p. 39.
% Les pacotilles sont un assortiment de marchandises destinées  1' Gehange ou & lo vente en pays lointains, selon
A. REY, Dietiounaire historique..., op. cit.
' AD Gironde, 4 L 540, Journal de Guyenne. 15 décembre 1789
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D’autres aliments sont choisis pour leur valeur symbolique. 1| en est ainsi du gibier qui
reste rare, et donc particulidrement recherché'™. 11 est surtout, pour les élites nobiliaires, I'un
de ceux qui méritent de retenir leur attention : offrir du gibier pour un noble, ¢'est affirmer
son appartenance au second ordre et transmettre au destinataire un certain nombre de valeurs,
Le gibier & plumes, comme les ortolans par exemple, représente la légtreté et la proximité
avec le ciel ; il n’est pas un animal rampant et vivant au ras du sol, associé i des connotations
négatives et populaires, L'imaginaire des golts'™ conditionne souvent des dons alimentaires
qui visent aussi 3 s’adapter symboliquement & leur récipiendaire. On peut remarquer ainsi que
les sucreries et les douceu: s (giteaux, bonbons, confit ..2, etc) sont plus souvent offertes & des
femmes ; cette association entre féminité et saveurs sucrées est un trait récurrent de la culture
alimentaire du sidcle des Lumiér-s.

Les produits choisis par les élites sont également souvent des aliments rares et donc
c¢hers. Le marquis d’ Abzac de Ladouze offre des huitres fraiches (c’est-a-dire non séchées) A
1'une de ces amies'”, car elles restent peu diffusées dans le Périgord du XVIII® sidcle. Les
~déper.ses pour les présents de bouche peuvent alors devenir élevées d cause du prix, mais
aussi & cause de la fréquence des envois. Entre le 22 novembre 1766 et le 12 mars 1767,
Blanchard de Sainte-Catherine, fait expédier & ser amis, par I'aubergiste Dupnnd, des pétés de
perdrix, des truffes ou des dindes truffées & 33 reprises pour 11 destinataires différents, et ce
pour une valeur de plus de 1200 livres"™. Méme si ce grand maitre de forges périgourdin a
des revenus importants, choisir de dépenser autant pour offrir des aliments témoigne de leur
valeur sociale, de 'ampleur des réseaux de sociabilité qui doivent étre entretenus en
permanence et de la générosité de certains. L'alimentation et la table sont donc bien au centre

de 1a vie sociale et culturelle du Sud-Ouest aquitain.

Fétes et gastronomie

Les fétes accompagnées de banquets sont un autre moment de convivialité favorable
au développement d’une gastronomie régionale. Comme pour les cadeaux, certaines périodes
sont plus propices que d'autres aux agapes. Logiquement. 1I'Avent et le Caréme sont moins

concernés, méme s1, comme nous aurons I'occasion de le voir, ils suscitent une gastronomie

135 5, SALVADORI, op. cit. p. 158 ; "auteur souligne la fréquence des cadeaux cynégétiques dans la société
d’ Ancien Régime,

156 M, MONTANARY, La faim et 'abondance..., op. cit. , p. 124,

17 AD Dordogne, 12 72.

1% AD Dordogne, 2 E 1853 (159), « Mémoires des envois que j"ay fait pour les ordres de Monsieur de Sainte
Catherine ».
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particuligre ; pour la majorité de la population, les grandes fétes du calendrier sont le premier
motif pour faire des rep  qui se distinguent de V' ordinaire. Contrairement 2 I'énoque actuelle,
le jour de I'An n'engendre pas de réjouissances culinaires extraordinaires, car le changement
d'année ne représente pas forcément une rupture significative pour une société basée sur des
rythmes saisonniers et liturgiques. Sur ce sujet, les sources sont en tout cas particuligrement
silencieuses ; seuls les cadeaun dey étrennes marquent la nouvelle année. Quelques indices
ponctuels suggerent par contre que Noél est I'occasion d’améliorer 'ordinaire : ce jour 1, des
petites denrées tels que du chocolat ou des oranges, comme chez Pipaud des Granges'™,
viennent s'ajouter au repas quotidien ; Christophe de Beaumont prend soin d’acheter des

7', en prévision du repas de Nogl, Au XVIII® sidcle,

dindes et des truffes le 23 décembre 176
ert tout cas, cette féte n'est pas la plus nettement associée  la nourriture et reste avant tout une
célébration religieuse, mais avec le XIX® siecle, les repas de féte pour Noél semblent
s'installer plus communément chez les particuliers, du moins parmi les élites, Les dépenses
aux alentours du 24 décembre comprennent alors plus fréquemment des denrées recherchées :
le 24 décembre (808, Casamayor-Rey, négociant & Oloron-Sainte-Marie, achéte une
andouille, deux perdrix, deux boudins et quatre saucisses'® ; Pierre Anne Théodore de
Léonard achdte 50 huitres le 25 décembre 1832 ; autant d'indices qui suggérent un repas
amélioré,

Pour ’ensemble de la population, la nuit des Rois et le Carnaval sont, durant toute la
période, les fétes les plus suivies et les plus influentes sur les pratiques alimentaires, La féte
des Rois, célébrée le 6 janvier dans toute la société, s’accompagne de la consommation d’un
ghteau des Rois dont on trouve trace dans les comptes au début du mois de janvier'®, Cet
usage est répandu dans les établissements religieux et les Carmes de Bayonne, par exemple,
en achétent en 1770, 1771 et 1772'", donc bien avant le XIX® sizcle. A I'époque déjd, les
giteaux des Rois contiennent une feve : 'épouse de Labat de Savignac a eu ainsi la chance
d’étre désignée comme reine en 1712'%°. A Bordeaux, ce ghteau est composé de farine,

d’eeufs, de beurre, de sucre, de pelures de citrons confits, puis il est glacé au sucre avant d'y

PRy

B9 AD Dordogm' E 1415, dépenses du 24 décembre 1786,
W AD Dordogne, 22 1 83,
16l AD Pytréndes-Atlantiques, 11 1695/3, cabiiers de dépenses de maison, 1786-1808.
AD Lotet-Garonne, 1 Mi 925 (R1), livre de comptes, 18321833,
5 Yoit, par exemple, AD Lot-et-Guronne, 1 Mi 40 (R1); AD Dordogne, 2 E 1819 (13); AD Pyrénées-
Atmmiques, 3J2l.
'6* AD Pyrénées-Atlantiques, H 124, fournitures des Carmes.
16% ¢, LE MAO, Chronigue du Bordelais..... op. cit.




ajouter la féve. Cette fabrication provoque d'ailleurs au XVIII® sidcle des conflits'® entre les
maitres pétissiers-rotisseurs et les maitres boulangers bordelais qui ont normalement le
monopole de sa production, monopole régulierement écorché. Le succes de la féte des Rois,
avec son ghteau devenu vite traditionnel, se retrouve ailleurs et notamment 4 Limoges au
début du XIX* sizcle'®”, Carnaval est plus nettement encore associé aux plaisirs alimentaires,
car il marque le dernier moment avant I'entrée dans le Cardme et sa longue période
d'abstinence, Dans les hdpitaux, c’est I'occasion d'améliorer I'ordinaii¢ et de manger gras en

servant, par exemple, comme a Agen'® ou 2 Auch'”

, des volailles (chapons, dindes) qui sont
frés courantes dans les repas de f8te. Carnaval est aussi dans les campagnes périgourdines le
moment ot ['on s’autorise des plaisirs alimentaires exceptionnels, du moins si I'on en croit un
mémoire anonyme concernant 1'élection de Périgueux en 1770 : « la graisse et la viande sont
un régal pour le riche laboureur attesté seulement aux jours de Carnaval »'™; au milieu du
XIX® sigcle, cette féte est toujours I"occasion d'achats de circonstance, puisqu’en 1844, par
exemple, la famille de marchands bordelais Brizard achete un paté chaud pour Carnaval'’’,
De manigre globale, les mois de janvier et février sont donc des périodes de bonne chére. Le
livre de raison de la famille de Laage en Périgord indique, au début du XVIII® siécle,
que « pour Noél et le Carnaval tout le monde veut du gibier ; il faut le conserver toute I'année
potr ce moment »' %, Durant cette purode, les achats alimentaires se multiplient dans les
comptes, car, avant d’entrer dans I'abstinence du car@me, il s'agit de profiter pleinement des
pléisirs de la table, du moins pour ceux qui en ont les moyens. Le chevalier de Cablan au
cours de ces mois opere des dépenses que 1'on ne retrouve guére le reste de I"année, comme
Jachat de truffes, de dindes ou d'huitres'”' ; méme s'il s’agit d'une saison de prédilection
pour les truffes et les huitres, la consommation de ces produits montre hien que nous sommes
dans un temps dédié a la table.

En dehors de ces temps particuliers, les banquets se produisent lors des grands

événements familiaux. Les menus de funérailles sont évoqués seulement par les voyageurs ;

Grasset de Saint Sauveur et Millin, lors de leurs descriptions des meeurs populaires landaises,

% AD Gironde, C 1806, ces conflits sont traités par les services de I'intendant et consignés dans sa
coffespondance oll nous avons trouvé la recette du giteau pour la [éte des Rois.

187 1.5, JUGE, op. cit. , p. 17,

168 AD) Lot-et-Garonne. 2 H 4, comptes de I'hopital de a manufacture d’ Agen, 8 février 1755,

167 ADY Gers, H 140, registre de la dépense et de la revette de I'hpital Saint-Augustin, 1766-1777.

M AL Gitonde, C 3095, mémoire sur la situation de I"élection de Périgucux, 1770.

L AD Gironde, 2 1 6/liasse 7, livre de comptes d' Anne Vitrac, veuve Brizard. 1837-1847.

2 . Les livees de taison de la famille de Laage ». BSHA du Périgord, 1927.

113 AD Dordogne, 2 E 1812 (37).
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notent ainsi qu’un repas est donné par ta famille aprés I"enterrement'”, mais on peut supposer
que cet usage est répandu ailleurs'”. Par contre, les repas de noces ou de baptémes
apparaissent & plusieurs reprises dans les annonces de traiteurs et d'hoteliers qui proposent
feur service pour ces fétes familiales, comme Lacroix jeune, traiteur & I'Hétel de Lyon, rue du
Chay des Farines a Bordeaux, qui précise en 1772 qu’ « Il va travailler partout ou on
Pappellera, soit pour noces ou autres repas ».''° Pour les mariages, trois exemples de menus
peuvent en &tre donnés @ en 1773, le banquet de mariage périgourdin de Gilbett, juge dans
I"élection d’ Angouléme, mais originaire du Périgord, comprend des huitres, des dindes, des
poulets, des canards, de la viande de boucherie, des perdrix, des ligvres, des andouilles, des
boudins, des ptés, du pain et du vin'" ; en 1829 A Bordeaux, e repas de mariage de Pierre
Hypolite Duret et d’Antoinette Baour réunit une trentaine de convives auxquels on sert 36
plats, dont des perdrix en gelée, des huitres truffées et des glaces a la vanille'™ ; les frais de
noces en 1834, notés par Zoé Mazerat, femme d’un avocat périgourdin, dans son livre de
recettes et de dépenses, font référence 0 22 bouteilles de bigre, 44 bouteilles de vin rouge, du
veau, des huitres, de la « raye », des confiseries et au palement du pitissier'”. Sur plus d'un
demi-sigcle, vin et viande en abondance restent les fondements du repas de mariage dans le
Sud-Ouest aquitain comme ailleurs™ ; les huitres, qui apparaissen systériatiquement dans
ces repas festifs, sont plus le signe d'une tradition régionale ; seul, semble-i-il, le gibier a peu
 peu disparu de ce genre d'agapes. Les mariages donnent en outre lieu & des coutumes
originales. Lors de son passage & La Réole vers le milieu du XIX® siécle, Hyacinthe Dorgan

prend ainsi soin de décrire les usages qui entourent les f8tes de mariage populaire :

« Le soir des noces, lorsque les époux sont couchés, les voising et
les invités leur portent, en chantant, un tourrin (soupe o ['ail,
abondanument assaisonnée de poivie). On danse une ronde, puis

chaque assistant en mange un peu, ainsi que les mariés, dans leurs

" GRASSET de SAINT SAUVEUR, op. cit. , p. 63 ; A-L. MILLIN, Voyage dans les départements du Midi de
ly France, Paris, 1811, p. 479,

74 ¢ est une contume répandue dans tonte I Aquitaine selon Y-M. BERCE, op, cit. . p. 253,

"6 AD Gironde, 4 L 1369, Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordeanx, 17 décembre 1772,

"7 14, CORNEILLE, op. cit. , p. 29,

8 b, BUTEL, Les dynasties bordelaises, op. cit, p. 329,

% AD Dordogne, 19 1 40, recettes et dépenses de Zos Mazeral, 1834-1862.

8 Lo fréquence des préparations & base de viande (volaille et gibier) est aussi manifeste dans un repas de
maringe servi & Limoges en 1687, voir L. BONNAUD, « Un repas de mariage 3 Limoges en {687 », Bull. de la
Sov, Arch, et Hist. du Limousin ; {1 ne s"agit done pas d'une spécificité régionale.
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lits. On vide ensuite dans la soupiére quelques bouteilles de vin, et

chacun est obligé d'en boire ».'*

Ce rite de passage rejoint bien ici les pratiques alimentaires régionales avec des aliments

comitiie 1’ail ou des maniéres de faire comme le chabrol'®.

Toutes ces fétes sont I'occasion d"afficher les valeurs liées & la table. Recevoir autour
de sa table, c’est répondre aux régles de I"hospitalité ; le chevalier d'Aydie dans son chiteau
de Mayac en Périgord est toujours prét a accueillir quelques convives, comme en témoigne
- Mr de Saint-Aulaire : « Il n"était pas rare de voir arriver 2 I'heure du diner douze ou quinze
convives non attendus [...] Les provisions de bouche étaient faites en vue de ces éventualités
et Ia cuisine de Mayac était renommée »'®'. La présence dans les inventaires des plus aisés

d’un nombre important de chaises laisse entrevoir, comme 2 Paris'®

, un golt marqué pour
"art de recevoir, Dans ces occasions, il convient de faire preuve de savoir-vivre, en présentant
un repas qui sort de 'ordinaire : Madame de Pontac achete pour la visite de la famille
Gombault le 22 octobre 1804, 50 huitres, une perdrix et quatre paires de grives'®, afin de
préparer une table digne de ses invités. Les banquets entre parents ou entre amis servent, de

- manigre classique, & renforcer les liens du groupe . ils permettent d’affirmer son appartenance
& un méme réseau. Par contre, cette convivialité semble exclure les femmes, du moins si I'on
en croit le témoignage de Lorenz Meyer qui note avec regret en aoQt 1801 que les repas des

élites bordelaises manquent d’une touche de féminité : « La plupart des banquets, au sens

véritable du mot, sont exclusivement composés de messieurs, ce qui enléve d presque tous les
repas de ce genre le charme d'une conversation attrayante et spirituelle »'™. Nous n’avons pas

- trouvé dans les sources d’indications complémentaires pour vérifier cette absence des femmes

lors des repas festifs'®’ et ce probléme de la mixité a table'™® ; on peut toutefois supposer que,

dans les milieux populaires, la préparation des repas de féte par les femmes ne leur permet

guere de s’installer A table. Dans le cadre privé, les occasions de se réunir autour d’une table

181 1, DORGAN, Punorama de la Gironde et de la Garonne ou voxage historique et pittoresque sur les bateanx
a vapeyr, Paris, 1842, p, 46.

3 yair glossaire, p. 829,

1% g 1USOLIER, op. cit. , p. 17.

'8 A, PARDAILHE-GALABRUN, op. cit. , p. 304,

185 Archives privées de Ia famille Pontac, livre de comptes de la sceur de Pontac, 1797-1812.

18601, MEAUDRE DE LAPOUYADE, Voyage d'un Allemand a Bordeaux en 1801, Bordeaux, 1912, p. 51.

187 et usage est une exception chez les élites.

1% Sur ce théme qui reste encore A explorer, voir « Festiny de femmes », numéro spéeial de la revue Clio,
Histoire, Fenunes et Socidtés, 2001,
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sont donc nombreuses et s'opérent généralement dans fa convivialité, méme si les femmes
sont peut-gtre parfois un peu mises a I"écart.

Les sommes consacrées 2 cet effet sont souvent trés importantes, car il est nécessaire
de tenir son rang & travers la richesse de la table qu'on offre & ses convives. Pour les plus
modestes, I'amélioration de "ordinaire prend communément ia forme d'une volaille ou de
quelques géteaux ; pour les plus riches, les repas de féte se caractérisent par des mets variés et
rares. Le marquis d’Abzac de Ladouze dépense prés de 250 livres pour un festin donné dans
son chiteau, Pour les élites, ces repas de fétes sout des moments de représentation qui
donnent aussi lieu 2 I'expression de gofits alimentaires particuliers’™, sur lesquels nous
aurons I’occasion de nous attarder plus loin | cepencant, les dizaines de livres dépensées pour
ces agapes sont difficilement comparables avec les sommes déployées par les villes du Sud-
Ouest aquitain lors des banquets qui rythment la vie municipale et celle de tous les corps

constitués.

B) Gastronomie, convivialité et politique

Festins et cadeaux alimentaires sont trés largement présents dans la vie publique,
puisqu’il n’est pas une ville, une corporation ou une cour de justice qui ne s'adonne A ces
usages. Dans le champ du politique, ils sont des formes d'expression privilégiées de 1a culture
dlimentaire régionale, Ce lien entre les enjeux de pouvoir et la table n'est plus & remarquer ;
dans le Sud-Ouest aquitain, en particulier au XVIII® sigcle ol régnent les codes de préséances,
les cadeaux et les banquets officiels servent a la fois & affirmer la cohésion d'un groupe, &

afficher son pouvoir politique, mais aussi & rechercher les faveurs de protecteurs puissants,

Une pratique généralisée et une charge financiére parfois lourde

Toutes les villes au XVIII® sidcle développent une sociabilité en refation avec la tble,
Les dons alim  +ires et les banquets officiels sont trés courants et occupent donc tifie place
importante dans . s comptes des corps de ville de Bordeaux, Périgueux, Agen et L yonne,
mais ces dépenses somptuaires concernent aussi les petites villes, ce qui est trés significatif, :
Clairac, par exemple, organise régulierement des repas édilitaires et envoie quelques présents

190

alimentaires & I'intendant ou au gouverneur ™, De nombreuses petites villes n'hésitent pas 2

1% A, ROWLEY, Les Frangais a table..., op. cit., p. 9.
% AD Lot-et-Garonne, E sup. 2121, 2122, 2123, 2) 24bis, 2126.
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consacrer quelques livres & ces dons, comme Capbreton qui offre régulidrement des turbots'®!
ou les édiles d’Aiguillon qui donnent au maréchal de Richelieu 12 bouteilles de vin en
1754, On peut d’ailleurs ici remarquer que, selon leurs moyens financiers, les villes
cherchent & s'appuyer sur les ressources locales pour réaliser leurs dons. D’autres petites
villes comme Blaye, Bourg et Sainte-Foy-la-Grande donnent aussi des banquets annuels'®,
certes modestes, mais qui montrent combien cet usage est ancré dans la culture du Sud-Ouest
aquitain, et dans celle de toute la France'™,

Tous les corps constitués et les compagnies, qui encadrent la société d'Ancien
,‘Régime, éprouvent le besoin de se réunir autour d'une table ou de s'affirmer par des présents
de bouche. Si, dans le Bordeaux du XVIII® siecle, les banquets de la Jurade sont un haut-lieu
de la gastronomie locale, la Chambre de commerce de la ville organise également des diners
annuels pour 'élection des directeurs qui rassemblent une trentaine de convives'”®, Les cours
de justice ne dédaignent pas non plus ces usages : si nous n’avons pas trouvé de documents
qui signalent des banquets donnés par le Parlement de Bordeaux, nous avons pu constater que

19

le présidial de Sarlat offrait des diners aux officiers pour la rentrée de la cour'®, comme celui

197

d’Agen en diverses occasions'”’. Les états provinciaux du Béan'”® et ceux de Navarre'” font

aussi couramment don de jambons et de vins. Classiquement, les corporations organisent des
banquets annuels qui concourent A I'unité de la communauté’™ ; c’est le cas, par exemple, 2
Bordeaux de In communauté des tourneurs ou de celle des perruquiers qui donne un déjeuner

201

le jour de 1a féte de Saint Louis™ . A travers le cas des corporations intimement liées 2 la

société d' Ancien Régime, on pourrait croire que ces usages disparaissent avec la Révolution

et I'abolition de ces différents corps. Or, on constate que des banquets municipaux se

202

déroulent toujours sous la Révolution & Bordeaux™ - oit ils réunissent des centaines de

B AD Landes, B dep. 65 (CC 4). On peut remarquer & travers cet exemple le lien entre la nature du cadeau
dlimeitaire (un polsson) et le falt que cette petite ville soit un port de péche.

192 ADY Lot et-Garonne, E sup. 788.

93 AD Gironde, B sup 2182 (CC 9) ; AD Gironde, E sup. 2375 (CC 6) : AD Gironde, k£ sup. 5123, CC 129 ; voir
“ausst §. DUBOT, Fétes, loisirs et divertissements entre 1740 et 1790 dans quatre villes de la Gironde, TER
Université Miche! de Montalgne-Bordeaux 111, 1996,

19 A BABEAU, La ville en France sous I'Ancien Régime. Paris, 1797, p. 179.

1% AD Gironde, C 4419, C 4423,

5 AD Dordogne, B 1371, livre de comptes du présidial de Sarlat, 1763-1765.

W7 & Livre doré du présidial d' Agen », dans Arch. Hist. de la Gironde. T. 42, 1907.

% ATy Pyrénces-Atlantiques, C 896, 1467, 1517, 1547,

199 AD Pyrénées-Atlantiques, C 1556.

0 B COORNAERT, Les corporations en France avant 1789, Paris, 1968, p. 218.

M AD Gironde, C 1796. communauté des tourneurs, 1759-1761 . C 1744, livee de comples des perruguiers,
années 1786 et 1787.

02 ¥, BUTEL, Fétes et divertissements en Bordelais au XVIUI siécle, TER Université Michel de Montaigne-
Bordeaux 111, s.d.
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couvetts pour la féte du 10 aofit ou pour la féte de I'Union®™., Au XIX® sizcle, des banquets
sont également organisés lors de la venue de grands pe sonnages comme la duchesse
d’Angouléme 2 Agen en 1823*™; les repas de la Chambre de commerce de Bordeaux
perdurent aussi, comme en témoignent I'invitation & un banquet regue en 1822 par Jean
Dupuch, juge au tribunal de commerce et le festin de 125 couverts donné le 18 aofit 1839 en
Phonneur du duc &’ Orléans®®, Cette sociabilité épulaire est donc bien une convivialité locale
inscrite dans les usages.

Son importance apparait & travers les sommes qui lui sont consacrées, puisque
certaines institutions font preuve de grandes largesses dans ce domaine, La Chambre de
commerce de Bordeaux dépense souvent prés de 400 livres pour le repas lors de la
nomination des directeurs®, Les corps de ville attachent beaucoup d'importance d ces
dépenses somptuaires : & Bordeaux, comme 2 Bayonne, certains repas dépassent trés
largement les 500 livres™. Dans la premidre moitié du XVIII® siécle, ces dépenses de
“sociabilité s'élévent A prés de 4000 livres par an & Bayonne™™ ; entre 1780 et 1784, le.
magistrats bayonnais payent 6665 livres 4 sols et 10 deniers rien que pour des envois de
jambons®®, Les fétes et les cérémonies représentent & Périgueux entre 1775 et 1785 prés de
13 % des dépenses'® ; en 1783, les frais de cérémonies atteignent méme . % du total, parmi
lesquels les présents alimentaires et les repas occupent une place majeure ; chaque gnnée, la
ville donne notamment un banquet pour la Sainte-Anne dont le colt varie entre 170 et 297
livres et les phtés offerts par les consuls au moment des étrennes colitent généralement
plusieurs centaines de livres. Le passage d’un membre de la famille Hyale dans Ja généralité
accentue parfois le poids de ces dépenses de représentation sur les finances urbaines: 2
l'occasion de la venue de Madame la Dauphine en 1754, le corps de ville de Bordeaux
débourse ainsi 7000 fivres pour les deux traiteurs Boutin et Azard, 1020 livres ponr les
desserts préparés par le confiseur Castera, 2556 livres pour le vin et 99 livres pour la
fourniture du pain par le boulanger®"' ; méme pour une ville de la taille de Bordeaux, de tels

frais restent un charge trés lourde.

203 AM Bordean, L 35.

BAD Lot-et-Garonne, | M 648.

W5 AD Gironde, 24 § 38, lettre du 8 octobre 1822 et facture du traiteur de 1839 ¢ voir « L' Aquitaine 3 table »,
numéro spéelul de la revue Le Festin, septembre 2002, p. 192,

0 AD Gironde, C 4419.

2T yoir annexe A 7, p. 751,

308 I, PONTET, Histoire de Bayonne, Toulouse, 1991, p. 106.

* AM Bayonne, CC 335 (124),

10 1.¢. GUILLABOT, La vie consulaire & Périguenx, 1739-1789, TER Université de Limoges. 1993, p. 146
147,

" AD Gironde, C 1042,
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La fréquence des cadeaux et des repas, ainsi que les sommes qui y sont consacrées
sont cependant trés différentes selon les villes et selon les époques. Au cours du sigcle, ces
dé'p’enses de bouche ont connu de grandes variations ; selon les informations que nous avons
collectées dans les comptes édilitaires, les années 1750-1770 correspondent A "apogée de ce
genre de frais, Les banquets les plus chers sont donnés dans les années 1760 : dans une ville
moyenne comme Libourne, les repas d’élection atteignent la somme de 200 livres, soit le
double de celle observée dans la premitre moitié du sidcle: & Agen aussi, le festin de
1"élection de 1767 cofite 277 livres & la ville, alors que. dans la premigre moitié du siécle, son
prix oscillait entre 40 et 60 livres ; & Bergerac, I'augmentation des dépenses pour les fétes et
les cadeaux est aussi trés manifeste, puisque si en 1717, ces charges ne représentent que 150
livres soit 6 % environ des dépenses totales, en 1776, elles atteignent les 500 livres et 20 % de

'ensemble®!?

. En terme de dépenses et de fréquence, le milieu du XVIII® siecle correspond au
pic de cette croissance et donc & la période la plus intense dans I'activité gastronomique des

corps de ville, & I'image des repas de la jurade bordelaise :

Graphique 6 :

Prix des repas de la jurade bordelaise au XVIII® siécle
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2 Caleuls réalisés d’aprés les données fournies dans M. COMBET, Jeux des pouvoirs et familles. Les dlites
municipales & Bergerac au XVIT siécle. Pessac, 2002, p. 95.
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Méme si Iinterprétation de ces résultats est sans doute conditionnée par les aléas de la
conservation des comptes, Ia multiplicite des repas entre 1740 et 1760 apparait de manitre
significative ; les repas d'élection, par exemple, y sont les plus chers du sidcle. On peut
attribuer cette tendance d V'enrichissement de la cité; plus directement encore, on peut
supposer que cette activité gastronomique intense correspond & une volonté des jurats
d’afficher leur pouvoir. Le déclin a partir de la fin des années 1760 est pent-étre le contrecoup
des réformes ministérielles successives sur I'autonomie et les finances des corps de ville*!?,
Dans une lettre adressée au contrdleur général Peyrenc de Moras, le 28 septembre 1756,
intendant Tourny veut d’ailleurs prouver par « ce petit échantillon la dissipation, et le peu
d’ordre qu’il y a dans 'administration de ['hotel de ville » ; il décrit alors les excés de la

Jurade, source de son inquiétude :

« Il y eu Monsieur icy le 4 du mois d’aov.,  lernier a I'hétel de
ville pour réjouissance de la prise du fort Saint Philippe, un feu
d’artifice, un ambigu et un bal, I'ambigu consistoit en trois tables de
20 & 24 couverts occupds seulement par des Dames o trois ou quatre
hommes prés qui s’y placérent. Il ne peut y avoir au dela de deux a
trois douzaines de bouteilles de vin de champagne, de [...], er autant
de vin de liqueur, gu'on en suppose 50 au lien de 36 ¢'est tout le plus.
Cependant on m’aporta hier @ viser deux mandements de 250 livres
chacun "un pour 100 bouteilles de vin de champagne a 2 livres 10
sols piéces, U'autres pour 100 bouteilles de vin de Canaries au méme
prix. Je n'ai garde d’attribuer & aucun des Jurats d’avoir profité de ce
qui se trouve en faux compte, mais vous sentés Monsieur que c'est &
peu prés le méme inconvénient pour la ville que son revenu se dissipe
ou en le prenant ou en le laissant prendre. »*'*

A partir du mitieu du XVII® sigcle, les dépenses de cérémonie sont en fait 3 plus en plus
contrdlées par P'intendant qui dénonce la mauvaise gestion des comptes de la ville, voire
méme certaines malversations ; il suggdre aussi 'inutilité de certaines dépenses qui grévent

les finances de la ville. Cette surveillance entraine une évolution vers une sociabilité épulaire

f“ M. BORDES, L'administration provinciale et municipale en France au XVII sidcle, Paris, 1972,
M AD Gironde, C 1080, lettre de Tourny au contrdleur général, 28 seplembre 1756,

[ %]
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plus modeste qui se retrouve selon la méme chronologie & Bayonne, 2 Agen et & Libourne®'?.
De 1765 & 1790, le silence sur ies cadeaux et les repas dans des comptes de la ville de Lyon,
moins bien tenus il est vrai, sont ie signe d’une activité festive 1a aussi en déclin'®,

Les dépenses cunsaci€es aux cadeaux et aux repas ont cependant une rmportance trés
variable d'on cor;+ i ville & V'autre. Bayonne, Bordeaux et Périgueux envoient
réguligrement, chaque année, des pités, du vin ou des jambons ; par contre, la ville de Pau ne
consacre que trés peu d’argent & ces usages. Entre 1721 et 1764, selon les comptes du
trésorier de la ville, seulement quelques barriques de vin ou des jambons sont en effet offerts
au duc de Gramont ou au maréchal de Richelieu®”, mais pas trace de banquets®'®. Une seule
collation est donnée en 1737, le jour de la réception du maire et des jurats, pour une valeur de

219,

4 livres et 4 sols®””: avec cette pingrerie des magistrats palois™’

, on est bien loin. des
centaines de livres dépensées par les édiles de Bayonne et de Bordeaux. Les cadeaux
alimentaires représentent donc des sommes parfois trgs élevées comme 3 Bordeaux et
Bayonne. Avec une population & peu prés égale au XVIII° siecle, on constate que Bayonne et
Agen n’accordent pas du tout la méme place aux dépenses alimentaires somptuaires : si, &
Bayonne, les repas d élection cofitent généralement entre 400 et 800 livres, ceux d'Agen

oscillent autour d'une centaine de livres™'. La présence de négociants assez fastueux et le
| dynamisme commercial de Bayonne ne peuvent étre les seules explications possibles ;
I'ampleur des dépenses résulte peut-étre d'une volonté manifeste de rechercher des appuis
politiques importants, mais les édiles bayonnais ont sans doute aussi un gofit évident pour les
festins et les moyens le les mettre en ceuvre. Les dépenses consenties varient également selon
les motifs’®, Les repas d’élection sont & Bordeaux les plus chers, méme si les sommes
indiquées couvrent vraisemblablement & la fois le diner et le souper, ils n'en restent pas moins
de véritables festins; I’installation de nouveaux jurats est donc un événement politique
important oi1 la cité cherche 2 afficher <« pouvoir. Par compara: .on, & Bayonne, les plus
grands banquets sont donnés plutdt lors de la réception de grands personnages ; la venue d'un

gouverneur ou de I'intendant sont I'occasion d’affirmer le prestige de la cité en offrant un

45 oir annexe A 6, p. 750,
6 B VIAL, « Présents d’honneur et gourmandises », Revite d'histoire de Lyon, 1910, p. 293,
217 AM Pau, CC 124-27, comptes des trésoriers de la ville 1721-1764.
¥ Seon les registres de délibérations, quelques banguets sont organisés au cours du sidcle uniquement pour de
grarides oceasions liées A la vie de la monarchie. On constate surtout fa modération de ces dépenses festives ;
voir N. ALEXANDRE, « "Les spectacles de la grandeur”, fles ordonnées 4 Pau. une capitale provinciale au
XVITF sieele », Institut aquitain d'Etudes sociales, novembre 1996, p. 5-34.
1% AM Pau, CC 125.
20 ¢, DESPLAT, Pau et le Béarn..., op. cit. . p. 636.
2 Voir annexe A 6, p. 750,
=% Yuir annexe A 7, p. 751,
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grand festin et de nombreux présents : placée sur la ronte de I"Espagne, Bayonne regoit de
nombreux visiteurs illustres qu'elle doit honorer selon leur rang. L'étude des dépenses pour
les repas d'élection™’ révele globalement que les villes font en général selon leur moyens et
feur train de vie: dans les villes comrnie Agen et Libourne, oli les cérémonies sont moins
nombreuses, les dépenses de bouche occupent une place beaucoup plus modeste. Les
différences de prix selon les motifs montrent bien que ces choix sont dictés aussi par 'intérét
politique de la cité. Avec les dons alimentaires faits aux puissants, de véritables steatégies sont

mises en place par certaines villes du Sud-Quest aguitain.

Des cadeaux alimentaires au service de la cité

Les cadeaux alimentaires sont en méme temps des emblémes de la gastronomie
régionale ; par leur diffusion, ils contribuent & fa renommée de la culture alimentaire du Sud-
Ouest aquitain. Mais, pour ceux qui les réalisent et ceux qui en bénéficient, its sont avant tout
le reflet des principes de préséances, de la recherche de protections et de la primauté des liens

personnels dans la société d’ Ancien Régime.

Les présents politiques usuels sont destinés, en premier lieu, sux différents pouvoirs
‘royaux installés dans la région, constituant ainsi une premitre échelle spatiale de diffusion,
L'intendant de Guyenne recoit ainsi de multiples présents & déguster de la part des villes de sa
généralité : chaque année, les édiles de Libourne lui offrent des ortolans et du vin®* ; lors de
ses déplacements, il est toujours honoré par quelques barriques de vin, cadeau, semble-t-il, le
plus couramment assimilé & son rang, aussi bien & Agen et Bordeauv qu'd Bayonne et
Périgueux®?®, Ces dons réponder.t parfois & des motivations fiscales ; comme I'attestent les
comptes de la ville de Libourne, il s agit d’obtenir la bienveillance du commissaire royal dans
la répartition de la taille : le 22 novembre 1714, le trésorier note ainsi I'envoi de six paires de
perdrix « pour étre favorable & la communauté dans le département des tailles que Mgr de
Courson intendant doit faire au premier jour »*°. Pour honorer le pouvoir tutélaire que
représente I'intendant au XVIII® sicle, les villes ajoutent des présents A son entourage, i sa

femme d’abord comme la ville de Clairac qui luj offre, par exemple. une corbeille de muscat

5 Voir nnfexe A 6, p. 750.

! AM Libourne, CC 43, 59, 102, et.

2 AM Agen, CC 439, 459, ete, ; AD Gironde, C 1041, C 1043 ; AM Bayonne, CC 783 (19) ; AM Penge sux,
CC 131,

6 AM Libourne, CC 65.



en 17177 ; ¢’est 12 une attitude générale que I'on retrouve partout, ainsi & Lyon par
f:,)f;o‘:mple328 ; & son secrétaire ensuite, comme Dupin, qui regoit des pités de Périgueux ou des
jambons de Bayonne™. Parmi les représentants du roi, le gouverneur de la province est le
deuxitme destinataire privilégié®™. Au début du XVII® sidcle, le maréchal de Montrevel
regoit du vin et des cuisses d’oie de la ville de Mont-de-Marsan, des truffes de Libourne et du
vin de 1a jurade bordelaise™'. Mais, c'est surtout a partir de 1755, avec I"arrivée du maréchal
de Richelieu que le gouverneur devient un protecteur particulierement recherché : défenseur
des intéréts locaux, il joue «un rdle d'interface entre Je pouvoir et la province »**; il
bénéficie donc trés régulidrement des largesses des villes de son gouvernement : il regoit du
vin de Bayonne, des patés de perdrix des consuls de Périgueux ou de la confiture et du vin des
jurats bordelais*™, Le duc de Gramont, gouverneur de la place de Bayonne, est aussi trés
souvent honoré par les magistrats bayonnais, car il est un homme d’influence, susceptible de
favoriser les intéréts de la cité*™, En terme de préséances, la fonction de gouverneur n’est
donc pas en recul dans la Guyenne du XVIII® sidcle. Le dernier pouvoir & profiter de ces
présents do bouche est le Parlement de Bordeaux ; mais, 12 encore, c'est la bienveillance des
hommes du roi qui est recherchée. En effet, si le président du Parleiaent regoit parfois
quelques cadeaux, la majorité est destinée au procurcar général : Dax et Bayonne lui font
pétvenir des jambons, les consuls de Périgueux des piités de perdrix, ceux de Libourne du vin
ou du gibierzj‘s. Les villes jugent utiles de gratificr ce personnage en raison de ses pouvoirs
trés étendus sur la provinee, & I'image d'un Godart de Belbeuf a Rouen® .

Les grands ont droit aussi aux présents des villes : le corps de ville d’Agen offre du
vin au duc d’ Aiguillon et au comte de Fumel’"" ; chaque année, les consuls de Périgueux font

expédier des ptés de perdrix au comte du Périgord™™ ; le marquis de Poyanne regoit & Paris

E"” AD Lot-et-Garonne, E sup, 2121.

#R 1 VIAL, op. cit. . p. 125,

22 AM Bayonne, CC 335.

301 PPest aussi B Amicns au XVI® sidcle, voir M. WOLFE, « The Culinary Art of Pohties in Early Modern
Amiens », dans Le second ardre : 'idéal nobiliaire. Hommage & Ellery Schalk, Paris, 1999, p. 250,

M AD Landes, E dep. 192 (CC 10) ; AM Libourne, CC 31, 22 septembre 1707 . AD Gironde, C 3643, 25§
décembre 1707,

22 M. FIGEAC, « La place du gouverneur dans la ville au XVII® sidcle : I'exemple du maréchal de Richelieu »,
duns 1. PONTET, Des homunes et des pouvoirs dans la ville XIV'-XX" siecle, Talence, 1999, p. 152-165.

3 AM Bayonne, CC 333 : AM Périgucux. CC 144 ; AD Gironde, C 1041,

M 1, PONTET, « La place du gouverneur dans la ville au XVII siecle : I'exemple de Bayonne », dans Des
Tivimmes et des ponvolrs dans la ville, op. cit. . p. 175.

5 AD Landes, E dep. 88 (CC 8) : AM Bayonne. CC 321. 331 ; AM Péngueux, CC 143, 144, 145; AM
Liboume, CC 30, 73, cte.

36 (3, CHALINE, Godart de Belbouf, Le Parlement, le Roi et les Normands. Luneray. 1996,

41 AM Agen, CC 431 et CC 474,

238 AM Périgucux, CC 145,
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des jambons et des cuisses de la part de la ville de Dax™*. Ces grands seigneurs possessionnés
entretiennent des liens personnels avec les corps de ville ; honorés par de nombreux cadeaux,
ils sont des pr ‘ecteurs qui participent a4 la diffusion de la gastronomie régionale, en
particulier & Paris et & la cour olt les ministres sont au coeur de 'appareil d'Etat les principaux
bénéficiaires de ces mémes présents de bouche. Ceux qui sont en charge de la province de
Guyenne bénéficient en premier lieu de ces largesses : le comte de Saint-Florentin, au milieu
du XV sigcle, regoit ainsi 1000 bouteilles de vin, 36 jambons et 12 barils de cuisses d’oie

3 " : : RETpel
M0 et méme des ortolans de la part des chirurgiens de la ville®, Le

de la jurade de Bordeaux
contrbleur général est un autre homme de pouvoir trés courtisé, surtout lorsqu'il a des origines
périgourdines comme Bertin qui n’est d’ailleurs pas seulement sollicité par les corps de ville,

mais aussi par la chambre de commerce de Bordeaux™?; la ville de Périgueux privilégie

. 2 2 3 + S
également ce compatriote dans ses présents annuels®™’, Comme pour I'intendant, on offre des
aliments & leur entourage ; de nombreux secrétaires et commis gofitent ainsi les produits
aquitains. L'établissement d’une relation personnelle entre les puissants et les villes renforce

24

le role politique des cadeaux“™. Lors de leurs déplacements dans la province, les membres de

la famille royale ne manquent pas non plus d'étre honurés par des dons: en 1745, la

M5 e du

Dauphine, en route vers I’Espagne, regoit du cafe et des confitures & Bordeaux
jambon et du vin de Capbreton 2 Bayonne™® ; méme la ville de Périgueux, qui ne se situe
pourtant pas sur son trajet, en profite pour lui faire parvenir des phtés de perdrix par
I'intermédiaire du premier président du Parlement de Bordeaux™”’.

On observe méme dans les villes commerciales, ielles que Bordeaux et Bayonne, le
fonctionnement de véritables réseaux de lobbying. Dans ce systéme, les députés au conseil du
commerce®® et les procureurs, de Ia ville jouent un réle essentiel, également attesté i I..yon‘w.
Tout au long du XVIHI® sidcle. le député du commerce de la de Bayonne, issu

généralement de la famille Dulivier, regoit réguli¢rement & Paris des jambons, non pour son

2 AD Landes, E dep. 88 (CC 8).

HAD Glronde, C 1050, comptes de 1753,

HE G PDUCAUNNES-DUVAL, « Petits cadeaux i de grands fonctionnaires », RV 930, p. 242,

2 AD Gironde, C 4419 : en 1715, le contrdleur général Desmarcts regoit des jumbons.

f:: AM Périgueus, CC 143, 144 5 i regoit chague annde un phté de six perdrix,

= A, DERVILLE, « Pots de vin, cadeaux, racket, patronnge. Essai sur les mécanismes de déeision dans 1'Biat
bourguignon », Revue du Nord, 1974, p. 345,

% AD Gironde, C 1041,

H6 AM Bayonne, CC 326.

3’” AM Périgueux, CC 128.

M Ces députés sont désignés par les chambres de commerce et ont pour mission de représenter los villes
commerciales du royaume au conseil de commerce; voir G. SAUPIN, Les villes en France & 1'époque moderne
(XVE-XVUT sidcle), Paris, 2002, p. 143,

M7 L.p. GUTTON, « Les députés de la ville de Lyon en cour », dans G. LIVET e B. VOGLER. (souy dir. de),
Pouvoir, ville et saciétd en Evrope 1650-1750, Paris, 1984, p. 183.
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compte personnel, mais pour les distribuer aux membres du conseil ou & d'autres personnages
influents dans la capitale. Ces députés élus par la chambre de commerce et payés par la ville,
qui résident en permanence & Paris, sont de véritables représentants de la ville de Bayonne. Le
meémie circuit est mis en ceuvre 4 Bordeaux, oli le député de Ia ville Dubergier est chargé de la

distribution de vin*™®

. Ces négociants ont pour mission de défendre les intéréts de la ville &
Paris et les cadeaux alimentaires doivent les aider dans leur tAche. La stratégie des présents
alimentaires correspond ici nettement 2 la vocation commerciale de ces deux villes,

Le role politique fondamental des présents alimentaires est trés clairement illustré par
un document exceptionnellement précis des archives de la ville de Bordeaux. 11 s’ agit de la
liste complete, dressée par le trésorier, de tous les bénéficiaires des cadeaux de la Jurade en

1774

- Présents en vin pour I’année 1774 : 10772 livres

- Distribution 91 caisses & Paris :
10 caisses & Mr le chancelier
20 caisses & Mr Bertin ministre de la province
10 caisses & Mr le contrleur général
10 calsses & Mr de Vrilligre ancien ministre de la province
5 caisses & Mr de Boulongne intendant des finances
3 caigses & Mr de Noé maire de la ville
5 caisses it Mr de Marigny
| 5 caisses & Mr de Labarderie chef des bureaux de Mr de Bertin
2 caisses de Mr de Servis, chef de bureau de Mr de Bertin
2 caisses & Mr de Bourdin, second commis de Mr de Bertin
2 caisses & Mr Mesmand, chef des burcaux de Mr le contrdleur général
| 2 caisses & Mr Cromot, premier commis de Mr le contrdleur général
2 caisses & Mr Broé, autre premier commis de Mr le contrbleur général
-2 caisses Y Mr Duchauffou, premier commis de Mr de Boulogne
2 caisses & Mr de Petigny, secrétaire de Mr le chancelier
2 caisses & Mr Dubergier, député au conseil de commerce
2 caisses & Mr Soufflot, architecte du Roi
3 caisses A Sieur Trouvé, agent de la ville

| & Bordeaux :

300 bouteilles & Mr le gouverneur de la province

200 bouteilles & Mr I'intendant

900 bouteilles & Mr le lieutenant du maire ; six jurats, procureur syndic et secrétaire de la ville

Présents en jambons et cuisses d’oye :

36 jambons et 12 barils de cuisse d’oye & Bertin
| 36 jambons et 12 barils de cuisse d’oye & Mr le contrdleur général
12 jambons et 4 barils & Mr de La Barberie

12 jambons & Mr de Boulongne

M AD Gitonde, C 1060.




12 jambons & Mr le vicomte de Noé, maire
6 jambons & Mr le Seurre
6 jambons & Mr Mesnard
6 jambons & Mr Cromot
6 jambons & Mr Broé
6 jambons & Mr Petigny
6 jambons & Mr Duchau{fou
6 jambons & Mr Dubergier
6 jambons & Mr Soufflot
12 jambons au sieur Trot vé
4 jambons au sieur Saisy, procureur de la ville au Conseil

Source : AM Bordeaux, CC 1111

Cette liste témoigne de la stratégie des magistrats bordelais pour attirer le bienveillance du
pouvoir central®™!, selon une hiérarchie complexe de dons. Bertin, ministre en charge de la
Guyenne, est le mieux loti, puisqu’il regoit & la fois 20 caisses de vin, 36 jambons et (2 barils
de cuisse d'oie; le contrbleur général Terray, le chancelier Maupeou et Iintendant des
finances de Boullongne ne sauraient étre non plus négligés & cause de leur place dans
"appareil d’Etat. On prend soin également d’envoyer quelque  -lons & I'entourage de ces deux
personnages clefs: a I'hotel du contrdleur général, Mesnard de Conichau, chargé de
I"enregistrement des affaires rapportées au Conseil royal des Finances regoit vins et jambons
tout comme le Seur qui ’occupe du bureau des Rentes. Mais on constate que Ia hiérarchie des
présents ne correspond pas uniguement & la place de chacun dans la pyramide de I’Etat royal ;
pour les jurats bordelais, le choi des destinataires et I'importance des cadenux sont
proportionnés 2 la protection qu’ils peuvent fournir & la ville. Par . rine périgourdine &t
par sa responsabilité sur la province en tant que secrétaire d'Btat ¢ .aaison du Rol, Bertin
est donc fort logiquement privilégié par ces présents alimentaires ; son prédécesseur Louis
Phélypeaux de la Vrilliere recoit également quelques présents ; Jean Nicolas de Boullogne est
aussi honoré, car il est responsable des finances des villes du royaume, ce qui ¢oncerne
direct= .t les magistrats municipaux. Les cadeaux se font sans doute & la fois pour des
services o venir, mais aussi en remerciement de services rendus. D'autres bénéficiaires sont
vraisemblablement choisis en fonction des circonstances : les caisses de vin envoyées A
Soufflot cotrespondent vraisemblablement & une sollicitation particuliere 2 propos de

I’aménagement urbain, notamment au sujet de la construction du Grand Théftre, débutée en

#1 L'identification précise des principaux destinataires a &6 réalisée d partir de A, de MAUREPAS et A.
BOULANT, Les ministres et les ministéres du siécle des Lumitres (1715-1789). Etude et dictionniaire, Paris,
Editions Christion, 1996 ; M. ANTOINE, Le covur de U'Etat. Surintendance, contrle général ef intendonees des
finances, 1552-1791, Paris, Fayard, 2003 ; F. MOSSER, Les intendants des finances au XVille siéele. Les
Levevre d"Ormesson et le « ddpartement des impasitions » {17]5-1777), Gengve, Droz, 1978,
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[773*2, On retrouve aussi les pouvoirs « locaux » comme I'intendant Esmangart et le
gouverneur le duc de Mouchy ; "sur piuximité ne nécessite d ailleurs pas des envois en caisse
pour le transport, mais simplement en bouteilles, sans emballage particulier. Seul, Louis
Godefroy d'Estrades, vicomte de Nog, maire de Bordeaux entre 1769-1790, regoil du vin en
caisse, simplement parce qu’il séjourne trés rarement dans la cité, Au passage, les Jurats
n*aublient d’ailleurs pas de s'offrir eux-mémes de nombreuses bouteilles. L'exemple de cetle
année 1774 montre bien que la ville de Bordeaux. comme beaucoup d'autres, est pleinement
intégrée dans un réseau d'influences’™. La diversité des bénéficiaires des largesses
municipales présentée ici se rapproche sensiblement de celle étudide par Jean-Pierre Leguay &
Nantes et & Rennes trois sidcles rlus 8% ou par Christine Lamarre 3 Dijon au XVIHI*
siecle™ 1 11 s'agit bien dans tous ces cas d'ceuvrer pour I'intérét de la cité en s'attachant la
faveur et la protection des puissants.

En définitive, par les produits choisis (vins, café, piiés, jambon, etc.) et par les
destinataires concernés, ces cadesux participent activement & la renommée gastronomique du
Sud-Ouest aquitain. La carte de synthese réalisée & partir de I'expédition des présents
alimentaires politiques™ montre que Bordeaux el Paris sont les deux poles d'attraction
privilégiés ; la concentration des pouvoirs draine vers ces villes des produit alimentaires
variés & la fonction politique incontestable. Ces flux matérialisent en quelque sorte les
- relations entre les pouvoirs dans la France d’ Ancien Régime, comme les banquets refletent les

hiérarchies sociales et politiques.

Les banguets officiels : mise en scéne politique et guastronwmnie

Les banquets officiels, et notamment ceux des corps de ville, sont en effet des
moments propices & I'expression de la gastronomie et des représentations politiques. Des

circonstances multiples conduisent & I'organisation de ces repas. Traditionnellement, la Jurade

32 Ay cours de 'année 1774, de nombreux problémes surgissent ef aboutissent A Ja suspension des travaux par
Bertits en octobre 1774, L’ influence de Soufflot est sans doute alors trés utile aux magistrats bordelais. Sur ce
sufet, voir C. TAILLARD, Bordeawx ¢ l'dge classigue. Bordeaux, Mollat, 1997, p. 143-146,

3¢5, SAUPIN, « Lus corps de ville dans la France moderne. Tendances huistoriographiques récentes », Bull. de
la Saciété d'Histoire Moderne et Contemporaine, 2000, p. 134,

34 1., LEGUAY, « Un aspect de la sociabilité urbaine : cadeaux et banquets dans les réceptions municipales de
la Bretagne ducale au XV© sitcle », dans Charpiana. Mélanges offerts par ses amis a Jacques Charpy, Rennes,
1991, p. 349-359.

5 ¢ LAMARRE, « Les présents en vins des villes et états de Bourgogne », revue Div-huitieme siecle. 1997, p.
132,

¥ Yoir annexe D 3. p. 824 ; duns le chapitre 11, nous analyserons plus en détail fe rdle des cadeaux alimentaires
dans I'émergence de la gastronomie du Sud-Ouest wquitain.
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bordelaise donne 5 repas par an qualifiés de « repas d’usage »* 2 un pour la Saint-Joseph,
jour de procession dans la ville (19 mars), un le Jeudi Saint ol le corps de ville visite les
églises, un le 1 mai dénommé Mayade, un la veille de la Saint-Jean et un dernier pour
I'ouverture du Parlement le [2 novembre A la Saint-Martin, Mais, au deld de ces baaquets
coutumiers, le graphique suivant, composé 2 partir de 235 repas aux motifs clairement
identifiés recueillis dans les comptes, montre bien que de nombreux autre prétextes viennent

s'ajouter selon les villes et les circonstances.

Graphique 7 ¢

Les motifs des repas édilitaires au XVIII® si¢ele
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Agan Bayonne  Bordeaux  Libourne  Périgusux

Les motifs locaux dominent dans la plupart des villes. L’élection des magistrats ou du maire &
Bordeaux, & Agen comme & Libourne, s'accompagne généralement d’un repas qui réunit leg

anciens et les nouveaux édiles : Libourne, par exemple, organise généralement le 21 juillet un

27 AM Bordeaux. CC 1111.



repes d*élection dont le colt varie de 100 & 150 livres, ce qui en fait le plus important pour la
ville ; la jurade de Bordeaux consacre régulierement prés de 1500 livres pour le diner et le
souper du jour de I"élection, soit dix fois plus. La vie du corps de ville rythme donc le
calendrier de ces repas de groupe : 'entrée en charge des magistrats, le tirage au sort de Ia
milice, la reddition des comptes ou quelques réunions exceptionnelles aménent les édiles de la
plupart des villes & se réunir autour d'une table. Mais, il est aussi de tradition d’organiser un
banquet annuel pour la féte ™ saint protecteur Je la cité ou du corps de ville : les consuls de
~ Périgueux dépensent chaque année une centaine de livres pour le repas de la sainte Anne (26
juillet), Libourne place ce banquet le jour de la sainte Madelaine (22 juillet), Agen pour la
saint Vincent (22 janvier), et Burdeaux la veille de la Saint-Jean. La jurade bordelaise est en
outre la seule & féter, par un repas, la mayade, ¢’est-d-dire le premier jour du mois de mai ol

Ion plante un arbre®™

. Les nombreuses theéses dédiées par les péres jésuites & la ville sont &
Agen également un prétexte i 1'organisation d'un repas. Pour les petites villes, ces motifs
locaux sont largement dominants.

Des raisons extérieures conduisent aussi parfois a I'organisation de festivités, Les féles
imporiantes du calendrier liturgique comme le premier dimianche de Caréme ou le Jeudi Saint
sont prétextes A quelques agapes rituelles, Des événements nationaux comme les victoires
militaires célébrées par des Te Deum ou les naissances royales donnent lieu & des banquets
officiels, La jurade de Bordeaux est trés sensible & ces occasions; durant la guerre de
Succession d' Autriche, chaque victoire et chaque prise de villes s'accompagnent d’un repa:
réunissant les magistrats : le 28 avril 1746 pour la victoire de Charleroi, le 31 juillet 1746
pour la prise de Mons ou le 20 octobre de la méme année pour la prise de Namur®™. Mais,
pour tons les corps de ville, les principaux festins de circonstance se déroulent lors de la
téception d'un grand personnage : la venue de I'intendant, du gouverneur, de I'archevéque ou
d'un membre de la famille royale occasionne des repas fastueux particulitrement chers. La
ville de Bayonne y consacre des sommes importantes : selon E. Duceré, Bayonne a organisé
64 fétes et réceptions importantes entre 1705 et 1824 étape indispensable sur la route
d"Espagne, recevant de nombreux visiteurs, sa fonction festive y est plus développée que dans

les autres villes de la région ; le goOt de la féte et du faste des édiles bayonnais rejaillit a

B85 THOMAS, « Les diners de MM, les Jurats », op. cit. . p. 133,

3 A1) Gitonde, C 1042,

M0 5, DUCERE, « Essai de bibliographic historique des entrées solennelles et des fétes publiques duns la ville de
Bayonne », Bull. de la société de Borda, 1894, p. 85-102.
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travers les centaines de livres dépensées pour les repas servis a “intendant™', Pour des cités
plus modestes et plus isolées comme Périgueux, Libourne el Agen, les réceptions d'hdtes
illustres sont beaucoup plus rares ; lorsque les consuls d'Agen accueillent le président de
1’élection en octobre 1761, ils lui offrent un repas des plus simples avec une tanche garnie, du

262

veau, du poulet et quelques pigeons™". Cet exemple suggére que le raffinement et I faste des
banquets dépendent de ia richesse des villes, des traditions locales de convivialité, mais aussi
de la qualité du visiteur, On peut aussi remarquer que les villes cherchent quelquefois a
g’adapter au golit de leurs hoétes. En 1720, par exemple, 'intendant Boucher regoit des
recommandations sur la manidre dont la ville de Bordeaux doit accueillir 'ambassadeur de la
Porte®™ : on lui indique que son alimentation ordinaire et celle de son entourage comprennent
beaucoup de volaille, de veau et de mouton; qu’ «ils ne boivent point de vin, prennent
beaucoup de caffé pour y suppléer [....], il fait usage d'épiceries comme poivre, girofle,
canelle et safran»; on ajoute qu'il appréeie le pain frais et surtout la confiture. Or,
"ambassadeur Mehmed efendi note dans le réeit de son voyage, qu'aprés une visite du
chtean Trompette avee le gouverneur, « on nous porta le café, le sorbet et les confitures et
pous nous rafraichimes »**. Les prescriptions ont donc a priori éé bien suivies et les
autorités locaies ont adapté les traditions rég’ -nales aux normes préalablement définies. Les
villes recoivent des directives encore plus précises lors de la venue d’un membre de la famille
royale : le duc de Noailles détaille ainsi & 'intendant de Guyenne quelle doit étre la
composition du menu de Don I[sabelle de passage dans la généralité en 17497, qui doit
comprendre deux potages, une grosse entrée, trois petits plats Je rots, cing entremets, etc.
afin d'étre en conformité avec les normes du temps. Ces diners d’apparat se perpétuent au
XIX® siecle, dans le cadre de grandes manifestations politiques: I'anniversgire du

couronnement de Napoléon en 1812 ou la naissance du duc de Bordeaux sont ftés par des

+ 2 ) .
repas dans les villes de Dordogne™ ; les passages dans la région du duc 1 Chleans ou de la
‘ A . Lo .
duchesse d’Ang:uléme 57 conduisent & I'organisation de banquets par les villes o fes

! fin 1737, par exemple, le prix du repos servi & P'intendomt Salnt Contest est de 1590 livies 3 voir AM

Bayonne, CC 322 (129), 23 septembre 1737,

B AM Agen, CC 449, mandement du 9 octobre 1761,

3 AD Gironde, C 3634, lettre du 17 décembre 720 ; sur les moeurs alintentaires de cet ambassadeur dénommé

Mehmed efendi, voir Le paradis des infidéles. Un ambassadeur ottoman en France sous la Régence, Paris, 1981,
, 228-233,

4 Le paradis des infideles..., op. eit. , p. 82 ; voir aussi « Un ambassaueur ture d Bordeaux », RHB, 1913, p.

302-303,

%5 AD Gironde, C 3642.

26 A1) Dordogne, | M 95.

37 AD Lot-ct-Garonne, 1 M A48, passage de la duchesse d* Angouldme it Agen le 1 mai 1823,
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préfets, qui témoignent de la persistance du lien entre gastronomie et  pouvoirs dans un

nouveau contexte politique.

Les prétextes qui donnent lieu & ces moments forts de la gastronomie régionale sont
done nombreux et variés, offrant ainsi I'occasion d'affirmer la cohésion de la cité en
réunissant autour d’une table tous les pouvoirs locaux, comme le montre la facture de 297
livres, téglée en 1783 au traiteur périgourdin Courtois « pour le repas du jour de la Sainte
Anne patronne de la ville o1 ont assistés le corps de ville, les conseils de ville, les députés du
clergé, ceux de la noblesse, les officiants et le prédicateur amnsi qu'il est d'usage »*%. Cette
cohésion des élites urbaines & travers leur participation & ces festivités épulaires se retrouve 2
Agen ol les officiers du présidial, au sommet de la hiérarchie judiciaire de la ville, sont
conviés & la plupart des repas cérémoniels organisés dans la ville® : ils sont ainsi invités 2
des repas donnés par les Cordeliers ou les Capucins lors d> diverses processions, mais aussi
lors d'un repas offert par un maitre de requétes de pass: * ou de la venue du maréchal de
Richelieu, Le récit du festin d'apparat offert le 22 septembre 1729 par la jurade de Bordeaux

pour Ta naissance du Dauphin®™

témoigne aussi de la présence & cette occasion de tous ceux
qui comptent dans la ville: les officiers des cours souveraines, les responsables militaires,
"intendant de Guyenne, Boucher, et la noblesse sont alors réunis autour d'une table bien
garnie, De la méme manigre, le repas offert par le corps de ville de Bayonne. le 26 juin 1713
pour la publication de la paix d'Utrecht donne & voir une bonne partie des élites locales ou de
leurs représentants ; dans la liste des invités figurent, en effel, I'abbé de Sorhainde, doyen du
chapitre et le m»rquis de Fonsacrada, écuyer de la reine J'Espagne. Marie-Anne de Neubourg
assignée & résidence & Bayonne™', mais dans unc ville frontali¢re comme Bayonne, ce sont
surfout Jes militaires que 'on trouve autour de la table, comme le marquis de Poyanne,
colonel du régiment en garnison & Bayonne ou Mr de Framboisiere, commandant du Chiteau-
Neuf, Dans les deux cas, la ville se donne en représentation, tradition qui perdure au XI1X*
sidele. Une «liste des fonctionnaires publics proposés par le préfet pour avoir 1'honneur
d’étre admis 2 la table de Son Altesse Royale », dressée en 1827 pour la venue de la duchesse
d’ Angouléme 2 Agen®™, comprend tous les notables de la ville : le premier président de la

cour royale, le préfet du département, l'evéque d'Agen. les sous-préfets de Nérac et

8 AM Périgueus, CC 144, L1 [évrier 1783,

%9 & Livre doré du présidial d*Agen », Arch. Hist. de la Gironde, T.42, 1907, p. 293, 304, 318 ¢1 363,

¥ AM Bordeaux, AA 25 ; voir pidce justificative 1, p. 671.

M AM Bayonne, BB 38, repris par H. POYDENOT. Récits et légendes relatifs & I'histotre de Bavonne,
Buyonne, 1875, p. 255 ; pour le menu de ce repas, voir AM Bayonne, CC 319 (30).

F2AD Lotet-Garonne, | M 648,
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Marmande, le maire d’Agen, et aussi des nobles comme le duc de la Force et le comte de
Beaumont,

Lors de la réception d’un héte illustre, il faut respecter les usages, mais aussi faire
preuve de prodigalité ; 11 Faut satisfaire les convives tout en affichant sa richesse et sa
puissance. Donner un banquet dans ces circonstances s’apparente donc aux présents
alimentaires & valeur politique que nous avons examiné plus haut. On y retrouve les mémes
bénéficiaires : gouverneur, intendant, famille royale ; seuls les ministres qui ne se déplacent
pas dans les provinces ne profitent guere des festins édilitaires aquitains. La venue ’un grand
personnage conduit d respecter les usages conformes & son rang, comme en témoignent les
réeeptions du maréchal de Richelieu, gouverneur de Guyenne @ le 3 décembre 1763, par
exemple, la ville de Nérac 'accueille dans la grande salle du college des Peres de la doctrine
chiétienne avec une table de 40 couverts ol 'on sert « un magnifique souper & trols services
televé par un dessert brillant »*™ ; le total de la dépense s'éldve A 887 livres avec le paicment
du traiteur, du boulanger, du boucher, etc. ; les magistrats de Nérac font méme appel pour le
recevolr & un maitre d’hotel venu spécialement de Condom®™, La ville se doit d'engager de
tels frais pour respecter le rang de ce personnage illustre, mais ce banquet permet aussi de
mettre en scéne tous les pouvoirs de la cité, puisque sont invités le corps de ville, les membres
du présidial et tout le corps de la noblesse. Le passage des membres de la famille royale
illustre avec magnificence les rituels politiques de représentation qui entourent les plus grands
banquets, En 1701, les jurats vont a la rencontre de Philippe V sur la Gironde entre Blaye et
Lormont avec une maison navale spécialement congue pour I'occasion” ; ils ont Fait préparer
4 bord un ambigu fait de perdrix, d’ortolans, de fruits, de liqueurs, et¢®, Plus tard, en janvier
1745 afin de marquer encore leur déférence envers le pouvoir monarchique, el A travers eux
celui de Ia cité, les magistrats bordelais effectuent en personne le service d la table de 1a
Dauphine & bord du bateau au bec d’ Ambes®". La répartition des convives répond également
aux régles de préséances ; s'asseoir i la table d'my membre de la famille royale pour partager

son repas est un privilége sans doute trés convoité par les élites provinciales. Lors du voyage

3 AD Lot-ct-Garonne, E sup. 3091,

™ AD Glronde, C 612, Etat de le dépense faite & I'oceasion de I'arrivée de Mgr le maréehal due de Richelieu i
%ngc le 10 septembre 1763.

;?; Le méme rituel se répdte en 1745 pour I'accuei! de I'archevéque (AD Gironde, C 1042),

;77 Le Mercure Galant, janvier 1701, p. 80.

“""BM Bordeaux, D 69 187, Relation de 'arrivée, entrée et réception de Madame la Daupline dans la ville de
Bordeaux le 27 janvier 1745, p. 11, Cette attitude symbolique refléte le droit de gite qui reste attaché aux
déplacements royaux en provinee ; voir G, SABATIER, « Solis avi specimen. Entrées et séjours des ducs de
Bourgogne et de Berry en Dauphing, avril 1701 », dans R. FAVIER, (sous dir. de), Terres et hommes du Sud-Est
sous UAncien Régime. Mélanges offerts & Bernard Bonnin, Grenoble, 19906, p. 120.
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des princesses d’Espagne en 1748-1749, I'intendant de Guyenne et son épouse bénéficient de
la faveur de pouvnir manger & la premigre table & c6té de la marquise de Leyde, du duc de
Montelleno et du comte de Noailles, et & proximité de la princesse Dom Isabelle, seule 2 sa
table ; un mémoire sur I'arrivée des princesses adressé a I'intendant indique d’ailleurs que
« Madame mangera en public et trouve trés bon qu’on lui fasse sa cour pendant le souper »*™,
Le cérémonial de la cour est donc transporté dans les provinces 2 I'occasion de ces voyages.
A lintérieur des banquets officiels existe toute une hiérarchie entre les convives que
révelent parfois les comptes du traiteur chargé du repas. Ainsi lors du diner du 23 septembre
1737 offert par Ia ville de Bayonne & I'intendant Saint-Contest™”, le traiteur Jean distingue
trois tables : la premitre est celle de I'intendant en forme de fer a cheval, sur laquelle sont
placés au premier service devant lui les mets les plus raffinés comme une grenade aux
écrevisses garnie d'innocents ou une timbale de lapereaux, les autres plats sont ensuite
disposés sur les deux ailes de la table ; on y trouve 8 potages, 8 bouillis, 8 terrines, 8 pétés
chauds et 44 plats d’entrée et de hors-d’'ceuvre ; sur la seconde table, on ne compte que 3
potages et 10 entrées, sur la troisigme qu’un potage et 6 entrées. Au-dela d'un nombre peut
étre variable de convives, on a un traitement différent d’une table 4 I'autre au niveau de la
diversité des plats inégalement répartis, car les plats les plus chers, comme les bisques
d’écrevisse garnies de pigeons, la terrine de perdrix aux choux ou les nombreux pétés sont
exclusivement réservés 2 la table de ['intendant. On peut aisément supposer que cette
différence de traitement recoupe la hiérarchie des convives : les magistrats de la ville sont

vraisemblablement assis au c6té de 1'hdte de marque, placé au centre de la table™

, alors que
les invités de second rang sont installés A la troisiéme table. Dans le cadre plus modeste des
repas édilitaires d’Agen, on retrouve cette distinction entre les convives : pour le diner de
’élection consulaire du 15 septembre 1766, par exemple, la premiere table de 30 couverts
bénéficie d’un repas de 4 livres par téte préparé par I'aubergiste Lefort, alors que la seconde
table de 12 couverts doit se contenter de 2 livres par convives™', Cette différenciation entre

les convives n’est pas spéeifique & I’ Aquitaine, on la rencontre ailleurs et & d’autres époques,

8 AD Girondn.. C 3642.
';' AM Bayonne, CC 322 (129), 23 septembre 1737,

O Contrairement & Uusage actuel, la place privilégiée ne se trouve pas en bout de table, mais en position
centrale, car elle permet d’accéder, dans le cadre du service 2 la frangaise, & la plus grande diversité des plats
répartis de manidre symétrique sur la table, Placé au milieu, I'hdte de marque n'a ainsi pas besoin de faire appel
& ses voising ou aux domestiques pour se servir directement de plusieurs plats différents ; voir k. NEIRINCK et
J«P, POULAIN, Histoire de la cufsine et des cuisiniers. Technigues culinaires et pratiques de table en France du
Mawu-zigan nas jours, Paris, 1992, p. 40.

31 AM Agen, CC 455, 15 septembre 1766.
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comme lors des banquets de la Chambre des comptes de Nantes au XVI° siecle™, ce qui
contribue un peu a nuancer la convivialité de ces moments. Le déroulement ces banquets et
méme leur contenu sont marqués en profondeur par le poids des usages et des préséances ; ils
sont une mise en scéne des hiérarchies sociales™, mais aussi politiques, au-deld de
I'apparence d’une cohésion sociale affichée.

Ces repas de prestige constituent assurément des temps forts pour la gastronomie
régionale et sont parfois de véritables vitrines de I'art culinaire du temps, Lors de leur passage
A travers la Guyenne en 1748-1749, les princesses d’Espagne sont accompagnées d'une
cohorte de professionnels chargés de la table, qui compte pas moins de 7 cuisiniers, d’un
phtissier venu spécialement de Paris, de 2 aides de cuisine, de 4 gargons de cuisine, d’un
maitre rotisseur, de 3 aides de r6tisscrie et de 2 tournebroches, auxquels viennent s’ajouter
quelques cuisiniers et aides fournis par I'intendant™, Les repas préparés par cette brigade
sont sans doute des festing marquants pour les élites locales. Rien n’est épargné pour satisfaire
les besoins des princesses, puisqit’on fait venir du gibier, de la volaille et des truffes de Sarlat
ou ¢es huftres de Marennes ; mais inversement, ces déplacements royaux sont aussi I'occasion
de faire connaitre les produits alimentaires de la région : on sert ainsi aux princesses des pités
de Périgueux et des dindes farcies de truffes accompagnés de vin de Médoc et de Saint-
Emilion. Ces banquets princiers sont des terrains de rencontres et d'acculturation entre P'art
culinaire parisien et la gastronomie provinciale. L'art de la table y rejoint les enjeux politiques

et le respect des préséances pour collaborer & I'émergence des gofits alimentaires régionaux.

Le lien entre la politique, la féte et ['alimentation marque en profondeur la culture du
Sud-Ouest aquitain du XVIII® jusqu’au milieu du XIX® sidcle ; pas une réception, pas un
mariage, pas une élection ou des rencontres amicales qui n’entrainent un repas de f&te ou
quelques présents <. . che. Véritable enjeu politique, social et culturel, la table occupe une
position centrale qui stimule trés nettement la gastronomie locale. Dans une société qui
demeure confrontée aux pénuries, aux restrictions ou du moins 2 la rareté de certning aliments,
les plaisirs de la table. et la convivialité qui 'entoure, demeurent des valeurs essentielles
partagées par tous, y compris par les élites sociales, pour qui les plats en abondance ou les
vins fins de qualité restent un luxe attaché au plaisir et & la féte. Quant au reste de la

population, une volaille pour Carnaval ou du vin distribué par les magistrats & occasion

3D, LE PAGE, « Quand les gens de compte passaient d table », dans Eglise, Education, Lumidres,.. Histoires
culturelles de la France (1500-1830). En I'honneur de Jean Quéniart, Rennes, 1999, p. 249,

Wy o ; . 3

- La sociabilité & table. op. cit. . p. 12.

4 AD Gironde, C 3641 et C 3639.
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d*une naissance royale sont d’autant plus appréciés, que leur alimentation quotidienne reste

marquée par les aléas de la conjoncture et les interdits de I'Eglise.

IIL. L’adaptation des goiits alimentaires aux contraintes comme source
d’originalité

Les festins édilitaires et les repas de noces restent des pratiques alimentaires
exceptionnelles pour les élites comme pour le peuple ; au quotidien, la culture alimentaire du
Sud-Quest aquitain évolue durant toute la période entre normes et contraintes. Comme
d'autres, cette région est parfois confrontée A des crises conjoncturelles qui conduisent 2
Vadoption progressive de nouveaux produits tels que le riz ou les pommes de terre. La
maladie engendre aussi des situations un peu & part oll les gofits régionaux peuvent révéler
leur originalité, Mais, pour I'ensemble de la société, les consommations restent avant tout
marquées par les prescriptions de I'Eglise ; au-deld du simple respect de ces régles, le Caréme
et tous les jours maigres sont en effet I’occasion de développer une gastronomie spécifique,

griice & des efforts d’adaptation, mais aussi des possibilités de contournement.

A) Restrictions et prescriptions

A travers les disettes et la maladie, nous avons tenté de voir comment ces régimes en
marge pouvaient révéler des tendances significatives de la culture alimentaire régionare. En

351l est en effet possible d'apercevoir les fondements

étudiant ces pratiques hors-normes
« clagsiques » de la table du quotidien. Ces moments particuliers créent en outre parfois,
chacun & leur manidre, les conditions pour adopter de nouvelles habitudes alimentaires
comime la consommation de riz, de pommes de terre, voir méme de chocolat. Ils sont surtout
tiches de sens sur les fondements et le fonctionnement des golts alimentaires régionaux, car,
comme le rappelle Daniel Roche, I'adaptabilité alimentaire est & la fois psychologique et

culturelle?®s,

% La maladie et la disette pourraient correspondre dans le domaine de 'alimentation & cet « exceptionnel
formal » qui Intéresse généralement Ja micro-histoire : voir J. REVEL « Micro-analyse et construction du
social », dans Jeux d'échelle. La micro-analyse & U'expérience, Puris, 1996,

6 1), ROCHE, Histoire des choses banales.... op. cit. . p. 239.
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Adaptation aux crises

Contrairement au XVII® sidcle et «aux années de misére » décrites par Marcel
Lachiver®® | le XVI{I® sizcle ne connait plus de famines qui conduisent A la mort de milliers de
personnes ; mais d’une ampleur plus modeste, certaines crises continuent néanmoins de
déstabiliser les habitudes alimentaires tocales. Trois types de difficultés conjoncturglles ont
eut un impact évident sur les golts, Les disettes tout d’abord continuent de frapper le Sud-
Quest aquitain, en 1740, en 1764 ou en 1777 ; elles se caractérisent par un acces plus difficile
aux aliments & cause de la pénurie et de la hausse des prix, Les épizooties sont un second type
de crise qui frappent fortement la région A plusieurs reprises au cours du XVIII® sidcle, en
1740 et surtout en 1774 ; la maladie des bestiaux conduit & s'adapter & I'absence de certaines
viandes. Enfin, on peut penser que les pénuries provoquées par les guerres révolutionnaires et
napoléoniennes ont eu des conséquences sur les consommations alimentaires : le Blocus
continental a ainsi particulierement affecté Bordeaux et I'ensemble de la région, Il ne faut pas
en outre oublier que pour les plus pauvres, la pénurie est une contrainte permanente qui
conduit & prendre en compte cette « culture de la faim »*, Ces difficultés conjoncturelles
peuvent alors avoir des répercussions inattendues sur les comportements alimentaires, Lors du
« Grand Hyver » de 1709, par exemple, la crise est telle que Labat de Savignac note dans son
mémorial que « la disette est si grande en Agenais que I'on a mangé et que ’on mange encore
pendant tout le caresme, tous les jours indifféremment de I viande »** ; face A I'absence de
légumes et surtout de grains, le peuple ne peut plus respecter les régles alimentaires de
I"Bglise ; cette réflexion de nanti ne doit pas cacher les contraintes beaucoup plus lourdes qui
pesent sur la population dans ces circonstances. Quelles ont donc été, de maniére plus
générale, les conséquences de ce type d'événements sur la culture alimentaire du Sud-Ouest
aquitain ? Diverses formes d’adaptation ont été mises en ceuvre.

La premigre solution consiste & recourir & des aliments de substitution. En 1774, lors
de I'épizootie qui ravage les troupeaux bovins de la Guyenne, les habitudes alimentaires
s'adaptent & la pénurie, méme si cette viande n'occupe qu’une place secondaire dans
I'alimentation. Dans le livre de recettes et dépenses du couvent des Carmes de Dax™®, on
constate un recul progressif du beeuf & partir de la fin de I'année 1774, puis une disparition

totale. Jusqu'alors dominante, cette viande est remplacée par du mouton ou de la volaille ; le

%7 M., LACHIVER, Les Anndes de misére, La famine au temps du Grand Rot, Paris, 1991.
8 M. MONTANARI, La faim et {'abondance.... op, cit. , p. 133.

%9 LABAT de SAVIGNAC, Mémorial, 17 mars 1709,

0 AD Landes, H 163, livre de recettes et dépenses des Carmes de Dax, 1771-1790.
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beeuf ne fait sa réapparition dans les comptes qu'en novembre 1775. Cette concomitance ne
peut étre le fruit du hasard et I'on peut vraisemblablement penser que les responsables du
couvent, confrontés 2 I'épizootie, ont simplement remplacé une viande par une autre,
démarche qui a sans doute du étre suivie par d'autres. La période du Blocus continental
conduit aussi & des substitutions d'aliments car cetl épisode rend notamment trés difficile
"approvisionnement en café venu des Antilles. Pour pallier ce manque, on recourt 2
Putilisation de chicorée . Madame de Navarre achéte ainsi régulierement de la chicorée des
1801, mais ses achats s’intensifient & partir de 1807, alors méme que le café disparai. Je ses
(Llép,':3115‘?:&329I ; préparé de la méme maniére, le tubercule de la chicorée, facilement accessible,
est sans doute consommé alors, de manigre épisodique, comme un parfait substitut du café, Ii
faut tout de méme remarquer que les guerres napoléoniennes, comme les guerres de Louis XV
ou de Ta Révolution n'ont guére eu d'impact décisif sur les comportements alimentaires des
Aquitains.

Les périodes de crises de subsistances créent aussi des corditions propices a
Iintroduction, A la diffusion et & I'élargissement de la consommation de nouveaux aliments,
ou du moins 2 des tentatives, comme pour le riz. En 1748, en pleine disette des grains, les
autorités décident d’acheter du riz & Marseille pour le distribuer dans toutes les paroisses de la
gﬁénéralikl‘ég‘*’z ; cette tiche est confiée aux subdélégués, mais aussi aux curés el aux aubergistes.
Le riz §'immisce alors dans le régime alimentaire de la population locale. Méme si sa
consommation n’est que ponctuelle, limitée et imputable aux circonstances, elle n'en crée pas
moins un terrain favorable 2 une adoption définitive plus profonde. La diffusion de cet
aliment de crise ne se fait d'ailleurs pas sans réticences™ ', comme en Périgord ol les paysans
refusent de manger cet aliment inconnu®™, Les réactions sont méme parfois violentes ; 2
I"hopital de Pau en 1771, & U'occasion d'essais menés par I'intendant pour faire adopter le riz,
le concierge est assommé par les pensionnaires qui refusent absolument de manger ce nouvel

aliment®, Dans les hopitaux et les dépdts de mendicité, sa distribution s'accompagne donc

29.1 AM Bordenux, fonds Beaumartin, dossier XX1, comptes et factures PDubreuil-Navarre.

¥2 AD) Gironde, C 1382 et 1383,

3 Cetle attitude de rejet est coutante dans ["histoire de 1'alimentation. Cette réticence de la population du Sud-
Ouest aquitain face au riz peut 8tre rapprochée de celle des habitants de 1'Inde du XIX® siecle lors des tentatives
d'Introduction du blé, qu'ils ne considrent pas, malgré la famine, comme un véritable aliment. Au deld des
contexies totalement différents, ces deux situations confirment le poids de la culture sur les choix alimentaires.
Cet dépisude indien, déerit par Rudyard Kipling, est repris dans « Géographic de 'alimentation », Annales de
dographie, 1980, p. 259,

%R, BEAUDRY, « Alimentation et population rurale... ». op. cit. , p. 0.

¥ AD Pyréndes-Atlantiques, C 298, repris par C. DESPLAT, Pau et le Béarn, op. cit. . p. 737,
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de recettes de préparation sous forme de soupe afin de le rendre plus familier aux
pensionnaires™. Le tiz ne s’installe donc que tds lentement dans la culture alimentaire
régionale et conserve I'image d'un aliment de famine.

La pomme de terre a aussi tenté de pénétrer les meeurs alimentaires aquitaines lors des
périodes de crise’”’, mais avec encore moins du succes. Malgré fes mesures prises par
P'intendant, la pomme de terre suscite oppositions et réticences, méme si elle connait quelques
succes locaux. A la suite d'inondations qui provoquent une pénurie de céréales au printemps
1769, P'intendant de Guyenne cherche & favoriser leur consom Jaation. Dans une lettre du 4
mai 1769, le subdélégué de Casteljuloux témoigne des circonstances et de 1'accueil favorable

requ ici par ce nouvel aliment :

« Jay regu et fait distribuer quatre sacs de pommes de terre que jay
regu de la part de Mr 'intendant, cette denrée a été recue avec
plaisir, et comme il s'est trouvé dans quelques paroisses de ma
subdélégation des curés originaires des provinces oit cette plante est
cultivée,  jay bien despérés  beaucoup du  succés de  leur
encouragement, J'en ay moy méme fait planter une certaine quantité
qui sera cultivé avec grand soin. Jay fait faire du pain avec des
ponunes de terre dans les proportions indiguées par l'imprimé. La
preuve a trés bien réussi et les paysans de ma compagnie ont trouvé le

b
pain fort bon, »**

On constate que des intermédiaires sociaux comme les curés jouent un réle décisif dans le
succes de ce processus. La préparation des pommes de terre sous forme de pain vise & rendre
cette nouvelle denrée plus familiere au paysan de I'Agenais. Le subdélégué de Casteljaloux
fait towtefols preuve d’'un optimisme qui dépasse la réalité de la diffusion de la pomme de
terre ; & la fin du XVIIIE siécle, celle-ci a toujours du mat & s*imposer parmi les subsistances

en Périgord®™ on d Bordeaux™, L'importation de patates d'Irfande en 1789, mises & In vente

¥ AD Pyrénées-Atlantiques, C 297, imprimé sur les manieres d*accommoder le riz ; A1 Cers, C 339, Idem : le
riz doit bouillir pendant trois heures avant d'étre mélangé avee du pain coupé en petit morceaux, du Iait, du sel et
du poivre. Pour donner du goiit & cette bouillie, il est possible d'ajouter des fevilles de laurier. Cet imptimé
g}r;isente auss! une méthode pour fuire de la soupe de riz pour 50 personnes secommodée avee du beurre,

La pomuie de terre s"est diffy. ée en France comme un aliment de disette, notamment 3 la faveur de Ja erise de
1770-1772, selon M. MONTANARI, La fuim et Uabondance..., op. cit, . p. 185,
8 AD Gironde, € 3578, lettre du subdélégué de Casteljuloux au seerétmre de I Tntendance, 4 mai 1769,
A, SADOQUILLET-PERRIN, « Un apergu des principales subsistances en Périgord i I fin du XVIIE sitcle »,
BSHA du Perigord, 1989, p. 49,
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dans les journaux d’annonces™

. pour combler le déficit local du aux mauvaises récoltes,
montre que ce aliment est un peu mieux accepté. Malgré des efforts, elle continue de susciter
au début du XIX® siecle une certaine méfiance, méi si sa consommation s'est un peu

élargie, Elle fait ainsi partic des légumes mentionnés par le tarif du Maximum’®

; on la
refrouve également dans les mercuriales de la Gironde du début du XIX® siecle™, signe de
son adoption dans certaines contrées’™ ; I'enquéte de Cyprien Brard témoigne de
I"assimilation progressive de la pomme de terre dans la culture alimentaire périgourdine,
préparée riipée, en bouillie ou en rago0t. Mais la mauvaise image de cet aliment perdure,
toujours associé aux périodes de pénurie, aux disettes ! aux cas de nécessité™. Les
difficultés de subsistance sont donc bien susceptibles d’engendrer des pratiques alimentaires
otiginales et de participer & leur évolution, mais, dans le méme temps, elles son' aussi parfois
dus freins qui ralentissent la diffusion d’aliments longtemps restés liés 2 la faim et aux
restrictions. La maladie offre un autre terrain pour comprendre comment les habitudes

alimentaires sont susceptibles de se modifier en s'adaptant aux contraintes.

Régimes alimentaires, remeédes et maladies

Les régimes alimentaires des malades sont souvent tgs révélateurs de la culture
alimentaire et des valeurs attachées 2 la nourriture. Dans le Sud-Ouest aquitain, plusieurs
aliments sont particulierement consommés par les malades. La volaille est largemen.
privilégiée dans ses circonstances, comme en témoignent les comptes des hopitaux, oit 'on
observe fréquemment des achats de chapons ou de poulardes pour les malades™, y compris
durant le Caréme™. Selon les théories diététiques de I'époque, comme celle des petits
oiseaux, ce’ e viande se digere plus facilement et fournit donc, par excellence, la viande des

faibles, Le lait est également trés courant, car il est encore considéré tout au long de la période

9 Bn 1793, les tentatives pour substituer les céréales par les pommes de terre provogque opposition de fa
papulation selow J-J. LE PENNEC e B. ALLEMANDOU, « La question des subsistances  Bordeaux sous la
Révolution », Bull. de ' Institut aquitain d'études sociales. mars 1996, p. 36.
0 AD Gironde, 4 L 540, Journal de Guyenne, 1789, les annonces de mise en vente de « patates » sont
surticuliérement nombreuses cetfs année 1,
%2 AD Dordogne, | L 422,
43 A1) Gitonde, 6 M 1008, 1012, 1014 ¢t 1015,
™ Selon M. MORINEAU, «La pomme de terre au XVIII® sidcle » Annales ESC, 1970, p. 1767-1785,
Pimplantation inégale de tn pomme de terre dans le Sud-Ouest aquitain 2 1o fin du XV sigele correspondrait i
une opposition entre las régions oft domine le mafs (Landes, Basses-Pyrénées) et celles ot se Mveloppe la
g)ommc de terre (Gironda).
" AD Dordogne, 6 M 538 ; voir, par exemple, les réponses des maires de Sainl-Pierre-de-Frugie, d'Haulefaye,
de Mialet et de Jumithac.
W6 ATy Pyténées-Atlantiques, Hopital de Pau, E 11, dépenses hebdomadaires, 1705-1724,
0 AD dironde, hopital Saint-André, VILE 128,

231



A Ta fols comme un aliment et un reméde™ ; il sert notamment A fa préparation du riz'®,

aliment lui aussi récurrent dans les dépenses pour les malades. Volaille, lait et riz constituent
donc les composantes classiques du régime alimentaire des malades et des personnes fragiles
en général, que 1'on retrouve partout ailleurs, putsque de la volaille et du riz sont également
servis, par exemple, aux malades du couvent des Cordeliers de Limoges™®. Les tisanes sont

"oou des

une préparation traditionnellement réservée aux malades des hopitaux®
établissements religieux et considérée comme un  véritable remede; une «tisane
rafrafchissante », censée lutter contre la fatigue, se compose, par exemple, de chicorée, de
miel de Narbonne et de miel blanc™,

D'autres aliments, conseillés aux malades, nous semblent plus significatifs des
consommations alimentaires locales. 11 en est ainsi des prescriptions fournies par un médecin
du XVIII® siécle & Mr Lestoyer, marchand de Dax, pour lutter contre I'épilepsie. Outre un
reméde composé de bouillon de mouton ou d'agneau et 'interdiction de coucher avec son
épouse, le médecin préconise un régime alimentaire particulier, qui aurait de quoi surprendre

les diététiciens de notre époque :

« Il faut bannir de votre manger 'usage du cochon absolument
pareillement de la cheévre, du liévre, des perdrix et bécasses, mais
vous pourré manger des grives des alouettes toute sorte de petits
oiseanx le tout bien réti, A ['esgart de votre pain il doit estre fait avec
le tiers de seigle et les deux tiers de froment qun fusse un pain bien
levé et bien cuit vous auré pour votre boisson ordinaire un bon vin

vieux rouge et vous le tremperé fort avec de 'eau de fontaine. »i1

On constate tout d’abord que ces prescriptions réveélent une nourriture trés carnée, pourtant
maintenue avec quelques aménagement durant la maladie. Elles permettent aussi de supposer
que ce marchand landais boit habituellement du vin pur. L'originalité de ce régime est
d’encourager la consommation de petit gibier censé assurer un meilleur équilibre, attitude qui

% p, GUILLAUME, « Quelques opinions médicales sur 1'usage alimentaire du lait chez les adultes », dans Dy
bien manger et du bien vivre..., op. cit. , p. 401-415 et Histoire sociale dn lait, Paris, éditions Christian, 2004, p.
17,

9 Voir, par exemple, AD Pyrénées-Atlantiques, H 121, Jacobins de Bayonne, année 1731,

% M, TOULET, « Les cordeliers de Limoges de 1773 & 1787 & travers leur registre de comples », Bull, de la
Soc, archéol. et hist, du Limousin, 2002, p. 170,

1 AD Landes, H dép. 1. E 2 et E 18, hopital Snint-Eutrope de Dax : 11 s"agit ici de tisane ¥ base d'orge,

2 AD Dordogne, 2 E 1821 (72).

MY AD Landes, 2 F 2820, remides et recettes,

3
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rejoint celle des Dames de la Foi de Nérac qui achétent aussi des oiseaux pour la
consommation des malades, y compris durant le Caréme". La base du régime réside avant
tout dans une cuisson compléte des aliments, qui. selon les théories humorales, doivent éviter
I"échauffernent du patient. De manitre classique. le vin vieux est également pergu comme un
fortifiant indispensable. La maladie n’exclut donc pas totalement les plaisirs alimentaires ni
les spécificités régionales, Dans le Sud-Ouest aquitain, 1'ail, par exemple, est considéré
come un condiment antiinfectueux’"’ dont le chevalier béarnais de Béla vante les mérites™'.
Les contraintes médicales peuvent donc quelquefois rencontrer les fondements de la culture
régionale. La frontidre entre les golits alimentaires et les principes de la médecine reste de

toute fagon trds ténue’'’,

Souvent on observe un chevauchement entre recettes de cuisine et remedes médicaux.
Cette tendance significative, héritée du Moyen-Age'™, fait que, dans les livres de raison et
dans les différents recueils de recettes’”’, les deux sont d'ailleurs parfois mélangées. Dans le
livte de raison de Ganet de Sevin, on trouve aussi bien la recetle de tisanes médicinales que
celle d’un remede 2 base d’écrevisses, de la manidre de préparer I'eau de noix ou «les
ghteaux de la visitation 2 Ja mode de Bordeaux »™". Pour la médecine du XVIII® sidcle, se
soigner commence par ce que I'on mange : dans les remedes, on trouve donc des aliments
usuels comme Ioseille, le miel, la chicorée ou le cresson™' ; de méme les grenouilles sont un
ingrédient souvent utilisé dans des remédes, mais qui entrent aussi dans la consommation
alimentaire™, Le chevalier de Béla souligne Iuvs vertus prophylactiques de divers aliments
comme, par exemple, I"oseille, préparé en potage. qui apaise le foie ou la chicorée qui permet
de lutter contre les vents et les coliques™'. Alimentation et thérapie ne sonl jamais trés
éloignées.

Certains aliments sont d’ailleurs vendus par ceux qu'aujourd’hui nous considérerions

comme des professionnels de santé. Les livres de comptes et les factures attestent que le thé,

M AD Lof-et-Garonne, E sup. 3155 bis, livre de raison des Dames de la Foi de Nérac, 1759-1783.

315 R, BEAUDRY, op. cit. , p. 52.

36 AT Pyrénées-Atlantiques, | J 62/3, « Reeeples et secrets de la nature recueillis en faveur des pauvres par les
soitis de Mr le chevalier de Béla brigadier des armées du roi en 1776 » et C. DESPLAT, « Le chevalier de
Beln.,. », op. cit. , p. 241,

N7 \oir, par exemple, L LEMERY, Traité des aliments, Paris, 1711 ; cet ouvrage, qui o connu un certain succes
fouf au Tong XVII® sitele, présente les vertus médicinales des différents aliments.

8 B LAURIOUX, Manger an Moyen-Age, op. cit. . p. 144,

319 A1y Dordogne, 8 J 190, 12 1 132, AM Bordeaux Ms 4.

3 A Lot-et-Caronne, 30 J 150.

3 yoip, par exemple, AD Dordogne, 2 J 966, cahier de recettes milieu XIX® siecle,

32 Vpip supra chap. 3, p. 130

323 AD Pyrénées-Atlantiques, | J 62/ 3,
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le chocolat, 1a vanille ou le sucre sont parfois achetés chez des apothicaires : les Carmélites de
Bordeaux, par exemple, s’y fournissent en café*, 11 n'est dnc pas surprenant de découvrir
dans I'inventaire de la boutique du marchand droguiste Bonneau, paroisse Sainte-Eulalie a
Bordeaux en 1717, de la girofle, de la cassonade et de la muscade™’ ; le compte du marquis
de Poyanne chez le sieur Guinard, marchand droguiste & Dax**®, mentionne sensiblement les
mémes produits : du sucre, de la girofle, de la cannelle, des amandes, des cdpres, du sucre
d’orge, etc. Au milieu du XIX® sigcle, cet usage perdure méme si les boutiques d’apothicaires
et de droguistes ont été remplacées par des pharmacies : les comptes des achats chez le
pharmacien de Laurent Fourcade, négociant & Oloron-Sainte-Marie, mélangent safran,
réglisse, miel, bergamote, guimauve, thé et pites d’amandes™’ ; la facture d’un pharmacien
périgourdin en [825 comporte du chocolat, de 1a liqueur, des sucres d’orge, du thé et de la
cassonade™, La plupart des aliments vendus dans ces boutiques conservent longtemps un
statut médicinal,

Cette absence de séparation trés nette marque dans une certaine mesure les usages
alimentaires, car certaines habitudes s¢ fondeat sur des motifs thérapeutiques. Au cours de la
période se développe, par exemple, une consommation nouvelle, celle des eaux minérales et il
semble, que dans ce domaine, le Sud-Ouest aquitain se place & la téte des innovations, Dés la
seconde moitié du XVIII® sigcle en effet, on trouve parmi les dépenses alimentaires la
mention d'eaux de Cauterets™, de Cransac (dans le Rouergue)’™ ou de Bardges™'. Cette
habitude nouvelle reste te.utefois réservée aux élites™ et & quelques communautés religieuses.
La coutume du chabrol est, au contraire, beaucoup plus populaire, mais elle n’en conserve pas
moins elle aussi des vertus thérapeutique<. Le chabrol consiste d verser un peu de vin dans un
fond de soupe encore tiede. Selon 'enquéte de Cyprien Brard, cet usage est largement connu

dans les campagnes périgourdines, en particulier dans les arrondissements de Bergerac et

3 AD Gironde, H 2753,

5 AD Gironde, 3 E 13112, Bonneau, 26 septembre 1717,

326 AD Gers, 9 J 58, comptes des fournitures diverses.

81 AD Pyréndes-Allantiques, 18 J 25, achats chiez le pharmacien Bogues, An 10-1824,

8 AD Dordogne, 19 J 25.

¥ Notamment chez les Dames de Ja Foi de Nérac, AD Lot-ct-Garonne, E sup. 3155 bis.

0 AD Gironde, H 2739, facture du 25 juillet 1760 pour les carmélites du couvent de 1" Assomption § Bordeaus,
Labat de Savignue achete ausst de P'eau de Cransac le 10 avril 1709 voir C. LE MAO, Chronique du
Bordelais,.., op, cit,

B Arch, privées famille de Pontae, factures diverses.

32 AD Gironde, Q 938, Saige, 13 décembre 1793 ; Ia cave de ce riche bordelais contient une caisse de bouteilles
d'eau minérale, Leur consommation au XVIII® sidcle témolgne d'un golit de Ia distinction car I'ean pure de
qualité est plutdt rare : voir 1. ROCHE, « Le temps de I'eau rare du Moyen-Age 2 'époque moderne », Annales
ESC, mars-uvril 1984, p. 396,
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Sarlat®™, Les populations, au vu des réponses fournies par les maires, le justifient par ses
effets bénéfiques sur la fatigue et surtout sur les coliques. Le maire de Saint-Michel-de-
Villadeix, dans I’arrondissement de Périgueux, remarque d'ailleurs que le chabrol n'est pas un
golit uniquement masculin : « les femmes I'aiment beaucoup ; elles préférent le breuvage au
meilleur reméde du médecin »**, Avec le chabrol, on retrouve 2 nouveau la perception

classique du vin comme une boisson régénératrice, source de vie,

On peut donc finalement s’interroger pour savoir si le goit pour certains aliments
n'est pas le fruit de leurs vertus prophylactiques supposées. Leur usage en tant que
« médicament » serait alors leur porte d’entrée dans la culture alimentaire aquitaine. Le riz et
de nombreux produits exotiques nous semblent avoir suivi cet itinéraire. Pour preuve, on
constate que le riz et le sucre sont couramment vendus par les apothicaires au début du XVIII®
sidcle. Connu dés le Moyen-Age, le riz permet de remplacer les céréales lors des pénuries,
mais il conserve parallélement un usage médicinal. Nous avons déjd également observé qu'il
était préconisé pour I'alimentation des malades et, en 1815, le régime noté par un dénommé
Laville dans son livre de raison témoigne que des vertus thérapeutiques restent encore
attachées A ces deux aliments : « le malade prendra pour toute nourriture alternativement de la
soupe et du riz aver i¢ lait d’amande et un peu de sucre aromatisé avec une cuillére 2 café
d’eau de fleur d’orange »*%,

Chocolat et thé ont sans doute suivi la méme voie. Le chocolat est lui aussi vendu par
les apothicaires et le thé est pendant trés longlemps considéré avant tout comme un
médicament que 1'on retrouve en 1759 parmi les remedes fournis a I'hdpital Saint Eutrope de
Dax* ; du thé est aussi prescrit aux enfants de cheeur malades du chapitre Saint-Seurin en
{778, On ne I'achdte qu'cn trés petites quantités, simplement trois onces en 1712 pour
Delard de Rigot...res™® ou un quart de livre pour le chevalier de Cablan en 1781, Dans les
comptes et les factures, il est couramment classé parmi les drogues, comme le thé de Suisse
qui figure au c6ié de I'opium dans le mémoire des « médicaments » pour le chanoine Eyriaud

de Maney™?®; une facture de .aédicaments pour la famille Fayolles de Puyredon en 1832

3 AD Dordogrie, 6 M 532,

3 AD Dordogne, 6 M 541,

3% AT Dordogre, 2 E 1125, livre de raison de Laville.

Y6 AD Landes, H dep. | E 2, fournitures des remédes A 1'hdpital Saint-Eutrope de Dax.

33 AD Gironde, G sup. 3358, avanices faites pour ['indisposition de deux enfants, 13 octobre 1778,
3% A Lot-et-Garonne, 97 J 6, mémoires des fournisseurs de la famille Delard de Rigouliéres.

39 AD Dordogne, 2 E 1812 (37), facture du 24 mars 1781.

M0 AD Dordogne, 2 E 845 (13).
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mentionne du thé et du chocolat®'. Le thé, le chocolat et le riz ont donc d’abord été
consommés comme des remeédes ou du moins comme des aliments aux vertus curatives. Cet
usage ne disparait pas complétement au XIX® si¢cle, méme s'ils sont de plus de plus appréciés
pour leur saveur: en janvier 1813, une annonce bordelaise propose toujours d’acheter du
chocolat dans une pharmacie™?, Ces vertus curatives supposées facilitent leur introduction,
mais elle peuvent aussi &tre un frein A leur diffusion ; trop associés & la maladie ou aux
périodes de disettes, des gofits nouveaux comme le thé, le riz et les pommes de terre ont

parfois du mal & s"installer dans les pratiques alimentaires locales.

B) Gofits alimentaires et religion : contraintes ¢t gastronomie

Il ne serait pas envisageable d'analyser les régles et les valeurs qui sous-tendent les
golts sans s'intéresser au lien entre la table et la religion. De nombreuses religions comme le
judaisme, 'islam ou I"hindouisme développent des normes alimentaires précises. Dans le
Sud-Quest aquitain, entre le début du XVII® et le milieu du XIX® siecle, malgré la présence

3, le catholicisme reste la religion largement

de communautés protestantes ou juives™
dominante, C’est donc aux prescriptions et aux interdits de I'Eglise dans le domaine
alimentaire et surtout & leur application dans la région lors des 150 jours de maigre de
Ifannée®, que nous nous intéresserons, afin de voir dans quelle mesure ils fagonnent les

comportements alimentaires d’une grande majorité de la population.
p

L'imprégnation de la religion

La notion de maigre® et de jeGne font partie des préceptes alimentaires fondamentaux
de I’'Eglise. Le vendredi et le samedi sont normalement des jours maigres, ¢’est-i-dire qu’ils
sont sans viande et sans graisses animales. A travers les menus et les livres de comptes, nous
avons pu constater que ce principe était globalement respecté. Il est bien sOr totalement
impossible de Iévaluer avec certitude, car les achats pour le vendredi et le samedi peuvent

étre réalisés un autre jour, mais on note que de nombreux achats de poisson sont effectués le

m AD Dmdcgne. 2E 1837 (19).
- AM Bordeaus, (83 C 1, Affiches, annonces et avis divers de la ville de Bordeaux, 1** janvier 1813,

3 Aucune souree ne nous a permis d'analyser en détail les consommations alimentaires des membtes de ces
communnutéq religieuses el de volir quelles pouvaient Gtre leurs spéeificités A I'intérieur de la région.

34 M, MONTANARI, La fain et l'abondance..., op. cit. , p48.
M5 Selon A. FURETIERE, op. cit. . le maigre correspond aux « jours ol "Eglise défend de manger de la chair
comme le Caresme, je Vendredi, le Samedi ».
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vendredi alors que la viande tend a disparaitre des comptes. Le poisson frais est un aliment
qui ne se conserve guére ; il est donc souvent acheté pour le jour méme. Parmi les 64 profils
alimentaires de notre corpus, nous avons pu distinguer 13 individus qui, chaque vendredi,
n'achétent pas de viande et consomment seulement du poisson, des légumes ou des ceufs. On
peut supposer que toutes ces personnes suivent les régles du maigre hebdomadaire @ la
cotmtesse de Peyré A Pau, par exemple, se fournit en poisson tous les vendredis, de la morue
ot du poisson frais qu'elle accompagne de haricots notamment , le marquis d'Abzac de
Ladouze fait maigre le vendredi et le samedi, comme le suggerent ses comptes qui ne
mentionnent jamais ces jours 1a des dépenses de viande. L'étude des menus confirme que le
| maigre du vendredi est une régle plutdt bien respectée au X VIII® sigcle, puisque, parmi les 74
'menus maigres de notre corpus, la plupart se sont déroulés un vendredi ou un samedi ; ceux
servis les autres jours de la semaine correspondent au temps du cardme ct aux vigiles*®, Au-
deli des prescriptions de I’Eglise, la pratique du maigre du vendredi est un usage bien ancré
'dans la culture alimentaire locale, car de fait imposé : les protestants comme Hopffner
consomment ainsi du poisson ce jour 1%, puisqu'il est trds difficile de se procurer de la
viande ; par contre, ce négociant d’origine allemande installé & Bordeaux continue & manger
de la viande en caréme,

Avec ces quarante jours maigres qui précedent Pliques, on a un autre indice pour
“évaluer I'influence des régles de I'Bglise sur les consommations alimentaires. Comme le
vendredi et le samedi, et & la différence de la période de charnage. le caréme se caractérise par
I*absence de consommation de viande dont les autorités contrdlent d’ailleurs étroitement la
vente™® ; 3 Bordeaux notamment, le pouvoir exerce une surveillance étroite sur les boucheries
et fous les métiers qui vendent de la viande durant cette période™. Sur la base de ce critére,
on constate que 20 profils sur 64 attestent d'un respect supposé de cette pratique ; ce chiffre
sous-estime vraisemblablement la réalité, car, comme nous I'avons déjd souligné, de
nombreuses factures de viande sont réglées durant cette période de calme pour les bouchers,
§*i1 n’est alors pas possible d'étre absolument sQr de la préparation de repas maigre, on peut

tout de méme supposer que pour la majorité de la population, le temps de caréme correspond

M6 (v gont les veilles des fétes religieuses importantes.

1 AD Gironde, 7 B 1149,

¥ 1, PERONNET, « La broche, I'épée et le goupillon : des interdits alimentaires ordonnés par Dieu, I'Eglise et
le Roi », dans De herbe & la table, op. cit.

M9 1 es traiteurs doivent s'acquitter d*une amende en 1728 pour avoir confectionné et vendu des plats & base de
viatide 3 voir A, DESPUIOL, op. cit. , p. 109,
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A une suppression de la viande, ou du moins & un recul trés significatif™™, comme le suggérent

les comptes de Mme de Galatheau.

Graphique 8 :
Comparaison des achats de viande et de poisson par Mime de Galatheau au cours de

Pannée 1762
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Durant la période du Caréme, soit approximativement entre février et avril, le poisson
supplante alors trés nettement la viande parmi les dépenses de Mme de Galatheau®™' avec
surtout des achats de soles, de lamproies et de morue. Ponctuellement, on rencontre aussi,
dans les livres de comptes, la mention explicite de nourriture de caréme ou de provisions pour
le caréme™*. Labat de Savignac, qui se conforme aux interdits religicux’™, se félicite
d’ailleurs d’observer les régles du maigre durant cette période : « j'ay heureusement fini le
coresme sans avolr manqué une seule fois A jeusner »*™, ¢'est-d-dire qu’il n’a pas manger de
viande. Certains vont méme plus loin ; ainsi, pour le Jeurdi et le Vendredi Saints, Charon de
Sensenac s'impose un jeline beaucoup plus séveére, puisque, selon ses achats, il ne mange que

du lait, du vin et du pain®™, Les 12gles alimentaires du caréme sont done généralement

30 A, DESPUJOL, op. cit. , p. 113 ;2 purtir de I'étude de I'approvisionnement et de la vente de viande, I'auteur
confirgie un net recul de sa consommation durant le Caréme,

31 Cette tendance est confirmée par les sommies consacrées & ces deux catégories d'aliments,

38 yoir, par exemple, AD Dordogne, 2 E 1835 (98), AD Pyrénces-Atlantiques, 4 1 41.

3¢ LE MAQ, « Une source essentielle... », op. cit. , p. 500,

* LABAT de SAVIGNAC, Mémorial, samedi 19 aveil 1710.

% AD Dordogne. 6 1 73-74,
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suivies®, A travers nos sources, nous n'avons pas observé un déclin manifeste de cette
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pratique, contrairement & Paris ol il s’accélere & partir de 1760-1770™". L'observation du

maigre au temps de ' Avent™™

apparait par contre moins nettement dans nos sources ; aucune
indication re se trouve dans les comptes sur I"achat de nourriture pour I'Avent. Le maigre
durant ce cycle liturgique est peut-8tre observé avec moins de rigueur, car il n'est pas
obligatoire & la différence du Caréme. Quelques indices ponctuels suggérent pourtant qu'il
n'est pas totalement négligé: le marquis d'Abzac de Ladouze, par exemple, achete des
quantités importantes de morue 2 la fin du mois de novembre'™ ; I'achat de prisson et le
déclin de la consommation de viande se manifestent aussi chez Carrigre de Montgaillard™®, )
gst cependant difficile d’en tirer des enseignements sur les proiques alimentaires locales
pendant I’ Avent,

On constate que les habitudes alimentaires, en fonction des croyances individuelles, ne
se détachent pas totalement du calendrier liturgique au XIX® siecle. Les dépenses de la famille
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de Beaumont, dans les années 1840™", révelen. des achats importants et réguliers de poisson

362
2 51y du

tous les ans, en mars et avril, alors que la viande est en net recul ; de Sanzillon
‘theyr‘o‘x"r"‘53 se conforment aussi aux principes du maigre et observent avec scrupule le temps
~de caréme, Mais, cette application des régles alimentaires de I'Eglise tend & s’estomper,
comme en témoigne le repas servi un vendredi par un traiteur & Mr de Cazenave en septembre
[833 1 le poisson est bien présent, mais la viande constitue alors le coeur du menu™™, La
plupait des profils alimentaires du XIX® siécle ne nous permettent pas non plus de discerner le
respect du maigre hebdomadaire ou du Caréme. Si cette situation est en partie imputable au
manque de précision des comptes. elle révele aussi sans doute une liberté de plus en plus
grande des gofits face aux prescriptions de I'Eglise, méme si, dans ce domaine. la culture

alimentaire du Sud-Ouest aquitain connait apparamment une évolution tardive ',

3% Cotte observance se retrouve aussi i Tulle ; voir R, FAGE, op. cit. . p. 233.

BT R, ABAD, « Un indice de déchristianisation ? L'évolution de la consommation de viande & Paris en caréme
sous I'Ancien Régime », Revue historigue, 1999, p. 270,

358 1 cycle de I Avent comprend les quatre dimanches qui précedent le 25 décembre.

3 ADY Dordogne, 121 73.

460 A1) Giers, E 433, livre de raison de Carritre de Mongaillard, 1734-1770.

%1 AD Dordogne, 22 1 82,

362 A1) Dordogne, 2 B 1849 (30), dépenses journalidres de la maison, 1810-1815.

33 AD Dordogne, 1 J 1632,

364 A1 Datdogne, 27 171,27 septembre 1833 ; voir pidce justificative 16, p. 724

365 B 1782, Le Grand D' Aussy §'Inquitte déji du reldchement du maigre depuis le début du XVIII sigcle ; voir
" Histoire de la vie privée des Frangais, Paris, 1782, t. 1L p. 104 & Perpignan des 1725-1726, B. MARTY
remintque un faible respect du Caréme & travers la consommation de viande, voir « L'approvisionnement et la
cansammation de viande de boucherie i Perpignan (1725-17293 », dans De herbe a la table.... ap. cit.
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Ces normes culturelles autant que religieuses impliquent la mise en place d’un régime
alimentaire particulier qui se manifeste par des régles précises de fonctionnement & I'intérieur

des menus maigres. bien illustrées par la fréquence des différentes catégories d’aliments.

Graphique 9 :

Comparaison des fréquences d’apparition des catégories d’aliments en maigre et en gras

dans les menus

‘Wgrac
'Oivaigre

Le principe majeur du maigre dans les menus réside dans le remplacement quasi complet de

la viande par le poisson qui est, par excellence, le symbole de I'abstinence chrétienne®,

puisque dans les repas maigres, il représente environ 40 % des plats consommés. ™ Ii
supplante 1a viande tant dans les entrées et les entremets que dans les rbts, ol de gros
poissons, comme le saumon ou l'esturgeon, sont cuits & la broche et coastituent alors les
pieces centrales du repas, Pour I'Almanach des gourmands, le turbot est le « faisan de la
mer » et « le Roi du Caréme »'® ; les repas malgres aquitains ne dérogent pas 3 la régle,

369

puisque que ce poisson, servi nature en rot, est présent dans 18 % des menus™ . Les crufs, les

coquillages, les crustacés, les mollusques et les fromages sont les seules catégories un peu

6 B, LAURIOUX, ap. cit. , p. 104,

%7 Yolie annexe A 16, p. 764,

8 Almanach des gourmands, année 1803,
¥ Voir annexe A 16, p. 765.
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plus représentées en maigre, car elles respectent aussi les prescripti outes les
autres font preuve d'une remarquable stabilité.

Le maigre s’organise donc principalement autour du poissol semble de la
population de cette région, la morue est 1'aliment de base du caréme et des jours maigres,

puisqu’elle est présente dans presque tous les comptes’ ™

et tous les établissements religieux
en achdtent des quantités importantes’’’. A ¢oté du poisson, les autres aliments maigres
mentionnés dans les dépenses sont constitués par le fromage, les ceufs et les fruits secs’’” : les
provisions de Caréme de la présidente de Jaubert se composent, par exemple, de riz et de

fromage’™

: celles de Pieire de Cazenave sont faites d’amandes, de raisins et de pommes'™.
‘A ld base des repas maigres, on trouve soles, salades, morues, wufs, huitres, anguilles et
saumons qui sont servis dans plus d’un repas sur quatre'”". La présence de 1'Océan, du bassin
d*Arcachon et des riviéres facilitent assurément le respect des contraintes alimentaires de

I"Bglise dans cette région®”

. Les habitants tentent finalement de conserver le méme régime en
remplagant seulement les aliments interdits par dautres : la soupe et les potages continuent
ainsi & étre servis ; il peut s’agir alors, comme dans une recette manuscrite bordelaise™’,
d'une soupe sans viande composée de navets, d oignons et de jaunes d'ceufs, permettant de

respecter le maigre, sans bouleverser ses habi:udes alimentaires quotidiennes.

Une gastronomie du maigre

Le Sud-Ouest aquitain bénéficie pour cela d'un assouplissement ancien de certains
interdits de I’Eglise, comme le révele la consommation généralisée de beurre les jours
maigres, Normalement, les graisses animales sont exclues et doivent étre remplacées par de
Phuile ; seules, en théorie, des régions productrices comme la Bretagne ont I'autorisation de
manges Ju beurre toute I'année ; pourtant cette tolérance s'applique aussi au Sud-Ouest
aquitain : les Carmes de Bayonne accompagnent ainsi leurs achats de morue blanche par un
peu de beurre frais en plein caréme’™. Cet usage est confirmé par de nombreux comples de

particuliers ; Madame de Savin apprécie également le beurre salé pendant les périodes de

0 yoir annexe B 4, p. 773.

3 yoir annexe B 9, p. 783.

32 Morue, sardines et {romage sont des provisions courantes de Caréme. que ['on retrouve. par exemple. en
Touraine dans les comptes de Louis de Maussabré ; voir B. MAILLARD, « En Touraine au XVIII® siécle. Vie et
mort d'un gentilhomme campagnard », dans Vivre en Touraine an XVIT siecle, Rennes, 2003, p. 116.

1 AD) Pyrénées-Atlantiques, 4 J 41,

341, BOUET, op. cit. . 1* mars 1767,

3 Sur les aliments des repas maigres, voir annexe A 16, p. 765,

36 gyr Pinfluence de I"environnement naturel, voir supra chap. 3.

71 AM Bordeaux, Ms 44, papiers de la famille de Navarre, recettes diverses.

78 AD Pyrénées-Atlantiques, H 124.
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mai,grem. Le beurre est en outre présent dans prés de 25 % des repas maigres®. Cette
consommation est en fait liée & celle du poisson que les Aquitains aiment accompagner de
beurre. Cet exemple montre qu'il est possible parfois d’assouplir un peu les principes
religienx dans le domaine de I'vlimentation.

Des dérogations sont quelquefois accordées, notamment pour les malades, afin de
tempérer les régles de jefine. Christophe de Beaumont obtient ainsi en mars 1775 «la
permission de faire gras le Caréme ». sans doute parce qu’il est malade comme le laisse
penser le sirop de vinaigre, les pilules et les petits bonbons contre les vers qu’il achéte durant
la méme période chez I'apothicaire™', Ces dispenses s’appliquent aussi selon les conditions
locales et les circonstances, cotnme en témoigne le mandement de I'évéque d’Agen en 1752,

évoqué dans le livre de raison de la famille Fournier, ¢t nui concéde :

«la permission de faire gras trois jours de la semaine
Jusqu'au dimanche des rameaux, savoir le dimanche aux deux repas
et le mardi jeudi au diner seulement. Ce mandement a é1é accordé sur
les représentations faites an préiat sachant la misére et le
manquement d’aliments maigres que le pays a coutume de fournir
comme @ifs, racines, herbes, etc. » 382
En cette année de disette, la pénurie de Iégumes se fait ressentir sur I'alimentation du peuple.
En février 1779, les consuls d’Agen demandent & nouveau a I'évéque I’autorisation dé manger
de la viande durant le caréme™, Il existe donc des situations qui échappent aux prescriptions
alimentaires de I'Eglise, qui ne sont d’ailleurs pas toujours scrupuleusement observées. On
note, par exemple, que I'interdiction de I'ouverture des cabarets ou du café durant les offices
est maintes fois réitérée dans de nombreuses villes : & Périgueuv. il est précisé qu’il ne faut
pus servir pendant I'office divin et qu'i) est interdit de donner A boire la nuit de Nogl™ ; a

Libourne™®, les mémes interdictions sont rappelées ; 4 Bordeaux, les cafetiers sont aussi

9 AD Gironde, 2 J/6 36 a. livre de ménage, annde 1755.

* yoir annexe A 16, p. 765.

B AD Gironde, 221 83.

B AD Lot-et Garonne, 5 J 204, ivre de raison de la famille Fournier de Mouclas, 1740-1767,

% AM Agen, GG 182, luttre du 15 février 1779 ; dans cette réponse aux officiers municiguaux, I'évéque d’ Agen
indique qu°il ne peut décider par lui méme.

™ AM Périgueux, BB 22.

8% AM Libourne, CC 30, 26 janvier 1706 ; il est défendu aux hétes et aux cabarctiers « de donner & manger et
boire pendant les offices divins ».
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contraints de ne pas servir durant l'office du dimanche et des jours de fée™® La
multiplication de ces ordonnances municipales suggére que cet interdil n'est pas respecté et
que de nombreux habitants préferent boire du vin et des boissons exotiques plutdt que
d'assister aux cérémonies. Dans une ville de plaisir comme Bordeaux, le voyageur suédois
Hallman, durant son séjour en 1755, émet d"ailleurs des doutes sur le respect des obligations
du caréme : « si cela est ici observé scrupuleusement, il reste 2 le voir » .

A Pintéricur des menus, on observe aussi quelques aménagements, ou du moins une
certaine folérance. Comme en témoigne le graphique précédent™, la viande, par exemple,
n’est pas totalement absente des repas maigres. Il s’ agit généralement de volaille ou de gibier
& plumes tels que perdrix, dindons ou poulardes. Dans certains menus, le libre choix de faire
maigte est d’ailleurs laissé aux convives; c'est le cas d'un diner libournais donné 4 Mr
Demonteau, directeur général des Fermes, le 4 septembre 1756™, ¢'est-a-dire un samedi jour
théoriquement maigre : les plats maigres comme des anguilles a la broche, des pfités chauds
dranguilles ou de la salade y sont nettement majoritaires, mais des plats gras tels qu'une
ferrine de perdrix au ris de veau ou un leviaut sont également servis. La facture du traiteur
distingue nettement le gras du maigre ; il y a, par exemple, deux potages en maigre et un
potage en gras. Le maigre n'est donc pas imposé & tous, ce qui laisse supposer des

comportements individuels variables dans ce domaine.

Les principes alimentaires de I'Eglise ne sont pas dans le Sud-Quest aquitain un
- obstacle &t la gastronomie. Il ne faut pas oublier, que le maigre concerne parfois jusqu’d un
quart des jours de I'année™ ; la population, du moins les élites sociales, onl donc cherché a
concilier plaisirs alimentaires et respect des régles religieuses. Nous avons déja constaté que
1 seul changement fondamental entre le gras et le maigre résidait dans la substitution massive
du poisson & la viande, car, pour le reste, les repas conservent les mémes structures : entrées,
entremets, potages, rots et relevés continuent d'étre servis. Le maigre s'accommode aussi
parfaitement des repas de f8tes ; on peut rappeler ici que chaque année la Jurade de Bordeaux

organise un banquet le Jeudi Saint, olt la gastronomic parvient pleinement i ' exprimer™",

8 AM Bordcau, FF 72, police des hotels, cafés, cabarets, ordonnatce du 29 mai 1703,

3 COURTEAULT, « Bordeaux au temps de Tourny... », op. it . p 140,

B Yoir supra, p. 240,

M AM Libourne, CC 124, 4 septenibre 1756

B, LAURIOUX, ep. cit. , p. 109.

¥ pour des menus représentatifs de cette gastronomie du magre, voir piece pustificative 12, p 704,
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Francoise Sabban note d’ailleurs qu'il existe au XVII sitcle en France unc
valorisation culinaire du maigre™?. Les potages maigres, par exemple, ne sont pas forcément
de simples soupes claires ; il est possible de se régaler de potages d*éerevisses™ ou de
pitisseries & base de poisson trés fréquentes dans les menus : tourtes danguilles garnies
d’artichauts et de champignons, terrines de saumon garnies d’estragon ou terrines de carpe et
de créac™™ avaient de quoi satisfaire les gofits des convives. Les wufs autorisés en maigre
pouvalent aussi donner lieu d des préparations succulentes comme des ceufs en ragoQt aux
truffes et aux champignons ou des omelettes A la noaille™, Le festin d’apparat donné en
Phonneur du duc de Duras par la ville de Bayonne en décembre 1752, au ceeur du cycle de
I' Avent, illustre cette gastronomie originale du maigre, particulidrement vive dans Ia région.
['observance du maigre n'implicue pas une réduction du nombre de plats et de leur diversité,
puisqu’on compte 54 plats différents sans compter les des.erts. Manger maigre ne veut donce
pas forcément dire manger moins. La structure du repas correspond a celle de tous les festins
d’apparat avec deux services composés d’entremets, de relevés ou de r6ts, et un dessert; quant
au contenu des plats, il est bien éloigné de la frugalité et de I'austérité ; la gourmandise des
convives a tout loisir de s’exprimer autour des bisques d’écrevisses, des terrines de soles
garnies de concombres, des carpes, des plats d’éerevisses et des beignets i la créme. A
I'image de nombreux repas maigres, celui-ci n’exclut pas non plus les plats de viande,

.. sont servis, par exemple, une entrée de perdrix aux choux et deux pintades ¢n rbt. Le
maigre n'implique pas non plus de restriction sur les boissons, car 84 pintes de vin rouge et

blanc de Capbreton sont bues par les 32 convives,

A TPimage de ce festin bayonnais, la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain
parvient & exprimur son originalité & 'intérieur des cadres et des normes définis par les
interdits religieux, par les régles de préséances ou par les contraintes économigues. Les gofits
alimentaires se construisent donc & l'intersection de tous ces [acteurs, au ceeur de cet
environnement culturel spécifique, aussi bien au quotidien, lors d'occasions festives, dans les
banquets officiels que les jours maigres. La convivialité, mais aussi la mise en scéne des

pouvoirs, créent assurément autour de la table une dynamique favorable & I'émergence d’une

¥ 1 SABBAN et S. SERVENTIL, La gastronomie au Grand Sidcle, 1000 recettes de France et d'halte, Patis,
{998, p, 62,

¥ AM Agen, CC 434, 30 mars 1741.

#4 AM Libourne, CC 52, 21 juillet 1703 (pigce justificative 12, p. 704) : AM Bayonne, CC 319 (42), 18 juillet
1716 ; AM Libourne, CC 129, 25 juillet 1761.

1AM Liboume, CC 52, 21 juillet 1703 (pidce justificative 12, p. 704) : AD Gironde, C 1043. 19 mars 1753,

¥ AM Bayonne, CC 329 (109), 11 décembre 1752, voir piece justificative 13, p. 713,
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gastronomie régionale, particuligrement mise en valeur au XVII® sigcle lors des diners
organisés par les corps de ville de Bordeaux et Bayonne. L alimentation dans cette province
subit certes en grande partie les mémes contraintes que dans le reste du royaume, mais
Padaptation permanente des habitudes locales et la place centiale de la nourriture dans les
relations sociales et la culture régionale laissent souvent libre cours a la gourmandise. Celle-ci
ne peut cependant se mettre en place sans le concours de professionnels : hdteliers, phtissiers
et cuisiniers, par leur savoir-faire et leur role d'intermédiaire entre les élites et les modes,
entre le peuple et les élites, et entre le Sud-Ouest aquitain et P'extérieur, sont des bitisseurs

essentiels de 1'édifice culturel complexe des godits alimentaires.
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Chapitre 5.
Les métiers de bouche, acteurs majeurs de la culture alimentaire
régionale

La culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain «'élabore grice a4 une multitude de
métiers de bouche ; la qualité des banquets édilitaires de Bordeaux ou de Bayonne ne serait
ainsi pas la méme sans I'intervention des traiteurs comme Boulin et Barthélémy auxquels les
magistrats font régulidrement appel. Le lien entre les golits régionaux et ces professionnels est
donc fondamental : si, dans les menus servis aux consuls d*Agen, par exemple, les pitisseries
accupent une place trés modeste, ¢’est sans doute, pour une bonne part, & cause de I'absence
de pitissiers dans la ville et d’une préparation assurée par de simples aubergistes ou hoteliers.
1l ne s agit toutetois pas ici de faire une analyse socio-économique de groupes professionnels
comme les aubergistes ou les hoteliers; plusieurs études sont déjd consacrées A ces
thématiques'. Nous nous sommes plutdt attaché a évaluer leur place dans le paysage social®
de I"alimentation régionale. Comme I'a démontré Jean-Paul Aron dans le Paris du XIX*
sigcle’, les restaurants et la plus grande partic des métiers de bouche sont des poles majeurs
d’expression du la gastronomie, car ils proposent & une clientele variée des aliments fagonnés
selon des savoir “nire particuliers ; nous avons done simplement cherché a savoir comment les
professionnels, qui proposent des plats cuisinés ou des repas complets”, participent a la

construction des golQts du Sud-Ouest aquitain en tant qu’initiateurs, créateurs et maitres

YD, PETRISSANS. Recherche sur les métiers @ Bordeaus au XVIF siecle, DES, Bordeaux, 1968 .
PECMACHOU, Les métiers de 'alimentation et de {'habillement @ Bavoune, DES Bordeaux 111 sans date. Dans
le cadre d'une thise sous la direction du professeur §. Pontet, S. Pottier consacre actueliement ses recherches au
commerce de I'alimentation & Bordeaux entre 1715 et 1815,

< JP. ARON, Essai sur la sensibilité alimentaire a Paris, op. cit. . p. 10,

Y 1P, ARON. Le mangeur du XIX® siécle, op. vit,

4 Notre propos se limite en effet & tous ceux qui vendent des plats chauds ou froids cuisinés, préts & la
consommation et qui réalisent la transformauon d'un aliment de base. Cela exclue done une partie des métiers de
I'alimentation comme les bouchers, les épiciers, les marchands de posson, ete
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d’oeuvre, Les plats et les repas consommés & domicile sont d’un usage trés répandu dans Jes
villes ; par conséquent, les fonctions de traiteur sont un trait essentiel du paysage régional,
mais, chaque métier, d sa maniére et & son niveau, répond aux golts variés de Ia population.
Les auberges, les cabarets, les cafés, les hotels, puis, plus tard, les restaurants, accueilient des
clienteles aux attentes différentes ; ces établissements proposent des produits adaptés et
évoluent aussi afin de satisfaire de nouvelles consommations, qu'ils contribuent parfois eux-
mémes A diffuser. Au sommet de la hiérarchie de la table aquitaine se dégagent au cours de la
période quelques établissements plus connus, qu lques noms célébres comme Taverne ou
Courtois et des préparations culinaires renommées comme les dindes aux truffes, si bien que
ces métiers de bouche sont alors de véritables fers de la lance de la gastronomie régionale,
Quels sont les métiers et les établissements présents dans cette province entre 1700 et 1850 7
Quels types de restauration et de préparations culinaires offrent-ils aux Aquitains et aux
voyageurs de passage 7 Voilll les questions centrales qui guident notre compréhension du réle

de ces professionnels dans les consommations alimentaires régionales.

I. Meétiers de bouche et lieux de restauration

Le Sud-Ouest aquitain posséde une vaste gamme d’établissements ol I'on peut
manger et une grande diversité de métiers qui proposent des plats préparés. L'offre n’est
cependant pag la méme en ville et & la campagne ; généralement, les auberges servent
manger & une clientele populaire dans les campagnes et les petites villes, mais les cités
comnies¢antes comme Bayonne et Bordeaux abritent bien d'autres professions susceptibles de
satisfaire aux besoins de chacun. Entre 1700 et 1850, ces villes voient d’ailleurs apparaitre de
nouveaux €tablissements : les calés s'y développent trés rapidement alors que les restaurants
ne connaigsent encore qu’un essor trés limité. Ce tableau permet d'évaluer les possibilités de
se restaurer offertes aux habitants de la région et aux voyageurs. L'abondance des sources et
le nombre d’établissements nous ont toutefois conduit & placer Bordeaux au ceeur de cette
étude, sans que cela implique bien entendu que le reste de la province soit un espace déserté

par les métiers de bouche,
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A) Lieux et acteurs de la restauration

Un réseau dense

Toute tentative d’évaluation du nombre de professionnels de In table est confrontée au
méme obstacle : hotelier, aubergiste, traiteur ou pltissier sont des métiers et des activités
difficiles & définir et & discerner les unes des autres. Cette entreprise s'avers plus facile dans
des villes comme Bordeaux et Bayonne ob I'on trouve des métiers jurés, mais,
malheureusement, les nombreuses archives de Bayonne sur les corporations (série HH) ont
presque toutes été détruites par un incendie. Dans les autres villes importantes comme
Périgueux, Agen et Pau’, les métiers sont libres. ce qui réduit les traces documentaires, car
"existence d'un cadre corporatif permet de préciser parfois le champ d’activité des métiers.
C’est le cas, par exemple, & Bordeaux pour la communauté des hoteliers et cabaretiers au
milieu du XVLI° sidcle :

« Les fonctions des maitres hételiers cabaretiiers de la ville de
Bordeanx sont de loger et éberger les étrangers plaideurs et autres
pied et a cheval et de lewr donner a manger de touwte sorte de vionde
que bon leur semblera hormis pdiés, tourtes et cervelats qu'ils sont

Ty X P ALt s 6
obligés de prendre chez les maitres pdtissiers »".

Malgré de telles initiatives de clarification, I'identification de chaque métier reste, dans la
plupart des cas, une tiche complinuée. Il s’agit avant tout de se positionner en fonction des
autres corporations ; dans la définition présentée ci-dessus, on constate que la délimitation des
droits des hteliers nécessite une mise au point par rapport aux privileges des patissiers, ce qui
suggere que les chevauchements entre ces métiers sont nombreux. La distinction entre les
établissements n'est pas non plus tre. nette ; lorsque Arthur Young note que « les auberges de
Bordenux sont excellentes », il évoque en fait 1'Hdtel d'Angleterre et celui du Prince des
Asturies’, A Paris, cette confusion entre auberge et hotel devient aussi trés courante dans les

guides et les récits, car tous deux fournissent habituellement le gite et le couvert”,

P, TUCOO-CHALA. (sous dir. de), Histoire de Pau, op. cit. . p. 134,

® AD Gironde, C 1813.

! A. YOUNG, Voyages en France en 1787, 1788 et 1789, ed. H. SEE. Paris, 1931, p. 157,

% . CHABAUD, « Les guides de Paris - une Iittérature de I'accueil 7 », dans D, RCCHE. (sous dir. de), La ville
proiise, Mobilité et accueil & Paris (fin XVIF-débur XIX® siecles. Paris, 2000, p. 304,
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Trds souvent, la profession attribuée & un méme individu diverge selon les sources et
les moments. Dans une ville libre comme Agen, par exemple, Brun, chargé & maintes reprises
de la préparation des repas du corps de ville, est désigné tantdt sous le terme de traiteur”,
fantdt sous celui d'aubergiste'® ou d'hédte'’ : de la méme manidre, Chambeau qui confectionne
les banquets des consuls de Périgueux au cours des années 1720-1730, est qualifié ¢’ hételier,
d'aubergiste ou bien de traiteur’’, A Bordeaux, ol existe pourtant un cadre corporatif, il est
également possible d'exercer son métier de manigre libre : on peut ainsi trouver dans cette
villz des pltissiers et hoteliers non-maitres, mais (rés peu d'entre eux tiennent une enseigne et
ils travaillent pour la plupart comme cuisinier chez des particuliers. La confusion provient
dans d'autres cas de la double activité de certains professionnels'. Classiquement, Jean
Deschamps, cabaretier rue Nautree, dans In paroisse Puy Paulin & Bordeaux en 1782'%, est
aussi maftre d’écurie ; ce second métier vient en complément logique du premier, puisqu'il
regoit sans doute des voyageurs & cheval dans son établissement. De fagon plus surprenante,
Jeanne Gourgues, & Luxey dans les Landes, est A la fois aubergiste et tailleuse d’habits'®, car
le peu de voyageurs de passage dans le village ne lui permet sans doute pas d’exercer son
activité d’aubergiste a plein temps. D’autres & Agen sont & la fois hdte et magon, hbte el
charpentier, ete'”. A truvers ces quelques exemples, on pergoit donc bien qu'il est trés difficile

de cerner et de comptabiliser de maniére absolue toutes les professions qui existent.

Leur répartition & Pintérieur de cet espuce s'organise cependant selon quelques
grandes tencdances. Les auberges et les cabarets sont ordinairement les seuls établissements
implantés dans les campagnes : la taxe prélevée n 1694 sur les cabaretiers et les aubergistes
du Périgord montre que presque chaque petit village abrite un cabaret aux enseignes variées

comme le Lion d'Or, le Saint Frangois ou Aux bons antis'. Au début du XIX® sidcle, on

¥ AM Agen, CC 423, 23 [évrier 1725,

W AM Agen, CC 434, 16 octubre 1740,

" AM Agen, CC 436, 28 avril 1744, Le terme d' « hoste » couvre une réalité prutot . ge, puisque, selon le
Dictionnalre de I'Académie frangoise de 1718, 1] désigne « celui qui tient cabaret et qui donne & manger et b
loger pour de argent »,

2 AD Dordogne, E dep. 5029 (CC 113, 120, 124).

¥ AD Gironde, C 1813,

M Ce eumul professionnel est dgalement attesté en Savoie : voir J. NICOLAS, « Cabarets et sociabilité populaire
en Savoie au XVII® sicle », dans Les intermédiires culturels, Actes du colloque du Centre Méridional
d"Histoire des Mentalités et des Cultures, Alx-ea-Provence, 1981, p. 309,

'* AD Gironde, 3 F 24410, Jean Deschamps, 23 janvier 1782,

'8 AD Landes, 3 1 27/113, Jeanne Gourgues, 3 sepiembre 1849,

' AM Agen, FE 79, visite des caves pour recherchier des vins en fraude, 1753-1754.

* AD Dordogne, B 3607.
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dénombire 186 aubergi-tes et 1470 cabaretiers dans le département rural de la Dordogne'
dans celui du Gers, on ‘rouve 158 aubergistes et 2902 cabaretiers™. On peut donc penser qu’il
existe un cabaret dans tous les villages et unc auberge dans toutes les petites villes et bourgs
aquitains au cours de i période. Dans le m@me temps. on ne compte, par exemple, que deux
traiteurs et aucun pétissier en Dordogne ; I'état des corps d'arts el métiers libres et jurés,
dressé au milieu du XVII® sidcle, ne recensait lui aussi aucun pitissier ni aucun traiteur dans
les subdélégations d’Agen, Condom, Bazas et Périgueux™’, car il s'agit 1a de métiers avant
tout urbains, Au ceeur des campagnes landaises. ce sont des aubergistes qui servent & manger
du voyageur ; lors de son voyage en 1822 entre Bordeaux et La Teste, Pierre Bernadeau se
restaure ainsi dans I'une des auberges que I'on trouve le long du chemin®. Quelques
itinéraires semblent mieux pourvus que d'autres: sur la route de Bordeaux A Bayonne,
nombreux sont ainsi les établissements qui permettent au voyageur de faire étape. Ces métiers
de bouche sont particulidrement bien implantés dans les villes de passage et dans les
premigres villes « touristiques » de la région ; Bagneres, des la seconde moitié du XVIII®
sitcle, posseéde ainsi plusieurs établissements capables d’accueillir des voyageurs et de leur
servir & manger ; en 818, le Guide des voyageurs a Bugnéres dépeint la station pyrénéenne
comme un pdle attractif dans ce domaine : « Bagneres abonde en ressource pour la bonne
chére 1...] Des cuisiniers habiles y arrivent de plusieurs grandes villes »*', Langon, étape
importante sur I'axe Bordeaux-Toulouse, abrite aussi des aubergistes et des cabaretiers
méme une ville modeste comme Nérac dispose de corps de métiers variés™ : vers le milieu du
XVII® sidcle, on y retrouve, par exemple, 24 hotes el aubergistes™, 2 pltissiers et 3
charcutiers®™, A I'image de tout le royaume et d'une partie de I'Europe’, cetle province
posséde donc un maillage plutdt serré et diversifié d'établissements tenus par des
professionnels de la table.

Mais, c'est dans les villes principales que I'on peut évaluer plus précisément leurs

densités. Bayonne offre ainsi une gamme trés étendue de métiers de bouche a ses habitants et

i'lenmlaire statistigue de la Dordogne, An X1, p. 231, Etat général des arts ¢t métiers.

M Annuaire pour I'An XII contenant des notices pour la description et la statistique du département du Gers, An
Z‘CH.

# AD Gironde, C 1810.

:; A, REBSOMEN, « Voyage de Bordeaux i fa Teste. 8-10 000t 1822 ». RHB. 1954.p. 101,

= 1B, J.... Guide des voyageurs & Bagnéres de Bigorre et dans les environs. Tarbes, 1818, p. 38,

* ville de passuge marquée par I'empreinte de lo monarchie au temps d'Henri IV, par a vitalité de la minoterie
¢t dy commerce au XVIII® sidele, Nérae bénéficie de conditions favorables a P'implantation de ces métiers de
%anche.

= On peut A nouveau remarquer que la distinction entre ves deux professions n'est pas clairement établie.

%6 A1) Lot-et-Garonne, £ sup. 3150bis. Btat des arts et métiers de la ville et juridiction de Nérac.

# p, GERBOD, La Restauration hors fover en Europe (du Moven-Age a nos jours ). Paris, 2000, p. 57.
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aux voyageurs qui font route vers 1"Espagne : selon le recensement de 1730%, on compie en
effet dans la ville 7 aubergistes, 15 taverniers, 3 rbtisseurs, 4 traiteurs, 4 cabaretiers, 1 hote et
6 patissiers” ; par comparaison, on dénombre seulement 11 bouchers, Pour une ville
d'environ t1 000 habitants & I'époque, malgré une place modeste de I'enseimble des métiers
de I'alimentation, on obtient des densités relativement importantes pour des professions
comme les ptissiers et les traiteurs qui jouent done un rdle central dans la gastronomie locale.
Le paralltle avec Pau montre que leur nombre est généralement plus élevé dans les villes
commergantes situées sur de: routes fréquentées que dans des villes un peu plus isolées. En
effet, la capitation de 1774 révele que la capitale du Béarn abrite 10 aubergistes, | cafetier, 3
hotes et seulement 3 phtissiers et un traiteur™ ; avec unc population d’environ § 000
habitants®' et malgré un décalage de quarante-cing ans, Pau semble moins bien équipée"’" On
peut raisonnablement penser que cefte situation a des répercussions directes sur ['intensité de

la vie gastronomique locale,

Lat geimme des métiers de bouche & Bordeaux entre 1770 et 1790

Bordeaux est assurément le terrain le plus approprié pour percevoir toute la diversité
des métiers de bouche disponibles dans une grande capitale provinciale. Les annuaires, les
journaux et les sources sur les corporations permettent de donner des évaluations d’ensemble :
Ia capitation de 1762, par exemple, dénombre 88 hoteliers et cabaretiers-maitres d’office, 65
pitissiers et rotisscurs-maitres auxquels s’ajoutent 16 phtissiers non-maitres* ; en 1779,
I'Almanach de commerce, d'art et métiers pour la ville de Bordeaux compte 16 pitissiers-
rbtisseurs, 9 cafetiers et 21 confiseurs. Nous avons donc ici des métiers que 1*on ne trouve
gudre duns les autres villes de la région. Selon le Journal de Guyenne™, on trouve d Bordeuux
en 1785, 19 confiseurs, 32 hbteliers, 23 limonadiers, 7 charcutiers. Un annuaire bordelais de
1838 comptabilise enfin 29 cafetiers-limonadiers, 24 charcutiers et 19 hoteliers™, Ces chiffres

épars ne sont que des estimations et la variation des dénominations ne permet en aucun cas

% AM Bayonne, CC 130 et J. PONTET, « Le recensement de 1730 ». Bull. de la soc. des Sciences, Lettres et
Arts de Bayonne, 1973, p. 185,
¥ La plupart des boulungers et des pitissiers sont installés dans le quartier de Mousserolles selon J. PONTET,

(JJ). et p, 189,

S AM Pau, CC* 55, cupitation de 1774,

% B 1776, Pau compterait 7771 habitants selon C. DESPLAT, Pau et le Béarn..., op. cit. | p. 383,

2 ¢ méme déealage se retrouve en Bretagne en 1767 entre une ville commergante comme Nanies qui eompte
125 hoteliers-cabaretiers et une ville adminisirative comme Rennes qui n'en compte que 37. Voir 1,
QUENIART, La Bretagne au XVIIF siocle (1675-1789), Reanes, 2004, p. 458.

" AD Gironde, C 1810.

HAD Gironde, 4 L 1370, Journal de Guvenne. 11 avril 1785,

** AM Bordeaux, annuaire bordelais de 1838,
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d'établir des évolutions précises ; on peut toutefois remarquer que Bordeaux accueille tous les
métiers de bouche qui existent ou apparaissent durant la période. La ville posséde sans doute
des capacités d’accueil trés importantes, vraisemblablement supérieures, par exemple, 2
Toulouse, qui dispose pourtant d’un équipement hételier développé avec une cinquantaine
d'auberges™, On note, en outre, une densité particulizrement importante de métiers comme
ceux de pitissiers-rotisseurs : pour la période 1780-1790, Danielle Pétrissans dénombre, en
effet, un phtissier-traiteur-rotisseur’” pour 1600 a 1800 habitants"®. Bordeaux. ville portuaire
mais aussi ville administrative de premier plan, regoit en permanence de nombreux visiteurs
qu'il faat loger et nourrir et qui viennent s'ajouter & une riche clienttle locale ; officiers du
Parlement, marchands de passage ou ouvriers 2 la recherche d’un emploi trouvent largement 2
Bordeaux de quoi satisfaire leurs besoins.

A partir de I’ensemble de notre corpus, nous avons dressé une liste des lieux de
restavration bordelais entre 1770 et 1790%, afin de mieux percevoir teur densité, leur nature et
leur répartition. Ce recensement ne prétend aucunement i I'exhaustivité ; il n'est qu'une
simple esquisse basée sur des données éparses glanées dans les inventaires apres déces, les
annonces de journarx, les notations des voyageurs, mais il permet de voir toute la richesse des

lieux de restauration et leur implantation dans la cité.

% M. TAILLEFER, op. cit. , p. 216,
L.a méme personne exerce ces trois métiers A la fois car ils sont réunis dans une seule et méme corporation
depuis 1772,
3 1), PETRISSANS, ap. cit. , p. 47.
¥ Yoir annexe D 1, p. 820-821.
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Répartition par quartiers des métiers de bouche a Bordeaux entre 1770 et 1789

: g L)

8 hoteliers 4 cafetiers, limonadiers



La plupart des établissements se concentre autour de la place Dauphine, dans le quartier Saint-
Pierre et dans les environs du Grand Thédtre prés du cours du Chapeau Rouge. Les traiteurs,
particuliérement nombreux dans la capitale de la Guyenne, puisque nous en avons trouvé plus
de 30 différents entre 1770 et 1789, se situent pour la plupart dans le centre de la ville, dans
les quartiers les plus riches : le long du cours du Chapeau Rouge, sur les allées de Tourny et
dans le quartier Saint-Pierre. Les auberges, beaucoup plus rares en ville, sont installées dans
les faubourgs et les quartiers populaires ; le faubourg Saint-Seurin est particulidrement bien
équipé dans ce domaine : au cours de la seconde moitié du XVIII® sigcle sy implantent de
nombreux établissements obr I'on sert A manger et & boire pour une clientele assez large. Les
cafés sont installés essentiellement dans les rues neuves et les quartiers les plus prisés de la
ville, ptés du thédtre (cours Tourny) et des hdtels particuliers des élites de la ville (rue du
Cha‘peau Rouge) ; & la fin de I’Ancien Régime, ils sont déja massivement implantés dans le
paysage urbain, Certaines rues de la capitale de la Gnyenne semblent méme monopolisées par
ces différents lieux de consommation : on trouve, par exemple. rue du Pont de la Mousque &
la fin des années 1780, deux hotels et un café ; la petite rue des Faussels dans le quartier
Saint-Pierre abrite de nombreux hotels destinés sans doute & une clientéle de marchands et
d’bommes de loi. La répartition des établissements correspond donc globalement &
I-’drgﬁnfsation saciale de la ville ; on remarque, par exemple, que ['implantation des traiteurs,
des hotels de premier ordre et des cafés est finalement assez parallele a celles des demeures
nobiligires analysée par Michel Figeac™.

Dans la hiérarchie de ces lieux d'accueil, les hotels sont les plus prisés. Il est toutefois
intéressant de souligner qu'il n'existe pas d'adéquation svstématique entre le métier et le type
d’établissements ; on remarque notamment ue de nombreux hdtels sont tenus par des
fraiteurs. Les plus prestigieux de la ville sont d’ailleurs dans ce cas. Quelques noms
refiominés émergent de ce recensement partiel : I"Hdtel d’Angleterre, par exemple, est un
établissemnent connu et apprécié des voyageurs, qui offre sans doute le meilleur « standing »
de la ville, avec une table d’héte de la mé&me qualité. On constate aussi 'instabilité de certains
professionnels ; les tenanciers changent parfois rapidement comme & I'Hétel de I'Empereur
ou au Café de la Marine.*' Dans une ville de I'importance de Bordeaux, les professionnels de
In table doivent donc passer souvent d'un établissement a I"autre ; certains dotvent ainsi gravir

une & une les marches vers les plu- renommés d'entre eux. Quelques enseignes ont dii aussi

0 M, FIGEAC, Destins de la noblesse bardelatse.... op. cit.
M Yoir annexe D 1, p. 820-821.
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changer d'emplacement au cours des années comme I"Hdtel de Lyon situé rue du Chai des
Farines, puis rue des Faussets, mais toujours avec le méme tenancier.

Le monde des métiers de bouche i Bordeaux dans les années 1770-1780 est donc
extrémement diversifié ot parcouru par de multiples dynamiques comme le passage d’un
établissement & autre et o création de nouveaux lieux de restauration. Lew répartition dans
fa ville momure une concentration trés nette des cafés, des traiteurs et des hotels les plus
renommeés dans les quartiers des élites. Bordeaux reste assurément, dans ce domaine, un cas a
part, car aucune autre ville de la région ne présente une telle offre. Les plus luxueux des
établissements sont avant tout 1 pour répondre aux besoins d'une clientéle fortunée composée
de parlementaires et de négociants bordelais, auxquels viennent s'ajouter quelques voyageurs

illustres.

B) Champs d’activités et clienteles

A P'image des hotels et des auberges de Bordeaux, les métiers de bouche présents dans
fe Sud-Ouest aquitain proposent des services différents & des clienttles variées. mais leur
point commun est d'offrir la possibilité de se restaurer sur place ou bien d'acheter des plats
culsinés pour consommer chez soi, maniere de faire trés répandue dans la région. Toutefois,
certains indices révelent que chaque métier possede ses prapres caractéristiques et que chaque
client choisit en fonction de ses besoins et de ses goQts, mais aussi selon sa richesse et son

statut soctal,

Une table pour chaque bonrse

Schématiquement, il est possible de distinguer les professionnels qui servent des repas
a4 domicile de ceux qui accueillent les clients dans leur établissement, systéme que Paul
Gerbod appelle ln restauration hors foyer®. Dans cette catégorie, on trouve les cabarets et les
tavernes ; selon la définition en vigueur & Paris®, ln taverne est un endroit obi 'on sert
uniquerent & boire, mais ol I'on peut apporter i manger ; le cabaret propose & boire el A
manget, A Bordeaux, les taverniers sont établis « pour la vente des vins bourgeols »* et ne
doivent pas en théorie servir & manger ; ils ne se placent donc pas au ceeur de notre propos. Le

2 p, GERBOD, op. cit.

4 A, FIERRO, « Manger dans la rue 0 Paris sous 1' Ancien Régime », dans J. CSERGO, (sous dir. de), Casse-
crofite, aliment portatlf, repas indéfinissable, revue Autrement, 2001, p, 136.

* AD Glronde, C 1813,
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témoignage de Mme Cradock en 1785 confirme ces usages, puisque, dans un petit cabaret de
Lormont, elle précise qu'elle dine « avec les provisions que nous avions emportées el
auxquelles on ajouta des ceufs et du lard »*, Toute généralisation sur les fonctions précises de
chaque métier est cependant difficile A opérer. 1l est bien évident que ces délimitations entre
les métiers ne sont gugre effectives dans les campagnes, car la plupart des établissements y
servent & boire et & manger ; tavernes, cabarets et auberges y regoivent une clientele plutdt
populaire. Les inventaires aprés décds dénotent des intérieurs modestes et rustiques : dans le
cabaret de Jean Gouard & Barcellonne, au ceeur des Landes™, la batterie de cuisine se
compose essentiellement de chaudrons, de pots et de poéles A frire, qui n*autorise guére une
cuisine complexe et recherchée ; les assiettes, les pintes et les cruches sont en terre, ce qui
rend compte de la modestie des lieux. En ville également, les cabarets offrent un service
sommaire ¢ chez Jeanne Petit, cabaretidre rue des Caperans 2 Bordeaux en 1773, "accueil
des clients se fait directement dans la cuisine o sont installées deux (ables et neufs chaises.
Les Aquitains plus aisés et les voyageurs de passage fréquentent plutdt les hotels et les tables
d’hbte trés nombreuses dans la région. Les hoteliers proposent en effet des repas et des plats
consommables sur place. Les traiteurs aussi accueillent des clients et cumulent plusicurs
activités, comme Michau, traiteur & 1'Hdtel du Grand Alexandre qui « tient des pensionnaires,
donne & manger en ville et sert chez lui & table particuliere »™ ; quant & Camus, traiteur & lu
Tuble Royale, place Saint-Germain & Bordeaux en 1784, il « sert i 2 heures précises une table
A raison de 45 sols par téte »*. Les clients ne peuvent donc pas se présenter chez lui A
n'importe quelle heure pour manger ce qu'ils veulent ; ils se contentent de s'installer & une
table o le mé&me repas est servi i tous, De nombreux traiteurs servent done chez eux des
tepas selon ce principe de la table d'hote, forme majeure de restauration dans la région, mais
la vocation premiére de Pactivité de traiteur reste de confectionner des plats & emporter et
d’organiser des repas a domicile,

Dans les petites villes ol il n'existe pas de traiteur & proprement parler™, les repas
édilitaires sont préparés par des aubergistes ou des hoteliers, Le service & domicile des repas
ou de quelques plats simplement est un usage qui concerne en fait i'ensemble de la société el
auquel beaucoup de métiers participent tels les hoteliers et les aubergistes qui se consacrent

souvent i cette activité, On peut méme inclure les charcutiers dans cette catégorie car ils

3 0, DELPHIN BALLEYGUIER, ap. cit. . p. 213,

16 AD Landes, 3 E 54/164, Jean Gouard, 21 juillet 1779.

*AD Gironde, 3 820579, Jeanae Petit, 10 mai 1773,

8 AM Bordeaux, 184 C 2, Journal de Guyenne, 17 octobre 1785,

9 AM Bordeaux, 184 C 1, Journal de Guyenne, 22 décembre 1784,

30 ¢ espd-dire qu'll n'y a pas de professionne! défini et pergu uniquement comme pitissier-traiteur.
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vendent eux aussi quelquefois des plats cuisinés préts & étre consommés ; outre des boudins et
des produits confits, ils préparent du boenf & la daube ou d I'écarlate. L'annonce de Catin,
charcutier, rue du Pas-Saint-Georges d Bordeaux, parue en 1772, résume la grande vari¢té des
aliments élaborés proposés par ces professionnels, puisqu'on y retrouve péle-méle s « filets
mignons, cuisses d'oie, beeul & 'écarlate, chapons de Saintonge, filets de cochon, cervelats,
sauclsses, langues de cochon, plusieurs espéees de fromages de cochon, beeuf & la royale,
langues daubées, pités, saucissons de Boulogne, langues fourrées cuites et crues pour
I' Amérique, boudins blancs et noirs, andouilles, pieds de cochon 2 la Sainte-Menéhoult®,
mortadelle, etc, »™ ; son fils, qui lui succéde, confectionne en outre pendant le Carnaval en
1787 des terrines de perdrix et des terrines de bécasses aux truffes™. Dans la ville de Dax en
1827%, les charcutiers en activité sont méme plus nombreux que les bouchers, ce qui suggére
leur place parmi les métiers de bouche dans la province, Pour livrer les repas a domicile dans
de bonnes conditions, I’ensemble de ces professionnels doit vraisemblablement recourir A des
plats et des assiettes d couvercles semblables aux 30 assiettes a couvercle en étain
inventoriées par le notaire dans la cuisine de Jean Desfieux, hotelier 3 Périgueux™, Les plats
ainsi présentés sont ensuite dégustés par les clients d leur domicile.

La position centrale des traiteurs s'évalue essentiellement par I'ampleur et la variété de
leur clientéle. Comme nous I'avons vu précédemment, la plupart des corps de ville font appel
A des aubergistes, des traiteurs ou des hoteliers pour préparer des repas qu’ils servent & I'hotel
de ville, La présence de factures dans les comptes des élites nobiliaires et roturidres atteste
aussi d'une consommation fréquente de plats et de menus servis & domicile, Parmi les 64
profils alimentaires individuels, on constate que les traiteurs sont mentionnés 22 fois, ce qui
en fait le métier de bnuche le plus présent™ ; I'habitude de consommer chez soi des plats tout
préparés achetés chez ces professionnels est donc un tralt caractéristique de la culture
alimentaire locale, urbaine mais aussi rurale, puisque, certains nobles périgourding se font
servir des repas dans leur chteau par des traiteurs de Périgueux”. Le monde ecclésiastique

fait Jui aussl appel aux traiteurs ; certaing peres du couvent des Feuillunts & Bordeaux payent

. Y cq'.-si\-diw psmw

AD Gironde, 4 L 1369, Annances, Affiches et Avis divers pour ler ville de Bordeauy, 10 décembre 1772,

AI) Ghronde, 4 L 1370, Journal de Guyenne, 10 janvier 1787,

Y AD Landes, 6 M 394, enquéte sur la consommation de viandes et de charcuteries ; 8 Dax, on gompte 11
Lhurcmius et 7 bouchers,

AD Dordogne, 3 B 1766, Jean Desfieux ,30 Jnnvlcr 1760.

Pm comparalson, les bouchers sont mentionnés & 16 reprises,

T AD Dordogne, 2 E 1835 (62), divers repas servis au marquis de Taillefer entre 1783 et 1818 2 E 1835 (99),
mémoire d'un repus pour ' Arlot de Lo Roque, 25 mars 1773, Voir pidee justificative 14, p. 720,
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d’ailleurs régulidrement des factures pour les pluts qui leur sont fivrés : des tourtes de créme,
des langues fourrées, des tourtes d’anguilles, des giteaux de Savoie™. Cette habitude se
maintient au XIX® sidcle chez le courtier bordelais Mernan ou Mr de Taillefer en Périgord™.
Le recours aux traiteurs est parfois méme récurrent dans les comptes ; ¢'est le cas du noble
lot-et<garonnais, Ganet de Sevin, qui achete plusieurs fois par mois & Casties des fricandeaux
de veau, des crémes jaunes, des saucisses, des perdrix.®’. Mais ce service a domicile ou la
fréquentation de ces établissements restent tout de méme réservés A ceux qui en ont les
moyens, cat le Dictionnaire universel de Furetiere précise bien dans sa définition du traiteur
que « les gens de qualité e vont point au cabaret, mais vont manger chez le traiteur »*' ; un
feépas & une table d'hdte & Bordeaux oscille, par exemple, entre 40 et 50 sols par personne
dans Ia seconde du XVIII® siecle , soit prés du double du salaire journalier d’un magon ou
d*un journalier®,

Le choix des professionnels et des lieux de restauration s'opére donc le plus souvent
selon sa fortune et son niveau social. On voit ainsi se dessiner une hiérarchie sociale des
établissements selon leur clientéle, qui n'exclut cependant pas totalement un certain brassage,
et qui apparait trds bien & Agen dans les années 1750-1760. En effet, les hoteliers y ont
I*obligation de déclarer & la municipalité les clients qu'ils accueillent chez eux™ et I'on a donc
dinsi Tes listes ue leurs clients. On constate tout d'abord que I'ensemble de la société fréquente
55 hotels et les auberges agenais, et par conséquent leur table: militaires, nobles et
ecriesiastiques mais aussi marchands et artisans s'y retrouvent. Trois tenanciers agenais
Castan, Duffau et Casties recoivent I'essentiel des voyageurs. Casties accueille plutot des
marchands, des notaires et des bourgeois ; Duffau posséde sans doute I'un des établissements
les plus prisés de la ville car, parmi sa clientele, figurent de nombreux nobles aquitains
comme Casamoyor de Montastruc et le chevalier de Bourran en octobre 1757 ou le duc de Ia
Force et le marquis de Caumont accompagné de sa femme et d'une dizaine de domestiques en
juillet 1758 ; Castan, propriétaire du Petit Saint-Jean propose lui aussi vraisemblablement un

service de qualité, puisqu'en 1761, il accueille le marquis de Chateaugiron, président &

% AD Gironde, H 2053, 2068, 2072,

% AM Bordeaux, Fonds Mernan, dossier V, factures du 7 mars 1808 et du 18 juillet 1809 ; AD Dordogne, 2 E
1835/62 (257), [acture du 21 (évrier 1814,

% AD) Lot-et-Garonne, 30 1 150.

5 A, FURETIERE, op. cit.

8 (o sont les tarifs affichés dans les journaux d'annonces hordelais.

8 p, BUTEL, L'dconomie frangaise..., op. cit. , p. 60 2 en 1748, le sulaire d'un magon bordelais est de 25 » 32
sols par jour ; en 1785 celui d'un journalier est d’environ 28 sols.,

" AM Agen, FF 58, registre pour servir aux déclarations des aubergistes et autres personnes qui Jogent des
étrangers depuis Je 1 octobre 1757 jusqu'au 1 juillet 1763
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mortier au Parlement de Dijon, ou la comtesse de Fumel qui se rend en juin 1761 aux eaux de
Baréges. Ces deux établissements ont des capacités d’accucil importantes et pruposent un
cadre confortable. En effet, en 1771, tous deux victimes des inondations, leurs propriétaires

55 et décrivent les déghts qu'ils ont subis:

respectifs demandent des remises de taille
I"aubergiste Duffau évoque In destruction de tapisseries, buffets, faience et cristaux qui
sug_eren* un intérieur confortable ; V' Hotel du Petit-Saint-Jean, quant & lui, se compose au
rez-de-chaussée de 6 salles basses, d’une cuisine, de 3 écuries et de 3 caves qui ont été
victimes du débordement de la Guronne . parmi ses pertes, Castan évoque également une
barrique de vin de Haut-Brion qui confirme la qualité de cet établissement, adaptée a la
clienttle de nobles, d'officiers et de négociants qu'il regoit.

Les hotels accueillent donc des voyageurs étrangers et des clients « de proximité »,
comme les nobles aquitains cités ; toutefois, I'essentiel de leur clientele se compose de
négociants et de militaires. Placée sur 'axe de la Garonne, Agen héberge de nombreux
négociants de Toulouse, Montauban, Montpellier et Bordeaux, notamment au moment des
importantes foires de Bordeaux de mars et d’octobre. Dans des auberges plus modestes
comme celle de Chispigoumet®, on rencontre plutdt des marchands de Valence, de Penne, de
Fumel, c’est-d-dire des petites villes et des bourgs de I’Agenais. Pour les gens qui se
déplacent. ’entrée en contuct avec la table régionale s’opére par I'intermédiaire de ce large

éventail de nétiers présents dans une ville de passage comme Agen.

Conflits et apparitions de nouveaux métiers

La diversité des métiers qui proposent & manger et I'empiétement de leurs activités
suscitent parfois des conflits. Les nombreux établissements agenais développent ainsi une
concurrence accrue pour aftirer les voyageurs. Cette tension rejaillit trés nettement dans une
affaire survenue dans cette ville en 1767 et évoquée dans une lettre du maréchal de Richelieu
aux consuls d'Agen®. Tl s’agit d’une plainte de deux femmes aubergistes, Battifolie et La
Guinotte ; selon les informations regues par le couverneur, « il paroit que les querelles de ces
deux femmes viennent de jalousie de métier, ¢. de I'usage ob elles sont d’aller au devant des
voyageurs pour les engager d donner leur préférence & leur auberge ». Cette attitude,

illustration d’un démarchage agressif’ de la clientele, produit des scandales et des disputes

% AD Gironde, C 3184,
 AM Agen, FE 104,
7 AM Agen, FF 82, lettre du 9 février 1767,
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contre lesquelles le gouverneur réclame des mesures. De manidre moins violente, de
nombreuses tensions existent un peu partout entre les métiers de bouche au XVIII® siécle.
Elles s’expriment principalement dans les villes oti dominent les corporations™, A
Périgueux, par exemple, ol tous ies métiers sont dits libres, nous n'avons pas trouvé trace
d’oppositions particulieres entre les professionnels de [I'alimentation. A contrario, les
querclles sont légion & Bordeaux. Celles entre les boulangers de pain béni et les maitres
patissiers témoignent de I'ampleur du phénomene, car elles s'étendent tout au long du XVIII®
sigcle. En 1732, il est rappelé que les boulangers en pain béni possédent le monopole des
« canaulés®, echauledets, échaudés, retortillons, biscuits au sucre, biscuits secs et pains de
composition », et les patissiers celui des « tourtes, maqueron, biscuits et autres sortes de
pétisserie »'0 5 or, cela n’évite pas des empietements intolérables pour les deux corporations.
11 est done précisé a plusieurs reprises que seuls les pitissiers ont le droit de faire des ptes
« mixtionnées », ¢'est-d-dire des pites levées, les boulangers de pain béni ne pouvant réaliser
que des pétes sans levain. Ces clarifications n’empéchent pas la poursuite des conflits autour
des biscuits ou des giteaux pour la féte des Rois. Ces contestations, qui se référent d des
préparations culinaires précises, rejaillissent sur les golts alimentaires régionaux, car elles
déterminent les conditions d'acces des consommateurs a tel ou tel produit. Les patissiers, par
exemple, s'opposent aux hételiers & qui ils reprochent de préparer des tourtes. des ragofits et
des viandes rties en violation de leur propre monopole, cc qui conduit & d'innombrables
saisies effectuées par les bayles’' ; & Limoges également, les maitres pitissiers et rotisseurs
entrent en conflit avec les cabaretiers et les aubergistes””. La défense des monopoles est done

au ceeur du fonctionnement des métiers de bouche jurés. Si les conflits entre les corporations

6 Au XVIIEF sitcle, les tensions entre les corporations ont tendance d s accroitre Jans toutes les villes du
royaume ; voirsur - ujet S, L. KAPLAN, La fin des corporations, Paris, Fayard, 2001,

e s'ngit de caneu s fait & partir d’une pite simple sans levain avec simplement du lait et du sucre, ancires
viaisemblablement par la dénomination des cannelés que nous connaissons actuellement, mais différents par la
foeme et le gofit car aucun moule en cuivre cylindrique n’est mentionné dans les sources bordelaises avant la
Révolution, 11 fant atendre 1792 pour voir apparaitre en Langonais ches Mr de Pontue un « moule & cote de
mellons » (Areh, privées de In famille de Pontac, facture du 26 janvier 1792) et en 1815 dans la cuisine du
{tatieur agenals Nicolns Noleau, « douze moules & pitisserie de la grundeur et de la forme d'un gobelet » ¢n
cuivre (AD Lot-e-Garonne, 3 B 1274/71, 14 juin 1815), ancétres peut-Gtre des moules utifisés aujourd’hui 2
Bordeaux. Sur Ihistoire de ces giiteaux bordelais, voir P. MAFFRE, « De origine et de 'usage des cannelés de
Bordeaux », Le Festin, Revue des patrimoines, des pavsages et de la création en Aquitaine, numéro 25, [évrier
1998, p. 106-111. Il ne s'agit cependant pas au XVII® siecle d'une « spécialité » locale, puisque des « canoles »
figurent également dans une ordonnance de 1735 concernant les pittissiers de Limoges ; voir L. BONNAUD,
« Statuls et privileges de la communauté des maitres patissiers et rotisseurs de Limoges (XVIF-X VI sigcles) »,
Bull, de la Sac. Archéol. et Hist. du Limousin, 2000, p. 347-2, ..

™ AD Gironde, C 1806.

" AM Bordeaux, D 34076, Statuts et reglements de la communauté des maitres patissiers-rotisseurs de la ville
de Bordeaux, 1754

L. BONNAUD, op. cit., p. 247.
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sont trés nombreux dans Pensemble du royaume”, il semble cependant qu'a Bordeaux les
années 1730-1750 soient plus profondément marquées par ces affrontements, comme en
témoignent les nombreuses saisies et les multiples procédures judiciaires durant cette période,
comme elles le sont d’ailleurs & Limoges & la méme époque’™. Dans la seconde moitié du
X VI sitcle, les tensions entre les communautés s’estompent, en raison, sans doute, d'un
assouplissement de la distinction entre les différentes activités ; les réformes entreprises en
1776 par Turgot aboutissent d’ailleurs 2 des rapprochements entre les métiers qui ouvrent la

. s 75
voie A un nouveau corporatisme.

Les métiers au service de la table ne sont pas restés immobiles entre 1700 et 1850,

Afin de réduire les contestations inutiles, les pétissiers et les hoteliers bordelais décident, par
exemple, de se réunir au sein d’une méme communauté en 1772, Les pétissiers accordent
alors la liberté aux hoteliers « de donner & manger chez eux toute sorte de viandes piquées et
bardées, de faire chez eux des repas de noces et autres, et d'envoyer aux deux foires de mars
et d’octobre A leurs hétels les plats qui leur seront nécessaires »™° ; il leur est, par contre,
ninellement interdit d’entreprendre des repas pour le corps de ville ni aucun autre repas hors
~hez eux, Pour contrecarrer cette limitation, les hoteliers vont employer des traiteurs dans
les cuisines de leurs établissements, comme en témoigne le cas bordelais. Cette situation
montre qu’avant les réformes de Turgot et la Révolution, on note déjd un assouplissement
dans la pratique des régles du monopole™. Cette période marque toutefois une accélération de
la transformation de professions comme celle de pétissiers. En effet, ceux-ci sont au XVIII®
siecle spécialisés dans les pdtisseries au sens large, c’est-d-dire tourtes, patés, terrines,
gteaux, ete ; 1'étude de leurs factures montre qu’ils préparent alors avant tout des plats salés
tels que des pités de perdrix, des terrines de lievre, des phtés danguilles, etc. A partir des
années 1770-1780, leur production change progressivement de nature ; les plats sucrés
supplantent peu d peu les piités et les tourtes : en 1778, chez Christophe Salgebert, pétissier
bordelais, le notaire déerit des réserves trés importantes de sucre et de nombreux moules &
ghteaux et massepains qui montrent sa spécialisation dans les pltisseries sucrées™. Dans la
premigre moitié du XIX® sizcle, ce mouvement a tolalement abouti, puisqu’d la fin des années
1830, par exemple, Leblanc, pltissier, 17 aliées de Tourny i Bordeaux, ne vend plus que des

™ A, POITRINEAU, lls travaillaient la France..., op. cit.

™ 1. BONNAUD, op. cit. , p. 266,

8. L. KAPLAN, op. cit.

S AD Gironde, C 1808,

11 ne fout pas oublier que de numbreuses villes du Sud-Ouest aquitain nnt toujours eu des métiers libres.
™ AD Gironde, 3 E 24008, Salgebert, 20 février 1778.
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choux @ la créme, des tartelettes et des giteaux d'amandes™ ; petit A petit, cette profession se
rapproche de celle que nous connaissons aujourd'hui. L'essor de nouveaux métiers suit
souvent I'évolution des gofits. Ainsi, parallélement A I'essor de la consommation de chocolat,
les chocolatiers se multiplient 2 Bayonne au cours du XVIII® sigcle : selon les roles de
capitation, ils passeut de 10 en 1760 2 36 en 1789" ; on a donc 1 une adéquation entre les
professionnels et I'attente des consommateurs dans un jeu classique d’offre et de demande.

Le changement le plus manifeste dans ce paysage provient toutefois de I'apparition et
du développement de nouveaux établissements ; cafés et restaurants en sont les meilleurs
exemples, Les cafés existent dés le XVII® sigcle, depuis le célebre café Procope ouvert en
1686 & Paris®', mas leur véritable essor s'opére au XVII® sigcle. Dans le Sud-Ouest aquitain,
les cafés sont implantés & Bordeaux dés le début du sigcle comme I'atteste I'ordonnance
murticipale de 1703 qui rappelle les horaires de fermeture obligatoires de 9 heures en hiver et
10 heures en été* Ils se multiplient ensuite au cours du sidcle ; les enseignes sont alors
nombreuses dans la ville : le café Bourgeois, le café des Menus Plaisirs situé cours Tourny, le
café de la Marine place de 1a Comédie, le café des Etrangers rue du Chapeau Rouge, etc®, A
Bordeaux™, comme 2 Bayonne®, ces nouveaux lieux sont souvent tenus par des gens venus
d’autres métiers comme des traiteurs, mais surtout des limonadiers. Ils y vendent bien
évidemment du café et des boissons variées comme de la biere ou du sirop d'orgeat, mais
aussi sans doute de quoi se restaurer. La plupart des cafés se distinguent en fait surtout des
cabarets et des tavernes par leur aménagement luxueux : Antoine Duteutre, qualifié de traiteur
par le notaire, tient place Tourny 2 Bordeaux en 1783, un établissement avec ure « Chambre
appelée la Chambre du caffé prenant vue sur le cours des allées du Jardin Public »* ; dans
cette salle ornée de tapisseries, de tableaux, de rideaux et de glaces sont installées sept tables
peintes en rouge, dix-huit chaises en bois d'aubier et un comptoir portatif qui forment
I"essentiel du mobilier ; dans les armoires & portes vitrées sont rangés deux trics-tracs
portatifs, deux damiers et une boite 2 jeu avec des jetons. Tous ces objets dénotent une

atmosphere plutdt raffinée, représentative des golts des élites des Lumieres” pour le confort

™ AD Gironde, 14 1 76. factures du 5 février 1838 et du 12 février 1839,

% M., SUBRECHICOT., up. cit., p. 121. La corporation des chocolatiers & Bayonne est établie en 1761,

8 M. MONTANARI, La faim et Pabondance... . op. cit. . p. 170,

82 AM Bordeaux, FF 72,

8 AM Bordeaux, HH 132, Registre de la Jurade sur les corporations, 17 octobre 1776-16 novembre 1785, Voir
annexe D 1, p. 820-821.

 Ibid,

8 M. SUBRECHICOT, ap. cit. . p. 112. Le terme de cafetier apparaft 2 Bayonne dans les années 1760.

8 A Gironde, 3 E 5618, Antoine Duteurtre, § avril 1783,

8 A Toulouse aussi, les cafés sont essentiellement fréquentés par les élites . voir M. TAILLEFER, op. cit. . p.
244,

9
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et les niaisirs du jeu. Les billards sont aussi souvent présents™ et 'on sait la passion des
Bovdelais pour le jeu™. Ce confort et cette décoration des cafés se retrouvent & Lyon a la
méme époque™. Mais au XVIII® sidcle, les établissements dénommés café n’existent gugre en
Aquitaine en dehors de Bordeaux et dans une moindre mesure de Bayonne. En revanche au
XIX® sitcle, des cafés sont installés dans toutes les grandes villes de la région, mais leur
activité se limite alors au service des boissons. Arnaud Cominal, cafetier  Agen en 1824°!, ne
posséde pas dans sa cuisine d'ustensiles pour préparer  manger i ses clients j par contre, le
notaire y recense 8 cafetidres, 22 tasses & café et 32 cuilleres & café. Dans la salle principale,
oi1 sont installés 6 tables et 36 tabourets, on trouve essentiellement des verres et 4{ bouteilles
de liqueurs de différentes esptees auxquelles s’ajoutent 7 bouteilles de sirop d’orgeat.
Lorsque Mr Chadois, Heutenant de louveterie, se rend au café & Tonneins dans les années
{810, c’est pour consommer de la bidre et du rhum®. Cafetier devient alors un métier
autonome et clairement identifié.

L'apparition et 'essor des restaurants sont généralement mis co relation avec la
Révolution frangaise™ : I"émigration voliliaire aurait conduit de nombreux domestiques i
g'installer & leur compte pour proposer des repas chauds complets™. A Paris, Boulanger est
présenté comme le précurseur de ce mouvement qui aboutit & [a fin de ['Empire A "existence
de 3000 restaurants dans la capitale®. Pour plusieurs auteurs, Bordeaux, et par conséquent le
Sud-Ouest aquitain, se seraient placés en marge de cette évolution. L'upparition tardive des
testaurants serait due A une absence de husoins véritables™ ; pour Jean-Robert Pitte”, le poids
du protestantisme dans la capitale girondine serait a I'origine de ce retard : incompatible avec

la gastronomie, cette religion serait 'une des causes de I'absence de ces nouveaux

% Billards et cartes se retrouvent également dans les cafés savoyards ; voir 1. NICOLAS, op. cit. , p. 308,

¥ M. FIGEAC, « Du tripot au Wauxhall : jeux et loisirs dans le port de Bordeaux au temps des Lumidres »,
Histolre urbaing, juin 2000, p. 105-121.

%, BAYARD, « Boire & Lyon & 'époque moderne (XVIISXVIII® sidcles) », dans J-L. MAYAUD, (sous dir.
dey, Clio dans les vignes. Mdlanges offerts & Gilbert Garrier, Lyon, 1998, p. 291,

¥ AD Lot-et-Garonne, 3 E 1274/110, Armaud Cominal, 27 septembre 1824,

% AD Lot-et-Garonne, 10 J 2, livre de comples de Chadols, fieutenant de louveterie, 18031850,

% A, HUETZ DE LEMPS et I-R. PITTE, Les restaurants dans le nonde et o travers les dges, Grenoble, 1990 ;
J-R, PITTE, « Naissance ¢t expansion des restaurants », dans Histolre de Palimentation, op, cit. , p. 774, Une
approche plus réeente et générale démontre que les restaurunts parisiens naissent et se développent
essentiellement entre 1760 et 1a Monarchie de Juillet ; voir R-L. SPANG, The Invention of the Restautant :Paris
and Modern Gastronomic Culture, Cambrige, Harvard University Press, 2000, (compte-rendu dans « La
gastronomie », numéro spéeial de Critique. Revue générale de publication frangaise et étrangére, juin-jnillet
2004, p. 520-529),

 L.p. ARON, Le mangenv..., of cit. . p. 17.

** @, BERNIER, Antonin Caréme 1783-1833. La sensualité gourmande en Europe, Paris, 1989, p. 135,

"D, PETRISSANS, op. cit. , p. 32.

7 I-R PITTE, « Les origines de la passion gastronomique des Frangais », dans J. PELTRE ¢t CL THOUVENOT.,
Alimentation et région.... op. cit.
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établissements A Bordeaux®, Ces explications doivent, nous semble-t-il, étre revues. Les
premiers restaurants sont mentionnés 3 Bordeaux des le milieu des années 1780%: une
annonce du Journal de Guyenne du 8 septembre 1784 évoque une « Table de restaurateur,
tenue par le sieur Bousquet, & I'ancien Hétel des Etrangers, rue Mautrec. On est servi chez lui
avec soins et propreté »'®  un an plus tard, une autre annonce confirme le développement de

gette activité

« Mr Fromentin, tenant le Cufe de la Marine, dans une maison
vaste, bien aérée, élégamment meublée, et avant issue sur les fossés
du Chapeau rouge et sur la place Saint Rémi, y tiendra, dés lundi, 26
du courant, des tables de Restaurateur. Il s'est pourvu d'un excellent
cuisinier. On trouvera chez lui tous les mnets et les fruits de la saison.
1l est parfaitement assorti en vins et ligueurs de tous les pays, et s'est
particulierement attaché a avoir du bon vin ordinaire, chose qui
devroit étre commun et qui est pourtant si rare dans les auberges de

Bordeaux. 1l loue aussi des appartements meublés. »'"'

Les métiers déja installés, comme les cafetiers ici, sont donc A I'origine de cette mode
nouvelle, Dans un premier temps sans doute, cela prend la forme d'une activilé
complémentaire. Fromentin précise d'ailleurs dans une annonce ultérieure qu'il « se propose
d'y joindre une table d'hdte pour la commodité du public »' ; il s*agit de ne pas dérouter sa

M L *annonce de Fromentin

elientéle en lui offrant un service plus conforme & ses habitudes
met toutefois en avant ce qui fait originalité des restaurants : servir un repas complet n'est
pas en soi novateur, puisque cela est déjd pratiqué par les traiteurs et les hoteliers'™ ; par

contre, offrir le choix des aliments et des plats constitue I'innovation majeure des

% 1.R, PITTE, Gastronomie frangaise..., op. cit. , p. 85.

% par comparaison, dans une ville actuellement réputée pour sa gastronomie comme Lyon, les restaurants ne
semblent pas exister avant la Révolution ; voir F. BAYARD. Vivre a Lyon sous I"Ancien Régime, Paris, 1997, p.
249,

190 AM Bordenus, 184 C 1, Journal de Guvenne, 8 septembre 1784,

19 AM Bordeausx, 184 C 2, Journal de Guyenne, 24 septembre 1785,

192 rhtdl, , 15 décembre 1785, Voir pidee justificative 3, p. 677-679.

193 A une table d'hbte, le menu est le méme pour tous.

1 La table d'hidte préfigure au XVIIE sitcle Uindividualisation des choix qui caractérise le restaurant de la fin
du sitele s volr M. JACOBS et P. SCHOLLIERS. Eating Qut in Europe. Picnics, Gourmet Dining and Snacks
siee the Late Elghteenth Century, Oxford, 2003 (compte-rendu RHMC, juillet-septembre 2004, p. 222-224),
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restaurants'®. La naissance des restaurants est donc en relation avec le développement de la
gourmandise et de la notion de plaisir'™. La chronologie d'apparition de ces nouveaux
établissements correspond 2 un attrait croissant pour la bonne chére dans le Sud-Ouest
aquitain que nous avons déjd relevé. L'aboutissement de ce processus est réalisé au X1X°
sidele, comme en témoigne en 1805 le « Restaurat de la Poste », rue Porte-Dijeaux i
Bordeaux, par une annonce pas trés éloignée de celle de Fromentin, parue vingt ans

nupmravam H

. « Le sieur Darbon a I'honneur de prévenir le public qu’il continue
de servir dans son restaurat tous les mets de saison, avec propreté et
célérité, le tout & la carte et Q juste prix. Il donne des repas de

, 07
commande et sert en ville, »'°

Le Guide du voyageuar & la Teste évoque aussi la possibilité de prendre des repas & la carte
dans les hatels de la ville'®®, Mais, dans ces deux cas, il faut remarquer que les établissements
continuent de proposer des repas A domicile. Du c6té de la clientéle, Henrica Von Tets est la
seule voyageuse de notre corpus d faire mention d'un diner « chez un bon restaurateur oi
nous allions pour | ordingire » au cours de son séjour bordelais de 1819'", Seuls quelques
livres de comiptes témoignent de la fréquentation de ces nouveaux établissements par les élites
locales : Madame de Rauzan dépense ainsi 2 francs pour un repas pris au restaurant en
1791 "9: plus tardivement, un livre de comptes bordelais en 1803-1804 évoque aussi plusieurs
diners au restaurant’’. L'implantation de restaurants & Bordeaux au début du XIX® sidcle est

"2 Bnfin, dans les années 1830,

confirmée par le Guide ou itinéraire du voyageur en France
Henriette Jacqueline de Montesquieu fréquente les restaurateurs de Bagneres'', dans une
ville thermale ol ils se sont rapidement développés: des 1818 en effet, le Guide des

voyageurs & Bagnéres de Bigorre et dans les environs indique que les touristes « se font

0% fin 1824, Brillot-Savarin définit ainsi cette activité © « Un restaurateur est celul dont le commerce consiste
offrir au public un festin toujours prét, et dont les mets se détaillent en portions A prix fixe, sur In demande des
consommaieurs », Physiologie du goit..., op. cit. . p. 276.

6 A, HUBTZ DE LEMPS et J-R, PITTE, Les restaurants..., op. cit,

W AD Glronde, 4 L 1371, Petites Affiches générales de Bordeaus, 15 mai 1805,

"8 0.0., Guide du vovageur & la Teste.... op. cit. , p. 34.

™ M, GARCON, op. cit. , p. 57.

10 BM Bordenux, Ms 1719, livre de dépenses de Madame de Rauzan-Segla, 1791-1801.

1 Archives privées Pierre Vignial, aimablement communiquées par Mr Pierre Vignial

U2 1.8, RICHARD, Guide ou Htinéraire du vovageur en France, Paris, 1823,

" BM Bordenus, fonds Montesquieu, Ms 2998, livie de dépenses, 1832-1833.
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apporter & manger par les traiteurs ou vont diner au restaurat »'". Le Sud-Ouest aquitain n'est
donc pas en retard dans 1'adoption des restaurants, mais leur essor reste trés limité, Bordeaux
est I'unique ville de la région & posséder plusieurs établissements de ce type au début du XTI
sigcle s le seul restaurant célebre de la ville est le Chapon Fin, mais il ne connait
véritablement le succds que dans la seconde moitié du XIX® siécle'"”. Cette réticence ne peut
étre attribuée a la religion ; elle résulte plutdt de I'absence de clientele. Les élites locales
préferent sans doute donner des repas dans leurs hotels particuliers ou dans leurs chiteaux que
dans ces établissements publics destinés plutdt 2 une petite bourgeoisie beaucoup plus rare
dans cette province qu’d Paris. Le recours au traiteur, trés ancré dans les meeurs épulaires
locales, ajouté & la qualité des prestations offertes par certains d'entre eux, justifie aussi pour
utie bonne part le succés modeste rencontré par les restaurants 2 Bordeaux et dans ’ensemble
du Sud-Ouest aquitain,

Le maintien dans la premitre moitié du XIX® sidcle des repas et des plats & domicile
préparés par des professionnels de la table est en effet un trait caractéristique de la culture
alimentaire régionale. Cet usage est toujours présent dans les livres de dépenses et les
factures : en 1835, par exemple, Madame de Brivazac regoit une fricassé de poulets et un
gigot aux haricots préparés par Leymarie, que la facture désigne comme « restaurateur »'10,
mais dont 'activité en fait se rapproche de celle d'un traiteur. Le négociant bordelais Dupuch
préfre toujours en 1841 faire appel & un chef de cuisine''’ pour lui préparer un repas a

domicile''®

s plutdt sans doute que de se rendre dans I'un des établissements de la ville,
L’exemple des cafés et des restaurants pourrait laisser penser, en définitive, que ces métiers
de bouche se contentent de suivre les modes alimentaires'"” plus qu'ils ne les précédent ;
pourtant d’autres indices révélent qu'ils sont souvent A la pointe des innovations et des

nouvelles habitudes alimentaires.

M. Guide des voyageurs & Bagneres de Bigorre et dans les environs, pubhié par 1-B. I..., Tarbes, 1818, p. 53.

U8 A, RECHE, « Le « Chapon Fin » haut-lieu gastronomique et historique ». Revie archéologique de Bordeaux,
1992, p, 215-227 ; ce restaurant acquidrt un grande renommée lorsque le gouvernement s'instulle & Bordeaux en
1871,

H6 AM Bordeaux, fonds Barbe, dossier 2. livee de comptes et factures de fa famille de Brivazac. 1828-1837.

17 Cefte dénomination qui remplace celle de traiteur témotgne de la considération nouvelle accordée aux
guisiniers professionnels,

"8 AD Gironde, 24 1 27.

¥ | ¢ commerce alimentaire doit suivre les modes, mais cela s opere beaucoup moins rapidement que dans le
donigine vestimentaire ; sur ce sujet, voir N. COQUERY. L horel aristocratique. Le marehd du luxe @ Paris au
XVIIE siécle, Paris, 1998.



II. Des promoteurs actifs des goiits régionaux

L.a ptupart des habitants du Sud-Ouest aquitain fréquentent les cabarets, les auberges
ou les hbiels. Par les services et les plats qu’ils proposent, ces établissements ont une
influence importante sur les goQts alimentaires et les maniéres de table ; ils sont notamment
des lieux d'acculturation aux nouvelles habitudes de consommation comme les boissons
exotiques, Généralement sensibles aux innovations, les métiers de bouche sont ainsi souvent
des intermédinires culturels’™ an contact d'une clientéle variée: par leur urigine
géographique ou par leur expérience professionnelle, ils sont & la charnigre de la culture
alimentaire locale et des modes venues d’ailleurs. Aubergistes, hoteliers et pitissiers-traiteurs
ont un champ d'activité, des méthodes et des productions différentes ; chacun, & leur maniére,
ils concourent ainst A 'existence et & 1"évolution d'une gastronomie aquitaine aux multiples

facettes,

A) Modes et acculturations alimentaires

A la pointe des innovations

Les inventaires aprés décés des métiers de bouche attestent la présence de nombreux
objets spécialisés, A la pointe des modes culiraires du temps. Ainsi, Pierre Reynaud'',
marchand hételier & 'lmage Saint Pierre de Périgueux, posséde déja en 1732 un pot‘agerm.
instrument de cuisson novateur qui demeure & 1'époque encore rare, méme chez les élites
sociales de la région. D’un point de vue technique, les pétissiers sont habituellement les
mieux équipés: d&s 1721, Arnaud Laroquére, maitre pétissier, rue des Caperans 2
Bordeaux™, utilise un potager : le notaire recense en outre chez lui une multitude d'ustensiles
de cuisine aux fonctions parfois bien spécifiques comme cing petites broches « & faire cuire
les oiseaux », trois casseroles longues « & mettre le roty » et quatre broches 2 poulie.
L'utilisation de casseroles, mentionnées dans 81 % des inventaires des métiers de bouche'®,
gst un trait caractéristique de cette cuisine de professionnels ; chez les particuliers, cet
ustensile est en effet beaucoup moins courant, car il sert surtout pour la préparation de sauces

et de garnitures élaborées. On a donc 12 un indice supplémentaire de la modernité et du

% yoir M. VOVELLE. « Les intermédiaires culturels », ap, cit,

120 A1) Dordogne, 3 B 1726, Pierre Reynaud, 12 aoft 1732,

2 voir glossaire, p. 832,

123 AD Gironde, 3 E 12709, Arnaud Laroguére, 11 septembre 1721,

' Notre corpus d'inventaires comprend 30 actes concernant des hbteliers, des plitissiers, des aubergistes, des
traiteurs et des cabaretiers. La vaisselle et la batterie de cuisine de base de ves professionnels sont présentdes
dans I'annexe C' 7, p. BOB-R09.
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raffinement de l~ur travail ; passoires, mortiers et moules de formes diverses, plus fréquents
que dass le reste de la population, confirment également toute la technicité de cette activité.
L’ameublement symbolise aussi parfois la sensibilité de ce milieu aux nouvelles pratiques.
Dans les salle des auberges et des hdtels des premigres décennies du XVIII® sidcle sont trés
«puvent installés des vaisseliers ; ce meuble convient parfaitement & leur activité, puisque,
placé dans la salle de service ou dans la cuisine, il leur permet de ranger une vaisselle
abondante et d'y accéder facilement. En 1732, chez Jean Prévot de Pronsaud. marchand
katelier & I’enseigne Les trois Marchands d Périgueux'™*, on trouve dans la cuisine un
vaisselier dans lequel sont rangées les assiettes. les cuilleres et les fourchettes.

L’ensemble des professionnels de la table contribue ainsi a 1a diffusion de nouvelles
habitudes dans le reste de la société, car, comme le remarque Daniel Roche A Paris, les
hoteliers et les aubergistes sont « de bons médiateurs en matiére de culture matérielle »'2*.
L’existence de salles & manger dans les hotels précéde ainsi vraisemblablement leur
implantation chez les particuliers ; la présence de tables fixes dans ces licux anticipe
égalemen, ies changements ultérieurs qui affectent le cadre de vie de I'ensemble de la
population. La fréquentation de ces établissements fait pénétrer. sans doute petit 3 petit, dans
les intérieurs du Sud-Ouest aquitain, les salles & manger et les vaisseliers. De la méme
maniére, les métiers de bouche utilisert couramment les couverts avant que cet usage ne se
généralise : en 1711 déja, Paul Fregefon, héte a Villeneuve d'Agenais'’, possede, parmi des
biens modestes, 12 cuilleres et 12 fourchettes destinées & ses clients. Les fourchettes, les
couteaux et les cuilleres & café sont également trés nombreux dans les inventair -, puisqu’on
les retrouve respectivement dans 87 %, 58 % et 42 % des actes'* ; on peut aisément supposer
que les nombreux clients qui tréquentent ces établissements s'initient a |'utilisation des
fourchettes et des couteaux individuels, puis les adoptent dans leur vie quotidienne. Ces
différents exemples montrent bien que ces établissements sont des lieux d'apprentissage des

manigres de table, mais aussi des gofits nouveaux.

Indiscutablement hotels et cafés ont largement contribué a [I'introduction et &
1"adoption d*un golt pour le café, le chocolat ou plus tard pour le punch. En 1731 & Bordeaux,

] . . . 2
Martin Parabin dit Corpus, modeste hote rue Notre-Dame dans le quart. xr des Chartrons'*’,

125 AD Dordogne, 3 E 1732, Jean Prévot de Pronsaud, 26 janvier 1732,

1615 ROCHE, « Dépenses. consommation et sociahilités ». dans La ville promuse.... op. cit. . p. 332.
27 AD) Lot-et-Garonne, 3 E 109/13, Paul Fregefon, 10 septembre 1711

1% vgir annexe C 7, p. 809.

1% AD Gironde, 3 E 13028, Martin Parabin, dit Corpus. 2 février 1731
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posséde une chocolatiere et deux théidres qui lui permettent ne préparer ces breuvages
exotiques. Leur présence témoigne de la sensibilité de ces professionnels aux nouvelles
modes. On peut aussi penser que Corpus. installé dans un quartier cosmopolite ol vivent de
nombreux négociants anglais, hollandais et allemands, cherchc A satisfaire les gofits de cette
clientgle particuliere ; cependant prés d’un établissement sur deux entre 1700 et 1845 possede
au moins une cafetidre’, Le pétissier bordelais Jean Lanes conserve en 1778 des réserves de
café et de cacao'’', qui suggérent que ces produits coloniaux sont couramment proposés, afin
de répondre aux attentes de la clientéle, mais aussi pour créer chez elle des besoins nouveaux.
Toutes les boissons exotiques sont généralement adop.ées rapidement par ces professionnels ;
le punch et le rhum, par exemple, apparaissent dans les hotels et tes cafés dis la fin dy XVIHI®
sidcle, ce que confirment les annonces bordelaises qui font régulitrement mention de
« liqueurs des Amériques », c¢'est-d-dire du rhum, deés les années 1760. Au milieu du XIX®

132 dans la cave de

si¢cle, ces boissons & la mode continuent toujor-s d’attirer la clientéle
Pauberge de Jean Gaillard & Périgueux en 1844, on trouve amnsi & cOté du vin rouge et de
I"cau-de-vie, des bouteilles de iere, de rhum et de curagac'*, La consommation des boissons
exotiques s’est élargie au cabaret, puisque Thomas Faure, cabaretier dans la méme ville,
posstde de nombreuses cafetidres dont I'une en fer blanc « servant 2 faire le chocolat »'*, Au
milieu du XIX® siecle, I'ensemble des établissements a donc adopté ces nouveaux breuvages.
Ce role indéniable de précurseur confére aux métiers de bouche une influence notable sur les
consommations d’une bonne partic de la population,

Celle-ci prend également fa forme d’une recherche nouvelle de la qualité et des
plaisirs alimentaires raffinés. Dans le domaine des boissons, les tenanciers recourent dés le
XVII* sigcle & I'utilisation de bouteilles pour le vin ; méme si I'essentiel du vin est servi dans
des chopines remplies aux tonneaux entreposés dans les caves, on obseive en effet la présence
e quelques bouteilles de Hollande ou d’ Angleterre. Certains grands crus sont parfois méme
offerts dans quelques-uns un de ces établissements: nous avons ainsi vu que lors du

débordement de la Garonne & Agen en 1771, Castaing perd le tonneuu de vin de Haut-Brion

% Yoir annexe € 7, p. 809,

¥ AD Gironde, 3 2 7490, Jean Lanes, 14 septembre 1778,

2 AD Gironde, 4 L 1369, Annances, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordeaux, année 1767, En 1786, los
frtres Daurine qui teanent le Café des Etrangers, rue du Chapeau Rouge, proposent par exemple 2 leurs clients
« un excellent punch » : voir, AD Gironde, 4 L 1370, Journal de Gu enne, 19 décembre 1786, Une annonce du
29 décembre 1802 concerne la vente de rhum de la Jumaique, voir AD Gironde, 4 L 1371, Perites Affiches
sondrales de la ville de Bordeanx. )

* AD Dordogne, 3 E 10852, Jean Gaillard, 8 septembie 1844,

M AD Dordogne. 3 E 10851, Thomas Faure, 30 ianvier 1844
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qu'il conservait dans son auberge du Petit-Suint-Jean'*. La qualité de la cave est d'ailleurs de
plus en plus souvent mise en avant, comme dans I'annonce du restaurateur Fromentin'*,
Ceux qui recourent au service de professionnels recherchent en fait ce qu'ils ne trouvent pas
chez eux, soit parce qu'ils n'en ont pas les moyens financiers, soit parce qu'ils désirent des
plats bien particuliers. L'absence de fou. d ptisserie dans la plupart des demeures urbaines,
par exemple, conduit nécessairement A recourir & un pitissier. i 1'on veut manger un pité ou
une tarte. Ces préparations occupent donc une place majeure dans 1'activité des métiers de
bouche, ce que leurs inventaires anrds décés confirment avec une trds large diffusion des
tourtidres dans leur batterie de cuisine ; on peut aussi remarquer la présence récurrente de
mortiers et de couteaux A hacher' . instruments couramment utilisés pour préparer les farces
qui remplissent les pités si prisés de leur clientéle. Au fil du temps, auberges, hétels el tables
dés traiteurs sont de moins en moins Je simples lieux de nécessité pour se mourir, mais
“deviennent des lieux de sociabilité'™, dédiés a la découverte des modes culinaires et

d'aliments raffinés, mais aussi propices aux contacts et aux échanges.

Ui liew de sociabilité et d’acculturation

Pour Alberto Capatti et Massimo Montanari, le cuisinier, comme tous les
professionnels de la table, est une sorte de « filtre » entre les différentes cultures : « souvent
de basse extraction sociale, il travaille dans la baute société ; il amene avec lui sa propre
culture, en la réélaborant selon d’autres exigences ; il la retransmet, ainsi modifiée, au milieu
socidl dont il vient »' ™, Ces échanges s'operent aussi entre villes et campagnes. Cette position
centrale des métiers de bouche, valable pour la cuisine italienne, 'est sans doute aussi pour
celle du Sud-Ouest aquitain.

Les métiers de bouche sont, par définition, des intermédiaires entre un produit

~glimentalre et un consommateur, méme si, dans certains cas, ils se contentent simplement de
fournir un service payant. Ainsi, les citadins ont 'habitude de porter chez le péitissier les

tourtes ou les pités qu'ils ont confectionnés, simplement pour la cuisson™; ¢'est le cus des

15 A Gironde, C 3184,

6 \oir pitce justificative 3, p. 677

P ogsir annexe C 7, p. 808.

B R, MUCHEMBLED, L'invention de I"homme moderne. Culture et senstbalite en France du XV an XV
slecke, Parls, 1988, p. 205 ; Pauteur considére la taverne comme un pivot de la sociabilitg dans la France
moderne,

B% A, CAPATTI et M. MONTANARIL ap. cit. . p 23,

H0 {05 Parisiens de la fin du XV sidcle ont également habstude ¢ utibiser e four des patssiers pour la
eoisson de la viande selon L-S, MERCIER, Tublean de Purts. . op. et p. 180
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M2 qui, dans les années 1820, apportent des pités

avoeats Dumonteil de Lagrége!' ou Lalande
et des tourtes chez le boulanger pour profiter de son four, Il arrive méme que les clients
fournissent ag traiteur les aliments de base des préparations qu'ils ont coramandées : le
chevalier de Cablan donne au piitissier les perdrix qui vont servir & la confection d'une
entrée’? ; Ganet de Sevin paie « la préparation d’un canard sauvage [qu’il avait] fourni A
Casties traitewr pour mettre en compote »'™', Lors des saisies effectuées par les maitres
phtissiers-rotisseurs chez Jean Pelisson, hotelier-cabaretier & Bordeaux, il est clairement
stipulé que la poule-dinde aux truffes, la carbonade de veau et le canard lardé en train de cuire

s .
M3 Le réle de ces

sont chacun fournis par un client qui s'en réserve la consommation
professionnels consiste alors & transformer le produit en lui apportant tout leur savoir-faire
dans I'art d’accommoder les denrées ou bien simplement & mettre en valeur un aliment de
qualité, rare et précieux. Pour son diner du 21 juin 1719, Mr de Meredieu, par exemple,
fournit lui-m&me le chocolat au traiteur de Périgucux afin qu’il confectionne une ¢rér

M6 an ce début de XVIIIE siecle, le chocolat est encore une denrée de luxe

chocolat
toule I'attention du consommateur et du préparateur.

Les tenanciers sont aussi des relais indispensables entre le:
consormmateurs. C'est notamment le cas des cabaretiers, Nous avons
leurs inventaires aprés décés qu'ils se fournissaient généralement en
vignerons ; Jeanne Petit, cabaretiére ruc des Caperans & Bordeaux,

« quatre barriqucs de vin rouge du cru de Vérac en Fronsadais aches
Barbe et onze barriques de vin blanc nouveau du cru de Fronizdmw
Chicou »**7; il s’agit d’un privilége concéde A ce métier. Dans la majori:
consomment des vins blancs qui se boivent jeunes. car ils se conservent trés

M8 comme dans celle dun traitew

d'une auberge landaise du XVIII® siecle
I'Empire', Ie vin blanc constitue d’ailleurs I'essentiel des rér rves. Ce role d'inte .. dire
confirme que les métiers de bouche occupent une position centrale dans le systéme

alimentaire régional fuvorisunt aussi parfois I'introduction de goQts venus d’ailleurs,

41 AD Dordogne, 2 1 340. livee de dépenses de maison, 1820-1825.

2 AD Dordogne, 2 E 1819 (13), 4 septembre 1824, paiement du boulanger pour la cuisson de 9 tourtes,
MY AD Dordogne, 2 E 1812 (37), 7 Janvier 1787.

4 AD Lot-et-Garonne, 30 J 150, 23 janvier 1771,

“* AM Bordeaux, D 34076, Statuts et réglements..., op. ¢i,

HhAD Dordogne, 2 K 1823 (49).

" AD Gironde, 3 15 20579, Jeanne Petit, 10 mai 1773,

ME AL Landes, 3 E 38/194, Frangois Laroture, 27 juin 1776.

" AD Lot-et-Garonne, 3 E 1274/71, Nicolus Noleau, 14-15 juin 1814,
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La mobilité et la présence de nombreux étrangers constituent I'une des caractéristiques
majeures de ces professions. Plus les métiers sont spécialisés, plus leur origine est lointaine,
transportant avec eux leur propre culture alimentaire. Nous avons déjd évoqué combien la
présence de chocolatiers juifs portugais & Bayonne avait contribué i I'adoption de ce produit
exotique, mais ces phénomenes migratoires concernent I'ensemble du Sud-Ouest aquitain. A
Bordeaux, de nombreux professionnels sont originaires de Suisse'™ : des pdt’wiers-traiteurs

comme Jean Petit Flauch et Jean Robby'"

132

et de nombreux chocolatiers tels Christophe
Salgebert' ou Desmarie'*. Les acteurs de ces processus dacculturation proviennent aussi de
tout le royaume, notamment de Paris. A Bordeaux, par exemple, Jacques Sehocan est un
maitre pitissier de Paris comme Casimir Fidelle qui travaille & I'Hétel des Américains'™ ; on
peut facilement supposer qu'ils sont des relais des modes alimentaires de la capitale. Jacques
Julien, natif d' Avignon, obtient en 1783 la permission d'établir au faubourg Saint-Seurin une
fabrique de « vernichely », c'est-d-dire de vermicelle'™* ; par ses origines méditerranéennes,
cet individu est sans doute un vecteur privilégié des habitudes alimentaires venues d'ltalie.
Les enseignes choisies sont un bon indicateur de la diversité régionale des tenanciers dans une
ville comme Bordeaux : A la ~ille dc Monpellier. le Caffé de Dunkergue, Aux Etats du
Languedoc, ete. Les cuisiniers domestiques recrutés par les particuliers partagent avec ces
profess. .nnels installés en ville des origines régionales variées : en Périgord, Mr de Meredieu
emploie en 1728 Germain Lacerve, natif de Carcassonne, comme cuisinier’**; en 1738, il
engage Marie Boyer de Montignac qu'il remplace en 1739 par Louis de Bes originaire de
Cognac ; au fil de ces changements, on peut facilement supposer que chaque cuisinier o pu
faire découvrir A son maitre quelques saveurs venues d'ailleurs ou des golts nouveaux.
L'instabilité de ces domestiques spécialisés, que 1'on retrouve parfois dans certains
établissements, n'a rien de <urprenant, puisqu'd titre de comparaison, les domestiques
masculing lyonnais du XVIII® sidcle ne restent en moyenne yue six mois au service de la
méme per’smmem. Ces cuisiniers viennent de provinces variées. mais souvent méridionales :
Bertier, abbé de Saint Sever, a, 2 son service, un « maitre d'hédtel confiseur » natil de

Montlouws en Roussillon, et un cuisinier dénommé Bertrand Ferrals, originaire de la région

M Ceg pitissiers des Grisans sont également présents dans d'autres villes de la région comme Dax. Mont-de-
Marsan et Bagnéres-de-Bigorre ; J-P. POUSSOU. Bordeaux et le Sud-Ouest..... op. cit. . p. 381

51 AM Bordeaus, HH 132,

B2 AD Gironde. 2 E 24064, Christophe Salgebert, 20 février 1778,

" AT Gironde, 4 L 540, Journal le Guvenne, 4 février 1789

" AM Bordeaus, HH 132,

"% Ibid.

5 AT Dordogne, 2 & 1823 (31). de Meredicu, livre de comptes, 1712-1749

B 51 PINOL, op. cit. , p. 693,
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toulousaine'™® ; aprés avoir travaillé chez un hotelier, un dénommé Ferrié, cuisinier de
Limoux. est engagé dans une famille agenaise pour 50 livres de gage par an™. Un milieu
cosmopolite et mobile comme celui des métiers de bouche et des domestiques spécialisés
favorise assurément le développement de golts originaux et 'ouverture & d’autres saveurs.

D autres professionnels se déplacent a I'intérieur du Sud-Quest aquitain. Les traiteurs
et les hoteliers de Bordeaux sont fréquemment d'origine périgourdine'™. Certaing patronymes
qui se répetent peuvent d'ailleurs laisser supposer I'existence de dynasties familiales qui pour
certaines s'installent dans plusieurs villes de la région : on trouve, par exemple, des traiteurs

162 X . . 1 9
préparant tous deux des repas pour ies corps de

du nom de Mezin a Agen'® et & Bayonne
ville & trente cing ans d'intervalle ; de mé&me, on peut observer la présence & Mont-de-Marsan
d'un hote du nom de Tastet qui prépare les repas du corps de ville dans les années 1730'®, et
d’un homonyme qui a travaillé & Bordeaux comme traiteur pour la Chambre de commerce
dans les années 1710'™. Peut-étre s'agit-il d'un professionnel qui a choisi de quitier la
capitale de la Guyenne pour §'installer dans les Landes ou de membres d’une méme famille ;
les sources ne nous permettent pas de répondre. On sait cependant que les traifeurs se
succeédent parfois de pere en fils ou bien des fréres se retrouvent dans ce secteur d'activité : en
1779 a Bordeaux Lanes cadet et Lanes ainé travaillent en méme temps dans les hotels les plus
prisés de la ville ; le premier & I'Hatel des Princes'®, place Puy-Paulin, et le second A ' Hotel
Richelieu sur les fossés de I'Intendance. Comme dans tous les métiers de Ia France d”Ancien
Régime, on y retrouve souvent plusieurs membres d'une méme famille. Cette situation se
maintient au XIX® siecle: en 1814, par exemple, Nicolas Noleau est le traiteur du Café
Helvétius & Agen, alors que son beau-pdre Mare Lafage tient I'Hdrel du Lot-et-Garonne i
Bordeaux'%,

Les métiers de bouche ne sont cependant pas simplement des intermédiaires socio-
culturels, mais aussi des créateurs de golits. Dans des cadres certes différents et avec des

moyens trés variables, ils proposent & leur clienttle des productions alimentaires et des

8 AD Landes, 1 580, livre de raison de Mr 1'abbé Bertier, abbé de Saint-sever, 1754-1757.

159 AD Lot-et-Claronne, 30 J 82, livre de raison anonyme, 5 avril 1733,

"% M. LAMBERT, « Des hoteliers & Bordeaux au XVII sidcle », Géndalogies du Sud-Ouest, 2001, numéro 43,
17423,

B AM Agen. CC 422, facture du {3 septembre 1724,

162 AM Bayonne, CC 333 (144, facture du 25 septembre 1760,

19 AD Landes, E dep. 192 (CC 34 et 35).

16} AD Qironde, C 4419.

163 (Mogt-d-dire & I'Hotel du Prince des Asturies.

16 AD Lut-et-Garonue, 3 < 1274/71, Nicolas Noleaw, 14-15 juin 1814,
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services particuliers, dans lesquels on décele parfois quelques facettes significatives de la

culture alimentaire régionale.

B) Une offre v riée

Il n’est pas envisageszble ici de dresser le panorama complet de tout ce qui est proposé
par Pensemble des métiers de bouche ; limonadiers, charcutiers ou cabaretiers, par exemple,
offrent chacun des services et des aliments différents selon leur savoir-faire. Nous avons donc
plutdt « visi de nous attarder sur trois métiers essentiels: les nubergistes, les hoteliers et les
patissiers-traiteurs, Tous trols contribuent pleineme=t, A travers diverses formes de
restauration. au développement de la culture alimentaire et de la gastre mie du Sud-Ouest

dquitain et leurs productions laissent entrevoir toute la variété des golts régionaux.

Des auberges pour les repas du quotidien
, ]

Les auberges sont des établissements modestes qui sont répandus un peu partout,
puisqu'on les trouve aussi bien dans les grandes villes comme Bordeaux que dans les petits
bourgs ruraux, Mais 1'auberge reste avant tout le lieu principal. et souvent unique, oli I'on sert
& manger dans les campagnes ; le Périgord du XVIII® sigcle est ainsi parsemé d’auberges : 2
Ribérac'®, 3 Bergerac, 2 Sarlat, & Périgueux. etc'™; d’une localité a I'autre, on retrouve
d'ailleurs les mémes enseignes comme le Chapeau Rouge ou 12 Cheval Blunc, également
présentes aux quatre coins de la province. La dénomination d'auberge recouvre certainement
des réalités différentes entre les villes ¢t les campagnes, mais toules possédent un trait
commun : un cadre généralement modeste.

Les auberges des petites villes et des campagnes présentent en effet dans la plupart des
cas un intérieur plutdt rustique ; le mobilier est sommaire : des tables et quelques bancs dans
une pidce centrale, L'anberge de Langon, décrite par Johanna Schopenhiauer en 1804, avec
ces festons de choux-fleur, d'oignons, d'ail et de jambors fumés suspendus au mur'®,
correspond sans doute au style de bon nombre de ces établissements. Mais la batterie de

cnisine et In vaisselle sont souvent abondantes ¢t nettement en avance sur les habitudes

m E. DUSOLIER, « Les auberges du vieux Ribérac », BSHA du Périgord. 1929, p. 202
x§a F. VILLEPELET ; « Viclles enseignes d'auberges b Périgueux et en Périgord ». BSHA du Périgord. 1909,
¥ AL RUIZ, op. cit. . p. 96.
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alimentaires rurales. Dans son auberge prés d' Aire-sur-1' Adour en 1776'™, Frangols Laroture
est équipé de casseroles, de tourtieres, d’écumoires, de poéles A frire, autant d’ustensiles qui
lui permettent de réaliser une cuisine de qualité ; il posséde aussi des assiettes, des plats, des
tasses h café, un sucrier, des salidres en faience et méme en cristal qui dénotent un certain
raffinement du service. L’abondance du linge de table témoigne également d’une attention
évidente i la propreté. Les auberges sont donc loin de I'image d’un confort sommaire dont on
peut quelquefois les affubler. Au XIX® sigcle, les auberges des petites villes conservent la
méme physionomie. En 841, chez Jean Dufau, aubergiste rue des Figuiers 2 Bazas'"', une
partie du service s’effectue dans la cuisine oli sont installés trois tables et quatre bancs ; la
batterie de cuisine comprend, entre autres, une tourtidre, plusieurs pots & soupe, deux broches
et des casseroles ; la vaisselle est abondante, puisque le notaire recense 263 assiettes, 84
verres, 48 cuilleres et 48 fourchettes, auxquels on pourrait ajouter les 288 servietles et les 32
nappes. Cette auberge accueille douc de nombreux convives dans un décor simple mais
relalivement confortable. Sans prétendre au luxe, la plupart des auberges offrent une

restauration de qualité,

Ces établissements accueillent une clientéle trés variée. Les voyageurs, quelles que
soient leurs conditions sociales, fréquentent les auberges. Dans les perites villes et les
campagnes, il ne faut pas oublier que ce sont les seuls lieux de restauration possibles. Sur le
trajet entre Bordeaux et la Teste, nous avons déji indiqué que I'avocat Pierre Bernadeau prend
un repas dans une auberge et Arthur Young fait halte dans le m&me genre d'endroit & Aire-
sur-I'Adour'™. Les élites locales les fréquentent aussi comme Anne Vitrac, femme du
négociant bordelais Brizard'™ ou le noble périgourdin de Beaumon . qui s'arréte, par
exemple, dans une auberge d Périgueux pour se restaurer’ . Les corps de ville ont parfois
également recours au service des aubergistes, lorsqu'il s'agit de faire préparer un repas
complet livré & I'hOtel de ville ou bien mé&me de manger dans I'établissement : les consuls
d’ Alguillon, par exemple, dépensent 146 1. chez 1'aubergiste Lermini lors des opérations de la

milice en février 1756'™ ; la communauté de Clairac régle aussi de nombreux mandements

10 ALY Landes. 3 E 38/194, Frangois Laroture, 27 juin 1776,

"' AD Gironde, 3 E 32310, Jean Dufau, 13 avril 1841,

"2 A, YOUNG, ap. cit. . p. 150,

'3 AD Glronde 2] 6/ liasse 7.

"™ AD Dordogne, 22 J 83 ; on peut éventuellement supposer, i cause du flou des dénominations, qu'il se sit en
fait rendu dans des hdtels de la ville.

™ AD Lot-et-Garonne, F sup. 790.
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aux aubergistes de la ville qui confectionnent les repas ¢dilitaires'™®. Ainsi les aubergistes font
couramment office de traiteur dans les nombreuses villes oli ce métier n'existe pas.

Que trouve-t-on dans I’assiette des clients de ces établissements ? Le plus souvent, les
aubergistes servent des repas simples et copieux. Le menu d'Arthur Young 2 Vauberge de la
Crolx Blanche & Aire-sur-I’Adour le 18 aofit 1787 comprend les éléments suivants : « de la
soupe, des anguilles, du pain blanc, des { - verts, pigeon, un poulet, des cOtelettes de veau
avec un dessert de biscuits, de péches, d’abricots, de prunes et un verre de liqueur avec une
bonne bouteille de vin»'"", Le parlementaire bordelais Labat de Savignac déjeunc le 27
novembre 1710 dans une auberge de Verdelais de trois pigeonneaux en grillade et d’une

omelette d la Célestine'™

. On a donc des préparations simples avec de nombreux aliments de
saison, les cuissons rOties et grillées sont généralement privilégiées et la viande occupe une
place importante ; la présence de cheminée. de tournzbroches et de broches en nombre
conifirme gette tendance, Les golts qui s’expriment dans les auberges se rapprochent done de
la culture alimentaire locale au quotidien. Ne sert-on pas du confit & Stendhal lorsqu'il fait
halte & I'auberge du Lion d'Or de Lesparre en 1838 2'™ Ces établissements servent d'ailleurs
souvent, dans les campagnes, de lieu de rencontre entre les voyageurs et la table régionale ; en

ville, ce sont généralement les hdteliers qui occupent cette position.

Les hoteliers et la table urbaine

Les hoteliers travaillent habituellement dans des établissements urbains avec une
clientéle aisée faite essentiellement de nobles, de marchands et de bourgeois, ce qui permet de
les placer, par rapport aux auberges et aux cabarets, & un niveau supéricur dans la hiérarchie
des métiers de bouche du Sud-Ouest aquitain. Mais, comme tous les métiers de bouche, ils
forment un groupe trés hétérogéne avec des établissements aux profils variés'™' ; certains ne
sont que de petits hotels dans des petites villes, alors que d'autres sont des hotels prestigieux
comme I"Hétel d'Angleterre 3 Bordeaux. Il existe en outre des chevauchements entre
auberges, zabarets et hotels ; la dénomination de I'établissement ne laisse pas toujours
présager de la qualité et du niveau du service, mais les hoteliers représentent manifestement

urie autre forme d’expression culinaire par rapport aux aubei ges rurales,

16 ATY Lot-et-Garonne, E sup. 2124bis et 2126,

7 A, YOUNG, op. cit. . p. 150.

1% | ABAT de SAVIGNAC. op. cif. . 27 novembre 1710. Cette omelette contient des épinards.

'Y STENDHAL. « Journal de mon voyage, Bordeaux, Toulouse », Revue frangaise d'histoire du livre, 1984, p.
549,

Y80 Cette « bigarrure » des établissements est soulignée ausst en Savore par 1 NICOLAS, op. cit. . p. 308.
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Ils sont en premier lieu beaucoup plus encadrés. A Bordeaux, par exemple, fa
communauté des maitres hoteliers veille au respect de certaines rdgles. Les futurs maitres
doivent se soumetire & plusicurs conditions, dont celle de la réalisation d’un chef-d'ceuvre'®' .
comme fe rappelle un arrét du Parlement de Bordeaux repris d'une délibération de la
communauté des maitres hdteliers et cabaretiers de Bordeaux du 15 juin 1735 82« nul ne
pourra dans I suite aspirer & la maitrise d’hdtelier et cabaretier de cette ville qu'il 0’ai trouvé
des preuves de la capacité dans Part de la cuisine en faisant un essay dans la maison d’un
muitre », Bn outre, chaque aspirant devra réaliser « trois picces dépendantes de ["art de Ia
cuisine pour les fils, gendre de maitre, maris de veuve et cing pour les apprentis de la ville »,
Le contrble est strict, puisqu'en 1771, par exemple, un candidat dénommé Castets doit
repasser devant les bayles, car son chef-d’ecuvre est jugé trop grossier et ne respecte pas les
rdgles de I'art, selon les délibérations de la communauté,

Grfice au livre des délibérations de la communauté des maiftres hoteliers-cabaretiers de
Bordeaus', il est donc possible d'éludier la qualité de la production et les normes
d’apprentissage imposées A ces professionnels. En effet, ce document recense tous les chef’s-
d’ceuvre réalisés par les futurs maftres entre 1760 et 1789, soit un total de 419 plats, Dans cet
ensemble, certaing aliments sont particulitrement fréquents, comme le montre le graphique

suivant

B! Catte regle st valable pour les autres corparations de lu ville, voir B. GALLINATO, Les corparations &
Bordeanx it la fin de L'Ancien Régime. Vie et mort d'un mode d'organisation du travail, Talence, 1992, p. 41 ;
elle s*applique aussi dans le reste du roynume, voir A. POITRINEAU, Hs travaillaient la France..., op. cit. , p.
23,
”‘i AD Girontde, 2 B, arrdt du Parlement, 4 adut 1735

1 AD Gironde, € 1764, livre de délibérations des maitres hoteliers ¢t cabaretiers de Bordeaux, [759-1789.
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Graphique 10 :
Les 10 aliments les plus fréquents parmi les chefs-d’euvre des maitres hoteliers
bordelais (1758-1789)
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On constate tout d'abord que les hoteliers confectionnent en majorité des plats de viande : la
viande de boucherie représente prés de 35 % de I'ensemble des chefs-d'euvre ; les viandes
communes (mouton, beeuf, poulet) servent de base au plus grand nombre de préparations ; le
poisson, le gibier & plumes, les desserts sucrés et les 1égumes ne font que de rares apparitions.
Le plat le plus souvent confectionné dans ces circonstances est la longe de veau a 'estragon ;
dans la plupart des cas, les chefs-d’@uvre sont des viandes roties ou des entrées communes
comme des fricandeaux ou des tourtes de pigeons. Ces chefs-d'ceuvre, par définition,
représentent cependant le sommet de leurs capacités techniques ; au quotidien, dans leurs
établissements, e'est plut6t la simplicité de la cuisine qui est suggérée par fa composition de
leurs batteries de cuisine. Les inventaires d'hoteliers, comme celui de Desfieux & Périgueux
par exemple"x“, comprennent couramment des pots et de la vaisselle destinés o la préparation
et au service de soupe. L'ensemble de ces indices permet de penser que la cuisine servie par
les hoteliers est avant tout une cuisine ordinaire pour les voyageurs de passage et pour les

bourgeois des villes qui n'ont pas toujours les moyens matériels de réaliser chez ecux la

1 AD Dordogne, 3 E 1766, Jean Desfieux, 30 janvier 1760. Le notaire recense en particulier trois grands plats
et étain pour fa soupe et un pol en fonte pour le méme usage.
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cuisson des viandes et des phtisse ies salées, Le repas pris par Henri-Paulin Panon-
Desbassayns en 1784 & I'Hotel du Prince des Asturies™ témoigne de ce qui est servi tous les

jours dans ces établissements :

« J'ai diné avec un bouilli, un poulet roti, des cotelettes de veau,
des feuilletés, une omelette ; pour dessert : des prunes, des abricots et
des cerises. ... j'ai soupé avee un poulet, des haricots, une salade,
des coteletres, une créme ; dessert: des figues, des abricots, des

8
prunes. »'%

On peut remarquer que ce repas n’est guére éloigné par son abondance et sa diversité
sans prétentions de celui servi & Arthur Young dans |'auberge landaise d’Aire-sur-Adour ;
pour autant, cela n'exclut pas une certaine créativité culinaire et quelques connotations
locales. Lors des délibérations de la communauté, des mets raffinés sont parfols présentés,
comme un pité chaud de cailles, un chapon aux truffes ou des queues de touton au coulis de
« nantilles » (lentilles)'™ ; on note aussi la réalisation de nombreux pités, tourtes, crémes et
compotes, qui réclament un indéninble savoir-fuire. Les péités et tourtes de pigeons, par
exemple, font partie des chefs-d’ceuvre les plus courants, signe d'un goQt manifeste pour ce
volatile. A partir de 1780, on assiste d"ailleurs & une multiplication des phtisseries, qui résulte
sans nul doute de la réunion avec la communauté des maitres ptissiers de Bordeaux en 1774 ;
les plats présentés alors sont des quenelles de lapereau dans un vol-au-vent, des grenades de
veau et des poupetons'™ variés. Celte évolution témoigne de leur attachement A suivre les
modes culinaires du temps: la mayonnaise, sauce nouvelle au siécle des Lumigres,
accompagne ainsi une fricassé de poulets en 1782'%, D’autres innovations sont plus

manifestes ; les légumes font leur apparition & la fin des années 1770, avec, en particulier, des

5 11 est intéressant de returquer que ce voyageut évoque lui méme « U Auberge des Asturies » en tiew et place
de I'Hotel du Prince des Asturies, tenu i Fépoque par le traiteur Gachet ; cela confirme que la distinetion entre
auberge et hotel n’existe pas vraiment dans les mentaliés.

6 (L P, PANON-DESBASSAYNS, op. cit. , p. 108 et 111,

7 AD Girande, C 1764, délibérations des 4 nodt 1762, 12 junvier 1770 et15 janvier 1781,

188 yoir glossaire, p. 832,

"9 AD Gironde, C 1764, 17 mai 1782, Selon C. BRECOURT-VILLARS, Mots de table, mots de bouche. ... op.
cit. o 281252, In mayonnaise est une sauce [roide falte dune eanuision de joune d'eof froid cou, dé moutarde
et d'huile, mentionnée dans le Cuisinter impérial de Viard en 1806, mais déjd connue au milieu du XVIII® sitele.
Son origine reste floue : elle auralt 816 créée selon certains par un officier de bouche du maréchal de Richelieu
fors de la prise de Minorque en 1756 ; pour d'autres, elle viendrait de Bayonne et serait une altération du mot
bayonnaise ; plus veaisemblablement, if s agirait d'une déformation populaite de mayeunaise, dérivant de moyeu,
vieux mot hérité du intin médins, qui désignait au Moyen-Age le juune d'ceuf, celui-ci s¢ trouvant au mificu de la
coque, comme le moyeu au milieu d'une roue.
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légumes verts trés appréciés comme les épinards préparés en tourte ou les artichcuts en
marinade. La croissance des plats sucrés tels que les flans & la Suédoise et les tourtes de
frangipane parmi les chefs-d'ceuvre des années 1780, confirme que les hételiers cherchent &
suivre I’évolution des gofits en profitant de leur rapprochement avec les pitissiers. La table
des hoteliers est bien une table de son temps : mais est-elle une table & 'accent aquitain ?
Rares sont les chefs-d’ceuvre pouvant étre considérés comme des « spécialités » régionales ;

9 . 91 o IR TI
0 ou les deux millas'™' & la facon de Bazas réalisés le 11

seuls une garbure de cuisse d’oie
juin 1783 et le 22 juillet 1788 pourraient rentrer dans cette calégorie. La présence de
nombreuses volailles, I"utilisation d’ingrédients comme les truffes et la confection de chapons
aux truffes suggerent cependant que la cuisine des hételiers n'est pas totalement déconnectée
des gofts régionaux. En tout cas, I'exemple des hoteliers bordelais montre bien qu'il y a une
offre diversifiée de plats et qu’une bonne partie de la population a la possibilité d*accéder 2

une table de qualité et d’exprimer des goQts variés.

Traiteurs et patissiers

Les professionnels qualifiés de pitissiers ou de traiteurs occupent généralement le
sommet de la hiérarchie des métiers de bouche dans cette province, comme 2 Paris'”*, Nous
avons constaté précédemment qu'ils sont exclusivement installés dans les plus grandes villes
olt différents indices témoignent de leur niveau d'aisance. A Bordeaux, par exemple, le
précieux livre de maitrise des pétissiers-rdtisseurs contient en lettres d'or le nom de tous les
membres'”, ce qui symbolise bien, dans la présentation, le dynamisme, le prestige et la
richasse de cette communauté. Jean Lanes, maitre ptissier, traiteur et rBtisseur posséde un
bourdieu au Taillan en Médoc'®, signe évident de sa réussite sociale. Leurs établissements,
sans &tre luxue . X, révelent généralement un certain confort: chez Jean Lanes, le notaire
recense des nappes rayées bleues a petites fleurs en fil de Bayonne, quelques couverts
d’argent aux armes et des bols en porcelaine « de la fabrique de Mgr le comte d’Artois »,
autant de signes du raffinement de la table. Comme les hoteliers, les phtissiers-traiteurs ont
I'obligation pour devenir maitre de faire un chef-d'ceuvre sous la forme de pétisseries d'une

195

valeur de 400 livres'™ ; par comparaison, les plats réalisés par les futurs maitres hoteliers ne

MIAD Gironde, € 1764, 28 déeembre 1779,

" yair glossaire, p. 831.

1215, ROCHE, Humeurs vagabondes.... p. 533.

9% AM Bordeaux, Ms 561, livre de maitrise des pltissiers-rotisseurs, 1583-1706.
¥ AD Gironde, 3 E 7490, Jean Lanes, 14 septembre 1778

3 AD Gironde, C 1810.
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g*élevent qu'd 10 livres, investissement plus modeste qui confirme que ces deux métiers se
situent 4 deux niveaux culinaires et sociaux différents, Le prestige de cette communauté
n'empéche pas pour autant les difficultés financieres, puisqu'd la veille de la Révolution,
P’endettement des pétissiers-rotisseurs de Bordeaux s'éleve a plus de 8000 livres',

Leur clientgle se compose en majorité des élites sociales de leur temps : noblesse,
négoce et bourgeoisie des talents font couramment appel & leurs services ; les corps de ville et
toutes les institutions ont aussi besoin d'eux ; méme I'intendant Dupré de Saint-Maur fait

7 Ce n'est d'ailleurs sans

régulierement appel au service d’un rétisseur dénommé Champion
doute pas un hasard si le seul traiteur pulois en 1774, Plerre Dulong, est implanté dans le
quartier ol résident la plupart des parlementaires'®, Pour certaines périodes, des noms
circulent parfols d’une source & I'autre : & Bordeaux dans les années 1760, par exemple, le
traiteur Boulin travaille & la fois pour la Jurade et pour ln Chambre de commerce ; de méme,
%

le traiteur Castets (ou Casties) d’Agen fournit des repas aux consuls de la ville’™ et & la

200 Au cours des années 1740, Jean

noblesse locale en la personne de Mr Ganet de Sevin
Charbonnier, qualifié de traiteur et de marchand aubergiste de I'Hétellerie des trois Rols,
réalise des préparations pour une clientéle d’élites composée des consuls de Périgueux®, du

22 et du marquis d’Arlot de La Rogue®™: dans une ville comme

chevalier de Cablan
Périgueux, Charbonnier doit sans doute avoir & I'époque le monopole duns ce secleur des
plats cuisinés raffinés servis & domicile. Ainsi, certains professionnels du Sud-Ouest aquitain
A la mode, & la réputation mieux établie ou aux talents plus prononcés, devaient &tre plus
particulierement recherchés par les élites. On peut d’ailleurs penser, & la suite de Paul
Sébillot™™, que les patissiers-traiteurs font partie des premiers professionnels de la table A
développer une volonté manifeste d'attirer la clientéle®®. I n'est donc pas surprenant de
constater que Gilbert de Raymond est un client trés fiddle du traiteur Montaut installé rue

Sainte-Catherine, puisque ce noble de 1'Agenais prend tous ses repas dans cel établissement

% B, GALLINATO, « Le petit peuple », dans M. FIGEAC, (sous dir. de), Histoire des Bordelais, op. cit. . p.
140,

9 « Livre de dépenses de Dupré de Saint-Maur pour 'année 1777 », ap, cit,

"% AM Pau, CC 55, capitation de 1774,

19 AM Ager, CC 447, 465, 474,

40 AD Lot-et-Caronne, 30 § 86 5 volr pidce justificative 14, p. 719

20 AM Périguenx, E dep, 5029 (CC 128).

B2 A1 Dordogne, 2 B 1812 (37),

3 A1 Dordogne, 2 B 1835 (98),

f‘” P. SEBILLOT, Légendes et curiosités des métiers, Paris, 1894, p. 33

""" Ceet expliquernit en partie leur place prépondérante parmi les métiers de bouche dans leg journaux
d'annonces,
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Jorsqu'il séjourne & Bordeaux™™

» Gilbert de Raymond y est sans doute attiré, parce que les
traiteurs et les ptissiers produisent, dans la plupart des cas, des plats cuisinés de qualité™”,
Cela résulte en premier lieu de la maitrise technique qu'ils acquidrent au cours de leur
apprentissage au terme duquel ils « font un chef-d'ceuvre en pétés, tartes, macarons, toutes
sortes de biscuits, entrées, rots et entremets le tout prés de la valeur de 400 livres pour étre
mangé dans la Compagnie, sauf de quelques pieces dont on fait présent aux Jurats »*® ; ces
tonditions d’obtention de la maitrise montrent I'étendue de leur savoir-faire, puisqu’ils sont
capables de préparer tout ce qui compose un menu complet de qualité®™. Tous les inventaires
aprés déeds de ces métiers révelent un matériel bien particulier : ils sont généralement équipés
de fours et de tables & piltisserie ; les moules notamment sont les ustensiles caractéristiques de
~ leur cuisine, Dans Ia boutique de Christophe Salgebert en 1778, le notaire recense 100
moules de macarons, 30 moules de petits massepains, 34 moules de ghteaux garnis et des
moules & ghteaux d’amandes. Les phtisseries salées et sucrées sont, par définition, leur
sjjéﬂifllité, mals, comme le prouve I'inventaire de ce pltissier bordelals, leur activité se
recentre de plus en plus sur les préparations sucrées ; dans la cave de Salgebert, on trouve en
effet des téserves importantes d’amandes, de sucre, de farine et surtout du beurre
indispensable & la confection de la plupart des pites ; la présence dans sa boutique d'un
comptoir, de plusieurs corbeilles pour contenir la marchandise et d'une balance laisse
supposer que ce pitissier d'origine suisse tient un établissement raffiné annonciateur de ceux
du XIX® sigcle, oll les clients viennent acheter macarons et massepains.

Ces professionnels sont guidés par un souci de créativité culinaire qui s'exprime, par
exemple, d travers "aspect visuel des plats : Babouot, charcutier bordelais, mais qui pratique
urie activité de traiteur, précise qu'il « imite le naturel dans tout ce qu'on lui commande |...]
des chiasses de sanglier, imitant le combat des chiens, des hures de sanglier, d’aprés nature,
des petits cochons en différentes attitudes »'15 dans un dessert préparé pour les magistrats
hayonnais le 15 septembre 1751, on trouve aussi « six grandes glaces ornées de figure et

42

balustrade avec Diogéne et ses attributs et six cupidons en amour le tout en pastillage »*'~,

%6 pM Bordeaux, Fonds Montesquieu, Ms 2866, livre de raison de Gilbert de Raymond. 1774-1783.

W7 {0 définition du métier de traiteur par le Dictionnaire de I'Acadéne frangoise de 1718 suggére le niveau
culinpire de leur production ; « Traiteur : celul qui appreste, qui donne & manger pour de I'argent. 1l se dit
pidinarement de ceux qul donnent ainsi de grands repas ».

% ALY Gironde, C 1810 ; on peut remarguer au passage que ces circonstances sont une oceasion pour faire des
srésents alimentaires nux édiles de la vitle,

% { e quelques menus préparés par des traiteurs, présentés en annexes, illustrent parfaitement la diversité et la
guitlitd de leags productions ; volr piéees justificatives 12 & 18, p. 704-728.

A0 AD Gironde, 3 E 24068, Salgebert, 20 février 1778.

U AD Gironde, 4 L 1369, Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordecuy, 17 décembre 1772,

32 AM Bayonne, CC 328 (126) ; fucture du 15 septembre 1751
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Certains traiteurs réalisent méme parfols des plats uniques en fonction des circonstances : lors
d'un diner en I"honneur de I'archevéque de Bordeaux donné par le chapitre Saint-André le 19
juin 1772, le traiteur Lacroix sert un ghieau garni représentmit les armes du prélat*™, Le
professionnel s'adapte aux consommateurs, i ses besoins, ses habitudes ot ses attenies ; on a

I I'expression du Tien étroit qui unit amateurs et créateurs® ',

I, Des métiers réputés

Grfice b des préparations de qualité, certains professionnels acquidrent une réputation
dans leur ville, voire & I'échelle du royaume et méme au-deld, La table des établissements du
Sud-Ouest aquitain fait généralement I'objet de 1'éloge des voyageurs et les auberges rurales
sont les seules & subir quelques critiques®. Les métiers de bouche concourent ainsi a la
renommée de ln culture alimentaire régionale. Les dindes truffées du traiteur Courtois et les
pités de Nérae de I'aubergiste Taverne deviennent méme les symboles et les ambassadeurs de

la gastronomie régionale dans la seconde moitié du XVIII® sidcle.

A) Les bonnes tables du Sud-Ouest aquitain

Guages de qualité

L apport des métiers de bouche i la culture alimentaire régionale passe d'aboid par la
qualité de leurs services et de leurs préparations culinnives, Pour y veiller, un contrdle
permanent s'exerce sur la plupart de ces professions et de ces établissements, 2 la fols de la
part des corporations, lorsqu’elles existent, mais aussi de la part des autorités publiques. Le
Parlement de Bordeaus, par exemple, est en charge d'un certain nombre d'affaires relatives
aux privileges des communautés, Comme nous I'avons vu précédemment, il préeise, par
exemple, par un arrét d’aolt 735, les conditions d'accés 2 la maitrise pour les hoteliers-
cabaretiers™® ; il garantit ainsi que les plats seront culs :és par des professionnels compétents.
[l prononce en outre des jugements qui confirment le monopole des communautés sur

23 AD Glronde, O sup. 3328,

My, REVEL, ap. cit. , p. 174.

* Voir pidee justificative 6, p. 687-G88,

10 AD Gironde, 2 B arrdt du Parlement de Bordeaux, 4 soft 1735,
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certaines préparations comme celle des saucisses, privilege des maitres pitissiers?"”, afin que
ce produit reste confié & des spécialistes de la cuisine. La jurade de Bordeaux exerce
également un contrdle étroit sur les métiers de bouche. en enregistrant I'installation de tout
nouvel établissement*'s, Méme si cette attitude répond principalement d une volonté de
préserver le cadre corporatif, elle n'engendre pas moins une certaine attention sur le niveau
tzchnique de ces professionnels et de leurs prestations,

Les corporations sont certes un cadre rigide pour la liberté du commerce, mais rui
asstire une garantie sur la qualité des productions. Les « bayles » pratiquent des saisies afin de
faire respecter les priviléges de leur communauté ; les maitres ptissiers-rotisseurs se rendent
ainsi, accompagnés de jurats, chez les cabaretiers et les aubergistes pour constater que ces
derniers préparent des plats « interdits » : le 19 décembre 1731, par exemple, ils saisissent
¢hez Dupont, maitre tavernier paroisse Sainte-Eulalie 3 Bordeaux, une dinde piquée a la
broche en train de cuire et trois poulets préts A piquer®'®. La préparation des viandes rotics fait
partie du monopole des patissiers-rtisseurs ; le tavernier est donc sanctionné d'une amende,
¢ar il n*a pas le droit de cuisiner de tels plats, mais seulement celui de vendre des boissons,
Les communaurés veillent également d la formation des maitres : pour devenir héleliers et
cabaretiers 1l faut avoir travaillé « en qualité de cuisinier chez un maftre ou chez quelques

personnes de qualité »™°, L’

apprentissage est bien un systeme qui vise & garantir des
productions conformes aux exigences de la corporation, dans lequel la réalisation obligatoire
d'un chef-d’ccuvre permet de valider les compétences acquises. Si la communauté des maftres
pétissiers-rotissewrs-traiteurs décide le 11 mai 1772 de fusionner avec celle des hoteliers-
cabaretiers®!, ¢est, en partie peut-8tre pour éviter fa mauvaise formation des hételiers dans le
domaine des pitisseries et des préparations culinaires complexes™.

A partir de la Révolution, les autorités veillent surtout sur les tarifs, afin que, dans ces
établissements, les prix pratiqués soient conformes aux principes de |"hospitalité, C'est ainsi
que I"administration départementale de la Gironde indique les tarifs que doivent respecter les
23,

aubergistes™ ; de la méme manidre, le registre de délibération du conseil général du

T AD Gironde, suc i procds 6347, 14 décembre 1723, monopole des saucisses accordé aux maitres ptissiers
.?nr le président de la Grande Chambre du Parlement.
¥ AM Bordeaux, HH 130,

47 ALY Gironde, série B, sac & procts 6347, 19 décembre 1731,
20 AD Gironde, C 1813 ; cette obligation est confirmde par des letires patentes de 1698 ; voir AM Bordeaus, Ms
563, 1. AUGIER, Recherclies sur les corporations et confréries d'arts et métiers de la ville de Bordeanx aux
XVII" et XVIIE siécles, Bordeaux, 1884, p. 293,

a , AD Gironds, C 1808,

* Ces fusions entre des communautés aux activités trds proches sonl fortement encouragées par le

§ouwmementmynl,& L. KAPLAN, op. cit,

# & Le prig et le menu des repos des sans-culottes en frimaire an 11 », RHB, 1915, p. 356.
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département des Landes, le 3 frimaire an 1", dénonce In « trds fr.gale chdre des auberges et
le prix excessif », en particulier dans les auberges de Saint-Sever | par conséquent, au nom de
P hospitalité « droit sacré » et des égards qui sont dus aux voyagewrs, les autarités fixent un

prix maximum pour les repas.

Les professionnels mettent eux-mémes en avant des crivéres pour définir la qualité
d'une bonne table. Leurs références sont un argument publicitaire couramment utilisé. Les
cuisiniers qui recherchent un emploi & travers les annonces mettent en avant leurs antéeédents,
lorsqu'ils ont travaillé A Paris?, Le service 2 la cour est un atout supplémentaire, comme lc
suggdre 'annonce de Villion, rue Fondaudege & Bordeasux qui précise qu'il est « maitre
phtissier de Paris, éléve des chefs de bouche du Roi »3, La valeur de cette expérience
parisienne se maintient au XIX® sicle: une annonce de 1802 concerne ainsi «un bon
culsinier, ayant exercé cet état dans les plus forts restaurants de Paris »* mals la référence A
la cour est alors remplacée par celle ds ces nouveaux établissements & la mode dans Ia
capitale. Le travail pour des clients prestigieux est présenté également comme un gage de
qualité : "annonce du charcutier Babouaut parue dans les Annonces, Affiches et Avis divers
pour la ville de Bordeaux illustre cette tendance, puisqu’elle met en avant qu'il est « maitre
charcutier de monseigneur le maréchal duc de Richelieu »**®*; le service du gouverneur de
Guyenne, gastronome reconnu, est un argument adroit pour attirer les élites. En 1761, le
maréchal de Richelleu accorde méme le privilége au maitre patissier-rdtisseur Paul Lanes de
donner son nom & un hotel de la ville™. Pour les culsiniers qui s'installent comme trajteurs et
hoteliers, ces références sont un point de départ indispensable et il est bon de rappeler aussi
que 'on a servi les plus grands, Le passage comme domestique rlans une grande maison est
d'allleurs la voie suivie par certains tenanciers : Gaspard Coquet, au Caffé de Falx, sur les
fossés de I'Hotel de ville & Bordeaux en 1782, était auparavant chef d’office du premier
président du Parlement de Bordeaux™"; son collégue Antoine Goux, au Café du

3AD Landes, 2 F 2823,

2 Vair par exemple, AD Gironde, 4 L 1369, Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordeaus. 4 wad
17805 AM Bordeaus, 184 C 2, Journal de Guyenne, 13 octobre 1785 ou AD Gironde, 4 L 1370, Jourual de
Guyenne, 23 junvier 1789,

26 AM Bordeaus, (84 C 2, Jourial de Guyenne, 31 décembre 1788,

31 ALY Glrowle, 4 L 1371, Petites Affiches géndrales de Bordeans, 27 juiliet 1802,

B AM Bordeaux, 178 C 2, Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordeaus, 4 février 1762,

2 affiches, Annonces et Avis divers pour la vitle de Bordeaux, 16 janvier 1761 ; cité par D, PETRISSANS, op,
¢lt.

0 AM Bordeaus, HH 132,
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srésident

1

Gouvernentent, avait quant 2 lui exercé ses talents comme maitre d'hdtel aupres c.
de Lavie®",

D'une annonce & I'autre, véritable publicité avant I'heure, chaque élablissement
présente les atouts de sa table*, mais on y retrouve souvent les mémes critdres. Au X VI
siecle, propreté et hygiene sont les principales caractéristiques mises en avant, signe de
fouvelles préoccupations chez les élites pour la santé publique et du succes des théses
aéristes 3 il s'agit alors de montrer que les hotels et les tables d'hdte se différencient des
établissements populaires comme les cabarels oll régnent la promiscuité et la saleté. Pour que
les clients choisissent de manger hors de chez eux, il faut qu'ils y retrouvent le méme confort
que dasis leur intérieur, Ce critdre de la propreté est partagé par de nombreux voyageurs, ce
qui suggére que les inquiétudes sur a salubrité de ces établissements sont parfois fondées,
Jean-Baptiste Larrard remarque ainsi la malpropreté de la cuisine de ['Hdtel des
Ambussadeurs, lors de son passage 3 Bordeaux en 17647 1 a contrario, Vaysse de Villiers se
félicite d’avoir trouvé dans les Landes « une fort bonne auberge et surtout fort propre »™*. La
rapidité du service est une autre qualité soulignée dans les annonces, car il s’agit pour les
clients de ne pas perdre trop de temps dans ces établissements. A compter des années 1780 et
surtout du début du XIX°® sigcle, la diversité des mets et la richesse de la cave deviennent des
arguments publicitaires déceisifs : ce qui fait une bonne table, c'est ce qu'on propose dans
'assiette. Fromentin vante « la délicatesse des mets » et fait remarquer qu'il a «un bon
cuisinier et d'excellent vin » ; son collégue Bousquet « fait tous ses efforts pour satisfaire ses
hétes en bonne chire, vin, ete. »>*° L'annonce de Lavignac, traiteur-restaurateur i Bordeaux
en 1813, illustre la synthése de tous les critéres qui font une bonne table: « On sera servi dans
ce nouvel établissement avec propreté et célérité ; la cuisine est dirigée par un excellent

chef, et les vins sont d'excellentes qualités »*"

. Ce changement d'appréciation cst
assurément la manifestation d'un essor de la gourmandise et de la gastronomie a la fin du
XVIII sitcle, que nous avons déja eu I'occasion d’évoquer,

Certaines compétences techniques mises en avant par les cuisiniers illustrent
I'existence de gofits alimentaires marqués, inscrits dans la culture alimentaire de I'époque. On

remarque en effet que, trés souvent, le savoir-faire en matiere de pltisseric est un argument

B AM Hordeaus, HH 133.

M yoir pidee Justificative 3, p. 677-679.

B3 LABADIE-LAGRAVE, op, cit, , p. 2.

M YAYSSE de VILLIERS, op. cit. , p. 16.

35 AD Gironde, 4 L 1370, Journal de Guyenne, 20 février ¢t 7 mars 1787,

36 Cotte annonce marque ute des rares apparitions dans nos sources du terme de chef qui renvoie A une
caneeption nouvelle du rdle du culsinier professionnel dans ce genre d'élablissement,

1 AM Bordeaus, 183 C 1, Affiches, annonces et avis divers de la ville de Eordeaux. 3 janvier 1813
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employé par les cuisiniers ou les cuisiniéres qui recherchent une place. «une bonne
cuisinidre, de bonne vie et meeurs, sachant faire toute sorte de pétisserie » propose ainsi ses
services dans une annonce de 1780, Les qualifications des métiers de bouche rejoignent
alors la prédilection des habitants du Sud-Ouest aquitaiii pour les tourtes, pités et giteaux.
Clientgle, professionnels et golts alimentaires forment donc dans ce cas un triptyque

indissociable.

Une table appréciée

La qualité de la table des métiers de bouche rejaillit aussi & travers le regard des
voyageurs et les appréciations des guides. La plupart des établissements bénéficie d'un
jugement positif ; de manitre globe'=, In restauration hors foyer est appréciée par tous.
Frangois de Paule Latapie note, par exemple, & Sainte-Foy, que « ['auberge du Lion d'or est
excellente, et I'aubergiste fort honnéte »* ; en 1814 & Langon, Vaysse de Villliers remarque
que « cette ville a plusicurs bonnes auberges trés fréquentées [...] une surtout, le Cheval
Blanc, peut &re comptée au nombre des meilleurs de France »™'*; il vante aussi les

M1 La plupart des villes du Sud-Ouest

établissements de Pau, situés place de la Comédie
aquitain possedent donc un équipement de qualité, qui permet de manger dans de bonnes
conditions, Des villes de passage comme Langon semblent méme avoir des tables
particulierement prisées des voyageurs. Il serait facile de multiplier les témoignages élogieux
sur la restauration dans la région,

Les quelques critiques portent en définitive surtout sur les auberges rurales. Les
voyageurs dédalgnent parfois des établissements qui s’Sloignent trop de leurs habitudes
alimentaires, Imprégnés de leur préjugés, ils se heurtent aux pratiques alimentaires locales de
ces modestes lieux de restauration. Les reproches sont d'ailleurs souvent les mémes ; les
critiques portent notamment sur la propreté et la qualité de la table des auberges landaises.
Entre Bordeaux et Bayonne, Marlin note que « les auberges landaises ne causent jamais de
tavissement »** ; un notable bordelais critique vertement I'accueil qu'il regoit A Peyrehorade
en 1765

28 AD Gironde, 4 L 1369, Annonces, Affiches et Avis divers pour la ville de Bordeauy, 30 novembre 1780.
2 Journal de tournée de Frangols de Paule Letapie », Areh, Hist, de la Gironde, 1. 38, p 480,

M0 Y AYSSE DE VILLIERS, Mindraire descriptif..., op. cit. , p. 40,

3 thid, | p. 141, Vol piece justificative 6, p. 687.

B i par B, BARBE, « Le vayage de Bayonne au temps des diligences. .. », op, cit. . p. 152,
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« Nous étions dans un méchant cabaret, dont 1'hdte matelot de
profession, avait appris la cuisine sous 'inspection d’'un coq de
navire. Ainsi, quand 'heure du souper fut venue, on me servit trés
improprement dans une chambre assez propre, un  poulet
immangeable (je venois de le voir courir avec sa mere), une fine
tranche de jambon, des abricots verts pour le dessert, et, pour fuaire
passer le tout, une bouteille de vin blanc, la seule boisson du

pays »*,

La table de P'auberge prés de La Teste dépeinte dans les années 1820 par Arago ne semble
guere plus attirante :

«J'invite ceux qu'y attireront la curiosité et 'amour  des
promenades solitaires, a bien se munir de provisions de bouche, s'ils
ont quelque antipathie pour ie pain bis, l'omelette au lard ou le
Jambon, Demandez & diner ou & souper, les vieilles femmes qui
habitent cette grange ne vous offriront pas d’autres mets ; & noins
que vous n'essayvez l'holocauste d'un poulet que vos dents et votre

. .\ 3 \ » . X
couteau parviendront a peine & déchiqueter. » H

On est bien loin dans ces descriptions du raffinement d'une table préparée dans un hotel
bordelais par un traiteur formé A Paris. Parcimonie, incompétence et mauvaise chere sont
mises en exergue ; les cuissons trop longues des viandes et la présence d’aliments salés
comme le jambon et le lard rebutent les voyageurs. La rusticité de la table de ces auberges va
sans doute A Iencontre des gofits de ces clients urbains. Pour d'autres, comme Washington
Irving, {a fréquentation des auberges de la région dissipent au contraire leurs craintes : « les

auberges sont meilleures que je ne I'avais espéré »™*,

L'éloge quasi unanime des métiers de bouche du Sud-Ouest aquitain cache en réalité

toute une hiérarchie. Si on se place dans les pas des voyageurs, il est méme possible de

43 5M Bordeaux, Ms 722, Voyage philosophique et P. COURTEAULT, Voyage d'un Bordelais..., op. cit. , p.
23,

?‘u 1. ARAGO, Promenades histoctques, philosophiques et pittoresques dans le département de la Gironde,
Bordeaux, 1829, p. 16.

5 1P, YOUNG, op. cit. . p. 30.



dresser une liste des meilleures adresses de la province, une sorte de guide gastronomique
avant "heure basé sur les étapes et les jugements de cette clientéle, Le tableau suivant recense
ainsi les principaux établissements fréquentés par les voyageurs célebres et aisés; il doit
correspondre, par conséquent, A une esquisse de ce qui se fait de mieux dans la région entre
1700 et 1850,

Tableau 1

Les principaux établissements fréquentés par les voyageurs

EmissEE

SRR

Bordeaux [Hdtel Richelieu Jefferson (17823, Van Tets (1819), Michelet (1835)
Hotel de France W, Irving (1825, Stendhal (1838}, F. Barthe {18435)
Hotel des Amba. - wieurs de Larrard (1764), Van der Willingen (1804)
Hétel du Prince aes Asturies Panon-Desbassayn (1785), A. Young (1787)
Hatel de Fumel Schopenhauer { 1804)
Hotel d'Angleterre ( puis Hotel |A. Young (1787), Mme Cradock (1785), Mme Tallien (1793),
Fraitklin au XIX® sidcle) Van der Willingen (1804), Andrew Thomas (1811)
Hatel de Duras La Rochefoucauld (1783)
Hotel de Hollande W. Irving (1825)
Bayenne {Hatel Sain: Etienne Mendez (17661, Van Tets (1819), Michelet (1835)
Mme Cradock (1783), Van Tets (1819), Girault de Saint-
Agen Hétel du Petit Saint Jean Fargeau (1842)
Anberge de 'Ecu de France Panon-Desbassayns (1785)
iLangon  |Hérel des Princes Mme Cradock (17835)
Auberge du Cheval Blanc Vaysse de Villiers (1814)
[Pan Wauberge de la Pomme D'or La Rochefoucauld (1783)

On constate que ce sont souvent les mémes wJdresses qui accueillent les voyageurs prestigieux
au fil du temps : 1'Hétel d'Angleterre & Bordeaux apparait comme e lieu incontournable pour
les voyageurs de prestige et d’ailleurs son succes ne se démentit pas au cours de la période.
Lieu de passage obligé, Bordeaux accueille logiquement fe plus grand nombre
d'établissements renommés, Dans 