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i 

INTRODUCTION 

Truffes du Périgord, confits de canards des Landes, pruneaux cie l'Agenais ou vins du 

Bordelais sont aujourd'hui les symboles de la gastronomie du Sud-Ouest aquituin. Partout en 

France, et de plus en plus à l'étranger, ces aliments et ces pays sont considérés comme les . 

garants d'une cuisine régionale authentique, ancrée dans un terroir et héritière d'une tradition 

gastro!lOmique immuable. Grands chefs, professionnels du tourisme ou publicitaires ont ~u 

créer un marketing efficace autour de l'image des cuistr,es régionales jusqu'à en faire une 

mode dans l'air du temps. L'existence de cuisines régionales atemporelles uppara1t 

aujourd;hui, aux yeu,i des consommateurs, comme une évidence. Pourtant. quelle est la réalité 

de la cuisine du Sud-Ouest? La cuisine basque serait-elle la même sans les piments, les 

tomates américaines et le goût pour le chocolat '? Comment concevoir également la 

gastronomie périgourdine sans les dindes. originaires d ·Amérique, tout comme le maïs qui 

sert au gavage des oies 7 Loin d'être immobile et indissociable d'un milieu naturel local. 

l1alimentation régionale évolue et s'enrichit. A quoi ressemblait-elle au XVIIIe siècle'? Peut

no parler alors de tradit\ons alimentaires propres au Sud-Ouest aquitain '? Ces habitudes sont

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

Pendant très longtemps. l'alimentation a été délaissée par les historiens. malgré un 

intérêt précoce manifesté dès le XVIIIe siècle. puisqu'en 1782. une Histoire de La vie privée 

des Français, sous la plume de Le Grand d' Aw,sy. est publiée ù l'initiative du marquis de 

l?aulmy1, Ce grand aristocrate, qui possède dans sa bibliothèque de très nombreux 011vruges 

culinaires et dont la cave renferme les vins le'l plus tins. apprécie les plaisirs de lu tuble2 
: il 

conduit donc tout naturellement Le Grand d'Aussy à s'intéresser à l'alimentation. Grâce aux 

livres de la bibliothèque du marquis, il rédige une histo1re de ln nourriture, des Gaulois aux 

1 F·J-B. LF. GRAND D'A USSY, Histoire de la 11e pmü de1 Frcmpm deptll.s fongtne de la Nattoll jusctll'd 11 
os jours, Paris, 1782. 
2 A. CAPA T'fi, u Le marquis de Pou lm y 1!1 1 'Htstmre de ·" 11e pnn'e cle1 FrançmJ "· dans Ln·re.s en houche. 
Cinq sille/es d'art culinaire français. du quator:.ième au dtx-lwlttème vtede. B1bhothèyue nationale de han.:e. 
Pnrls. 2001, p. 15-29. 

Il 





cours royales, qui souligne l'aftïnnation d'une cu1sine française autonome à travers les 

siècles. 

Malgré cette première tentative, l'étude hi.<.torique de l'alimentation reste jusqu'au 

x:xe siècle !ln champ de recherche abandonné à l'érudition des gastronomes amateurs. La 

cuisine, les aliments et tout ce qui est relatif à la table n'est pus digne d'intérêt aux yeux des 

historiens professionnels. Les prémices du renouveau ne s ·opèrent que dans l'entre-deux

guerres sous l'impulsion notamment des fondateurs de l'école des Annales: Lucien Fevbre·1 et 

Marc Bloch4 montrent en effet que l'alimentation peut être un champ de recherche fructueux, 

ce qui entraîne par la suite le développement de programmes autour de ce thème. Dans les 

années 1960-1970, Fernand Braudel est ainsi à l'origine d'une étude intitulée« Vie matérielle 

et comportement biologique>> qui aboutit à la publication en 1970 d'un numéro spécial des 

4tmales5
• Dans un article fondateur6

, il souligne que l'alimentation, situte au cœur des 

structures du quotidien, subit des évolutions d.tns le temps long : seules des analyses menées 

sur des périodes séculaires permettent de percevoir les chn.ngements profonds comme 

l'introduction d'un nouvel aliment ou la disp .. .rition d'un autre. L'intérêt d'analyser les 

phénomènes alimentaires dans la longue durée deme·' 1re aujourd'hui une néce~sité : mais les 

principes défendus par l'école des Annale·s ont égidement conduit les historiens Îl rejeter 

l'étude de la table des élites, comme celle de la gas:ronomje et même plu~ largement de la 

cuisine7
, assimilées à une histoire anecdotique de.., gr .mds per<,onnages tant décriée alors. Les 

premières tendances de l'histoire de l'alimentation c nt pendant très longtemps été marquées 

par ce contexte historiographique qui a freiné le dév1 Jappement de recherches sur les goûts et 

les consommations. 

La prédilection pour une histoire quantitative et sérielle a eu pour conséquence de 

privilégier les analyses économiques et démograpb,ques8
• Les articles publiés dans le numéro 

spécial des AnnCiles en 1970 illustrent nettement ces choix thématiques : mercuriales et 

comptes d'octroi servent de base à de nombreuse. études où J'on tente de calculer des rations 

alimentaires et d,évaluer les diverses carences .tffectant les populations: les collectivités et 

certains groupes sociaux restreints comme les marins ou les militaires sont donc J'objet de 

plusieurs travaux, alors que les élites ou do:s tentative'> d'approche plu~ globale restent 

3 L. FEBVRE, (c Répartition géographique des fond~ de cut!>lnt' en hance "· ùam Travau.t du premier congres 
filfèrrtatlonal de folklore, Paris·Tours, 1938, p. 12·~ 
4 M. BLOCH,« Les aliments de l'ancienne Franc.: •. Annales ESC. 195-1. 
'- J.J, tm.ro..:tANDtQUER. (sous dir. de), Pour w1 l11stoire de /'alimentatton. Cahters des Annules, Paris. 1970. 
11 F. BRAUDEL, «Alimentation et catégories de 1 histotre "·Annales ESC. 1962. 
1.H·J, TEUTEBERG, European Food History. A Resecmh ReHew. Leu;ester. 19lJ2. p. 93. 
S 1-N. BrRA.BEN, «< Alimentatlon et démographie htstorique "·Annales de démograplue htstorique. 1976. p. 23-
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négligées. 11 s'agît avant tout d'étudier les subsbtance!->, le ravitaillement et les rapports entre 

ptoduction et consommationt.J, Malgré .-les critiqurs 10
• parfois justifiées d'ailleurs. concernant 

la fiabilité des résultats statistiques. ou le choix des problématiques, J'hbtoire dr 

l'alimentation dans cette perspective économique et quantitative a été un champ d'explorntwn 

fructueux et continue de l'être encore aujourd'hui avec de'i études comme celle rde Reyrwld 

Abad sur l'approvisionnement de Paris au xvme siècle 11 . Elle a surtout perm1·., à 

1'a1îmentation de pénétrer dans ln rechrrche historique et d'y justifier su place avant de servir 

de point de départ à l'exploration de nouvelle,, voies centrées .,ur les con.,u••nrnntion"' · '. puis 

d'aboutir, au début des années 80, tt une histol~"e de., goûts alimentaires. Dt··, 'Ju fin de . années 

1930 pourtant, les travaux longtemps méconnus en France de Nobcrt IC.fiw, uvaie:nt mis en 

évldènce le lien entre les manières de table et les proce~sus de civilisation 11 de façon 

rtovatlièe, Je sociologue allemand démontrait combien l'alimentation pouvait être .nfluencée 

parles normes sociales14
• Dans les années 60, un artiche de Rola,nd Barthes, passé peut être un 

peu inaperçu alors, avait lui aussi souligné les riche~ses offertes par une psychc•·•ociologie de 

l'n1imentatlortts; inspiré par les théories de la lingui.,tique. il définhsait l'alim•.:'i'!I.Ution comme 

un langage où les aliments possèdent une signification. Les réflexions de ces tf.eux auteur!> sur 

1iaHmentation comme un fait social et culturel riche de sem. préfigurent. le•. problématiques 

actuelles des historiens. 

n faut attendre [es années 80 pour voir l'alimentatiml Jevenir un ~,;hamp d'étude 

autonome, plus proche d'une histoire des mentalité.,'n alors très prisé,' .. L'évolution des autres 

sçjences humaines a élé déci'live dans ce processus. Les œuvre~ pilmnièl"es de Claude Lévi

Strauss sur la cuisine17 ont ainsi permis de comprendre l'influence de , environnement et des 

structures locales sur l'alimentation. Au nom du principe d'incorptlration, l'aliment est 

devenu, à timage de la châtaigne 18
, un symbole complexe. pn1j1i.ce il l'analyse des 

ethnologues. Manger un alimem revient à assimiler ses propriété'. " nous devenons ce que 

!J }t NBVI!UX, (( L'nlimenllltion du XIV" au xvur ~Jèdc. 1~ ···ai de llli'·C liU point ... Rt'l'l/t' J'hWoil't' 

êt:allomlqut~ et soèiale, 1973. p. 336-379. 
10 J•L. FLANDRIN cl J. COB BI. (sous dir. de 1. Tablet d'Iller. tah/,., tf a;r;, u, 1. Htrtoin• t'l t•tluw/ogw du re pm. 
'Paris, 1999. 
11 It AB.AD, Le grattd marc/té. L'approl'iMotlllement altmmtam de P,m• <ous I'Annen Ré!ftfllt'. Paris. 2002. 
li!« Histoire de ln consommation », An11aleJ ESC, 1970 
uN. ELIAS, Let civilisation des mœurs, Paris. ICJ73. 
14 N, ELIAS, La société de cour, Paris. 1985. 
1.'1 }{, UARTHES, « Pour une psycho-sociologie de l'ulimcntutwn c .• nttm·roralne "· Anlltlfel ESC. 1 lJ61. p. 97:. 
16 Sur cette notion aLtX contours volontairement nous. vmr A. COR\i.'N. " " Le vcrugc de~ foJ,unncmcnt~ "· 
Esquisse d'une histoire sons nom», RHMC. 1992. p. tcn-12' 
17 Cl. LEVl·STRAUSS. L'origine de,s manièrn dt' fCIIJ/e M\fho/, ·lflefl" • 3. Pam. 1 lJ6!i. 
1& A . .BRUNETON-GOVERNA'I'ORI. ü> pain de hot.\. Et,·/rnol··otoll dt' '" 1 lulttlllflle et du clrtltatRIItu. Puri,, 
1984. 
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nous mtmgeons , 19 
: 1' incorporation fonde alors l'identité. Les historiens de l'Antiquité sont 

les premiers à !>'être inspirés des méthodes de J'ethnologie pour étudier le rapport entre 

religion et alimentation20
• Le deuxième renouveau est venu des sociologues: les travaux de 

Pierre Bourdieu, en particuher, ont bien montré que le repas. véritable « cérémonie sociale », 

est le terrain privilégié des rnpports sociuux11
• La diversité sociale des goOts alimentaires et 

les mécanismes d'imitation ou de distinction ont largement inspiré les historiens2
:!. La 

sociologie s'intéresse aujourd'hui de p1us en p)u<; ù l'alimentation, jusqu'à en fain· un terrajn 

de recherche à part entièré11
• Ces pistes et ces analyses nouvelles doivent naturellement 

nourrir la réflexion des historiens enrichie par les méthodes et les problématiques différentes 

de leur discipline. 

Grâce à ces différents apports, l'histoire de l'alimentation est finale1nent parvenue à 

gagner :;a légitimité au sein de la recherche historique; en 1996. l'appardon djune entrée 

<< gastronomie » dans 1 'index de la Bibliographie annuelle de 1 'histoire de r·. ··mce24 témoigne 

du long cheminement d'une historiographie qui concède à nouveau une place à la table des 

élites, et i11ustre ainsi les tendances récentes des travaux sur l'alimentation. Depuis une 

vingtaine d'années, lu tubJe des élites et la cuisine sont en ef~et à nouveau nu cœur dL la 

recherche historique. Sout> l'égide principalement de Jean-Louis Flandrin25
, s'est développée 

une histoire des gofits alimentaires fondée essentiellement sur rétude des livres de cuisine: 

l'analyse de leur publication et de leur contenu s'est avérée une démarche fructueuse, 

notamment pour l'époque médiévalezC!. Cette recherche s'intéresse surtout aux implications 

culturelles de l'acte de manger. L'Histoire cle /'alimel!tation publiée en 199627 offre une 

synthèse révélatrice des pistes explorées depuis les années J 980 : les choix alimentaires à la 

lumière des livre& de ~uislne, l'imaginaire culinaire. les rapports entre alimentation et religion, 

ln notion de dié{étique, le rûle culturel et social des boissons exotiques sont autant de sujets au 

cœur de cette problématique. A cette tendance dominante s'ajoutent les études menées autour 

de la culture matérielle: l'analyse des consommations est un thème mis en avant dans le 

1
g C. FlSCHLER. L 'Homnil'ore. Le go(Jt, la cuisine et le corps. Paris. 1993. p. 66. 

20 M. DETŒNNE ct J-P. VERNANT. La cuisine du sacrifice en pars grec. Paris. 1979. 
11 P. BOURtJŒU. l..n distinction: erlnque .mciale du jugeli'tJIII, Paris, 1979. 
:tl J•L. FLANDRIN. " Lu (.li'ltinctimt pal' le goOt "• duns P. ARIE.<i ct O. DUBY. (c;ous dir. de), Hist11irt de /cl l'ir 
pril'l!e. Dt! la lie!urinaun• aux Lumières. T. l. Paris. 1985. p. 267-309; S. lvŒNNEL. Français et Anglais cl 
table du Morcn·Age ci nor jmm, Paris. 1987. 
31 J.p, POULAIN. Socw/og1es de /'alillll'lltatlclll Le.v mangeurs et l'espace wdal alimematre. Paris,l00.2. 
:1.4 Bfbllogmphle anmœlle de l'ftl.rroire de Fnmce, Paris, 1996. 
z.~ J-L. FLANJ.:>RIN. " Pour une histoire du goCII 1•, L 'Jlistoire, l9R6 
2b a. LAURIOUX. I.e ri>xne de Taillevelll. Lit•rer et t'ra tique.!· cu/maires à la jin du Moren-A.ge. Paris. 1997. 
21 J-L. FLANDIUN et M. MONTAN.\.Rl. \\nU!> dir del. Histoirt• de f'alimemalirm. Pans. 1996. 
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renouveau de ce champ historique:!8 où J'alimentation tient .. ouvent une place importante 

grâce à Putilisation des inventaires après décès~4 • Cependant. la plupart des études ont 

privilégié la ville de Paris30 et plus généralement les populatiom, urbaines : aucune recherche 

sur Ja culture matérielle ne s'est consacrée exclusivement à l'alimentation dans un cadre 

régional. 

En définitive, si l'histoire des gufits a très '>ouvent privilégié l'étude de'i normes et des 

discours à travers la littérature culinaire. l'étude de la culture matérielle offre l'intérêt 

d;abotder lu réalité des pratiques alimentaires. La réunion de ces deux perspectives, opérée 

dans notre étude. autorise des analyses plu'> globales comme celles réalisée-. récemment 

autour de l'acte de manger au Moyen-Âge li. 

Au ... delà de ce contexte historiographique. l'idée de cette recherche sur les goOts 

a.Umentaires dans le Sud-Ouest aquitain32 s'inscrit également dans le prolongement d'une 

démarche personnelle. Nos premiers cl."ntact!'-1 avec ce thème se sont opérés dans le cadre d'un 

mémoire de maîtrise sur la table des élites bordelaises au XYIW siècle. Outre la diversité des 

gofits et la fonction sociale de Ja table, cette étude now, a permi!-1 de percevoir quelque!'! traits 

.régionaux spécifiques comme la consommation de porc ou un goût marqué pour le thé. De 

plus, même dans le cadre restreint de ce travail. l'anuly-.e de sources variées et 

complémentaires nous a amené à penser que celle étude pouvait être élargie à un ensemble 

plus vaste~ tant social que spatial pour répondre à une question qui nous est apparue 

essentièlle: y avait-il dans le Sud-Ouest uquitain. dont Bordeaux était la métropole 

incontestée. des habitudes alimentaires commune., et originale.,? En d'autre-. termer.. de-. goûts 

alimentaires aquitains ? 

Le goOt est défini en premier lieu dans le'> dictionnairer.. du XYIW "iiècle comme le 

sens qui per·met de discerner les saveurs. mais il C'>t étroitement lié à l'alunentation puh.quc. 

dans un deuxième temps, ce terme désigne «l'envie qu'on a de boire et de manger •>u. A 

l'époque moderne, le sens du goût demeure toujours très aiguisé dans l'ensemble de la 

société, car c'est lui qui pennet de reconnaître un aliment avarié ou hien de déterminer -.u 

28 O. POULOT.« Une nouvelle histoire de lu culture muténelle ., ... RJIAf( ·. 1997. p. 151 
29B, OARNOT. La culture matérielle en France C/ILt X\'f-X\!Jf -Xl'IIf 11èc/t>l. Pan'>. 1995 
30 O. ROCHE, Le peuple de Pari.~. Ewu wr la ntltllrt· pnpulmrP a11 X\ '1/f nhll'. Pam. IIJH 1 . A 
PAlUJAILHn-OALABRUN. La nctissa11a de l'tminœ. 3oou 1(1\en part\tt'll\. x.nr -.\Tllr llt't ft·\. Pan ... t9HH 
31 B. LAURlOUX. Manger au Moyen-Age. pratiques t•t discoun alimenta11·e1 l'Il Eumpe au1 XIV" et X\" ; ièder. 
Patis, 1002. 
32 Ce cadre géographique de départ correspond aux département., atJullaJn'> .tctuel'> il.undc.,, Ommde. DonJognc. 
Lot-et-Garonne et Pyrénées-Atlnntiqucsl uuxquel-; 1! faut ajouter une pt •. :du Ger' autour de Condom. 
33 A. FURETIÎ!RE, Dictionnaire ttllit·enel. Pari~. 1690. 
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qualité et son mode de prépanttion. Si. dan~ une perspective utilitariste, la notiOtt de choix 

alimentaire est souvent le fruit de contraintes naturelles ou économiques, celle de goOt pennet 

de privilégier les motivation~ sociales et culturelles. car elle correspond plus aux préférenres. 

aux inclinations et aux plaisirs qu'on a de manger certains alimentsl.l D.iversité sociale et 

particularismes régionaux peuvent donc s ·exprimer à traver-. les goOts alimentaires. Il est 

alors possible de dépas.ser les perspectives étroites d'une simple histoire de l'alimentation en 

recherchant <quels rapports les goûts d'un peuple. d'une époque. ~·un groupe social ont 

entretenu avec les autres caractéri<.ttque~ de sa culture et avec se. fondements maténels »"5
• 

L'étude régionale des goOts alimentaires se présente donr comme une entreprise à la fois 

riche eL nouveli'!. Les goUts ~ont également pour nous la meilleure voie d'accès à la culture 

alimentaire régionale tout en étant le principal fondement. Ce :oncept peut se définir comme 

l'ensemble Jes valeurs et des pratiques relatives à J'alimentation, tant à l'intérieur ùe cet 

espace régional qu'ù travers les regards extérieur.-. l,(l: goûts alimentaires, lieux de restauration, 

rôle culturel de l'alimentation ou manières de table" composent ainsi toute culture 

alimentaire régionale. L ·emploi de cette notion offre e:n outre l'avantage de prendre en 

compte lu diversité locale et sociah• de!. habitudes alimentaires : goûts de •d ut esse. du 

clergé, des ville!'. ou des campagne!'. correspondem alors aux différentes facettes ct•une même 

culture. NC1tre étude du vocabulaire lié à l'histoire régionale de l'alimentation ne doit pas non 

plus oublier la défi,lition de la gastronomie. Apparu seulement en 1801 dans un poème de 

Berchoux38
, ce néologisme d'inspiration antiquew désigne «lu mise en règle du manger et du 

boire )>
40

• muh all!-.1-.i plu!-~ .:oururnment «l'art de faire bonne chère »
11

• Ce terme correspond 

donc bien à de., réalités antérieures à sa nab!.ance. comme celleo;; du X VIlle siècle où se 

développe une cuisine raffinée. La gastronomie, définie comme un ensemble d'aliments, de 

préparations et de manières de table recherché'; et apprécié!'. par plaisir. au-delà des nécessités 

biologiques. est un lieu d'identité culturelle. d'affim1ation de l'appartetlance sociale et 

d'éventuelles r:.dractéristiques régionales. Cette notion s'intègre donc aussi pleinement dans le 

cadrer~~ nt1tre recherche. 

14 E. LITIRI1. Dictlonnain• de la ln11g1œ (rwrçaue. Chicago. 1994. article" goût"· T. ~.p. 2814-2&15 
n J-L. l•l.ANlJRIN. ClrrcmttJIIt' dt> Plat111e pnur ww gmtrmwrme luHal'ltJIIe. Part .... 1992. p. 319. 
'Il Comme ceux des \oyagcurs. des adrnnustruteur!i ou de la lntérature gastronomtque. 
17 La sociologue Claudmc Murenco dérinit lc'l mantère~ de table comme .., J'cn•cmble des repré;;(,mtntion:>, 
prutiquc!l et nonne .. ~c n1pportunt ù lu tnhlc "· dan., Malllè1'1'! de table. mot/Nes dl' mœurv XVll·X.'<" sii!des. 
Cnchnn. 1992. p. 7. 
18

}. BERC'HOFX. La Gmtrollmntt' ou l'Homme det dwmps à table. Pam. l!iO 1 
111 J-R. PJTTE, GtHtronomtc {ra11çm~e•. Ht.\totre et géagra{11rie d'une panum. Pan ... 1991. p. 2 t. 
~(1 P. ORY.l,e dHn•11r1 f!tHtrmwmiqm• lrcmçm1 Û('\ on pinet à nm JoUr!. Pan ... l99!i. p Il 
~~ h Ll'lTRf~. op , rt • p l71l\ 
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Dans cette perspective globule. l'étude rég1onale c..,t la olu.., pertinente. parce qu'elle 

perm.et d'analyser toutes les sources relative .. au\ goût.., alimentaire.., pour l'en..,emhle de lu 

société, ce qui ne peut raisonnablement s ·opérer que dans un e">pace rc-.treint. Il ., ·agit bien ici 

de «réduire son chmr.p d'investigation pour accroître lu crédtbi lité. l' effi~ucité de la 

recherche »42 et non pas de -.·enfermer dan., la problématique étroite d'une simple 

monographie locale. Mais surtout. elle offre la P'""s-.ibilité de determiner ..,·il exi-.te nu non une 

culture alimentaire propre au Sud-Ouest aquhain dè., le XVIW "'ècle ou au XIXe ">iècle. alors 

que Ja mondialisation des échar.ges semble aujourd'hUI uniforrm..,er le" goût'> alimentaire-.. 

S.'irtterroger sur l'existence de goûts bien marqué.., à l'échelle régionale e..,t -.ans nul doute une 

contribution nouvelle à J'histoire de l'alimentation. Le choix de cette échelle offre en outre un 

terrain propice à l'analyse des interactions entre alimentation et ~ociété. Comme a pu le 

montrèt Marcel Mauss en s'intéressant aux d01;., "1
, l'alimentation est bien un " fait social 

total>:>; révélateur du tonctionnement d'une société. Ce, objet de recherche est un point nodal 

OÙ se rencontrent les différentes facettes d'une '>ociété ; comme le costume étudié par Daniel 

Roche, t'alimentation est une forme de consommation qui permet de mettre en évidence les 

«topographies sociales)), de voir «l'influence de la circulation et de.., échanges,, ou de 

distirguer <<la fête et le quotidien n
44

• Un goût n'est jamais le produit d'un ..,eul facteur 

explicatif, mais le lieu d'interactions variées. L'histoire de l'alimentation correspond ain5>i à 

une forme d'histoire totale45
• Par conséquent. toute étude '>Ur le., pratique'> alimentaire'> ne 

sautait se llmiter à sa propre thématique : il faut en effet chercher quels liens entretient 

l'alimentation avec l'environnement naturel. l'économie et lu société lm:ale-.. L'histoire des 

goûts régionaux doit donc s'opérer dan'> une per'>pective à la foi.., .. ociale et culturelle 4
(l. 

révélatrice de la complexité du fait alimentaire. Notre recherche vbe ain!-.i à répondre à l'une 

des: am.bltions fondamentales d'une nouvelle ht~toire de'> mentalité~ : " allier la connai~sance 

statistique ou qualitative qui rend compte de la façon dont une fonn,., culturelle ou un motH 

Intellectuel se distribue selon le~ groupement!. .. ociaux. ou se répartit -.elon de,~, modes 

dt appropriation variés pat· des pratiques qui sont acte!. de distinction •> "'"'. 

41 p, tUULLlO'f, "Histoire et vie quotidu.:nne "· prel<tt'C dL' J'nU\ ra~c Ul' ( i Tl Il 'ILI.If·R. Po111 tille h11tom· du 
2ztotidien till Xl~ siècle en Nil'c•nwis. Pans. 1977. p. XVII 
·.lM. MAUSS, (< Essai sur Je don. Forme ct rai'>nn de l'échange dan .. Je., .. octété<. archaïque .. "'· dan'> Soctologte et 
cmtlltopologfe, PUT•. Paris. 1985. p. 145-279 
44 O. ROCFtE. Histoire des clwse.f /Jana/es. NtiiHatwe de /c, 1 cmwmttwllon dam ln •tlt'/ë\ tmdlltmmelles 
(XVIJ9:IX: siècle), Paris, 1997. p. 2J:l. 
4~ J.p, ARON.<< La cuisine. Un menu uu XIX" '>lèdc ... d<Ul' J. L.L OOH ct P NORA. l'ou' c . .hr del. /-!un• dt· 
l'hlstofre. Nom·eau.t objets, Gallimard. Pari!., 1974. p. 193. 
46 M. FERRiêRES. "C'utslllc régionale et tradition o, nu l•tm flltlll/{0 !'l du l•tt'/1 Ill rt ,, (roll tf\ ln âqt'l et ln 

terroits, Actes du uv• Congrès d'Etude~ Régtonult:~ de la Hl'iO. Pc.,.,al. 2!1112. p 497 
41 O. ROCHE, Les Français et /';\ncien Ré Rime. T 2. Culture ct 1111 tëté. Pam. Armand Colm. 1 •)9 1. p. 1 O. 
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Le point de départ de notre réflexion re'lte cependant de comprepdre. duns le Sud· 

Oue~t aquilain. quel., "ont le" fondements w'> goût., alimentaire' du XVIII'-' au milieu du XIX~ 

siècle. Pourquoi mange-t-on tel ou tel aliment ? Quelles sont le~ permanences et les 

évolutions deos goOts régtonaux au cours de ces 150 année<> '! P ,mr détenniner les 

camctéristlques de la culture altmentaire du Sud-Ouest aquitaln. il est indispensable de 

s'élo.igner de l'idée d'une histoire de l'alimentation immobile. immuable ct !-.tatique. Il faut au 

contraire s'int'i!rroger sur les dynamiques qui parcourent toute culture alimentairt" : diversité 

sociale des goCtts, volonté de distinction. proce~sus d'accvlturation ne seraient-Us pas des 

éléments moteurs déterminants '! Quels sont les acteurs de ces dynamiques '] Métiers de 

bouche. élites sociales ou bien peuple de!> campagnes ? Toutes ces questions préalables, qui 

ne sont pas l'apanage du Sud*Ouest aquitain. conduisent naturellement au cœur de notre 

dénmnstmtion. Même s'il eM difficile, semble-t~il de parler d'identité cu11naire régionale48 

avant le mtlieu du XIXc siècle. voire au-delà, le principal objectif de cette recherche est 

néanmoins dt.' ~ïntermger sur l'originalité éventuelle de cette cuJture alimentaire régionale. 

Est"ce que dès le X VIlle siècle. le Sud-Oue.">t aquit~in développe des goûts caractéristiques qui 

le distinguent dts autres parties du royaume '? Forme-t-il un espace alimentaire régional 

cohéreTtt et autonome avec de"' limites précises ? Comment chaque groupe social participe à 

sa manière à !tt .:onstrurtion d'une culture alimentaire régionale '? Pour répondre à ces 

inten·l'lgations. il s'avère indispensable de multiplier le~ comparaison~ avec d'autres régions et 

avec les nonnes du temp"i: il est nécessaire également de prendre en compte, dnns notre 

étude, les repré~entations. les images et la renommée qui peuvent entourer la table. Quels sont 

les emblèmes et le'l pmmott>nr> de la réputation ga11tronomique gmndi'>sunte de cette province 

au cours de lu période '? Plus que duns la réalité des goûts aJimentairec,. l'originalité régionale 

ne na1truit·elle pas des différents regards extérieurs 49 ? 

Une étude historique sur les goûts alimentaires régionaux ne peut faire l'économie 

d'une réflexion approfondie sur lu délimitation du champ de recherche, sur les sources 

utilhées. sm les méthodes adoptées cl sur le!-! objectifs poursutvis. Nous consacrons notre 

première partie ù çeiJe·d. Le Sud-Ouest. bien connu depuis les travaux de Jean-Pierre 

Js Au ~ens strict. !.'t'lie notiun m.,J!Jquc l'umdtd de la cuJsmt• et une c:mtscJCIII.:c neltc et affinnéc de leur 
dirfércnc:c par la population concernée ; comme nou'> aurons l'occasion de le constater. ces ccrll.littons nous 
'iemble éloignées de la réuhté du SwJ-Oue"l uquitain au XVIll" siêele. En revanche. t'existence de pratîqucs 
alnnentatrcs curactémtiques de la régmn permet t.l'cnvts.ap<.'f umlJdentité alunentmrc plurtelle . 
.w Sur J'importance de ces regards extérieurs. voir r. GERBOD. lloYage au pan des rmmgeurs de grenouilles. 
l.tl Fram·e t'lit' par h BritmtnilJlll'f du X11tr Jii'dt' ti ruu ••trt, Paris. 1991 ct }<.(' MOUGEL. «Le regard 
extérieur sur l' Aquitamc "• duns A 1«1 redterrhe de f'Aqmtatn •• fextc'> rêunt<; par J. PO~ïhT. J-P. J()Ul{DAN et 
M. BOISSON, C AHMC. Bordeaux. 100l p 274 
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Poussou50
, est un espace démographique attiré par Bordeaux : ce vaste territoire s'étf'nd sur 

tout le quart ouest de ln 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 uquitnin. 

aux contours difficiles à cerner, mais qui correspond à la Guyenne et nu Béarn. Ce Sud-Ouest 

atlantique reprend globalement les limites de lu région Aquitaine gctuelle. L'alimentation y 

ot!cupe une place à part qui a depuis longtemps suscité l'intérêt des savants locaux. Leurs 

travaux ont hwgement contribué ù ~>a réputation culinaire dont i 1 nous faudra tenir compte pour 

éviter de tomber duns le pjège d'une mythification de ce passé gastronomique. Pour cela, nous 

avons ln 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 ù 

Jfl11tédeur de cet espace. Menus. livres de comptes, factures alimentaires. inventaires après 

décè& et récits de voyages constituent l'essentiel d'une documentation riche mais délicate ù 

rnnnlè.r à cause du déséquilibre entre villes et campagnes ou entre les périodes, de la 

sttrévnlLmtion des sources concernant les élites. les repas festifs plus que quotidiens. de la 

difficulté pour saislr les consommations populaires et pour finalement distinguer s'il s'agit de 

choix nlhnentaires 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. 

ta deuxième partie de notre démarche a pour but de dégager les conditions dans 

lesqut!Ues se développent les goûts alimentaires du Sud-Ouest aquitain. Les caractéristiques 

géographiques de cette région ne peuvent être étrangères uux pratiques ulimentaircs : produits 

de In pêche, de ln chasse et de la polyculture aquitaine témoignent des possibilités offertes par 

un etlYlronnement marqué par la mer, les fleuves. les forêts et des paysages agricoles variés. 

Mals ln culture alimentaire locale profite égulemenl d'une lurge ouverture offerte par 

lfilltensité du commerce, par les liens avec les Antilles ou pur la présence de colonies 

étratlgères. Entre le XVllle et le milieu du XIX~: siècle, la table uquilaine sc nourrit très 

largement de ln rencontre entre produits locaux et denrées exotiques. Plus que d'autres 

régîons, sembJc .. t-11. le Sud-Ouest uquitain valorise la table : le rythme des repas. les dépenses 

consenties tant au quotidien que dans des circonstances plus exceptionnelles et l'attrait des 

plaislt·s de la chère nous permettent de le rnomrer. La 1.:onvivialité y est inséparable de 

l'alimentation, même si cette province n'a pas le monopole des cadeaux alimentuires et des 

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

3Q J .. p, POUSSOU. Bo· JeCIII.t et le Sud-Ouest cw X\'1/f lfi•de . 1 mt 1 ICI/ICI' er arrrw tirm ur/Jaillt', Pnm. llJlD. 
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occasionnelles ou réservées à une minorité, les contraintes imposées par les disettes, la 

maladie ou les règles de la religion. même si elles sont. dans une certaine mesure, des 

obstacles à la construction des goCits, notamment pour le~ plus pauvres, participent aussi à 

l'émergence de pratiques originales avec la consommation de poisson ou 1 'aùoption de 

nouvelles denrées. Cette analyse des fondements de ln culture alimentaire régionale ne peut se 

terminer sans s'intéresser ù J'un de ses principaux acteurs, les métiers de bouche! que nous 

n'avons pas étudiés pour eux-mêmes, mais pour montrer comment ces professionnels 

contt'ibuent, par la qualité de leurs produits et leur renommée, ù ln formation des goO.ts 

régionaux, ù l'adoption de nouvelles modes et à la réputation de la gastronomie du Sud·Ouest 

aquitain. 

Mais, façonnés pur le milieu naturel ou par des valeurs culturelles, les goCtts 

alimentaires aquitnins restent aussi profo!ldément marqués, ici comme ailleurs, par la diversité 

qui caractérise ln composition de lu population. Dans une troisième partie. il apparnît que la 

recherche de la distinction sociale marque indiscutablement la tuble des élites et favorise Je 

développement de goCits raffinés et variés. L'abondance des sources nous pem1et d'accéder au 

plus prés de leurs consommations alimentaires et de voir comment se situent les goOts de ces 

notables pmvinciuux face à l'évolution des modes alimentaires parisiennes. A la pointe des 

innovations en matière de vin et de boissons exotiques, ces « mangeur pluriels >~ sont aussi 

fortement attachés à des saveurs jugées plus rustiques comme celles du porc. des 

légumineuses ou de la soupt:. Ces élites sont loin de former un ensemble totalement 

homogène; Stéphane Minvielle l'u montré pout· les comportemellls demogmphiqucs~ 1 • c'est 

aussi vrui pour les goCits. Mimétisme et compétition autour de la table oeuvrent nu dynamisme 

de lu culture ulimentaire régionale tout au long de la période, des parlemcntuircs et nJgociants 

du Bot·deaux des Lumières aux notables de la Restauration. La table du clergé se rapproche 

souvent de celle des laïcs: luxe et raffinement des goûts des évêques ou des chanoines n'ont 

ainsi rien à envier à ceux de ln noblesse ou elu négoce. Cependant. même si le respect des 

1 ègles de l'état ecclésiastique engendre une udnptution des goût!' qui s'illustre pnr une 

consommation plus importante de produits t'rais, de luitage ou de poisson, certuins 

établissements religieux témoignent d'•me véritable Jastronomie cléricale uux accents 

régionaux. Malgré une sensibilité marquée pour les innovations nlimentuires, une grande 

majorité de clet·cs possède toutefois des go('!ts alimentaires plus modestes, parfois austères. 

~ 1 S. MfNVLELLE. Les mmportt•mellts dt'mo,qmphique.v des élites bordl'laise.f au XV/If siècle. Les apports 
d'une renmstitlltirm des familles ci /'llistoin• de Bordt•aux de la Rél'ocation de l'Mit dt• Nantes tl ln lal'c/.sation dt• 
l'Etat ci\'/1, thèse Université Michel de Montaignc-Bordcuux Ill. 200l 
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proches de ceux du peuple. Ne retrouve-t-on pa~ là à l'évidence un clivage social entre haut et 

bas clergé? Malgré l'analyse de sources vurir>es et l'attention constante des autorités au 

XV1lle siècle comme duns la première moitié du XIXe siècle. les goûts du peuple s'avèrent 

iïnnlement, sans :mrprise, les plus difficiles h appréhender. Les seuls groupes sur lesquels 

nous soyons informés sont les pauvres des hôpitaux et, dans une moindre mesure, les paysans 

dès cnmpugnes ; peu de choses sur les artisans urbains, ù part les informations tirées de .• 

lnventaires après décès qui laissent deviner un goût pour la viande ou l'usage de couverts. 

Toutes les informations recueillies montrent cependant que lu culture alimentaire elu peuple 

du Sud-.Ouest aquitain révèle des spécificités ù travers son adaptation à lu nécessité, des 

capacités d;innovations avec l'adoption de maïs. pur exemple, et une ouverture aux produits 

d"un commerce, parfois lointain. Au même titre que nobles, bourgeois ou clercs, le peuple 

participe ainsi il la diversité sociale des goftts, génératrice de ln richesse et du dynamisme de 

la cultitre alimentaire régionale. Peut-on en fait parler d'wze culture alimentaire régionale? 

Nous venons d'exprimer la variété sociale des goûts et dt:s pratiques, et si nous prenc1ns le 

oritète géographique, nous constatons aussi de réelles diversités. Si la différenciation sans 

partage entre vllles et campagnes mérite d'être nuancée, on con~tate que l'espace social 

a1hnentaire du Sud-Ouest aquitain forme un ensemble complexe organisé en auréoles autour 

de Bordeaux, qui apparaît, à travers les différentes sources, comme un creuset de la 

gastro.nomie régionale. Les llmites de ce territoire sont cependant difficiles ù déterminer uvee 

précision. car on observe des chevauchements avec d'autres modèles régionaux. Souligner cef 

pratiques socialement et géographiquement différentes pennet en définitive de dégager un 

certain nombre de goOts communs au Sud-Ouest aquitain étudiés clans une quatrième partie. 

S'il existe du XVIIIe au milieu du XI Xc siècle dr'i goûts partagés par une grande parf e 

de lu population, peut-on pour autant parler d'une culture alimentaire re.. :onalc originale, 

totalement distincte de celle des autres régions. d'une véritable cuisine régionale'? C'est à 

cette question essentielle que nous avons tenté de répondre pour finir. Cette région possède en 

effet un certain nombre de caract~ristiques : un goftt 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; à l'inverse peu de produits laitiers 

ou de boissons fermentées. La large consommation d'aliments-marqueurs comme le porc, les 

haricots ou les oignons éclairent les tendances alimentaires locales. Modes de conservation. 

de çuisson ou d'assaisonnement sont également des manières de f'uire susceptibles de révéler 

ses spécificités par rapport à d'autres régions et uux normes culinaires du temps. Cependunt. 

l'unnlyse de l'originalité éventuelle de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain doit aussi 
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pt'endre en compte sa réputation gastronomique. Celle-ci peut tout d'abord s'évaluer à truvers 

des produits jugés pur les contemporains emblématiques de la région Cl>mme les truffes ou 

J'aiL C'est donc ù l'image oe la cuisine du Sud-Ouest aquitain. ù son évolution et à ses liens 

avec la réalité des goûts 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 ln 

réputation d'une table aquitaine qui oscille entre éloge d'un pays de cocagne, patrie de la 

gastmnotnie, et stéréotypes sur les goûts miséreux du peuple des campagnes. L'étude des 

livres de cuisine et de la dénomination régionale des I'ecettes nous permettent en définitive de 

comprendre que la constitution d'une culture alimentaire propre au Sud-Ouest uquitain du 

XVIIIe jusqu'au milieu du XIXc siècle est tout autant le résultat de la construction d'une 

représentation52 de la cuisine régionale que de la réalité des goûts alimentaires locaux. 

52 «Toute réalité est 1·cprésentéc, c'est-à-dire appropriée par l'individu ou le groupe. reconstruite dans sœ1 

système cognitif, intégrée dnns son syst~rnc de vnlcur dépcnùunt do son histoire ct du contexte social cl 
idéologique qui l'environne, selon J-C ABRIC. Pmtlques sociales et reprt!.rt•ntations. Puris. PUF. !994, p. 12. 
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Premiere Partie -
Sources, méthodes et enjeux d'une histoire des goûts 

alimentaires à 1 'échelle régionale 

"Le premier demtr d'1111 h/storie1111'est pas de Imiter 

soli sujet, mais de l'illl'èllter ''· 

P. VEY NE. Comme111 011 écritl'ltistoire. Paris, 1 'n 1. 

Entreprendre une histoire des goûts alimentaires rébionaux c'est un peu comme 

débuter un long voyage, où l'on n'estjamais sOr d'arriver à destination: un parcours ott 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 

J'équipement nécessaire. Nous nous proposons dune de montrer, dans cette première partie, 

.que 1e Sud .. ouest aquitain du xvme au milieu du xrx~ siècle offre un terrain 

purticutièrem~..:nL propice pom· suivre la voie. longtemps restée inexplorée, des goûts 

alimentaires régionaux. Région symbole de lu gustronomir. le Sud-Ouest aquituin est un cadre 

cohérent par sa taille, par la variété de son espace géographique et social, et par l'abondance 

de ses archives. Le recours à des sources proches des pratiques alimentaires comme les 

menus, les livres de comptes et les inventaires après décès, associées aux récits de voyage et 

UUX livres de cuisine e::t le fondement de notre itinéraire vers la culture alimentaire de cette 

région et son éventuelle originalité, à travers réalités et représentations. Si. comme le 

considère Paul Veyne, « Jihistoire n'existe que pur rapport aux questions que nous lui 

posons» »1, on peut penser que l'histoire des goûts alimentaires régionaux reste un sujet ù 

inventer. Esquissée par l'érudition et longtemps ignorée par la recherche universitaire. cette 

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

1 P. VBYNE,l.'Jm·cma/re des différenc•es. Leçon iTUIIIf?lll'llle a11 cofltlf?l' de Fmnn•. Paris. Ed. ôu Seuil. 1976, p. 
9. 
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Chapitre 1. 
L'histoire des goûts alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain, un 

champ à explorer 

Cet espace régional est une {( réalité fugitive >> 
1 qui ne correspond à aucun découpage 

ud111it1istratif ou politique. Des rivages de l'Atlantique aux contreforts du Massif Central et au 

piémont pyrénéen, ce territoire, aux paysages variés. est en effet difficile à délimiter: il forme 

pouttant du XVIIIe siècle au milieu du XIXc siècle un cadre relativement homogène qui abrite 

une société fondée sur 1' agriculture. mais qui sait également profiter du dynamisme 

commercial du port de Bordeaux. Nous avons choisi de nous intéresser à ce territoire dans une 

période qui correspond uussi ù une valorisation de la gourmandise, base de la gastronomie, et 

~i ta naissance des premières réflexions sur l'existence de cuisines régionales. A partir de la fin 

du xvrœ siècle notan ne nt, la province et ses mœurs connais~ent un regain d'intérêt auprès 

des h<1mmes. du temps. Délaissant peu à peu les multiples mythes et a priori qui l'entourent. 

l'alirne;ntation du Sud~Ouest aquitain, comme celle d'autres provinces. va progressivement 

retettit• l'attention des historiens de la fin du XIXc siècle pour aboutir aujourd'hui, à une 

histoire socio~culturelle des goûts qui s'interroge sur l'originalité et les fondements des 

prntlques alimentaires régionales. 

1 Cette expression est empruntée 11 J. REVEL. "La région"· c.Jan~ P. NORA. !~ou~ dir. c.lc). Le.s lieux de 
mémoire. T. lll. Les France. Conflits et pw1age5, Puri.,, Gullimanl. 1992. p. H52. 
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1. Le Sud-Ouest aquitain du xvnr au milieu du XIXC siècle, un terrain 
d'étude propice 

L'historien ne peut se passer de sources, mais il ne peut toutefois pas prétendre ù 

l'exhaustivité. Il a clone été nécessaire de définir un cadre spatio-tempmel de départ pour 

assu!'er le dépouillement le plus efficace et le plus cohérent possible. duns la limite des 

possibilités d'un chercheur isolé ; mais ce champ de recherche correspond avant tout ù des 

pi'Oblémutiques précises en liaison avec l'histoire des goiJts: choisir le Sud~Ouest aquitain du 

XVIlie au milieu elu XIXe siècle, c'est en définitive délimiter un terrain de recherche adéquat, 

mais surtout s'interroger sur les fondements d'un espace alimentaire régional célébré pour sn 

gusti'Onomie. 

A) Un espace géographique flou 

Un cadre de départ 

Dés les premières lignes de san livre sur la vie quotidienne en Aquitaine nu XVIIe 

siècle;\ Yves-Marie Bercé s'intéresse aux limites de cet espace géographique. Dans une 

définition très large qu'il étend ù la Saintonge, l'Angoumois et le Limousin, l'historien 

t'evendique l'imprécision volontaire de ce endre géographique, illustrant ainsi un point 

essentiel dans notre démarche : les faits culturels (comme l'alimentation) ne peuvent être 

confinés à l'Intérieur de frontières précises et immuables. 

Lo1·squ'on s'intl!resse au quart sud-ouest de ln France. de nombreuses dénominations 

s'offrent tl priori au chercheur : Aquitaine, Sud-Ouest, Gascogne, Guyenne, Midi-Pyrénées. 

Tous ces territoires possèdent des dimensions variables aux contours pm-fois dift1ciles ù 

pet•cevoir. Les historiens ont tenté de distinguer l'identité et les frontières de ces espaces dans 

le temps. L'Aquitaine en foumit une bonne illustration, car, à son sujet. on peut même parler 

de plusieurs Aquitaines successives~ : née ù l'époque romaine, l'Aquitaine correspond alors à 

une très vaste province couvmnt la partie ouest de la France actuelle ; on ln retrouve au 

Mayen-Age uvee le duché d' Aquitalne4
; mais, i\ l'époque moderne, cette dénomination ne 

correspond plus à aucune réalité administrative ou politique. Les recherches entreprises nu 

2 Y ·M BERCÉ, La 1'/e quoi/dienne en Aquitaine au XV If .v/ècle, Pari li, 1978, p. 8. 
·
1 L. PAPY, A1las et géogmplrle du iHid/ atlantique. collection Atlas ct géographie de la France modeme. Paris. 
1982. p. 17. 
4 A-M. COCULA. (~ous dir. de), Aquitu/ne. 2000 a11.v d'lrlstoln. Bordeaux. 2000. 
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sein du Centre Aquitain d'histoire moderne et contemporaine tCAHMCl'~ ont cependant bien 

montré que, malgré l'absence d'un tenitoire clairement défini. l'Aquitaine possédait 

différents facteurs d'unité et d' ident' é : l'influence économique de Bordeaux. l'existence 

d1
Ul1 'Uodèle municipal, etc. La détermination de limites précises et permanentes apparaît 

toutefois comme un travail hi 1possible, car elles varient selon les critères retenus ou selon ln 

nature des pouvoirs; l'Aquitaine, cont~idérée comme la région administrative actuelle. ne peut 

donc pas nous servir de cadre d'étude. La Gascogne est elle aussi une province aux pourtours 

plutôt flous,« un pays sans frontières >>
6

• Pour Anne Zink7
• la Gascogne prend place dans un 

vaste ensemble entre Pyrénées, Garonne et Océan Atlantique. Selon ces critères. le Périgord 

se situerait alors en marge, voire même en dehors de cet espace. Si les Landes et le Gers 

constituent bien le cœur de cette région, il est clone difficile d'en distinguer les frontières vers 

Je sud nu contact du Béarn, et plus encore vers le nord. Autant de doutes qui rendent très 

délicat le recours à ces appellations régionales. 

Est-il pertinent alors de se servir des limites administratives de l'Ancien Régime 

dans l'analyse des goCtts alimentaires régionaux '? Le ressort du Parlement de Bordeaux. par 

exemple, couvre un espace très vaste qui rassemble le Périgord. l'Agenais, les Landes et 

s'étend à l'est jusqu'au Quercy, et au nord vers les Charentes; cependant, il n'englobe pas le 

Béarn qui dépend du parlement ù Pau. Ce territoire judiciaire ne nous a donc pas semblé lui 

non plus adéquat pour notre étude. Le même constat pourrait être dressé pour les limites de la 

généralité de Bordeaux: domaine d'exercice de l'autorité de l'intendant. la Guyenne 

comprend, nu début XVffie siècle, le Bordelais. l'Agenais. le Périgord. les Landes et le 

Condomois. Comme le ressort du Parlement, celui de l'intendance est limité au sud par 

l'intendance d'Auch crée en 1716. Cette division n'a toutefois pas été stable tout au long du 

siècle (voir carte ci-dessous); l'intendance cl' Auch a été supprimée puis rétablie ù plusieurs 

reprises. En 1775, le Pays basque est à nouveau rattaché ù la généralité de Bordeaux. Une 

nouvelle modification survient en 1784 avec lu mise en place de la généralité de Pau qui 

englobe Bayonne8
• 

5 A la recllerclre de l'Aquitaine, Textes réuni~ pur J. PONTET. J P JOliRDAN et M. BOISSON, Bordeaux. 
CAHMC, 2003. 
6 M. BORDES, «Ln Ouscogne à lu lin de l'Ancien Régime : une prov111c.:c '! "· dun., C. GRAS ct G. LIVET, 
lUgions l'l régionalisme en Fmnce du XV/If stècle à 11u.1 )oun. Puri~. 1979. p. 139; L. PAPY. " Un puy~ .,un., 
frm.tières »,dans R. ESCARPIT. La Gasrog11e. Pan. 11cttimr, rëgioll ?. Paris. 19R2. p. 25. 
1 A. ZlNK. Pays ou clrconscrlpfions. Les co/lectir·ité.s territoriale\ t!e la Fm11n' du Sud-Out•\t .\OU.\ l'Ancien 
IUJJ.IIIIe. Pnris, 2000. 
8 J.p. JOURDAN," t.: Aquitaine contingente: rénc,don., .. ur un e'ipac.:e adrnirmlralif qui aurait pu être différent 
de cc qu•n est», duns A la rerlterclre de l'Aquitaine. op. dt . . p .. B-.l6. 
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Carte 1 : 

Variation des limites méridionales de la généralité de Uordcuux 

entre 1767 et 1784 

' 1 

1 
1 
1 
/ 

d' nprès " Les vicissitudes Je ln curtc ndministmtlvc du Sud de l' Aquituine nu XVIIIe siècle "• dons A 

la rechl!rche c/(1/ 'Aquitaflle, Textes réunis pur J. PONTET. J-P. JOURDAN et M. BOISSON. Bordcuux. 

CAHMC. 2003, p. 306. 
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Malgré les multiples remaniements de cet espace aux frontières nuctuantes. c'est bien la 

généralité de Bordeaux en 1775 à laquelle nous avons joint le Béarn. que nous avons choisi de 

retenir comme point de départ de notre recherche sur les go0t'> alimentaires régionaux. dans cc 

que nous préférons appeler le Sud-Ouest aquJtain. 

Les limites de l'intendance de Bordeaux. dans leur extension maximale de 1775, 

correspondent en effet aux départements de l'actuelle région administrative Aquitaine 

(Landes. Lot-et-Garonne, Pyrénées-Atlantiques. Dordogne et Gironde), auxquels il faudrait 

ajourer .l'arrondissement de Condom qui fait actuellement partie de lu région Midi-Pyrénées. 

Cettz portion du département du Gers forme une continuité à la fois géogrr.1phique et culturelle 

avec les Landes9 voisines qui justifie. à nos yeux. son intégration dans l'espace du Sud-Ouest 

aquitain ~ des documents concemant des familles landaises conservés aux archives 

départementales du Gers à Auch 10 confirment d'ailleurs cette réalité. Il s'agit bien ici d'un 

simple cadre de départ, indispensable à la mise en œuvre de toute recherche historique. mais 

uucune limite précise n'est détenninée a priori et fixée clél1nitivement. Comme le rappelle le 

géographe Louis Papy ù propos de J'Aquitaine. «en vérité. rien n'est plus flou que la notion 

de région >i 
11

• Par sa définition volontairement vague. le terme de Sud-Ouest aquitain nous 

semble le plus approprié, car il serait absurde de vouloir enfermer les goûts alimentaires duns 

des teni.toires politiques ou clans des circonscriptions administratives totalement 

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

Un espctce cohérent 

Plusieurs critères nous ont permis de con<;tater que le choix du Sud-Ouest aquitain est 

pertinent, car il correspond également à un espace homogène qui possède actuellement une 

réputation culinaire clairement identifiée. La publication de La France MastronomÎtJlle de 

Curnonsky et Marcel Rouff en 1921 débute ainsi par un volume sur le Périgord 12 
; 

aujoutd;hul, cette région est généralement toujours plucée en tête des régions synonymes de 

bonne chère13• Sans vouloir faire de l'histoire ù l'envers, ni même justifier les fondements 

9 Snuf indications contraires, nous employons le terme de Lande~ dun~ wn~ ~en~ géographique. cc qui 
correspond globalement à l'espace qui s'étend t•ntre le sud du Horde lai~ et le nord de lu Chulo&~c. 
10 Voir, par exemple, le fonds sur lu furnille de Poyanne dont nou., avono; utili;é un .:ertutn nombre de 

docutnetlts ; AO Oers, 9 J 58, 61 
ll L.l>APY, op. cft. , p. 20. 
12 CURNONSKY et M. ROUPF. la France gastro/10/IIUfliC. Gwde del IIU'I'Ielile.l Clllillaire.\ et cie\ bo/1/I('S 
(fllbl!l'lli!Sjmnçaf.res, 24 volumes, Paris, 1921-1928. 
13 J4~ .. PITIE, Gastronomie frauçCiise. Histoire et JiéoRI'Clplue d'wte J'If 1 1ir111, Pari'>. llJlJ 1. p. 2:'0. 
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historiques de la gastronomie actuelle. cet état de fait ne suggère-t-il pas l'existence d'une 

culture alimentaire régionale plus ancienne ? 

Le Sud-Ouest aquitain possède tout d'abord, parmi ses facteurs d'unité, une forte 

homogénéité géographique. 11 se place au cœur du bassin aquituin entre Mussif Central et 

Pyrénées. Cette région est un pays des eaux (aqua), ott les rivières comme l'Adour, la 

Dordogne et surtout ln Garonne contribuent ù la cohésion de l'espace. La proximité de 

l'Océan Atlantique est aussi une donnée naturelle qui se fait ressentir pLUs ou moins 

directement dans une grnnde partie de la région, cumme nous Je verrons plus loin à travers ln 

consonunntion de poisson de mer. Sans vouloir écouter les sirènes d'un p •• r détenninisme 

géographique, on peut facilement entrevoir déjà l'impact de ces conditions naturelles sur les 

gotlts alimentaires. Cette province offre en outre l'avantage d'avoir un relief modéré 14 et un 

climat tempéré ù dominante océanique 15 qui n'engendrent pas de contraintes excessives sur 

l'alimentation. telles celles qui s'exercent clans des zones désertiques ou à de très hautes 

altitudes. Cette géographie complexe el variée sert de support au développement d'un paysage 

et d'un système agricole ob cohabitent la polyculture, le petit élevage et l'exploitation 

d'importantes réserves forestières. 

A cette cohét·ence de l'espace naturel, il convient d'ajouter l'innuence unificatrice de 

Bordeaux. Le port aquitain, troisième ville du royaume avec près de Il 0 000 habitants à la fin 

du XVUie siècle 16
, entretient des liens avec l'ensemble du Sud-Ouest aquitain. Dans le 

domaine économique. la cohésion de ce territoire s'organise clairement sous l'égide de la 

capitale de ln Guyenne 17
• En dehors peut-être du Bénrn, toute ln région est sous administration 

et (ou) sous i11fluence bordelaise"'~. Nombreux sont d'ailleurs les habitants de la région ù venir 

s'installer duns ln métropole aquitnine 19
• La langue occitane ec;t enfin le dernier trnit commun 

(à J'exception du pays busque) qui nous permet d'aborder l'étude des goûts duns un cadre 

géographique ct culturel globalement homogène, même si, comme nous le veJTons, la 

1 ~ i\ l'cxceptloll de la zone pyrénécnuc. 
ts P. LOUPÈS, "Le climat bordelais ù l'époque moderne "• duns M. FlORAC. (sous dir. de), Histoire des 
lJordelals. Let modem/té triomplumte ( 1715-1815 J, Bordeaux, 200~ p. 14. 
16 O. SAUPIN, Les 1•11/es en Fnmce à l'époque moderne. Paris. 2001. p. 18. 
17 A·M. COCULA. "Pour uno déllnition de l'espace nqultuin nu XVlll" sil!cle" duns P. LF!ON. (sous dlr. del, 
AIJ·es et structllres du commerce françctis mt XVIII' siècle, Paris. 1975, p. 319. 
18 J-P. POUSSOU. « Bordetmx el l'Aquitaine: une histoire entrelacée'? "• duns Bordeaux et I'Aqultalm•. Acte~ 
du Le congrès de ln FHSO, Bordeaux. 1998, p. 78. 
19 J.p, POUSSOU. Bordeaux et /c Sud·011est mt XVI/( ~lhle. Crol.twnn• économiqllt' t'f a/fm,•tlon urbaine. 
Paris. 1983. 
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diversité locale des consommations à l'intérieur du Suù-Oue..,t aquitain ne doit pas être 

oubliée. 

S'intéresser au Sud"Ouest aquitain répond en même temps à des raisons plus 

pragmatiques~ liées aux méthodes de dépouillements et aux objectif..; poursuivi!'.. Dans cette 

perspective. cette province correspond à une échelle de recherche ruisonnable. Si nous 

pt"étendons aborder les gotîts alimentaires régionaux dans leur diversité avec le maximum de 

sources disponibles, on ne peut œuvrer que dan!'. un espace qui ne dépu!-~se pas les capacités 

d'un éhètcheur isolé. Par ses dimensions et par la quantité de !-Jources à dépouiller, le Sud

Ouest aquitain nous est apparu comme bien adapté. même si la disper!'.îon des documents a 

conditionné en partie notre travai120
• Si nous nous étions limités à un ten·itoire plus étroit, 

JiôUS aurions été assurément confrontés à un manque de source. mais peut être aussi ù un 

déséqullibte dans leur répartition sociale et chronologique : étudier seulement, par exemple, 

les gotHs bot•delais aurait ainsi conduit à ne se con~ncrer qu'nu milieu urbain d'une ville 

portuaire, en négligeant les campagnes et les petites villes. A l'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 Je même souci de précision et de diversité. ni de tenter 

une approche globale de lu culture alimentaire de la région ~:oncernée. 

En outre, le choix d'un espace plus étendu nous aurait assurément amené vers un 

autre écueil. Dans l'introduction. nous avons en effet souligné que l'étude des goOts 

aUmemnires révélait tout son intérêt dans une confrontation constante avec la société, 

t'écon.omie et la culture de lu région retenue. Etendre ce type de problématique à plusieurs 

vastes régions ne permet pas, nous semble+il. la maîtrise du minimum de connaissances 

nécessaires sur le contexte local, gage indispensable de rigueur. Si t'on veut donc éviter le 

piège d'une simple description d'habitudes alimentaires totalement coupées de leur 

environnement. il faut savoir restreindre son champ de recherche ù des limites appropriées. La 

réduction de l'échelle d'observation permet ainsi la mise en œuvre d'une lectme plus dense21
• 

Le Sud-Ouest aquituin réunit de nombreuses conditions favorables à notre étude. Ce 

cadre cohérent et raisonnable ne doit cependant pas demeurer lïgé. cnr l'un des objectifs de ce 

20 Dépouîlter des sources très différentes duns de multiple& dépôts d' an.:htves c~t le lot ~:omm un de tout chercheur 
qui s 1 Îiltéress~ aux pratiques alimentaires régionales. car elb ~ont di~parute~. rares. di!Ticile'> ù trouver duns les 
liwerllulres d'archives el parfois mal conservée~. 
21 G. LEV!, (( Comportements, ressources. procè., : avant la " révolution " de lu con.,ommation "• dun., J. 
't{JVEL. (sous dlr, de), Jcw: d'échelle. l.itmicm-mwf.ne à /'etpértelln', Puri.,, 1996. p. 187. 
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travail est bien de tenter d'établir les limites de l'espace alimentaire du Sud-Ouest aquitain. 

Seule l'étude des goûts pem1et d'en apercevoir les frontières, aux contours bien souvent flous. 

Une problématique en soi 

Tout au long de notre propos, nous avons tenté de relever les critères qui permettent 

de définir l'espace alimentaire aqultnin du XVIIIe au milieu elu XIXe siècle. La difficulté à 

d1·esser· des frontières précises est indissociable de l'histoire régionale des goûts 

atimentaires22• Il convient donc d'adopter un cadre de départ aux contours délibérément 

indécis23 , ufin d'établir, pur la suite, des limites spatiales détenninées par l'analyse de goOts. 

Comme t'envisagent généralement les géographes, délimiter une aire en fonction des 

habitudes alitnentaircs dolt être le but de toute recherche régi onu le. c· est notamment ù cette 

tâche que nous nous sommes consacrés ù partir du cas du Sud·Ouest uqultain. 

L'étude de lu diffusion spatiale de goûts communs à cette région ne peut toutefois 

pas aboutir ù une cartographie minutieuse. car li n'existe pus de séparation nette entre les 

différents espaces ulirnentalres régionaux. Nous nous sommes plutôt attaché ù distinguer, ce 

qu'on peut appeler, un espace géographique flou, duns lequel nous avons choisi de pincer 

noti·e travail. Cette notion est directement empruntée à la géographie de l'alimentntion24 ~ le 

géographe O. Mergoil constate ainsi l'absence de frontières fermes, mais observe des ((zones 

d'effacement progressif», lorsqu'il étudie 1n diffusion spatiale de la consommation de 

stockfisch (tnot'ttc séchée} entre Rouergue et Quercy2
'i. Ces zones de chevauchement et de 

fmntières incertaines, que l'on rencontre uux frunges du Suci~Ouest aquitain, sont d'ailleurs 

des terrains propices uux relations uvee d'autres provinces et nux phénomènes d'nccu.lturation. 

Loin d'être un obstacle, l'incertitude sw· les limites spatiales du Sud~Ouest aquituin 

correspot1d au contmire pleinement aux spécificités de l'histoire des goOts alimentaires 

régionaux ct plus encol'e aux objectifs de notre démarche. Comme le souligne (\VèC justesse 

Christian Coulon, le Sud~Ouest est « un puys et une cuisine à géométl'ie vm·iable »26• 

Il seruit de toute manière complètement illusoire de penser que le endre de départ que 

nans avons choisi et ses l'eprésentutions soient restés immuables durant J 50 ans, des dernières 

années du t•ègne de Louis XIV uu premières nnnées de la Seconde République. Ainsi, lu 

ll J-L. FLANDRIN. 1• Pmblèmcs, sources et méthodes d'une hlstoir<l des pratiques ct des goOts réglollnux avant 
le XIXe siècle », duns J. PELTRE cl Cl. THOUVBNOT, Allnumtaticmn réglons, Nnm:y. 1989, p. 347, 
11 Comme ceux de Sud-Ouest uqultnln. 
~~ C. ROLLAND-MAY. u Comportements nlimcntuircs et organisation sputlnlc noue. Application nu Nord-Hst 
de ln France 1>, duns 1. PELTRR, op. rit . . p. 325. 
25 d. MHROOlL," Un ilot insolite de consummntlon de stockt11ich: les confins Roueguc·Quercy ,.fbld, p. 38. 
~" C. COULON, Ct• qm• a lllclll)fcr Sud-Oue~t u I'C!III dil'e. Essai l'll8abcmd. Bnrr.lcuux. 2003. p. Il 
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Révolution françuise et la mise en place des département:.. tout en créant de .touvcnux 

découpages ndministratif.q à l'intérieur du Sud-Ouest nquitain. ont participé à lu valorisation 

des provinces et donc à celle des goûts régionaux par la mise en place d'un nouveau rapport 

imaginaire enu·e Paris et la province27
• Cette longue période. faite Je stabilité et d'évolutions 

SOUVènt majeures, présente un champ chronologiq·~~ pertinent pour \'étude des 

consommations régionales. 

l3) Une période charnière 

Comme toutes les structures du quotidien28
• l'alimentation mérite d'être étudiée dans 

la longue durée chère à Fernand Braudel29
• Les transformutiom. des goûts ne se mesurent pas 

au temps de Pévénement: l'année 1789. par exemple, ne correspond pas forcément ù une 

rupture brutale et significative dans le domaine de la vie quotidienne. Etendre notre recherche 

dans la première moitié du xrxc siècle doit. au contraire. nous permettre de constater que de 

nombreux traits de ln culture alimentaire du Sud-Ouest uquitain tmversent le ~iècle et demi 

auquel nous avons choisi de nous intére"ser. Comme pour la définition du cadre 

géographique, il ne s'agit pas ici de présenter de bornes précises et définitives. mais plutôt de 

comprendre pourquoi cette période e~:~t particulièrement propice à l'analyse des goûts 

nllmentnires régionaux. 

Entre stabilité et évolution de la société régionale 

Du début du XVllle jusqu'au cœur du XIXe siècle. la société du Sud-Ouest aquituin 

conserve quelques grandes caractéristiques. Cette situation offre li l'historien l'uvnntage de 

pouvoir mettre en avatlt l'évolution des goClts dans un contexte social relativement stable. Les 

paysntlS constituent ainsi la grande majorité de la population et l'urbanisation reste fuible 10 
• 

les habitants des villes ne représentent au XYIW que 12 à 14 c1r de lu population totale 

nquitnlt1e31 • Au XIXe siècle, la région reste très nettement ù dominante rurale et 

Pindustl'iulisation est lente ; la noblesse continue d'être au sommet de la pyramide sociale. y 

21 A. CORBIN, « Pnrll'l·province », dans P. NORA. (sous dir. del. te.1 lieu.\ dr méuwrrr. T Ill. Ü'.\ FI'Cmre. 
Cotlflits et partages. Pnrls. Gallimard. 1992. p. 784 ; 0 ASSOtrL Y. op. dt . . p. 31. 
ts p, BRAUDEl., Civllisatioummériel/e, écouomie et capltalismc• XV -XV/If 11èc/e. Le.1 1/rttrtlll'l.'l elu qtwtidlrn. 
Pllris. 1979. 
î 9 J. REVEL. Fel'llalld Braude•/ t!f l'histoire. Pori~. 1999 
JO J•P. POUSSOU, Bortlecwx et le Sud·Ouest .... op. cit . • p. 20H. 
31 C. OESPLA'r. ((Economie et Sl)ciété rurales en Aquitaine aux XVW-XVIW ~ièch~' "· liES. 1999, p. 136. 
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compris aux lendemains de la Révolution. comme a pu le montrer Michel Figeac à travers 

l'exemple bordclnisu. Lu stabilité d'ensemble des fondemems de ln société régionale sur la 

longue durée a facilité l'analyse des goOts alimentaires, et la mise en évidence des liens entre 

l'évolution des consommations alimentaires et certains changements sociaux ponctuels, muis 

significatifs. 

Le choix du Sud-Ouest aquitain à l'intérieur de cette tranche chronologique présente 

un second avantage : il nous permet d'aborder des sociétés locales variées, susceptibles de 

participer, chacune à leur manière, à la construction de goûts alimentaires différents. Si. 

comme nous Je rappelions, les campagnes occupent une place importante, cette région 

présente également des profils urbains très différents : villes portuaires comme Bordeaux et 

Bayonne, villes à vocation militaire et commerciale comme Libourne ou villes de J'intérieur 

en stagnation comme Pédgueux n. Il serait facile de multiplier les exemples pour montrer que 

la grande diversité sociale de cet espace offre un intérêt supplémentaire à l'analyse des goCits. 

Il ne faudrait pas pout· autant sombrer duns les méandres d'une histoire immobile qui 

gommerait toute fonue d'évolutio11 Lu société du Sud-Ouest uquitnln PSt bien évidemment 

parcourue pm· des forces dynamiques. susceptibles d'influencer la culture alimentaire. Nous 

en retiendt·ons ici deux exemples. La ville du XVIIIe siècle, ù l'image de Bordeaux et des 

truvaux menés pnr les intendants Boucher et Tourny, prend un nouveau vh.age : des groupes 

sociaux t:omme les négociat1ts 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 goûts alimentaires sont un bon moyen de décrypter les structures sociales 

Ul'baines de cette France des Lumières. Jeun-Claude Perrot soullgne, par exemple, J'Intérêt des 

préséances lors des banquets dans l'étude des classifications sociales'4 ; comme les 

processions montpelliéralncr, analysées par Robert Darnt01r'~\ 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 uux mêmes 

interpt·étations que l'ordre des groupes sociaux dans les processions. Les comportements 

12 M. HOEAC, Destins de la noblesse bordelaise ( 1770-1830), Bordeaux. 1996. De manière générale, lu société 
hiérurchlséc de l'Empire est peu éloignée de celle du XVUI" siècle selon O. CHAUSSfNANf·NOOARET. (sous 
dir. de), Histoire des élites en Fraflt'c du XVf' mt XX sièc'es, Pnris, 1991, p. 287. 
11 A. HIOOLJNET·NADAL. (sous dir. del. Histoire de Périgord, Toulouse, 1983. p. 229. 
tl J-C. PERROT. " Rapports sociuux ct villes nu XVlilc siècle ''• duns D. ROCHE et C·E. LABROUSSE, Ordres 
el classes, IJuris, 1973. p. 161. 
H R. DAHNTON. "Cultw·c lmurgcol~u: la ville comme texte», duns Le grand mm.racre des chMs. AttitudeY et 
cmyancL•s dans 1 'ancienne France. Paris. 1985, p. 101-135 ; l'auteur nllnly~e ln ~ociété urbaine de Montpellier à 
travers la place de chuqm: groupe duns les proce~~ions publique~. véritable'> mi~e en scène des pouvoirs. 



alimentaires peuvent aussi être interprété!> ù lu lun1ière de!> dynamique~ ~ociales : le 

mimétisme, l'émulation et la concurTence entre noblcs~e et monde du négoce à Bordeaux, par 

exemple, façonnent assurément la gastronomie locale. 

La deuxième illustration de ces évolutions particulièrement intérc~~ante., pour une 

étude socio-culturelle des goOts alimentaire!~ est la Révolution Française. La gastronomie du 

Sud.-Ouest aquitaln est-elle affectée par l'émergence de nouvelles élites'! On peut se 

demander en particulier si la noblesse est remplacée au sommet de lu gastronomie régionale 

par d'autres groupes. Plus globalement. ce champ chronologique assez vaste, qui dépasse les 

bornes académiques de l'histoire moderne, permet d'observer si les prutiques alimentaires 

régionales du XVIIIe siècle, profondément ancrées duns la ~ociété d'Ancien Régime. 

parviennent ù se développer dans un contexte légèrement différent. Elargir notre étude 

jusqu'au milieu du xcxe siècle est donc l'occa~ion de s'interroger. duns un cadre propice, sur 

les liens entre goûts 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 siècle des 

Lumières favorable ù l'émergence de spécificités régionales. 

Dynamisme économique 

Notre recherche débute uvee le XVIUC siècle. Comme pour les limites spatiales du 

Sud-Ouest aquitain, nous ne prétendons pas présenter des bornes chronologiques précises et 

infranchissables, mals il convient tout de même de comprendre pourquoi nou~ avons retenu ce 

cadre temporel. Ainsi, le choix de ne pas s'intéresser au XVUC siècle repose sur deux critères 

majeurs; plus rares et moins bien conservées, les sources sur les goûts alimentaires de cette 

période ne permettrnt pas, en premier lieu. de mettre en œuvre le~ mêmes analyse~ : ensuite. 

la différence essentielle avec Je xv mc siècle provient surtout de la fréquence et de l'intensité 

des crises frumentaires et démographiques qui affectent le royaume lh et dans une moindre 

mesure le Sud-Ouest aquitain. Ces périodes de pénurie ne sont pa~ bien entendu favorables à 

J'analyse des goOts, car les contraintes économiques ne pennettenl guère l'expression de 

choix alimentaires diversifiés. Avec les progrès de l'agriculture au cours du XVIW siècle. des 

événements d'une telle ampleur disparaissent. Selon J.·<m-Robert Pitte 17
• ces arnéhorations 

sont d'aiUeurs favorables à la mise en place de modèles alimentaires régionaux; elles 

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

.lli M. LACHIVER, Les années de misère: la famine a11 tciiiJH du Grand Rm. Pari,, J<.)I)J. 
31. p· E J•R. liT ., op. dt. 
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Sud-Ouest aquitain, le maïs, qui permettent de se dégager un peu de la tyrannie des céréales 

de hase. 

L'intérêt de consacrer notre travail au Sud-Ouest aquitain du XVIIIe au milieu du 

XIXc siècle se justifie en outre par un essor commercial significatif, malgré quelques 

ralentissements à l'orée du XIXe siècle. A l'image de la réussite de Bordeaux. le XVIDc siècle 

est une période favorable pour la région. Le commerce colonial de la métropole portuaire 

aquitaine stimule l'ensemble de l'économie régionale. même si des pays excentrés comme les 

Landes et le Périgord restent un peu ù l'écart de cet croissance. Ce dynamisme contribue 

surtout à un élargissement des horizons alimentaires, car, c'est au cours de cette période que 

les denrées d'Amérique se diffusent en Europe et en Prance~8 : SJ l'on observe au xvnc siècle 

une lente mutation des goOts, le XVIIIe correspond à une véritable explosion comme le 

rappelle Jean Meyer19
• Par conséquent, cette situation crée un contex.te favorable à l'étur" de 

la modernité des goCtts: 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 XIXe siècle (rhum. curaçao, etc ... ), ces goftts. 

particulièrement significatifs. occupent fort logiquement une place importante dans notre 

analyse'10
• 

Les critères propres à l'histoire de l'alimentation ont été en définitive déterminants 

dans Je choix de la période à étudier. Les boissons exotiques venues d'Amérique et d'ailleurs 

ou l'évolution de ta notion de gourmandise illustrent la place nouvelle accordée aux plaisirs 

alimentaires. C'est donc bien au cœur de ces révolutions culinaires que nous avons choisi de 

p.lacet· nos recherches. Yves-Marie Bercé ne remarque-t-il pas à propos du XVIlle siècle que 

«ce n'est pas un hasm·d si, dans le même temps, l'exigence d'un meilleur vin et la formation 

d'une cuisine régionale deviennent les el'.pressions les plus illustres de l'originalité des 

provinces aquitaines »41 ? 

18 R. TANNAI·llLL. Food in Hlston·. Londres. 197 .1. 
19 J. MEYER. L'Eumpe el la conquRte du monde XVf.X\'llf siècle, Paris. 1996, p. t69. 
40 L'lnnovmlon est une "udopllon échelonnée, dans tc temps ct dans J'espace. d'un objet, d'une pratlquc ou 
d'une idée par des individus ou des gmupes liés il des réseaux spécifiques de communication, à une structure 
sociole, ù un système donné de valeurs, selon J. HOOCK ct 13. LEPETIT. " Histoire ct propagation du 
nouvenu "• dons Ltt l'ille el l'imuH·cuion. Relais et réseaux de dljfttslon e11 Eumpe 14'·19" siècles. Etudes 
publiées sous la dit. de B. LHPETIT ct J. HOOCK, Paris, EHESS, 1987. p. 8. La diffu~ion de certains aliments à 
l'lntél'icur d'un espace régional est donc un indice d'innovation. mais aussi un révélateur éventuel de l'originalité 
des goûts. 
~ 1 Y ·M. BERCÉ. op. cil . . p. 266. 

36 



Émergence d'11ne IWII!'elle cui.\ine, de la gmtronomie et des cuisine~ régionales? 

Café et chocolat offrent des saveurs nouvelles ù la table française, mais des 

transformations radicales s'opèrent aussi à l'intérieur même des règle'> de la cuisine; certains 

auteurs ont d'ailleurs pu parler, à propos du XYIUC siècle, de naissance d'une «nouvelle 

cuisine >>
42

, par référence aux changements !.urvenus en France dans les années 1970. En effet, 

la Régence marque les derniers soubresauts de la cui!.ine médiévale : l'usuge abondant 

d'épices, les cuissons très longues et la con!'-.truction visuelle des plats ont progressivement été 

abandonnés au cours du XVIIe siècle. La France de Philippe d'Orléans et du jeune Loui-; XV 

voit émerger un goClt nouveau pour les plaisirs culinaires illustré par les petits soupers du 

Régent. Définie par Furetière en 1690 comme « avidité. intempérance au manger et au 

boire »43, la gourmandise devient dans l'Encyclopédie de Diderot et d'Alembert un <<amour 

raffiné et désordonné de la bonne chère )>
44

• abandonnant ainsi peu à peu une partie de sa 

connotation négative au milieu du xvme siècle~~. indice d'un nouveau rapport llla nourriture. 

En faisant débuter notre étude avec le XVIW siècle. nom. avons donc choic.,i de nous placer uu 

cœur 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 mi!'-. en valeur 

par l'un des best-sellers du milieu du '>iècle qu'est La Ctti.\init'•n' hourgeoise de Menorf1ri: 

utilisation des herbes indigènes, pratique de cuissnns plus mesurées ou multiplication des 

sauces témoignent d'une volonté nouvelle de préserver avant tout la saveur de!-. aliments. Ces 

innovations culinmres s'accompagnent généralement d'une tendance à la simplification du 

service. La réussite de cette nouvelle cuisine assure d ·ai lieurs la réputation de la table 

française parmi les élites de toute l'Europe au '>ièr.le des Lumière!'-...\1
. Ces changements se 

poursuivent dans un xrxe siècle qui voit l'aboutbsement d'une véritable cubine bourgeoise. 

réussissant, selon certains, la synthèse entre cuic.,ine .tristocratique et cuisine paysanne. Nous 

avons donc observé comment les goClts du Sud-Ouest aquitain s'inscrivent ou non dans ce 

processus. 

42 B-K WHEATON, L'office et la bouc/te. Histoire de1 mœun de lc1 table en France /300-/789. Paris, 1984, p. 
24~. 
43 A. ltDRETIÈRE, op. dt. 
4-1 L'EIIcyclopédia ou dlctlowwlre raisonné des ~eience.1. de.1 am et de1 mëtia1. no~l\·elfc éùirwn. Pari~. 1986. 
45 A. REY. Dlctlotmaire llfstorique de /a langue jrançaae, Paris. 1992 ; T. HORDE. Drctimmaire des mots de ICI 
tablè. tllstolre Langue Patrimoine. Bordeaux. 2004 
4ô P. et M. HYMAN. " Imprimer la cuisine : Je.., IJ\'rc" de cui',JOC en hance "· dun., H11toire de /'alimelltatwn. 
Of: clt. , p. 653. 
4 L. .RÉAU, L • Europe française au siècle des Lumière1. Pari'>, 1971. p. 194-19~. 
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Si Je XVUic siècle voit se développer la gourmandise autour. par exemple. des 

boissons exotiques. et ne constitue qu'une ((ère prégustronomique ,)111
• le début du xrxe siècle 

con·espond à l'apparition de la gastronomie. ou plus précisément à la naissance d'une 

téllexion sur ce sujet. Comme nous l'avons rappelé précédemment, le mot de gastronomie se 

rencontre pour la première fois dan,., un poème de Berc houx en 1801. Des personnages, 

comme Je célèbre Grimod de la Reynière, s'intéressent alors aux plaisirs culinaires jusqu'à en 

faire un art de vivre49
• Cette attirance pour la gastronomie et les discussions qui l'entourent 

s'accompagne de publications régulières comme l'Almanach des Goumw1uls50
• En 1826, La 

Physiologie du go(lt51
, sous la plume de Brillat-Savarin, donne ses lettres de noblesse à ce 

nouveau genre littéraire. La gastronomie régionale, à travers quelques produits 

emblématiques, n'est pas complètement oubliée par '-ë mouvement. comme l'atteste la 

première cnrte gastronomique de ln France publiée en 1809 par Cadet de Gassicourt52
• 11 est 

donc logique d'avoir étendu nos recherches vers un Xlxe siècle qui accorde une place 

nouvelle à la gastronomie des provinces. 

Si nouvelle cuisine et gastronomie font de cette période un champ propice à l'histoire 

des goUts alimentaires, quelle est la place des cubines régionales dans ces changements ? 

Cette question suscite des points de vue bien différents. Les premiers livres de cuisine 

régionale ne font leur apparition qu' ù partir du milieu elu XI Xc siècle avec un premier recueil 

sur l'Alsace en 1811 intitulé La cuisinière du Haut-RIIin53 ~ il faut attendre la pruution 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 tem1e 

chronologique de notre recherche, car ils nous feraient pénétrer dans un nouveau contexte de 

rapport à la province et de perception des cuisines régionales. Les livres de recettes régionales 

ouvrent Je champ d'une nutre histoire des goûts alimentaires. Pour les périodes antérieures, les 

débats portent essentiellement sur l'origine et la date d'apparition de ces cuisines régionales, 

car, selon certains, leur existen~e ne saurait être antérieure à la Ré·1olution française. Nos 

recherches sur les goûts allmentaire~ du Sud-Ouest uquitain du xvme au milieu du XIXC 

siècle espèrent donc apporter une participation ponctuelle à ces divergence~ de poJnts de vue. 

Ce genre d'interrogation montre bien que, si l'histoire des goûts alimentaires régionaux a mis 

48 O. BERNIER, Anton ill Ca rOme 1783-/833. La senmalité gourmande en Europe. Paris. 1989, p. 58. 
4

'J A-R-L. ORfMOD DE LA REYNIERE. Manuel de1· atnphftry·mn. Paris. 1808. 
5° Cc périodique publié sous l' égtde de Grimod de ln Reynière connuîtm plusieurs numéros entre 1803 et 181 O. 
st J-A. BRILLAT·SA VARIN. PIIy.vio/ogfe du gotU. Paris, 1826. 
~1 C. CADET J)E GA SSICOURT. Courr gastronomiqueJ oules dîners de Mana/If- Vil:e. Paris. 1809; voir pièce 
~ustilkntive 19, p. 734. 

1 J. CSERGO," L'émergence des cui~ine'> réginnale!> ... duno; Histoire de /'a!inu:n•ation. op. dt., p. 829. 
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du temps il mtéresser les historiens. la mythologie et le!. lt priori. qui entourent encore 

aujourd'hui les cuisines régionales, sont le fruit d'un proces~us beaucoup plus ancien. 

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

Le Sud-Ouest aquitain bénéficie depuis longtemps d'une bonne réputation 

gastronomique, comme nous avons déjà pu Je remarquer. JI est dom: nécessaire à présent de 

prendre en compte le contexte historiographique qui entoure l'étude historique de 

l'alimentation régionale, et plus particulièrement celle de cette province. L'analyse des 

regards portés sur ce sujet depuis la fin du xrxe siècle permet de c!égager les principaux 

enjeux de cette question, de souligner les voies nouvelles qui s'ouvrent à l'historien. et surtout 

de bien détenniner les pièges qui guettent le chercheur. L'histoire de l'alimentation régionale 

est loin d'être un sujet neutre, car elle s'oriente trop souvent vers un discours mythologique et 

vers une volonté de défense de l'identité provinciale~4 . Comme le suggère Christian Coulon. il 

faut se méfier du processus de recomposition des traditions régionales~'. Tout en s'inspirant 

des travaux antérieurs, nous avons donc veillé à nou~ dégager de tou" ses présupposés afin 

d'nccéder à une véritable histoire des goOts alimentaires régionaux. 

A) Les goûts régionaux entre folklore et mythologie 

Le Sud-Ouest aquitaln pourrait être présenté aujourd'hui comme Je parangon de cette 

identification entre une région et une cuisine jugée « rustique >>, « authentique >> ou « du 

terroir», mais il est indispensable à l'historien de !-.e départir de tous ces stéréotypes. Négligée 

par la rerherche historique, l'histoire de l'alimentation régionale a été entreprise par d'autre~. 

Pendant très longtemps, elle a été investie par l'érudition et les chercheurs amateurs. Ces 

travaux fournissent souvent des informations précieuses, mai!-. contribuent uu~si parfois à lu 

construction d'une image parfois tronquée des cuisines régionales. 

54 Sur ce sujet, voir O. ASSOULY, Les 1/0ttrrifllres tlmtalgu[tte.s. E.uat Htr le mrtlte du terroir. Arle.,, 2004. 
55 c 0 . .. 5 . C ULON, op. cft. , p .• 9. 
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Go(lts alimentair·es régimwux et émditlon 

Dès la seconde moitié du XlXc siècle, historiens et ga~tronomes amateurs se sont 

penchés sur le passé alimentaire de leur région. L'analyse succincte de leurs productîon!i 

révèle les thèmes privilégiés par ces érudite;, souvent dans Je cadre de sociétés savantes: elle 

souligne aussi leur rôle dans la construction de mythes autour des cuisines régionales. Le 

nombre des travaux publiés par les sociétés savantes du Sud-Ouest aquitain depuis 185056 

illustre d'ailleurs à lui seul l'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 ù l'alimentation régionale57
; seule ln Revue historique de Bordeaux a 

porté une attention un peu moins marquée à ce sujet. vraisemblablement parce que la ville 

possédait d'autres titres de gloire comme son passé commercial ou la renommée de ses 

hommes de lettres. Cet attrait se révèle constant partout ailleurs depuis le milieu du XJ:Xl 

siècle: des premiers travaux sur les terrines de Nérac dans les années 188058 jusqu'à la 

publication des acte~> du LIVe Omgrès d'Etudes Régionales de la Fédération Historique du 

Sud-Ouest en 2002''''\ ce thème n'a jamais été oublié par les savants et les chercheurs locaux. 

lia toutefois répondu ù des motivations différentes selon les époques. Dans la seconde moitié 

du XIXe siècle, fes informations SUr J'alimentation régionale sont d'abord appanJeS à travers 

l'édition de documents originaux ; cette entreprise de publication des sources60
, fortement 

inspirée de l'école méthodique. a permis de connaître les dépenses alimentaires dans les livres 

de comptes ou bien de mettre à jour Je rôle alimentaire des métairies dans les livres de raison. 

En Agenais, les travaux de Tamizey de Laroque61 
; en Périgord. ceux de Dujarric

Descombes6z et de bien d'autres(\~ ont fait ainsi resurgir quelques fragments de l'alimentation 

sc, Voir dans la bibliogrnphie régionale. les nombreux r.~rticlcs recensés dans les revues d'histoire locale. 
~7 Pour cette mpidc étude historiogruphique. nous nom. sommes csr.enticllemcnt basé sur les revues publiées par 
les sociétés savantes du Sud-Ouest aquiluin : Bulletin de la Société archéologique et historique du Périgord. 
Rel'/le de l'Agenais, Bulletin de la Société de Borda. Revue ltistorique de Bordemo:. Bulletill dr! {tt société des 
Sdences. Lettre et Arts dt• Banmne. 
~s Documems Inédits relatifs b l'histoire des terri/les de Nérttc, Néroc, 1885. 
511 Du bil•nmcmger et du bh!lll'h-re à tra1ws les (lges et les terroirs, Actes du LTV" Congrës d'Etudes Régionales 
de lu FMérution historique du Sud-Ouest. Per.1>nc, 2002. 
60 J.P. CHALlNE. Sociabilité et érudition. Les sociétés savantes e11 France XJ>..""-XX" siècles. Pnris, t995. p. 190. 
61 P. 1'AMfZF.Y DE LAROQUE. Oeil.\ lil·res de raisnn dt I'A~:enais mM d'ertraits d'autres registres 
domestiques, Paris, 1893. 
6~ DUJARRIC-DESCOMBES. <• La vie privée en Périgord nu XVIW siècle d'après les livres de raison», BSHA 
du Périgord .. 1924. 
"'L. DIDON, c< Livre de compte de 1732 "• BSHA du Périgord. 1910. p. 298-302. 

H. CORNEILLE. " Le livre journnl de~ Gilbert ''· BS/1.4 du Pért)iord. 1943. p. 29. 
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régionale. Les sociétés savantes ont même '-l.~~clquefob publié de-. menust><~. considérés et 

analysés comme des documents exceptionneh. 

La seconde condition qui favoris.e le développement des études <.,ur ce thèm~.- 1Jrovient 

d'une volonté de défense de la provin~...·e que l.'on trouve encore aujourd'hui à travers la 

valorisation du «terroir» et de « l'authr.m'tlcité ·• des campagne<.,: la gastronomie locale doit 

setvir la gloire de la province. Différerw, moments ont vu se multiplier les travaux sur 

l'histoire des cuisines régionales. A p: . .rtir de., année'> 1880. le mouvement littéraire du 

Felibrlgé5
, symbole de cette naissakH;e du folktore. entraîne un intérêt grandissant pour les 

fondements dP. l'identité provinciale: langues (comme l'occitan), costumes, jeux et bien sûr 

alimentation. Ces travaux corresponden11 en fait à de véritables recherches ethnographiques66
, 

qui visent à réaliser un inventaire rlu patrit~~oine de la France. Cet attrait pour la province et la 

défense de son identité est une rous~ du dynamisme des sociétés savantes que J'on observe 

aussi dans d'autres régions67
• Durant :!S années 1940, des articles se sont à nouveau fortement 

intéressés à la défense de l'alime:nt·o,tion régionale : le retour à la terre et l'éloge de la province 

revendiqués par la Révolution naüonaic du régime de Vichy ne sont peut être pas étrangers à 

ces choix thématiques. Enfln, depu;,s une vingtaine d' unnres déjit l'alimentation est à 

nouveau un sujet traité régL111èremenr dans les revues d'histoire locale du Sud-Ouest nquitain. 

Il s'agit alors principalemfmt de défendre une identité culinaire régionale ou locale à travers 

!}histoire de quelques produit:.; emblématiques. Ces publications ·orrespondent à un regain 

d;intérêt pour un monde rural en pleine transformation et en voie de disparition. Elles 

permettent de répondre aux gaO~~. actuels des citadins et des néo-ruraux pour le terroir et les 

saveurs anciennes de nos cvmpagnes. Liée au régionalisme, l'histoire tle l'alimentation du 

Sud-ùuest aquitain n'1J donc jamais véritablement cessé de retenir l'attention des érudits: 

édition de documents orip·ilruJm.x, et surtout défense de la province ont engendré des travaux 

sur bien des aspects de cet· e al~imentation régionale. 

Uétude des article:!! publiés dans ces revues révèle en effet plusieurs thèmes 

caractéristiques, plusieurs manières communes d'aborder le sujet. On rencontre, tout d'nhord, 

des travaux qui s'hntéresse.·H à toutes les facettes de l'alimentation d'une région ou ù'un pays. 

-------·----
64 P. 't'HOMAS, « Leb dîners de MM. Les Jurulh du 12 novembre 1756 uu 2!! uoOt 175!! .,, f?t'l'llt' pllilomatllique 
de Bordeau.r et du Sud-Ouest. 1912. p. 129-140. 
65 A•M. THIESSE, E:crire la Pmnce. Le mom·ement lttterwre ré· wnalt.l/e dt• lcmKttt' françat• t' entre la Belle 
Et,oque et !tt Libétrmon, Paris .. 1991. p. 23. 
6 J·P. CH'ALINE, op. dt .• p. 1:92. 
61 F. BERCÊ!., ~( AJrciss'e dt~ Caumont et le~ hOCiété~ "'UV<mlc.., "· dun~ P. NORA. hou~ dlf. del. Ln /teru dt• 
mémoire. La Natim1. Pv.ris. 1986. p. 534. 
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C'est le cas en 1860 de l'article de Léonce Couture sur l' Annagnac des XVIIe et X VIlle 

siècles68
. L'auteur ne recourt d'ailleurs pas à des sources locales. mais e'isentiellement à des 

références littéraires et à un truité de médecine le Portrait de santé de Joseph de Chesne, 

médecin de Henri IV, originaire de l'Armagnac. Aliment pa~ aliment. il cherche à dégager les 

traits caractéristiques de l'alimentation de cette contrée ; il s'intéresse aux nourritures 

quotidiennes comme le pain et le vin. mais il met surtout en évidence la •• msommation locale 

de porc. d'oies. d'ail ou de figues. Une approche similaire se retrouve dans un puys voisin 

avec une étude sur l'alhnentation en Agenais aux temps des derniers Valois69
: cette 

reconstitution de J'alimentation du passé s'appuie quant à elle plutôt sur des sources locales 

comme les livres de comptes et les mercuriales; l'auteur souligne la variété et J'abondance de 

la nourriture, mettant en avant une prédilection pour l'esturgeon et pour les condiments 

comme l'ail ~il note aussi le poids du modèle de la cour de Navarre sur la gastronomie locale. 

Ces survols rapides de l'alimentation d'une région à une époque donnée sont plutôt rares, 

puisque la majorité des travaux relatifs à la table du SudMOuest aquitain préfèrent adopter des 

points de vue beaucoup plus restreints. 

Quelques <• spécialités» régionales ont ainsi fuit l'objet de multiples publications. La 

terrine de Nérac en fournit sans doute le meilleur exemple, car il témoigne aussi des lacunes 

qui pèsent sur ce genre d'approche. En 1885. un auteur anonyme publie une lettre du 

subdélégué de Nérac sur cette préparntion7!1
; cent ans plus tard. lt même document sert de 

base à un article de la revue !.es amis du Bu:.el'. La Reme de I'A~?enais lui consucre aussi 

quelques notes en 196672
• Cette fameuse terrine suscite toujours de l'intérêt en 2003, 

puisqu'une intervention lui est à nouveau consacrée lors du congrès annuel de la FHS07
\. 

D'autres travaux viennent s'ajouter à lu liste, dans lesquels. à chaque fois, on cherche à 

souligner l'unicité de cette préparation et sa renommée gastronomique: pour cela, on 

l'associe à des personnages célèbres comme le roi du Danemark ou le philosophe 

eg L. COUTURE. " QucllJUcs notes sur le régime ulimcntnire des habitant~ de l' Am1ugnac ct des contrées 
V\l\Sines liU XVll" ct Ull XViiie siècle », Rt!l'llt' cie Gascogne, \860, p. 399-423. 
6~ F. HABASQUE. "Comment Agen mangcuit au temps des derniers Valois"· Rel'lte de l'Agenais, 1885, 1886. 
1887. 
70 Documents i11êdits relatifs à l'histoire des terrines de Némc. Nérac, 1885; le document original est conservé 
uux AD Oirondc, C 6 D. lettre du 8 junvier 1769 envoyée par le subdélégué de Nérac à l'intendant de Guyenne 
Boutin. V ok pièce ju~tificmive 2, p. 672. 
71 G. OAILLAU, «L'inventeur de ln terrine de Nérac était connu même en Scandinavie "• Les Amis du Buw. 
1994. 
nO. de l:..AOR.ANGE-FbRREGUES." La tcmne de Nérnc "• Rel'lle de /'Agenau. IY66. p. 219-224. 
71 Congrès qui s'est tenu ù Agen cl Moi~sal· en 2001. acte' en cnur'> de publication. 
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Schopenhauer en voyage dans la région 74
. Cette accumulation d ·étude~ ~uggère lu valeur 

symbolique de ce produit pour 1 'Agenais. La même analy~e pourrait ., ·opérer à partir des 

nombreuses études consacrées aux pâtés de P~rigueux et tl leur préparateur « officiel » 

Courtois75
• Avec ces deux pâtés, on pénètre au cœur d'une véritable mythologie de lu 

gastronomie régionale, chère aux érudits. dont Bruno Laurioux a mis en évidence les limites : 

gottt de l'anecdote, mise en avant des hommes célèbres. défeme d'une image de lu province70
• 

Ces deux exemples témoignent parfaitement des écueil.., qui guettent parfois cette 

histoire de l'alimentation régionale menée par les société~ savantes. Le premier dange. ~st de 

vouloir absolument établir une continuité entre le passé et le présent alimentaire d'une région, 

d'un pays ou d;une ville. La recette des pâtés de Périgueux serait ainsi la même tout au long 

des siècles. Ce genre de croyance est assurément un leurre. Cette tendance <;'accompagne en 

outrë souvent d'une idéalisation du passé gastronomique où l'époque médiévale ou moderne 

deviennent des temps d'abondance et de riche~se alimentaires. La description de 

l'alimentation dans l'Agenais sous les derniers Valois"'' met ainsi en avant la diversité. la 

qualité et le fflible prix des produits disponibles. L'étude de plusieurs menus servis ù Pau au 

milieu du XVIlle siècle suscite chez l'auteur le regret du passé : «Ce coup d'œil rétr0spectif 

ne manque pas d•intérêt et ,<;'.erait certainement de nature à nous faire désirer que cet heureux 

temps dt abondance relativement bon marché revienne '' 7R. On peut penser que cu article 

publié en 1931 ait été marqué par les difficultés économiques de l'époque ; il révèle en tout 

ens une mythification courante dans les travaux d'érudition sur l'alimentation régionale où sc 

rencohtl'e régulièrement ce << discours de la no-;talgie "79
• 

On peut enfin observer. à travers ces différents travaux. de véritables 

incompréhensions face aux réalités alimemaires du pa~'>é, qui conduisent généralement ù des 

interprétations erronées. Une image d'opulence et d'excè-. e..,t uin..,i couramment attachée nux 

tèpas de l'époque moderne. Publiant le compte d'un repu~ servi par le traiteur Courtois au 

'J..I R. LACOSTE,« Comment Schopenhauer acheta une tcrnnc de Nérac il l'auherge du Pettt Samt-Jcun ''· Rt'l'llt' 

de l'Agenats, 1999, p. 113. 
1$ Citons entre autres: F. de la TOMBELLE. Le1 pâte1 dt• Pmgueu1. Péngucux. 1'-.lllJ. J DURIEUX. "Un 
n\émoire du traiteur Courtoy », BSHA du Nnwwd. 1'-.122. p 142-144; L GRILLON. "Sur le., pf1té!> du 
Périgord», BSHA du Périgord. 1973, p. 136-I.H. 
16 B. LAURfOUX. Le règne de Tail/el'ent. Li1·res et prattque1 mlmmrt'\ il la/1n du Afmt•n-AJ?t'. Puri-.. 1997, p. 
6-8. 
11 F. 1-IABASQUE, op. cit. 
18 C. OAUOE, «Menus et prix<< d'Auberges-Hôtels,. au XV Ill" ~1èclc "·Bull. de la wnété de Borda. l9.ll. p. 
6S. 
1

1J J. CSEROO, « La constitution de la spécialité gtt~tronornique comme oh Jet patnmnmal en France fin XVIII'· 
xx~ siècle», dans D. POULOT. (SOUS dir. de). L'esprit del hetn. Lt• (1111/'lll/lllllf! et la ( ttë. Grenoble. 1997. p. 
192. 
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d B . d ' Pé . Rll l' • . . . d régiment du marquis es ones e passage a ngueux . auteur s etonne amsr e 

l'accumulation des plots (20 de viande. 10 de pâtisserie, 6 de poisson, etc ... ): il attribue ce 

«repas pantagruélique~> à l'appétit excessif des hommes du temps, Cet exemple montre bien 

que, même à la tin du XIXl siècle, les règles du service à la françai!:.e81
, pratiqué un siècle plus 

tôt, ne sont plus clairement connue1-. par ces auteurs. En effet. ce nombre important de plats ne 

vise pas à répondre à un appétit démesuré, mais à la diversité des goûts de chacun des 

convives. qui ne mangenl pas de tous les plat!:., mais choi~üssent de consommer uniquement 

ceux qu'Hs trouvent à 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 

XVIIr siècle où J'auteur écrit : « Les robustes estomacs de nos ancêtres emmagasinaient force 

victuailles et donnaient sur ce point de rudes leçon!. à nos actuels dîners de parade où Je 

raffinement J'emporte sur la quuntité des vivres n 11.
2
• Le même genre de remarque se retrouve 

en 18891ors de l'évocation d'un repas bayonnais: «Un dîner offert en 1737 à rintendant de 

la Province compte plus de quatre-vingts plats et on se demande avec effroi où nos ancêtres 

pouvaient loger une telle quantité de victuailles 1> 
81

. Ces citations révèlent que le.<; travaux des 

érudits sont marqués par un idéal de simplicité, représentatif du discours sur les <( nourritures 

nostalgic1ues » du terroir84
• Face à l'alimentation du passé, il faut donc veiller à ne pas avoir 

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

L'histoire de l'alimentation régionale• : 1111 sujet de contro\•erses 

Le premier écueil qui guette l'historien des goûts ré'\oulte r..ouvent du poid.., des 

présupposés. L'alimentation régionale serait une structure quasi immobile au fil des siècles : 

d'origine nncestrale, elle possédernit des caractéristiques immuables qui la djfférencieraient 

de toutes les autre"> régions. Toutes les cubine!. régionale~ ne seraient alor'> fondées que sur 

les ressources naturelles locales. gages de leur spécificité. Ces a priori. que t'on a pu 

renconu·er dans les travaux d'érudition du XIXc siècle. continuent d'apparaître dans des 

ouvrages plus récents : pour Je~m-Frnnçois Revel, par exemple, « la cuisine régionale ne 

80 C'. AUBLANT." Repas pantagntéliquc servi par Courtois"· BSA.R du Nrigorcl. 1897, p. 111-1 lS. 
81 Voir glossaire, p. 833. 
Ill C. DAUOE, op. cit . • p. 63. 
83 M. DUCERÉ. « La bourgeoisie baynnnaise !>OU!> J'Ancien Régime. tMœurs. u~ages et costumes} 1•, Bull. de la 
société des sciem·e\, lettres et ttr/s de Pau, 1889, p. 166. 
S.J O. ASSOUL Y. op. , 11 . • p. 58. 

44 



voyage pas»85
, parce qu'elle est indis ... ociable de' condition ... locuJe., Ce hen emre goOts 

régionaux et productions locales est profondément ancré dan.., les espritsKô ; cette « tyrannie du 

terroir »87 n'est que très lentement remi'e en cuu..,e. Ces .,téréotypes ont plul-lieurs 

conséquences pernicieuses: ils fondent tout d'abord le.., goOts régionaux '>Ur la notion 

d'isolement et d'autarcie; ils impliquent ensuite le rejet de toute tdée d'évolution oL de 

dynamiques engendrées, par exemple, par des phénomène.., d'acculturationKx. Comme le 

montre très bien la récente histoire de lu cui..,ine italtenncs11
• l'originalité de l'alimentation naît 

au contraire Ol! J'ouverture et de l'échange. Nmt'> considérons. pour notre part. que les 

fondements des goOts alimentaires du Sud-Ouest aquitain ne l-lauraient se limiter à un simple 

di$terminisme géographique. Il faut donc se méfier de ce genre d'idée reçue. 

Cette volonté de présenter une cuisine régionale i mmohi le s ï ll'>cri 1 parfois dans un 

processus de légitimation. L'exemple de la terrine de Nérac montre bien que la spécialité 

gastronomique peut devenir un objet patrimomal. L · htstoire risque alors d ·avoir pour ..,eul but 

oe justifier Ji ancienneté et l'originalité de ce produit. Cette démarche C'>t dangereU'IC, car elle 

part généralement du postulat de J'existence certaine de cette spécificité. mais elle l'est 

djautant plus qu'elle s'inscrit dans l'air du temp'>. La multiplication de., musée!'! consacrés ù 

tels ou tels produits alimentaires présentés comme " régionaux " anestc du !-!Uccès de ce goût 

de la commémoration. L'inventaire du patrimoine culinaire de la France. lancé ù partir de 

l990 par le Conseil National des Arts Culinaires. a abouti ù la réali'>ation d'un volume sur 

rAquitaine qui s'inscrit en partie dans cette logique~0 : la méthode consi'>te à faire appr!l aux 

érudits locaux, aux associations, aux organisation!'! de producteurs et aux anisum ; pour 

chaque produit. une notice est rédigée avec sa de'>ctiption. un rapide historique. '>Cs u!'!agc!'! et 

les savoir-faire qui lui sant liés. En Aquitaine. une centaine d'aliments out été retenu"' comme 

la liqueur de noix, le melon de Nérac, I'alm.e ou l'ote gri~e. Ce!-! ouvrages ont pour objectif de 

souligner le lien étroit et ancien de l'aliment avec le terroir. dans un proce''>sus 

d1institutlonnalisation du pau·imaine culinaire~ 1 • Il e!-!l cependant importaut de ne pas oublier 

!\:\ J~F. REVEL, C11 festin en pamles. Hi.stolre lllférwrf' dt· la lt'llllhl!llt' l(ttllrollnlllltfllt' dt· 1':\ntltJIIIft' tl m•1 
{oUrs, f'iU'is, 1995, p . .12. 

& Voir pur exemple, M. VINCHNT-CASSY. "Sur b !race'"· Jan\ s Br~ssis. t'ou~ J1r. JcJ. 11.111/e 1!1 ullt' 

boilches. Cuisines et identité mlturelles. Paris. t.:oll. Autrement. IY9"1. p. 2l ou 1. GlARD ct P MA YOL. 
L'itJVetJifon du quotidien. Ha/Jfwr. cuisiner. Paris. 19SO. p. 1 H6. 
g1 P. :OE.tSALLE, Boire t•t manger en Franclll'-Comté l'nt' /r11tmn· dt l'aiiiiU'Tllllfloll. Sillnt Cyr- .. ur-LoJr. :!002. 
~.154. 
aN. WACHTEL, «L'acculturation», duns 1. LE GOf~ ct P. NORA. l\OU~ dtr. del. Fmre cft> lïmtoire. T 1 

Nom·eauxproblènu:s. Paris. 1974, p. 174-202. 
89 A. CAPA Til et M. MONTANARI. L« <'uimte iwliemre. flrHoirc d'une mllurc. Pan ... 2002 
00 Aquitaine. Produits du terroir t'f recettes traditùmnel/eJ. Con.,ctl nattr,mtl de~ art~ o:ulinatt"C\. Pt~ri ... 1997. 
91 J, CSSROO, ~< Ll.\ constitution de la spécialité ga,.trnnmniquc ... "·op. cil . . p 1 K4 

45 



que ce patrimoine culinaire e~t en évnlutmn pcnnanente92
: il ne faut pas que l'histOire de 

l'aJimentation régionale cherche à fo.,siliser son objet d'étude. Ce rapide parcours, à travers 

les finalités nourries de pré~upposé~ que l'on donne parfoi& à l'histoire des cuisines 

régionales, doit pcrmeHrc de déguger les risques de déviations de notre propos. L'histoire des 

goûts alimentaires du Sud~Ouest aquitain, telle que nous avons envisagé de Ja mener .• vise à se 

plac..;r en dehors de ces différentes démarches qui éloignent souvent de la nécessaire rigueur 

scientifique. 

Il ne faut pas pour autant se dispenser de rétléchir sur les controverses qui concernent 

l'existence même des l:Uisines régie ·s. Le premier doute entoure la date d'apparition des 

cuisines régionales. Dans un elu de I'Histr Ire de l'aUnuntatim1 parue en 1996. Julia 

Csergo considère que les cuisines régionales ne peuvent exister avant la Révolution"'. Sl la 

mise en place des départements et la valorisation nouvelle des provinces assurent 

indiscutablement des conditions propices à l'e&sor d'une gastronomie régiona1e94
• il est 

toutefois difficile de penser que lu France d'Ancien Régime forme un ensemble nlimentaire 

hor1ogène. Nous verrons que la présr·ncc de goOts alimentaires caractéristiques du Sud·Ouest 

aquitain, même s'ils ne fondent pas l'existence d'une cuisine régionale uni'i:'..!, autorise en 

toulL. J à parler d'originalité régionale ù l'époque moderne. Comme le souligne avec justeS$C 

Jean-Michel Boehler ù propm; de l'Alsace. il faut établir une distinction entre un régionalisme 

culinaire apparu récemment. et un régionalisme alimentaire, fllrt ancieuiJ~. Pour d+autres, au 

contraire, s cuisines régionales sc.;raient antérieures et n'auraient pas pu survivre à la 

modernisation des trunsports au XlXe siècle. 

Le second point de divergence se cristallise autour til! l'origine sociale des cuisines 

régionales. Pour de nombreux uuteun., seule la paysannerie peut servir de terrain au 

déve.loppement de spéciftcitt... régionale'\ ; forcée de fonder son alimentation sur les 

ressources locales, elle développerait un cuisine originale. fruit de l'adaptation aux contraintes 

économiques. Cette ~onception est bien résumée dans les propo.., o·vvonne K.nibiehler, auteur 

d'une étude sur la cuisine provençale : " La cuisine régionale est forcément d'origine 

popt,Jaire. Certes. les grands ct 1er.. riches ont pu y collaborer. Mais ils avaient eux, trop de 

moyens, trop de te mati on de dépasser le cadre régional [ ••• ]. A l'opposé de J'échelle sociale. les 

92 Ph. OlLLHT. Smmts Françms cl taMe. Paris, 1994, p. 63. 
9

.1 J. C!ŒRGO. « L't!mcrgence des cui'iines régionales "• dans J-L • .FLANDRIN et t-.t MONTANARl. tlp. ât . . 
fi 823·84!. 

O. ASSOULY. op. cft .• p. 31. 
'H J.M. BOEHLER. Une .wciétt! nm1le en milieu rlu!lllm. la pm.mnnerle cft' la plaine d'Ainl!'e f/648·17lf9}. 
Strasbourg. 1 99-t p 17 .1!1. 
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paysans sont restés longtemps trop pauvres pour inventer de~ raftïnements. Leur unique menu 

était la soupe où cuisaient les légumes du potager. avec un morceau de porc salé, !.i on en 

avnlt [ ... ).Pour qu'npparnisscnt, dans ce endre modeste. des intentions plus gourmandes. des 

éhtboratlons plus recherchées. il a fallu que certains parviennent à surmonter lu misère, à 

trouver les moyens et le désir de se mieux nourrir, ù faire amitié profonde ct sincère avec le 

terroir et ses produits : bref, ù cuisinier les aliments uu lieu de les cuire. Cela n'a pu se 

produire qu'au cours d'une phase de prnspérité as.1.ez longue. sun.~. dollle au XV lW siècle. au 

moment où se tïxe ce qu'on a depuis appelé le folklore ,'Jh, Cette idée d'une alimentation 

régionale; f(>i'cément d'essence populaire, est partagée par de nombreux auteurs97
• D'autres 

pensent que la bou1·geolse est la plus apte au contraire à élaborer une alimentation aux accents 

régionaux. car ce groupe social réaliserait en fuit une synthèse entre cuisine aristocratique et 

cuisine paysanne qui aboutirait ù une alimentation régionale. Pour Marguerite Toussaint~ 

Sarmtt. la bourgeoisie du XVIIr siècle produit une cuisine régionale dans ses domaines à la 

ctuilpagne grace aux ressources du ten·oir98
• Seules, en définitive, les élites sociales auraient 

les moyens financiers de répondre à leurs goùt!l et de créer une véritable gastronomie 

tégionnle. Pour notre part, nous considérons que chaque groupe social participe à sa manière à 

la constitution d'une alimentation régionale originale; il n'existe pa!i de clivages sociaux 

infranchissables i plusieurs phénomènes d'appropriation et de mimétisme font que la culture 

nlimentnire régionale est partagée par une grande partie du corps social. 

Au travers de ces différents points de vue sur l'origine Lies systèmes alimentaires 

régionaux~ on constate finalement que les historiens professionnel!~ se sont très peu intéressés 

f.\U débat. Ces controverses perdment d • au tu nt plus que l'histoire régionale des goClts 

alimentaires a été très longtemps négligée par la recherche, car ce sujet. jugé anecdotique. ne 

méritait pas de retenir l'attention des chercheurs. En 1994, comme le remarque Philippe 

dlllet. «J'étude des cuisines des terroirs représente une terre presque en friche clans Je 

domaine des études sur l'nBmentntion >>
99

• 

!IIi Y. KNtalHHLER, "Essai sur l'histOire de lu cuisine prmcnçulc "· dun~ National and Rextrmal StYie1 of 
Cookêrv, Oxford, 1981. p.l 67-168. 
q
1 G. StONO, Histoire f~lt1oresque de notre alimentation, Pun. 1%0. p. 24~. 

98 M. TOUSSAfNT·SAMAT, Uistoire de la culs me bourgeoBe du Mon•n·Af.lt' cl 1101 joli/'\, Puri~. 2001. p. l!J. 
99 Ph. GILLET. op. c/t . • p. 62. 
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B) Premières tentatives, approches ponctuelles et autres problématiques: les go(\ts 
alimentaires régionaux, un sujet longtemps 1 marge de ln recherche 

Nous avons pu voir dans l'introduction que l'histoire de l'alimentation, en tan: que 

champ de recherche reconnu à part entière, s'est essentiellement développée à partir des 

années 1980. L'étude des goûts régionaux s'inscrit dans le sillage de ce processus, mais elle 

en est '\ssurément le purent pauvre : seuls quelques produits et des analyses classiques sur le 

ravitaillement ou les carences nutritives ont parfois r·etenu l'attentiùn des historiens. Les choix 

alimentaires ne se rencontrent le plus souvent que de manière ponctuelle nu hasard d'autres 

problématiques. Malgré quelques tentatives, une histoire globule des goûts alimentaires ù 

J'échelle régionale, notamment dans le Sud-Ouest aquitain. reste pur conséquent u•1 chantjer 

neuf à entreprendre. 

Un thème négligé par 1 'histoire de 1 'allmenwtlon 

Dès le XVIIIe siècle, la cuisine régionale était évoquée par le Grand d' Aussy dans 

son Hlstcire de la l'le pri1•ée des François à truvers les châtaignes du Périgord et l'ail des 

Guscon~ 100, mais. malgré quelques rfflexions ponctuelles ici ou là. les historiens som restés 

longtemps méfiants face à ce sujet. Un intérêt certain uvuit été pourtant exprimé par l'un des 

fondateurs de l'école des Annule~: en 1938, Lucien Febvre s'interroge en effet lors de sa 

pmticipntion au premier congrès intemntional du folklore sur l'usuge des graisses dans les 

régions françaises 101 
: le endre même de cette communication suggère que ce thème n'a pus 

encore rejoint pleinement le champ de ln recherche historique. 11 y évoque une répartition 

basée sut• l'opposition entre une France elu beurre au nord et une Frunce de J'huile au sud. 

Lucien Pebv!'e souligne surtout que l'histoire des alimentations régionales reste à écrire: ces 

souhaits demeurèrent pourtant sans suite pendant plusieurs décennies. 

L'histoire de l'alimentation régionale a été truditionnellement classée, ù juste titre. 

dans le thème plus générnl de lu vie quotidienne. Or, celle~ci a bénéficié pendant longtemps 

cl' une muuvuise réputation 102 et continue encore parfois aujourd'hui ù être uépréciée et 

entouré 1'une Image un peu désuète. On peut constater que J'emploi du terme de vie 

r · 1tidienne par les historiens tend d'uilleurs ù disparaître. car il semble trop nttuché au 

100 p.J.B. LB GRAND JT A USSY. Histoire de la l'iL• prfl·ée des François. Paris. 1782. 
Wl L. FHBVRE. " Répartl•ion géographique des fonds de cuisine en Frunce "• duns Tmw11tt du premier nmgrl!s 
lnte/'1/atlonal de fo/t.lorc. PuJ·is·Tours. 1 91H. 
tuz P. LEUlLLIOT. op. cit . . p. VI. 
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folklore et à une reconstitution anecdotique du passé. Ce contexte a sans doute été un obstacle 

hnportnnt au développement d'analyses des cuisines régionales par les historiens. Il s'y ajoute 

darts le même temps un mépris grandissant au cours du XXc siècle pour les monographies 

locales accu~ :~s de tous les maux: manque de perspective. dérives de l'érudition pointilliste, 

multiplication stéréotypée d'études de cas. etc. S'interroger sur les spécificités alimentaires 

régionales était donc loin d'être une priorité pour les historiens universitaires. 

Dans le cadre de recherches sur l'alimentation. ils ont préféré s'attacher ù rJ'autrcs 

thèmes et à d'autres problématiques que celle des goûts. Le problème du rnvitaillement et de 

Papptovisionnement a ainsi été évoqué à l'échelle locale ou régionale 10
\ comme celui de 

Paris étudié grâce aux calculs de Lavoisierlfw. Reynal Abad. auteur récemment d'une étude 

d'ensemble très novatrice sur l'approvisionnement de la capitale aux xvne et xvmc siècles, 

reconnaît luî·même que ce genre d'approche ne permet en aucun ens de comprendre les 

pratiques alimentaires, et a fortiori les goûts : <<Pour qui s'intéresse au comportement 

ulhnentaire des Parisiens à l'échelle du foyer ou de l'individ 1, il y a plus à attendre d'une 

étude fine des groupes sociaux que d'une enquête globale sur l'approvisionnement 

alimentaire)) 105
• Ces études régionales privilégient en fait les perspectives économiques, et 

p.ius qu;ù l'alimentation, ce sont aux subsistances qu'elles s'intéressent. Elles peuvent aussi 

porter plus particulièrement sur la production et sur la commercialisation de quelques produits 

nlimentalres. Ce type de travaux historiques concerne en premier lieu le Sud·Ouest aquitain 

nvec ses vins ; les réflexions d'Henri Enjalbert sur la naissance des gmnds crus du 

nordelals106, par exemple, s'inscrivent dans l'anal) se d'une réw,site commerciale, mais elles 

èffleurent nussi les goûts en matière de vin : il en est de même pour les travaux de Jean 

lJéauroy sur les vins de Bergernc107
• La fourniture et la consommation de viande ont aussi fait 

l1objet d*un certain nombre de recherches centrées sur l' agl'iculture et les circuits 

commerciaux 108
• 

IOJ 1'nr exemple, H. JACQUfN. "Le rnvitnillcmcnt de Saint-Jcan-dc-Lo~nc nu XVIII' ~rèdc "· Anna/cf de 

ilom·gogue, 1974, p. 129-146. 
104 R. PHJLlPPE, u Une opération pilote: l'étude du ravitaillement de Puri~ au tcmp~ de Luvoi!>icr "·dans Pour 
lifte ltistoltc de l'albtwlltaticm, Paris. 1970. p. 60. 
tM R. ABAD. Le grand ma relu!. L 'approl'is/onneti/C'/11 alimentaire de Paris .wu.s /'Anm•n Ré~i111e. Paris. 2002. p. 
109. 
IO<I H. f:!NJALBERT, ''Comment naissent les grnnds cru~'.'"· Annale1 ESC. 195.l 
W7 J • .SBAUROY, Vin et société à fJerger{lc du Moren-tÎ!(c' au.1 tc•mp.l mode mel, Saratoga. 1976. 
I{Jtf C. HUBTZ DE LEMPS. «Consommation ct commerce ùc' produit~ ùc l'élcvngc ù Bordeaux uu ùéhut du 
XVUL" siècle)!, RHB. 1974, p. 87; C'. SC'HOULL. ,, La con.,ummaüon de viande ù Bordeaux au Xtx• ~ièdc "• 
At111ltles dtt Midi, 1976. p. 41 . 
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Simultanément, les historiens ont étudié l'alimentation régiom~le sous l'angle de la 

nutrition. Là encore. il ne s'agissait pas a priori de dégager des particularismes régionaux, 

mais surtout de comprendte les difficultés de la population de la France d'Ancien Régime. Le 

Périgord fournit un terrain propice ù ce genre d'étude; l'nlimenlHtion de cette ptovince est 

ainsi abordée sous l'angle de la démographie 109
• L'auteur évalue les. essources disponibles et 

tente de voit quelles sont les carences et les difficultés éventuelles des populations locales, 

mais on peut ici voir déjà poindt·e des réflexions sur les habitudes alimentaires régionales : 

rôle des châtaignes et du maïs. utilisation de l'huile de noix ou bien rareté des produits 

laitiers. Ces ttuvaux sur les rations et les carences ont été entrepris clans d'autres régions uvee 

' " résultats intéressants. On convient toutefois ù présent des limites inhérentes ù 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 l'alimentation 

régionale. 

L'histoire socio-culturelle des gvOts, mise en œuvre sous la houlette de Jean-Louis 

Flandrin ù p:wtir des années 80, ne s'est pas non plus beaucoup consacrée à ce sujet. 

L'utilisation pl'ivilégiée de lu littérature culinuite l'a plutôt conduit à s'Intéresser aux normes 

alimentaires et aux goCtts des élites sociales. Seul un article publié pur Philip et Mury Hyman 

duns la revue Dix-huitième siècle 110 a tenté d'aborder le problème des cuisines régionales à 

travers les livres de cuisines et la dénomination des recettes. Même si les appellations 

régionales sont plutôt rares, ils ont pu remarquer, pur exemple, qu'ù lu Provence était associé 

J'emploi de l'huile. de l'ail, des anchois et du jus de citron. Mais c'est avant tout une image 

des cuisines provinciales qui rejaillit de ces sout·ces. Les historiens des goûts ont en définitive 

eux-mêmes négligé toute approche régionale des pratiques alimentuit·es. 

L'histoire de l'ulimentution s'est nvunt tout intéressée ù l'espace régional pour 

réfléchir sur les subsistances, le commerce ou sur les carences en vitamines, en ne prêtant 

guère attention uux purticularismes locuux. Pour rencontrer des préoccupations proches des 

nôtres, Il faut, paradoxalement, s'intéresser ù l'histoire sociale ou à l'histoire rurale. 

109 R. BHAUDRY. Subsistance et population e11 Périgord 1740-1789, TER Bordeaux nt. 1970, Cexemplnlre sous 
forme de microfilm conservé pur les AIJ Gironde. 1 Mi 2052), ct (( Alhncntution cl population rurale c11 Périgord 
nu XVIlle siècle "• Annales de dt!mograpltie !tistorfque. 1976. p. 41-55. 
110 P. ET M. HYMAN. "Les cuisines régionales ù travers des livres de recette-. •>, Dlx·ltllilième .vlècle. 1983. p. 
65· 74. 

50 



De rares études globales et hecwcoztp d'approches poncfllelle.\ ù trm•ers d'autres 
thèmes 

Les informations les plus pertinentes sur les goûts alimentaires régionaux. y compris 

duns le Sud ... Quest aquituin, se rencontrent en effet souvent de manière ponctuelle au gré des 

études sur ct• autres sujets. Révélatrice du lien entre société ct goûts alimentaires. cette mpide 

présentation devrait aussi nous indiquer quelques buses éventuelles pour fonder des analyses 

catnparatives très utiles. 

Les choix nlhncntaires occupent parfois une pluce significative duns les 

monographies régionales, car ils permettent de souligner, pnr exemple. des différences ù 

Pintédeur d'un espace régional : Abel Poitrineau note ainsi. ù propos de l'Auvergne, que la 

nourdture des habitants des montagnes est plus diversifiée grfice aux luituges que celle des 

paysans de ta Limagne soumise à la domination des céréales el plus sensible aux aléas 

conjoncturels111
• De même, Jean~Michel Boehler, dans son étude sur les campagnes 

ulsuclennes, consacre plusieurs pages aux choix alimentaires de lu populution 111 
; ù partir des 

actes notariés ou des t'écits de voyages, il s'interroge sur l'éventuelle originalité de cette 

uUtneJ1tntion rurale et conclut, pm· exemple, ù lu présence d'une cuisine dominée pur la fadeur 

engendrée par la rareté des ammates et des épices111
• Duns le Sud~Ouest aquitnin, des 

historiens, uu cours d'études localisées. se sont aussi quelquefois penchés nvec attention sur 

les pratiques alimentaires. C'est notmmnenl le cas de Christian Desplat dans le Béarn du 

XVll!'! Sièc1e114 ; lJ décrit le régime alimentaire bénrnuis Ù truVeJ'S les pcnsiuns Viagères, les 

livres de cotnptes ou les proverbes et remarque que lu consommation importante de porc ou 

de tnu'is sont des traits caractéristiques de lu région. Le!. goCtts alimcnhtires occupent d'ailleurs 

une place croissur1te à l'intérieur des monographies: duns l'Histoire de Borcleat.tx éditée ù la 

11n des nmîéés 1960, le tome consacré nu XVIW siècle"~ n'é, Kjlle l'ulimentution locale 

qu'au travers, essentiellement. de l'étude des prix et des circuit!. commerciaux; au début du 

XXr: siècle, t• Ellstaire des Bordelais consacre un chapitre entier aux '' ploisirs des jours n 
116 

où les choix alimentaires bénéficient de larges développements. Cet exemple bordelais P' . ,, • 

à .la fois une lente évolution et l'importance de cc thème pour l'histoire du Sud-1.. '· 

Aquitnin. 

tH A. POltlUNEAU. Ltll'ie rurale e11 Basse·AIII'C!rgiiL' at/ XV/Jf .1/èch· 11 72fl· 1 7HCJ J, Puri!-•• IIJ65. 
11~ J•M.130UHLER, op. dt. , duns un chapitre intitulé " sc nourrir: lu sutisfuction ùe.~ hc~>oins vlluux "· p. 1679. 
lllJbld. 'p. 1738. 
114 C. t>BSPLA't, Pau elle Béttr/1 till XV/If siècle. Bwrrill. 1992. 
m F-0. PARtSHT, Bordeaux tm XV/If' rièclr. Bordeaux, 1968. 
llfl P. CAt)lLHON ~tM. fiGEAC'. "le~ phtlsiro; de-. Jour~"· duns M. HGEAC. t'ou~ ùtr. del. flt~tn/re cles 
TJonMais. lA modem/lé trlomplwnte (/ 715·1 f? 151. Bnrdeuux. p. 147-1 72. 
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L'histoire sociale s'est elle aussi Intéressée ù ce sujet. A propos de la noblesse 

bretonne, par exemple • .Jeun Meyer remarque une consommation importante de beurre et de 

seJ 117 qui peut être considérée comme une spécificité de cette région. Jean Peret s'interroge 

ouvertement sur l'existence d'une culture culinaire gûtinelle ù trnvers la description de la vie 

des paysans de cette région au xvm~ siècle, même si les éléments de répnnse sont difficiles 

à trouver118• A 1' intérieur elu Sud-Ouest aquitain, les goûts alimentaires de la noblesse sont 

uussi uborclés par Michel Figeac ù Bordeaux 119 ou par A-T Ku bec duns J' Agenuis120
• De plus 

en plus couramment, les études sur les groupes sociaux accordent quelques lignes à ln table, 

comme celle des avocats bordelais du XVIIe siècle décrite récemment pat· Laurent Coste 121
• 

L'histoire sociale du clergé s'est ponctuellement intéressée au thème de J'nlhnentution 

t•églonnle, en particuliet· lors d'études sur les communautés religieuses 122
: l'nnulyse des 

comptes des Clarisses de Bayonnet.:n offre ainsi l'occasion cl'uborcler en filigrane les pratiques 

alimentaires local~s. Enfin, les travaux consacrés ù des familles ou des individus sont souvent 

J'occasion d'apporter des informations précieuses sut· lu culture alimentaire locale; 

l'histOI'iogrnphie sm ce sujet est particulièrement riche clans notre province où livres de raison 

et livt·es de comptes se pt·êtent couramment à ce genre de réflexionl). Les dépenses d'une 

famille de notables bordelais du xvne siècle 124
, les archives familiales de la famille de 

Oalaup en Agenais 125 ou le mémorial du parlementaire bordelais Labat de Suvignac126 sont 

autant de chemins d'accès possibles uux goCtts alimentaires régionaux. Les différents nUleurs 

tentent à chaque fois de présenter les consommations carnctéristiques d'un mlHeu social. 

d'une époque et d'un lieu. Plus sans doute que duns les travaux d'histoire de J'alimentation, 

l'analyse de la culture nllmentnire régionale est esquissée à 1' intérieur de ces études sur tu 

111 J. MEYER, UIIIOb/essl! bretOII/11! au xvur sh\·/e, Pnris. 1966. 
118 J. PERET, Les paysans de la Gâtlm• au XVJ/f' siècle, Ln Crèche. 1998, p. 210. 
119 M. FIGEAC, Destins dt• la nob/e.ue bordelaise ( /770-1830 J. Bordeaux, 1996. 
120 A·T. KUBEC, "Lu noblesse agcnal!ic de 1700 l\ 1789 >), Rvl'lte dt• /'1\gvnals, 1989-1990, dans une partie 
intitulée « les plnisln; de lu wble )), 
111 L. COS1'E. Mille m•ocats du Grand Siècle. Le lmrrem1 de Bordeaux de 1589 d /7/5, Bordeaux. SAHCC. 
2003. 
122 M. ESPŒ-CLAUDH. " Ln vic quotidienne d'un couvent marseillais nu XVIUC siècle 1), Prow!llce Historique. 
1994. p. 243-249. 
123 P. LOU!'!~, ~~ Les Clarisses do Buyonnc uux XVW ct XVHie siècles», dans Bayonne et sa rr!gioll, Acles du 
XXXIll" cotlgrès de lu FI·ISO, Bayonne, 1983, p. 200-201. 
12~ C. JOUriAUD, <• Des bl.!soins ct des goûts: ln consommntlon d'une fnmille de notnalcs bordelais duns ln 
première moitié du XVW siècle », Rl/MC. 1980, p. 631. 
2~ J. OOASOUEN, •• Aspects de ln vie économique. soclnlo ct municipale ù Villeneuve d'Agenais aux XVll~ 1.!1 

XVIW siècles d'nprès les urchivcs de ln famille de Onlnup »,Annales du Midi. 1962, p. 361. 
1 ~6 C. LB MAO, << Une source essentielle pour l'histoire de ln vic prlv~e : ln chronique du conseiller nu pnrlemetll 
de Bordeaux Lubnt de Savignac ( 1708-17201 "· HES. 1999, p. 489 cl Clmmlq11v elu Dorde/c1is au crépuscule du 
Gmntl Siècle : le Mémorial de Sal'ignac. Bordeaux. Pli de Bordeaux, 2004. 
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société locale. Tout au long de notre recherche, nous avons donc trouvé clans ces travaux. en 

particulier pour les autres pmvinces françaises, des points de compamison forts utiles. 

Le recensement des études sur l'histoire régionale des goûts alimentaires est une 

tnche difficile. Nous avons pu voir tout d'abord que ce thème ne retenait guère l'attention des 

historiens l'ensuite, tout au long de nos recherches bibliographiques. nous avons constaté que 

ce sujet n'était traité que de manière ponctuelle ou partielle. Seuls, par exemple, les goûts 

alimentaires d'une cutégor1e sociale bien délimitée étaient étudiés à une échelle régionale 

duns le cadre restreint d'un article. Pierre Charbonnier s'intéresse. pur exemple, à 

J'alimentation des seigneurs auvergnatsm. L'alimentation d'institutions locales a fait 

également JI objet de plusieurs études: collèges. hô pi taux ou cou vents 128 foumissent 

généralement des archives Intéressantes sur ce thème. Une recherche fondée sur une seule 

sourc~ peut aussi conduire à ce genre d'analyse très ciblée. Grâce à l'utilisation de son livre 

de dépenses de maison et de ses comptes de boucherie. Madeleine Ferrières fait ainsi renaître 

les pratiques alimentaires d'une famille cévenole du xvmc siècle 12
(); les comptes détaillés de 

son cuisinier pcnnettent également de reconstituer le comportement alimentaire d'un seigneur 

languedocien130
• Des analyses ponctuelles des pratiques alimentaires ont été aussi réalisées 

dnns le Sud-Ouest aqultain, soit autour d'un personnage comme Henri de Béthune, 

archevêque de Botdeuux l.ll, soit autour d'un groupe social con- ·ne la noblesse de Guyenne 112
• 

Ce type de travaux n'Implique que secondairement une réflexion sur l'originalité régionale 

des goûts alimentaires. En définitive, seules deux recherches cl' envergure ont tenté, dans 

d1autres espaces, de mettre en oeuvre une analyse plus générale. C'est à partir de l'étude des 

apports et des limites de ces travaux que l'on peut voir émerger les fondements de notre 

propre nnalyse lles goOts aquitains du XVIUC au milieu elu XIXc siècle. 

121 .F. CHARBONNIER. «Ln consommation des seigncuro., auvergnat~ du XV" nu XVIW siècle "·Annales ESC, 
1975, p. 465·477. 
121f W. PR.IJHOFF ct D. JULIA, "L'nlimentution de~ pensionnuire~ 11 lu fin de I'Am:ien Régime !Auch. 
llt;iUUITIOtlt•cn·AUge, Molsheim ct Toulou~el "· Amulles ESC. IIJ7). p. 41J 1-501 ; M-J. VlLLEMON, 
« L'tttilt\entntlon du pauvre de l'hôpital général de Caen au début du X VIlle ~1ècle "· Annah•s de Normandie. 
1971 1 p. 236·260; t•. ANDRÉ, «Les religieuses à table "• Re l'lie d'Atll·ergne. p. 176-186. 
129 M. FERlUÈRES, "A lu table d'une famille cévenole "· dun\ De l'herbe c) la table. La l'iande clans la France 
mérldlonalë à l'épofJtle modrme, Université Paul Valery. 1994. p. 211-226. 
13(1 J. SME'I'S, «A ln table d'un seigneur languedocien en 1766 : le!. compte., du cuJ.,lnJer "• Rf/MC, octobre
décembre 2001, p. 32·49. 
mM. FAVREAU. «Le palais de Monseigneur: approche de lu gu!ttronornlc ct de l'url de lu table ù Hordcnux 
sous le règne de Louis XIV »,Annales du Midi. 2003. p. 51-f,s. 
mM. FIGEAC,« Les pratiques nlirncntnircs de ln nohle,~e pnnincinle il la lin du règne de Loui~ XIV: 
l'exemple de la Guyenne », XVlf siècle. 2002. p. 64]-654. 
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Les recherches menées par Louis Stouff sur l'alimentation duns la Pmvence 

médiévale 113 conespondent bien ù une volonté d'appréhender l'ensemble des pratiques 

alimentaires. On constate que, pour cela, il recourt à toute& les sources disponibles : octrois, 

chroniques, comptes, actes notariés. Le choix de ne négliger aucune source d'information doit 

être un principe indissociable de toute analyse des goûts alimentaires régionaux. La présence 

de broches et de grils dans certains intérieurs provençaux le conduit à souligner une 

prédilection pour les cuissons à la flamme directe, synonyme de luxe pour les élites11
.J ; lu 

fréquence des poêles et des chaudrons lui permet aussi de supposer une clominntion des 

fritures et des potages clans la cul sine provençale 135
• Les résulta tH de ce trnvuil montrent que 

les inventaires de batterie de cuisine peuvent être une voie d'accès aux goCtts alimentaires. 

Cependant, cette étude reste inscrite clans son époque car Stouff privilégie svuvent une 

approche statistique de l'alimentation provençale à travers les depenses; ll ptopose une 

analyse aliment par aliment qui ne permet pas de dégager les tendance.:; majeures de la culture 

alimentaire locale. Son étude sc termine d'ailleurs sur le constat de l'inexistence d'une cuisine 

provençale à l'époque médiévale. Son travail n'en demeure pas moins une des rares tentatives 

d'aborder l'histoire des goOts alimentaires régionaux. 

Le second essai d'analyse ambitieuse de ce sujet porte sur le Pa:is elu XI~ sièclcn6
• 

Jean-Paul Aron s'intéresse à des prutiques alimentaires de la capitale aux multiples facettes. 

Lui aussi choisit de recourir ù toutes les sources disponibles et l'on peut noter, en particulier, 

son utilisation des menus pour accéder nu plus prés des goCtts parisiens. Il prend soin 

également d'étudier ce qu'il nomme le «paysage alimentaire)) où les métiers de bouche 

tiennent ur1e place importante. Ce sont bien le mangeur, ou plutôt les mangeurs qui sont au 

cœur de l'étude de Jeun-Paul Aron ; cette prise en compte de la diversité sociale des pratiques 

alimentaires est une donnée importurte. Jeun-Paul Aron ouvre lu voie d'une histoire sociale et 

globale des pratiques alimentaires ~'7 dans un ~space limité, mais ce travail signale en même 

temps des perspectives lntét·essnntes ù l'analyse des goOts alimentaire~ régionaux; il montre 

notamment qu'il est inclispensnblc d'étudier l'imaginaire et les représentations qui entourent 

l'alimentation au-delà de lu t'éalilé des pratiques. Cette seconde tentative présente toutefois un 

certain nombre de limites: tout d'abord, l'auteur consacre essentiellement son propos à In 

LU L. STOUI•l1, Ral'itaillemaut et alimentation en Prove11ce aux XlV' et X\~" siècles, Paris, 1962 et du même 
uutcur La table JJI'm'ellçale. Boirt• et uumger en Pron!llce ella fln dtt Mayen-Âge. Avignon. 1966. 
134 L. STOUFF. La wb/e prm•e11çale .... op. dt. , p. 205. 
m Ibid. , p. 206. 
116 J-P. ARON. Essai wr la Sl'llsibllité alimentaire· cl Paris au XIX' sh'rle. Pmi s. 1967 ; auquel on neut ajouter un 
autre ouvrugc consucré cs~cnticllcmcnt à Pnt·is ct tiré du précédent, Le ma11geur du Xl>."' Jiècle. Pnns. 1989. 
117 P. ORY. Le d/.lcoun ~:astro/lolllique{i·tmçai.~ cleJ orl~:lnes à 110s jo un. Pul'b, 1998. p. tl. 
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gastronomie, et donc aux élites sociales ; ensuite, il faut bien remarquer que Paris est un 

chu.mp d'étude exceptionnel qui est difficilement comparable à une région ou à une autre ville 

du royaume. 

En définitive, les travaux de Stouff et d'Aron restent deux exceptions dans le 

panorama historiogruphique français de la question. La récente étude d'Alberto Ca patti et de 

Mnssitno Montanuri sur la cuisine italienne 11x offre un exemple étranger d'une réflexion sur 

Jlodginalité des gofits alimentaires dans l'histoire. mais ù l'échelle d'une nation. Duns la 

phtpart des cas, les incursions sur ce sujet se limitent à des approches fractionnées. limitées ù 

Uti groupe social ou ù une problématique décalée. Dan~ cc domaine, le Sud-Ouest aquitain est 

loin d'être un territoire totalement vide. mais i 1 n'existe aucune étude cl' ensemble fondée sur 

des sources variées, Inscrite dans la durée et concernant toute ln société. S ·interroger sur 

lfexlstence de goCtts alimentaires régionaux dans le Sud-Ouest aquitain du XVllllc au milieu 

du XliX~ siècle apparaît donc, au terme de ce parcours historiogruphique. à la fois comme une 

voie neuve à explorer et comme un choix justifié. 

C) Vers une histoire globale des go(Hs alimertaires régionaux 

Notre démarche associe les apports des autres disciplines el les nouvelles perspectives 

tracées par les historiens. Les objectifs et les méthodes de notre analyse des gofits alimentaires 

du Sud-Ouest aquitain doivent nous éviter les nombreux pièges qui entourent l'histoire des 

cuisines régionales, mais notre recherche ne saurait pour autant pas évoluer en dehors de tout 

chemin balisé; l'histoire d~ la culture matérielle a donc servi de base de départ à la clétinltion 

de notre démarche personnelle. L'histoire globale des gofits alimentaireo;;, que nous avons 

mené, recourt à toute la var:été des sources disponibles, embrasse l'ensemble du champ social 

et étudie la complexité de la \.ulture alimentaire. des manières de table aux préparations 

culinaires. 

La culture matérielle, tm poilll de dépcll't 

Vbistoiœ de la culture matérielle participe indiscutablement au renouveau de 

l'analyse historique des goCtts alimentaires régionaux. Ce domaine de recherche, très 

dynamiquè depuis une vingtaine d'années. présente l'avantage pour nous de concilier une 

us A. CAPA Tf! ct M. MONTANARI. op. cir. 
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attention marquée pour le thème de l'alimentation et l'adoption de perspectives régionales au 

plus prés des sources de la pratique. Initiées notamment par Daniel Roche'19
• ces études sur 

l'habitat, le vêtement et l'alimentation ne peuvent être réalisées efficacement qu'à une échelle 

r~duite. Paris, dans ce domaine, a plus particulièrement retenu l'attention des cherchems ; 

pour les provinces d'Ancien Régime, Je développement de cette recherche est plus récent et 

plus limité. Benoît Garnat d'abord ù Chartres140
• puis en Bourgogne141

, a entrepris des 

recherches sur ce sujet qui l'ont conduit ù s'intéresser ù l'alimentation régionale. Plus 

généralement cette histoin· de la culture matérielle a pris la forme d'études ciblées sur une 

mlcro~région à partir d'un corpus plus ou moins vaste d'inventaires après décès142
• Ce 

processus n permis la renaissance de l'histoire de lu vie quotidienne illustrée notamment par la 

collection« Vivre sous l'Ancien Régime »143
• Ces recherches prouvent que l'étude des goûts 

alimentairt:s régionaux peut être entreprise grâce à l'analyse des objets (mobilier, vuissdle, 

battet·ie de cuisine. réserves alimentaires). L'histoire de la culture matérielle accorde en outre 

une place très importante ù la diversité sociale des consommations, puisque, comme le 

mppelle uaniel Roche. la cultme matét·ielle est « la confrontation des novations et des 

coutumes selon des conduites socialement diffét·enclées >> 
144

• Cette perspective a 

profondément guidé notœ démarche. L'ensemble de ces truvnux constitue uussi poUl' nous des 

points de comparaison indispensables pour dégager les originalités éventuelles du Sud~Ouest 

aquitain. 

Cette région est d'ailleurs loin d'être restée en marge de l'essor de ce nouveau champ 

de recherche. L • archéologie médiénle s ·est ainsi directement intéressée au thème de la 

cuisine régionale 14~. La plupart des études SUl' l'époque moderne prennent la forme de 

l'analyse de ln culture matérielle d'un groupe social comme les classes populaires bordelaises 

1.1'1 D. ROCHE.llistolre des choses banales, Paris, t997. 
1 ~0 B. GARNOT, Un chtclln : Chartres au XV/If' siècle. Puris, 1991. 
1'11 B. GARNOT, Vi1•re en Bour~:ogne au XV/If' siècle. Dijon, 1996. 
1 ~2 D. POULOT. «Culture matérielle el consommntlon. Remarques sur une historiog111ph~é )), dans R. FA VIER. 
(sous dir. de), Terres et hm11111es dtt Sud-Est sous l'Ancien Réglnte. Mélanges offerts cl /Jc•nulrd Bonnin. PU de 
Grenoble, 1996, p. 232. 
143 P. B UTEL, Vfl•re ci Bordeaux sous 1 'Ancien Régime, Paris. 1999 ; F-X. EMMANUELLI, Viw·e c) Mar,vellle 
sous J'Ancien Régime. Paris, 1999: Ph. GU!GNBT. Vil're à Lille sous f'r\ncien Ré~:lme, Paris, 1999; M. 
TAILLEFER. Vil•re tl Toulouse sous l'Ancien Régime, Pttrts, 2000. 
144 D. ROCHE. "Consommutlon et cnt~gorics socinlcs Il l'époque moderne"· duns Eglise, EdttcCition, 
Lumiêres ... Nistoires culturelles de la FmiiCL' (/'W0-1830). En l'honneur de Jean Quénlart, Rennes, 1999, p. 
330. 
14~ R. MUSSOT-GOULARD. u1 cuisine en prindpallté de Gascogne ct11tour de l'an J(JOO, Biarritz, 2000: 
" Usages cl gof.its culinaii'C!> nu Ml1ycn-Agc en Languedoc et en Aquituine ... Artlu!ologie du Mit/1 médiêml. 
1 997-199R. 
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du XVIle slèclet46
, ou d'une ville en particulier comme Bayonne au XVIUC siècle 147

• Michel 

Figet\CI au cours de ses recherches sur la culture matérielle de la noblesse de Guyenne au 

XVUI~ siècle, s'attarde également sur leurs goOts alimentaires et sur leurs connotations 

régicnalest48
• Les différentes études sur le cadre de vie entreprises dans des mémoires de 

ttlattdse ont aussi été pour nous une source de référence importante sur l'étude de 

l'alimentation régionale sous l'angle de ln culture matédelle 14
l). Ce lent travail d'accumulation 

de recherches bien localisées permet d'appréhender, uu plus prés des sources, toute la 

complexité et la diversité des pratiques alimentaires à l'intérieur de cette province aquitaine. 

Cependant, l'histoire de la culture matérielle et celle de l'alitr."ntation qu'elle englobe, 

conservent encore des zones d'ombres inexplorées. Les villes ont été très largement 

privilégiées par les chercheurs à l'instar de Pam '0, mais, à l'échelle du royaume, les 

campagnes restent une terre à conquérir pour cette disdpline 1 ~ 1 
; cette remarque est 

p~\rticulièrement valable pour le Sud-Ouest aquitain. La culture matérielle du monde rural est 

difficile d'accès à cause du manque de sources et seule le recours aux inventaires après décès 

péUt permettre d'abot•der ponctuellement ce thème 1 ~2 • qui mériterait d'être plus largement 

développé. Par l'intermédiaire de J'analyse des goOts alimentaires. nous avons essuyé de 

dépasser ces limites pour nous approcher du quotiJirn des campagnes. A l'intérieur de cette 

rég[on, de nombreux espaces comme le Périgord ou le Béarn n'on guère fuit l'objet d'étude de 

lu culture matérielle. L'ensemble de ces lacunes doit donc nous amener 1i considérer avec 

prudet1ce les apports possibles de cette histoire. 

Il nous semble en effet indispensable de dépasser les limites parfois étroites de lu 

culture matérielle. En premier lieu. su mise en œuvre se cantonne généralement ù l'utilisation 

des inventaires après décès. fi fuut donc. à notre avis, chercher à multiplier et à croiser les 

Wi M. DINGES, ((Culture mutériclle des elusses sociale' inl"êtieurc~ ù Bnrtlcuux aux XVIe cl XVII" siècle-. "• 
Eu/let/Tl de la s{)ciété archéologique de Bordeati.r. 19R6. 
147 P. DUHAR1'. Aspects de la t'li/turc matérielle hayonnm.1e au XV/If 1/èdc. n~R Bordeaux fil. llJ9R. 
1411 M. FIGEAC, La Jouceur des Lumières. Noblesse t'l ar! de t·itn• en Gttrt•nnc• mt XVllf liède. Hordcuu.,, 
200 ~.p. 155 i dans un chapitre intitulé « Mung cr chet le~ noble<. au ~iéde de~ Ltmuérc~ " 
149 On peut citer notamment: O. DUNIB-MRRIGOT. Le cadn• de l'il' dt• la nobleue dtms le1 umde.1 mt XV/If' 
.tiède, TER llordeaux IJI. 1998: L. ALHERI. Le nuire cie• tk c/c1 llahl/an/.1 de \'11/t•nt•ut·c• d'A)(etutll au XV/If 
siècle, TER Bordeaux III. 1999: L. BALLANGER. Le nuire dt• l'tt' de la populatwu lmrde/ai.H' mus lu 
Rif gence. J7 J 5-1721, TER Bordenux lll, 2000. etc ... (voir hibliogruphie régionale l. 
150 O. ltOCHE, Le peuple de Paris. Paris, 1981 ; L. BOUJH)tliN. " Le~ objet<. ùc lu vic quotidienne dun' lu 
première moitié du XVl" siècle ù lruvers cent inventaires uprè~ décè~ puri!.ien' "· lU/MC. 198lJ, p. 464-475: J. 
CORNf!:rra, u La Révolution des objcls. Le Puris de!. inventaire\ uprè" dêcè<. !XVII"-XVIII" ~ièdesl "· RHNlL'. 
1989, p. 476-486; A. PARDAfHLE-OALABRUN, La naiw111ce de l'in!tiiU'. 301JOfinen pariltelll. XVff -X\11/f' 
siècles, Purls. 1988. 
151 B. dARNOT, La culture matt!rft>/fe et1 France mn XVr -XV!r -X\iflf 1lèdc1, Pnri,, 1995. p. 10. 
1$~ A. CONTIS, t< Aspects de lu vic matérielle dan., le~> cumpugnc\ du littoral girondin nu milieu du XVIII" 
~fèclc »,lU/B. 2003, p. 43-58. 
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sources pour gommer les défauts inhérents aux inventaires. Ensu;te, l'approche de 

l'alimentation régionale dans le cadre de lu culture matérielle adopte quelquefois une 

perspective trop descriptive et uniforme qui répète les mêmes schémas d'analyse quels que 

sole nt tes endroits 15
\ et minimise les évolutions dans le temps. Il faut éviter le piège d'une 

histoire immobile et s'interroger nu contraire sur les spécificités régionales. les permanences 

et les changements. Soullgner les l'llptures et les différences, s'intéresser aux choix 

individuels, multiplier les sources sont les voies que nous avons suivi pour construire. ù partir 

de lu culture matérielle, une histoire des goCtts alimentaires dans le Sud-Ouest aqultain. 

Vt'l's de nouvelles perspectil'es : l'apport des autres disciplines et les lWlll'eau.r 
regards des historiens 

L'alimentation est considérée à juste titre comme un sujet can·efour. L'histoire des 

goOts régionaux doir clone savoir s'inspirer des autres disciplines: sociologie. géographie et 

ethnolvgie ouvrent parfois des voies nouvelles dans lesquelles l'histnrit.~n peut trouver sa 

pluce, to11t en préservantl'o1'iginalité de sa propre démarche. 

L'.influence de l'ethnologie sur l'histoire de la culture matél'ielle a qnelquefbls 

engendré ar~s démarches trop desctiptives, mais cette discipline a le mérite d'êrte J'une des 

premières à s'être interrogées sur l'existence des cultures alimentaires locales. De ttOmbreuses 

recherches, réulisées sur des populations bien circonscrites. ont tenté d'isoler des pratiques 

alimentaires spécifïques. A partir d'enquêtes orales et du dépouillement d'inventaires après 

décès, Suzanne Turdieu s'est intéressée, par exemple, aux habitudes alimentaires dans le 

Mficonnais 154
• Cette démarche vise surtout à dépeindre un monde rural en trnin de disparaître; 

des recherches dans la même lignée ont été entreprises en Sancen-ois 1 ~5 • Le Sud-Ouest 

aquîtaîn a d'ailleurs très tôt attiré l'attention des ethnologues : en 1932, Si min Patay étudie 

l'alimentation béarnaise à partir des tht~.msi les de cuisine et du vocabulaire tiré des proverbes 

locaux 15
(1. R. Yale ri 157 s'est intéressée plus .,pécifiquement au confit. symbole gastronomique 

de la région; elle analyse la diffusion de ce produit et l'tmportanet de l'utilisation de ce mode 

de conservation dont elle fnit un crltèt•e distinctif de la cuisine du bassin aquituin. Cette étude 

,,, D. POULOT. op. l'il . • p. 233. 
tt~ S. TARl)ŒU. La l'le domesficJ. ; dans le Macômwis mral prélndustriel, Paris, 1964. 
~~~A. DESQUAND. Boire et manger en Scmcerrols cw temp.1· de la cuisine à l'titre, Bourges. 1977. 
156 S. PALA Y. Ali/our de la table béa mai se, Toulouse. 1932 ; Simlu Pula y ( 1 874-1965) n'est pus, à proprement 
purlcr, un ethnologue. muis ses tnwuux sur lu langue gnsconnc et son intérêt pour le folklore le rapproche de 
cette dl&clplinc. 
1 ~7 R. V AU~ RI. Lt• m11/it et 1011 rrîle dcm 1· l'alimentaff(JII tradtfimlm Ile du Sud·Ount de la France. Pntir,. 1977. 
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nous montre ainsi comment un alimenrl'18 peut être utilisé pour distinguer l'originalité d'un 

espace défini par des goûts allmentaires. Il faut toutefois se méfier de la pérennité des cuisines 

régionaJes sous-entendue parfois dans ces recherches. 

Uorlentation des problématiques de l'histoire vers les goûts alimentaires régionaux 

passe aussi par les 'ét1exions de la géographie. Comme nous 1' avons remarqué plus haut, la 

délhnltation d'espaces alimentaires régionaux est l'un des objectifs majeurs de cette 

discipline. La géographie analyse avant tout l'aire de diffusion de pratiques alimentaires, ses 

limite-s et les éventuel1es zones de chevauchement. Cette perspective spatiale a aussi sa place 

durts notre recherche sur Je Sud-Ouest aquitain. Les études présentées clans le numéro spécial 

des A mw/es de Géographie, consacré à lu géographie de l'alimentation en 1980 159
, apportent 

des méthodes utiles à l'historien. La nécessaire et stimulante interdisciplinarité est ainsi mise 

~m évidence. L'analyse géographique de la diversité régionalr des pratiques alimentaires se 

fmtde sur des profils et des modèles alimentaires, élaborés à partir de la répartition des achats. 

c~~tte méthode, que nous avons choisi d'appliquer clans le cadre de nos recherches, est un outil 

pnrfuitement adapté à l'étude historique des goCtts nlimentatres. Plus récemment, les 

per~tpectives d'une géographie culturelle dressées pur Jean-Robert Pitte confirment tout 

Plnh~têt d'une géographie du goOt qui doit prendre en compte les évolutions et les 

nombreuses influences extérieures 16
L. 

Enfin, on ne saurait négliger les apports de la sociologie aux problématiques de notre 

sujet. V analyse de la diversité sociale des goûts alimentaires est une voie fructueuse à suivre, 

mals cette discipline pose aussi le problème de J'existence de culture alimentaire régionale en 

France. lean-Pierre Poulain. par exemple, étudie plusieurs grands ensembles régionaux à 

partir de l'at1âlyr,e des comportements alimentaires constatés mais aussi déclarés par les 

individus concrmés 161 • Ce genre de démarche renvoie à la distinction entre représentations et 

pratiques, indispensable à JI analyse des goûts alimentaires r~gionuux. et propose des outils 

d'analyse pertinents, comme lu construction de profils et l'utilisation de portrait de 

mangeurs162 pour mieux comprendre les comportements alimentaires. 

mA ln suite des anthropologues, C. Coulon souligne lui uus~i l'irnportuncc de cc~" marqueur~ idcnlituirc~ "que 
sont )'nll, l'ortoln11 ou lu truffe, duns Ce que « manger Sud-Ount l'l'lit dt re v, op. cil . p. ll.'i-116. 
15'1 <t Oéogrnphle de l'ulimentulion »,numéro spécial des Amwles de gt'oJ.irapllie. mui-juin 1980. 
ltîO J.lt PI'ITE. <{Ln géogrnphie du goOt, entre rnondiulisntion ct enracinement local "· Annale1 de ~:t>ogmpllie. 
:1001. p. 487-508. 
HH J.p, POULAIN, Manger aujourd'lwi. Toulouse, 2002. p. 175-189. 
lOZ J.p, CORBf:'AU cl J-P POULAIN. Pe111l'l' l'alimentation. Entre imap,inaire et mtiona/ité. Tnulnt!'.c. 2002: 
nous nous sommes inspiré en partie de cc'l méthodes d'étude nu cu~ pur en~. lor' de notre annly .. c de~ compte~ 
alimentaires du Sud-Ouest nquitttin. 
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Ce sujet présente finalement de nombreuses difficultés qui ont sans doute freiné 

J'engagement des historiens dans celte voie. Cependant. certains ont présenté des pistes de 

recherche ù suivre. C'est le cas principalement de Jean-Louis Flandrin, il y a déjà 15 ans. au 

cours du colloque Alimentation er régio/ls, dans un article fondateur intitulé « Problèmes. 

sources et méthodes d'une histoire des pratiques et des goûts régionaux avant le XIXe 

siècle » 163• Pour lui, l'étude des goOts régionaux est une question ambitieuse qui doit 

s'orgunlser autour de trois axes majeurs: distinguer tout d'abord les faits des représentations: 

adopter une approche cartographique pour déterminer la diffusion des goOts : prendre en 

compte enfin les processus de distinction sociale lt l'intérieur de l'espace régionaL Ces 

objectifs primOI'dlaux doivent bien entendu s' udapter à ln réalité des sources disponibles, mais 

ils révèlent en tous cas la pertinence d'une problématique centrée sur l'originalité des go(\ts 

régionaux. Ce souhait est également exprimé par Madeleine FeiTières qui préconise une 

association entre approche sociale et culturelle 164
• A l'instar de Jean~Louis Flandrin, elle 

souligne lu nécessité cl' intégrer une étude sociale dans l'analyse des cuisines régionales. Loin 

d'être immuubles, les goîtt8 régionaux sont le fruit de trudilions successives; ils méritent donc 

bien de fuite l'objet de l'attention des historiens. Ces définitions des grandes lignes d'une 

histoiœ des goCtts régionaux, nourries d'interdisciplinarité, correspondent à nos propres 

pet·speclives. Nous c.vons donc tenté de nous placer duns le chemin tracé par ces réflexions 

générales. 

Notre approche vise ù analyser les choix, les préférences et les exclusions dans le 

domaine alimentaire à l'intérieur du Sud-Ouest aquitnin du XVIUC au milleu du XIXe siècle. 

Nous nous situons pur conséqutmt avant tout dans une histoire socioculturelle des pratiques 

alimentaires. Notre propos n'est pas de nous intéresser à J'économie alimentaire, de la 

production à l'approvisionnement; il ne s'ngit pus non plus d'écrire une histoire des aliments 

du SudwOuest aqultain en étudiant pour chacun leur origine. leur nature précise. leur 

préparation, etc. Ce genre de perspectives ne nous semble pas con·espondt·e aux ambitions 

d'une analyse globale de la culture alimentaire régionale et de son identité. En conséquence, 

nous avons choisi de pl'ivilégier les goûts les plus significatifs : lu consommation d'une 

céréale comme le froment, aux saveurs peu marquées et aux variations régionales minimes. ne 

se situe pas, par exemple, au cœur de notre propos. Nous n'avons pas non plus chercher à 

163 J.J .... FLANDRIN." Problèmes, sources et méthodes d'une histoire des pratiques et des goOts régionaux uvnnt 
le XIX" siècle "·duns J. PELTRE. op. cft . . p. 347-361. 
lr..t M. FERRlÊ!RES. " C'ui inc cl tradition », dans Du bien IIUIIIffc>r et du bren 1 i1 l't' il traven les âge1 et le~ 
terroirs. Peo;snc, 2002. p. 495-50.5. 
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réaliser une histoire de la cuisine du Sud-Ouest aquitain : d'une part, ce projet aurait été de 

toute manière confronté au silence des sources et n'aurait porté que sur des manières de faire 

et des techniques bien difficiles ù percevoir; d'autre part, no11s considérons, ù la suite de Jean

Pierre Poussou, qu' « il n'y a pas à proprement parler de cuisines régionales avant !a seconde 

moitié du XVllle siècle et surtout du XIXc siècle n 1(1
5

• Par conséquent. c'est clone bien une 

histoire des goCtts alimentaires régionaux, telle que nous 1' avons défini dans 1' introduction, 

avec ses objectifs et ses limites que nous avons entreprise au cours de notre recherche. 

ta première caractéristique essentielle de notre étude est d'adopter une approche 

globale. 11 s'agit de se placer à l'intérieur d'un espace régional relativement vaste, sans se 

cantonner à quelques villes ou pays étroits. Nous avons ensuite utilisé toutes les sources 

disponibles, comme nous allons le voir. nfin de nous intéresser ü l'ensemble de la société, de 

la noblesse au paysan, même si certaines contraintes nous ont fuit privilégier les goûts 

alimentaires des plus fortunés. Ainsi. nous avons pu aborder les trois niveaux de 

l'ati.mentation définis pat' Daniel Roche: lu cuisine familiale, quotidienne et privée, la cuisine 

collective et utilitaire. et la cuisine de fêtes et d'apparut 1
h
6

• La mise en œuvre de notre 

recherche est donc en partie Je résultat de ces prétentions initiales. Le second trait important 

de cette histoire des goCtts du Sud-Ouest aquitain du XYIUC au milieu du XIXc siècle est ln 

tentative de dégager l'originalité éventuelle de la culture alimentaire régionale. Cet objet:tif 

passe par l'analyse de ses fondements et de ses évolutions, mais il est indispensnble de 

déterminer également les dynamiques qui concourent à son élaboration. Ln spécificité de 

notre recherche provient enfin de la volonté de concilier l'étude des pratiques et des normes. 

Omettre l'un ou l'autre de ces aspects n'aurait pu aboutir qu'à une réponse tronquée et 

partielle sur Pexistence de goOts régionaux avant Je milieu du XIXe siècle. 

Pour mener à bien ces objectifs. nou"l avons suivi en pcnnanence une démarche 

compamtive. 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 établi le 

plus souvent possible des rapprochements avec les normes alimentaires de l'époque; grûce 

aux livres de cuisine, par exemple, il est possible d'évaluer l'écart entre les goûts codifiés du 

temps et ceux du Sud-Ouest aquitain. La deuxième mise en purallèle s'opère avec les 

habitudes alimentaires d'autres régions à la même péri ede. Mais l'essentiel de ce !,oucî de 

comparaison S1eXpl'ime dans le croisement des sources : menus. livres Je comptes ou récits de 

165 j.p, POUSSOU, <<L'évolution de l'ulimcntnlion ct de lu cuisine. bsm pour tille n1c générale"· don~ Cuisines 
l!flttttl/licms d11 terroir de Buzet numéro 38 de la revue Le1 Ar.~/1 du Bu:et. 1994. p. 59. 
l® 1J, ROCHE, «Le vin. le pain, le goOt », dans J-L. MA Y AUD. 1 som dir. de J. Clin clcm1 le1 t·ixnel. Mt'lange.1 
offerts (1 Gilbert Garrier, Lyon, 19\JS, p. 273. 
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voyage sont des sources riches. mais très disparates, qui nécessitent la mise en œuvre 

constante d'analyses croisées pour accéder aux pratiques alimentaires régionales. Seule 

l'application de ces méthodes, l'appui sur les travaux passés et la prudence face aux a priori 

nous ont permis de nous engager duns le champ neuf et attirant d'une histoire des goOts 

alimentaires du Sud-Ouest aquitain du XVIUC au milieu du XIXc ~iècle. 
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Chapitre 2. 
Diversité des sources et analyse croisée 

Le silence des sources a assurément éloigné les hisroriens des goût~ alimentaires 

régionaux. L'alimentation appartient aux gestes répétitifs du quotidien' :jugée trop banale. 

èette pratique sociale et culturelle est donc rarement consignée dans les d0cuments cl'aJchives. 

A qui viendrait aujourd'hui l'idée de conserver soigneusement toutes les listes de ses achats 

alimentaires au cours de sa vie entière ? Pour saisir les goûts du quotidien, il faut donc 

manipuler une masse importante de documents, souvent très disparates et Jacunaires2
, pour 

trouver quelques indications ponctuelles. Seules les pratiques alimentaires festives ou 

exceptlonnelle."l, pour diverses raisons. se rencontrent plus couramment dans les sources. Pour 

dépat;ser cette perception, forcément pmtielle et parfois à J'angine de stéréotypes régionaux, il 

faut se pencher sur les sources les plus proches de la réalité des goûts alimentaires régionaux, 

trop souvent négligées ou utilisées de manière ponctuelle et isolée : menus. comptes et 

inventaires permettent de réaliser une approche historique nouvelle. 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 aquitnin. mélangeant réalités et 

teprésentations. Nous entamerons donc ce .. présentation par les sources littéraires. si souvent 

mises en avant par les historiens de la cuisme et des goOts. 

1 A. LÛDTKE, (sous dir. de), 111stolre du quotidien, Pnrls, 1994, p. 5. 
1 O. THU!LLlER. <c Notes sur les sources de I'!Mtoire r~gionale de l'alimentation au XIX< ~iècle "· Annales 
ESC, r968. p. 1315. 

63 



1. Les sources littéraires : entre témoignages et représentations autour 
des goûts alimentah·es régionaux 

Dans la prise en compte de.~ pratiques et des nonnes, littérature culinaire e~ littératut·e 

de voyage apparaissent comme les sources les plus adéquates. Au-delà de leurs différences. 

elles fournissent en effet toutes deux des infonnations précieuses sur les habitudes 

alimentaires locales, mais elles permettent aussi d'étudier la manière dont sont perçus les 

goûts réglonaux3
• Cette oscillation entre témoignage et représentation implique l'adoption de 

méthodes d'étude appropriées qui tiennent compte des limites inhérentes à ce genre de 

document. 

A) Littérature de voyage4 

Les récits de voyage ont servi déjà depuis longtemps de support à l'étude historique 

des cuisines régionales5
• Cette littérature de voyage, aux formes très variées, pennet 

généralement de souligner les différences entre les cultures : Jean-Louis Flandrin a ainsi pu 

démontrer que l'étonnement des voyageurs face à l'ivresse et aux manières de boire du vin 

était un révélateur de la diversité des goflts alimentaires dans l'Europe moderne6• Grâce à 

l'attrait profot,d des voyageurs pour le Sud-Ouest aquitain du XVIIIe au milieu du XIXe 

siècle, nous avons pu réunir un corpus relativement vaste de plus de 80 récits et guides7 qui 

nous a permis de dégager, grâce aux croisem~nts avec d'autres sources, les caractéristiques 

majeures de la culture alimentaire de cette région. 

Divenillé des l'OYGRes el itinéraires prlviléRiés 

La littérature de voyage est un genre protéiforme8 qui englobe rédts imprimés ou 

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

3 J. CSEROO, << 1 'é111ergcnce des cuisines régionales», op. clt . • p. 824. 
'
1 Pour la présentation de ces sources. nous nous uppuyons, pour une bonne l'.lrt, sur notre article « Récits de 
voyage et table du Sud-ouest nquituin de lu lin du XVIIle nu début du X.IXe siècle "• dans Du bien manger et dtt 
bic•n vivre à traw!rs les âges et les terroirv. Actes du LIVe Congrès d'Etudes Régionales de ïn Fédérntion 
historique du Sud-Ouest. l'cssac, 2002. p. 309-323. 
~ R. VAULTIER, 11 Ln gnstroMmie régionnlc en Frunce pendant la Révolulion d'après les récits de voynge », 

Gmndgosier. Revue de gastronomie mtdicale. avril 1940, p. 79. 
6 J-L. FLANDRIN.« Lu diversité des goûts et des pratiques alimentaires en Europe du XVIe nu XVUl~ siècles)), 
RHMC, 1983, p. 66·83. 
1 Voir lu liste complète duns l'état des source!>, p. 858. 
8 J-P. CHtJPEAU. " Leo; r6cits de voyuge aux lisières du roman», Re1•ue d'histoire littéraire dt la Fm nee. 1971. 
p. 536-553. 
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œuvres racontant un voyage ou donnant des indications sur le.., manières de voyager dans le 

Sud-Ouest aquitain entre 1700 et 1 850. Cette définition large couvre la plupart des formes de 

publication sur les voyages en France durant la période. Le XYlW siècle et les premières 

années du xrxe siècle marquent l'apogée du voyage d'agrémen. et nombreux sont alors le~ 

voyageurs à parcourir les provinces françaises qui décident de raconter et de publier leur 

périple: ce genre littéraire connaît alors un profond succès et les publications et les rééditions 

sont fréquentest0
• Au XIXe siècle, avec la naissance du tourisme. les guides à l'intention des 

voyageurs, qui décrivent les routes. les province.., et les villes. se multiplient. Pour constituer 

notre corpus, nous avons eu recours à des bibliographies 11
• des guides 12 et des anthologies 13 

Sur les voyages ; les études et les recensements effectués dans le Sud-Ouest aquitain ont 

également participé à son élaboration 14
• Au fil de nos recherches. nous avons pu réunir un 

ensemble plus complet de récits nous pennettant de suivre les voyageurs à travers la région. 

Nous avons finalement retenu plus de 80 récits 15 et guides qui évoquent. de manière 

plus ou moins détaillée, les habitudes alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain. La cuisine 

fra11çaise est généraleme~t appréciée et vantée par les voyageun, 16
, et cette province 

n'échappe pas à la règle. Au cours de nos dépouillements. nous n'avons rencontré que très 

peu de voyageurs qui n'aient pas un mot pour la table locale. Si la plus grande partie des 

técits n'offre que quelques allusions très ponctuelles. d'autres sont plus loquaces. mais seul 

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

9 L, BONNARD, Le voyage en France à trm•er.s les sii!deJ, Pam, llJ27. p. W. 
10 O. ROCHE, Humeurs vagabondes. De la circulation de.1 homme.1· et de l'milité de.~ récit.~ de t·o.mge, Pnris. 
2003 ; cette étude constitue lu référence la plus con. olètc 'ur b récit~ de voyage en hancc. 
11 G. BOUCHER DE LA RlCHARTJERIE. Bibliothèque unit·enelle des t•ow1ges. Tome Ill. Paris. 1808. 
:~ G. PORDHAM, Les routes de FraTU'l'. Etude bih/ùJf:l'llpluque sur lef cartel mut/tl rn le.1 itinéraires et guides· 
routters de France, sufl>ie d'un catalogue des itinéraires et guides· mut/en 1 1552-1850). Parb. llJ2lJ. 
U 1-M. GOULEMOT. Le t•oyage en Frant·e. Antlto/ogie de1 t·omgeun européen\ en France du Mm·en-Age à la 
fin de l'Empire, Paris. 1995. 
14 Parmi de nombreux travaux sur les voyageurs duns le Sud-Ouest aquilain. un peul citer: F. BARRE. "Le 
voyage de Bayonne au temps des diligences. Bayonne cl le., Bnyonnui., vm pur le-. voyageun. d' nutrefnb n, Bull. 
de la Société des Sciences, Lettres et Arts de Bayonne, 1918. p. 145: R. CI~U:STI:. full/ de bibliographie' \Ill' 

les anciens voyageurs à Bordt'au.t, Bordeaux, 1882 ; R. DARRJC AU cl B. Pl: YROliS. " Bayonne vue par les 
voyageurs du XVUe au XVIW siècle "· Bull. de la Sonéll' cle.1 Science.\, Lettre.1 et Arll de Baronne. llJ7S, p. 
295 i L. DESGRA VES, Voyageurs èt Bordeaux du XV!f siècle à /9/4. Bordeaux. 19lJI : M. folGEAC. 
<d3otdeaux, porte océane dans les récits de voyage d'A. Young à Stendhal" dan!. Bordeaux. porte océane. 
Bordeaux, 1999, p. 441-456; B. PEYROUS, "Cadilla~ à traver'> le., LI res de voyage !XYII"-XJX• siècle!>) "• 
Revue frmlçaise d'histoire du lit•re, 1979. p. 265. M. de VERNE! HL. " Le~ ancicm. voyageurs à Bordeaux "· 
Actes de l'académie nationale des sciences. belle~·lertres et art1 de Bordeam. 1879, p. 5. 
15 Nous employons, à partir de maintenant, le mot récit duns un sens large. qui regroupe pur commodité les récit~> 
de voyage proprement dits, mals aussi les corrcsponùrulcc'>. les mémoire' el Je~ extrait~ de journnux de 
voyageurs. 
16 A.<BAHEAU, Les l'ayageurs en France de la RenaiHance d la Réi'Olllthm. Tour~. 1928. p. 23. 
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de détaille!' chaque menu quotidien tout au long de son parcour~ 17
• La qualité des informations 

dépend surtout finalement de la nature du voyage et du type de voyageur. Le silence sur les 

goQts régionaux se rencontre ainsi souvent chez les voyageurs savants, plus attirés par les 

ruines et les églises: Lagrange-Chancel en Périgord 18 accorde plus d'attention aux châteaux 

qu'aux mœurs et ù l'alimentation des habitants; Don Edmond Martene et Léopold Durand, 

deux bénédictins qui traversent lu région en 1717, ne s'intéressent. quant à eux; qu'aux 

abbayes et aux églises lors de leurs étapes à Bordeaux et à Bayonne19
• Les voyageurs 

présentent donc des profils variés, par leurs professions, leurs statuts ou Je motif de leur 

voyage : religieux. savants ou hommes de lettres parcourent cette région ; on y rencontre des 

personnages illustres comme Jefferson20 ou Hugo21
, mais aussi des voyageurs anonymes22 ou 

plus modestes comme J'avocat Pie1Te Bemadeau dont le récit ccncerne simplement le bref 

trajet de Bordeaux à La Teste23. On peut les regrouper en quatre grandes catégories: émd1t. 

artiste, mondain et homme politique ou administrateur24 
; mais chacun est susceptibk de 

s'intére• ser à sa manière à la culture alimentaire régionale et rares sont ceux à ignorer 

totalement ce thème. Nous avons donc décidé de n'exclure aucune forme de voyage ni aucun 

type de voyageur. Des tendances significatives se dégagent toutefois à l'intérieur de notre 

corpus. A partir des années J 780. par exemple. et surtout dans la première moitié du XIXe 

siède, lu littérature de voyage développe un nouveau regard quasi ethnographique sur les 

mœurs provinciales. Ce type d'approche que l'on trouve chez Grasset de Saint Sauveur5 ou 

chez Jean Thore lors de son parcours le long de la côte aquitainé6 confère une place 

croissante à l'alimentation région ah,;, notamment celle du peuple. On peut aussi remarquer, 

qu'au fil du temps. les voyageur" étrangers sont de plus en plus nombreux à parcourir la 

région. Ce séjour en France pour les Anglais s'inscrit dans le cadre de leur Grand Tour, 

voyage sur le • vntine11t (surtout en France et en Italie) qui participe à la fom1ation des jeunes 

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

17 H-P. PANON-DESBASSA YNS, Petit }otmw/ de.t Epoque.ç pour servir à ma mémoire f 1784·1786), éd. A. 
LAFFORGUB. Saint-Gilles-Les-Hauts, 199ft 
18 A. DUJARRIC-DESCOMBI!S, Le cht·1·alia cie La,c:range·Ciwncel ( 1678-1745). Son 1'l1yage en Périgord, 
Périgueux, 1917. 
Hl Voyage llttt!ralre de deux re/igiett:r bénédictins de la Congrégnrion de SatTif·Maur. Paris, 1717. 
20 B. GINESTET. 1'/loiiWs Jefferson à 8ordemt.t et drms quelqut•s CJutres \'Ignes d'Europe, Lortl' •nt, l996. 
21 V. HUGO, Vo)'age l'ers les Pyrénées. Puris. 2001. 
22 Pur exemple. BM Bordeuux. Ms 721. Voragt• dans une partie du Borde/(lfs et du Périgord. 
23 A. REBSOMEN. a Voyage de Bordeaux à La Teste 8-10 aoilt 1822 », RHB. 1954, p. 101. 
~-~Pour cette typologie. nous nous appuyons sur l'nrtlcle de 1-C. CHAMBORB'DON ct A. MÉ.lEAN, «Styles de 
voyages, modes de perception du puysagc. stéréotypes régionaux dans les récits de vvyagcs et les guides 
touristiques: l'exemple de la Provence méditerranéenne (fin XVll1°-début xx~ siècle). Essai de sciC!ologie de la 
~crceptlon historique», Territoires. Lnbornloire de sciences sociales ENS Ulm. 1?85. 
•
5 GRASSET DE SAINT SAUVEUR, L' Encyclopédi~· de.1 1'(J\'ctge5. Puri\, 1796. 

26 J. THORE. PrcmteJUICies sur les côtes du go({e de Gascogne. Bordeuux. 1810. 
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d'Europe du Nord expliquent également la pré!'.ence en nombre de ces étranger~ duns le Sud

Ouest aquitain. Ce genre de récit nous propose ainsi des points de vue très révélateurs des 

particularismes locaux, puisque leurs auteurs sont totalement extérieurs à la culture 

alimentaire régionale, et même nationale. 

L'attrait des voyageurs pour cette province a été souligné à maintes reprises par les 

historiens. Cette région est une zone de passage importante, en particulier. sur la route vers 

l'Espagne. Une grande partie des voyageurs arrive par le nord, généralement de Paris, et se 

ditige vers l'Espagne, via les Pyrénées. Le second trajet le plus courant se fait le long de la 

Garonne: Toulouse et la Méditerranée sont alors les destinations qui précèdent ou suivent la 

traversée du Sud-Ouest aquitain. Madame Cradock. en provenance de Toulouse. passe ainsi à 

Agen, Lailgon, puis Bordeaux, avant de quitter le Sud-Ouest aquitain par Blaye27
• Certains 

voyageurs empruntent, au cours de ce trajet. le canal du Midi et le cours de la Garonne. Au 

XIXe siècle, le bateau à vapeur est d'ailleurs un mode de transport à la mode. qui offre au 

voyageur une nouvelle manière de découvrir la région28
• Enfin. le séjour pyrénéen, à Bagnères 

en particulier, devient, à pat·tir de la seconde moitié du XVIIIe siècle. une destination prisée et 

l'objet de nombreux récits29 que nous avons choisi d'intégrer dans notre corpus. car lu route 

qui mène aux Pyrénées traverse nécessairement le Sud-Ouest aquitain : les voyageurs peuvent 

éventuellement alors s'ir.tét'esser aux mœurs aliment ... ires des habitants. 

Des itinéraires à l'intérieur de cet espace sont cependant privilégiés 1u. Venant de Paris, 

ils suivent généralement la route qui les conduit à partir d'Angoulême. vers Blaye puis vers 

Bordeaux ; ensulte, ils sc dirigent vers le sud en traversant les petites landes avant de faire 

batte à Bayonne. Lorsqu'ils traversem la région d'ouest en est, ils partent de Bordeaux. font 

une étape à Agen avant de poursuiv~·e vers Toulouse. La de!>cription de ces itinéraires 

clnssiques révèle que des vilJcs comme Agen ct Bayonne. ou des régions comme les Landes et 

la vallée de la Garonne se retrouvent plus souvent sous le regmd des voyageurs. Pour tous les 

voyageurs, Bordeaux occupe assurément une place à part et les informations sur cette ville. et 

clone sur les goOts locaux, sont généralement les plU!. fournies et les plus précises. Par sa 

21 O. DELPHIN-BALLEYGUIER. Journal de Madame Cradock. Vomxe en France 1 17R3-/7RfiJ, Pari~. IHIJ6: 
voir Ja reptoduction de son itinél'aire dans l'annexe D 2. p. S22. 
~8 H. DOROAN, Panorama de la Gironde el de la Garonm• ou 1·m·axt' pilttll't'Hfllt' 111r le.s batt'f/11.\ il wpeur. 
Pnris, 184Z. 
29 Par exemple. J-P. PICQUET. Voyage dans le.r Pm1née.· {rançai.re.r. Pari~. 1789 ou J. DUSAULX. Voyage il 
Bçtrèges et dans les Hautes-Pyrénées, fait eu 1788, Pari.,, 17%. 
30 Les voyageurs qui parcourent la Bretagne suivent eux-ouc,si souvent le~ mêmes itinéraire~ ~elon C. ROBERT· 
TliSSIER, Voyage en Bretagne au XV/If 5iècle. Gites et cm11ert1. TER lfni\Cr<ollé Renne" 2 Haute Bretagne. 
1992, p. 31. 
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taille, ses fonctions politiques, son dynamisme économique ec culturel, Bordeaux attire les 

voyageurs au XVUle comme au XJXe siècle. Les séjours duns la capitale de la Guyenne se 

distinguent d'uilJeurs 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 près de six mois à Bordeaux u. Ces conditions particulières permettent 

souvent des descriptions fines et détaillées de la table locale n. A comrario, de vastes espaces 

du Sud-Ouest aquitain demeurent dans l'ombre. comme le Périgord, trop excentré, qui ne 

retient guère l'attention des voyageurs. Malgré la route importante qui relie Périgueux à 

Limoges, les pratiques alimentaires de cette contrée restent peu décrites pur la littérature de 

voyage, du moins au XVIIIe siècle ; l'amélioration des transports au XIXe siècle modifie un 

peu ces déséquilibres. il convient toutefois de les souligner dès à 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 à accorder une importance variable, selon 

les lieux, aux pratiques alimentaires. 

Un révélateur des go(/ts alimentaires régionaux 

Récits et guides de voyage sont des sources particulièrement dches et ptécieuses, car 

elles autorisent deux lectures possibles. Ils sont tout d'abord des témoignages attentif.., aux 

goOts alimentaires. Si, comme le souligne Henrica von Tets lors de son passage dans la 

tégion, « il faut avoir éprouvé Je besoin de se reposer dans un bon lit. de se restaurer à une 

table bien servie, pour savoir de quelle urgence est cet article »34
, cette nécessaire rencontre 

avec la table locale prend des formes différentes. A l'image de Madame de Lu Roche qui 

séjourne à Bordeaux duns l'hôtel de ln famille Bentham~ ou de Washington Irving·:t1, reçu lui 

aussi par des familles bordelaises, certains voyageurs sont en contact direct avec les pratiques 

alimentaires des habitants. Lorenz Meyer, accueilli en lBOl dans l'hôtel de son frère, 

négociant en vin. allées de Tourny ù Bordeaux. partage les repus ù lu table fumi1iule'~6• Tous 

les trois se retrouvent donc en position privilégiée pour décrire la table du Sud-Ouest aquitain 

duns son univers familial et privé. Plus communément, la rencontre avec la culture 

alimentaire régionale s'opère dans des établissements publics comme les auberges et les 

31 A. RUIZ. Johanna et Arthur Sclwpenlwuer. Soul't!llirs d'un voyage à Bordemtx en /804, Bordeaux, 1992. 
32 M. OARCON. Voyage d'une liollmulaist• e11 France en 18/9, Paris. 1966. 
u Voir pièco justit1cntive 4. p. 680. 
34 M. OARCON, op. dt . . p. 69. 
J~ J.p. YOUNG. WmlrillRWII !n·f11g à Bordt•wn. Niagara. 1946. 
·
16 M. MEAUDRE DE LAPOUYADE. Vova,11e cl'rm Allemand à Bordeaux i!ll JXOJ. Bnnleuux.. 1912. 
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hôtels. La littératu"e de voyage devient alors une source majeure sur l'économie de l' accuei 1 n 

et fournit ainsi des ,ndications sur Je rôle des métiers de bouche de la région. Enfin, la prise de 

contact avec leE. thages alimentaires locaux se réalise parfoi-. dans des circonstances plus 

originales: bloqué par la tempête lors d'une visite nu phare de Cordouan. I'Anglab Hastings 

partage Je repas des gardiens du lieu, ce qui lui donne alors l'occasion. tout à fait 

exceptionnelle, de relater leur menu en détail 1x. Au-delà de lu précision et de la saveur des 

descriptions, le•; rt~dts de voyage sont aussi un des rare-, documents il fournir des î nformatîons 

sur les goOts d~s r.nmpagnes39
, et plus généralement sur l'alimentation populaire ; par goOt de 

rex,otisrne ou par intérêt ethnographique. les voyageurs se penchent en effet parfois avec 

uttention sur la nourriture des paysans landais ou des travailleurs du port de Bordeaux. Us 

édàirent aînsi dl ; zones d'ombre souvent méconnues par l'historien. La lecture de la 

littérature de voyage propose surtout une mi~e en perspective de la culture alimentaire du 

Sud·Ouèst aquitahm. Etranger à la région, le regard du voyageur est sensible à ce qu'il ne 

connaît pas, à ce qu~i lui semble particulier; il agit donc comme un formidable révélateur de 

l,odginalité des goflts'.m, Madame de La Roche est ainsi étonnée de constater que les Bordelais 

méprisent les autr ..l!-i vins, comme ceux du Rhin jugé'> trop acides'11 
; ce goOt exclusif des vins 

locaux S1écarte de •s,es propres préférences. puisqu'elle a coutume. par son origine allemande, 

de consommer ce· vins acides. C'est donc tout particulièrement à travers ce type de 

confr011tation que l'on peut voir apparaître la spécificité des habitudes alimentaires. Au-delà 

de cette mise en rexergue, la littérature de voyage autorise un deuxième niveau de lecture. 

En effet, nous avons aussi utilisé ces documents du us l'étude de la renommée et de 

Pimnge de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. car les récits de voyage sont une voie 

d1accès possible aux représentations. Comme le constate E. lache llo à travers l'analyse des 

récits frnnçais sur la Sicile,« en suivant le parcours des voyageurs. nous n'avons pas visité let 

nous ne pouv\on1s pas le faire) les villes siciliennes mais leurs représentatiom ,, ~ 2 • L ·évocation 

récurrente de produits emblématiques. l'éloge de la table lÎI:S auberge!-. ou le!-. critiques de 

11 Sur ce sujet, voir D. ROCHE, (sous dir. de). La l'ille promi1e. Mohtltté et an·ueil à Pam (jin X\! If -débw XIX' 
siècle J~ Paris, 2{\()Q. 
38 F. JOU ANNET. , .. rursion de dem Anglai.1 de Rovan à Nërw. Péngucux. 1 X ll. r 16. 
39 J-L. FLANDRIN, . L'alimentation paysanne en ~conornie de !'lub'i~tunce ... Jan~ llntoire dt• /'a/ime/lfation. 
o&J· cit. , p. 598. 
4 P. OERBOD. Voyage mt pays des mmrgeun de grenoui/11!1. Lu Frwu<' ,·ru• par ln Brttmmrques du XVII{ 
stèc(c à tt os ]am~~ .. Pm·ls, 1991, p. 9. 
41 M. MEAUDRE DE LAPOUYADE." lmpres'>ion<> d'une Allemande ù Bordeaux en 17R5 "· RHB. 1911. p . 
.186. 
42 E. rACHELto. (1 J. a représentation des villes ~icilienne~ dam b réel!~ UC<, voyugeurs françnh ( xvm• ct 
XIXe siècles)», RliMC. oct·déc. 1993. p. 557-577. Une ullli~ution "m1la1re de~ ré~:th ct de .. guides a été réalisée 
récemment parC. H, .. '<SCOCK. Paris et Londres au XIX' lthft. ReprëH•ntatioJl\ tla111 h•1 J?llltft'l er récit! de 
w:~yages, Putis, CNRH 2003. 
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l'alimentation populaire. au-delà de~ informations fournies à l'historien. contribuent atLc;si à 

l'élaboration de représentations de la table régionale. Récits· · et guides44 jouent 

indiscutablement un rôle dans la construction d'une image des provinces; on peut donc se 

demander s'il en est de même pour celle de~ cultures alimentaire., régionales. Plus qu'un 

simple témoignage. ln !iltérature de voyage a été abordée comme un acteur et un médiateur 

des goCtts alimentaires du Sud-Ouest aquitain; il faut donc l'utiliser avec prudence pour en 

dégager tous les riches upports. mnb aussi pour savoir en déceler 1es nombreux pièges. 

Malgré leur indéniable intérêt, de nombreux historiens ont mis en avant les limites des 

récits et des guides de voyage et leurs remarques se révèlent encore plus pertinentes dans Je 

cadre d'une étude des goOts alimentaires régionaux. La littérature de voyage présente en effet 

deux dangers majeurs à nos yeux. Le premier est Je poids de la subjectivité45 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 déformmion, dont nous avons tenté d'évaluer la part. Dans le domaine des 

goûts, ces présupposés sont nombreux et les récits de voyage transmettent souvent des 

stéréotypes culinaires régionaux"6 
: les voyageurs anglais qui débarquent en France au XVIIIe 

siècJe sont ainsi convaincus de la supériorité de leur mode de cuisson des viandes'11 et tous les 

plats qui ne correspondent pas alors ù leur goOt risquent d'être perçus et décrits de manière 

négative. De nombreux voyageurs, nourris de préjugés sociaux sur J'alimentation populaire. 

donnent aussi parfois à leurs descriptions la forme d'un jugement moral ; la nourriture du 

peuple ne saurait être. à leurs yeux. que grossière et roborative: ils excluent donc toutes 

indications sur la complexité, la variété ou les raffinements éventuels de la cuisine populaire 

qui se présente à eux. La confrontation des récitr uvee d'autre~ 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 goOts. 

La seconde difficulté po~ée par la littérature de voyage réside dans les règles propres ù 

ce genre très en vogue durant cette période. Les récits de voyage possèdent une rhétorique 

particulière48
, faite de nécessaires surprises et de nombreuses répétitions. On peut donc 

~3 J-C. CHAMBOREDON. op. cit . • p. 29. 
44 Les guides Imprimés du XVf au XX" siècle. Villes, paysages, row1ges. Paris. 2000, p. 654. 
4 ~ f<. WOLI-7.E1~fEL. Le discours du l'omgeur. Le récit de myage en France du Moyen-Âge au XV/Il' sièrle. 
Paris. 1996. 
4

(1 D. ROCHE. Histoire des choses banales. Paris, 1997, p. 240. 
~1 P. GERBOD. op. cit . . p. 29. 
~RE. IACHELLO. op. cil . . p. S'iR. 
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parfois rencontrer des voyageurs en chambre: le récit n'est alors plus le fruit d'un voyage 

personnel, mais plutôt celui de la compilation d'autres récits. Face à un lecteur qui attend 

certaines références, les récits et les guides ont tendance à se copier les uns les autres. Par 

conséquent, le voyageur se voit soumis ù des passages obligés ct, dans ce'i conditions. le récit 

oscille souvent entre un désir d'originalité ou de pittore[o.que. et des descriptions répétitives 

marquées par les lieux communs .. 9• Des produits du Sud-Ouest aquituin comme lefi vins 

doivent ainsi être cités par tous les voyageurs : le passage à Bayonne, par exemple. impose 

Pévocation du chocolat. Par conséquent. on ne doit donc p:1•. négliger les risques de 

déformation propres à cette littérature de voyage. 

Les récits de voyage nous conduisent à la frPntière emre témoignages et 

repl'ésentations, ce qui en fait des sources au (.œur de notre problématique sur J'existence de 

goOts alimentaires dans le Sud~Ouest aquitain. La littérature n ·inaire et gastronomique se 

situe dans une position similaire ; couramment utili~ées par les historiens des goûts. ces 

documents n'ont guère été abordés dans une per.,pective régionale. Dans ces circonstances. il 

convient, là encore, de présenter la méthode qui nous a semblé la plus adéquate face aux 

litnites inhérentes à ce genre de source. 

B) Littérature culinaire et gastronomique 

Présentation du corpus 

Source classique pour l'histoire de la cui.,ine et des goûts ' 0
• la littérature culinaire et 

gastronomique ne doit pas être négligée dans l'étude de l'alimentation régionale. Comme 

nous Pavons constaté dans le chapitre précédent. le XVlll" et les débuts du XIX" siècle sont 

des moments importants pour ce genre de publications : le.., livres de cuisine sont nombreux et 

on observe un gmnd nombre de rééditions~ 1 
: La Cuisinière hourgeoise de Menen. par 

exemple~ est un véritable best~seller. puisque l'en compte 32 édition!. différente!-! emre 1746 et 

178952
• La plupart de ces truité!> de cuisine ., 'in~pirent de., pruliques ulimcntaircs de., élites 

49 N. PELLEGRIN. "L'étrange dans la ville. Réctt., de voyage ct cué., du Ccntre-Ouellt cXVI'-prenucr XIX• 
siècles)», Bulletin de la sor/été des mlffquaires de I'OueH et der nmsées de PoitierJ. 1997. p. 265-296. 
50 B. LAURIOUX, Le règne de Taillel'ent. Ltm:J et prallt]lte\ culu!CI/re~ à la fin elu Mmt•n-ARc. Pum. 1997. p. 
13. 
$! P. et M. HYMAN. " Imprimer ln cuisine : le~ livre" c.le cui~inc en fmncc entre ln xv• et le Xtx• siècle ''· c.lan~ 
Htstotre de l'alimentation, op. dt . . p ; 64.1-655. 
Sl A. GlRARD. ((Le triomphe de c• la Cuisinière hourgcoi~c "· Li-.Te' cultnmrc ... cui,inc et \Ociété en !~rance aux 
XVIII' et XVIII" siècles,, RHMC. oct-déc. 1977. p. 504. 
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parisiennes, voire de celles des milieux de cour: ils représentent donc généralement la haute 

cuisine française. Ces œuvres comprennent habituellement des menus types {selon les saisons 

par exemple), des définitions sur les techniques culinaires ou les ustensiles et surtout des 

recettes. Ces dernières sont classées par fonctions (entrée. rôt. 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 

française, si prisée dan~ toute l'Europe du XVIIIe siècle. 

A partir du début du XIX.e siècle vient s'ajouter un genre légèrement différent qui 

propose une approche plus générale de 1'alimenlation. D'ms la plupart des cas, la littérature 

gastronomique ne s ·intéresse pas aux recettes : les célèbres écrits de Grimod de la Reynière 

ou de Brillat~Suvarin~n présentent plutôt des rét1exions et des anecdotes sur la cuisine et sur la 

table. A cette occasion, ces gnstmnomes parisiens et leur émules s'intéressent souvent aux 

richesses alimentaires des provinces françaises. Leurs œuvres étaient donc une source 

potentielle pour J'étude des goûts alimentaires régionaux. 

Il n'était pas bien entendu envisageable. dans le cadre de cette thèse, de réaliser une 

analyse détaillée et exhaustive de toute la production de 1700 à 1850. Nous avons préféré 

retenir les œuvres les plus significatives de chaque période et donc déterminer nos choix à 

partir des études bibliographiques sur les livres de cuisines et la littérature gast. Jncmùque54• 

Grâce, en grande partie, à la richesse des fonds patrimoniaux de la bibliothèque municipale de 

Bordeaux, nous avons retenu 16 livres de cuisine importants et autant d'œuvres 

gastronomiques55
: Le Cuisinier moderne de Vincent La Chapelle56• la Cuisinlêre bourgeoise 

de Menon57 ou l 'Att du cuisinier de Beauvilliers58 peuvent être considérés comme des jalons 

majeurs dans l'histoire de la cuisine. Nous avons volontairement limité nos investigations à 

une trentaine d'ouvrages, car ils offrent. nous semble-t-il. une image assez fidèle et 

suffisamment représentative de l'art culinaire et de la gastronomie de leur temps. 

H Voit· sll}1ra chnp. l. p. 38. 
'~-~ Li~Tes en boudtt•. Cinq siècles d'art culirwire jim1çaü, du !JIW/or~ième au dü-huitiêr/U! stède, Bibliothèque 
nulionnle de Frunce, Paris. 2001 ; O. OBERLÉ. U:s fastes de Bac:rlws et de Comus ou histoire du boire et du 
11101/ger eu Europe de l'Antiquité à nos jmm à tral'l~rs les livrés, Paris. 1989: P. ORY. Le dismurs 
gastronomique français des origines à no.~ jours. coll. Archive.<.. Paris. 1998; O. VICAIRE, Bibllograpbie 
f.astroflomique, Paris. 1890. 
·~Voir érar des source~. p. 862-86.1. 
~6 V. de LA CHAPELLE. Le C'uisluit•r modeme. La Haye. 1742. 
51 MHNON. ùl Cuisinit~re bourxroiw. Pari~. 1748. 
~sA BEA llVtLLIHRS. l 'Arr du cl/1.\llllt'r. Part<;, 1824. 
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A l'intérieur de notre corpus, nous avon~ au~si trnté de respecter un équilibre entre le 

XVIIIe et Ja première moitié du XIXe siècle. La plus grande prtrtie des livre!> édités concernent 

cependant la seconde moitié du XVIIIe siècle et le.., prem;hes années du XIXe. Cette situation 

est le reflet de l'intensité des évolutions qui affectent la cuisine durant cette tran~..he 

chronologique, oll se côtoient développement des raftinements culinaires. tmissance d'une 

nouvelle cuisine et essor de l'édition. Les forme.., d ·expression de la l ittér at ure culinaire et 

gMtronomique sont en outre fort!, variées. Les liVie!'. de cui!'.ine sont un support classique de 

cette littérature, mais nou~ avons aussi décidé dïnt .. :grer à notre corpu. aes publications très 

en vogue durant la période comme les dictionnaires ou les périodiques : le Gazetill du 

cofliestible59
, par exemple, est un document précieux pour l'étude de la gastronomie 

régionale1 puisqu'il inventorie les richesses culinaires dL~ponibles dans les provinces du 

royaume dans hl seconde moitié du XVIJr siècle60
. Le!> diclionnai.·es, comme le Dictiomwire 

portatif de cuisine, d'office et de distillatiml''. contiennent aussi parfois de'> recettes ù 

dénotnh1ation régionale, mais ils fournissent surtout des informations précieuses sur les 

aliments ou les ustensiles propres à cette période. L · en!>emble de ces .locuments nows a ouvert 

un chemin intéressant et, pour une bonne part. inexploré vers li'. culture alimenrnirc du Sud

Ouest aquîtain. 

l111e source pour l'histoire des goûts alù1œntc1ire~ régiona11:r ') 

Le recours à la littérature culinaire dans notre étude n·a pao• pu prendre la forme d'une 

analyse des livres de cuisines régionales sur le Sud-Ouest aquitain. car nom, avon!'J vu 

précédemment qu'ils n'existaient pas avant la !'Jectmde mo1llf? du XIX'' Siècle. malgré une 

appellation trompeuse comme Le CuisiniL'r Gascon"1
. Peut -on a lor" étudier l'influence de ces 

Hvres de cuisine sur les goî\ts alimentaires de la région ? 

Ce genre d'ouvrage apparaît parfoi!> dans les famille" les plus aisées. Quelques 

inventaires de bibliothèques nobiliaires de la région comptent ain"i un ou deux exemplaires de 

ces livres de cuisine, mais rares sont les propriétaire!-. comme Joseph Gontier de Birun ù 

59 Très intéressant. cc mensuel est rnalheurcu~crncnt ali'•"' trè., rare. ~.ar nou~ tùt\tlll' pu trouver Jan!O no'> 
rétnetèhes que les numéros de l'année 1767 con~ervé'> à la Btbliothèque hançoi~ Mitterrand ccc périodtque c~t 
llllSSi consultable sur le cutulogue numérique de la BN\-'1. Cc pénodtquc '' pour \nnll ,m de '>Uppnmcr le' 
lntermédinlres entre producteur et consommaleur, vntr r·. MOUREAU. art. " GaLettn du comc .. ublc "· dans J. 
SGAAD, (sous dir. de). Dictionnaire des journaux /600-1789. Parb. llnivcr<>ilnfl. 1991. p. 441··l42 
60 S. SBRVENTI, «La mise en ordre de l'ubonduncc "·dam Ltrre!t'll bouche. op nt .. p. IYO. 
61 Dlctiottllaire portatif da cuisine. d'o}]ice et de di.Sftllaticm. Pan'>. 1767. 
62 Le Cuisinier Gascon. Paris. 1740. Cet ouvrage er.t uri hué à LuUJ~·Au?u.,tc de Bourbon. pnm:e de Domhc'> Il 
n'est pns du tout un livre de recettes régionale<>. mat'> ce litre témotgnc Je la réputatton culmairc de t:cltc 
tu:ovluce. 
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posséder à la fois deux éditions de La Cuisinière bourgeoise !l'une à Liège et l'au~'-e à Paris), 

Les soupers de la Cour et les trois volumes du Cuisinier ro)"ttl et bourgeois de Massalio{'. 

Réservés aux privilégiés, ces livres ne se rencontrent que très occasionnellement chez les 

élites ct sont totalement absents dans le reste de la société, même chez les métiers de bouche. 

Seuls, sans doute. les professionneb des grandes maisons ont accès 1 cette littérature, peut 

êtt·e par l'intermédiaire de leur maître. A Bordeaux64
, comme dans le reste du Sud-Ouest 

aquitain, La Cuisinière bourgeoise de MenC'n t•st le livre de recettes le plus countnt; il est 

mentionné à plusieurs reprises dans les inventaires des livres de la noblesse de~< Lumières, 

aussi bien chez Teyssière de Miremont dans son chfiteau du Périgord6
:\ chez Dauphin Révolte 

du Grand Champ. noble citoyen cie Périgucux66
• que chez Antoine de BNz dans les Lande~l1 ; 

son succès se prolonge nu XIXe siècle, puisqu'on le rencontre encore en 1815 dans ln 

bibliothèque de Marie Catherine Maguin en Al:.enais68
• Même si de nouveaux titres sont 

publiés au XIXe siècle, nous •l'avons découvert dans nos sources que la mention d~un seul des 

ces ouvrages : LP Cuisinier de la t•ille et de la carnpal?fle acheté en 1836 chet un libraire 

bordelais69
• Dans le domaine de la littérature culinaire, ces élites provinciales suivent donc les 

modes du reste du royaume. Il ne faut toutefois pas accorder une place outre mesure à ces 

1; Tes de cuisine, comme outil de diffusion de nouvelles habitudec alhn~ntaires§ cnr hier, 

comme aujourd'hui, la possession d'un livre n'implique pas forcément sa lecture. La présence 

de ces quelques ouvrages dans les bibliothèques de la région ne conduit sans doute pas à ,,, 

mise en pratique des recettes l!t des techniques qu'ils contiennent. Consuent de ces limites, 

notre utilisation de la littérature culinaire pour une histoire des goûts régic .. naux ~'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 à des contrées du Sud-Ouest aquitain (Gascogne, 

Ouronne, Périgord. etc ... ). Cette nnal~·se sérielle, déjà mbe en ~uvre par Philip et Mary 

Hymnn sur le XVIIIe ~iècle pour plusieurs regions 70
, peut fournir ·les iofonnatiow;; 

MAD [)ordogne. 1 Q 5ll1. do!>sicr 21. invcntuire de!! biens de Joseph Gontier de Biran. li février 1793. 
M P. CADlLHON. <• Le livre de cuisine à Bordeaux à ln fin du XVUf siècle », dans Du bien m1.mger et du bien 
vil're, op. C'it. , p. 30~· 308. 
M AD Dord'Jgnc, 2 1 787. de Teyastères, 23 juillet 177 .:.. 
66 AD Dordogne. 3 E 1821. Dauphin Révolte du Grand Chn•np. 31 mars 1783. 
m AD Landes, 1 Q I 4 7. de Batz. 29 mnr<~ 1794. 
6

!1 AD Lot .. ct·Garonne. :1 E 1274, Marie Cutherinr Maguin, 21 août 1815. 
to9 AD Gironde. 14 J 76. 
•n P ct M. HYMAN. "L~: .. cut,.inc., régmnulc'> ù tm\ en. le'> livre~> d<' recette'> "• Dr\·htutlhm• siècle. 1983. p. 65-
74. 
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intéressantes sur la cu\ture alimentaire provinciale et !'.ur !'.on image. Comme le !'.ouligne Jean

Louis Flandrin. même si ces recettes ne reflètent pa~ lu réalité des goGt!-.. elle!'. témoignent au 

moins de la croyance en J'existence de modèles régionaux 71
• A partir d'une base de données 

regroupant 130 recettes issues de 16 livres de cuisine72
, nous avons pu déterminer quels 

étalent tes aliments, les ingrédients et les manières de faire associés au Sud-Ouest aquitain. 

Nous avons aussi évalué J'occurrence des recettes de notre région pur rapport à d'autres 

provinces comme la Provence ou la Bourgogne. 

L'évaluation de l'importance du Sud-Ouest aquituin et de ses produits alimentaires ù 

travers cette littérature temoigne indubitablement de sn renommée. Nous avons pu distinguer 

.uinsi les emblèmes alimentaires locaux : Le ,qastronmnP français ou l'art de bien vil• re, par 

exemple, réalise un recensement viile par ville des mets le!'. plus réputés; il met ainsi en 

~uvre une véritable« topographie gastronomique» de lu France71
• Ce document nous permet 

d'accéder à 1a perception de la culture alimentaire provinciale. Grûce ù ces sources, nu même 

titre que pour la littérature de voyage, nous abordons à la fois lu réalité et l'image de la 

gastronomie régionale. 

Enfin, cette littérature culinaire et gastronomique est pour nous un point de référence 

précieux. En comparant les goOts du Sud-Gueo,t aquitain avec les normes dénnies dans ces 

ouvrages, il est possible de distinguer d'éventuelles spécificités. Nous pouvons aussi 

souligner les évolutions divergentes de la table aquitaine par rapport il la haute cuisine. il lu 

cuisine de cour et aux modes parisiennes. Les décalages, qui se manifestent alors, peuvent 

être considérés comme des traits caractéristiques de cette région. Les livres de cuisine sont 

ennn 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 eus, lor.,que la dénomination du plat n'est pas assez 

èX.plic1te1 il est intéressant de recourir aux livres de recette!-. teb La Cuisinù~re bourgeoise ou 

L'Art du cuisinil!r pour savoir quels en sont l'aliment de base. les principaux ingrédients et le 

mode de préparation ; les nombreux platr-, qualifiés de " ù la Suint Me nehou , 7.~. par exemple, 

ne sont pas forcément connus de l'historien, mm!'. le recour!'. ù la littérature culinaire permet de 

vo.ir qu'il s'agit en fuit d'une prépurntion panée. Cette complémentarité entre livre!'. de cuisine 

et menus révèle ln nécessité d'une analyse croisée de tou!-. le., documents disponibles ; elle 

71 J.;L, FLANDRIN, « lnternatlonnlisrne, natl!lnaJi.,me ct rég1onuli~rnc ùan~ lu cui'>inc de~ Xtv• ct XV" \ièdc~: 
le tétnoignage des livres de cuisine ».dan~ lv/anger et boire au MoH'II·Â.!Ie. Tome 2. N1ce. I9H4. p. llO-H 1. 
'Tl Volt annexe IJ 4, p. 825. 
n Le ga.ttronome françai.t ou l'art de bien ,.,,.re. Pum. 1 H2H. p. 4 71. 
14 Voir glossuirc, p. 828. 
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témoigne aussi de la pertinence du mpprochement entre d'une part sources littéraires et 

sources d'archives, ct d'autre part nor111es et pratiques, pour cerner le mieux possible les goOts 

ulimentaires t•égionaux. 

n. Les sources de la pratique, au cœur des goûts alimentaires : une voie 
rich•~ et neuve à eXJJiorcr 

Le cht,ix d'une échelle d'étude régionale se justifie plrlnement lorsque l'on nborde les 

sources de la prntlque75
• Ces documents offrent un accès · ,us ou moins direct aux goOts 

alimentaires dans le quotidien et dans les activités festive~ : inventaires, livres de comptes et 

surtout menus ne pré~entent en effet ni des normes culinaires ni des principes alimentaires, 

mais ils témoignent de la réalité des goOts régionaux. d'une culttue alimentaire uncrée dans un 

milieu économiquu ct social bien particulier. C'est à 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 ~:malyse des goCtts alimentaires clans le Sud~Ouest uquitain 

du XVJ1I0 au milieu du XIXe siècle. 

A) .Les menus, une source maieure 

Le souhait de tout historien des goOts serait de pouvoir reconstituer en détail les repas 

quotidiens d'individus variés clans l'ensemble de ln société. Grûce à des questiunnaires, cette 

démarche est celle adoptée parfois à l'heure actuelle par les sociologues de l'ulimentntion, qui 

peuvent alors savoir quels sont les plats consommés. les ingrédients privilégiés ou les modes 

d'organisntion du repus76
• L'historien ne peut lui que s'appuyer ~ur les archives. Ot·, des 

recher·ches attentives. mais aussi les hasards du dépouillement, nous ont permis de réunir un 

corpus de 354 menus répartis ù l'intérieur elu Sud~Ouest aquitain entre 1700 et 185077 : grâce 

à cet ensemble exceptionnel et à ln richesse de ces documents, nous avons tenté de répondre 

au vœu de l'historien. 

H Pur opposition uux sources littéraires. ces sources concernent les pratique!. alimentaires effcr.tivcs ùe la 
~opulation du Sud-Ouest uqultnln. 
6 C'cttc n•constilution des repus du quotidien c~t rénliséc, par exemple, par J-P. POULAIN. Manger tW]cwrd'lwi. 

Attitudes, 1/0I'IIU'f t't pratiques. Toulnu~c. 2002. 
11 Voir ln llste compliJlc ct l'identlficntion de ces menU\ duns l'nnncxc A 1. p. 7.18-745. 
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Une source lzistorique ii part elllière 

Cës menus sont longtemp~ restés ignorés pa! les hh;toricns. qui ne leur ont prêté 

qu'une valeur anecdotique. Les revues d'histoire locale ont parfois publié ce genre de 

document. comme Le Bulletin de la société historiqul! et archéologique du Périgord qui 

présentet dans son numéro de 1907. les compte., du repus servi ü la marquise de la Douze dans 

sou château en 167078
• Dans la plupart des cas. le!> menus jouent un simple rôle illustratif pour 

vanter les mérites de la table locale ; ils ne sont jnmais soumis à une véritable criuque 

historique et Iton ne peut se référer à une quelconque méthode de dépouillement ou d'analyse. 

Uoubli de cette source rend également difficile les comparaisons uvee d'autres régions, ott, à 

de quelques exceptions prés79
, les publications sont aussi fort rares. Dans Je sillage de la 

nouvetle histoire au rnifieu des années 70, Jean-Paul Aron a cependant bien perçu l'intérêt de 

ëette source historique. Ce document «faisceau" autorise. selon lui. une forme d'histoire 

totnte80• puisqu'il pe1·met d'aborder à lu fois l'économie ù traver., les aliments proposés, la 

société à travers son organisation et la culture à travers la dénomination des plats. Jeun-Paul 

Aron réhabilite d'uilleUI's cette source en l'utllbant dans sa propre analyse de l'alimentation 

dans Je Paris du XIXe siècle81 : à partir des 365 rncm1s de Baron Brisse82
, il calcule la 

fréquence des aliments ou des modes de préparation. afin d'en dégager des informations sur 

Jes goùts alimentaires de la société parisienne des années 1870; il observe. par exemple. une 

faveur pour Je bœuf ou un goût 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 littérature culinaire et gastronomique : ils sont. au contraire, le produit des pratiques 

alimerttaire locales. C'e•st donc au cœur des dépôts d'archives du Sud-Ouest aquitain que nous 

avons opéré nos investi.gations. 

Oubliés pendant longtemps par les historiens, les menus l'étaient tout autant par les 

arch1v.istes. Cet état de fait r':; pas. en général. facilité nos recherches. mais il leur a sans 

doute donné toute leur saveur. Pour trouver des menus parmi les fonds de l'époque moderne. 

18 .OUJARRIC-DESCOMBES. « Le menu de la rnurqut~c de lu Dou1.c "· IJSNA dtt Périgord. 1907. p. 152. 
19 :E. PRAROND. Abbt•t•llle à la table. Ewde.r goumu11ules et mora/eJ, Amien~. 1 H78 : quelque!> menus sont 
aussi publiés par B. GfttRNOT. La mai.wn. la table et /'hahit dt• la RenlliHatl<'t' à la Rél'olttthm e11 Beauce et en 
PerL'Iie, Dijon, 1989, r•. 60. 
80 J.r. ARON. ((La r.:ulslnc. Un menu au xrx· 5ièclc »,dam.], LE GoH~ Cl P. NORA. (sous r.Jir. de), Faire de 
l'ltistafre. No:Mau.\ objets. Paris. 197 4, p. 19 3. 
lU J•P. ARON. Essai sur la sensibilité alimentaire à Paris au XIX siède. Paris. 1967. 
~~~Les 365 memt.f du Baron Br/sse. Pari~. 1874. 7" ér.Jition (cc livre comprcnr.J prè'> r.Jc 120() plut~). 
83 J-P. ARON, ap. clt., p. 93 ct 99. 
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il faut savoir faire preuve de patience, car la plupart des inventaires d'archives se gardent bien 

de mentionner la présence de menus. Quelles que soient les séries, les menus se tmuvent 

généralement dans lu rubrique « comptes divers », ou plus !'!Împlement «divers » ; pur 

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 découvdt· un menu. 

Toutes les séries des archives départementnles (C, J, 0, H, L), municipales (CC, L) ou privées 

qui rnssemblent des pièces de dépenses sont susceptibles de contenir des menus. Ce long 

trnvail de prospection, pnrfois fastidieux, est le seul qui permette de mettre à jou;- ces sources 

si précieuses à l'étude des goClts alimentaires du Sud-Ouest aquitain durant toute ln période. 

Dans la plupurl des ens, le menu se présente sous la forme d'une pièce comptable, 

envoyée par un traiteu!' ou un aubergiste à ses clients. Elle s'inscrit duns un système de 

paiement fondé courumment sur le crédit84
: lorsqu'il 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 être payé le moment venu. Quelquefois, ces comptes précis permettent 

d'ajuster Je montant d'un paiement fuit d'avance: lajurnde de Bordeaux prévoit généralement 

une somme de 1500 livres pour réa li set· les deux repus cl' élection ; or, si cette somme initiale 

est dépassée, lu facture du menu peut com•tituer pour le truiteur un justificatif de la différence. 

Ces pièces de comptabilité ne se trouvent donc pas dans les archives des métit"rs de bouche, 

mals bien dans celle de leurs clients. Ellm~ ne forment pas de séries continues clairement 

établies; il s'agit plutôt pour le chercheur de découvrir des factures éparses, composées le 

plus souvent d'tm ou deux feuillets, au milieu d'un ensemble plus vaste d'autres pièces 

comptables. Sans doute gl'iffonnées par le traiteur ou l'hôtelier sur le coin d'une table, ces 

factures sont d'une écriture peu soignée ct sur du papier pat•fois en mauvais état8
\ mais elles 

offrent tout de même un gmnd nombre d'infot'mations. 

Ces menus comprennent habituellement une liste de plats présentés dans l'ordre du 

service86 avec une indication de prix pour chacun d'entre eux. On peut remarquer la précision 

dans lu dénomination des plats confectionnés : « tourte de pigeons gnrny de champignon et 

d'nrtichaux >)
87

, «compte de quatre pigeons garny de ris, crêtes, mousserons et truffes ,> 88 ou 

lW L~ recours qunsl systématique au crédit pour les d6pcnsc~; de bouche sc retrouve chez les élllcs parisiennes ù ln 
même époque, voir N. COQUER Y. L 'Mtel aristocratique. Le marc/té du luxe t1 Penis au XV/If sMcle, Pnrls, 
1998. 
85 Voir quelques exemples rcpmduits duns les pièces jus!i11cntivcs \2 11 18, p. 704· 727. 
86 Nous revlcndmns plus loin sw·l'orgunisution de cc qu'on appelle le service ù ln frnnçnlse. 
a·r AM Li boume. CC 11. 20 juillet 1700. Pour l' idcntificntion des menus. nous nous référons [l ln côte du 
document et rtln date du menu. 
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bien« noix de veau en terrine glacée à l'oseille »
89

: elle illustre le raffinement de lu tuble elu 

Sud~Ouest aqultain, mais il faut sans doute y voir aussi une justification elu montant de la 

dépense, Parfois, le préparateur fait des listes séparées des plats servis à chaque table (même 

si ce sont les mêmes). Les desserts et les boissons ..,ont rarement regroupés avec le menu et on 

les trouve plus fréquemment sur des factures à part :c'est très 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 r' contenu des repas. car elle peut jus ti fier en partie le nombre 

nppatemmènt réduit de plats de desserts par rapport aux mltïes. Les menus comprennent enfin 

souvent Je nom du préparateur, la somme, lu date et bien entendu le nom du payeur ; par 

contre, (Hl retrouve plus rarement Je motif du repus ct surtout le nombre de convives. Cette 

dètttière lacune rend tr0s difficile une analyse des quantités alimentaires consommées et plus 

eucore un calcul des rations Individuelles ; nous nous sommes clone abstenu de ce genre 

d1étude, 

Par contre, cette source ouvre des voies nouvelles à l'historien des goûts alimentaires 

régiomtuXt dont nous pouvons évaluer lu pertinence à travers l'exemple d'un menu édilitaire 

classique:; celui servi par le traiteur Boulin au corps de ville de Bordeaux, le 28 septemhre 

174590
: 

Menu 1: 

«Pour Messieurs les Jurats, Je 28 septembre 1745 à l'occasion du te deum de cc jour 

un fitets de beuf aux anchois .............................................................. 9 i. 

une terlne de perderis au rix de veau .................................................... 12 1. 

un·faysan ..... ,, ........... .... , ... ······· .... ' .. 0 •••••••••••••••••••••••••••••••••• ' •••••• , .10 1. 

3 bécasses .............................................................................. 71. 10 s. 

une poule .................................................................................... 3 1. 

salades .................................................................................... Il. 1 Os. 

un plat de roties à la vantadour ............................................................ 4 1. 

un plat de cardes nu jus ..................................................................... 4 1. 

trttfes. ~ .......... ~ ............................................................................. 6 1. 

un cretne de blantnanger .................................................................... 4 1. 

huitres vertes ................................................................................. 41. 

as AM Bordeaux, CC 1114. 27 iuillct 1715. 
89 AM Bayonne, CC 330, 6 octé1bre 1754. 
90 ADOiroude, C 1042,28 ~ept\~mbrc 1745, nom. avm.'< reproduit l'orthographe nnglnale de la facture. 
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dessert ....................................................................................... 1 0 1. 

pain ....................................................................................... 3 1. 1 Os. 

vin ............................................................................................. 51. 

87 1. fOs. )) 

Cette facture bordelaise illustre un mode de présentation courant des menus dans le Sud

Ouest aquitain : on y trouve lu mention des clients {ici, les membres de la Jurade), celle de la 

date du repus 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 rôle politique et social de la 

table. Il comprend ensuite une liste de plats qui autorise une étude précise des gotlts. Dans ce 

cas, on peut analyser les aliments consommés (truffe, bécasse, huître, etr ... ), ct leurs modes 

de préparation (aux anchois, au ris de veau, blanc manger, etc ... ) ; il est également possible 

d'observer la pmportion de chaque catégorie de plats à l'intériem· du menu: on constate, dans 

cet exemple, un nombre important de plats de viandes. La dénomination «dessert ))• fréquente 

dans nos menus, pose un problème particulier, pui5que ce terme générique peut regrouper en 

fuit plusieut·s plats non mentionnés et donc non identifiables. On voit en outre apparaître ici 

d'autres limites caractéristiques: l'absence du nombre de convives, aucune indication sur les 

quantités ù l'intérieur de chaque plat et pas d'informations sur les conditions du service. Ce 

menu bordelais révèle cependant bien toute la qualilé de ce document. Lu constitution d'un 

corpus important et varié nous a permis de réaliser des études sérielles centl'ées sm· la 

récun·ence des plats et des aliments, ntïn de mettre en perspective les riches informations 

foumies par cette source. 

Des menus édilitaires du XVII f siècle à ceux des traiteurs des années 1840 

Au terme de nos recherches, nous avons pu rassembler, comme nous l'avons dit, un 

total de 354 menus. Ce corpus se rompose de documents d'origines diverses qui vont du 

début du XVUie siècle jusqu'aux années l 840. Deux types de menus sc distinguent toutefois 

par Jelll' nombre: Jes menUS édilitaires du XVIlle siècle91 et Jes menus destinés Ù des 

particuliers. La difficile quête de ce document mre ne permet pa!! d'avoir un équilibre parfait 

91 Les factures de ces menus édllitnircs se retrouvent uussi ù Toulouse nu xve siècle, voir F. BORDES. 
" Pouvoir municipal ct gastronomie nu XV" siècle : les festins des cnpilouls de Toulouse », dnns Du bien manger 
et du bien i'il're, op. clt. p. 95-116 ; il Abbcvllle nu XVIIIe siècle. voir E. PRAROND, Abbeville à la tct/Jie. 
Emdes goumtantles er morales. Amiens. 1 H78, p. 55 ; ainsi que dans de nombreuses uutrcs villes du roynurnc. 
voir A. BABEAU. La rille so11.1 /'411cit'll Régime. Pnri~. 1880. p. 17lJ. 
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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 l'ensemble92
• L'essentiel de ces pièces se trouve dans les pièces comptables 

des villes, soit la série CC des archives communales, à laquelle on poumlit ajouter la série L 

pour les repas donnés par la municipalité sous la Révolution. Cependant. quelques factures 

sont aussi présentes dans le fond de l'Intendance (conservées clans la série C des archives 

départementales de la Gironde) ; c'est le cas des dépenses de tub le de la jurade de Bordeaux9
'. 

Cette situation résulte en fait du contrôle étroit exercé par l'intendant de Guyenne sur les 

finatîCéS de la vllle au xvme siècle. Nous verrons plus loin que le poids grandissant de ces 

dépenses de bouche est à l'origine de l'inquiétude des autorités. A partir des années 1770, les 

menus édilitaires que nous avons pu collecter sont moins nombreux: la tutelle de l'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 d:mc sur le milieu du XVIllc siècle, 

puisque nous avons 131 repas entre 1740 et 1760 pour un total de 254 sur le siècle. Cette 

répartition inégale dans le temps est sans doute en partie le fruit des hasards de la 

cons-ervation, mais témoigne aussi peut-être d'une sociabilité intense autour de ln table durant 

cette période. Cette forte densité forme même pour Bordeaux une véritable série ccntinue de 

factnres de traiteurs sur plusieurs mois94
• 

Mais l'avantage de cette source, c ·est qu'elle couvre l'ensemble tlu Sud-Ouest 

~tquitain, même si c'est inégalement comme le montre le graphique suivant: 

91 Voir annexe A 4, p. 748. 
93 AD Gironde. C 1 041·1 057. 
94 AD Gironde, C liJ42. factures des repos fournis pur le truilcur Hou lin aux Jurat~> 1745-175.l 
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Graphique 1 : 

Loculisution des 254 menus édilitaires entre 1700 et 1789 

Libourne 
20,5% 

Clairac 
7,9% 

Bordeaux 
(Jurade) 
20,5% 

Bergerac 
0,4°/o 

Agen 
18,1%) 

Les archives de plusieurs villes de lu région conservent des pièces comptables relatives à des 

mem1s, 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 très nombreux menus dans les comptes du trésorier ; les 83 

repas bayonnais témoignent de lu qualité de ce fond, mais uussl des sommes consacrées par 

les magistrats il 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 t~ quelques magistrats. Agen (46 menus) et Libourne (52 menus) proposent 

des factures de repas plus modestes, permetlant d'accéder tt un autre niveau de la gastronomie 

t'égionale. Ettfin, de manière beaucoup plus ponctuelle, ù travers les menus édilitaires de 

Clairac (20 menus), nous avons d~s 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 impmtnntes comme Périgueux ou Pau. Des documents attestent pourtant que des 

banquets étaient organisés par lrs consuls de Périgueux : malheureusement, aucune facture 
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détaillée de ces dépenses n'est conservée duns les comptes du trésorier4
'. Quunt à Pau, Je petit 

nombre de repas donné par le corps de ville au cours du siècle n·a laissé. semble-t-il, aucune 

t;•ace précise sur leur contenu dans les archives911
• La taille de ce corpus de menus édilitaires 

est tout de même suffisante pour englober les différents profils urbains du Sud-Ouest aquituin 

nu XVllle siècle. Ainsi, ces repas représentent bien globalement les goOts alimentaires des 

élites urbaines. 

La deuxième catégorie importante de menus concerne les particuliers. Leur nombre est 

ceptmdant bien moindre, puisque nous ne sommes parvenu à réunir que 54 menus, soit 

envlron 15 % de l'ensemble97
• Ils proviennent essentiellement des factures conservées duns 

les fonds familiau~: les séries E, F ou J des archives départementales sont des terrains 

propices à leur découverte. Plus encore que pour les comptes des corps de ville, leur recherche 

a été rendue particulièrement difficile pur le manque de précision des inventaires puisque très 

turemenf1 au cours de nos dépouillements à travers le Sud-Ouest aquiluin, nous avons trouvé 

l'hwentuire d'un fonds privé faisant explicitement référence à un menu. Par conséquent, dans 

èe domaine, nous ne pouvons pas prétendre avoir consulté tous les menus existants; d'autres 

sommeillent vraisemblablement encore dun-;; les archives. 

Les factures de ces repas sont es:-.entiellement destinées aux élites, et surtout aux 

membres de la noblesse. La plupart de ces pièces comptables sont issues des fonds de familles 

nobles du Périgord ( d' Abznc de Ladouzc, de Taillefer, etc ... ). La masse très importante de 

documents appartenant à des fonds familiaux conservés aux archives départementales de la 

Dordogne, fruit de fortes densités nobiliaires. explique que ce dépôt nous ait fourni la majorité 

des menus privés. Cette partie de notre espace régional est donc privilégiée dans cette 

catégorie, ce qui équilibre un peu l'absence de menus édilitaires détaillés~\ Périgueux. 

!15 AM Périgueux. CC 1 J 2·144. 
96 AM Pnu, CC 124-127. 
97 voir tmnexe A 4, p. 748. 
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Gntphique 2 : 

Localisation des 54 menus privés 

Agen Bordeaux 
11(>/o 6% 

Condom 
2%. 

Libourne 
6% 

Pau 
41'>/o 

En dehors des élites, seuls quelques religieux98 et des fnctures anonymes de traiteurs nous ont 

laissé des comptes précis de repas que nous avons pu intégrer à notre corpus. Les menus 

privés nous pet·mettent donc de porter notre regard sur les goOts alimentaires régionnux, en 

complément des menus édilitaires, au-delà des élites urbaines du xvmc siècle. Ils présentent 

en outre l'avantage de concerner souvent des repas du XIXc siècle, plus rares duns notre 

corpus99
• 

PoUl' tenter d'avoir ln vision la plus complète possible à partir de cette sautee, nous 

avons choisi d'englober tous les menus disponibles dans les différents fonds d'archives. Ce 

troisième ensemble plus petit et très hétérogène est tout autant le résultat d'investigations 

minutieuses que des hasards heureux du dépouillement. Par exemple, lors de l'analyse des 

comptes de l'hôpital Saint-André à Bordeaux, nous uvons eu ln surprise d'y tmuver plusieurs 

menus copieux servis aux trésoriers de l'hôpitnl 100
• L'historien des goûts alimentaires 

régionaux peut donc découvrit· des sources précieuses dans des fonds variés et parfois 

inattendus. 

98 AD Gironde, 0 2410, repos sctvi ù Burberet, chnnoine de Cudllloc ; AD Gers, 2 P 12, repos servi i't Bucon, 
chanoine de Condom (voir pibce justllicutlve 18, p. 727). 
99 Voit· ln liste chronologique complète des menus duns l'nnnexe A 1, p. 738. 
100 AD Gironde, H sup. VIlE l .12. comptes de l'hôpitul Suint-André de Bordeaux. 
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Tous les corps qui encadrent lu société d'Ancien Régime sont su!-tceptibles d'organiser 

des banquets, et donc de conserver duns leurs archives les traces de ces repus. Lu Chambre de 

commerce de Bordeaux conserve ainsi 13 factures de traiteur pour le XVTW siècle 1111
• Les 

corporations comme celle des serruriers à Bordeaux 102 orguni!-tent également parfois des 

banquets. Avec la Révolution française. de nouvelles institutions se mettent en place. si bien 

que nous avons pu trouver quelques dépenses pour des menus dans les comptes de lu 

municipalité de Bordeaux10
·' et clans ceux du département de la Gironde 104

• Grâce à ces menuH 

très divers, nous avons pu accéder à des niveaux sociaux différents. du repas quotidien au 

festin édilitaire, dans J'ensemble de lu région entre le XVIUC et le milieu du XlXc siècle 10
:'i. Ln 

l:ttise en œuvre d'une analyse sérielle de ce corpus varié de 354 menus est le meilleur moyen 

de révéler les principaux traits caractéristique!> de lu culture aquitaine. 

Méthodes d'analyse 

Ces 354 mem1s du Sud-Ouest uquitain donnent un ensemble de 6739 plats. Face à une 

telle quantité d'informations, il est judicieux d'adopter une upproche qmlllt:tulive afin 

d1essayer de dégager de grundes tendances. Nous avons donc élaboré une base de données qui 

permet de répondre aux questions posées pur l'histoire des goûts alimentaires régionaux: 

quels sont les aliments les plus courants dans les menus ? Queb sont leurs modes de 

préparation les plus prisés ? Peut~on observer des changements dans la durée '? etc. Nous 

avons donc utilisé un formulairc-type 106 pour chaque menu uvee plusieurs champs ù 

compléter en fonction de tu qualité du document : côte, date, lieu. préparateur du repus, prix 

tottl,l, repus maigre ou gras. Ensuite. pour chaque plat à l'intérieur de ces menus. nous avons 

essayé de classer un certain nombre d'informations: nom de plat, fonction 107
, aliment de buse 

et mode de préparation. Cette grille de dépouillement ct d'analyse a pour but de faciliter des 

comparaisons selon des critères communs. 

Grâce à l'outil informatique, nous avons pu réaliser. en premier lieu. des calculs de 

fréquence, ufin de savoir dans combien de menus tel aliment ou bien tel plut fuit son 

appnrition. Le même genre de calcul peut être erfectué sur les catégories d'aliment (viande, 

101 A]) Oironde, C 4421.4424,4427. 
10~ At> Olrortde, 6 E 112. 
tol AM BordeuuJt. L 42. 47. 
104 AD Olronde, 3 L 211. 
tos V ail' lu cat•tc de lu répartition géographique de tous les menu~ dun~ l' unncxe t\ 1. p. 746. 
106 Voir l'annexe A 5, p. 749, où nous uvon~ reproduit un formulairc·type à purlir de l'exemple du repus 
l:îordelnls du28 septembre 1745 présenté plu~ hmll. 
lOt Lu fonction est lu position d'un plut à l' 111téncur du menu par rapport ilia chn mologic du ~crv1cc et à~~~ nu lure 
(çntrée, entremets, rôt, etc .. ). Voir glossuirc, p. XJO. 
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poisson. légume), les fonctions, les modes de préparation, etc. 108 Nous avons choisi d'adopter 

parallèlement une autre forme de calcul. en comptant non plus par rapport au nombre de 

repus, 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 pt·esque lous les repus (76 % des menus). or on constate qu'ils ne représentent qu'une 

part très réduite de l'ensemble des 6739 plats (seulement 10 % des plats) 109
, ce qui conduit à 

relativiser leut• place dans lu consommation. 

l1 ne faut toutefois pas surestimer lu précision des chiffres obtenus. Tous les résultats 

en pom·centuge que nous allons présenter au cours de cette étude sont avant tout des ordres de 

grnncleur. Dans le cadre d'une recherche sur les goûts alimentaires régionaux, même à partir 

d'un corpus aussi vaste de menus. les chiffres ne donnent que l'illusion d'une rigueur 

scientifique. Il faut savoir les interpréter avec prudence et l'analyse d'une source aussi riche 

que les menus ne sauruit se réduire à une étude quantitative. Afin de bien appréhender toutes 

les lt1fonnntions fournies par ce document, il est indispensable de multiplier duns le même 

temps les études de cas. 

Comme pour les autres sources de lu pmtique, les mem1s ont donc été soumis à une 

double analyse. ù la fols sérielle et qualitative. En effet, il est ainsi possible d'apprécier à 

truvet·s cette source, par exemple. le rôle politique de la table dans la culture alirnentniœ du 

Suci~Ouest nquitnin : les motifs des repas ou les hôtes honorés par ces banquets ont une 

signification politique, qui ne saurait être interprétée à la lumière des chiffres. Les boissons, 

quelquefois mentionnées dans les menus. méritent. de ln même manière, une analyse 

particulière. Certains menus exceptionnels ou au contraire très représentmifs des goOts 

doivent aussi être étudiés en eux-mêmes. A l'intérieur d'un repas, on peut distinguer une 

hiérurchle e1mes les convives ù travers les plats différents servis selon les tables. On peut en 

outre tentet· d'analyser· son organisation interne ù trnvers les associations de saveurs entre les 

plats déposés en même temps sur la table. Autant d'interrogations auxquelles on peut 

dlftïcilement répondre pm· des résultats chiffrés i le menu, pour reprendre le point de vue de 

Rolund Barthes 110
, doit être perçu et analysé comme une syntaxe, produit du langage de 

l'utlmentalion, qu'il faut déchiffrer; seule celte vole assure la pleine mise en valeur de toute 

lu complexité de ce document. 

lUS Voir les lublcnux de résultnls duns les unncxes A 8 11 A 17. p. 752-767. 
Hw Annexe A 9, p. 755. 
1 w R. BARTHES. " Pou1· une psycho-sociologie de l' nlimcntulion contemporuinc », op. cit . . p. 312. 
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Ce corpu.~ de menus a aussi été soumis au crùisement avec le!> autres sources. Nous 

avons ainsi pu retrouver dans quelques cas, sur un aurre document. la liste complète des 

convives, que nous avons combinée avec le menu concerné. afin de mieux évaluer la fonction 

sociale du repas et le rnppo1't entre le nombre de pluts et le nombre de convives. Nous avons 

déjà également souligné combien le recours aux livres de cuisine peut aboutir à des résultats 

fructueux. Les menus sont indubitablement la soun;e qui nous mène le plus directement aux 

goCtts alimentaires du Sud-Ouest aquitain. Les recettes manuscrites présentent les mêmes 

vertus. Il est donc fégitime de rapprocher ces deux documents. Les recettes conservées parmi 

des papiers de famille 111 ne sont pas nombreuses et se présentent généralement de manière 

sotnrnaîre. l..a plus grande partle d'entre elles concernent d'ailleurs la préparation de boissons 

teUes que les eaux de vie ou les liqueurs. ou bien des confitures, mais elles témoignent en tous 

cas; par leur existence, d'un certain intérêt pour l'alimentation. Les ingrédients utilisés elles 

modes de préparation mis en œuvre sont aussi. comme pour les menus. des indices 

si,gnificntifs sur les consommations. L'exploration des abondantes archives familiales 

conservées dans les dépôts publics de cette région permet une moisson abondante 

d'informations sur les ,goûts alimentaires puisque, outre quelques recettes, ce sont de 

ttomb.reux 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 ù la culture alimentaire du quotidien d'au moins une 

partie de la population du Sud-Ouest aquitain. celle appartenant es!-lentiellemenL aux élites. 

8) Livres de conwtes. livres de raison, factures : les goûts individuels à travers les 
achats alimentaires 

Des sources ù e>.71lotter 

Les sources relatives aux dépenses alimentaires individuelles 112 appartiennent toutes 

aux écrits du for privé, champ très 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 destinér.; ù quelques illustrations plaisantes. mais 

111 Par exemple, AD r •dogne, 1 1 J 81. 2 J 966; AD Pyrénéc~-Atlnnliquc,, 1 J hO.l/1 ou AD Lnt·ct-Onronnc. 30 
J 133. Quelques recctt .~ 11gurcnt dans lu pièce ju.~tifïcntivc 8. r 692. 
m Nous préscmlerons plus lolt1 h!s sour;;cs ~ur les dépun~c" alimcntnirc~ de~ collcctivllé~ lluîpituux. couvcntF>. 
1\bbayr.s, etc .. ), cn1· élles présentent des cuructéri~tique'> légèrcnll:nt di ffércntc!-t. 
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ces sources connaissent aujourd'hui un regain d'intérêtw. même si elles demeurent très 

éparpillées, ce qui implique la nécessité et la pertinence d'un recensement de l'ensemble des 

livres de raison 114
• L'attention nouvelle portée à ces documents est illustrée par l'édition et 

l'étude des plus riches d'entre eux. et sans doute aussi des plus exceptionnels. Madeleine 

Foisil, avec Je journal du sire de Gouverville 115
• a œlancé les perspectives de t'echerches dans 

ce domaine et ouvert la voie à d'autres études116
• Le livre de raison de Jeun-Gaspard de 

Grasse nous plonge ainsi au cœur de la vie d'un chanoine du siècle de Louis XIV117
: on y 

trouve des indications aussi bien sur sa vie familiale que sur la pratique de la pêche sur la 

Durance ou sur son goilt pour le tabac, d'où un champ varié d'informations à exploiter. Le 

renouveau dans l'utilisation des écrits du for privé accompagne en fuit une attention nouvelle 

portée aux gestes du quotidien. Le recours à ses documents pour analyser les goCtts 

alimentaires s'impose donc. 

Le Sud-Ouest aquitain présente des possibilités particulièrement intéressantes, comme 

en témoignent les nombreuses études menées autour des sources privées 118
• L'anaJyse faite 

par C. Le Mao du mémol'ial du parlementaire bordelais Labat de Savignac montre combien ce 

document exceptionnel est riche de la réalité du quotidien. des relations familiales à la 

surveillance du domaine en passant pur l'alimentation 119
• Pour mener notre enquête duns 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 

l' Agenais 120, ou comme d'autres duns la première moitié elu xxc siècle ù propos du Périr,ord 

m Voir notamment J-P. BARDin et F·J. RUOOIU. Au plus près du secrt.•t des cœurs ? Nom·elles lectures 
llistorfques des écrits du for priw!. L/1·res de raison, jourtlmtx intimes, correspondance pri1•ée. autobiographie et 
ménwires, XVf-XX'' sli!cles. colloque de l'université Paris IV-Sorbonne, juin 2002. ù paraître. 
114 Pour une mise nu point récente et convnincunte sur le sujet, voir J. TRICARD. " Les livres de raison français 
nu rnimlr des livres de fumilie ltuliens : pour relancer une enquête », &1•tte historique. oct.-dec. 2002. p. 993-
101 1. 
1 u M. FOIS IL, Le Sire de Goulu! l'l'Ille. 1111 gentil/ummu• normcmd au XVf siècle. Pu rb. 1981. 
116 J-P. MARBY," Le prix des choses ordinuires, du trnvnil du péché: le livre de rnison de Ponce Millet 1673-
1725 », RHMC, oct-déc. 2001. 
117 Un chanoine de Cawtl/fon mt Gmnd Siècle. Le lf1•re de raison de Jean-Ga,\pard de Grasse ( /664·1684), cd. 
F. MEYER, l>uris, 2002. 
118 Certains livres de mison ou de comptes de celle région ont J'nit l'objet d'études ct de publlcntlons, voir 
notamment : L. COSTE. Un grand seigneur de l'Entre-Deux-Mers sous la Fronde. Aordeuux, 1997 ; C. 
OESPLAT, «Le chevalier de Bélu: seigneur de village ct philnnthropc ''·Bull. Société Sciences, Lettres et Art.1· 
de Bayonne, 1973. p. 211 ; C. JOUHAUD. "Des besoins ct des goûts : lu consommation d'une famille de 
notables bordelnls duns ln première moitié du XVII" siècle>), RHMC. 1980. p. 631. 
119 C. LB MAO. « Une source essentielle pour l'histoire de lu vic privée: lu chronique du conseiller nu parlement 
de Bordeuux Lubut de Savignac ( 1708·1720! "• HES. 1999, p. 489. 
120 Ph. TAMIZEY de LAROQUE. Deux lil•res dt• raison de /'Agr•!wls. mil'ii d'extraits d'autres registres 
domesthfm'.s et d'mw liste rëcapltu/atlw.' wrlt·~ /il' res de raison publiés o11 int!dilï. Puri.,, 1 R9J. 
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ou des Landes 121
• Plus récemment, des inventaires partiels de livres de raison et de livres de 

comptes ont été entrepris comme celui de P. Parut en Périgord 122
• Cependant. la consultation 

des documents inventoriés nous a amené à constater que la dénomination donnée à un 

document pouvait correspondre à des sources complètement différentes, ce qui nous a conduit 

à 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 très 

souvent utilisé de livre de mison en est sans doute lu meilleure preuve. Selon lu définition de 

Furetière, Je «livre de raison est un livre dans lequel un bon mesnager ou un marchand escrit 

touf ce qu'il reçoit et despense pour se rendre compte et à raison à luy mesme de toutes ses 

affaires »123• Il est donc avant tout présenté comme un livre de comptes 124
; le sire de 

Gouberville définit lui-même son journal comme un livre de compte 125
• Mais la plupart des 

historiens qui se sont penchés sur ce type de source insistent sur su forme composite 126
: le 

livre de raison de Jean-Gaspard de Grusse est. par exemple, tout à la fois un livre mémoire de 

la famille, une annotation des dépenses. un aide mémoire et un récit intime 127
• Lü définition 

assez large donnée par Jean Tricard nous semble bien correspondre à 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 » 
12

K. En soi. le livre de raison est donc une 

source aux multiples visages. Les dépenses alimentaires sont susceptibles d'y être 

mentionnées de manière plus ou moins précise. Mais. ce tem1e nous a révélé d'autres 

surprises au cours de nos dépouillements: sous l'étiquette livre de raison. on rencontre en 

effet régulièrement des écrits contenunt de nombreuses notations de recettes et de dépenses. Il 

a donc été nécessaire de les consulter pour savoir s'ils s'intègrent oui ou non dans notre 

corpus. Alnsi, le document recensé comme livre de raison de Ganet de Saint-Sevin dans 

ttinventaire 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 

1~ 1 DU1AJ1R1C-DESCOMBES, «Lu vie privée en Périgord au xvm• 5ièclc d'après les livres de ruison "· BSHA 
du Périgord., 1924, p. 147: A. APARISI-SERRES. "(,luelquc~ comptes ménager~ du XVIII" siècle en 
Chalosse ''• /Juil. de la Société de Borda, 1949. p. 94-9ft 
ltl P. PAAAT, (( Etude sur quelques livres de raison du Péngord "· BSIJA du Péngortl. l98X. p. 41-51 et p. 135-
146. 
113 A. FURETtÈRE, Dictiomwirt' unil·ersel. Puri~. 1690. 
124 S. MOUYSSET, "De père en fils : livre de rui~on ct trnn[o.llli[o.~ilm de la mémoire familiale (hu nee du Sud, 
XVe-XVltJé siècle))), duns N. LEMAÎTRE, (sou~ dir. de). Rell14irm et politique dam les sociétés dtt Midi. Paris. 
CTHS, 2002, p. 139. 
t2s M. FOtSIL. op. cft . • p. 16. 
126 V. PlÉtRI, ((Le livre de raison en Provence aux XVII' ct xvm• ~iècle~ : entre livre de compte ct livre de 
famille>,, Pmvence llfstorique, « Les ego texte~ provençaux. Les écrit~ du for privé en Provence du XIV• uu 
xvtne siêcle »,juill-sept 2004, p. 315-328. 
trt Un clwnoirU! .. , op. cft . . p. XX. 
ft$ J. TRlCARD, op. cft .• p. 999. 
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le relevé régulier des menues dépenses de tnble : paiement du traiteur, nchat de sucre. de billes 

de chocolat. de saucisses, de perdrix, etc. 129 Seule une consultation minutieuse du document 

valide J'intérêt de celui-ci pour notre recherche : on mesure la difficulté de la tâche en raison 

de la masse considérable des archives privées elu Sud-Ouest uquitain. 

Malheureusement, comme pour les menus, les inventaires de ces archives sont 

généralement très laconiques et les documents :-.auvent m11l répertoriés, car jugés sans doute 

pendant longtemps, d'un intérêt tout à fuit secondaire. Les livres de comptes ~ont très 

régulièrement mentionnés sans informations complémentaires qui permettraient de distinguer 

comptes de métairies, comptes professionnels ou comptes domestiques. De la même manière, 

la factures alimentaires sont souvent placées sous la dénomination «divers », classées parmi 

les quittances. les mémoires ou les pièces de dépenses. Pour éviter de passer sur des 

informations utiles, nous avons donc cherché à consulter le plus grand nombre de documents, 

en privilégiant ies mentions : livre de raison. comptes de maison. comptes domestiques. 

comptes famillaux, personnels. divers. pièces de dépenses, etc. Cette démarche empirique a 

génél'é beaucoup de « déchets », car, dans de nombreux ens, lu source ne contient aucune 

indication sur l'alimentation. Grâce ù ce long travail de prospection. fait de déceptions. mais 

aussi d'ugréubles surprises, nous avons pu découvrir des sources concernant les dépenses 

ulimentuires individuelles duns des fonds très val'iés. Généralement. nos recherches se sont 

uvét•ées les plus fructueuses dans les Rrchives familiales des séries E. F et J des archives 

dépurtementules, mals des documents comptables sont aussi présents dans les fonds privés 

déposés aux archives municipales de Bordeaux 110 
• ainsi que parmi les munuscrits de la 

bibliothèque municipale de Bordeaux 111
• Quelquefois. des livres de comptes ou des livres de 

raison peuvent être classés dans les archives du clergé ou dans les dépôts communauxn1. Les 

archives privées conservées par les familles contiennent encore assurément un grand nombre 

de livres de mison, de cahiers de dépenses ou de factut'es alimentaires. Les archives de la 

famille de Pontac fournissent, par exemple, des documents de ce typem. Ces fonds privés 

mériteraient de plus amples r·echerches que les limites de ce travail et les conditions de 

consultation parfois difficiles ne nous ont pas pennis de mettre pleinement en œuvt·e. 

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

indications sur des dépenses de bouche quelle que soit leur fot·me et quel que soit teur degt'é 

129 AD Lot-ct-Oaronne, 30 J 150, livre de rnison de Oanct de Saint-Sevln, 1778-1782. 
13° Fonds Barbe. Fonds Beuumartln. Fonù1. Guillot de Suduiraut, Fonds Mernnn. 
131 BM Bordeaux, Fonds Montesquieu notamment. 
l.l2 Volr pnr exemple. AD Lot-et-Ouronnc. E sup. 371. livre de comptes fumillc Chnlt..Jurenard. 
131 Archives privées de la famille de Pontnc: facture~ diverses. livre de comptes de Madame dL~ Pontuc 1797-
1812, quelques recettes diverses. 
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de précision. On a abouti ainsi à un ensemble imposant de plu~ieurs dizaines de livres de 

comptes et de plusieurs centaines de pièces de dépense~ alimentaire~. Les factures 

alimentaires isolées sont le document le plus «simple "· sur lequel on trouve quelques 

dépenses, parfois même une seule. lorsqu'il s'agit par exemple d'un mandement pour l'achat 

œun tonneau de vin. Quelques livres de comptes sont majoritairement consacrés aux dépenses 

de bouche comme celui de Marie-Joséphine de Galatheau 1 ~-~. Certains. comme les livres ùc 

boucherie, ne portent que sur un seul type d'aliment : l'existence de ces derniers témoigne du 

poids de .la viande dans les dépenses, mais peut-être aussi dans les consommations. Les livres 

de comptes les plus riches sur les goOts alimentaire~ sont tenus par des auteurs fort différents. 

Généralement, ces comptes sont tédigés par le chef de famille, mais les femmes ont parfois lu 

responsabilité de ces menues dépenses135
• Même s'il s'agit duns certains eus de veuves ou de 

femmes célibataires comme Marie-Joséphine de Galatheau ou Madame de Saint-Savin 110
, ce 

constat illustre le rôle de la femme à l'intérieur de la cellule familiale sous l'Ancien Régime: 

dans Jes hautes couches de la société, elle doit être une maîtresse de maison qui règne sur la 

vie domestique137
• On peut enfin trouver un troisième type de rédacteur : le cuisinier lui

même; ou un domestique chargé de J'office; ce cao; de figure se rencontre dans les grandes 

maisons comme chez Je marquis d'Abzac de Ladouze où les comptes de bouche sont de la 

main de son serviteur Pierrot, vraisemblablement son cuisinier118
. Au-delà de lu disparité des 

rédacteurs, des formes et des appellations. notre corpus de factures et de comptes fonde son 

unité sur l'analyse des goûts à travers les achats alimentaires. 

Les informations fournies par ce corpus portent tout à la fois sur la nature et sur la 

quantité des aliments achetés, et il faut noter immédiatement que seule une partie des aliments 

consommés est indiquée. Il est en effet impossible de reconstituer l'ensemble des achats 

alimentaires pour un individu donné, ù cause. tout d ·abord, du recours à l'autoconsommation, 

dont il est difficile d'évaluer la part1.w. Les jardins ou les propriétés rurales fournissent du vin, 

de la volaille ou des céréales qui ne figurent pa-. en général duns le-. dépenses, même si la 

consultation des comptes de métairies qui accompagnent parfois les dépenses domestiques 

permet de reconstituer partiellement le rôle de l'autoconsommation. La seconde raison réside 

134 AD Gironde, l') J 70. dépenses de table de Marie-JŒéphine de Galntheuu 17 54-1762. 
l3S Il s'agît d'une délégation courante dans l'économie rumiliule '>elon J-M. BARBlf:R, Le quotidien et son 
économie. E.ssai sur les originvs ltistorlquei et sociale~ de 1 'écollolllie fètmiliale. Pari~. f'NRS, 19H 1. p. 15. 
136 AD Gironde, 2 J 6/linsse 35-36, livre de compte~ de Mndame de Suint-Savin, 1755-1757. 
131 N. ZEMON·DAVIS ct A. FARGE, ('>ous dir. del. Histoire dn /emmef t'li Occule11t XV( -XVI/{ siècle. Paris. 
2002, p. 43. 
138 A1J Dordogne, 12172. marquis d'Abzac de LudouLe, livres-journaux 17.19-1752. 
139 13. BENASSAR ct J. GOY, "Consommnlion nlimentam~ XIV"-XIX" ~ièclc ... An11ah·1 ESC. llJ75. p. 405. 
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dans la nature même des achats alimentaires retranscris dans ces livres, puisqu'il s'agit 

pnncipalement de menues dcmées. c'est-à-dire de légumes, fruits, œufs, lait, beurre, 

fromages, gibiers, animaux de basse·COUI', petits bestiaux de lait et d'articles d'épicerie1
'
10

• Ces 

achats ponctuels de produits frais ou plus rares achetés à l'épicier au jour Je jour constituent 

l'essentiel des dépenses alimentaires notées ; les ac~wts plus importants ou payés globalement 

comme la viande de boucherie, le vin ou le~ céréales ne sont pas indiqués ou bien 

comptabiEsés à part. Toutefois. ce n'est pas là un obstacle pour notre étude~ ces menues 

dépenses étant sans doute les plus significatives en matière de goOt: l'achat de céréales, par 

exemple, est globalement uniforme à l'Intérieur d'un espace régional et permet difficilement 

de discerner des cultures alimentaires spécifiques ; par contre. les condiments comme l'ail ou 

les produits frais comme le poisson sont, nous semble+il, nettement plus révélateurs en 

matière de goûts. Enfin, il convient de remarquer que la dénomination des postes de dépenses 

peut parfois conduire à des doutes sur l'usage des produits. Ainsi. il est parfois très difficile de 

savait· si l1l1Uile achetée est destinée ù lu consommation alimentaire ou à l'usage des lampes 

de la maison. L'utilisation de ces sources réclame donc la plus grande prudence. 

Mais ces comptes présentent l'avantage de noms plonger au cœur des goûts 

ulitnentaires du quotidien, car, contrairement à une grande partie des menus, ces aliments ne 

sont pas exclusivement destinés ù des repas de fête. Ils sont plutôt représentatifs de la table de 

tous les jours, du moins celle des élites, ce qui leur donne un rôle complémentaire pur rapport 

aux menus. Avec ces deux types de sources. on accède à 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 141 
; on les retrouve, par contre. à la première place parmi les légumes mentionnés dans 

les livres de comptt!s 142 
; on peut donc en conclure que les carottes ne sont pas considérées 

comme un aliment de fête, mais plutôt comme un produit courant, indispensable à la 

préparation de la soupe quotidienne. Ces sources permettant de cerner les achats alimentaires 

sont un apport fondamental ù lu connaissance des goûts alimentaires. à 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 plusit 'lrs mois et plus généralement sur plusieurs années. 

Il est ainsi possible de préciser les pratiques alimentaires sur un rythme annuel : l'impact des 

saisons sur les produits et les goOts. l'Influence des fêtes religieuses ou le respect du jeûne 

1 ~0 R. ABAD, !lfJ. cit. ,p. 615. 
141 Voir nnnexe A 10. p. 756. 
142 Voir annexe B 4. p. 774 
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hebdomadaire sont alors perceptibles à travers ces documents. Lu plupart de ces sources trop 

souvent fragmentaires, ne peuvent être étudi~es qu'une par une. tout en essayant constamment 

de comparer leurs données à l'ensemble. Cependant, afin d'exploiter pleinement l'apport des 

sources 1es plus complètes, nous avons élaboré une grille c..le dépouillement el d'analy!'>c 

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

Elaboration de profils alimentaires 

Factures, livres de raison ou livres de comptes domestiques. au-delà de leurs 

différences~ sont, dans la grande majorité des cas. tous liés à un individu ou ù une famille 141
. 

A !*intérieur de notre corpus, nous avons rassemblé l'ensemble des pièces de dépenses 

alimentaires relatives ù chaque individu 144
, mais le plus souvent, nous ne disposons que d'un 

livre de comptes ou bien d'un ensemble de factures éparses. Toutefois, comme chez d' Arlot 

dé Laroque145
, nous avons pu réunir plusieurs livres de dépenses ainsi que des factures. Nous 

avons ensuite soumis chaque dossier à une même grille d'analyse organisée autour de 

plusieurs axes : les aliments les plus fréquents dans chaque catégorie (viande, poisson, fruits. 

etc ... ), le respect ou non des interdits de l'Eglise (Carême, maigre hebdomadaire), le recours ù 

des professionnels. Il n'est évidemment pas toujours possible de remplir toutes les rubriques, 

mais cette méthode nous permet de tirer tous les apports posr-ibles de ces documents et assme 

la cohérence de notre corpus. Parallèlement nous nous somme!'> efforcés cl' identifier au mieux 

les caractéristiques de J'indlvidu concerné: lieu principal de résidence. période couverte par 

les comptes, groupe social, religion. etc. Sur l'enHemble du Sud-Ouest aquitain, en fonction de 

la qualité des sources disponibles, nous avons pu construire 64 profils alimentaires 1
.t
6

• Une 

t;Jartîe de nos sources sur les achaLo;; alimentaires. trop disparates ou pas assez précises, n ·a pas 

pu être intégrée dans ce schéma d'analyse. Ces profils alimentaire!> ne prétendent pas 

reproduire une image exhaustive du Sud~Ouest aquitain ni constituer un échanti lion 

représentatif; il s'agit seulement d'une méthode pragmatique de dépouillement pour tenter de 

dégager toute la richesse de cette source sur les goûts 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 !-.ource!'. di!->ponibles sur les achats 

a1itnentaires : li ne peut donc être considéré statistiquement comme un reflet de tout le Sud-

143 Nous n'avons rencontré que quelques documents anonyme~ uu cour' Je notre recherche. 
144 Par commodité, nous utiliserons le terme de prolïb individuel~ même ~i bien entendu b, uchuts alimentaire~ 
sont tlesl!nés nussi à In famille, voire à ln domesticité. 
14S Ab Dordogne, 2 E 1835 (98), comptes de Jacque~ d' Arlot de lu Roque f7C.2-I ïfl2. 
146 Voit annexe B l, p. 768-769. 
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Ouest uquituin et encore moins de l'ensemble de la société. Cependant. la présentation de ces 

profils alimentaires, au-delà des hasards de la recherche. démontre une certaine cohérence qui 

engendre quelques réflexions sur lu place de l'alimentation dam, la culture alimentaire de cette 

région. La carte de la répartition géographique en grand ensembles 147 des 64 profils 

alimentaires illustre clairement les déséquilibres inévitables à l'intérieur du corpus. 

Carte 2: 

Répartition géogràphique des profils alimentaires individuels 

~!:~ns le Sud-Ouest nquitain 

0 
a 

Gers 

Nous avons distingué. sur cette carte, profils ruraux et protïls urbains. Dans cette dernière 

catégorie, nous avons placé les dépenses d'individus qui habitent de manière 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 

'~' Les indicntiou~ hu:unaires sur les individu~ concernés ne nous ont pa!> permis de ~Huer de manière précbc el 
umque chnquc profil. 
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des sources et surtout des achats alimentaires qui témoignent d une vie dans une résie'· .. 1ce 

rurale ou dans une petite ville, nous ont conduit à ce choix. Au-delà de ces délimitations 

difficiles à réaliser, et sans doute un peu arbitraires. on constate une nette prédominance des 

proflls ruraux, situation qui correspond bien à la répartition de la population à l'intérieur du 

Sud-Ouest aquitain, mais qui suggère peut-être aussi une attention plus importhnte aux 

dépenses de bouche dans les campagnes. Le lien entre le!> densité!> de population et le nombre 

de profils est globalement vérifié pour les différents ensembles régtonaux. Seule l'abondance 

des profils périgourdins, manifeste au XVIIIe comme au XIXe siècle 1411
• peut surprendre. 

Vexplication se trouve à nouveau dans les conditions de conservation. car les archives de la 

Ootdogne possèdent les fonds privés les plus importants du Sud-Ouest aquitain : le nombre de 

1ivres de comptes n'est alors que proportionnel à la quantité d'archives conservées. La 

seconde raison de cette prédominance périgourdine résulte du déséquilibre très net dans la 

tépartitîon sociale des 64 profils. 

Comme le prouve le graphique suivant, notre corpus ne saurait en effet prétendre à une 

quelconque représentativité sociale. 

Graphique 3 : 

Répartition sociale des 64 profils alimentaires 

élites roturières 
19% 

indéterminé 
16% 

148 Voir annexe B 3, p. 771. 
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3% 
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Tous les profils étudiés appartiennent aux élites sociales de la région. Panni les ~rofils 

anonymes ou non identifiés socialement, on peut d'ailleur~ supposer une forte proportion de 

notables nu vue des dépen~es alimentaires. Puy!-ians, artisans ou boutiquiers ne nous ont pas 

laissé de comptes alimentaires, ln rédaction de livres de dépenses et la conservation de 

factures restent réservées au:x plus aisés. Panni ces élites, les profils nobiliaires sont 

assurément les plus nombreux (62 'k de J'ensemble); leur répartition spatiale, qui montre le 

poids du Bordelais et du Périgord, corre~.pond globalement au nombre de nobles par élection 

calculés par Michel Figeac ù partir dell côtes de capitation 149
• Les nobles, qui se sltuent 

généralement au sommet de la hiérarchie sociale du Sud-Ouest aquituin, prennent le temps de 

tenir des comptes domestiques, ce qui témoigne d'une volonté peut-être surprenante de 

contt'ôler ses dépenses de bouche. La plus grande partie des pl·:>fils alimentaires sont ceux. de 

lu noblesse rurale du Périgord au XVITI11 çomme au XIXc siècle. Ces petits gentilshommes 

campagnards, loin de la munificence de lu 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 Sensenac150 ou Cosson de la Sudrie151 sont les parfaits 

représentants de cette noblesse modeste, enracinée dans les campagnes périgourdines et que 

l'on retrouve en Agenais ou dans les Landes. Seuls quelques prol1ls témoignent des goûts 

alimentaires du reste de la société : le négociants bordelais Hopffner152 et le financier 

Mernnn 153 présentent une autre facette des pratique~ alimentaires des élites. Les comptes 

individuels de clerc sont très rares 154
• Avec le XIXc siècle, la noblesse reste toujours 

majoritaire 155
, mais on a aussi pu rencontrer des profils alimentaires d'une nouvelle forme 

d'élite roturière faîte de propriétaires et de professions libérales (notaire, avocat, etc ... ). Ces 

déséquilibres ne forment pas un obstacle infranchissable, car il est assurément plu.s facile de 

saisi( des goûts régionaux chez des individus dégagés, dans une certaine mesure, de lourdes 

contraintes économiques et qui peuvent laisser libre cours ù leurs préférences alimentaires. 

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

149 M. PlGEAC, u1 douceur des Lumières, op. clt • • r>. 23. 
150 AD Dordogne, 6 J 73-74. mémoires et comptes de maison de Charon de Sensennc. 1693-1755. 
1 ~ 1 AD Dordogne, 8 J 29, 32. mémoires ct dépenses jou molières de Cosson de lu Sudric, 1805-; 82$. 
mAD Girondè, 713 1149,livre de dépenses de maison de ln fumîlle l-Iôpffner, 1748-1764. 
15:1 AM Bordenux., fonds Mernnn, dossier -1-5. quittances. factures diverses lin XVtlr-début XlX" siècle. 
1 ~4 Les seul comptes ussel. détaillés pour élaborer un profil alimentaire sont ceur. de Barbcret en Bordelais (AD 
Gironde. G 2409-2410} et d'un clerc anonyme en Agenois CAO Lot-et-Garonne. 12 J 132); nous avons toutefois 
trouvé d'autres pièce<; de dépen<oe., épur"c" qu1 n'uni pu ... donné lieu 1\ln cun.,tllulion de pmlîl!.. 
15~ Voir annexe B 2. p. 770. 
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partie de la sociétt Etudier ces profils. quelle que soit leur repré ... entati, ité sociale, nous 

conduit de toute façon à cerner la culture alimentaire du Sud-Ouest uquitain. 

Les livres de dépense& ont depub longtemps !'.ervi il l'étude historique des 

consommations indJvncluelles. Les compte!; du président d'Olive à Toulouse ont ainsi permis 

de mettre en avant le~ choix a !iL ·ntaires d'un parlementaire des Lumières 1 ~6 • L ·historien des 

goilts alimentaires rt't~Monaux doit bien évidemment recourir il ces méthodes d'étude au ens par 

cas. Nous nous in'iCTJVOns complèten ~ , dans cette voie tout en essayant de mettre en œuvre 

un deuxième niveau d'analyse, car il nous a semblé possible et fructueux d'opérer une analyse 

sérielle des 64 profil~·, alimentaires que nous avons réunis pour le Sud-Ouest aquitain. Nous 

avons ainsi obtenu de!! résultats de fréquence alimentaire : nous avons relevé chaque fois 

qu'lm aliment était mentionné dans les comptes ou les facture!-. d'un individu ; il suffit alors 

d'additionner Je nomb1 e de ces mentions pour le comparer au total des 64 protïls 157
• Les 

oqcurrences relevées er1tre les différents protih nous semble êlre une voie d'accès pertinente 

vers les goûts des Aquitains. La présence récurrente de tel ou tel aliment d'un profil ù l'autre 

est tout autant significative d'une culture alimentaire régionale que la quantité consommée. 

Vu la taille très mode~-.~e de ce corpus, ces résultat<; chiffrés n'ont aucune prétention 

statistique, ils sont simp.lcment des indicateurs qui permettent d'évaluer l'importance d'un 

nliment ou d'une catégori d'aliment :l'utilisation des pourcentages est faite uniquement duns 

un souci comparatif. Ces fréquences ne visent pas non plus l1 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 façon régulière dans les profils alimentaires ; cependant il faut 

temnrquer que le café est acheté dans des quantité.s nettement plus importantes. Il est donc 

indispensable de demeurer prudent dans nos conclusions. Même si cette méthode tend peut

être à niveler la quantité consommée des aliment .... elle met très bien en relief les goûts 

partagés d•un livre de dépense à l'autre. indice selon nous le plus révélateur de l'existence 

éventuelle œune culture allmentaire propre à cette province. En outre. cette démarche facilite 

les indispensables comparaisons entre catégories 'iOciales. entre périodes et entre territoire!'.. 

Il ne s'agit pas pour autant d'abandonner une approche qualitative menée profil par 

profit, car certaines informations ,;Jt difficilement quanti1Ïables. Le gofit marqué d'un 

;ndividu pour un aliment ne peut s ·apprécier qu' r. travers le dépouillement de 1 'ensemble de 

t5G J. VEDEL. «Ln consommation alimentaire dans le Haut-Languedoc aux XVW ct XVIW .,ièdc~". Anna/eJ 
!:.."SC, 1975, p. 483-484. 
157 Voir les tableaux d~ résultats dans J'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 n ou 

de« truffes pour accompagner lu volaille». C'est en variant les é~hclles d'unalyse158 qu'il est 

le plus facile de percevoir la complexité des goOts alimentaires. A travers une douzaine de 

profils particulièrement détaillés et complets, nous pouvons réaliser une analyse minutieuse 

sur une période donnée. Cette démarche opérée par Josef Smets à partir du livre de dépenses 

de bouche de Fmnçoïs Henry Jean Antoine de Roquefeuil, marquis de Londres 159 est une voie 

fructueuse à suivre. Christian Des plat l'applique aussi à quelques livres de comptes 

béarnais 160, que nous avons repris dans notre étude. En s'intéressant à ces dépenses 

journalières notées avec minutie, il est possible de dégager des comportements alimentaires 

précis, Inscrits dans Je temps. Le livre des dépenses de table de Marie Joséphine de 

Galatheau 161 fait pmtie de ces documents rares où l'on trouve un relevé complet des achats 

alimentaires, tous les deux ou trois jours. qui, comptabilisés, permettent ae distinguer ainsi Jes 

goOts d'une femme célibataire de la noblesse bordelnise. Nous retrouvons alors ici une 

approche plus quantitntiv.: des documents qui vient complt.ter la démarche qualitative. La 

corrélation enu·e étude sérielle et étude de cas 162 est le meilleur moyen de saisir toute la 

complexité d'une histoire socio-culturelle des goOts. 

C) Cadre de vie et inventaires du mobilier: une source indirecte pour l'étude des 
goOts alimentnires 

Menus el livres de dépcn~es domestiques ~ont des sources neuves à exploiter. mais qui 

ne donnent à voir les pratiques alimentaires que d'une partit! de la société. Pour élargir 

l'horizon social de notre recherche, nous avons donc ajouté à notre corpus des inventaires 

après décès, fondement certes classique d'une histoire de la culture m:1térieJJe, mais qui 

peuvent aussi s'avérer très utiles à l'analyse des goOts régionaux. Grâce ù un ensemble de 571 

inventnit·es, nous avons pu pénétrer dans les cuisines et les salles it manger du Sud~Oues~ 

1
'
6 J. REVEL, {sous dir. de), Jeux d'ét'lrei/e. La micro-analyse èll'expêrieure. Paris. 1996. 

1 ~9 J. SME1'S. op. cft. 
•60 C. DES.PLAT. Pmt et le Béam cw XVl/1" .~ièc/e, op. cft . • p. 720-722; il analyse notamment les dt!penscs 
nlimentnires de ln comtesse de Peyré et de la présidente de Jaubert. que nous avons égakmenl intégrées duns 
notre corpus. 
161 AD Giroudc, 10 J 70. 
162 Sur l'intérêt de cette démarche, vo1r ln mise uu point de M. VOYELLE. <«Histoire sérielle ou «case 
~tudic., " : vrai nu fnux dilemme en hi~toirc de., mentalité~ "· duns Histmrr \odalc. iensibilités collectfl·e.~ et 
mentalités. Mêlctllge\ Roln•rt Mmulrou, Puri&. 1985. p. :w. 
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nquitain, à la recherche des br(\ches, des as!'lielte<., et des serviette., à 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 .,ouligner le!'~ faiblesses indissociables de 

leur utilisation. 

La constitution du corpus d'une source hien connue 

Les inventaires après décès sont aujourd'hui une source bien connue des historiens 

modernistes en particulier. Cet acte notarié recense tous les bien!'~ 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 pièce par pièce tous les objets qui s ·y trouvent. Lors Ge son 

arrivée, le corps du défunt est parfois enrore présent duns lu maison : le notaire mventorie 

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 161
: le 6 mars 1777. le notaire commence 

rinventaite de Marie Bordié en notant que « le cadavre de laquelle e~t encore sur Je lit » 
164

• 

La t'édaction de cet acte n'est pas systématique, mais s'effectue à la demande de la famille en 

prévision, par exemple, de partages litigieux. Dans lu France méridionale. et donc duns Je 

Sud~Ouest aqultain, les minutes notariales bien fournies et conservées contiennent ce type 

d'acte quï ne représente cependant guère plus de 2 <Je de la production notariale : il est en 

outre d'une longueur et d'une précision tout à fait variables selon lu quantité des biens. mais 

aussi selon les capacités et Ja minutie du notaire. Généralement. ce dernier note le nombre 

d'objets. la matière (cuivre, toile, porcelaine, etc ... J et l'état (neuf. u~é. demi-usé. etc ... ). On 

peut d'aille'lrs remarquer que, duns certains ca!'~. le notaire est secondé par des professionnels : 

il peut faire appel à un orfèvre pour évaluer la nature et le prix des bijoux. ou. en ce qui nous 

concerne plus directement, à un chaudronnier pour dresser la li!-.te de la batterie de cuisine. 

cotrttne chez Louise Marie de Paty en l775 1
M. A cette o,ource " daso,ique "· nou!-1 avons ch01si 

d1en associer une autre, qui, malgré ses qualités. n'a pas encore autant retenu l'attention des 

historiens. En effet, les inventaires des biens de~; émigrés dre!'lsé!-1 perrdant la Révolution sont 

une source d' infomwtions également trè11 riche. On note tout tf ahorù que ce.., document.,. non 

pas rédigés par des notaires, mais par des commissaires du peuple sont d'une minutie 

tèmarquable t chaque objet y est recensé et décrit de manière rigoureuse, et il semble que peu 

d'éléments présents dans les di!meures soient passé!-. ... ous '>ilence. Avant l'inventaire, des 

161 Ab Dordogne, 3 E 7969. Matie de Vcrthamon. comte'>~c de Beynac. 15 unOl 1761. 
164 Ab Dordogne, 3 E 6068, Marie Bordier. 6 mar!> 1777. 
165 AD Gironde, 3 E 5578. Louise Marie de Pnty. Il avrtl 1775. 
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scellés sont posés sur la maison et les biens sont ensuite vendus un par un pur adjudication. 

Centrés sur quelques années (essentiellement entre 1792 et 1794 ), les inventaires 

révolutionnaires offrent une image très nette du cadre de vie à la tin de l'Ancien Régime. 

L'utilisation 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 l'impact de cet événement ·sur Je 

mttrché foncier 166
, mais très peu ont envisagé leur rôle dans l'étude du cadre de vie et des 

pratiques alimentaires, contrairement à tous les travaux qui se sont servis des inventaires après 

décès pour décrire les intérieurs français du XVIII': siècle. Nous avons aussi pour le Sud

Ouest aquitain un contexte historiographique favorable à la mise en œuvre de notre recherche 

à partir de cette source. Les travaux de Michel Figeac sur la noblesse bordeluise167
, puis sur la 

culture matérielle de la noblesse de Guyenne tnli ont été pour nous de précieux points de 

départ, notamment dans la construction de notre corpus, puisqu'ils se fondent à la fois sur les 

inver.taires après décès et sur les inventaires révolutionnaires. Dans ce rapide panorama des 

études régionales sur ce thème, il convient de ne pac; oublier les très nombreux mémoires de 

maîtrise entrepris sur lu culture matérielle à l'Université Michel de Montaigne-Bordeaux ITI 

depuis maintenant une dlzaine d'années 1119
• Grâce à ces références et à la relative abondance 

de cene source. la difficulté n'a pas été. contrairement aux menus et aux comptes, de ttouver 

les documents disponibles, mais plutôt de faire des choix pour tenter d'obtenir le rnrpus 

d'inventaires le ))lus représentatif possible. 

Nous avons réuni un ensemble de 571 inventalres 171
). La constitution de ce corpus n'est 

pas totalement uléatoire. mais procède plutôt d'une recherche de cohérence et d'efficacité. A 

J'échelle du SudMOuest aquituin, ce total de 571 actes nous semble constituer un seuil 

raisonnable: plus petit, le corpus n'aurait pu prétendre à une quelconque représentativité 

historique; plus gram!. le dépouillement aurait dépassé le8 capacités d'un chercheur, mais il 

n'alu·nit vrnisemblnblement pns modifié en profondeur les résultats obtenus. Plus que le 

nombre total, c'est bien la répartition chronologique, géographique et sociale des inventaires 

qui a été notre principale préoccupation. Ponctuellement, nous avons aussi tenté ù'il:ltégrer en 

lM B. BODIN !ER ct E. TEYSSIER. L 'hé11emem le plus important de lo Rù·oturion ù1 w•me des biens 
muimwu:c 1789·1867. en France el dans les territoires amuw!s, Paris, 2000; M. MARJO:\, !..a mue des biens 
natfonau:t pendant la Révolution m·ec t!tllde spérialt• dam le.~ dêpm·remems de fu Gironde et du Cher, Genève, 
1974. 
161 .M. FIGEAC. Destins de la noblene bordelaise r 1770-1830). Bordeaux. 1996. 
16s M. FlOHAC, La douceur des Lumière5, op. clt. 
tlfl Voir supra chup.l. note 149. 
170 Voir unnexe C' 1. p. 788-800. 
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priorité les inventaires conservés clans les archives familiale..,, qui ..,ont en relation avec les 

comptes alimentaires que nous avons déjà dépoui liés 171
• 

Nous avons divisé notre corpus en trois périodes très larges. En effet. si lors du 

tlépouîllement, ne· ; avons privilégié quatre décennie:. ( 1720-1730 : 1770-1780 ; 1790-1800 ; 

1840-1850), nous avons aussi intégré les inventaires rencontré ·•u gré de.., sources et de nos 

recherches bibliographiques sur la région. quelles que soient leurs dates. Le premier ensemble 

chronologique qui s'étend de 1700 à 1749 compte 160 inventaire' après décès soit 28 c1c du 

total; le second de 1750 à 1799 est le plus important, puisqu'il regroupe 285 inventaires après 

décès ou 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 

duns l'alimentation et les manières de table y sont les plus manifestes. Les trois-quarts des 

inventaires appartiennent en outre au XVIIIe siècle. Notre re..:herche sïntére:;se avant tout au 

siècle des Lumières et la première moitié du XIXe siècle permet surtout d'observer les 

permanënces et les évolutions sur une plus longue durée, au-delà de la Révolution. C'est 

pourquoi sur lu tranche chronologique 1800-1850 nous n ·avons que rassemblé 126 inventaires 

(22 % du total), concentrés majoritairement dan\ les années 1840. Nom, avons pu ::tim·• 

élabot(;!t un corpus équilibré dans le temps, par rapport aux objectifs principaux de notre 

recherche. 

Le même souci de cohérence a guidé nos thoix dan" la répartition spatiale des 

ii1Vèntaires. Comme pour l~s profils alimentaires. nous avons distingué rJe grands ensembles 

régionaux et les principales villes du Suo Ouest aquitain. 

111 Cette tcntntive de croisement entre inventaire cr compte' a .. urwur pu être réuJt.,ée en Périgord grîu:c i.l 
l'abondance des fonds des séries 2 F.. el J. et dull'> le' foml<. pmé' dépn'ê' au\ an:htve., municipale<; ue 
Bordeâux. 
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Carte 3: 

Répnrtition géographique des inventaires dans le Sud-Ouest aquitain 

b.tiÙ"Rllllt.IIÎIIII 

- hrlantllnti'II'IIUUIU!a pdl!a Tilla 

Les inventaires urbains 172 constituent la plus grande part de notre corpus. Cet acte notarié est 

surtout pratiqué en ville et il est beaucoup plus dimcile de trCJUver des inventaires dans les 

cnmpugnes du Sud-Ouest aquitain. Nous nous sommes donc adapté aux contraimes 

spécifiques de cette source, tout en cherchant à réduire au n· 1Îfl11ln1 ce déséquilibre. Par 

contre, la répartition entre les divers ensembles géographiqu~.:.s répond pleinement à des 

otJjectîfs méthodologiques. Nous avons choisi de privilégier Je cœur de la: province 

(Bordelais, Périgord. Agenais) et plus particulièrement la métropole bordelaise. En effet, 

Bordeaux est la plus grande concentration de population de la région ; il est donc logique que 

m Pour les élites urbaines. les nctes comprennent généralement l' lnvcntnirc de leur demeure principale en ville. 
mais aussi celui do leur rér.idcnce ù lu campagne Cchâtenu. bourdieu. etc ... ). Nous avons choisi de russembler 
tous les ubjels c<mtcnu!'i dan<> CC!> différente~ habitallnns car. comme nom. le verrons plus loin, cette double 
résidence forme un "Y'>Ième cohérent t.lnn~ le domaine t.le l'alimentation. 
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110US y rassemblions le plus fort pourcentage ù'inventaire!-. 171
• A rmHrw·io la faible proportion 

cfe documents landais renvoie à la réalité d'une zone moins peuplée. Enfin, le Pays basque et 

le J3éurn sont des franges de notre espace de départ où nous avons délibérément décidé de 

ti miter notre corpus d'inventaires. A l'intérieur de chacun de ces en!'.embles régionaux, nous 

avons tenté de maintenir une dispersion géographique des actes retenus. Pour le Bordelais, par 

exemple, nous nvons analysé des inventaires chez des notaires de Libourne, de Blaye. de 

l1at.as ou de lu Réole afin d'uv01r lu meilleure vbion pm.sible ùe cet espace. Cet rnsemble de 

571 irtventaires vise donc à respecter la répartition de la population ù 1 ·intérieur du Sud-Ouest 

aquitait!. b concentrer notre attention sur les pôles majeurs de cet espace et à s'adapter aux 

contraintes matérielles dJJ dépouillement à une échelle aussi vaste. 

Notre préoccupation a aussi été de maintenir uutunt que posliible l'équilibre social du 

corpus. On ne saurait parler de représentativité sociale à propos des inventaires. car cet acte 

detlléUre majoritairement réservé aux élites. Nous avons cependant essayé d'élaborer le 

corpus lè plus large possible socialement comme le montre le graphique suivant : 

Grnf>hhruc 4 : 

Répartition sociale des 571 inventni res 

clergé 
métiers de bouche 5% 

5% 

artisanat 
11% 

boutique F~~~...r;,;·''l 
3% 

paysannerie 
11% 

noblesse 
22% 

divers 
1% 

Indéterminé 
19% 

bourgeoisie des talents 
6% 

11% 

bourgeoisie rentière 
4% 

m Sur celte répnrtition géogrnphicjue en pourcentage. voir annc~e C 2. r. HO 1. 
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La délimitution de différents groupes sociaux a toujours un aspect un peu artificiel : les 

contours de chaque catégorie sont souvent difficiles à définir. Nous nous sommes donc 

contenté de reprendre des divisions larges el classiques de la société française elu xvmc 
siècle, sans doute les mieux adaptées au Sud-Ouest uquitain. La répartition des inventaires est 

fondée à tu fois sur la dignité et sur la fortune 174 du défunt, telles qu'elles apparaissent duns 

l'acte ; les litres et la profession 175 ont eté les critères détenninants dans ces choix 176
• Comme 

Annick Pardht\llé-Galnbrun à Paris 177
, notre classement se veut avant tout empirique; la 

bourgeoise des talents. pm· exemple, regroupe des individus aux protïls aussi divers que des 

chlrurglens, des hommes de loi (avocats. procureurs) et des ndministruteurs. EP mison de la 

thématique abordée. nous avons aussi décidé de créer une catégol'ie spécifique qui c,Iistingue 

les métiers de bouche (aubergistes, hôteliers, cuisiniers, traiteurs, etc.), afin de pouvoir mettre 

en œuvre des analyses spécifiques. Les inventaires des élites (noblesse et bourgeoisie) 

représentent en tout cas la plus grande part de ce corpus. Il faut toutefois souligner que le 

groupC' des « indéterminés » arrive en deuxième position, cnr le manque de précision du 

notnlt·e sur la profession ou sur le statut du défunt n'autorise le classement de certains actes 

duns aucune catégorie. Ces lacunes se rencontrent généralement dans les inventaires les plus 

modestes, mals les inventaires révolutionnaires omettent aussi très souvent de donner des 

informations sur l'émigré, sauf s'il s'agit d'un noble ou d'un clerc. Avec les notaires du XIXc 

siècle~ la pt·écislon des actes est en net recul ; les indications sur le défunt se réduisent alors 

souvent à son nom et son adresse. On peut dom: finalement supposer que les inventaires 

indéterminés socialement correspondent globalement ù la même diversité que J'ensemble des 

uutt·es actes. Cette source est en tous cas une des nu·es ù nou:~ donner accès aux pratiques 

allmentmres des paysans uquitains. 

La diversité sociale et spatiale de ce corpus d'inventaires est ussurP.ment l'un de ses 

atouts majeurs, que nous avons tenté de préserver sur l'ensemble des trois tranches 

chronologiques que nous nvons définies. Ainsi, à l'intérieur de ces périodes. nous avons 

essuyé de muintenir lu même proportion de groupes sociaux et d'origines géogtaphiques:78
, 

114 Sur cc sujet, voir J.f'. PERROT. " Rapports &ocinux ct vllles nu XVIUC si~ele ))' dans D. ROCHh ct C-H. 
t .. AB1WUSSE, Ordrt•s et cla.ues. colloque d'histoire ~ocinfu de Saint-Cloud, Paris, 1973. p. 141- t 66. 
m l'our les femmes décédées, le classement r;'esl opéré selon ln profession du mari. lorsqu'elle étult indiquée. 
1 
'
6 A partir des lnvcntulres, ln synthèsu entre pmfe&sion et statut socin! est sans doute le moyen le plus adéqunl 

pour établir une clnssincntion sociale cohérente ; voir S. CERtrrn, «Lu construction des catégories sociales "• 
duns J. BOtJTTHR cl D. JULlA, (sous dir. de), Ptl.l'sés recmnposés. Champ et chtm.:ers de i'Histolre. Pnris. 
Autrement, 1995, p. 224-2.14. 
111 A. PARDAU-ILf!·OALABRUN, Lll nals.1.mce de l'intime, op. rit . • p. 50. 
178 Voir annexe C 3 etC 4. p. 802-8CB. 

104 



afin de maintenir la représentativité de notre échantillon. Cette volonté. réalisable pour le 

xvme siècle. s'est avérée plus compliquée à meure en oeuvre pour la première moitié du 

XIX~ siècle. Nous n'avons ainsi pas pu intégrer d'inventaires de clerc et le pourcentage 

d;inventaires nobiliaires, après la Révolution. tend également ù diminuer dans notre coqJus ; 

la noblesse d~.-vient «une réalité sociale extrêmement mouvante » 
17

l), et rlonc difficile à saisir 

ù truvers ce type de source. Ces légers décalages ne sont en fuit que le ré!>ultat de l'évolution 

de lu 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 l'utilisation des 

invent~tires dans l'étude des habitudes alimentaires régionales. 

Apports et limites pour une histoire des goflt.\ alimenwires dans le Sud-Ouest aquitain 

'Us inventaires présentent deux types de faiblesses : celles propres ù la source ct celles 

1lées à son utilisation pour l'étude des goûts alimentaires régionaux. Un recours efficace aux 

inventnires ne peut se fonder que sur une démarche critique 1
K
0

• qui prend en compte leurs 

limites et leurs 1ncunes. 

Cet acte est tout d'abord d'une qualité très variable. Il faut savoir tenir compte de la 

négligence ou des omissions du réducteur~~'n. car le notaire n ·indique pas souvent les objets de 

plus petite valeur, ou bien il les évalue de manière globale. Au XlXc siècle. notamment, il ne 

dresse plus Ju liste de chaque pièce de vaisselle, mais note seulement lu présence d'un service 

à thé Cltl d'un déjeuner en porcelaine: le notaire bordelais Pery. par exemple, décrit dans lu 

C't~sine de monsieur Couturier de Yersan « un lot de vaisselle commune » sans en préciser ni 

·le contenu ni la matière 132
• Dans l'inventaire des caves. le rôle du notaire est encore plus 

déterminant183
, car, selon sa minutie, on peut avoir une prisée générale ou bien une 

présentation détaillée de chaque tonneau et de chaque bouteille. Mai!>. cette source pose 

surtout des problèmes de représentativité. De nombreux hbtoricns ont soulig111é que ce 

document ne concernait que des personnes proches de la mort. bien loin de la p11énitude de 

119 A·J. TUDF..SQ, " Les survivance~ de rA ncicn Régime : fu nohb~L' dun~ lu société frnnçui .t' de la première 
moitié du XIXe siècle», dans Ordre.v et rla.ucs, op. cit . . p. 199-214. 
ISO J.y, SARRAZIN.« L'historicl\ ct le notaire. Acquis ct pcr~pcctives de !"étude de~ ucte privé~ de ln Frunce 
moderne», Bulletin de l'Ecole des Cltartrt•s. T. l(J(), ]mw-juin 2002, p. 229-270. 
181 M. BAtlLANT, «Nécessité de vivre ct besoin de paraître. Le'> in,cntmrc'> ct la vie quotidienne "• dun~ M. 
aAULANr cl A-J. SCHUURMAN. lnventatres aprèJ déci!v et 1·entes tle nu•uhln. Appon1 à une histoire 
ét'l11101tlifJIJe et quotidienne. XIV -XIX' siècles. Louvarn. 1lJ88. p. 1 ~. 
181 AD Oirondc, 3 E 20 092. Couturier de Ver!>un. 1 juillet 1844. 
ISJ P. 8AYARD. "Les caves des financier<. frunçai'> nu début du XVII' 'iièclc "·dan~ G. GARRihR. (~ou., dir. 
de), Le Vlll cl cs 1Jîstorle1•s, \989, p. 143-152. 
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l'existence; Benoit Garnot pense, au contraire, que cette source est signilïcutive du genre de 

vie des adultes 184
• Au vu de notre corpus, nous aurions plutôt tendance à rejoindre cette 

opinion, car rares sont les inventaires qui témoignent du cadre de vie de vieillards isolés. 

L'lntégmtion des inventaires des biens des émigrés, rédigés dans des circonstances bien 

différentes sans aucun lien avec la morl, assure en outre l'équilibre de l'ensemble en terme 

d'fige. Cependant, cet acte exclut effectivement les plus jeunes et surtout il ne conce111e que 

très rarement les plus pauvres. En effet. comme le note Daniel Roche, << l'inventaire est acte 

de riche. ou tout nu moins d'aisé >> 1 k~. tl faut tout d'ubord nvoir les moyens de pnyer le 

notaire ; il faut ensuite avoir des biens ù 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 l'émigré ou sur sa famille sont très 

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 ù transporter ou à dissimuler sont généralement absents des intérieurs : bijoux, 

argenterie, vêtements sont rarement décrits. Ces sources révolutionnaires sont silenci.euses sur 

l'argenterie, cur, comme l'a démontré O. Rapaport à Bordeaux 186
, l'inventaire est 

générnlement rénlisé lors de lu levée des scellés, alors que l'argenterie a été confisquée au 

moment de la pose de ces derniers. Elle peut aussi uvoir été cachée avec soin, comme dans cet 

inventaire nobiliaire de 1793 où on la retrouve «enfouie dans la terre sous la commode)) 187
: 

nous avons ici une lacune importante sur des objets qui intéressent directement l'étude des 

manières de table. Au XlXe siècle, les inventaires présentent des faiblesses grandîssantes. Les 

descriptions des notaires sont de plus en plus sommaires ; ils ne détaillent plus la vaisselle et 

préfèrent opérer des prisées globales. Dans de nombreux actes, l'inventaire ne concerne que 

le11 biens du défunt et exclut ceux du conjoint survivant, ce qui donne une image tronquée des 

intérieurs. Nous avons donc essayé de tenit· compte des différences et des changements dans 

la rénlisation des actes, lors de l'interprétation des résultats sur l'évolution des 

consommalions. 

Ces sources possèdent en outre des lacunes préjudiciables pour l'é·~ude des pratiques 

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

184 H. OARNOT, ({ Ln culture mmêriclle du peuple de Chartres nu XVIW siècle. méthodes de rel1herche et 
résultats», Annales de Bn•tag/U! et des Pays de l'Ouest, 1988, p. 403. 
18~ D. ROCHE. « Inventaires après décès parisiens et cullure mntérlclle nu XVIIIe siècle ''• duns Les Actt•s 
notariés. Source cie l'histoire sociale, Strnshourg. 1979, p. 232. 
186 O. RAPAPORT," A ln recherche de l'nrgentel'ic ù l'époque révolutlonnnire »,duns Le Port des Lumièrc•s. Le 
décor de la t·le 1781-/790, Musée des Arts décomtifs de Bordeaux. Bordeaux. 1989. p. J 1-33. 
187 AD Lot-ct-Garonne. 1 Q 189, Bntz de Trcnquclléon. 23 uvril 179l 
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jugées d'assez de valeur par le notaire pour être 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 Vlllnde salée sont susceptibles d'apparaître sous la plume du 

greffier. Il est alors possible de trouver quelquefois des inventaires très détaillés des réserves 

de vin comme dans lu cave de !'.ingénieur du roi Saint-André 188 ou clans celle du duc 

d' Aiguillon189
• mais il faut alors tenir compte des variations saisonnières J'Jo : des actes rédigés 

au lendemain des vendanges ont ainsi plus de probabilité de contenir des réserves de vin. 

Enfit1, la mention d'objets en rapport avec J'alimentation n'implique par obligatoirement leur 

usage. Certaines cafetières ou certains saladiers n'ont peut-être parfois qu'un rôle décoratif. A 

l1inverse, l'absence des ustensiles n'est pas toujours synonyme de l'absence de 

consommation. La préparation du choeolur en fournit une excellente illustration, car il n'est 

pas nécessnire, pour préparer cette boisson exotique. de recourir il une chocolatière ; une 

casserole ou mêmt: une cafetière peuvent suffire. Nous avons aussi parf01s constaté que la 

présence de réserve de thé ne s'accompagnait pas de celle de théières : là encore, la 

consommation de ce breuvage n'est pas conditionnée par le recours à des ustensiles 

Spécialisés, 11 ( 1nvient donc d'être très prudent !ors de l'in prétalion de la présence OU de 

Pabsence d'objets comme significatives de goûts ulimentain 

Exemption faite de ces faiblesses, dont il faut avoir pleinement conscience, les 

inventaires sont indiscutablement une source fort intéressante pour l'histoire des goûts 

alimentaires du Sud-Ouest aquitain. En dehors du vin ct de quelques autres produits 

nlhnentaites, )es 1nventaires ne permettent cependant guère une approche directe de ces goûts. 

II faut donc recourir à l'étude de tous les objet!'! en relation uvee la table et l'alimentation. Les 

premières informations découlent des pièces spécialisées évoquées dans J'acte. En se plaçant 

dans les pas du notaire, nous ne nous sommes pas contenté d'observer ce qui se trouvait dans 

les cuisines, les salles à manger ou les garde-manger ; nou!'! les avons aussi suivis dam. les 

chambres. les bibliothèques ou les grenier!'!, car nous avons pu constater que des objetH 

intéressants pour notre propos comme les cafetières, les tusses ou les poissonnières étaient 

susceptibles de s'y trouver. Pour chaque acte, nous avons donc étudié tous les objets dans 

]iensemble des pièces, sans en éliminer aucune a priori. L'équipement culinaire de lu maison. 

188 AD Gironde, 3 E 13 064, Saint-André, Il janvier 1777. Voir pièl:c ju\lilkali\C Il. p. 699. 
1811 AO Lot·et·Gttronnc. 1 Q 21 t. duc d'Aiguillon. 6 JUill 1791. 
190 J·M. BOEHLER. op. cit . • p. 1681. 
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la vaisselle et le linge de table sont autant d'indices précieux sur les habitudes alimentaires de 

leurs propriétaires. 

Comment passer de l'étude des objets à celle des go(lts et des manières de table? 

Certains couverts. par exemple. peuvent être considérés comme des indicateurs de lu 

modernité des pratiques de table. La mention de fourchettes en nombre dans les inventaires 

peut être lue comme Je signe d'un raffinement des mœurs épulaires. Pur conséquent, les 

manières de table font assurément partie de la culture alimentaire. Plus directement encore, 

des ustensiles de cuisine témoignent des préparations culinaires réalisées. Lu présence de 

tourtières révèle nettement un goût pour les tourtes, pûtés et les autres formes de pâtisserie. Le 

recensement de poêles, de marmites ou de broches intéresse aussi l'analyse des 

consommations alimentaires, car chacun de ces objets implique des modes de cuisson 

différents : friture, bouilli ou rôti. Parfois même, les indications sont explicites, comme chez 

Jean Laran, marchand à Agen. ot1 le notaire décrit « un pot de cuivre rouge nvec son couvercle 

servant à faire cuire du bœuf à la mode » 191 . Nous pouvons donc en déduire des indices sur les 

modes de préparation les plus courants. 

Potu· plus d'efficacité dans l'utilisation de ce corpus, nous avons choisi là encore de 

nous fonder sur une analyse sérielle, sans pour uutunt délaisser totalement des approches plus 

qualitatives. Pour la majorité des historiens de la culture matérielle, l'approche sérlellc des 

inventaires est le seul moyen d'assurer une véritable validité scientifique et 

méthodologique 192
• Face à l'ampleur des corpus, l'outil informatique devient rt\pldement 

indispensable ; nous avons donc rassemblé nos 571 inventaires dans une base de données, afin 

de faciliter J'obtention des résultat~ et les comparaisons à l'intérieur du corpus. Cette buse se 

décompose en deux ensembles : pour chaque inventaire, nous avons regroupé, dam le 

premier, les données concernant J'acte (côte, date, lieu) et Je défunt (nom, adresse, 

profession) ; dans un second ensemble, nous avons placé lu liste complète de la batterie de 

cuisine, celle de la vaisselle et celle des objets divers (vins et réserves alimentaires 

essentiellement). 

A purtir de cette buse, nous avons pu calculer des moyennes, mais surtout des 

fréquences d'apparition des différents objets duns les inventaires. Comme pour les profils 

alimentaires, il s'agit d'aborder ces chiffres uvee lu plus grande prudence, cur ils ne sont, là 

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

191 AD Lot-et-Guronnc. 3 E 150/20. Jeun Lurun.l S octobre 1737. 
192 B. GARNOT. Ln culture matérielle. op. cil . . p. 1 :n. 
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nombres et des écarts signiftcatifs 1
'H. Une différence de 5 c~c entre la fréquence d'un même 

objet dans les inventaires de deux groupes sociaux différent~ ne nous semble pas suffisante 

pour fonder un commentaire fiable ct pertinent. Nous avons veillé ù ne pus sombrer dans 

l'illusion statistique. Notre démarche face aux inventaires est plutôt de s'inscrire dans la 

pèrspective d'un «quantitatif raisonné» tel qu'il est défini pur Michel Figeac, c'est-à-dire 

«qui limite la statistique aux objets témoins les plus signilicutifs >> llJ.J. La fréquence d'objets 

aussi courants que les assiettes n'offre guère d'infonnations sur les pratiques alimentaires; il 

faut donc se concentrer sur des objets significatifs. véritable~ indices sur les goOts ou les 

manières de table, comme les cafetières, les fourchettes. les poissonnières. etc. Dans les 

tableaux de résultats issus de cette base de données nous avons donc privilégié ce type 

d'objet195• Malgré les apports fructueux d'une telle analyse sérielle, il ne faut pas pour autant 

négliger l'intérêt d'une démarche plus qualitative. 

Certaines informations fournies par le~ inventaires sont en effet diflicilcment 

réc1uotibles à des catégories pr·édéfinies. S'enfermer dans un simple dépouillement sériel 

engendre le risque de gommer une partie de la complexité et donc de la richesse de ce 

docutnent. Le notaire nous fournit ainsi parfois des indications sur l'usage des ustensiles de 

cuisine : telle poêle est <<pour les châtaignes », 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 », même s' i 1 est parfois 

un peu fastidieux. pennet de coller au mieux à la réalité 196 et évite d'omettre des éléments 

intétessnnts pour l'analyse des goQts. Cette démarche qualitative peut quelquefois aboutir à 

des études de cas et des inventaires, par leur richesse ou par leur valeur représentative, 

peuvent faire l'objet d'analyses individuelles. La présence d'une cave ou d'un service en 

porcelaine des Iles tout à fait exceptionnel doit aussi retenir l'attention du chercheur. Cette 

étude de cas des inventaires a été, par exemple. mise en œuvre pour le cadre de vie de la 

noblesse d'Angers par Philippe Haudrère, qui. à partir simplement des inventaires détaillés et 

très complets du comte de Scépeaux rt de Romain de ln Possonnière. parvient à reconstituer 

l'intérieur de ce milieu social 197
• Nous avons notamment envisagé ce type d'analyse pour les 

inventait'CS des métiers de bouche ; la diversité des ustensiles de cuisine recensés et la 

!!Il Ln recherche de fr~quences signiflcatives. doil guider ln démarche de l'hi~toricn ~elon D. ROCHE. Lt• rn•uplt• 
de Paris ... , op. cit. , p. 177. 
!9-l M. FIGEAC. L 'attfOIIUU! dc•s gentilsfwmmn Noblt'Jit' d'Acfuilaine. noble.I.H' françailt' au Siècle deJ 
l.tmtièrcs, Paris. 2002, p. 242. 
19" Voir anrtexe C 5 ù C 15, p. 804-819. 
196 P. WARO·DP.SJARDINS. op. ât .. p. 40. 
t!11 P. ftAUDRflRE, « Le cadre de ln vie quotidienne de~ nohic~ il Anger~ au XVIII" ~ièdc "• Annale.v de 
!Jre.tctgllu ct des Pays de l'Ouest. 1999, p. 93-104. 
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description de l'lntél'ieur d'uuberge ou de café méritent en effet une attention toute 

particulière. Nous avons aussi étudié en détail la batterie de cuisine et la vaisselle des 

collectivités religieuses. En effet, nous n'avons pas intégré J notre base de données les 

inventaires des abbayes et couvents réalisés à la suite de la nationalisation des biens du clergé 

le 2 novembre 1789, car l'hétérogénéité de ces sources n'autorise pas une analyse sérielle. 

Avec ce genre de document, l'analyse au cas par cas est la seule possible, mais uuss1 la plus 

fructueuse. 

L'évocation des inventaires de ces établissements religieux suggère l'existence 

d'autres sources de la pratique. En effet. menus, documents comptables et inventaires ne 

sauraient résumer à eux seuls les sources potentieiJes d'une histoire des goOts alimentaires du 

Sud-Ouest aquitain du xvrne au milieu du XIXC siècle même si elles en sont le principal 

fondement. La valeur de ce corpus ne peut naître que de l'utilisation constante d'analyses 

croisées ; c'est pourquoi le champ de nos investigations s'est étendu ù bien d'autres 

documents. 

DI. Diversité des sources complémentaires 

L'histoire des goOts alimentaires régionaux ne doit négliger ni aucune série d'archives, 

ni aucun document ct priori, car tous peuvent se révéler être des sources sut• la culture 

alimentaire, de façon plus ou moins directe. L'utilisation possible des cahiers de doléances 

dans l'écriture de l'histoire de la culture matérielle montre bien que des sources, en apparence 

bien éloignées du sujet, peuvent contenir des informations précieuses198
• Le corpus que nous 

allo11s pt•ésenter maintenant pourrait porter la dénomination de sources secondaires, mais 

plutôt 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 ln diversité, le 

croisement et la complémentarité de l'ensemble assurent ù notre démonstration une base 

t'elativement fluble. 

198 P. ORATEAU. ""Nécessité réelle ct nécessité factice»: ùolénnccs et cullurc matérielle dnns ln 
sénéchnussée de Rennes en 1789 »,Annales de Bretagne t•t des Pays de l'Ouest, 199J, p. 299: ù trnvcrs ces 
cahiers, le peuple réclame. pur exempte, un droit uu plaisir ù travers ln con.~ommntion d'alcool ou de C1\fé qu'il 
obsct-ve chez les élites ue lu 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 

très souvent classés parmi les pièces de dépenses des corps de villes elu s~d-Ouest aquitain. 

Dans ces comptes. nous avons également pu utiliser une multitude de petites factures et de 

notations éparses parmi les dépens~s générales, qui avaient trait aux habitudes alimentaires 

locales. Ainsi, certains mandements concernent t.les achats de bouteilles de vin. de sucre uu de 

volailles truffées pour des cadeaux ulimentaires ; d'autre~ sont relmifs aux dépenses de 

bouche de la cité lors du passage d'un membre de la famille royale ou d'un autre personnage 

puissant fiHterdant, gouverneur, ambassadeur. etc.). Grâce aux livres de comptes de la ville, 

comme à Bordeaux à la fin de l'Ancien Régime 199, il 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 de!<. convives et qui doivent 

servir de complément aux menus, comptes individuel., et inventaires : par exemple. nous 

avons pu réunir la liste des convives du dîner donné par le corps de ville de Bayonne le 26 

juin 1713 pour la publication de la paix d'Utrecht200 et le menu détaillé de ce même repas:01 : 

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 partni les tMpenses de tous l~:!~ autres corps de la ~ociété. Les archives de~ 

1. b. d ' 02 d . d é . . 'l()l d é 'ct' 204 c 1am res e commerce· , es corporatiOns, es tats provmcHtux~ ou es pr s1 wux 

contiennent ponctuellement des factures alimentaires diverses ou des inforn1ations sur des 

banquets publics. L'ensemble des pouvoirs urbains du XVIW siècle laissent généralement dt:s 

traces de leurs habitudes alimentaires. témoignages majeurs sur la fonction politique et sociale 

de la table dans cette province. 

A cette première catégorie de dépenses alimentaire~ d'institutions publiques, il faut 

ajouter les comptes de collectivités beaucoup mieux connue!> des historiens : dépenses des 

199 Mt Bordeau:t, CC 1111. 1112, 1113. 
~oo AM Bayonne, BB 38, cité pur H. POYDENOT. RécitJ et légende.\ re/atij1 ci 1'/mtt~ire de lla1·onne, Buyonne, 
1875, p. 255. 
zot AM Bayonne, CC 3t9 (30), 26 juin 1713. 
W2 AD dironde, c 4419,4421.4423,4424.4425.4426.4427. 
203 Duns le SuJ-Ouest aquitain. les états du Béarn ou ceux ue Navarre fourni,~ent quelque~ pièce' de dépenses 
ulitnentuires: AD Pyrénées-Atlantiques. C 1467. 1517. 1556. etc. 
uu AD Dordogne, B 1371, livre de compte du présidial de Sarlat 1761-1765. 
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hôpitaux et des établissements religieux ont depuis longtemps suscité l'attention des 

spécialistes de l'alimentation205
, mais leur utilisation pour une étude des goûts alimentaires 

régionaux reste encore à faire. Ces sources, souvent bien conservées, ont permis d'analyser 

tes rations alimentaires, l'apport quotidien ct le~> carences éventuelles en vitamines. Cette 

approche nutritionnelle peut aujourd'hui être abandonnée au profit d'études centrées sur les 

goûts, 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 ù la vie 

quotidienne et donc aux pratiques alimentaires. Le Sud~Ouest aquitain ne fait pus exception à 

la règle ; lorsque Philippe Loupès analyse les dépenses elu couvent des Clarisses de Bayonne, 

il aborde en détail les comportements alimentaires de la communauté en soulignant, par 

exemple, lu consommation régulière de poisson ou le goût pour le bœuf et le porc206
, Loin de 

teprésenter simplement une alimentation uniformisée. ce type de document est susceptible de 

témoigner des goûts régionaux et permet surtout d'aborder des niveaux alimentaires 

différents. L'alimentation populaire des hôpitaux et l'alimentation cléricale des couvents ne 

sont pas bien entendu les mêmes 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 

à l'intét·ieur de notre corpus. 

Comme pour les profils alimentaires « individuels », nous avons essayé de soumettre 

ces comptes à une grille d'analyse commune. afin de les rendre plus intelligibles et de facillter 

les comparaisons. Au terme de notre dépouillement, nous sommes parvenu à réunir plusieurs 

dizaines de factures et comptes sur les hôpitaux, les couvents ou les séminaires ; parmi eux. 

une vi11gtaine d'établissements possède des pièces de dépenses relativement détaillées201, qui 

ont servi à l'élaboration de ces profils de communautés. Comme nous le montre la carte 

suivante, ils se répartissent de manière homogène sur l'ensemble du Sud-Ouest nquitaln. 

20~ P. SOU'fY, « Le Carême dans les étnbllssements religieux tourangeaux el blésols nu XVIIle siècle "• dans 
L'alimentation et .les pmbfùmes, Actes du 93' c-ongrès national des sociétés savantes, Paris, 1971. p. 115: M-J. 
VlLLEMON, <<L'alimentation du pauvre da l'hôpltnl générnl de Caen nu début du XVIW siècle», Annales de 
Normcmdil!, 197 t. p. 236·260. 
20

'
1 P. LOUPÈS. <t Lcf! Clarisses de Bayonne ... »,op. cft .• p. 201. 

207 Voir aunexes B 8 ct B 10. p. 781 ct 78.5. 
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Ca l'tc 4: 

Répartition géogmphiquc des communautés l'cligicuscs ct hospitalièl'cs 

dans le Sud-Ouest a<tuitain 
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Les établissements urbains du XVIW siècle sont tr~s largement majoritaires dans notre 

êorpus : couvents, hôpitaux, chapitres et séminaires nt! !-.ont logiquement implantés que duns 

les principales villes ; seules les abbayes et quelques hôpitaux de petites villes comme 

Montignac appartiennent tl un Sud-Ouest aquitair. plus rural. Notre corpus de profils 
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comprend 3 abbayes, 1 chapitre, 13 couvents, 1 séminaire et 13 hôpitaux:ws. Bordeaux~ centre 

majeur de la Contre-Réforme209
, accueille de nombreux établissements. La constitution et la 

répartition de cet ensemble sont totalement dépendantes de lu conservation des sources. Nous 

avons simplement essayé d'analyser toutes celles qui sont disponibles dans les archives de ln 

région, en opérant selon le volume de documents, soit un dépouillement exhaustif~ soit des 

sondages sur quelques années. Nous avons ensuite mis en œuvre une analyse sérielle atin de 

calculer la fréquence d'apparition des aliments dans ces profils de collectivités. Cet ensemble 

numériquement très modeste doit nous conduire à nouveau à une extrême prudence dnns 

l'interprétation des résultats chiffrés, qui seront ici plus qu'ailleurs un simple ordre de 

gt·andeur. Toutes les analyses qui s'effectueront à partir de ce corpus sépareront 

systématiquement les hôpitnux des établissements religieux. 

Fnce à la disparité des comptes des cornmunnutés, i1 ne faut pus oublier les vertus des 

études au cas pur eus. L'absence de séries de comptes continues autorise seulement des 

analyses ponctuelles, mais, pout· les livres de dépenses les plus précis et les mieux conservés, 

nous avons pu opéret• une étude individuelle et minutieuse. Le couvent des Feuillants de 

Bordeaux, pnr exemple, offre un champ propice à ce type de démarche grGce à la masse des 

pièces comptables conservées sur près d'un slècle210
; a contrario, les comptes de 

t'archevêché de Bordenux ne contiennent que quelques pièces de dépenses alimentulres pour 

le xv me siècle211
! qui fournissent des informations pt•écieuses sur les élites cléricales, mais 

11e pennettent en aucun ens la mise en œuvre d'une analyse sérielle. Il est donc indispensable 

de choisir des méthodes adaptées tt ln variété des sources. 

Comme pour les aut,·es composantes de notre corpus. il faut sc'Llligner les limites ct tes 

lacunes des documents sur les dépenses alimentaires des institutions. Tout d'abord, ils ne 

concernent, dans ln plupart des ens. que des frnnges défavorisées. isolées ou privilégiée!-! de la 

société du Sud-Ouest nqultnin. Mendiants ou clercs réguliers sont duns des situations 

particulières qui modèlent en grande partie leur culture alimentaire. L'étude de ces goOts 

exttaordinnires peut-el1e agir comme llll révélateur des habitudes plus communes du reste de 

la société? Cette piste, nous setnble+il, mérite d'être cxplur6e. Le deuxlème écueil soulevé 

par ces sources est le manque d'infJnnntion sur les consomrihtteLtrs précis de chaque aliment. 

208 Nous rcs;.roupons cc~ collectivités trés dirlërcntcs les un11s drs outres (en pnrticullcr les hôpilnux) par simple 
souel du sim!"\ lei lé. o:.:ur elles ont des Jocumcnts complublcs rclnUvcmenl similoircc, dons ln forme; nous en 
fcmns pur ln suite bien 6vlJemmcll! une annJysc s6pnree. JlUlsque ces sources renvoient il des comportements 
ulhnet1tnitocs très divers d!111.~ des cuût·es dif!ïcllcmcu• compurnbles. 
209 P. LOUPÈS, L'Cipogée d11 mrlwlirlsme t~ordelclfs 1600-1789, Bordeaux. 2001. 
110 AJ) Oimndc, I-l 2052. 2053, 2(168, 2070. 2071. 2072, :\024, comptnbilltés. quillnnces des Fculllnnts de 
Bordeaux. 
lll Ab Oirontle. a SLIP 3201 ~~ .1202; (.'Oillplc~ de l'archevêché. 
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En effet. les couvents, comme les hôpitaux. renferment différents types de personnes: dans 

les hôpitaux, par exemple, il est très difficile de dire si les aliments mentionnés sur les 

comptes sont destinés au personnel ou aux malades. Ccci implique une prudence nécessaire 

datts l'interprétation des goOts. Enfin, rappelons que les dépenses des collectivités présentent 

les ltlêtnes lacunes que les comptes individuels (manque de précision. surreprésentation des 

menues denrées, etc.). Ces faiblesses sont difficilement séparables des sources de la prutique 

relatives à l'alimentation ; mais là encore. Je Sud-Ouest aquitain compte des archives 

relativement nombreuses et variées. Présentes duns les comptes. l'alimentation se retrouve 

t\USSÎ clans l.es journaux ; cette imprégnation dans de nombreuses sources locales illustre à nos 

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

B) Annonces, journaux. almanachs 

Nous avons pu voir qu'au début du XIXc siècle en particulier. les périodiques 

~astronomiques s'intéressaient beaucoup à la table et aux produits alimentaires provinciaux. 

D'uutres journaux, plus génémux, sont aussi susceptibles de fournir des informations sur· les 

h~bitudes alimentaires régionales. Le Mercure Galo11t, publié à Paris tout au long du XVIIlc 

siècle, l'etrace les événements importants dans le royaume en s'attachant notamment à lu vie 

de la cour. On peut donc y trouver ln description des voyugcs de la famille royale à travers les 

provinces. Dans son numéro de janvier 1701 111
, ce journal re lute ainsi étape par étape la 

réception de Philippe d'Anjou et de sa suite à Bordeaux. puis Jans les autres villes de lu 

région, lors de son parcout·s vers l'Espagne. Le journaliste y décrit les cadeaux alimentaires et 

le luxe de ln table. D'autres cérémonies peuvent être évoquées dans ce type de périodique, 

mais on peut également retrouver leur mention dans des chroniques comme celle de François 

de Lumontnigne213• Cet auteur bien connu des historiens bordelais s'intéresse beaucoup à la 

vie mondaine de la capitale de la Guyenne : li indique les fêtes et les banquets donnés duns ln 

ville. Par les informations fournies, cette chronique sc rapproche de ces périodiques attentifs 

uux événements. A ce premier ensemble. nous pouvons ajouter quelques relations de visites 

royales à Bordeaux imprimées au XVIIIe siècle qui décrivent le déroulement de la fête et des 

banquetsi14• 

~Il Le Mercure Gala/li, jnnvier 1701, p. 80. 
~ 13 Fr. de LAMONTAtONH, Chroniques bordelaises. 1757-178-1. éd. P. COURTEAUL 1'. Bordeaux. 1926. 
tl4 Relatlcl/l des fêtes dollllées parla l'ille de Borde •t.\ à l'on a.1ion de la llci/HC/IIcc de MotneiRtll'llrle Dauphin. 
BM Bordeaux. b 64701 : Relation de /'arril'ée. entrée ct réception de Meula me la Dauphine da11s la l'ille de 
Bardeau:~ le 17 }mll'fer 1745. BM Bordenux. D 691 X7. 
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Nous avons utilisé ponctuellement ce genre de source. Les journaux locaux. au 

contruire, méritent de faire J'objet d'une analyse plus minutieuse. Deux titres ont plus 

pJrticulièrement retenu notre attention : les Annonces, affiches et al'is dh•e1:r pour la t•ille de 

Bordeaux et le Journal de Guyenne. Ce choix est dicté essentiellement par les aléas et les 

contraintes de la conservation. Même s'il est avéré que des Annonces, affiches et avis divers 

ont existé r1 Bayonne et à Périgueuxw, nous n'avons malheureusement jamais pu en 

découvrir un seul exemplaire. Bordeaux est donc la seule ville concernée par ces deux 

périodiques de lu seconde moitié du XVIIIe siècle. Les Annonces ... po11rla ville de Bordeaux 

sont éditées tous les jeudi, puis les mnrdi et vendredi, du 1er août 1758 jusqu'au 30 juillet 

1784 par les ft·ères Labottlère à Bordeaux216
• Ce journal passe de quatre à huit pages nu cours 

de la période:m. Il est ensuite remplacé à partir du 1er septembre 1784 et jusqu'à lu Révolution 

par le Journal de Guyerme qui conserve la même présentation et la même parution bl

hebdomndaire218. Le privilège de publication du Journal de Guyenne appartient à l'abbé 

Dlt}jOJlt des Jumenux, précepteur des enfants de J'intendant Dupré de Saint·Muur; parmi les 

colluborateurs, on compte le journaliste Henri-Elisabeth de Gaufreteuu et l'auteur dramatique 

Clazange:w>. De nombreux numéros de ces deux journaux sont conservés dans les différents 

dépôts d'm·chives de Bordeuux, ce qui nous a permis de consulter l'ensemble des années 

disponibles220• Pour ln période postérieUJ'e ù J 790221
, nous n'avons pu recourir qu'à quelques 

exemplaires isolés de différents périodiques comme le Journal de Bordeuu.r et du 

département de la Glronde222
, les Petites Affiches générales de Bordeaw/2·

1 ou la nouvelle 

édition des Afficltes et Amwnces de la l'ille de Bordeau . ...-224
• 

Pourquoi étudier ces périodiques duns le endre d'une recherche sur les goOts 

alimentaires régionaux '? Ln réponse tient à la forme même de ces journaux. Comme le 

souligne O. Feyel à propos des Affiches du XVJUC siècle, ils sont avant tout des << feuilles 

215 a. flBYEL. L '.A/11/(11/1.'(! ella IWIII·clle. Ltr presse d'informatfoll f!ll Franc l' sous I'Atlriell Régime ( 1630· 1 788), 
Oxford, 2000. p. 1026. 1035, 1037. 
~ 16 L. DESGRAVES, La presse ci Bardeau.\· (XV( ·XVJJI" siècles J, Bordcuux, 1996, p. 97. 
m L'lntcndunt Oupr~ de Sulnl·Muur. put· exemple, fuît pnttic des abonnés ù ce journal." Livre de dépenses de 
Oupré de SttitH·Mnur pour l'nnnéc 1777 »,Arch. Hist. de la Gironde, T. 34, p. 407. 
mO. FBYEL, op. cft . • p. 1050. 
219 Toutès ces lllformnlions sont fournies pu1· L. DESORAVES. op. dt . . p. 97. 
zto Voir étal des sources, p. 864. 
m 1790 est lu dcmiètc nnnéc de parution du Jounwl de Gu\'elllle. 
222 AM Bordeaux, P. Rcv. C 28, mtméros épars ~ur l' nnnée ·1792. 
223 AD Clironclc, 4 L 1371. quelques numéros sur Jus mmées 1802, 1803. 1804. 
224 AM l3ordenux. 430 C 1. nnnél! 1811. 
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d' 225 ' l' l' t' . 1 . . à 1 d . &nnonces » ou a 1menta 1on tient une p ace unportante que ce sot! , travers es pro utts 

vendus ou les métiers de bouche évoqués. Les deux annonces suivantes illustrent parfaitement 

Je rôle pratique de ces périodiques : 

A vendre : « bœz!f jiuné de Hamhow:q.... Vin du Médoc de 

1772 ... cuisses d'oie de Molli de Ma nan ... fromage de Gruyère » 

Annonces, affiches etm•is divers 

pourlaJ•ille de Bordeaux, 30 janvier 1777w.~. 

«M. VIl/ion, maître Pâtissier de Paris, élèl•e des chefv de bouche du 

Roi, rue Fondaudège prés de l'Hôtel de la Marine, fait des tourtes de 

toute espèce, pâtés chauds et awrement, biscuits, gâteaux feuilletés, 

gâteaux d'amandes, croquantes, brioches à la j{tçon de Paris, etc ... Il 

vend aussi des (/Î/ldes et chapons aux truffes, des jambons glacés, et 

généralement tout ce qui conceme la pâtisserie et la rôtisserie. >> 

Journal de Gu.venne, 31 décembre 1785227
• 

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 bouche228
• On a bien avec ces périodiques les ancêtre!'> de la publicité ; ils sont 

indispènsables 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: un peut ainsi y trouver l'éloge des pâtés de 

Périgueux ou l'évocation des cuisses d'oie en provenance de Mont-de-Marsan. L'ensemble cie 

la régiOti y est donc représenté. 

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

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

2ll G. f'BYBL, op. dt . • p. 1129. 
~16 AD Gironde. 4 L 1369. ÂIIIIO/Ice.ç, ajficlle.ç et lll'il dircn pow· la dl/t' dl' B·., dt•aux. ann~c 1777. 
m AM Bordeaux. 184 C 2. Journal de Gumme. 
m Voir pièce justi11cutlvc 3, p. 677. · 
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bouche et sur les aliments disponibles. L'Annuaire statistique de la Dordogne de l'An Xl 

contient, par exemple, un recensement des métiers (traiteurs. aubergistes, etc.} dans Je 

dépat•tement et une liste des produits principaux duns chaque arrondissement, comme celui de 

Sarlat ott J'on trouve « le meilleur gibier, le poisson le plus délicat et les truffes les plus 

parfumées »229• Les almanachs bordelais du XVIIIe siècle dressent aussi généralement la liste 

des principaux métiet·s de bouche ; on y trouve également parfois des précisions sur les 

produits proposés à la vente et sur la réputation de certains professionnels230
• Ces périodiques 

assurent un complément d'informations intéressant par rapport aux sources administratives et 

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

C1 Statistiques diverses. enquêtes. sources fiscales 

Tout au long de la période, sous l'Ancien Régime comme aux lendemains de ln 

Révolution, les autol'ités restent attentives à J'alimentation et aux problèmes de ravitaillement. 

Des mémoires de subdélégués231
, d'Intendants ou de préfets s'intéressent aux mœurs 

alimentaires des Aquituins. Au fil de su description de ln généralité, l'intendant de Guyenne, 

Lamoignon de Courson, évoque ainsi, au début du XVI1l0 siècle, l'alimentation des paysans 

des Landes faite de farine de millet et de pain de seigle212• Au XIXe siècle, les préfets de 

l'Empire rédigent des enquêtes sur l'agriculture, les productions ou l'état de sm1té de la 

population duns chaque département. Ces rapports. généralement publiés2
•13, fournissent 

parfois des indications sur la culture alimentaire locnle, au gré d'une réflexion sur l'identité et 

la diversité régionale234
• A cet ensemble de descriptions d'administrateurs utHes dans notre 

recherche; nous avons ajouté une source manuscrite propre au Périgord et particulièrement 

riche sur l'alimentation: l'enquête de Cyprien Brard sur la Dordogne entre 1835 et 18382.15• A 

l'instigation du préfet, Cyprien Brard envoie un questionnaire aux maires des 583 cotnmunes 

du dépat'tement de ln Dordogné'6 ~ parmi le!-. 127 questions, plusieurs concernent directement 

l'objet de notl'e recherche sous la rubdque (( Hygiène, Santé publique» : quels sont les 

2l'> Allmtafrt~ statistique de la Dordogne. An XI, p. 89. 
2.lO Almmwch de c0/11/IIi!I'Ce, d'arts t'f métiers po11r la l'ille de Bordeaux et de la pt·m·fnce, 1779. 
231 AD Dordogne, 3 C 3, diffét·cnts mémoires; 2 C 26, mémolrê du subdélégué de Surlnt en 1756. 
112 BM Borl.leuux, Ms 734, extrnlt du mémoire de M. de Courson sur lu généralité de Guyenne. p. 9. 
mBALGUERlE, Tableau statistique du département du Gers. Puris, An X ; F. JOUANNET, Swtistlque du 
départellletll de la Giro11de, Pnrls, 1839; Générnl SERVIEZ, Statistique du départemellt des Basses•Pynfnées. 
Puu,AnX. 
13~ M·N. BOURGUET. Dér:IJiffrer la Frmtee. Ùl statistique départementale à I'LPl1CJIIC napoléa11ie1111è, Pnris, 
1988. 
235 AD Dordogne. 6 M 531 ù 547. 
21c' Sur cette enquête voir. M. COMBET ct A-S. MOREITI. La Dordogne de Cvprlen Brard. 2 vol., Pél'igucux. 
1995. 
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aliments habituels? Quelle est la compo'lition du pain du cultivateur? L'usage du café s'est-il 

introduit dans les cabarets? Même si tous les maires n'ont pus renvoyé ce questionnait'e ct si 

les réponses sont parfois lacunaires, cette enquête n'en fournit pas moins un tableau unique de 

l'alimentation populaire dans des campagnes périgourdines encore proches des modes de vie 

d!lXVTlle siècle. Comme nous aurons l'occasion de le souligner plus en détail ultérieurement, 

ces descriptions font partie des très rares sources disponibles sur les habitudes alimentaires 

populaires du Sud-Ouest aquitai n ; elles constituent donc un précieux témoignage à la fois sur 

la réalité et sur la perception des goûts régionaux. 

Les autorités produisent également des documents statistiques sur les wnsommations. 

Rares au XVIIIe siècle237
, ils se multiplient aux lendemains de lu Révolution. Département par 

département, les préfets mettent en œuvre des enquêtes statistiques sur la consommation de 

viande de boucherie dans la première moitié du XIXc siècle218
• 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 alimentaires239
, ces statistiques élaborées parfois à partir des comptes d'octroi 

peuvent tout à fait être l'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 J'histoire des goûts. 

Les sources fiscales sont a priori les plus éloignées des goûts: c'est pourquoi nous 

avons choisi de terminer avec elles cette rapide présentation des sources complémentaires de 

notre recherche, qui vise essentiellement à montrer que tout document peut fournir 

potentieltemeut des informations sur les consommations alimentaires : ainsi, même ces 

sources fiscales ont été intégrées dans notre corpus. Les autorités se sont toujours souciées du 

marché 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 lu jurade de Bordeaux sur les taxes pour lu vente de poisson, de 

volaille et de gibier permet de reconstituer la composition très variée des étulages240
• Avec la 

!!? Citons par exemple, AM Pau, HH 2. relevé des viandes consommées dan!. la ville de Pnu en 17H3. 
~a Ab Dordogne, 6 M 500; AD Lot-et Garonne. 6 M H09. 
a39 R. MANDROU, «Les consommations de& vtllc!> françu1~c~ !viande~ ct hOI~~on~>l au milieu du XIXe ~ii'!clc », 

Anna/es ESC, 1970, p. 71 :O. DESERT.,, Viande ct poi~~on dan\ l'alimentation Je~ Prnn~uis nu milieu du XIX• 
siècle)), AmiCiles ESC. 1975. p. 519-536. Pour le ~ud-Ouc't uquituin. on pl'lll dtcr C. SC'HOULL. " Lu 
consommation de viande à Bordeaux au XIX• siècle< 1 H3lJ-IlJOJ 1 n, Annale1 du \f,,ft, ll'76. p. 41. 
un AM Bordenux. HH 49. 
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Révolution, les tableaux du Maximum fournissent ce genre d'indications241
, puisqu'on y 

retrouve l'ensemble des produits alimentaires y compris les fromages, les légumes ou les 

épices242• Au début du XIXe siècle. les mercmiales mentionnent également les céréales, les 

viandes et les légumes présents dans le Sud-Ouest aquitain selon les contrées243
. Ces 

documents fiscaux nous conduisent parfois au plus prés des goOts alimentaires régionaux, 

lorsqu'on constate, par exemple. qu'à Libourne en l'an XIV2.w, l'huile de noix fait partie des 

produits de buse des mercuriales au même titre que le bœuf ou le froment ; ceci montre bien 

qu'elle est jugée indispensable et donc représentative de la culture alimentaire locale. Malgré 

des problèmes de fraude, ces sources nous renseignent principalement sur les produits 

disponibles, mais ils témoignent aussi de la hiérarch!e entre les aliments. En fonction des prix. 

ils est alors possible de déterminer les produits réservés aux plus riches et ceux destinés au 

moins fuvorisés245
• On peut seulement t'egretter que ces sources se limitent trop souvent ù 

quelques denrées de base et ne permettent pas d'appréhender précisément les différents 

acheteurs. 

Grâce aux sources f1scales, nous uvons aussi pu étudier les manières de table et les 

métiers rie bouche. La capitation permet ainsi de s'intéresser à la domesticité246 et la présence 

de cu1sinier, de maître d'hôtel ou même de sommelier nous renseigne sur les pratiques de 

table. Chacun est en effet tenu de déclarer les domestiques à son service ; la capitution des 

domestiques des nJembres du Parlement ou de la cour des Aides de Bordeaux détame leur 

nombre et leur fonction p1·éci"'e à plusieurs reprises au cours du XVIIIe siècle : par exemple, 

on observe qu'en 1768, le président du Parlement de Bordeaux. LebeJ'thon. emploie 8 

domestiques dont un maître d'hôtel. un cuisinier et un mannlton247 
: cette indication suggère 

le raffinement de la table du ma~istrat. Lu capitation autorise également parfois le 

r·ecensement des métiers de bouche comme à Pau en 1774248
• Los rôles de capitntiun sont 

enfin complémentaires des documents que nous avons déjà présentés, car ils nous ont permis, 

tu Les archives du Muxirnum fournissent un voie d'uccès Intéressante nux cnMotnma!ions. Voir sur cc ~<ujet, T. 
LB ROUX. Le cmmuerre intérieur de la France t) la fin du XVIJf sfèdl'. Les comrastes éc·o110111iqtteJ rêgionau.t 
de 1 'espace jinnçais à trm·ers les archi1•es du Maximum. Paris, 1996. 
w AO Dordogne, 1 L 422, tublcuux du Muximum. districts de Belv(ls. Bergerac ct Périgueux. 
243 AD Gironde, 6 M 1008, 1012, 1013. 1014. 1015. 
Ut AD Girottdc, 6 M l 013. 
w B. GARNOT. La ma/sem, la table el /'ltabft de la Renaissance à la Ré1•olut1on en lJtJauce ct ett Perdre, 
Churtres. 1989. 
1~6 1-P. GUITON, Domestiques et Sl!l'l'ilettrs dans la France d'rilldt•n Régime. Paris, 1981. p. 10. 
241 AD Gironde, C 2729. 
2
'
18 AM Pau. CC 55. 
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dans certains cas, d'identifier plus précisément24
l) les rédacteur~ de livres de compte ou les 

défunts des inventaires après décès. Il convient d'opérer une analyse au cas par cas de toutes 

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

La liste des sources complémentaires pour écrire l'histoire des goOts alimentaires du 

Sud-Ouest aquitain ne doit pas être définitivement close. Au cours de notre démonstration. 

nous aurons recours ponctuellement à d'autres documents qui n'appartiennent ~~ aucune des 

catégories que nous venons de présenter. Les témoignages des médecins sur les habitudes 

alhrtèntaires locales sont une source à exploiter250
: le mémoire sur l'alimentation des femmes 

enceintes d'un médecin de Sarlat, con·espondant de la Société Royale de médecine251
• fait 

partie de ces documents isolés. mai-, précieux que nous découvrirons au fil des chapitres. 

Arrêts du Parlement, correspondances privée~ ou délibérations des corps de ville sont autant 

de sources complémentaires que nous avons rencontrées au gré de nos reche-rches. La 

présence d'informations sur les habitudes alimentaires dans des so:..trces aussi disparates 

suggère peut-être déjà que la table occupe une position centrale duns la culture de cette 

province. 

Conclusion de la première partie 

Tout au long de ce cheminement à travers ce corpus de sources variées, le choix elu 

Sud-Ouest aquitain du XVIIIe au milieu du XIXc siècle est apparu à la fois raisonnable, 

propice et pertinent. Raisonnable, parce que les sources que nous avons rassemblées sont très 

disparates i l'analyse croisée de documents aussi divers que les menus ou les récits de voyage 

ne peut donc s'opérer qu'à l'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;anatyse, à la fols sérielle et qualitative, appropriées avant tout à chaque type de document; 

Putilîsation de ces sources de la pratique ne peut se réaliser que dans un cadre mesuré. Espace 

propice1 car le Sud-Ouest aquitain offre une abondance remarquable de sources : les livres de 

raison y sont nombreux; les centaines de menus conservés duns les archives méritent d'être 

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

149 Lr:s rôles de capitation de la nubles!.e plutôt hien con~ervé~ ont. ù plu~ieur~ repme~. perrni~ de vérilïcr 
l'âpp!!rtenunce de ce1tnlns individus au &econù ordre. 
20 J-P. OEC:AIVE. " L'alimentation populaire d' aprè'> Je., un: hl\ e., de l' ncud::lm1c de médecine ( 1774- 1 794 l •>, 

dans L'almœntalimt et se.i problèmes. op. cil . . p. 39 . 
.!5I AD Gironde, C (A75, mémoire sur ln consen ation des enfant\. 
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locaux ont posé depuis longtemps les premières balises qui pennettent de s'aventurer dans 

une histoire des goCtts alimentaires de cette région. Cette province présente en outre de 

multiples facettes sociales, naturelles ou urbaines favorables à l'étude de l'insertion des 

consommations dans leur env1ronnement : les campagnes périgourdines. les petites villes de 

la vallée de la Garonne, les confins du Béarn ou Je monde des parlementaires de la capitale de 

la Guyenne font partie de cet espace social et géographique riche et complexe. Enfin ce choix 

se révèle 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 

l'existence d'une culture alimentaire propre à 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 goCtts clans toute leut· diversité sociale. et les représentations de cette culture alimentaire. 

En l'absence de limites naturelles ou politiques nettes, cette région apparaît finalement 

comme un choix pertinent pour essayer de délimiter un espace géographique flou en se basant 

sur la spécil1cité des habitudes alimentaires. Le Sud-Ouest aquitain du XVIIle au XIX~ siècle 

est en définitive l'un des rares espaces: réunir toutes ces conditions favorables. 

Face à la diversité et à la richesse des sources, il est nécessaire de se demander 

pourquoi l'alimentation semble tant imprégner la vie du Sud-Ouest aquitain. Même si les 

informations sont souvent lacunaires, la table semble être présente dans tout J'espace social et 

politique. Des repas édilitaires aux mémoires des administrateurs, les goûts alimentaires se 

rencontrent partout. Nous avons donc choisi de débuter notre démonstration par la mise en 

évidence des fondements de la culture alimentaire locale. Ceux-ci s'inscrivent aussi bien dans 

la natut·e, dans Jef.i conditions économiques locales que dans les mentalités ou la religion. Dans 

les nombreux récits de voyageurs que nous avons présentés plus haut. les louanges sur la table 

de cette province sont récurrentes et les voyageurs partagent généralement la même 

explication sur l'origine de cette gastronomie : le Sud-Ouest aquHain apparaît comme un 

véritable pays de cocagne où se côtoient les plus beaux fruits. les poissons les plus frais et les 

gibiers les plus fins. C'est à partir de ce constat que nous engageons notre réflexion sur ln 

spécificité de cette culture alimentaire. 
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Deuxième Partie 

Les fondements de la culture alimentaire régionale 

,, Si l'on représmte qu'une culture estu11 sr.stème organisé 
Llmlf les différentes pm1ie.1 sont interdépendantes et 

.1uscepti/Jie1 cie réagir les unes sur les autres, 
on peut din• que tou.! le.\ domaine.\ d'tme cu/Ittre .wmt susceptihles 

d'Influencer le cr>ntport, meil/ alimentaire et/a gastronomie ''• 1. de Gurinc, duns Histoire 
de1 mœurs, T. Il. Puris, 1990, p. 1455. 

Les goOts alimentaires s'inscrivent dans leur environnement naturel. social, culturel, 

économique et politique; comme le rappelle Jean-Louis Flandrin. l'alimentation offre en rffet 

«une position stratégique dans le système de vie et de valeurs de diverses sociétés, la 

possibilité dnnc à purtir de ce lieu central. d'embrasser d'un coup d'œil toutes les variables 

possibles » 1• Comprendre les goOts du Sud-Ouest aquitain. c ·est donc voir dans quelle mesme 

11s sont le p;.odult complexe des structures locales. Les habitudes alimentaires régionales se 

fondent en premier lieu sur les ressources alimentaires fournies pur l'Océan. sur la variété des 

terroir..; agricoles et sur l'ouverture commerciale. Mais plus qu'un simple fruit de la nature ou 

de l'économie, ces goûts, duns leur diversité, sont le reflet de la position de la table au sein de 

la culture régionale et des valeurs qui lui sont attachée!'.. Dans lu vie de tous les jours. comme 

dans les circonstances plus exceptionnelles telle!-. que les cérémonies édilitaires et les repas de 

Mees, l'alimèntation occupe une place essentielle du XVIW au milieu du XIXc siècle. 

Convivialité, sociabilité et mise en scène des pouvoirs se manifestent avec vigueur à travers 

les cadeaux alimentaires et les banquets publics. Cependant, la culture alimentaire de cette 

province ne se réduit pus à cette communion entre lu fête et la table. elle sait aussi s'adapter lt 

toutes les contraintes : les règles de l'Eglise et les aléas de la conjoncture économique ne sont 

pas simplement des obstacles à l'expression des goûts, mais conduisent parfob. au contraire, ù 

1 J.t, FLANDRIN et M. MONT ANAR!, op. cil . • p. 14. 
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la mise en place de pratiques originales. Toutes ces conditions ne sauraient toutefois à elles 

seules aboutir à l'émergence d'une gastronomie régionale sans l'intervention de métiers de 

bouche aux proflls très variés : hôteliers, traiteurs et aubergistes concourent, chacun à leur 

manière, à la diversité et à l'originalité des goûts. La conjonction de tous ces facteurs forme 

donc un terrain propice et unique à l'existence d'une culture alimentaire du Sud-Ouest 

aquitain caractérisée pm· la convivialilé, la variété et l'ouverture 
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Chapitre 3. 
Ressources naturelles, produits du commerce et ouverture aux 

saveurs nouvelles 

Comme nous l'avons vu précédemment. la cuisine régionale ne tJeut être pour 

beaucoup que Je produit des ressources locale~; seuls l'isolement. l'autarcie et le milieu 

naturel seraient susceptibles de fournir un cadre propice à l'élaboration d'une culture 

alimentaire originale. A l'instar de Christian Coulon 1, nous considérons que cette vision doit 

être remise en cause aujourd'hui. tout particulièrement dans le Sud-Ouest aquitain. En effet. 

même si les goûts alimentaires se fondent en partie sur des produits locaux comme l'alose. les 

perdrix ou les châtaignes, ils profitent aussi pleinement de l'ouverture économique et 

culturelle de la région, grâc·~. notamment. à une large façade océanique : des denrées 

allogènes comme le café ou l'huile d'olive s'insèrent alors largement dans les habitudes 

alimentaires locales. L'originalité de cette région se construit donc autour de cette synthèse 

entre<< terroir» et horizons alimentaires plus lointains. 

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

«Terre, fleuve et mer offrent dans la plus grande variété et en abC"mdance tout ce qui, 

chez nous~ n'apparaît sur les grandes tables que comme des produits rares »
2

; par cette 

comparaison élogieuse, mais peut-être un peu excessive avec l'Allemagne, Johanna 

Schopenhauer, en visite à Bordeaux en 1804. !-.ou ligne parfaitement l'étroitesse des relations 

entre la table et son environnement. Le Sud-Ouest aquitain présente par sa taille une g· ,mele 

diversité de paysages : marais du Médoc, forêt périgourdine. vallée de la Garonne ou littoral 

landais entre autres. Notre propos ici n'est pa-. d'envisager tous le~ liens possibles entre œ 

mîlieu naturel, plus ou moins humanisé. et les goûts alimentaires. Nous avons plutôt choisi de 

privilégier tl'Ois types de ressources locales qui illustrent parfaitement, à nos yeux, 

l'inscription de la culture alimentaire de cette provinL.;o dun~ son environnement : les 

1 C. COULON, Ce que" 1/Wllgel'sud-Oue.ll " \'Cil/ clu·t' .... op. cil . . p. C1'i. 
:lA, RUlZ, Jolta1111a et Arthur Scltopenlwuer. Souvenirs d'un l'oyage à Bordeaux en /804, Lormont. 1992, p. 73. 
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ressources des eaux (douces et salées), le gibier et les produits de l'agriculture (fruits et 

volailles en particulier) sont, selon nous, des exemples représentatifs de cette table régionale 

placée sous le signe dr la diversité. 

A) Jjne al!1nentation au gré des eaux 

Par son étymologie. le terme d'Aquitaine fait référence ù l'eau (aqua). Les pflysages 

aquitain.5 sont en effet entrecoupés d'éWngs, de rivières et de fleuves (Garonne, Dordogne et 

Adour) ; cette région possède en outre une frange côtière de 250 kilomètres de la pointe de 

Gmve ù Hendaye et c!e nombreux marais littoraux. Dans le Bordeaux du XVIIIe siècle, Michel 

Fige11c note d'ailleurs que <( ln proximité de l'Océan est visible dans les fom1es de 

consommation, en particulier sur les tables des élites bordelaises »
1

• Cette remarque est-elle 

valable pour toute la région 1 Les produits des étangs et des Iivière:.: om~ils la même 

importance ? 

La diversité des ressources tirées des eaux 

Les voyageurs sont souvent les premiers à souligner J'abondance et la diversité des 

poissons qui apparaissent, à leurs yeux, comme des traits caractéristiques de la tégion ; le 

Hollandais Van der Wlllingen, de passage ù Bordeaux en septembre 1804, se plait à évoquer 

« les poissons de mer et de rivière de toute sorte » 
4

• Mais, qui mieux à nouveau que Johanna 

Schopenhaeur rend compte des ressources des eaux disponibles, lorsqu'elle dresse le tableau 

de la table bordelaise ? 

«Le jleul'e et/a mer r~ffrent la plus gmnde l'tlri8t5 de poissons. 

L'habitant des terres troln'e ici ll\'ec étonnement sur les tables tous 

ceux qu'il n'a l'liS autrement que dans les cabinets d 'lllstoire 

nctturelle. Homart/.5 de taille gigallfesque, tourteaux, araignées de 

mer, crabes. morues, tm/tes sortes de poissons plats, e11 ptt~·ticulier 

soles et turbots savoureux. lamproies presque grosses comme le bras, 

dont les « sept-oells » ou « suce-cailloux >> que l'on connaÎt clœ:. rww; 

semblent être des reproductions en miniature. L'informe raie gris{/tre 

3 M. r<IGEAC. tl Bordeaux. porte océane duns les récitl\ d~· voytlge d'A. Young à Stendhal », duns EJordeau.t. 
porte oct!cuu•. Bordcuux. 1999. p. 442. 
"T. AMTMANN. «Les impressions d'un Hollandais ù Bordeaux en 1804 "· RHB. p. 25:\. 
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est ici également présentable ù manger et est tout aussi bonne wt goût 

qu'affreuse à voir. De grands esturgeons en quantité innombrable 

d'autres hôtes des sou•lwes pn~fondeurs apparaissent tous dans une 

altemanc:e des plus variées n
5

• 

Le témoignage de cette voyageuse allemande montre bien que les aliments fournis par 

l'Océan et les rivières ne se limitent pas aux poissons. mais qu'on y trouve aussi des 

mollusques et des crustacés. Au-delà de la richesse gastronomique. elle perçoit le lien entre 

cetté diversité et la présence fondamentale de l'Océan Atlantique. mais aussi celle de la 

Garonne. Ces potentialités du mi!ieu naturel sont soulignées à Bordeaux par d'autres 

voyageurs6
, et les mêmes notations se retrouvent ailleurs dans la région. En visite à Bayonne, 

le 25 octobre 1775, Wraxall y remarque, là encore. que " la mer ct la rivière fournissent 

d'excellents poissons »7
; il fait écho ù 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 à 

ln viande »8
• Océan et Adour constituent ici une base à l'expression de la cullure alimentaire 

locale. 

Face à ces impressions, que11e est la place réelle du poi~son dans les menus et dans les 

comptes 7 Il est présent dans 43 % des menus de notre corpus9 
: ce goCtt pour le poisson frais 

est di-autant plus marqué qu'on le retrouve dan~ 28% des repas gn.1s 10
• ce qui suggère que la 

consommation de poisson ne se limite pas aux prescription!> de l'Eglise. mais exprime un 

véritable choix alimentaire. Tout au long de l'année. le poisson et les huîtres. vantées 

également par Johanna Schopenhauer11
• se rencontrent uus!.i dan~ les comptes : huîtres, 

sardines, saumons, aloses, anguilles et soles sont mentionnés dam au moins 20 1/c des profils 

alhnentaires 12• La plupart de ces achats sont réalisés sur place : Mudume de Pontac. dans son 

château des Jaubertes prés de Langon. à quelques e;1cablures de la Garonne. bénél1cie, par 

5 A. RUIZ, op. cit . • p. 73. 
6 L:t diversité des poissons sur lus table!i bordclm'c' e't ume en a\unt pur J'autre' Hlyagcur~. vmr pièce 
{Ustificu!ive 4, p. 680. 

N. WRAXALL, roumée dans les prol'inces occidt•ntalel. mt'ridionalt•1 et intérit•t~res de la Frana. Rnttcrdnm. 
1777d1· 125. 
8' SAIN'I'·SlMON, Mémoires ( 1721-1723 ), Paris. Gallimard. 1988. p. 44.1 De retour d'un voyuge en Espngnc, le 
duc de Snint·Simon est reçu à la table de ln reine douuirière el à celle de l'évêque où il vante ln quulité et 
l'abondance du poisson. 
9 Voir ttllrtexc A 9, p. 155. 
10 Voir annexe A 16, p. 764. 
li (<Nulle part, on ne trouve meilleures huîtres. Avant de b porter au marché. on lcl> cngrui~~e longtemps au son 
ct nu marc de raisin duns des fosses spéciule~ uménngée' en bord de mer ... A. Rl lJ/. np. til . . p 71. L'cn~emble 
du récit de J. Schopenhauer sur la table bordelaise c~t reprodutl en ptècc Jll!-tltlîcatt\c ·L p. t'lX~. 
12 Voit aunexe B 4, p. 773. 
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exemple, de la proximité du fleuve pour faire servir régulièrement à la saison sur sa table les 

aloses, anguilles et lamproies qui y sont péchées '"1• Dans ces conditions. les goOts alimentaires 

s'inscrivent pleinement dans leur environnement naturelle plus immédiat. 

Au-delà de cet approvisionnement facile. la mer. les fleuves et les étangs assurent 

surtout une large gamme d'espèces disponibles. Panni les plats servis au cours des repas. les 

poissons de mer sont les plus nombreux 14
; la sole, notamment, est le poisso11 le plus 

représenté dans ces banquets réservés généralement aux élites 15
• Les poissons d'eau douce 

sont beaucoup plus courants dans les comptes quotidiens où les espèces migratoires sont 

particulièrement présentes : alose. saumon ou anguille16 appartiennent à ces espèces qui 

remontent les fleuves et les rivières pour se reproduire. Il est donc difficile de les considérer 

stricto sensu comme des poissons d'eau douce. puisqu'ils pussent une partie de leur vie duns 

l'Océan. D'ailleurs, les cuisiniers du XVIIIe siècle ont des points de vue divergents à ce sujet, 

puisque, par exemple. l'alose est un poisson d'eau douce pour l'auteur du Cuisinier royal et 

bourgeois17 et un poisson de mer pour celui du Dictionnaire portatif de culsine18
• Cependant, 

plusieurs indices nous laissent penser que leJr pêche dans le Sud-Ouest aquitain s'effectue 

essentiellement dans les cours d'eau douce : Saint·Amans vante les rivières poissonneuses du 

Lot-et-Garonne où lamproies, saumons, esturgeons et surtout aloses se pèchent en 

ubondance 19
; Cadet de Gassicourt évoque l'abondance des anguilles sur les bords de la 

Garonne20 ; V nysse de Villiers en 1823 note même l'existence de pêcheries de saumons et 

d'aloses en Béarn21
• Pour la pêche des poissons migrateurs, cette province est assurément une 

zone privilégiée grâce à sa situation géographique, à l'importance de l'estuaire de la 

Glrondè22 et à Ja multiplicité de ses cours d'eau vive. Les poissons d'étang. par contre, 

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

13 Archives privées tic la famille Pont oc . chiiteau tic" Jaubcrtcr-., lhrc de compte> 1797-1812. Leur pêche sc 
t.léroulc csscnticllcmcnt de mars ù juin. 
14 Les poissons de me1· représentent environ 62 <Ir des plats de p1.is~on. ct les poissons d'cau douce seJ;lement 38 
%; Il faut toutefois considérer ces chiffres uvee prodence, car certaines espèces comme l'alose ou le saumon, 
ltue nous avons intégrées aux poissons d'eau douce, peuvent être considérées comme des poissons de ml!r. 
15 Voir annexe A 12. p. 759. 
111 Ces r-oissons c.l' estuaire sont au&si trOs présents et très appréciés ù Nantes et duns sa région qui se trouvent dans 
une situation géogruphique similaire: voir D. LB PAGE. ((Quand les gens de compte passaient à luble n, duns 
Egll.re. Education. LumlèreJ ... fils toi reJ cu/fi/relies de• la Franc·e r 1 500-1830). E11 1'/umtu•ur de Jeatl Quénlart. 
Rennes, 1999,p.249. 
11 le cuisinier royal et lmurgeoi.r, Paris. 1705. 
18 Dit'tiolllutfte portatif de cuisi11e. !l'ojfice et de <listlll!ltion, Paris, 1767. 
111 SAINT·AMANS, Description abrégée du département de Lot·et·Gamnne, Agen, An VUI, p. 27. 
w C'-L. C'ADE1'-GASSIC'OURT. OJ1. dt . . p. 244. 
21 VA YSSE DE VILLIERS, Itinéraire descriptif. .. , Puri s. 1823. p. 179. 
u Ce.~ poissons apprécient IOUl partlculièremcnt les zones de contact entre eau douce et eau ~altic. 
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apparitions dans les menus23
; les brochets et les tanche-, ~e retrouvent ponctu..:llement dans 

les dépenses alimentaires. Les gros poissons sont généralement les plus pr:sés, même si la 

ctuye, très appréciée ailleurs par les élites24
, n·o~cupe id qu'une place secondaire. On peut 

cependant supposer que les poissons d'étang. comme nous le verrono., plus loin, ne 

proviennent pas de la vente, mais d'autres circuits d'approvisionnement et échappent par 

conséquent en partie à notre analyse. 

Quelques dénominations locale8 suggèrent. en outre, que certaines espèces sont 

fottement assimilées ù 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 

les uépenses de bouche. Le nom de la vilJe charentaise est d'ailleurs directement issu de celui 

de ce poisson très prisé et les voyageurs de passage à Royan prennent soin de l'évoquer 

comme le père Labat en 1706 : « C'est le Païs des sardines excellentes, on en trouve en tout 

tems,. il y a pom1ant des saisons où elles sont en bien plus grande abondance et plus 

grasses »25
• Cette catégorie de sardines se retrouve bien entendu ailleurs dans le Sud-Ouest 

nquitain, puisqu'un siècle plus tard, Stendhal en visite à La Teste sur le bassin d'Arcachon 

mentionne dans une note cet« excellent petit poisson assez ressemblant aux sardines »z6
: à la 

fîn des années 1830, l'appellation s'est ctonc étendue aux ~arclines 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 XVIW au milieu du XIXe siècle, dans les menus 

comme dans les comptes, témoigne d'un goCtt particulier pour ce gros poisson commun dans 

les cours d'eau de la province. 

L'Océan, les rivières et les étangs offrent aussi à la table du Sud-Ouest aquirain des 

coquillages, des crustacés et des mollusques. La liste des poissons taxés par la Jumele sur le 

marché de Bordeaux, contenue dans l'ordonnance du 4 février 176427
• résume bien toute la 

variété disponible de ces espèces. qui sont pour certaines. comme les '' pantoune~ "· 

aujourd'hui inconnues. Sont mis à la vente sur les étaux de ce marché appelé la Clic, œufs 

d'esturgeons, seiches, langoustes, araigr.ées. macreuses 2K. pétoncles et bien sCtr des huîtres ; 

l3 Volt unnl!xc A 12, p. 759. 
24 R. ABAO, op. clt., p. 573 ; B-K. WHEATON. op. cit . . p. 194. 
25 P. LABAT, Voyages en Espagne et en lw/ie. T. 2. Armtcrdum. 17 31. p .. t 
:!G STENl)fiAL. -~Journal de mon voyage. Bordeaux. Toulouse "· Re1·ue françai.se d'histoire de livrt•, 1984. p. 
526. 
fl AM Bordeaux, HH 49, 4 février 1764, Ordonnance de Mcr.srcur, le~ nuurc'>. lieutenant de maire ct jurats 
~ortnnt tnxe pour lu vente de poisson à lu livre. 
~s Cet oiseau marin et mrgratcur, proche du cunurd. c"t a.,.,,mJiè aux pr.,Jull\ Je la mer. c·c,t pour4t101 il C!>l 
vell dU sur le marché au poisson. 
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on poun·ait y ajoutt'r des poissons parfois surprenants comme des chiens de me;9 ou. des 

requins. Cette liste particulièrement longt•e 10 autorise Je développement de goOts 1rariés. La 

taxation des pmduits de la mer et des rivières est reprise par les consuls d1 Agen dans une 

ordor;nance du 1 cr mars 1764J 1 qui s'inspire fortement du modèle bordelais. On y retrouve 

donc une liste cles produits à la vente. qui même si elle est plus modeste. révèle le«; atouts de 

J'espace naturel régional : anguilles, bnrùeaux, carpes et perches côtoient des poissons de mer 

comme les grondins, les merlans et les soles ; seuls les coquillages et les mollusqUJ!S ne sont 

pas mentionnés dans l'ordonnance agenaise. Le tableau des ressources des eaux offertes ne 

serait pus totalement c0mplet si nous n'évoquioPs les grenoui11es et fes escargots, 

généralement classés parmi les poissons32
• Les grenouilles occupent une place non 

négligeable dans les hat,itudes alimentaires locales, puisqu'on les trouve mentionr\ées dans 

près de 8 % des profils individuels-". Certames recettes manuscrites. aux fonctions curatives, 

font appel aux grenouilles34
, mais, escargot.-; et gn.nouilles bénéficient duns la t'égjon d'une 

véritable reconnaissance culinaire, puisqu'on les rencontre à plusieurs repiises dans les 

comptes du marquis de Ladouze35 et sur la table des consuls agem.is, servis sous tonne de 

tourte.:l6 ou de rugoOt de grenouilles aux truffes et mous~erons37• 

Ces deux derniers exemples "iennent cont1rmer la très grande variété de:., produits de 

In pêche présents et inséré(: dans la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitnin. comparable 

sans doute à ce que l'on peut observer il Paris où morues, aloses. huîtres et carpes sont les 

principales espèces fuurnies par des circuits commerciaux très organîsés38
, mais légèrement 

supérieure à celle des espèces vendues à Toulouse où l'essentiel du poisson frais provient de 

la Garonne39• Cette caractéristique est le reflet d'un miJieu naturel riche et particulièrement 

favorable. Mais, comment ces produits disponibles dans la nature se retrouvent~ils sur les 

29 Il s'agit sans doute d'un petit SljUale. comm.: le suppose Michel Figeac qm en trouve mention dans urt lt'ttre de 
Mud11rne de Murccllus ; voir M. FIGEAC, Destim de ln noblesse bordelat.<;e, op. cit . • p. 178. 
10 Si otT ujoutc toultls les e.~pêc<..~ de poisson.\, de cru~tacés. de mollusques. etc. on obtient le total imprcssiottl':tnt 
de 80 produits différcnb. 
31 AM Ae~n. 1<1' 60, ordonnance retranscrite dans le llvro de police de l'hôtel de ville d'Agen, 1763~ 1766. 
32 J•l. FLANDRIN. L'ordre des mets. Paris. 2002, p. 68. 
;~Voit· annexe 13 4. p. 777. 
34 AD Dordogne 2 J 966; AD Lot et Ouroune. 30 J 150, ln recette du bouillon de grenouilles retranscrite duns ce 
livre de raison est faite tlc cuis~e'i bouillies uvee du cerfeuil. de ln feuille pulmonaire et de lu fleur de 
nliHepertuis. 
35 AD Dordogne. 12 J 72 . 
.lll AM Agen, CC 408. 21'J février 1 712. 
31 AM Agen, CC 434. 30 mai 1741. 
38 R. ABAD, op. cit. 
~9 M. TA!LLHFHR. op. cit . • p. 180. Truites. tanches. anguilles ct uln~es &ont le<; pnnctpales espèces pêchées. 
muls ln majorité du pois•mn de mer est vendu salé ou fumé. 
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tables ? Cet approvisionnement est-il partout aU!.!'.i fa ci le que nou~ l'a suggéré ln description 

par Johanna Schopenhauer des richesses halieutiques serviés sur la Labie bordelaise ? 

De la mer et des riPières à la wble 

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 

ressentie! de l'approvisionnement des marchés de la région. Pour comprendre comment ce 

poisson frais parvient sur les tables, il faut commencer par présenter brièvement les lieux el 

Jes techniques de pêche. La côte basque et le bassin d'Arcachon sont les principaux espaces 

de pêche maritime ; les voyageurs. qui se rendent à La Teste. par exemple, ne manquent pas 

de remarquer l'importunee de ce port ott la plupart des poissons som destinés nu marché 

bordelals'10• Un mémoire anonyme du xvmc siècle'11 distingue deux types de pêche à La 

Teste; la pêche au « peugue » effectuée l'hiver en pleine mer, et la pêche de « pariage » au 

uord des côtes tout au long de l'année. qui fournit. ~elon le mémoire. un poisson de 

«première bonté comme le turbot, l'alose, le grondin et les belles brignes >>. Lu pêche ~.ur lu 

côte atlantique s'effectue essentiellement au filet à pmximilé des côtes42
• duns une zone qui 

fQl.irnit ln plus grande diversité halieutique. Seule la côte Ba!.que accorde la priorité à ln pêche 

lointnine43• Une bonne part du poisson fruls consomm.:e provient cependant des fleuves et der; 

rlvlètes: ln Garonne, l'Adour et lu Dordogne ont donc un rôle e~sentiel duns ce domaine. De 

pnssnge à Ln Réole en avril 1778. François de Pdule Lutapie remarque qu' «on pêche duns 

cette saison~ci beaucoup d'alose dans la Gm·oi1ne >), avant de souligner un peu plus loin que 

(<le saumon abonde dans la Dordogne jusqu'ù Sainte-Foy »
44

: Mil lin remarque qu'ù Langon, 

au bord de la Garonne on pêche aussi «d'excellentes lan1proies ,;'~. Anne-Marie Cocula u 

bien mis en évidence le rôle nourricier de lu Dordogne pour les populations locales46
. Les 

étangs petmettent également la consommation de pois!'.on!. ; ceux du Médoc, de la Double47 

ou des Landes48 sont remplis de tanches, de carpe!-., de barbeaux ou de brochets qui sont 

40 «te poisson [ ... ) est ordir1uirement très rare: le~ pêcheur~ l'expédient tmll il Bordeaux "· O. D .. Guide du 
l'oyageur ci la Teste ct atLr alentours du bau ill d'Arcaclton, Bordeaux. 11!4~. p .. ll 
41 AM Bordeaux, HH 131:1, Mémoire sur lu pêche du po1son fnus qui e~t fUite à La Tc~tc. ~>.d. 
4~ Ml, LESCARRRBT, "Contribution à l'étude de la pêche dun~ le département de~ Landes ct de sa place duns 
t•ulimcntntion cuméc, au déhut cl nu milieu du XJX' ~iècle ... Bull. de la .wciéré dc /Jorda. 19!!2. p. 41.1. 
4l D. ROBtN, ·~Les pêches maritimes en Lahourd nu ~éhut du xvm• ~iècle, d' uprè' le rupport de Le musson du 
Pate ((127) »,Annales du Midi, 1994, p. 19l 
4~ "1outnul de tournée de Prançois Je Paule Lutupie »,op. cit . . p .. 177 et 480. 
4

' A·L MILLIN. Voyages clam les départf'llll!lltl elu Midi de lc1 Fmnc,·. T. IV. Pari,, 11!11. p. 607. 
;~6 A•M. COCULA·VAILLlERB."i. Le.s gens de la ri1·ii're dt• Dnrdog11e. Lille. 1979, p. 664. 
41 Voir Voyage dans une par/le du Bore/l'lais cr du Périgord, RM Rordcuux. M~ 721. 
"8 SAlNT·AMANS. op. cft . • p. 27. 
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susceptibles d'alimenter la population. Ces ressomces sont jug.§es précieuses pm· les autorités 

roynles, puisque la r>our des Eaux et Forêts de Guyenne dédde en 1741 d'édicter un règlement 

afin de mieux contrôler la pêche en eau douce et de protéger les espèces49
: il ruppelle en effet 

que lu pêche est interdite durant les périodes de frai. soit entre le l er uvril et le 1er juin ; li 

oblige également à remettre à l'eau les poissons comme les uuites, les carpes, les barbeaux ou 

les perches qui n'atteignent pas une taille minimum. Ces directlvel> indiquent ln volonté 

novmrice de gérer les ressources de la région ; elles téJT ignent aussi suns doute des abus et 

du faible t•espect de ces règles. 

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 rôle majeur. Les 

autorités y exercent un contrôle étroit sur les ventes : les poissons ne doivent pus êtrr vendus 

en dehors de la Clie ct les prix sont surveiUés. Une ordonnance du 27 novembre 170950 oblige 

ainsi les poissons frais venant de Royan et du Buch ù être vendus à la CHe, aftn d'éviter qu'ils 

ue soient achetés directement par les regratières51
• Il existe cependant d'autres moyens de s'en 

procurer. Certains s'adressent directemePt à des pécheurs professionnels, comme en 

témoignent les livres de comptes. Lors de ses séjours dans sa résidence de Beynuc en 

Périgord, Christophe de Beaumont emploie ainsi un pécheur qui lui fournit régulièrement des 

poissons d'étang, et en particulier des anguilles52
; de la même manière, Nicolas Boisset de 

Lupc.yssière achète au pêcheur Jacques de Cupette, des perches, des lamproies. des barbeaux 

et des brochets5~. Mais, ce qu'il convient surtout de remarquer, c'est lu présence dans 

plusieurs inventaires de matériel de pêche. comme des filets, qui montre que ln pratique de ln 

pêche est, pout· une part, une activilé domestique en dehors des circuits commerciaux. Les 

personnes concernées résident généralement non loin d'un cours d'eau, comme Madame de 

Maytie54 dans sa rnuison à Saint-Julien en Médoc au bord de la Gironde ou Marie Duboscq 

dans son bourdieu à Montfen·und55
• Dans d'autres cas, ces filets sont destinés à la pêche duns 

les étangs. Nous n'avons pt\r contre jamais rencontré au XVIW comme nu XfX13 siècle lu 

mention de car111es à pêche ou d'avtres instruments similaires. La pêche à la Jlgne ne semble 

donc pas être une technique répandue dans cette région ; seul Dauphin Révolte du Grand 

Champ, avocat ù la Cour et noble citoyen de Périgueux, possède duns sa mnison de campagne 

49 AM Bordeaux, HH 1.38. extruil des registres des Eoux ct Forêts de Guye .1e ù propos des rivières et des 
étangs, 25 juin 1741. 
50 AM Bordentll\, HH 138, Ol'dotmancc de lu Jurndc du 27 novembre 1709. 
51 Voir glossaire, p. 832. 
52 AD Dordogne, 22 J 83. registre des dépenses fuites duns ln maison de Beynac 1761-1782. 
Sl ATJ Dordogrte, 1 J 1538, étot du poisson reçu de Jacques da C'npcttc pécheur en 1796, 171:J7 et 1798. 
54 AD Gironde, 3 E 7313. de Mnytic, 3 mlli 1722. 
(<AD Gironde. J E 13018. Mnric Dubo~cq, 5 juillet 1 71 J, 
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<(un instrument pour pêcher les gougeons et deux manches pour pêcher les anguilles )) 56, qui 

lui pemiettent de profiter des ressources des rivières avoisinantes. Labat de Savignac relate 

même une partie de pêche- partagée avec son épouse : « Madame de Savignac et moi avons 

esté à la pêche et n'avons pris rien de considérable qu'un brochet» ~ 7 • En théorie, cette activité 

n'est pas partout ouverte à tous, car les étangs sont régis pur un certain nombre d'usages; la 

pêr est réservée aux détenteurs des droits seigneuriaux. même si le braconnage est 

cou 1ment pratiqué. 11 est donc logique que les filets de pêche soient inventoriés 

essentiellement chez les élites. Les nobles. en particulier. prolïtent pleinement de ce droit ~8 ; 

Labat de Savignac reçoit ainsi des carpes, des broches, des aloses et des lamproies. grâce ù ses 

droits de pêche honoriflques59
• Par des circuits différents. la plupart des habitants elu Sud

Ouest aquitain profitent des produits de la mer. del'~ rivières et des étangs. 

On peut tout de même s'interroger sur l'échelle de diffusion des produits de la mer. De 

nombreusès sources confirment la présence de poisson de mer frais. même dans les pays les 

plus éloignés de l'Océan. Au cours du repus organisé le 17 mars 1737 par un chanoine de 

Condom des turbots et de& soles sont servis"0
• alors que cette ville est située tl au moins 150 

kilomètres de la mer. Ces liens de la Gascogne avec l'Océan sont d'ailleurs anciens puisqu'tt 

l1époque médiévale déjà, on observe des traces de coquilles d'huîtres dans des restes 

}lrchéo1ogiques61 • 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 l'on rencontre au gré des dépenses de bouche de la 

<< ruye » 62 ou du « cabillau frais ))61
• Le tableau du Maximum pour les districts de Belvès. 

Bergerac et Périgueux en 1793 conlïrme cette diffusion. car on y trouve de la<< raye» ct des 

soles64• A Pau nussi, malgre des difficultés d'approvbionnernent en poisson de mer65
• soles et 

turbotins parviennent dans la capitale du Béarn. puisqu'ils sont mentionnés, même si c'est de 

56 AD Dordogne, 3 E 1821. Dauphin Révolte du Grand Champ. J 1 marc, 17!-U . 
.sï l..ABAT DE SAVTGNAC, Mémorial néné ml. 27 septembre 1709. 
58 tvî. FrOEAC, «Les pratiques alimentaire~ de ln nobb~c.. "·op. dr .. p. 650. 
59 C, LE MAO, ((Une source essentielle pour l'histoire de ln vic privée ... "·op. cir .. p. 500. 
llO' AD Gers. 2 F 12, dîner du 17 mars 1757 servi'' Bacon. dumoinc de J'Eglbc de C'ondmn <pièce justificative 
18. p. 727). 
61 .R. MUSS01'·GOULARD, Lll cuisine en principauté de Gmcog11e autour de l'an /000, Biarrilt. 2000. p. 65. 
Ill t. DIDON. «Livre de comptes de 1712 "· m'HA du Péi'IJ.;OI'd. 191 o. p. 29!!-.102 ; il ~·agil des dépenst'S à 
Périgueux de ln famille de Chapt de Rnstignnc. 
fi1 AD Dordogne, 2 E 1835 (62). compte~ et mémoires de~ fourni!'>~eur~ !Je la famille Taillefer de Barrière. 17•' 5-
1831. 
64 AO Dordogne, 1 L 422. Cette diffusion du pois~on frm~ en Périgord vn il l'em:ontrc des remarques du 
gusttO!!OWe Hnlh.ll-Sa>arln sur le hundicap gastronomique d'" un puy~ oü lu murée n'un·ivc pn., " ; BRILLAT
SAVARIN, Physiologie du goat .... op. cit. , p. 163. 
65 P. TUCOO·CHALA. (sous dir. deJ, fllstolre de Pau. Toulou~c. 19XlJ. p. 120. 
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façon très ponctuelle, duns les comptes de la comtesse de Peyré au milieu des années 175066
• 

Pmtout duns le Sud~Ouest aquitain, et ce, dès Je XVlllc siède, li est donc possible de manger 

du poisson de mer frais, même si cela reste réservé à une minorité de prlvi.légiés et de manière 

restreinte. Les chasse*mlwéé7 jouent un rôle décisif dans cette extension, car seule leur 

rapidité permet de transporter le poisson duns des conditions correctes. Pour servir du poisson 

de mer frais au maréchal de Richelieu lots de sa visite, les édiles de Nérac, par exemple, font 

appel à ces voituriers professionnels spécialisés dans le transport de la marée68
• Cependant. 

les contrées traversées pur un fleuve ou une rivière importante comme la Garonne, la 

Dordogne et l'Adour profitent plus facilement de ces produits de la mer, acheminés alors 

grâce à ces axes de communication majeurs ; les poissons de met· sont ainsi fréquemment 

mentionnés dans les menus et les comptes d'une ville comme Agen plucée au bord de la 

Garonne. Les huîtres de la t•égion bénéficient d'une diffusion encore plus largl;'l. L • ubbé 

Bnuteln décrit ces huîtres du bassin cl' Arcachon que l'on retrouve à Bordeaux pour le plus 

grand plaisir cr une partie importante de [a population : 

« C'est un fait notoire que, pendant rJrés de six mois de 

l'année, on apporte tous les ems à Bordeaux une t]llallfité considérable 

d'huftres qui viennent du Bassin d'Arcachon. et elles y sont en 

certains temps si commwtes, qu'il est aisé cm moindre particulier de 

cette Ville de se nourrir, ù peur/e frais, de ce qui faisait anciennement 

les délices de la wble des Empereurs, si tant est que les l11tftres de 

grm•ette .fitssent les mêmes que celles dont le poète A11sone a fait 

1• '1 1 (19 e oge c ans ses vers >) • 

L'abondance des ressout·ces locales apparaît ici comme ln principalt: cause de ln 

consommation socialement élargie de ce coquillage. mais ces huîtres sont égalemellt présentes 

sw· les tables dans tout le Sud~Ouest aquitain : en Périgord, prés de 30 % des menus 

comprennent des huîtres. Elles sont également mentionnées dans des livres de compte& ·lt. 

66 AD Pyrénécs-Atluntiqucs. 3 J 21, étut de ln dépense de ln comtesse de Peyré ù Puu. 
"
7 

11 Le chusse-nturée est un mnrchnnd ou voiturier qui apporte cu dlUgence le poisson de mer duns les vi11es " 
sdon A. l~URB'I'tERH. op. cit. 
68 AD Gironde, C 612. étut de ln dépense fuite il l'occasion de l'nn-ivêe de Mgr le mnréchnl duc de Richelieu ù 
Nérac, 10 septetr'bi'C 1763 et AD Lot-e• Onronnr E su p. 3091. Lors du repas do nué en l'hot111cur du comte 
d'Artois et ûu duc de Bombon Î\ Lesperon dans les Lu11des le 15 et 16 ntwcmbre \782, c'est lù encore le cl1usse· 
mnréc qui esl churgé du transport des huîtres ; voir A. RI:!.I3SOMEN, (( Pnssngc il Bor·dcnux dos comtes d'Artois 
el de Pf'Ovcnce (1177-1782) », R!IJJ, 1923, p. 167. 
(IQ .l·B. BAUlŒIN. Variétés bordelaises .... Bordeaux 1784-1186, réed. MÊRANT ct de CASTELNAU 
d'ESSEI'IAULT, T. l. Bordcuux, l876, p. 50. 
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régions relativement éloignées de la mer cam. ' le Périgord ou le cœur des Landes : dans son 

château de Laballe à Mirande à la fin des années 1820. Jean Dominique Laubet fait ainsi venir 

de Bordeaux tous les huit jours un mannequin de 200 huîtres. commandé à l'écaillère de 

l'hôtel Marin70
• Les goOts alimentaires de l'ensemble de la province ressentent donc bien 

l'influence de l'Océan atlantique, grâce, notamment, ù la fonction de redistribution exercée 

par :Sordeaux71
• Cette importance des pror' Jits de lu mer dans la culture alimentaire locale la 

distingue nettement de zones plus éloignées de l'Océan comme la Bourgogne72
, le 

Mâconnais73 ou bien Tulle74
, où dominent les poissons d'diU douce. 

Au fil du temps, se dessine, à partir du X!Xc siècle, un élargi!.semenl de l'aire de 

consommation de ces produits de la mer, de sorte qu'ils deviennent plus nombreux et plus 

variés dans une région l mme le Périgord oi1 les repas comprennent alors plus régulièrement 

des soles, des turbots, d ·s « rayes >> ou des huîtres 75
• L'amélioration des transports et des 

routes participe à ces évo •utions. Ce sont les crustacés et les mollusques qui bénéficient 

manifestement le plus de cette diversification observable dans tout le Sud-Ouest aquitain : très 

fragiles à transporter et d'une durée de conservation très limitée, ces produits ne peuvent se 

diffuser que grâce à une accélération des transports. Le homard ou les pétoncles l'ont ainsi leur 

apparition dans les comptes76
, et les huîtres fraîches se diffusent plus largement. Le recul des 

poissons d;eau douce représr .lte un autre changement important au xrxc siècle ; brochets, 

cnr11es et tanch~s se font plus rares dans les comptes. Au-delà d'une concurrence acl!rue avec 

les poissons de mer dans les pays les plus éloignés de l'Océan. cette évolution résulte 

vraisemblablement de la disparition des droits seigneuriaux exercés sur les étangs et les cours 

d+eau. Le XlXe siècle con·espond aussi dans nos sources à un épuisement des ressources pour 

quelques-uns un de ces produits des eaux : les huîtres demeurent ainsi toujours très présente!-., 

mais l'auteur anonyme du Guide du \'oyo.qeur cl la Teste er aux alentours du bassin 

d'Arcctchon, publié en 1845. souligne cependant que. malgré l'abondance du poisson. « le!-. 

1° F. LAUBET, En Armagnac, il)' a cent an.;. La l'le d'un aleu/ /76 1-UUCJ. Pari~. IIQR, p. 264. 
11 C. HUETZ DE LEMPS, Géographie elu coumwrce dt• Borcleal/.\ à la jiu du rè ~ne cie L..mu.~ X IV. Pari! •. 1975, p. 
388. 
71 F. PIPONNŒR. «Recherches sur la con!>ommation alimentaire en Hourgngne au XIV' ~ièclc "• A1111ale1 de 
IJaurgogne, 1974, p. 87 ; " ln prédominance écrasante " de~ pois11on~ d'cau douce il l'époque médiévule demeure 
StttlS cloute une réalité nu XVlUC siècle. malgré l'uméliorution de; tran~port~. voir B. GARNOT. l'il're en 
Bourgogne au XVJ/f siècle, Dijon, 1996, p. 218. 
7~ S. TARDIEU, op. dt. , p. 105 ; même au XIX" ,ièclc. le poiwm de 111o.!r reste inconnu dans l'alimentation 
guotldlenne de ce pays. 
74 Cette ville nu cœur de lu France ne reçoit des poi~'>Oilf> de mer que .. ulé., u 'éché' ; voir R. !·AGE. La l'le à 
Tulle 01/.X XV!f et XV/If siècles, Res Universis. 1 99.1. !première édition en I902J. p. 234. 
15 AD Dordogne 1 J 1500 ct 2l 171 ; voir pièce juMilictllive 16. p. 124-72'i. 
14 AM: Bordeaux, fonds Suduirnut, LT 1 1-25, comptes de cui~inc de Marie-Louise Le Tellier. 1800-1814. 
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huîtres seules, sont, depuis quelques années, ù peu prés épuisées>>, à cause selon lui d'abus et 

de fraudes77
; victimes peut-être aussi de leur succès. Les consommations alimentaires restent 

donc au XIXe siècle toujours dépendantes de leur environnement naturel. 

Il ne faudrait toutefois pus 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 huîtres 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 Josetle Pontet n pu le montrer à propos des huîtres 

consommées à Bayonne au XVIlle siècle78 qui proviennent, certes du bassin d'Arcachon. mais 

surtout de Bretagne. Parmi nos sources, nous avons trouvé également mention d'huîtres 

venues de Bretagne. mais aussi Marennes comme CP-Iles servies au princesses cl' Espagne lors 

de leur passage dans la généralité de Botdeaux en 174879
• Les produits alimentaires frais sont 

donc Je fruit d'un commerce à grande échelle et pas uniquement des ressources locales. 

Ensuite, la comparaison entre la place du poisson de mer duns les menus édilitaires de 

Libourne et de Bordeaux suggère qu' i 1 n'existe bien évidemment aucun déterminisme naturel 

absolu. En effet, ces deux villes porlllaires se situent toutes deux à proximité de J'Océan et 

bénéficient de la présence de cours d'eau majeurs avec lu D01·dogne pour l'une et la Garonne 

pout• r autre. Pourtant, si à Bordeaux le poisson de mer est très présent duns les menus servis 

aux magistrats de la ville, il n'occupe qu'une pluce modeste sur la table de leurs homologues 

libournais80
• La géographie ne dicte donc pas seule les goOts alimentaires. Dans une situation 

naturelle relativement similaire. on observe des choix différents ; ta société reste le fondement 

majeur de la culture alimentaire. Si le poisson frais, comme le gibier, donne bien au Sud

Ouest aqultain une partie des bases de sn gastronomie, il ne faut pm. pour nutant exagérer le 

poids des conditions naturelles. 

71 O. D. , Guide du voyageur~~ la Teste et au:~ alentours du bassin ti'Arcaclum. Borùenux. 1845. p. 48. 
?$ J. PONTET, (< Le commerce des huîtres ù Bayonne duns ln deuxième moitié du XVUle siècle)), Annales du 
Midi, 1975, p. 351. Les surdincs vendues Il Bordeaux proviennent aussi parfois de Bretagne; voir AM Bordeaux, 
HH 138. L'ordonnance de lu Jurude durée du 20 noOt 1711 évoque l'upprovislonnemcnt en sardines fraîches 
~échées ù Bcllc-Isl~;;;. 
9 AD Oirondc, C 3640. 

80 Pour lu jurudc de Hor·dcnux. les soles, pur exemple. sont présentes duns 4ti rn des menus, les écrevisses duns 
28 o/r ct les huîtres duns prè!> de 63 r;t : o contmrlo le poisson le plu~ fréquent ù Libourne est l'anguille. 
mentionnée seulement duns 1J li!· des rcpa~ ct qui arrive en 22em. pc>.~ilion de!> aliment.~ les plu.~ fréquents. 
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B) Lu chasse et la table 

Les nombreux points d'eaux de celte province (étangs, rivières. marais) sont souvent 

des zones très giboyeuses ; son climat océanique et sa position géographique sur le trajet des 

oiseaux migrateurs en font un très bon terrain de chasse. La place du gibier dans les habitudes 

alimentaires est donc un deuxième moyen d'évaluer l'influence des conditions naturelles sur 

Jes goCtts. Toutefois, dans ce domaine, '·1 S!J~ .. lficité de cet espace naît peut être plus de la 

tolérance qui fait de la chasse une pratique généralisée que des potentialités de son 

environnement. 

Richesse des ressources cynégétiques 

Corrtme pour le poisson, les voyageurs qui parcourent le Sud-Ouest nquitnin sont 

sensibles à l'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 à 

cette image: parmi les curiosités de la Frunce. le Guide des chemins de France évoque cette 

Oascogne où «le gibier y est fort commun et d'un goût admirable »H
1 

; ù la fin du XVIIIe 

siècle, on retrouve un éloge presque similaire de cette région où « le gibier y abonde, el est 

également très bon »82
; autour d'Auch, Wraxall note à son tour que « les lièvres, les perdrix 

et la plupart du gibier y est en abondance >>
81

. Les palombes et les ortolans qui peuplent en 

nombre les campagnes landaises sont aussi mis en avant de manière ummime par les 

voyageurs qui rennrquent d'ailleurs généralement que ce1. produits de la chasse sont envoyés 

par les paysans duns les vil1es de Dax et Mont-de-Marsan, mais surtout à Bordeaux84
• Au-delà 

de la simple observation. les voyageurs entrent directement en contact avec cc gibier. lorsqu'il 

leur en est servi notamment dans les auberges. comme Madame Cradock qui a le plaisir de 

déguster des ortolans à l'hôtel du Petit Saint-Jean ù Agen en 178585
• Cet usage suggère que 

l'accès aux richesses cynégétiques de la région est loin d'être uniquement réservé ù quelques 

nobles privilégiés. 

Le gibier, en effet, est couramment mentionné pnnni les dépenses de bouche que nous 

avons pu étudier, ce qui signifie qu'il s'achète librement et facilement. Les bécasses sont ainsi 

81 Guide des chemins de la France, 3è""' édition. Pnri5, 1768. 
8~ LA PORTE. Le Voyageur françois ott/a comwl.ual/ct' de 1 'a/let en et du noureaumonde. T. 11, Puris. 1790, p. 
324. 
al N. WRAXALL. op. cil •• p. llO. 
84 Voir, par exemple. A·L. i\-IILUN. Vomge dam /c>1 départemc•llfs du Micli de la Fra11c·e. Pam. 1 H Il. T. IV. p. 
601 ou te Guide pilforesque du l'oyage e11 Frauce. T. 6. Pari,, 181X. p. 9. 
113 O. OELPHIN-BALLEYGUIER, op. cil . • p. 196. 
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présentes dans 22 % des profils. suivies plus modestement pur les perdrix ( 14%) et les 

palombes (Il %}86 ; pour !es profil« du XVIIIe siècle exclusivement, les fréquences sont même 

un peu plus importantes. Surtout, le gibier se rencontre duns des catégories sociales variées ; 

sa consommation n'apparaît pus comme l'apanage de la noblesse ou des seigneurs: Vergès, 

propriétaire en Agenais par exemple. achète des palombes87 
; le négociant bordelais Htlpffner 

se procure quelques gl'ives en 175788 et son homologue Dupuch des perdreaux et des 

bécasses89 ~ l'avocat Pipaud des Granges ajou~e ponctuellement quelques perdrix ù son 

ordinuire90• L'abondance du gibier dans cette province explique sans doute sa large diffusion 

dans 1a société. Sa diversité géographique offre en plus l'uvantnge d'assurer la présence de 

gibier sur les tables tu ut nu long de l'année. En effet, même si l'automne et le début de l'hiver 

sont des saisons particulièrement propices à ln chasse, on trouve toute l'année dans les menus 

quelques plats de gibier. Le gibier ù plumes ou à poils est ainsi mentionné dans près de ln 

moitié d'entre eux91
• Les lapereaux et les levmut~ an·ivent en tête des gibiers les plus servis 

lors des repas. car ils sont disponibles et chassés toute l'année dans la région ; pour los autres 

espèces, les goOts alimentalt·es restent très dépendants des rythmes saisonniei'S naturels. A 

Limoges, même au début du XIX0 siècle, Je gibier reste une denrée plutôt rare92
; on peut donc 

dire ici que la table du Sud-Ouest aquitain tire parfaitement profit des ressources de son 

environnement. 

Les marais, les forêts, les montagnes et les étangs offrent aux chasseurs une multitude 

de gibiers. Les petits gibiers sont particulièrement bien représentés, de l'ortolan uu levraut en 

passant par la bécasse et les grives. Pur contre, le gros gibier est quasiment absent de nos 

sources; aucune mention n'en est faite dans les comptes. Les marcassins apparaissent 

seulement ù sept reprises dans les menus du corps de ville de Bayonne. les sangliers une fois à 

Agen et une autre ù Bordeaux : enfin. nous n'avons tmuvé qu'une tête de cerf servi à la table 

des magistrats bayonnais en 1770 au cours d'un repas grandiose donné en l'honneur de la 

duchesse de Gmmont, épouse du gouverneur de lu ville91
• Les têtes (ou les hures94) de ces 

86 Voir annexe 8 4. p. 772. 
87 AD Lot·et·Gnronne, l J 10. 
88 AD Gironde, 7 B 1149. 
89 AD 0\ronde, 24 J 27-28, fucturcs diverses de Dupuch, 
90 AD Dordogne, 2 E 1415, élnl des dépenses 1786·1787. 
91 Voir ilnncxe A 11, p. 758. 
92 J.J JUGE. Clwngements swwJws da11s les flurw·s des lu:bitnnts de Limo.~es depuis tille clnqurmta/ne 
d'années. Limoges, 1817. p. 15. 
93 AM Bayonne, CC 722 !59), 1770. 
94 Voir glnssnlrc. p. IBO. 
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animaux sont d'ailleurs les morceaux les plus prbés. Cette place minime du gros gibier duns 

les consommations provient peut-être d'un milieu naturel moins favorable à leur 

développement, car il n'existe guère de très vastes forêts susceptibles d'accueillir cerfs et 

sangliers. Les voyageurs ne témoignent pus non plus de lu présence de ce gibier. du moins de 

manière abondante. Son absence serait-elle synonyme d'un goOt très modéré des Aquitnins 

pour CèS venaisons ? Même si cette hypothèse est envisageable. il faut surtout noter que la 

chasse du gl'os gibier est un droit réservé au Roi et à quelques grands nobles95
• mais elle est 

aussi une pratique qui, par les moyens nécessaires (hommes, chiens, arme'!, etc), dépasse les 

capacités de la plupart des individus. Le milieu naturel n'est peut-être pas là encore le facteur 

déterminant. 

Par contre, la diversité des paysages aquitains est particulièrement favorable à 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 

à la chasse des canards sauvages au Illet pur les pêcheurs du bassin d' Arcachon96
• La richesse 

et ln diversité de ces gibiers migrateurs dans l'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 à l'ensemble de la région. De Jouy souligne que les 

morttagnes basques sont une zone privilégiée pour leur chasse97
, mais on les retrouve aussi 

dans les dépenses de bouches des notables landais, agenais ou bordelais. La chasse aux 

volatiles est une activité commune à toute la région ; le gibier à r 1umes est récurrent dans les 

comptes et dans les menus ol1 il représente 16 % des plats de viande, soit presque autant que 

la viande de boucherie (19%) et bien plus que le gibier à poils qui n'en compose que 8% 98
• Il 

faut cependant se demander comment ce gibier parvient dans les assiettes des habitants de la 

région; au~delà de l'environnement géographique. la tolérance des autorités sur la chasse, 

plus large qu'ailleurs, est sans nulle doute l'un des fondements de la culture alimentaire 

loc 1le. 

95 F. RŒUPEYROUX, (( Le droit de cha~1.e en France de ln lin du Moyen-Âge il lu Révolution "• L 'biformalioll 
historique, 1984, p. 12. 
96 MORtEMART DE BOISSE. Voyage dans les Landt'\ dt• Ga.lmJ:ne. Puri,, 1840, p. 112. 
91 E. oa JOUY, L'Hermite en {JJ'(JI'ÙICe 011 le! o!Jil'ITClliol/1 lï/1' le.\ 11/il'l//".\ et /('.\ l/.\{/f./('5 .fi·anrai.l lill 

commencement du XIX' siècle, T. 1. Puri~. 181 X. p. 144. 
93 Voir annexe A Il, p. 758. 
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Pratiques et droits de la clwsse 

A travers l'étude des gibiers consommés. nous avons déjà pu entrevoir que l'accès à 

ces ressources était relativement facile. Les aubergistes et les hôteliers propnsent ainsi à leur 

clientèle du petit gibier: si des ortolans sont servis ù Mme Cradock'j':l• Etienne de Jouy 

déguste, lul, un lièvre lors d'une halte dans une aubet·ge landuise 100
; Wraxull mange aussi des 

perdrix dans une auberge de Lu Réole en octobre 1775 101
• A l'instar de ces voyageurs, les 

Aquiutins ont donc la possibilité de manger du gibier dans ces établissements. même si cela 

relève sans doute d'une pratique plutôt rare. Parmi les chefs-d'œuvre des maîtres hôteliers de 

Bordeaux, le gibier occupe en effet une pince très modeste, uvee essentiellement des lièvres et 

des levrauts, même si caille et bécasse sont ponctuellement mentionnées 102
• Le gibier ù 

plumes se sert surtout sur les meilleures tables ou bien dans les auberges des campagnes. 

Toutefois, on n'observe pas dans les somces une consommation exclusivement réservée aux. 

privilégiés. 

Le gibier est d'ailleurs librement proposé à tous sur les étaux elu marché ù Bordeaux. 

Comme pour le poisson frais, les magistrats municipaux promulguent des ordonnances qui 

dressent la lisle des produits ù la vente atin de contrôler les prix et les abus 101
• Le gibier 

disponible forme un très beau tableau de chasse, puisqu'on y trouve entre autres ~ lièvres, 

levl'auts, perdreaux, c~tille!, ortolans. lapins, faisans. mOriers 104
, perdrix. bécasses, etc. Ces 

documents offrent aussi l'intérêt de distinguer le gibier présent ù Bordeaux selon les périodes 

de l'nnnée sur Je marché du Chapeau Rouge. le samedi, et sur celui de la Pmte de Bourgogne 

Je reste de lu semaine: ainsi, entre Pâques et Notre-Dame de Septembre. il n'y n qu'une 

dizaine d'espèces sur le marché ; par contre, de Notre~Dame de Septembre jusqu'aux Rois 

(c'est~{Hiire jusqu'au mois de janvier), on peut nchetet' prés de 25 gibiers différents. Ces 

variations saisonnières montrent bien que l'offre en matière de gibier reste tributaire des 

rythmes naturels, car l'automne et l'hiver sont les périodes les plus propices à ln chasse. 

Parmi les gibiers vendus, les volatiles. et notamment les espèces migratoires (tourterelles, 

palombes, pluviers) sont très bien représentées. La vente de gibiers sur le marché est 

également pratiquée ù Pél'lgueux 105 et ù Pau 106
• Ce sont les marchands de volallle qui assurent 

9<J Voir supra. p. 137. 
100 B. DE JOUY, op. clt. , p. 54. 
101 N. WRAXALL. op. dt . . p. 94. 
102 AD Oiron de, C 1764, livre d~ délibérat!Ms dos mnîiJ·os hôteliers de Bord~:nux ( 1759·1761 ). 
101 AM Bordcnux. HH 49, ordonnnncc de ln Jurade portant taxe pour ln vente de volaille ct du giblt:r, 4 février 
1764. 
to.~ Voir glossaire, p. 81 l. 
10~ AM llérlgueux. BB 22. 
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génétalement ce commerce ; Madame de Porlluc achète ain~i, le 17 octobre 1810, des perdrix 

et dés palombe!-~ chez une marchande de volaille de Langonlf17
• Cette liberté du commerce du 

gibier, y compl'is au xvme siècle, est confirmée par les annonces parues dans les jomnaux 

locaux, où l'on pi'Opose à la vente des ortolan~ 10
H. Les charcutiers bordelais présentent aussi 

des plats de gibier, comme Babaut. maître charcutier et tmiteur. rue Judaïque à Bordeuux, qui 

prépare des ((hures de sanglier et des têtr.!s de cerf)) 109 
; on pourrait y ajouter les nombreuses 

annonces relatives aux pfités à base de perdrix. Même si les prix de ces produits excluent une 

très grande partie de la population 110
, il est possible d'acheter presque tous les gibiers lorsque 

l'on en n les moyens. 

D'autres font directement appel à de~ chasseurs professionnels. comme nous avons 

déjà ptt !,observer avec les pêcheurs. Ce sont sans doute eux qui sont chargés 

d'approvisionner les marchés urbains. Le paiement de ce~ chasseurs apparaît aux détours de 

plusieurs livres de comptes : d' Arlot de la Roque paye à plusieurs reprises du gibier à un 

chasseur dénommé Blonclnin 111
, de même que le baron de Saint-Savin à Bordeaux 112

• Ces 

chasseurs se rencontrent couramment clans les sources concernant les Landes ; l'abondance 

des ressources cynégétiques leur permet de fournir Je marché bordelais tout au long de 

P~ttliiée, Le gibier 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 reçoit ainsi une bécasse 

foumie pur ses métuyers 113
• De manière générale. tous le~ habitants ont la possibilité de 

ch~sser et de profiter des ressources naturelle~ de lu région. 

L~s notaires révèlent ainsi fréquemment dun~ le~ inventaires la présence de matériel de 

<!hasse : 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 à plumes. Guignan, marchand rue Bouquière ù Bordeaux en 1759, 

100 AM Puu, HH 2, arrêt du Purlement. 2 octobre 1750. 
UTT Archives privées famille de Pontnc, livre de comptes de lu sœur de Mr de Pontuc 1797-1 X 12. 
lOS AO Oironde, 4 L 1370. Journal de Guyenne. 28 mui 1787. 12 mui 1789; AD Gironde. 4 L 540. Joumal de 
Ouyemw, Il mal et 25 juin 1790. 
109 Ab Oironde, 4 L 540. Joumal de Gurewre. 15 décembre 1784. 
llO Dnns le Périgord en 1734, les perdrduux cl les bécussc~ ~ont uchctés à l'unité au prix d'une livre par Churon 
de Scnscnuc, voir AD Dordogne, 6 J 72 ; un tel prix fait de cc gibier un u1imcnt réservé aux plu~ ui~th. 
111 AD Dordogne, 2 f~ 1835 (98), compte~ de maison ct d'cxp1oitulion d~: d' Arlot de lu Roque, 1752-1762. 
ill AD Olrondc, 2 J 6/35, livre de compte~ du buron de Suint-Savin. ~cptcmhrc 1 nr1. 
113 AD Dortlogne, 2 E 1849 (30), dépenses journalières de lu mui~on de Sant illon. 1 X 1 0-18.n. 
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propose ainsi des « limsses )) ll.J pour les cailles, les perdrix, les lapins et tous les petits 

oiseuux en génét·at 115
• Dans son carnet de voyage, Malesherbes nous décrit. avec le regard 

d'un naturaliste. les méthodes de lu chasse aux gibiers ù plumes prntiquée dans les campugnes 

lnndaises du xv rue siècle : 

« La clwsse des ortolans consiste à les appeler m•ec des 

mas/es de leur espc)ce qui chantent dans les cages. On se caclte avec 

un jllet quis 'abat et dés qu'on a lill ortolan à la portée du filet on le 

laisse tomber. Pour les becfigues on tend en l'air 1111 filet à deux 

couches de mailles dont 1 'une fait sac dans l'autre comme certains 

.filets à poisson. On baties hayes et on jèlit donner les becfigues dans 

les filets. Les cailles se prennent à la chasse avec des chiens cou ra ms 

comme partol/1 ailleurs... Pour les palombes qui sont une gmnde 

citasse du côté de Bayonne il y a bien des manières. On a des 

palombes al'eug/es qu'on attache par la patte et qu'on lache en 1 'ail~ 

Ils veulent se précipiter et lié le peut•ent pas parce qu'Ils sont retenus. 

Cet exercice invite ceux qui sont ell l'air à t•enit· c1 eux et les fait 

donner dans les filets. On en a d'autres qui voyent clair et 11 'ont pas 

d'ailes. Onles.fult jeuner après quoy 011 les lctcl!e 1•is tl vis d'tm tas de 

petit millet qui est par terre à dJté d'un de ces .filets qui s'abattellf. 

Les palombes saut•ages cJIII les l'oyent par terre accourent t1t on laisse 

tomber /e.f7/et. » 116 

Outre lu gmnde diversité des oiseaux présents dans lu région, ce témoignage montre que leur 

chasse ne réclame pas des moyens très importants, mnls plutôt de l'ingéniosité et une bonne 

connnissnnce de ces espèces. Les fu.lils sont plus rares, et restent réservés aux plus nlsés, 

mêmes s'Ils se font plus nombreux nu XIXc siècle. Les chassem·s les plus riches recourent 

aussi ù des chiens spécialement dressés, comrne Piene de Cnzenuve, seigneur de Ln Caussade 

1 1'
1 Les << tl russes » sont une uppellntlon régionale pour désigner les lïlets Lie chasse. notnmment ullltsés pout ln 

~nlombe sel tm .r. BOISOONT!BR. D/c'limmrtlrc du frcmça/s régional des Pays Aquifalns, Pnris. 1991. 
15 AM Borclcnux. 187 C' 1, Aul/ollc•es, a!flclws et cll'ls dl1•er.r pour la l'Ille de llnrdeaux. 20 septembre 1159. 

1 
lfi P. TUC'OO·CHALA. " Avec MulesheJ·bes duns les pays tle l'Au our en 1767 : dt• Dax ù BiUJ'ritz "• Rt!l'tte tle 

Pmt et du Béa m. 1989. p. 1.10. 
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dans l'Entre·Deux-Mers qui achète ù plusieurs reprises des chiens de chasse 117
• Curiosité 

Otnemeutnle ou védtable compagnon de chasse, le notaire note même la présence chez 

François D'Abzac, marquis de Mayac, dans le salon ù manger de son château. «d'un pied 

droit de bois pOllr faire percher les oiseaux de chasse »''s. Les instruments classiques du 

chasseur (filets, fusils, gibecières. couteaux de chasse) se retrouvent à tous les niveaux de la 

société. S1itS sont courants dans les intérieurs nobiliaires, on les retrouve chez des artisans, 

des marchands et des paysans : Jean Du tour, marchand doreur ù Vi llcneuve-de-Marsan 119 

possède, par exemple, un fusil et une paire de pistolets. utilisables vrnisemblablement pour la 

chasse; l'inventah·e d'Etienne Louis Duprat, marchand à Agen, comprend un « mauvais )) 

fusil de chasse et un filet pour lu chasse aux oiseaux 120
• Même parmi les IJicns très modestes 

d'une fille de brassier de la paroisse de Nérac, on trouve un filet pour les oiseaux 121
; ou bien 

01 fusil de «trois pieds de canon» chez un simple m6tayer du Blayais 122
. De nombreux 

exemples attestent d'une pratique courante de la chasse au gibier à plumes duns l'ensemble de 

ln société du Sud~Ouest aquitain. 

Ln population tire surtout profit de ces ressources naturelles grfice ù une grande 

tolérance des autorités. Le braconnage. uu vu des techniques rudimentair ..:s de chasse 

présentées plus haut et de lu présence fréquente de filets et de fusils dans les maisons. est snns 

nulle doute une pratique courante, mais difficilement contrôluble. Quelques affaires 

resurgissent parfois des sources 123 
: en 1758, un tisserand est jugé pour avoir chasser des 

lapins autour de Beychelle; cette accusation s'accompagne de celles de fuite et de t'écidive; 

une autre audition concerne les ten·es de Montesquieu ù la Brède ù propos de chasse aux 

perdrix jnterdlte. Même si le braconnage est une prutique généralisée duns la France du 

XVIIll) siècle124, les poursuites et les condamnations semblent plutôt rares. Celte situation est 

1e fruit d1Une tolérance juridique face ù certaine forme de chasse roturière 12 ~. En effet. lu 

èhasse 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 

111 Livre de rnlson de Pierre de Cazenave, seigneur de Lucaus~nde 1766- 1770. rcpror.luil r.Jans les annexes r.Je H. 
BOUET, Une paroisse de I'E/ffre-Deux-1Hen at/ XV/If siècle. TER llniversilé Michel de Montnigne·Bnrdenux 
lU,2003. 
118 AD Dordogne, 2 B 1806/28, Frnnçois d'Abzac, marquis de Muy ac, 18 février 1777. 
1111 Ab tundcs, 3 E 11/43, Jeun Dutour. 28 rnni 1732. 
uo AO Lot•cl·Onronne. 3 B 158/41. Etienne Louis Duprat. 5 novembre IH06. 
m AD LoH~L·Oaronne. 3 E 179/5, Anne Dubedut, 18 septembre 1770. 
mAD Oirotlde, 3 E 28 858. Pierre Mnzunic, 25juillet 1737. 
1t1 AD Gironde, 8 B 56 t, délits de pêche et de dtn~se. 
1 ~4 P. S:\LV AbORI,/A chasse sous 1 'Ancien /Uglme, Puri~. 19%. p. 278. 
115 Cc développement se fonde essentiellement sur l'urticle de E RIEUPEYROUX. " Le droit de ln chus~e "·op. 
cil. , p. 9~ 11. 
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particulièrement 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 uux oiseaux duns les marais littoraux et le long des cours d'eau. 

Ces dispositions, el notanunem la dernière, expliquent pour une bonne part la place du gibier 

à plumes dans la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. Christian Desplat confîrme 

d'ailleurs qu'en Béarn et en Navarre au XVIIJc siècle, la chasse reste très largement pratiquée 

par tes roturiers au mépris général de la loi 126 
; les montagnards pyrénéens chassent même 

quasi librement 127• Cette liberté, même si elle se retrouve dans d'autres contrées 

montagneuses 128
, reste tout de même une originalité dans la France d'Ancien Régime. Lu 

tolérance des autorités, associée à des ressources naturelles riches et variés, servent 

ussurément de base au développement de goOts alimentaires originaux. 

Cette liberté de lu chasse aux oiseaux demeure au XIXe siècle. Les: pennis de ports 

d'armes de chasse délivrés dans le clépurtement du Lot-et-Guronne 129 montrent certes que lu 

chasse au fusil reste réservée à la frange la plus aisée de ln populution. Panni les 53S permis 

accordés entt•e Je 8 avt·il 1816 et le 7 janvier J 8 J 9. on trouve tous les notables locaux : maire, 

pmpriétah·e, militaire, médecin, sous-préfet, etc ; les nobles sont également bien représentés 

avec le marquis de Lusignan. fe comte Aymurcl de Chateaurenard ou le chevalier de Secondat 

de Montesquieu. Cette liste des personnes autorisées à chasser ne comprend guère 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 pott d'ttrmes de . 

chasse. Ce type de chasse semble donc toujours limité aux élltes tntditionnelles, même si on 

rencontre des fusils qui t·emplncent les filets de chasse clans les maisons du Sud-Ouest 

aquitnin. Mais Je petit gibier reste toujours présent sur les tables et ne connaît qu'un léger 

recul clans les comptes. La Révolution, en supprimant les privilèges a sans doute rendu plus 

fucile ln consommation du gibier, mais celui-ci demeure un produit cher, ce qui n'empêche 

pas les plus humbles, grilce aux filets et aux collets, de recourir au braconnage et d'avoir uinsi 

toujours uccès nux ressources cynégétiques de lu région. 

tzc; C. DHSPLAT. «Ln cha'isc en Béarn ù l'époque moderne», t\wwle.v elu Midi, t986, p. 485·50!. Mf1lgré une 
ordonnance de J 767 qui restreint largement sn pratique pnr les roturiers, ln chnsse demeure une activité courante. 
121 J-F. SOULET. Ul \'(C quotidietlll(! dalts les Pynfllées SOIIS l'f\ltciell Régime du xvr mt XV/If si~cle, Puris. 
1974,p.l29. 
ltS Duns Cl.lttnlncs pnrtics tics Alpes aussi. chacun est libre de chasser tH de pécher, volt· M. PROST, «Données 
trophiques en Hnttl·Dnuphiné cxvre.xvrnc siècles): punornmn ùc l'ulhnenlutiotl cnméc en Bri<UlÇ0111JniS Cl 
Hmbrunnis ,,, tlnns De l'herbe tl la tc1ble. La l'lande dtm.r la t'rance méridionale à l'époque motlcme, 
Montpellier. 1994. p. 202. 
ll<J AD Lot-ct·Onronnc. 4 M 134, êtuts nominntil'r. des personnes uutorisées ù cha'>scr 1814-1827. 
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Grâce ll la richesse du gibier et aux libertés accordées à la chasse des oiseaux. la 

culture alimentaire du Sud~Ouest aquitain parvient à profiter des atouts de l'environnement 

naturel ; perdrix, ortolans et levrauts apparaissent ainsi sur les tables d ·une bonne partie de la 

population. Mais la chasse peut aussi prendre la forme de capture de gibiers vivants. En 

novembre 1783, Joseph Ducourneau de Pébarthe puye ù un chasseur professionnel d'Houston 

6 paires de palombes mortes, mais surtout 27 paires de vivante& pour la smr me de 24 

1ivres130 : il peut ainsi les conserver et les manger au gré de ses envies. De nombreux 

documents indiquent d'ailleurs que le gibier il plumes est souvent engraissé avant d'être 

consommé ; Malesherbes, après avoir relaté la chasse aux ortolans, décrit ainsi les techniques 

d;engraissement à base de millet des volatiles les plu11 fréquents dans la région Ill. 

L'uUlisntion d'appeaux pour la chasse aux oiseaux migrateurs nécessite de toute façon la mise 

en place de véritable petits élevages, ce que confirme la présence dans les inventaires de cages 

Ott de volières destinées à l'engraissement des ortolans 112 ou des tourterelles 111
. La maîtrise de 

ces techniques d'élevage révèle combien ces volatiles occupent une place ù part dans la 

gAstronomie régionale, mais aussi que le savoir-faire des hommes. associé aux ressources du 

terroir, est run des principaux supports des habitudes alimentaires locales. 

C) L'agriculture aquitaine. base de la diversité alimentaire 

Si la nature est l'un des fondements majeurs de toute culture alimentaire régionale à 

l'époque moderne, il s'agit le plus souvent d'une nature façonnée par l'homme. Il n'est pets 

dans notre propos de dresser le tableau de l'agriculture aquitaine du XVlllc uu milieu du XIX~ 

l:lO AD Landes, 49 J 45, livre de raison de Joseph Ducourncau de Péhurthc. 
Ill «A mon retour de Dax, j'tt)' pris des information.~ .111r la jè1çan cl'ellf.(ml~.>c'r les ortolan.1 et plusie11rs autres 
ofsecw.r et sur leur citasse. Le procédé pour engmisser becfig11es o11 meu rien. cailles. tourterelles. palombes et 
pigeons domestiques est uniforme. On les met ensemble dix à di.\ de même c'.lpèce dans des cages basse.1· oii 011 
leur dO/lill! de petites cueillers et de l't•au à discrétion et qua11d 011 a bclllill o11 tire ce11.t Cfll 'on trolll'e as.H':: gro.v. 
Tl J' ct dcw: clltel/tlons particulières il m·oir pour les ortolans. L 'tme qu'il .faut dés qu'ils .wnt à leur terme de 
graf.tse .rails quoy ils dt!pér/ssent; l'autre qu'il faut tendre de1·cmt leur 1'0/ière Ill te toile qui le.~ lais.H' da11.1 
(fobsc:ttritt!. Pour les becfigues, on les appelle au.vsi IIU!tll'iers parce qu'ils man)fefll de.1 mtîres de haye. Le plus 
saw•ent fi est inutile de les engraisser mais quand on le l't'Ill elles s 'engmi.m•nt aussi lll'l'C du petit millet. ce qui 
m'a t!tonné, », P. TUCOO-CHALA. op. cit . • p. 130. 
m Voir, par exemple, AD Lot-et-Garonne. 3 E 180/12. Salomon Du prut. 3 août 1737 ; AD Lnndt.!s. 3 E 38/194, 
Dominique François du Moulin de Lubnrthète. 20 octobre 1775 ; AD Lande'> 1 Q 148. !Jc~dou de Dontncq, 7 
~nnvier 1794 . 
. ';U AD Lot•et•dltronnc, 1 Q 124, Pierre Tiburcc Luntournc. 21 juin 1794. 
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siècle; ce chantier bien trop vaste. déjà entrepris par d'autres 134
• ne correspond pas à nos 

objectifs. 11 s'agit plus simplement pour nous de co nprendre comment ln culture alimentaire 

du Sud·Ouest nquitnin purvient à tirer profit de la polyculture dominante dans les campagnes 

de cette région. Fruits et légumes d'une part. et volailles d'autre part. sont. à nos yeux. les 

mellleures illustrations de 1 'apport de J' agticulture à l'alimentation régionale. 

La polyculture aquitaine, un atout majeur 

Les Aquitains profitent des richesses cynégétiques des forêts. mais aussi d'autres 

ressources. En effet, on ne saurait négliger l'importance des aliments tirés de la forêt comme 

les châtaignes pour la nourriture des paysans, mais ces fruits servent surtout à l'élevage des 

porcs, très répandu en Périgord et qui assure un grande partie de l'approvisionnement de toute 

la région. L'intendant de Guyenne, Lamoignon de Courson, dans un mémoire du début du 

XVIUC siècle, souligne le rôle essentiel des porcs du Périgord pour tout le Sud·Ouest aquitain, 

puisqrlils servent habituellement à la fabrication des jambons de Bayonne et du Béarn 135
• 

Leur nourriture à base de chfltaignes donne à leur viande une saveur toute particulière : par 

compar·aison, celle à base de fèves en Béarn produit un hu·d moins ferme 136
, au parfum 

légèrement différent. Les ressources naturelles, ici par l'intermédiaire de J'élevage, 

rejaillissent donc bien sur les goûts alimentaires. 

L'élevage des porcs èst l'une des composantes de la polyculture aquitaine, dans ce 

système agricole ot1 les céréales cohabitent avec l'élevage de petits bétails et les 

légumineuses, ott les verget·s qui entourent souvent les parcelles, produisent des fruits très 

'é ' .. cl b m L · •· val'! s, ussocmnt atllst e nom reuses ressources · . es contempormns n tgnorent pas cette 

situation, puisqu'ils sont nombreux à percevoir l'abondance et la diversité des fruits et des 

légumes. François Savinien d'Alquié. qui manie facilement l'éloge. souligne la richesse des 

11'1 A l'exception des trnvnux nnclens de P. DEFFONT AINES. Les lwuunes et leurs tramux dans les pays de la 
moyenne Garonne (t\gena/s, Bas-Quercy), Agen, 2000 (1ère édition en 19321, des remarques générales de J-P. 
POUSSOU. !Jordeaux et le Sud·Ouest .... op. cit . • de quelques études ponctuelles comme celles de C. 
OBSPLA't', « Economie ct société rurnles en Aquitaine uux XVIIe·XVUlc siècles», HES, 1999. p. 133·15~, ou 
d'A. CONTIS, « Lcs résistances ù l'innovation agricole. L'Aquitaine nu xvrue siècle », dans Les résistances à 
l'innomtion économique en Aqullaine, il pnrnîtrc, et de ln récent!.! thèse de C. MARACHE, Les métamorphoses 
dll rural en Pt! rf gord. L'exemple dt! la Double et de ses conjlns des années 1830 aux années /930, Université 
Michel de Montnigne-Hordcnux lll. 2003, il n'existe pus encore néanmoins de vaste synthèse sur l'ngrlculture ct 
l~s cnmpngncs du Sud-Ouest nquitnin de l'Ancien Régime ct de ln première moitié du xr.xe siècle. 
us BM Bordeaux, Ms 734. mémoire de Lamoignon de Courson sur ln générnlité de Guyenne, p. 50. 
l.l

6 J.J. HÊMARDINQUER, " Faut-Il (1 démythitlcr,. le porc fnmlliul d'Ancien Régime», Annales ESC, 1970, p. 
1752. 
117 J-P. POUSSOU. op. rit . . p. 260. 
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produits de ln terre du Périgord et de la Guyenne (fruit~. châtaignes, noix) 1 ~8 ; mais ce qui le 

fràppe le plus, c'est leur précocité. A Bordeaux, en 1755. le voyageur suédois Dubiel

Zachatias Hallman est lui aussi surpris par l'avance du printemps qui rejaillit sur la 

table:« Nous mangions des épinards au milieu d'avril et des fraises à la fin de ce mois» 119
• 

En mai 1782, Thoma:-, Jefferson, après avoir longé la vallée de la Garonne, s'étonne. à son 

tour. de la présence de fraises, de petits pois et de cerises en cette saison 140 
; il s'interroge 

alors sur les raisons climatiques de ce phénomène : « est-ce l'influence de l'océan dans les 

tégions de l'ouest qui fait avancer les saisons et radoucit le climat?,, Cette situation 

géographique, qui assure la douceur du climat. est clairement perçue par le diplomate 

américain comme un atout pour l'alimentation locale. 

L'analyse des comptes et des factures confirme toute l'importan< e des primeurs dans 

l'alimentation des Aquitains. Détaillons, par exemple, les fruits et légumes évoqués dans le 

livte de dépenses de Pierre Anne Théodore de Léonard dans l'Agenais en 1832 141 
: navets, 

poireaux, petits pois, asperges, salades, pommes de terre, melons, aubergines, haricots verts, 

potirons, pêches, fraises, cerises, carottes, etc. Même si quelques denrées proviennent d'autres 

réglons. cet inventaire témoigne de la diversité des cultures dans lu vallée de la moyenne 

G~ronne. De manière plus globale, cette variété se retrouve dans l'ensemble des légumes et 

des fruits les plus courants dans les profils alimentaires 142 où nous avons ainsi rencontré une 

quarantaine de légumes et une vingtaine de fruits différents. ce qui témoigne d'un éventail 

plutôt large. Châtaignes, prunes, figues, t'mises, oranges et raisins sont memionnés dans au 

moins un quart des profils alimentaires ; ils sont aussi très couramment consommés dans les 

couvents, les abbayes et les hôpitaux 143
• Les agrumes mis à part. l'ensemble de ces fruits sont 

produits dans la région, et sont même, pour certains, l'objet d'un important commerce 144
• 

Même les figues, aujourd'hui cultivées de manière confidentielle. étaient clairement perçues 

tJa Fr. SAVlNlh'N D' ALQUŒ, Lt!s délices de la France 1111 description\ de .v Prol'illn'.s, \!il/es principales, 
Maisons royales et ali/res lieux remarquables de ce hea11 rmwtme. Leyde. 172K. p. 70. 
139 t>. COURTEAULT, «Bordeaux au temps de Tourny d'après un correspnndnnl de Linné"· RHB. 1917. p. 
143. 
140 B. GINESTET, op. cil . • p. 38. 
141 AD Lol-el-Gnronnc, 1 Mi 925 CR 1 J, archives du manoir de Gu laup. livre de corn pte~ de Pierre Anne Théodore 
de Léonnrd, IS32·1833. 
142 Voir nnnexe B 4, p. 77+ 775. 
143 Voir nnnexe B 9 et B Il, p. 783 et 786. 
t.tt Les ptunes ou les noix uquitnincs sont ainsi expédiée~ en quantité importante ver~ le~ colonie'> ct le'> pays 
d'Europe 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 locules145
• Tout au 

long de l'année, la polyculture offre donc un large choix de fruits et légumes. 

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; l'agriculture locale ne produit guère de viande de bœuf à l'exception du 

Périgord 146
• Les ovins sont un peu mieux représentés en Guyenne 1

'
17

, mais, comme le rappelle 

Christian Desplat, l'immense majorité du bétail est destinée à la traction et ù la fumure 148
• En 

définitive, seules les volailles occupent une place importante dans l'ensemble de la région. En 

longeant la Garonne, en juillet 1785, Henri~Paulin Pnnon-Desbassayns note «c'est dans toute 

cette province que j'ai vu le plus de volailles)) ; il remarque l'importance «des troupeaux» 

d'oies, de dindes ou de poulets 149
• Les inventaires après décès confinnent cette abondance pur 

la présence d'objets relatifs à l'élevage des volailles : des cages sont régulièrement présentes 

dans les greniers et des volières dans les cours. y compris en ville150
• Dans les c~nnpagnes, les 

inventaires décrivent des basse-cours à la composition très variée : dans la cour de Suzanne 

Cablanc151 en Périgord, on tmuve 18 poules, 1 coq, 3 oies et 2 canards; Joseph Cochon, 

modeste brnssier landais, possède tout de même trois poules et une oie 152
• Des dindes, des 

chapons ou des poulets viennent ailleurs s'ajouter ù ces espèces. La diversité des volailles 

disponibles dans la région est confirmée par les taxes sur le marché puisque à Bordeaux, en 

1764, sont vendus poulets, pigeons. dindes, chapons et canards1
:D. 

Cette variété rejaillit bien entendu sur les tables : poulets, pigeons. poulardes et 

dlndons sont servis dans au moins 20 % des repas : on retrouve des pigeons dans près de la 

moitié d'entre eux 154
• L'importance de ce volatile sur les tables correspond bien à sn place 

dans la province ; les inventaires signalent en effet très souvent lu présence de pigeons. de 

pigeonniers ou de nids à pigeon. La construction d'un colombier est normalement un privilège 

14
' AD Dordogne, 3 C 3, mémoire sur l'élection de Périgueux, s.d. Le Grnnd d'Aussy évoque égnlemerll des 

« Il gues de Ouscogttc duns L'Histoire cie la l'il! privée des François», op. eit , p. 254. 
146 C. HUET'l DB LEMPS. «Consommation ct commerce des produits de l'élevage 1i Bordeaux nu début du 
XVlll~ siècle», RHB, 1974. p. 87. 
147 A. CONTIS, u L'élevage ovin en duyenne sous Louis XV>>, dans De l'lwrbe à la table, op. dt .• p. 30. 
MS C. DESPLAT. c< Bconmnic ct société rurnh:s en Aquitaine "• op. cft. , p. 150. 
149 H-P. PANON·DESBASSAYNS, op. C'it .• p. 119. 
1 ~0 l'nr exemple, AD Gironde, 3 B 25005, Jeun Baptiste de Pontuul, l 0 juin 1788 ; duns sn maison, t11è Boul'furd à 
Bordeaux, le nolltire lnvcnlorle, dans un corridor, une voliêrc uvee Il mnngcolrcs. AD Gironde, Q 925, 
Lnmugnel'ie. 26 juin 1794 ; on rencontre duns ln cuisine de cette maison bOI'delnise une cage ô poules. 
131 AD Dordogne. Q 977, Suzanne Cnblnnc, 19 fëvricr 1794. 
15~ AD Lund es. 3 E 54/164. Joseph Cochon. 30 janvier J 770. 
153 AM Bordeaux, HH 49. ordomlnrtce de ln Jurnde portntH tnxe pour lo vente de ln volaille et du gibier, 4 février 
1764. 
154 Voir unncxe A 12. p. 759. 
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réservé aux seigneurs ; or la disparition du système féodal uvee la Révolution correspond à un 

net recul de la place des pigeons dans les rnenus 155
; l'abolition du privilège d'élever des 

pigeons aurait-elle abouti à une désaffection alimentaire pour cet oiseau ? Les achats de 

pigeons demeurent pourtant au même niveau dans les livres de compte qui sont représentatifs 

de l'alimentation quotidienne des élites 156
• ce qui témoigne donc surtout d'un recul du 

prestige gastronomique des pigeons, plus que d'un changement profond de goût. Cependant, 

pour expliquer l'importance de ce plat, il faut noter que sous l'Ancien Régime en Guyenne. 

chacmn est libre d'édifier un colombier sur piliersm: la moyenne Garonne n'est même pas 

soumise au droit de colombage 158
• L'élevage des pigeons s'opère aussi librement en ville, 

puisqu'on trouve chez Hopffner, négociant à Bordeaux. des abreuvoirs à pigeons 159
• Comme 

pour le gibier, les ressources locales ne dépendent donc pas exclusivement du milieu naturel, 

mais auss.i des droits et des libertés locales. 

Le Sud-Ouest aquitain connaît en outre des techniques d'élevage de volaille bien 

particulières. A travers les inventaires et les livres de comptes. nous avons pu remarquer en 

effet que, comme pour le glbier, l'engraissement des volailles est une pratique courante. Les 

habitauts utilisent généralement du millet ou du maïs pour engraisser principalement des 

dindes, des poulardes et des chapons. Afin de limiter leur.., déplacements et d'assurer une prise 

de poids plus rapide, ils sont parfois enfermés dans des cages recensées par les notaires : Je 

cotnte de Tai1lefer, par exemple. possède des (( loges destinées ù faire engraisser la 

volaille »160 et Beaumont une « épinette161 pour engraisser la volaille >>
162

• La réputation de 

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 Je dévelor~ement de goOts alimentaires diversifiés. de la même manière 

que dans les Cévennes où, selon Madeleine Ferrières, ce système agricole est un véritable 

privilège, base d'une nourriture variée 161
• L'élevage de volaille grasse et la présence de 

l$5 Ln fréquence d'apparition des pigeons dans les menus passe de 5J tn entre 1750-1789 il seulement 10 rtf entre 
1790~1850. Voir annexe A 13, p. 765. 
l$6 Voir unnexe B 5, p. 778. 
IS1 F, RIEUPEYROUX. op. cil . . p. 16; cette liberté e~t confirmée duns le Bortlelai!.. voir O. AUBIN, La 
seigtlf!llrie en Brmle/als cl'crprè.~ ltlprallque notarlah• r 1715-17RCJJ, Rouen. 1989, p. 209. 
158 P. DEFFON'tAINES, op. cil . . p. 55. 
159 AD Gironde, 7 B 1149. 
100 AD Dordogne. 2 E 1835, comte de Tuillt.!fcr. 25 avril 1742. 
161 Il s'agit d'une petite cage. 
1 ~1 AD Dotdo~ne. 1 Q 581. dossier 16, Beaumont. 28 av ri 1 1764. 
163 M. FER.RIElŒS, <<A ln 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 vîtîculture164, mieux connue. ou la culture du maïs auraient pu illustrer également ce lien 

entre l'agriculture et la table. Il faut maintenant comprendre comment les produits de cette 

ag::culture pénètrent dans le circuit des consommations alimentaires, car. si le marché est une 

voie d'accès importante, il semble que, dans notre région. il existe bien d'autres moyens de 

profiter des produits de la ten·e. 

De let terre à la table 

A l'image de nombreux pays de l'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 nccès direct uux produits ngricoles les plus divers. 

L'imbl'ication 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 système du métayage repose sur le partage des avances et des 

produits de la culture entre le propriétaire et le locataire165
. Dans son livre de raison 166

, 

Bourdineau retranscrit l'acte de prolongement du colonage d'une métairie périgourdine: le 

bail à moitié, daté du 28 août 1728. stipule que le métayer doit fournir chaque année du 

froment, de l'avoine, 5 paires de chapons, 5 paires de poulets. 120 œufs et 48 fmmages ; te 

contrat précise même que les chapons doivent être livrés à Noël. les poulets à la Saint-Jean

Baptiste, les œufs à Pâques et les fromages à la Suint-MicheL Toutes les productions agricoles 

sont concernées par cette répartition. Les métayers prédominent dans les campagnes de la 

région du XVIIIe au xrxe siècle. notamment dans l'Aquitaine méridionale 167 
Olt de nombreux 

propriétaires profitent ainsi directement des ressources de leurs terres. 

Au hasm'd des fuctmes et des livres de dépenses, nous avons pu rencontrer quelques 

~omptes de métairies qui reflètent très bien toute la diversité alimentaire qui transite par ce 

mode d'exploitation. Si les céréales comme Je froment. le méteil et le seigle constituent la 

plns grosse part du loyer en nature, de nombreux menus produits s'intègrem dans les baux. La 

volaille apparaît ainsi très couramment duns les comptes avec les métayers ; régulièrement au 

cours de l'unnée, le métayer fournit quelques poules ou des œufs à son pmpriétaire. Vers 

tl>l Il ne fuut pus oublier que l'ensemble du Sud-Ouest uquitnin reste jusqu'au xxx• siècle un puys de vignes; 
selon le nutde p/ttoresqlll' du l'OYliCI!/11' 1!11 F'rance de 1838. ln Gironde est le premier département de Frrtnce par 
sn superllcie viticole. mnls lu Dordogne se silue nu sème mng, le Gers uu 6/!rne et le Lot-et-Garonne nu game. 
16~ Voir J.rvi. MORJCEAU. url. «Métayage », duns L. BEL Y, (sous dir. de), Dictimmafrc de I'Anciell Rtfgime, 
Puris, PUP, 1996, p. 824-825. 
100 AD Dordogne. 2 E 1853 ( 1769), livre de mison de Bourdlneuu. 
161 C. DESPLAT. op. cit . • p. 139. 
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1750 en Périgord, où le métayage est omniprésent 16
R. le chevalier de Cablan reçoit de ses 

métayers des haricots, du seigle, des oignons, des petits pois. des lentilles, des châtaignes, 

etc169 i Ducournenu de Pébarthe, dans la paroisse landaise de Saint-Orens, tire lui aussi de ses 

métniries une multitude d'aliments, qui sont destinés à la vente, mais aussi sûrement à un 

usage personnel : les comptes des redevances concernent du millac. des œufs. des fromages, 

des chapons, du millet, des poulets. du froment, des tèves. des afT'leaux et du miel 170
• On 

pourrait aisément multiplier les exemples de comptes qui témoignent du rôle fondamental du 

métayage dans la diffusion des aliments de l'agriculture locale pour une partie des habitants, 

mais le plus significatif peut-être est que l'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 système du métayage. 

Un curé de J'Agenais note, en 1775 dans son livre de raison. parmi les fournitures de ses 

métairies, des lapins, des lièvres, des perdrix, des palombes, des perdreaux et des 

tourterelles171
• Ces produits correspondent alors plus à des liens personnels ou à des 

redevances d'usages qu•à de véritables baux clairement établis; ils n'en favorisent pas moins 

ht circulation des ressources de l'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, prêtre et chanoine du chapitre de Bordeaux et Antoine Peiragon, marchand et 

.aubergiste à Ribérac, puisque ce dernier doit envoyer à Bordeaux : 

«chaque année pendant le cour du présent /Jail SIX paires de 

perdrix, jeunes, belles et bonnes et trois poules d'inr1~:.1, !!,rosses, belles 

et bonnes avec des trl(ffes de belle qualité et en quantité suffisante 

pour les farcir »172
• 

Les comptes de métairies intégrés aux dépenses de maison nous ont permis de remarquer que 

ce système pouvait même, dans certains cm.. 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 Bt1vazac à Bordeaux reçoit de son 

1~ A~M. COCULA, «Vivre et survivre en Périgord au XVIII" ~ièclc "·duns A. HIGOUNET-NADAL. (~>ous dir. 
de), Histoire du Nrigord. Toulouse, 1983. p. 220. 
169 AD Dordogne, 2 E 1812 (37). 
l10 AD Landes, 49 J 6, livre de comptes de mnison de Ducoumcnu de Péhnrthe. 177 4. 
111 AD Lot•et·Guronne, 12 J 132, livre de raison d'un curé anonyme, 1775-1777. 
ln Extrait du bùil retranscrit parR. BEAUDRY. Subsistcmcn et population en Péri~:ord 17../0-1789. TER. 1970, 
p .. 26; un exemplaire microflhné de cc mémoire est con~crvé nux AD de lu Gironde ~ous la côte 1 Mi 2052. 
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domaine prés de Mannande des nrunes et des raisins confits, ainsi que «des paires d'oies 

confies )) 173, Ce mode d'exploitation très répandu duns la région permet de profiter de 

préparations cunfectionnées à partir des productions de l'agriculture locale, comme la 

charcutede et les confits. Il soulève aussi le délicat problème de l'autoconsommation qui se 

situe souvent au cœur des réflexions sur les cuisines régionales à J'époque moderne174
• 

Dans le chemin qui conduit les produits de l'agriculture locale sur la table des 

habitants du Sud~Ouest a qui tain, 1 'autoconsommation 175 joue en effet un rôle non négligeable. 

Il est bien entendu ici quasiment impossible de prétendre étudier la par! de 

l'autoconsommation dans l'alimentntion, tout particulièrement dans celle des classes 

populaires ; la petite propriété paysanne, très présente dans une grande pmiie de la région176
, 

implique, par exemple. la fourniture de légumes par le potager et J'entretien de quelques 

volumes. Nous voulons juste voir comment la table des notables profite de ce système. Le 

métayage, comme nous l'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: l'exemple le plus fameux ellt sans 

nulle doute celui des parlementaires bordelais du XVIIIe qui venJent, mais aussi consomment 

le vin de leurs prestigieux châteaux à l'image du marquis Pierre d'Aulède ou de Nicolas 

Alexandre de Ségur, véritables princes des vignes 177
• Plus modestement, de nombreux 

pmpriétaires consomment les légumes et les fruits de leur jardin : Sophie de La Roche, 

lorsqu'elle visite la demeure de ln famille Bethmann au Tondu, souligne que Je potager. le 

verger et le vivi el' de cette propriété juste à côté de Bordeaux assurent une partie de l'ordinaire 

de la table familiale 178
• Les propriétés rurales, par la diversité de leurs productions, ont 

souvent une gmnde influence sur les consommations : le négociant bordelais Paul Brlzard, par 

exemple, reçoit de son bien de Rivereau du vin, du seigle, des choux, des melons, des pois, 

des citrouilles, des patates, des lentilles, des haricots. de l'uil et des carottes179
• La 

m AM Bordeaux, Fonds Barbe, dossier 133. comptes de ln propriété de Birac prés de Mnnnnnde. J78fi.J789. 
11~ Voir supra, chnp. J. 
173 L'autoconsommation consiste à consommer des produits qui Ont été obtenus en dehors des circuits 
commerciaux. , sur tes débuts qui entourent celle question, voir M. A Y1v1ARD, « Amoconsommatioîl et 
murchés: Chnyunov, Labrousse ou Le Roy Lndudc 7 }>, Ammles ESC, 1983, p. 1392·1410. 
176 c. DESPLA T. op. cft. , p. 14 t. . 
171 P. 13UTEL, « Grnnds propriétaires ct production des vins du Médoc nu xvm~ siècle», RHB, 1963. 
178 M. MEAUIJRE DE LAPOUYADE.<< Impressions d'une Allemande ù Bordeaux en 1785 », RHB. 1911. 
179 AD Gironde, 2 J 6 lius~c 7 u, livre de compte" de Paul Brizard pour son bien de Rh·ereau. 1 R00-1817. 
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correspondance entre Mr de Pontac et le régisseur de son château des Jaubertes 180 illustre 

parfaitement le rôle des propriétés rurales. Le régisseur est ainsi couramment chargé 

d'envoyer à la résidence bordelaise de Mr de Pontac des boutrilles de vin ou des volailles; 

leur correspondance régulière évoque aussi ponctuellement l'expédition d'aliments tels que 

des confits de canard et des saucisses, cependant pas toujours du goût du parlementaire 

bordelais; 

<< Ce n'est pas ta fautte, Ségues181
, mais je t'assure que je n'ai 

go11tté de ma vie de boudins et de saucisses aussi détestables que les 

premières que tu m'as envoyées » 
18

:. 

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 œufs, le lait ou les volailles 181
• Les produits plus élaborés comme les 

j~mbons 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, 

des pâtés et des salaisons184
• Reçu par la famille d'Abzac dans son château de Montastruc en 

Pédgord, Mr de Lapanouze résume bien l'image d'abondance qui ressort de la variété des 

produits tirés directement des terre~ a~:. . .:oies : 

« Quoique nous fussions quelquefois plus de l'ingt, on eut dit que le 

cfl{lfeau s'approvisionnait par enchantement et que Mademoiselle 

Louise colllllle ce général de l'allliquité n 'amit qu'à ji·apper la terre 

du pied pour en faire sortir des légions de choses de toi/les 

espèces >> 
185

• 

IIW Sur ln famille des Pontuc d'Anglade, voir A. OASTAL. Nol>lcw•. fWirtmomc etc adn• de l'ie e11 Gun•mu• : les 
Po/lt(IC d'Anglade. selgttP.IIr des Jaubertes 1750· ,'830. TER Univcr!.ilé Michel de Montaigne-Bordeaux III. 
1998. 
181 tl si agit du régisseur du château des Jauberte!. près de Langon. 
181 Archives fntnille de Pontac, lettre du 17 janvier 1780. 
IS.J A·M. COCULA, (<La galette ct le pot de beurre. L'apprmi,mnnernent menu de~ ville~ <XVIe-XVIUC 
siècles) )),1 :uns L'approvision/leme/11 des t·il/eç de l'Europe occidentale a11 t\·foYe11-Axe et aux temps moderne v, 
centre culturel de l'abbaye de Plnrnn, Auch. 1985. p. 2H 
IS4 AD Gironde, 7 B 2011. correspondance du régbseur Chevalier ù Scrvenier. repri., par A-M. COCLJLA. op. 
cil. , p. 234. 
tU AD Dordogne, Ms 24. Voyage fait dans le Pel'/ gord et Quercy l'année /82 5 par M' et M"" cie Lapanou:e. 
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Une part non négligeable des aliments qui assurent la diversité de la table du Sud-Ouest 

nquita1n ne transite donc pas par les circuits commerciaux. Le rôle èe cette économie 

informelle se retrouve à peu près partout dans la France d'Ancien Régime, puisque même 

dans une capitale comme Paris, la table des élites est approvisionnée en volailles, en légumes 

et en fmits par les jardins, les propriétés rurales et les cadeaux 186. 

Les productions domestiques sont également nombreuse!-!, à l'image du pain qui ne 

vient pus toujours du boulanger. Les inventaires ruraux mentionnent couramment tout le 

matériel née .. ..iSaire à la confection de cet aliment de base : des fours bien entendu, mais aussi 

des réserves de grains. des mets t1 pétrir. des moules à pain, des pelles à four, etc. De manière 

plus exceptionnelle, cette pratique se retrouve aussi en ville 187
, où les habitants des villes 

préparent eux-même la pâte 188 et se contentent alors simplement de la faire cuire chez les 

boulanger. L'isolement conduit aussi parfois à la nécessité de confectionner son propre pain 

dans les campagnes aquitaines, y compris au xrxe siècle : en 1847, une enquête sur le 

département du Lot-et-Garonne souligne en effet que «dans les communes où li n'y a pas de 

boulangers, les habitants font cuire eux .. mêrnes leur pain »189
• D'autres aliments sont 

concernés par cette production domestique : la préparation d'huile de noix est ainsi effectuée 

dans le chûteau du comte de Taillefer où sont inventoriées <( une roue à moudre les noix » et 

une poêle« à faire chauffe,· les noix>> 190
• L'engraissement d'un porc, souvent suggéré par de 

nombreux indices dans les inventaires et les comptes 191
, permet de confectionner à domicile 

de ln chm·cuterie comme le confirme lu présence duns les cuisines d'entonnoirs à boudins 192 et 

les achats de boyaux 19
.1 et de vin blanc pour les saucisses dans les comptes 194

.; 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 

trnnsite1· pur des circuits commerciaux. La production domestique constitue donc l'une des 

bases de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquituin. 

186 R. ABAO. op. cil . • p. 622. 
181 Voir, pur exemple, AD Dordogne, 3 E 1542 c 1 ), Guilhaume Durfeuille. 30 juillet 1737: cc prêtl'c qui habite il 
Périgueux duns Ja paroisse Suint-Front possède dans sa maison une pièce appelée boulangerie ou J'on. trouve des 
balunces, un tamis, un coupe-pate ct " une grnnde table à faire le pain », 
188 Ccci est nttesté par l.t présence de maies ù pétrir dans les inventaires urbains. 
189 AD Lot-et-Garonne. 6 M 758. 
190 AD Dordogne. 2 E 1835 ( 17), comte de Taillefer, 25 avrll1742. 
191 La mention d'un cochon ou de sa nourrilure comme le mars témoignent de la présence de cet animal dans ics 
familles rurolcs du Sud-Ouest nquitain. Toutefois. l'élevage d'un cochon domestique est loin d'être générulisé; 
voir sur ce sujet. J.:J HÉMAROlNQUER. " Faut-il « démythifier>} le porc fum\liul d'Ancien Régime ? », 
Annales ESC, 1970, p. 1745·1766. 
191 AD l)ordognc. 3 E 19912, Gullhuume f;ltm:hcr des Combes, 14 juillet 1771. 
193 Archives privées de la fumllle de Pontnc. 
!9-l AD Dordogne. 2 F. 1 R 1 2 ( .'l7J. dépen~c~ de ménage du Chevalier de Cnhlan 1779-1790. 
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Même si la part de l'autoconsommation est très difficile à percevoir, tout 

particulièrement pour le peuple des campagnes. il ne faut pas cependant en surestimer 

!'.importance. Le Sud-Ouest aquitain est avant tout une région d'échange 19
'i. Comme le 

souligne justement Jean-Pierre Poussou, à travers l'étude des transports terrestres, «de même 

que la notion d'économie ou d'agriculture de subsistance ne doit être employée qu'avec la 

plus extrême prudence pour le Sud-Ouest de la France au XV lUC siècle. de même l'idée 

d1économies isolées est trompeuse »196
; des productions comme le vin, les prunes ou le 

froment sont destinées à l'exportation vers d'autres régions. et surtout vers l'étranger et vers 

les colonies antillaises. Loin de se développer en autarcie, la culture alimentaire locule se 

construit donc autant à partir des ressources locales que des produ~ts d'un commerce de 

proximité et parfois plus lointain 197
• Comprendre quels sont les aliments disponibles grâce au 

marché, c'est voir l'un des fondements majeurs des go11ts 1911
• 

U. Des goûts alimentaires, fruits de l'ouverture 

La gamme des aliments disponibles dans le Sud-Ouest aquitain du XVIIIe au milieu du 

XIXe siècle ne se limite pas aux fruits de l'agriculture et aux richesses de la nature. Si lu 

façade océanique favorise effectivement lu consommation de poisson et d'oiseaux migrateur~·. 

elle offre aussi une ouverture vers d'autres horizons alimentaires plus larges qui passe par le 

commerce et l'influence culturelle des colonie!-.. La Garonne concourt largement à ces 

échanges et correspond parfaitement au rôle du fleuve dan~; la France des Lumières qui « relie 

l 1océan et ses horizons exotiques aux pays d'amont» 1<)
9

• Le!-. goûts du Sud-Ouest aquiluin se 

fondent donc en partie sur des produits lointains bien intégrés au sy!-.tème alimentaire. A 

l'image de la cuisine italienne étudiée pur Alberto Cuputti et Mus.,imo MorHunuri 20n. l'identité 

alimentaire de cette région se crée indubitablement aussi à travers l'ouverture et l'échange. 

195 J.p, POUSSOU, BordeatLI: et le Sud-Ouest ... . op. rit . • p. 2..'i8. 
196 J~P. PCUSSOU. 1( Sur le i'Ôie des transports terrestres dans l'économie du Sud-OueM Ull xvm• siècle"· 
Annales du Midi, 1978, p. 398. 
191 Les fondements complexes de ces goCtts correspondent 11 lu dualité de l'économie régionale hien résumée duns 
Je titre d'un article d'A-M. Cocu la intitulé " Derrière la porte océane. le grenier aquitain "· duns Bordeaux et 
I'Aqttft4ine, Ft-ISO. Bordeaux. 1998, p. 87-95. 
198 T. LB ROUX, op. cit . • p. 207. 
199 D. ROCHE, La France des Lumières .... op. cit . . p. 49. 
200 A. CAPA'T11 et M. MONTANARI. op. cit .. p. 15. 
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A) Cummerce et hory!.HI'> alimentaire., lointains 

De J'épicerie au tra.flc ' , •lonial 

Le'> aliment-. qw ne proviennent pus de l'autoconsommation sont pour la plupart issus 

d'un ct1mmerce de proximité. Du grand parlementaire jusqu'au simple métayer, tous les 

AquiEatlih rel·nurent. ü plu., ou moins grande échelle, à des achats alimentaires. L'existence 

même IiHc'> de -Jépcn;,e., de bouche. comme nous J'avons déjà remarqué. est l'expression 

matérir.:'Brc· ,~;: cet usage. car certaint.''> l .ttégunc-. d'aliments, qui ne se sont p~•s produits dans la 

région. df•v\ •,'Ill néce.,.,aircment tran ... llet par de .. circuits commerciaux. 

Le~ pzndtJJh ù'éj1îcerie ct l~.: hnucherie sont les plus fréquemment mentiOJmés parmi 

les dépense~t. huh-.pcn-.ahh~., au quotidien. ils apparaissent régulièrement dans les profils 

alimentaires et conMitucnt twrlbi., des postes de dépenses à part, clairement individualisés. 

Cela suggère l'importance des sommes consacrées, mais aussi le rôle fondamental de ces 

denrées dans r alimentation. Lorsque Christian Jouhaud étudie le budget d'une famille 

bordelaise du xvne siècle. il remarque que les dépenses d'épicerie fonuent une rubrique à 

part entière201 • Dans les comptes de l'hôpital Sainte-Catherine de Port Sainte-Marie en l'An 

XIII, viande de 1:-oucherle et épicerie forment deux postes bien distincts202 : le premier 

comprend veau, agneau et mouton ; le second. très éclectique, regroupe huile, girofle. 

cannellet eau-de-vie, cassonade, fromage, beurre et morue. Ces produits très cliver:-, ont pour 

point commun de provenir d'aires d'approvisionnement très vastes201
• 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 lu morue uvee 58 o/c 204
• Toutes catégories confondues, ils sont les aliments le plus souvent 

achetés. A cnntrario. on constate que le premier des légumes n'est acl-teté que dans 34 %des 

eus, et le premier fruit dans 33 %205 
; ces deux dernières catégories sont assurément beaucoup 

plus marquées par des phénomènes d'autoconsommation et par l'économie informelle. Les 

aliments mis à disposition par le commerce sont uv,mt tout ceux que l'on ne peut obtenir 

uutrement. 

Dans ces condit11 .ts, deux établissements jouent un rôle primordial : les boucheries et 

les épiceries. Cette situation est commune à l'ensemble du Sud-Ouest nquitain. en ville 

201 C. JOUHAUD. op. clt. , p. 632. 
~02 Ab Lot-ct-Garonne, 3 H 61. comptes de l'hôpital de Port·Salnte-Marie. 
zm Sur les aires de subsistance, voir l'exemple de Caen dans J-C. PERROT, Genèse d'wtP 1·ll/e moderne. Caen 
c111 XVII{ siède, Paris. 1975. p. 177. 
ti» Voir annexe B 4. p. 773. 775 et 777. 
2M Voir annexe B 4. p. 774-775. 
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comtne à la campagne. Le recours au boucher rural est d'ailleurs une pratique courante que 

l'on retrouve dans les Cévennes206
• L'importance des achats de viande est telle que des livres 

de boucherie sont parfois tenus, afin de noter à part les dépenses opérées207
• Généralement, les 

achats de viande se font régulièrement et en petite quantité à cause de la difficile conservation 

de la viande fraîche ; par contre. Je paiement s'effectue globalement, une fois par mois ou à 

chaque trimestre. Comme à Paris208
, les achats chez le boucher s'opèrent couramment t1 crédit 

et lorsque le solde dure une année entiè1 e, le paiement du boucher s ·effectue souvent durant le 

Carême; période de faible activité pour ce métier. Les sommes très importantes consacrées à 

la viande de boucherie en mars ou en avril correspondent donc à des consommations 

antérieures; il convient par conséquent d'être très prudent dans J' imer prétation ù'un non

respect des règles illimentaires du Carême. Le second commerce indi!~pensable à la table 

régionale, du moins celle des plus aisés. c'est l'épicerie. Selon le recensement de 1730. il y a 

21 épièiers dans une ville moyenne comme Bayonne209 
; dans le Gers, on ne compt. pas 

moins de 280 épiciers en l'an XII210
• En Dordog"t.. leur nombre est de 167 en l'An Xl: par 

comparaison, à la même date, il n'y a que 105 boulangers dans le département211
• Les épiciers 

assurent donc un maillage se'ié du territoire rég:onal. Les factures d'épiciers constituent 

d'ailleurs souvent l'essentiel des comptes. Installés dans les grandes villes, mais aussi dans les 

plus petites, ces magasins proposent des aliments indispen!-!ables à la table et inaccessihles par 

d'autres moyens. Les petites épiceries rurales notamment jouent un rôle clef dans la diffusion 

ùcs produits alimentaires commerciaux : au cœur de la Chalosse, on peut donc trouver des 

factures d'épicier mentionnant de la morue, du sucre ou du poivre212
• c'est dire la variété des 

denrées vendues dans res boutiquts. Le magasin de Gabriel Meyard. épicier à Libourne, 

contient. au moJTIP.nt de son déd•<; en 1770, du poivre. de la cassonade, de la réglisse, des 

clous de girofle, de la muscude. du sel, de l'huile L!e noix. de la gruissc ct de l'huile d'olive211
. 

Même dans une petite ville comme Issigeac en Bergeracoh.. les marchands proposent des 

~M. FERRIÈ!RES, •• A la table d'une famille cévenole.,, op. cit . . p. 214. 
2Cf1 C'est le eus notamment de ln famille Pontnc de!> Jnuberte,, voir A. UASTAL. op. dt . • rnulhcurcuscrncnl. 
nous n1aVorts pus cu l'opportunité de consulter cc document. 
208 R. ABAJJ, op. cit . • p. 221. 
:UJ') Voit AM Bnyonne CC 130 et J. PONTET. " Le recensement de 17 JO "· Bull. de la société des Sciences, 
Lrmres et Arts de Bavonne. 197:1, p. 185. 
i!IO i\tltlllafre pour 6tn Xli cmuenam des tw/ln!J pour la de.scripticm cl la Hatl.HitfttL' dtt départenwnt du Gerr, 
Auch, An Xli. 
:mAmmaire statistique de la Dordogne. An XI. p. 2J 1 ; cet nnnuuir•' rccen'e uu~si 201 boud1cr,. 
m. A, APARISI-SERRES, <t Quelques comptes ménagers du X VIlle ~tècle en Chulo~~e "· Bull. de la société de 
Hord4, 1949, p. 94·98. 
mAD Gironde, 3 E 12937, Gubt•iel Meynurr.J, 17 février 1770. 
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produits très divers comme des dragées, du beurre. du sucre. du café ou du poivre hlanc214
• 

Comme le remarque Anne Radeff. il ne faut paq minimiser l'importance de ce commerce local 

et régional sous l'Ancien r.:e:;une215
; il contribue, nous semble+il. fortement au 

fonctionnement du système alimentaire aquitain. 

Les voyages peuvent être un autre moyen de s'approvisionner. Les notables aqultains. 

)1 'rs de leurs déplacements familiaux ou professionnels t!n vil1e et dans les autres ré$îons, en 

profitent parfois pour t .. pporter quelques denrées. Au cours d'un voyage à Rochefort en 

Janvier 1791, l'auteur anonyme d'un livre de raison achète ainsi deux cents d'huîtres et cinq 

livres de beurre frais pour les ramener en Périgord216
• De passage à Bordeaux, le périgourdin 

de Beaumont en profite pour faire des réserves de thé ; à Périg~.~~'lX, il achète des pralines et 

du sucre d'orge avant de regagner son château217
• Indiscutab:.,mcnt, les goOts alimentaires 

sont modelés pur le dynamisme commcrcidl de Bordeaux et de toute la région. La lecture Jes 

journaux d'annonces218 témoigne à elle-seule de la place des denrées venues du royaume et d~ 

toute l'Europe, puisqu'on y trouve aussi bien du bœuf de Hambourg. des pois de Hollande 

que des palntes d'Irlande; mais fromages et vins sont les deux produits qui, à nos yeux, 

symbol.isent le mieux l'impact des réseaux commerciaux du Sud-Ouest aquitain sur sa. cuJtute 

alimentnire. 

La modestie de l'élevage local en effet ne penn et guère la production de fromage, à 

l'exception de ln ll1<'1tngne pyrénéenne. Seul le fromage de Cubjac en Périgord apparait 

quelquefois dLms les comptes219 et semble JOUir d'une renommée locale à partir de la fin du 

xvrrr sièclt"220 ; Il est donc nécessaire d'importer l'essentiel des fromages consort.. ,~~ ' 21 • Or, 

le fromage est un aliment qui se conserve bien ; il peut donr être facilement transporté et l'on 

rencontre duns le Suù~Ouest aquituin. la plupurt ùes fromages réputés d.: J'époque. Marie

Joséphine de C.htlatheau. pnr exemple. achète des fromages de provenap;.;es variées, puisqu'on 

214 AD Dordogne. 2 E I8J7 ! 19), f~tun du 25 février 1768. 
!l' ~ •• RADet~F, Du mfé dans le chaudron. Economie globale d'A11dw Régime (Suisse occidentale, Franche· 
Comté et Savoie), Lausanne. 1996. p. 23. 
216 AD Dordogne. 2 E 1803 ( 162). 
ln AD Dordogne. 22 J 90, comptes dt.! voyage. fin XVnJI' siècle. 
2t8 AtliiOIIl'i!S, Affiches t!l A t•ls divers pour/a l'ille de a. re/eaux et le Jou mal de Ou,remte 
Zl9 AD Dordogne, 2 E 1812 (37), comptes de ln dépense du ménage du cht:vnller de Cab lan t 179·1 i B&. 

AD Dordogne, 2 E 1819 (l3),1ivrc de comptes d.: Lalande, 1819-1829. 
12° Ce fromage li base de lait de brebis est mentionné, par exemple. dans le tarif du Ma1.intum de Périgueux CAD 
Dordogne l t. 422.) cl dans l'Annuaire statistique de la Dardogu,. An XI. p. 83. 
itll C. HUETL OE LEMPS, Grogrophie du commerc·e de Bordeaux il /afin du règne de louis XIV, Paris, 1975, 
p. 337 ; l' nuleur cite un mémoire de député de Bordeaux au conseil <.le Commerce en 1701 qui indique que «ta 
Guyenne mnnque généralement de toutes les choses nécessaires ù la vie. elle n'a point de bled. d'butle. de 
beurre. de fromage'> », 
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trouve dans ses dépenses, du fromage anglai~ de Chester et de Clustcr, ainsi que du 

Roquerort~22 t la même diversité s'observe en 1832-1833 chez Pierre Anne Théodore de 

.Léonard en. Agenais qui se procure du fromage de Roquefort, de Gruyère, de Marolles et de 

Brie't23• tes annonces des journaux proposent une largl! gamme de fromages ott se côtoient 

fromage de Hollande, l'un des plus répandusn4
• de Che~ter. de Roquefort ou de Brie. Leur 

origine. souvent européenne, montre que leur diffusion est due à l'intensité des échanges 

commerciaux avec les pays du Nord de l'Europe. Leur présence à l'interieur de l'espace 

aquitaîn atteste que les habitudes alimentaires régionales se fondent sur une économie 

ouverte. 

Les vins consommés confirment cette situation, car on aurait pu croire que, duns une 

région de vignobles nombreux et déjà parfois célèbres, seuls le-, vins locaux avaient le droit de 

cité, mais ]'étude des livres de comptes et des caves révèle. uu contraire, que des vins 

d'horizons très val'iés étaient également présents. La cave de Ormet de Se vin duns son château 

de Laracant contient plus de vins « étra11gcrs >> que de vins locaux215 
: il ne possède 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 maître de forges périgourdin Blanchard de Suinte-Catherine concernrnt surtout des 

vins de Frontignan, de Malaga et des Canariesm': d'autre~ réserves de vin pourraient révéler 

ln même tendance. Par comparaison, lu cave ùe Claude Philippe Fyot de la Marche t!n 

Bourgogne. ne contient. malgré son importance. que très peu de vins « étrangers )), puisque le 

bourgogne représente à lui seul prés de 80 ife Jcs bouteillcsm : le Lillois Jean Baptiste 

Carpentier. au vu des ses achats de vins, reste également cc trè!'! hexagonal dans ses choix >>
2211

• 

La vitalité du commerce favorise donc indiscutablement l'ouverture des goûts du c;:ud-Ouest 

nquitaîn, même en matière de vin. 

mAD Oironde, 10 J 70. 
Zl;t AD Lot•Ct•Onronne, 1 Mi 925 (R J ), livre de compte~ de Pierre Anne Théodore de Léonard. 1!02-183:1. 
mC. HUETZ DE LEMPS. ((Consommation ct cotrmercc ... ~.op. cil . . p. 115 . 
. m AD Lot·CI•Ouronne. 30 J 126, élat des vin~; dan~ ln cuve du chûtcnu •' · 1 '' acant. 1"' févncr 1772 ; voir pièce 
justificutlvc 11. p 698. 
:tm AD t>ordog'1c, 2 E 1853 ( 159), mémoires des fou,·ni-.scur~ de Blnnch .. , u.: 'ldtlltL' Cnthcrinc. 1759-1772. 
m" ~'ONSOT, «Les bouteilles du président: les boisson., d'un parlementaire brc~.,un-lmurguignon nu XVJP 
s!à ,t »,dons o. OARRŒR. (SOUS dir. del. Le l'ill de.t hirtoriC'/1\, Sutc-Ln-Rouv,c. 191!9, p. 155. 
a$ P. MARCHAND. ((La c .. ve d'un bourgeoi!\ lillot\ 1767-1787 "· dun .. ERII.It'. Edumtion. Lumière.\ ... 
fli,lJfOII'es culttmtlles de la Frcmce ( 1500-1830 }. Enl'honneur de Jean Quéniart. Rcnue~. llJlJlJ. p. J 17. 
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Les produits méditerranéens 

L'espace uquitn\n se cntactédse pur une grande ouverture vers les région!-. 

méditerranéennesm, qui permet. à de nombreux aliments, fruits du commerce uvee Pitalie ou 

la péninsule ibérique, de se retrouver sur les tables au XVIIIe comme au XlX0 siècle. Comme 

nous venons de \'entrevoir, de nombreux vins méditerranéens sont ninsi consommés~ les vins 

de Chypre ou de Malaga sont régulièt•ement mentionnés duns nos sources ~ tout au long de 

notre période, le Frontignan demeure toutefois le plus apprécié, puisqu'on le t·etrouve 

couramment duns les cuves et dans les achats. La consommation de miel de Narbonne 

confirme aussi l'inlluence des relutions commPrciales avec Je Midi, malgré le fuibk volume 

des échunges. On produit aussi du miel dans les Landes ou dans certaines contrées du 

Périgord, comme l'attestent les nombreuses «ruches ù trlel »ou «ruches ù mouches», et les 

réserves de miel rencontrées dans les inventnites2
]
0 

; pourtant, le miel de Narbonne, d'une 

qualité certes supérieure, mais d'une origine plus lointuine, est très apprécié. Il entre ainsi 

dans ln composition de tisanes « rafmîchissuntes » aux vertus médicinnlcs, dont les recettes 

sont conservées dans les papiers de familles pérlgourdines231 et fait uussi partie des nliments 

pris e11 compte dans Je tarif du Maximum du district de Périgueux212 
; enfin, on le retrouve 

couramment parmi les aliments mh, en vente par .es annonces de journaux bordelnlsm. La 

force des relations commerciales avec ln MéditctTanée, dont Bordeaux réexpmte une partie 

des produits234, c..:onstitue nssurément l'un des fondements de la culture alimentaire régionale. 

Cependant. entre le début du XVIUC et le milieu du XlXc siècle. lu nuture des denrées 

méditerranéennes a légèrement évulué. Aux lendemains de la RéVl)ltttion. on voit notamment 

apparaître un goût nouveau pour les produits italiens : macaroni. << vennichel >>
2
·
15 et parmesun 

sont de plus en plus présents pat·ml les dépenses de bouche. On trouve alors dans les nrchives 

quelques fnctures de mat·c:hnnds génois implantés à Bordeaux duns lu première moitié du 

XIXc siècle, qui proposent duns leurs boutiques des articles du Levant, d'Italie et de Provence, 

c'est-à-dire des câpres, du vermichel. du riz, des 11gues. etc. Dans les années l830, par 

exemple, Madame de Bl'ivazac se fournit en pâtes d'Italie. en parmesan et en macaroni chez 

2~9 A·M. COCULA. "Pour une t.lêflnltion de l'cspncc uqultnln nu xvrœ siècle,.,, op. dt. 
230 Pnr exemple, AD Lnndes. 3 E 4/125. Oilllbnr, 8 janvier 1703 ; 3 H ll/43. Bcrnnrd de Segus. 25 avril 1735 ; 3 
E 27/105, Rnymond Milon. 14 jrmvle1· 1841. 

AD Dllrdogne, 3 E 9066, Antoinette Carnmigens, 15 avril 1843; 3 E 9067 CJJ. Jeanne Bugcnuu, 27 juin 1844. 
:mAD Dordogne, 2 H 1821 (72), 2 E 926 (7). 
m AD Dordogne, l L 422, nrreré du con~cu général du district de Périgueux. qui fixe le Max.ilnl!lrl des diverses 
denrées ct mnrcllundiscs, 1793. 
Zll AM Bordenu,x., 184 C 1 • .lmmwl de Gt(W!mw. 6 décembre 1784 : 184 C 3. 30 mni 1785 ; etc. 
114 C. Ht1HT'l PL~ LEMPS, op. dt . • p. 30tl : grâce, en particulier, !\ ln construct!o11 du cnnnl des Deux. Mers. 
'3~ Au XIX{! ~iècle. on conset·ve la fonnc italienne du mol qui ne sem que plu~ Hm.l cornplNemenl frmtclsé nvcc 
l'orlhogrnphu uctuelle de vermicelle. 
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un marchand génois, rue Royale à Bordeaux216
. Le macaroni réalise en outre une apparition 

significative dans les menus. puisqu' i 1 est servi. à partir de 1790. au cours de 17 % des 

repas:m. Enfin, grâce à ses liens commerciaux avec lu Méditerranée. le Sud-Ouest aquitain a 

aussi accès aux produits alimentaires du Levant : tout uu long de la période, le thé consommé 

provient en petite qt.untité de Ceylan ou de Chinc21
K. Pur ses origines, le cufé montre bien lui 

aussi t<'JUS les atouts d'un commerce dynamique pour les consommations, mais uussi le lien 

entre la conjoncture économique et l'évolution des goûts. En effet. du début du XVIIIe siècle 

jusqu'à la vellle de lu Révolution, le café le plus fréquent duns les dépenses domestiques n, ... st 

pas, contrairement à ce que l'on aurait pu croire21
Y. un café en provenance des Antilles, mais 

du café Moka, c'est·à·dire originaire d'Arabie. Le café de Saint-Domingue le supplante assez 

nettt!ment dans la seconde moitié du xvme siècle. ce qui correspond chronologiquement à 

Pessor tlu trafic avec cette île240
• Par la suite, à partir des années 1815. le café consommé 

élans la région, pmvient majoritairement de la Martinique. après l'indépendance de Saint-

10omingue241. lette lente évolution des consommations alimentaires. en liaison directe avec le 

commerce, st: manifeste clairement dans les comptes du couver.t des Feuillunts à Bordeuux. 

qui s'ételident sur tout le xvme siècle242
: jusqu'aux années 1770. les religieux consomment 

esse11tiellement du café du Levant ou café de Moka : clans lu seconde moitié du siècle, les 

achats de café antillais se font plus nombreux jusqu'à devenir largement majl,ritaires. Cette 

tendance est confirmée par tes factures mdivicluelles, où, à partir dr la fln du xv me siède, les 

mentions de café de la Martinique ou dr.s Isles sont les plu!> non,breuses. Face t\ l'ampleur du 

traOc avec les colonies ou avec les pays du Nord de l'Europe. b échunges commerciaux avec 

la Méditerranée ont parfois été sous-estimés ; ils marquent pourtant en profondeur lu culture 

alimentaire du Sud-Ouest aqultain. 

;!JI) AM. Bot·deaux, fonds Barbe. dossier 152. livre de rot son Ùl' Muùurnc de Brivntm:. 1 Hl 1- 1 H::\2. 
m Voir nnnexe A 13, p. 761. 
113 AU Olrom.lc, 4 L 1370, Journal de 011yemw. 1 févncr 17H5 ; l'unnoncc propo~c du "thé Snotd10n 
nouvellement nrrivé de Chtnc 1), 

P. BU'I'EL. fJfstoire dtt tM. Puris. I9H9, p. 59. 
239 li est bien évident que les plus grosses qunntilés de café importées dan, ln région prnvicnncnt de~ Antilles, 
tnais en tenne de goOt. il n'est pas le plu., couranr. du mnin\ che/ le., élite., 
~Ail P. BUTEL, Ltt croinance couwwrciale bordelaise danJ la wnmde moitié dtt XVII t .\ti•rlt•. Lille. 197 3. p. 
202-204. 
~~Même si le café de mokn conserve encore un certain prc.,llgc gu,tronorniquc. 
2H. Al) Oimndc, H 2052. 2053, 2068. 2070. 2071. 2072. 
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Les produits américains 

Les liens privHégiés de Bordeaux uvee l'Amérique et les Antilles sont au cœur de 

l'âge d'or de la ville. Il n'est pas dans notre propos de rett·acer l'histoire de ces relations24
\ ni 

d'étudier icl le goOt pour tel ou tel de ces aliments exotiques. Il nous semble, par contre, 

intéressant de souiigner que cette situation bien particulière favorise et facilite, à l'intérieur du 

Sud~Ouest nquitain. l'accès ù des produits exotiques. beaucoup plus rares ailleurs. Divers 

indices attestent en effet de l'importunee de l'offre. Dans le récit de son séjour bordelais, 

Sophie de Lu Roche, par exemple. ne manque pas d'indiquer le prix de quelques denrées 

coloniales répandues comme le cacuo ou le café244
• Les feuilles d'annonces prennent nussi 

soin de préciser dans chaque numéro le prix de ces aliments; la gamme des produits proposés 

dans ces journaux. est d'ailleurs tt·ès étendue, puisqu'on y trouve bien entendu cnfé. cacao et 

sucre, mais aussi plus ponctuellement du « riz de ln Caroline >)
245 ou de ln « confitUrl! 

d'ananas venue d'Amérique »~46• 

La plupart de , es denrées connaissent une large diffusion à l'intérieur de l'espace 

aquitain. Les épiceries jouent, nous l'avons vu, un rôle essentiel dans ce processus. Café, 

sucre et épices diverses sont disponibles dans toutes les contrées dti Sud~Ouest uquitain : le 

tarif du Muxlmum pour le district de Belvès mentionne, pur exemple, sucre, clou do girofle et 

cannelle247• Le XIXc siècle et le ralentissement du commerce colonial dans le port nquituin ne 

mut·quetit pas un urrêt brutal duns l' uppmvisionnement en aliments exotiques, car les profils 

alimentaires entre 1800 et 18.)0 continuent de menthnner courummcnt le sucre ou le cufë48
• 

De nouveaux produits mnél'icnins font même leur apparition comme le rhum ou le curnçuo, 

d'autres connaissent une diffusion élargie comme le dz de Caroline ou le chocolat. En 

conséquence, la région n'éprouve pas le besoin de développer au début du XIXe siècle ln 

culture de lu betterave ; Le guide pittoresque du voyage en France ne peut que constuler en 

1838 la tt'ès gmnde ru re té des fabriques de << sucre indigène >J, puisque pour l'ensemble de la 

région, il ne compte que deux raffineries, l'une duns le Gers et 1 'uutre dttns les Landes149
• 

2' ·,Sur cc sujet, voir P. BUTEL. Of'· c•it. 
244 E. BONNAFI-IÉ, Dnrdeau.\·/1 y a cew miS. Un armateur bordt'la/s, sa [ami/IL' et son entourage (1740-ll109), 
Paris, 1887. p. 41. 
2.~~ AM Bordeaux. 184 C' 2. Jmmwl de Gtn·eu,w. lO octobre 1785. 
~46 AD IJlronde. 4 L 1370. Jounwl de Gm;em1e, Il mnl 1786. 
247 AO norclogne, 1 L 422. · 
248 Voir rumexe B 5. p. 778. 
2~9 Guldt! f>itloresque t/11 Voyagl!ur en Fmnct•, c•m~tenant la stc/llstir)ttt• t.1t lu dest'rlptltm cmnplèi!J des 86 
départements. Pnris. 1838 ; pur compnrnison, ù ln même époque. l' lsi!re compte 11 fabriques. l'Ain 30 ct le Nord 
136. 
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L'intensité des échanges ne conduit pas à la nécessité de trouver des substituts au sucre de 

êâiit1e antillais qui est traité dans les raffineries bordelaises. 

Uimpact du commerce sur les goûts ne se fait pas seulement sentir à travers les 

de.tlrées disponibles, mais aussi à travers les aliments que le Sud-Ouest uquitain doit lui-même 

fournir ù d'autres régions. Bien évidemment les exportations stimulent l'agriculture locale. ce 

qui Influence indirectement l'alimentation. La production de prunes. destinées aux îles 

antillaises, par exemple, favorise en même temps un peu lu diffusion locale de ce fruit. La 

polyculture de In Gascogne gersoise dans son ensemble bénéficie de la stimulation du 

commerce maritime250
• L'essor des exportations de blé vers le"> colonies entraîne également 

un développement massif de la culture et de ln con1-.ommation du maïs. plante de substitution, 

à partir du début du XVIIIe siècle251
• Ce qui nous semble toutefois particulièrement 

significatif de la culture alimentaire locale, c'est le type d'aliment et le mode de conservation 

i.ndutts par les besoins du commerce. 

Les annonces bordelaises funt ainsi parfo' mention de préparation pour les « Isles >>, 

L~s charcutiets proposent à fa vente des produits confits dont ils garantissent la durée de vie 

jusqu'en Amérique. Ils ·éalisent à cet effet des préparations dans des ten·ines, qui sont censées 

supporter le voyage : Castan. père et fïls à l'Hôtel du Petit Saint-Jean il Agen. par exemple. 

fabriquent des pfités de perdrix rouges aux truffes qu' « ils garantissent pour l'Amérique >> 
252

: 

le charcutier Catin à Bordeaux qualifie ses cuisses d'oie. 'ies cochon1-. confits ou ses herbes 

marînées de «propres aux voyages de long cours >>
2
H. Jambons. langues fourrées, pùtés, 

tettines et confits sont des préparations qui conviennent parfaitement au commerce avec les 

colonies. Les besoins alimentaires des colonie~ ont donc ..:onduit à l'extension de ces 

méthodes de conservation efficaces. Salage et confit sont les deux techniques les plus usitées. 

La dem<tnde commerciale n'est pm ... bien entendu, à l'origine de l'importance de ces aliments 

de longue conservation dans la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. mais elle l'a 

vraisemblablement renforcé. 

De cette adaptation à la demande, on peut prendre pour preuve les denrées mises ù 

bord des navires à destination des Amériques. Le charcutier Debnts. rue Saint-Rémi à 

Bordeaux, fournit ainsi de la viande confite au saindoux. de l'oscille. des choux et des 

~ J•P. POUSSOU. "Agriculture ct commerce nu 1 H" '>ièdc : l'cxcrnplc du Sud-Ouc-.t nquituin "· dun~ L·M. 
CULLEN ct F. 1<11RET. (sous dir. de). Pour une hiJtoire mrale comparc'e. Puri~. 19HO. p. l<n. 
l$t Cti constut est particulièrement vnlnblc pour lu moyenne Ouronnc. voir P. DEFFONTAINES. op. cit . • p. 22.5. 
m AM Bordc;mx. 184 C 1. Jou mal de Guwme. lO déccrnhrc 17H4. 
2ll Ibid. 1 9 septembre 1784. . 
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épinards marinés au saindoux, ou bien encore des cuisses d'oie confites2~4 • Ces barils de 

cuisses d'oie confectionnés dans la région sont régulièrement chargés b bord des bateaux. Par 

cette demande bien particulière en aliments de longue conservation, la commerce outre~ 

atlantique a influencé les goûts alimentaires de toute la province et consolidé ln place centt·ale 

des aliments salés, fumés et confits dans la culture alimentaire. Ces produits caructéristiques 

sont donc autant le résultat de l'ouverture et des échanges que de l'isolement et des besoins 

locaux. 

B) De multiples influences culturelles 

Au-delà des denrées rendues disponibles par l'intensité et ln diversité du commerce, 

l'ouverture de ln région façonne aussi les goûts par des influences culturelles venues 

d'horizons variés. Par son histoire, par sa situation géographique et par son éconoJi1ie, cette 

région est en coi;tact avec d'autres pay'l et d'autres parties du monde comme l'Amérique, 

PEspagnr ntJ les nw'' J'Europe du Nord, mais elle abrite aussi des colonies étrangères, 

notamn •1ar· leur présence d'autres habitudes ullmentaires. 

Co mm "Ontact comme le Sud-Ouest aquitain profite-

t-elk 

De nombr.,..u.r et",·· 

Pur sa proximité géographique, l'influence ibérique est ln plus manifeste. Certains 

habitants achètent d'ailleurs des aliments espagnols; c'est le t;as, par exemple, de Monsieur 

de Miramont qui achète de l'huile ù de:. Espngnols255 ou de l'hôpital de la Manufacture de 

Bayonne qui se procure de l'huile à Pampelune, des sardines de Galice et de l'ail espagnoJ256• 

On pourrait évoquer ici, à juste titre, la faible distance qui sépare ces acheteurs de l'Espagne i 

cependant, on remarque que d':mtres zones plus éloignées à l'intérieur de l'espace aquitain, 

bénéficient aussi de ces produits ibériques : Carrière de Mongaillard en Gascogne apprécie les 

agrumes qui viertnent du Portugnl257 
; les journuux bol'Cielnis proposent aussi la vente 

15·1 AM Bordeaux, fonds Cnlvct 62, facture du 6 mni 1780. 
assAD Pyt411écs·Atlnntiqucs, 161 241. Mi rumont, dépenses du le' avril 1784 nu 3 J rnnrs 1185. 
2~6 Volt- AM Bayonne, GO 259 etJ. PONTET,« Lu lutte contre ln pnuvt•cté ct lu mendicité Il Bayonne nu XVIœ 
siècle »,~dnus J. PONTET, (sous dlr. c.leJ, Regards sur l'histoire de Bayonne et du Sutl·Ouest aqmtaln d11 haut 
Moyeii•Agc au remps pl'ésent. flotmnes. poumirs, économie et socfdti!. Mélauges offerts à P(emJ J/ourumt. 
Bayonne, 2002, p. 205. 
l$

1 AD Dcf8, E 433, livre de nw;o,, de f'mïièrc de Mongnillarcl. 1734-1770. 
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d1oranges et de citrons venus du même paysm. La culture alimentaire de la région s'imprègne 

donc un peu des mœurs alimentaires espagnoles. ct plus largement méditerranéennes. 

Différents indices témoignent de ce phénomène. L'huile d'olive peut être considérée 

comme Pun des fondements du modèle alimentaire méditem.méen. Or. on constate à travers 

nos sources qui elle est omnipl'ésente dans le Sud-Ouest aquitain2~9 ; parmi les achats. elle fait 

partie des gmisses courantes aussi bien à Bordeaux que dans le Béarn m· en Périgord. Le 

mouton est un autre trait caractéristique de J'alimentation méditerranéenne: à Valladolid, par 

exemple, le mouton est la viande la plus consommée260 
; dans notre région. il est présent dans 

un quart des menus de notre corpus261 et duns prés de 35 c~c- des profils alimentaires 

individuels26l. Ces chiffres témoignent d'un goût très net pour cette viande. qui arrive en 

troisième position des viandes achetées. Les taxes sur la viande contïrment que le mouton est 

aussi très consommé à Bordeaux26
·'. Le Sud-Ouest aquitain partage cette tendance avec tout le 

Midi de la France, puisque cette viande est aussi très présente en Provence ou à Toulouse264
• 

L'imprégnation des goOts par Je modèle alimentaire méditerranéen peut également être 

évaluée à travers l'adoption de légumes, de fruits et de condiments significatifs comme les 

artichauts. les asperges, les cûpres, les olives ou les agrumes265
. Le dépouillement des profils 

alimentaires confirme que les artichauts. les citrons. les oranges ou les câpres sont mentionnés 

dans au moins un quart des cas266
; artichauts et asperges font en outre partie des cinq légumes 

les plus présents dans les menus267
• Les influences méridionales rejaillissent enfin à travers 

Putilisation des épices: dès le XVW siècle. l'alimentation aquitaine se distingue par des 

assaisonnements relevés qui sont. pour Yves-Marie Bercë6s. le reflet d'un attrait des modes 

espagnoles, mais aussi de l'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 goûts résulte aussi du contact avec d ·autres mœurs 

épulaires. 

151 AO Gironde, 4 L 1370, Journal de Guyemw, Il mu1 17R6; l'origine 1hérique del'l agrume-. est d'ailleur~ 
conÎirrnêe par le mémotrc de l'intendant Lamoignon de Cour~on f AM Bordeaux. M~ 7.14. p. 21 ). 
159 Voit annexes B 4. B 9 ct B Il. p. 776, 784 ct 787. 
~00 .a . .BENASSAR, «L'alimentation d'une capitale espagnole au XVI" &iècle: Vnllildolid "· dun!> J.J. 
HÉMARDfNQUER, Pour une histoire de l'a/imentCifion. Pans. 1970. 
Ut Volrrmncxe A 12. p. 759. 
26a Voir annexe B 4. p. 77 L 
W AD Oironde, C 2391. registre des octrois de Bordcuux pour l'un née 174.1 : voir uuh~i A. DESPlJJOL. La 
bou· heric èl Bordeaux au XVllf siècle, Bordeaux, 1907, p. 111. 
1tH L. STOtJFF, La table provençale ... op. cft. ct M. TAILLEFER. op. cit . . p. 179. 
ili.S J·L. FLANDRIN. " Le lent cheminement de l' innovutwn ulimentmrc ''• dan~ Nourrlt11re.1, Autrement. 1989, 
g. 70 • 
. CK> Voit Utlnexe B 4. p. 780. 

261 Voir annexe A 12. p. 764. 
~611 M. "' Y~ .• BERCn, op. clt., p. 231. 
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Ln force des relations commerciales avec les Antilles, que nous avons déjà 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 

pluntations de sucre; cela aboutit parfois, au gré des mariages, à l'installation d'une branche 

de ln famille à la Martinique ou ù Saint-Domingue269
• Des marchands de l'Agenais séjournent 

aussi quelques années dans les Isles avant de revenir en Aquitaine270
. 

Ces situations particulières r·enforcent, nous semble~t-il, l'innuence du Nouveau

Monde et de ses denrées sur les consommations régionales. Au cours de nos recherches, nous 

avons pu trouvet· des inventnires après décès d'individus qui ont séjoumé en Amérique ou qui 

ont des relations familiales directes nvec l'Amérique. Or, on constate très souvent, quels que 

soient leur appartenance sociale et leur lieu de résidence, que ces personnes ont un goOL 

affirmé et pr·écoce pour les boissons exotiques. Cette concotdance manifeste apparaît dans 

toutes les parties du Sud-Ouest aquituin : Jean Maisoneuve, mort en 1769 dans les environs de 

Saint-Sever et donL le flls vit à Snint-Domingue, possèd" ainsi une cafetière et un moulin il 

café parmi un mobilier mochste271 
; dans son uppa1·tement de Mnt1mmde 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 cassette contenant du sucre et de lu cassonnde272 
; on pourrult ajouter b ces 

réserves un moulin à curé, fort usé selon le notaire, qui a dO beaucoup servit· et depuis 

longtemps. Les quuntités de cnfé conservées sont vrui.ç, 

familiaux uvee l'Amérique qui assurent, peut-être un apJJ. 

Jlement le fruit de ses liens 

onnement plus facile, mais qui 

incitent surtout ù la consommation des boissons exotiques. Quant ù Jeun Lacoudré213, ancien 

gendarme de la Martinique, on trouve duns sa maison ù Bergerac des cafetières, des cuillères ù 

sucl'e et une cuillère percée pour le thé qui doivent lui permettre de profiter de saveurs, 

découvertes sans doute au cour de son séjum outre-mer. 

A travers ces quelques exemples, on voit donc bien que la culture alimentaire du Sud

Ouest nquitain est sensible aux influences étrangères. Celles-ci naissent pour l'Espagne et la 

Méclitemmée de la proximité géographique ; pour les saveurs du Nouveau-Monde1 les liens 

fmniliaux assurent une diffusion efficace de nouvelles habitudes alimet1tuires. Pour les pays 

:w S. MARZAOALU. " Le négoce bordelais ot ses hommes)), dans M. FIGEAC. (sous dîr. de), lllstolre des 
Bordelais, op. cit. , p. 97. 
210 S. BAUMONT. (sous dir. de), Histoire d'Agen, Toulouse, 199 J, p. 173. 
mAt) Landes, 3 E 17 (43), Jeun Mnlsonncuve, 25 octobro 1769. 
272 AD Lot-et-Garonne. 3 E 885/15, Jeanne Prieur. 30 novembre 1771. 
21

•
1 AD Dordogne. 3 E 8020. Jeun Lucoudré. 21 ~cplembrc 1779. 
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d'Europe du Nord, au-delà des relations commerciales, leurs influences alimentaires au cours 

de notre période apparaissent plutôt par l'intermédiaire de phénomènes de mode. 

Lu Hollande, l'Allemagne et l' Angletene ont depuis longtemps entretenu des liens 

privilégiés avec la région. L'influence de Jq culture anglo-saxonne est présente dans bien des 

domaines, et notamment en matière de consommations alimentaires. A partir de la seconde 

moitié du XVTIIe siècle se développe en France, et plus particulièrement dans cette province, 

une véritable anglomanie274
• Si, comme nous aurons l'occasion de l't1bserver, une ville 

comme Bordeuux est très sensible aux mœurs alimentaires anglaises, quelques indices 

suggèrent que J'ensemble de lu culture alimentaire régionale s'en inspire parfois. Les 

préparations intitulées à l'anglaise apparaissent dans les menus ù partir de la fin elu xvruc 
siècle: en .l809, le marquis de Toillefer apprécie. par exemple, les beignets il l'anglaise et les 

rcufs à J'anglaise275
: l'Anglais Andrew Thomas a le plaisir de déguster ù Bordeaux en 1811 

un gigot de mouton aux navet11276
, qui ne doit pas trop l'éloigner de ses références culinaires 

nationales ; le repas organisé au château de Lagrave par la famille Descazes en 1845 révèle 

auss17'angiomanie du XJXe siècle à travers des plats comme un potage de tortue ù l'Anglaise 

ou des tïlets de gibier rôti à la gelée de groseilles:m. L'imprégnation des habitudes 

alimentaires anglaises peut même aller jusqu'à l'adoption de plats jugés typiquement anglais: 

ln poularde (ou Je chapon) aux huîtres est, en effet, une préparation que l'on rencontre à 

plusieurs reprises dans les menus218 et parmi les chefs-d'œuvre des maîtres 1ôteliers de 

l3ordeuux279 ; cette recette consiste à farcir la volaille rôtie d'huîtres blanchies sous forme de 

rugo!lt280 : or, selon Je célèbre voyageur anglais Arthur Young, la poularde aux huîtres sernit 

un plat d'origine unglaise281
• Les goOts de la région ne sont donc pas totalement herméliques 

aux modes alimentaires venus d'ailleurs. 

Z74 P. atrr.EL, Les dynasties bordelaises, op. cil. ' p. 20. 
m AODonlognc, 2 E 1835 (62), comptes du trniteur Lnlltre. 
"16 1{. COUSTET, <c Un Anglnis à Bordeaux sous l'Empire "• Sodété ArclléoloJ:icJlll! dt• Bordeaux. 1986, p. 129. 
~11 AD Gironde, 8 J 474, 1er juin 1845; le menu de cc' pu~ e~t pré~cnté pur Michel Figenc duns Destins de la 
noblesse borde/elise. op. dt . • p. 668. 
~1~ Ab Gironde, C 1042, rcpns donnés pur ln juraJe de Bordeaux le 22 novembre 1745. le 27 décembre 1746 ct 
le 13 novembre 1741 : AD Gironde. C' 4424, repus donné pur la C'hnmhre de commerce de Bordeaux le 15 
npvernbre 1775 (pièce jusliflcntive 14. p. 71 H ). 
a7q Ab Oironde, C 1764, délibérations du 16 novembre 1769 ct du 12 Jnnvier 1770. 
>!t!O MENON, Nouveau traité de cuisine. Paris, 1739. 
281 Cité drtns R. MORTIER, Le xvur riècle frcmçat.\ (Ill tJIIO/idie/1. Tex/el tirés dt'\ Mémoire!, des Jo//I'IU/1/X et 
aes Correspoudam:cs de l't!poque, Pnris. 2002. p. 272. L'nS&irmlatinn de ln poulnrde aux huitres ù lu cuisine 
Ullgluise pur Arthur Young reste tout de môme sujette ù cnution. car cc plat corre~pondruit plutôt, ~elon nous. à 
un héritage de ln cuisine médiévulc frunçni'ie. 
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Cependunt, l'influence la plus notable des puys d'Europe du Nord s'est opérée dans le 

domaine du vin. A la suite du succès en Anglctene des French Clurct se sont développés des 

vins aux goOts nouveaux, aptes ù satisfaire les palais nnglais modelés par les vins portugais. 

Des vins rouges plus forts ont alors remplacé les traditionnels clairets. Tous les spécialistes de 

l'histoire des vins de Bordeaux ont souligné le rôle décisif des Anglais et des Hollunduis dans 

l'émergence de vins de qualité Ull xvme siècle282
• Par leurs apports techniques et put• leur 

demande bien spécifique, ils ont participé directement ù ln naissance des gmnds cl'ltS: sans le 

soufragr ou l'utilisutlon de bouteilles en verre, pns de vins de Bordeaux réputés. De la même 

manière, l'influence hollandaise sur les vignobles d'Armagnac, comme ceux de Cognac, n 

contribué activement au développement d'une eau-de-vie de qualité283, dont les 

caractéristiques devnient répondre aux besoins des populations du Nord de l'Europe; 

principales destinataires de ces produits. Les goOts étrangers ont ainsi fuçonné de& boissons 

qul tlppartiennent et symbolisent pleinement la gastronomie provinciale. L ;exemple du vin 

montre bien que cette cultme rébionale se construit tout uutnnt sur des bases exogènes que sur 

des pmductions locales. 

Le rôle des colonies étra11gères 

SI le rôle des Hollandais et des Anglais n été si décisif pour les vins aquitnins, c'est 

puree qu'il n été relayé efficacement par la présence de colonies étrungèt·cs importantes et 

dynamiques. On peut se demander dans quelle mesure leurs mœw·s ullmentnlres ont imprégné 

lu culture ullmentaire )()cale. Le cas le plus connu est sans nul doute l'influence des juit:o~ 

portugais de Bayonne sur le succè'i et ln réputation du chocolut284
• Les colonies unglo~ 

saxonnes et lu présence de populations antillaises nous semblent être deux autres exemples 

révélateurs de l'ouverture de la table régionale ù d'autre& saveurs et d'autres mnniètes de table 

grâce ù son cosmopolitisme. 

Ln consommation de bière est un trait distinctif des mœurs d'Europe du Nord 2115 oC1 

elle est une boisson cout·nnte chez le peuple et chez les élites. Or, on observe, duns le Sud~ 

Ouest aqultaln, plusieLH's som·ces qui témoignent d'un goOt pour • ~ bière, du moins chez les 

'8' . • • R. J'IJASSOU, <• Lo murché de Londres ct lu nnlssuncc des grands crus médocnins Cfin XVlle·débul XVIUC 
siècle) », RtliJ, 1974 ; H. EN.tALBER1', " Ln nulssnnco des grunds vlns tlt ln formation du vlgttoblc moderne de 
l3orc.Jcuux 1647~1767 ''• duns A. HUEïl DE LEMPS, (sous dir. de), Oéograpllie historique des l'ignobles, T. l, 
Vignobles frcmçctis, Pnris, J 978, p. 59·88 ; H. JONHSON, Une 11/stoire mondiale du l'ill de I'Ailllqulré t1uos 
jow·s, Ptll'ls. 1989, p. 260. 
183 M. LACHlVtiR, 11/ns. l'ignes et vlgm•rons: histoire du l'ignoble .français, Pnl'is, 1988, p. 263. 
284 Aquilailw. Produits du terroir et l'f!C'f!/fes tratlltlomwlles, Purls. 1997, p. 15. 
285 J.L. FLANOlUN, " Ln diversité des goûts et des prutlques n1imcntnlrc9 en Eumpe ùu XVIe nu XV111° sii:clc "• 
Rlllv!C. 1983, p. 81. 
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élites. Cependant, cette présence de la bière est loln d'être généralisée. du moins au XVIW 

sièCle, On trouve mention d'achats de bière duns les comptes des corps de vllles286
, des 

étahllssements religieux287 et des particuliers2
R
8
• Bordeaux, qui entretient des relations 

privilégiées et anciennes avec J'Europe du Nord. abrite une colonies anglo·snxonne 

importante et accueille de nombreux marins étrangers. est tout particulièrement concerné. On 

peut penser que leur présence n'est pus sans influencer la consommation cl 'une boisson plutôt 

originale dans des pays de vignobles. L'étude des habitudes alimentaires des étrangers 

tésidnnt dans la région est un autre moyen pour évaluer leur influence sur les goûts locaux. 

Oaluer~s9, courtier anglais, vivant à Bordeaux à la fin elu XVIIIe siècle est. pur exemple, très 

représentatif des possibililés d'acculturation offertes par la présence de colonies étrangères; 

on observe en effet, grâce ù l'inventaire des biens de cet émigré. des habitudes alimentaires 

spécifiques, mals qui se diffusent peu ù peu dans la culture locale. La mention d'un tire

bouchon suggère ln consommation de vin en bouteilles avec des bouchons. ce qui constitue un 

signe de modernité en cette fin de xvme siècle. Cette pratique nouvelle d'origine nngluise290 

peut clone être véhiculée pat· cet Anglais présent dans le Sud·Ouest aquitnin. qui continue 

aussi tt upprécier ln bière. comme l'atteste l'inventaire de deux pots ù bière en porceluine. On 

peut penser que le goOt pour la bière chez ce personnage, vraisemblablement en contact uvee 

les éJitee>. bordelaises, engendre des volontés d'imitation ct de l'attirunce pour la nouveauté qui 

nbouUssent en définitive à l'insertion de ce goût dans lu culture alimentaire locale. Ce 

processus valable pour lu bière et les colonies anglo-saxonnes pourrait être le même uvee 

d'autres produits. Tous les étrangers qui vivent clans lu région upportem avec eux leurs 

habitudes nlhnentnh·es nutinnales ; uu contact des populations locales, ils adoptent une partie 

de leurs mœurs alimentaires, mais ils contribuent vussi vraisemblablement il ln diffusion de 

nouvelfes pratiques, même si ce lu reste très di ffi ci le ù percevoir. 

Lu présence de ct·éoles à Bordeaux illustre d't ·ne autre manière ce phénomène. Leur 

influence ne passe plus alors forcément par les élites, mais plutôt pnr les métiers de bouche et 

ln domesticité. Le voyageur suédois Hullmnn, qui séjourne à Bordeaux en 1755, remarque 

uotmnment le rôle de ces cuisiniers t·echerché~ : 

286 Pur exemple, AM Bon.Jenux.. CC 1114. 
281 i•C, lONACB cl Y. LABOlUE. •• Approches du régime alimentaire lie~ moine~ unns les couvents 
ftunciscnillS, dominlcnins ct curmes de Bergerac à ln fln du xvm• ~iècle "· uun~ Du hic• li IIICIII!(C'I' . ... op. cil • • p. 
284, 
lBfl Pur exemple. AD Gironde, 10 J 70. 
~89 Ab Olronde, J Q 918. Onlncr. 15 :mOt 1794. 
1\!0 O. OARRlER, fllstolra sociale ct culturelle• du ,.;,, Pum. 1995, p. 1 J5. 
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(< On.f!lit venir à Bordeaux des 11ègres, qui sont de jeunes escla1•es. 

On les met en apprentissage chez des cuisiniers et on en fait des 

matt res dans 1 'art de la cuisine. >/91 

Les annonces des journaux proposent nussl les set·vices de ces professionnels VëllUS des 

Antilles292 qui peuvent alors se retrouver duns les plus grandes maisons, comme chez le riche 

négociant Abmham Grudls qui emploie un cuisinier d'origine créolem. Leur présence se 

poursuit au XIX0 siècle, oD l'annonce suivnnte témoigne de leur pat'Licipntion ù la gastronomie 

locale: 

«Le nèf.{rc1 Joseph, cuisinier à 1'/tôtel de Fumel, cesse de l'être, el 

donne al'is aux llabilllnts de la ville de Bordeaux, qu'ils 'offre à fctire 

des repas de ville et de campagne, et des repas de 11oces. Il répoudra 

aux attentes des personnes qui l'ltonoreront de leur clwl.\' et 

confiance, parle fait qui lui attirera l'estime publique,· il prél'il1nt que 

la propreté et l'éco11omie est le timon de' sa manière de trai'Cliller. »
294 

On peut pensct' que ces cuisiniers antillais, venus pour apprendre la cuisine métropolitaine, 

do11nent uussi une touche d'exotisme nux tables borcleluise, ptlr l'utilisation d'épices et 

u'autres produits exotiques. Même s'il est très difficile de cerner exactement quels sont les 

apports des différentes colonies éti'Ungèt·es il est néanmoins évident que leur présence ne peut 

que participer à 1 'Introduction de quelques nouveaux goOts et manièr·es de table. 

Les bases de lu culture alimentaire du Sud-Ouest aquitnin entre le XVllle et le milieu 

du XIX0 siècle se construisent donc sur ln renconlre entre d'une pnrt les produits val'iés de lu 

pêche, de la chusse et de la polycultme, et d'autre part les denrées, mais uussi tes mœurs 

alimentaires venues d'nilleurs. Loin d'êtr·e issues de l'autarcie et de l'isolement, les goûts de 

cette région naissent au contraire des échnnges permnnents à l'intérleUJ' de cet espace, ott le 

poisson de mer se rencontre jusqu'en Pél'igord, et oli le gibier à plumes des Landes est vendu 

291 P. COURTHAULT. « Bordcnux uu temps de Toun1y d'uprès Url corrcspondnnl de Llnn6 "• RFIJJ. 1911. p. 
137. 
l'>~ AD OlrOttdc, 4 L 1 .169, An llo/lees. ;ifficltes et A l'is dh·ers pour kt 11llle de 8ordemL~·. 12 février 1767 : <(Une 
négt·ossl.'l, Ggéo de vlnt-lrols uns, upprêtunt joliment ù mnngct·, pour un ménage ord!Mirc )) ; AD Oltondc, 4 L 
540. Journal da Ott\'emta, 17rnui 1789 : "Un nègt'C, libl'c, bon cuisinier ct confiseur •.. désircrolt sc pincer ... 
~IJJ P. B UTEL, Les dynasties borde/alse.s·. De Colbert à Cllaba11, Pnrls, 1991. p. 138. 
~o-1 AM BordeiiUX, 430 C' l, tVfidws c•t Amwnces dt• la t'ille de Dordeanx de• CmJmu•rce. ;udie'iairl.'s et lll'is dil•c•r.s. 
S octobre 1811. 
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sur les marchés bordelais; par J'autoconsommation. favorisée par le métayage. mais uu~si par 

un indispensable commerce de proximité. les Aquitnins ont ainsi lu possibilité d'accéder à une 

gamme très élargie d'aliments, ce qui constitue assurément une caractéristique esselllielle de 

fu table de cette région. Les consommations alimentaires profitent également de la proximité 

de l'Espagne et des relations privilégiées uvee lu Méditerrunée, le Nouveau-Monde ct les pays 

d'Europe du Nord pour s'Imprégner d'autres habitude!> comme celle des boissons exotiques. 

On a donc une culture alimentaire méridionale et cosmopolite. Les goûts de cette province 

s'insorivent 'lins! pleinement dans leur environnemem naturel. économique et culturel, dans 

une sy11thèse représentative d'une alimentation des Lumières qui «réconcilie ainsi lu maîtrise 

drUilê nature nourricière proche depuis longtemps. mise à contribution. avec 1 'apport des 

comll1êfces lointains, exotiques ou familiers >> 2l)~. Mnb pour bien comprendre l'originalité de 

ces habitudes régionales, il est aussi nécessaire de voir quelle est lu place de l'alimentation 

dans la vie de tous les jours, lors des occasions festives ou duns des pé!'iodes de pénut·ie. La 

position de lu table au cœur de la vie sociale et politique du Sud~Ouest uquitain durant toute lu 

période suggère que l'alimentation n'y est san<; doute pus uniquement un simple moyen de se 

nourt'ir. 

l9$ O. ROCHE, 11isll1ire des choses banales .... op. cil . . p. 267. 
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Chapitre 4. 
La table au centre de la culture du Sud .. Quest aquitain 

Les goCtts alimentaires s'inscrivent dans une culture du Sud-Ouest aquitain qui accorde 

une place à part à la table et aux plaisirs culinaires. Comme le préconise O. Thuillier, il est 

nécèssaire d'étudier « les attitudes devant la nourriture >> 
1 et les comportements collectifs en 

relation avec la table, car l'histoire de la civilisation matérielle doit prendre en compte le 

rapport dès hommes aux choses et aux objets2
• L'attention portée à la nourriture et 

Phwestissement des habitants dans ce domaine stimulent assurément la gastronomie régionale 

eL contribuent à sa spécificité. Nous avons déjà souligné que l'alimentation apparaît duns des 

sources nombreuses et variées, ce qui illustre son imprégnation profonde duns la vie sociale et 

politique j le temps et les sommes consacrés à l'acte de manger témoignent également, à leur 

manière; d'un goOt de In bonne chère. Des simples collations jusqu· aux plue;; grands festins. 

nombreux sont les moments propices ft l'expre'ision de la gastronomie régionale; la 

convivialité associée à la table et à la nourriture est, sans doute, l'une des bases de la culture 

alimentaire du Sud-Ouest aquitain. Les banquets et les cadeaux alimentaires révf>lent que les 

gofHs sont un espace où se matérialisent les relations sociales et politiques entre les réseaux 

famîtiaux et amicaux, mais aussi les hiérarchies entre les différents pouvoirs. Cependant, les 

pe nu des et le respect des prescriptions de l'Eglise participent aussi à l'originalité des 

pratiques alimentaires, grâce à l'adoption de nouvelles habitudes et tl lu créativité culinaire du 

malgre. A la fois plaisir, enjeux et préoccupation quotidienne. la table et les goOts. loin d'être 

immobiles, sont, au contraire, dans un mouvement perpétuel d'adaptation et de dépassement, 

source de leurs spécificités. 

10, 'THUlLLlER, «Notes sur les sources de l'histoire régionale de l'alimentation au XlXc &iècle "• AmwleJ ESC 
l 1968, p; 1303. 
~ 0, ROCHE, WstoCre des clroses bmwles .... op. cil . . p. 14. 
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1. Les goûts au fil des jours : nourritures et plaisirs 

Pour comprendre comment se façmmunt les goûts. il est indispensable d'évaluer dans 

un premier temps l'importance accordée à l'alimentation dans la vie de tous les jours. Même 

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 s'intéresser à ce 

qu'ils consomment, alors que d'autres passent des heures à table en parlant des plats qui leur 

sont servis. Pour l'historien, il est difflcile de saisir ces attitudes face ù la table et à la 

nourriture ; on peut toutefois mesurer cette facette de la culture alimentaire du Sud-Ouest 

uqwtain par le temps et l'argent que les habitants y consacrent, mais aussi par l'attrait qu'ils 

manifestent pour les festins ou les repas de fête. Dans Lette perspective, le nombre de repa,.o:; 

quotidiens, leurs horaires et leur organisation sont un premier :qdice sur les cadres, 

quelquèfois originaux, dans lesquels s'expriment les habitudes alimentaires régionales. 

A) Les rythmes alimentaires du quotidien 

De /.r,t cuisine au souper: pièces et moments consacrés à la nourrilllre 

L'alimentation dans la vie de tous les jours ,e matérialise à travers les espaces qui lui 

sont consacrés à l'intérieur de la maison. Dans la plus grande partie de la société, aucune 

pièce n'est exclusivement réservée à la prépamtion ou ù la prise des repas. Si les salles qui 

servent de cuisine sont mentionnées dans la plupart des habitations. elles sont aussi utilisées 

comme chambres à coucher ou comme lieu principal de vie. Il n'est donc pas rare de 

rencontrer duns les inventaires des lit~ ou des out\ls dans la même pièce que les mat111ites et 

les assiettes; il peut s'agil· du couchage des domestiques·\ de celui des enfants". ou de celui de 

toutt. ln famille dans les milieux les plus modestes. Comme à Chartres5 et dans tout .le reste du 

royaume, nU'es sont finalement les pièces spécialisées en cuisine. Au XIXe siècle, on continue 

à trouver des lits dans des pièces centrales ù usages multiples ott s'élaborent et se 

consomment les repas : chez Mal'ie Jaubel't à Chancelade en 1848, par exemple, cohabitent 

dans la seule chambre de lu maison, deux lits. une mannite, des assiettes et un pot œhuile de 

3 AD Gironde. 3 E 20579. veuve Oorruchcnu. 26 mars 1773. 
'
1 AD Lot-ci·Guronnc, 3 E 150/20, Jeun Lumn, 15 octobre 1737. 
5 B. OARNOT. Un déclin: Chartres cil/ XV/If siècle. Paris, 1991. p. 200. 
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noix6
• l .. a confection des repas se fait généralement au rez-de-chaussée. dans une cuisine 

donnant sur la cour dans les demeures les plus importantes atïn d'offrir un entrée directe aux 

fournisseurs, de faciliter sans doute l'évacuation des déchets et des odeurs parfois 

rlésagréables, ainsi que l'accès à des points d'eau. Pièce à vivre ou pièce spécialisée. la 

cuisine occupe toujours une place centrale dans J'espace domestique. 

La première salle à manger dans notre corpus d'inventaires fait son apparition en 

1727 dans le château périgourdin d'Henri-Jacques Caumont de La Force7
, puis on en trouve 

plus régulièrement à partir des années 1770 dam. les châteaux et les hôtels particuliers. 

Mentionnée dans seulement 13 o/c environ des inventaires. elle ne se rencontre que chez les 

élites8 et sa diffusion est très lente dans Je reste de la société. même au XIXc siècle. Dans cette 

pièce située à proximité de la cuisine, on trouve généralement le même 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 

tréteaux et possèdent des rallo.nges9
, ce qui facilitent la réception de convives nombreux. La 

possibilité de démonter et de déplacer facilement ces table!. est là pour satisfaire à un besoin, 

dè ce qu;aujourd'hui nous désignions pur un néologisme à ln mode : la modularité; en 

fonction du nombre de convives ou de l'organisation du service, la salle à manger peut ainsi 

avoir une disposition diffé1·ente et peut alors se transformer, dans les plus grandes demeures. 

et1 salle de bal. Rangée dans des placards ou mise en valeur sur des vaisseliers. la vaisselle 

d'apparat est conservée dans cette pièce avec le linge de table de qualité et l'argenterie, car il 

s'agit de faire, dans cette pièce de réception. étalage de 'ia richesse matérielle ri travers les plus 

beaux objets. n faudrait ajouter à cette énumération la présence récurrente de fontaines qui 

servent sans doute d'élément de décoration. mais qui jouent vraisemblablement aussi un rôle 

dans rhyglène de la table, puisqu'elles offrent la possibilité de se laver les mains 10
; lu 

fontaine placée dans le réfectoire (qui con·espond en fait à une salle tl mangel') du couvent des 

CordeHers de Penne en Agl!nais 11 a sans doute cette fonction. Dans lu salle à manger du 

château du Pin, propriété du noble périgourdin Jean-Baptiste de Bouilhac. on retrouve les 

6 AD Dordogne, 3 E 10859. Murie Jaubert, 6 jutn J8 .. Hl. 
1 AO Dordogne, B 1763. Henrl·Jucqurs Caumont de Ln Force, 17 avril 1727. 
8 A. PARDAIHLÉ-OALABRUN, La naissana de f'illlime. op. cil . . p. 2.59-260. Sur .'iOO foyer~ parisien"· 
l'ttuteurdénombre 141k de salles 1:1 mang'!r. 
9 Ces tables démontables font partie des meubles courunts dan& les ~ullcs ù mun~:,cr ; voir D. ALCOUFFE, " Ln 
nalssntlce de ln table à manger au XVIII" ~iècle "• dan'i La table elle parlagt'. Rencontres de l'Ecole du Louvre. 
Paris. 1996, p. 58. 
10 Sc laver les mains pour manger est un usage préconisé par le~ manuels de civilités de l'époque moderne: voir 
A. FRANKLIN, La l'le prit·ée d'autrefois : /es repa1, Puri~. 1889. 
11 AD Lot-ct·Onronne. 1 Q 251. inventaire du c 1uvent des Cordeliers de Penne. 19 juin 1790. 
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objets habituels de cette pièce : un b ret à quatre battants, quinze fauteuils, une table carrée 

avec ses deux tréteaux, plusieUt·· centaines de serviettes et toute l'argenterie de la maison 12 
; 

au milieu du linge de maison sont même stockées les précieuses réserves de café. 1 a cuisine 

comme pièce à tout faire et la rareté des salles tt manger ne distinguent cependant guère cette 

province du reste du royaume : par contre, la multiplicité des pièces secondaires et des recoins 

"n liaison avec les pratiques alimentaires révèle un trait plus cuructéristique 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 

l'alimentati.on. Dans la majorité des cas, on y dépose en effet les réserves alimentaires dont la 

cuisinière a quotidiennement besoin, comme la graisse ou l'huile ; couramment s'y ajoutent 

des ustensiles de cuisine tels que des marmites ou des poêlons. dont, vraisemblablement, on 

ne se sert que de façon ponctuelle. Chez François Durret13
, le notaire in ventmie ainsi dans la 

souillarde 14
, à côté de la chambre servant de cuisine, plusieurs quartiers de lard, avant de se 

rendre dans la fournière où il recense des poêlons, des broches et des grils. A côté de la 

cuisine de Marthe Marie Cécile Brach 15
, on trouve, dans la souillarde, un mortier en marbre, 

un pot en fer et une cafetière en fer blanc. Sans être d'un usage quotidien dans la cuisine, ces 

objets sont utillsés fréque:nment pour la préparation des repas ; par contre, dans un recoin 

dénommé dépense, la poissonnière et le moulin ù café usP. qui y sont entreposés, sont 

assurément d'un usage beaucoup plus occasionnel. Tous ces exemples révèlent un souci de 

rationalité dans le rangement et montrent surtout que toutes les p:èces de la maison sont en 

œlntion avec la consommation d'aliments ou de boisson!>; cuisiner et manger ne se limitent 

pus aux seules cuisines et salles à manger16
• Nous avons ainsi obse1·vé, chez les plus aisés, que 

les cafetières et les théières pouvaient être conservées quelquefois dans les chambres à 

coucher et dans les bibliothèques ; placées bien en évidence sur les cheminées, elles servent 

tout autant à lu décoration qu'à l'élaboration des boissons nouvelles. L'argenterie, Je linge de 

table et les réserves de produits exotiques (thé, café, épices) sont d'ailleurs souvent entt'eposés 

dans les chambres à coucher, car ce sont des biens précieux qu'il est nécessaire de mettre à 

l'abri: dans ln chambre de Madelaine Dorgis, rue du Parlement ù Bordeaux en 1771, Je 

ra AD Dordogne, 2 E 1799, Jeun· Baptiste de Bouilhuc, 8 décembre 1783. 
13 AD Dordogne, 3 E 17327, Fmnçois Durret, 4 juin 1739. 
14 Ln soulllnrde, dénomination ln plus répandue dnns nos sources, est un mot gttscon pour désigner Pnrrlère· 
cuisine. 
15 AD Oirmlde, Q 936, Bruch, S juillet 1796. 
16 D'mures pièces de ln maison conlme les greniers servent nussi d'espaces de rangement pour des objets en 
relation uvee lu tublc. Outre des réserves de grains ou de légumes secs. le notaire y recense souvent de ln 
vnlsselle usée ct des ustensiles de cul sine qui ne ~ont sans doute presque jnmnis utilisés. 
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notaire décrit des tasses en porcelaine. une théière, une boite à thé et une multitude de 

serviettes et de nappes 17
• Les boissons exotiques à la mode s'immiscent donc un peu partout 

dans l'espace domestique. 

Le temps consacré au repus est un second indice sur l'importance de J'alimentation. Le 

héros du voyage écrit par Caraccioli. de passage en 1772 duns une province pus très éloignée. 

semble particulièrement surpris par la fréquence et lu durée des repas : 

«Il ne fut pas longtemps sans s 'apercei'Oir qu'Angoulême était le 

pays de la bonne chère. C' étoit une succession de repas qui 11e 

finissaient point ou plutôt une nwmUètcture d'indigestions. » IH 

Quel est le nombre de repas quotidien pour la majorité de lu population entre le xvmc et le 

miHeu du XIXe siècle ? Ordinairement, on compte trois repas par jour : le déjeuner, le dîner et 

le souper; toutefois, leurs horaires, leurs dénominations et leurs contenus sont loin d'être 

ilnmuables, et sont bien entendu variables d'un groupe social à l'autre 19
• Pour les paysans. par 

exemple, s'ajoute souvent à ces trois repas une autre prise alimentaire. très tôt le matin. avant 

le début des activités agricoles ; la noblesse du xvme siècle prend parfois lill quatrième 

repas, Je soir1 ap!'ès le spectacle. Il n'est donc possible que de présenter de grandes tendances 

qU1i11Ustre le graphique suivant fondé sur le relev·~ des heures des trois repus de base dans 

l'ensemble de nos sources, tout particulièrement dans les récits de voyage10
. 

11 AO Gironde, 3 E 13060, Mndclninc Dorgis. H uoOt 1771. 
lt A. CARACCIOLI, Voyage de let Raison en Europe. Puri'>, 1772. p. 362. 
19 M. A YMARb, C. GRIGNON, F. SABBAN. Le tel'!fH de manger. Alimentation. emploi du temp.l' et 1:rthmes 
socfuw:, Paris. 1994, p. 14; dès l'introduction de c•!t ouvrage collectif, le-. auteurs in~i~tcnt 'ur lu diversité 
soc:iale ct géographique des heures el de lu dénomination der, repas. 
20 Même si ces heures de repus concernent c~scnticllemcnt de~ voyageur'>. on peut 'uppmer qu'il~ ~uivent le 
rythme local, surtout lorsqu'ils sont reçus pur des pnrticulierr,. 
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Graphique 5 : 

Les heures des repas dans Je Sud-Ouest a<JUitnin 
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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, Je dîner se déroule à 

la mi-journée entre Il heures et 15 heures selon les cas et le souper. plus tardif, a lieu à la 

tombée du jour pour ln majorité de la population, mais il peut être servi jusqu'à 22 heures 

pour les élites qui fréquentent les théâtres et les bals. Ces heures sont confirmées par les 

annonces des hôteliers bordelais qui précisent, comme celle de l'Hôtel des Trois Rois, rue du 

Pont de la Mousque, que le service se fait à «deux heures de l'après midi, et le soir après le 

spectacle » 21
• Au quotidien. la place des repas dans la journée peut aussi êu·e mentionnée dans 

une source plus inattendue comme l'inventaire après décès de Jean Négrier dans la banlieue 

de Périgueux où le notaire inten·ompt l'acte <<pour aller dîner au bourg d'Astier chez le 

nommé Bauzé dit Borias hôte du bourg »22
; la reprise de J'inventaire s'effectue vers une 

heure de l'après~midi; le repas du milieu de journée, appelé dîner au début elu xvme siècle, 

est un moment important de la journée que les participants de cet inventaire ne préfèrent pas 

li AM Bordeaux, 184 C' 2. Joun·al de Gurenne. 1er décembre 1785. 
22 AD Dordogne. 3 E 1541, .le1.11 Nt1grier.' 26 févrter 1735. 
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m;nnquer. Entre la fin du XVllle et le milieu du XlXe siècle. contrairement à Paris21 , les heures 

des repas dans Je Sud-Ouest aquitain sont donc plutôt stables dans leur ensemble. malgré 

quelques évolutions, dont Johanna Schopenhauer se fait l'écho lors de son séjour bordelais en 

1804! 

«depuis que 1 'on prend dans la soirée le repas de midi, les dîners 

soflt bannis ici comme à Paris, mais on en est ù Bordeaw: d'autant 

plus fréquemment invité à déjeuner,/'. 

tes repas sont en effet de plus en plus tardifc;, mais uniquement chez les élites urbaines. On 

observe un changement dans les dénominations qui fait que le repus de la mi-journée prend 

alors parfois le nom de déjeuner à la place de celui de dîner, et le repas de fin d'après-midi 

prend l'appellation de dîner. Mais ces transformations sont loin d'être totalement ancrées dans 

Jes comportements alimentaires du Sud-Ouest aquitain au XIXe siècle ; chaque groupe social 

conserve en effet des horaires particuliers, comme le rappelle Etienne de Jouy à Agen : 

«les heures des repas sont, pour la classe Olll'l'ière, i'i midi et sept 

heures,· pour les riches à deux heures; les commerçants, les p,ens à 

bureau dînent vers quatre fleure.\ après h1 retmite de leurs 

employés »25
• 

Lé maintien d'un repas appelé dîner en milieu de journée distingue toutefois les villes de 

province de Paris ott cet usage semble avoir disparu dés lu fin elu XVIUC siècle26
• En tout cas. 

on assjste à partir du XIXe siècle à la mise en place d'horaires plus proches de nos habitudes 

actuelles. Les voyageurs font de plus en plus preuve d'unanimité sur ce sujet27
: pour le 

paysan landais, par exemple, le déjeuner se prend entre 6 et 8 heures, le dîner aux alentours de 

12 ou 13 heures, et enfin le souper après le coucher du soleil. ce qui varie selon les saisons. 

23 1-L. FLANDRIN, « Les heures des repu!'. en France avant le Xtx• ~ièclc "· duns Le temps de mcmger. op. dt . • 
p. 21 L; dans cet article. l'auteur remarque d'ailleurs que le cas de<> ville' de province mériteruit d'être analysé. 
M ·z A. RUI , op. cft • • p. 72. 
1.5 M. DB JOUY, op. cft . • p. 320. 
26 J~L. FLANDRIN et M. MONTANARI. op. cit. , p. 571. 
27 Oés horaires similaires se retrouvent chez plusieurs voyageur~ différents conunc A-L. MILLIN. op. cil . . p. 
601·602; J. THORE, op. cit. , p. 186 ou GRASSET de SAINT-SAUVEUR, Vora~:e ci Bordeaux et da111 les 
Ltmdifs où sont décrits les mœurs, 11sages et couwmc.~ du pen 1. Pam. 1801. p. 11-12. 
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Ces éléments confirment l'hypothèse de Jean-Louis Flandrin d'une plus grande stabilité des 

horaires populaires au cours de la période28
. 

On note cependant l'apparition dans nos sources de nouveaux types de repas réservés 

aux notables et aux voyageurs au cour•· des premières décennies du XIXe siècle. Le déjeuner 

matinal cesse d'être un repas complet pour prendre de plus en plus souvent la forme simple 

d'un café au lait. Cet usage s'installe à différents niveaux de la ôOciété régionale, puisqu'on le 

retrouve aussi bien dans les campagnes que dans les hôtels bordelais. Selon les dépenses 

notées dans le livre de raison de la fami11e Giberts en Agenais en 1806, la journée débute 

parfois par «un déjeuner au café au lait» pris ù l'auberge pour 12 sous29
• La seconde 

innovation, pal' contl'e, reste très circonscrite : le déjeuner à la fourchette, qui consiste à 

manger quelques plats essentiellement froids et en général "ans soupes ni légumes30
, est 

pratiqué seulement dans quelques établissements urbains comme les hôtels et les auberges31 

ou tardivement chez les élites comme Mr de Taillefer en 182532
• A travers ces changements 

minimes. lu table aquitaine ne fait que suivre l'évo!Jtion générale, tout en maintenant une 

place centrute de l'alimentation dans la vie de tous les jours. Les mêmes horaires relativement 

stables se retrouvent dans la plupart des villes de province, comme. par exemple, à Limoges 

au début du XIXc siècle, avec vers 9 heures un repas composé d'une soupe dans une écuelle, 

le dtner à L2 heures et le souper aux alentours de 16 heures·33
• 

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 jurnde de Bordeaux 

pour la naissance du Dauphin dînent de 13 heures jusqu'à 17 heures34
; Labat de Savignac 

avec ses amis parlementaires peut même rester à table prés de 8 heures.15
• Même si ces repas 

d'apparat restent exceptionnels, ils semblent révéler un trait des habitudes de table 

provinciales, particulièrement manifeste duns cette région. A l'image de Caraciolli à 

Angoulême, de nombreux voyageurs s'étonnent en effet de ia durée des repas: chez un 

négociant agenais en 1817, De Jouy souligne que «le dîner fut long, comme dans toutes les 

28 J-L. FLANDRIN,« Les heures des repas en France ... », op. cil .• p. 215. 
19 AD Lot-ct-Gnronne. 1 J 187 ; voir aussi L. BOISSON, <t Le livre de raison de la famille des Œbcrts de Suint
Vinccnt·Lcspinnsse », Rel'lœ de l'Agenais. 1944, p. 59. 
30 J-P. ARON, Essai sur la sensibilité alimentaire à Paris au XJ,yt' siècle. Paris, 1967, p. 44. 
31 M. GARCON, Voyage d'u11e Hollandaise en France en 18/9, Paris. 1966, p. 63; Hen·-icn Rces Van Tels se 
fait servir un déjeuner à la fourchette dnns une auberge agennisc. Cet exemple suggère !1.1 rôle novateur de ces 
établissements que nous aurons l'occasion de préciser uu chnpltte suivant. 
ll AD Dordogne, 2 E !835 {62), quittance du 29 mars 1825 pour un déjeuner à ln fourchette. 
33 J-J.JUGrt, op. cit., p. 16 et 20. 
34 AM Bordeaux, AA 25. 
H AD Gironde. 8 J 46; repris pnr M. FIOHAC'. La douceur de.f Lumières, op. cft . • p. 209: 'Nous avons dîner à 
neuf heures et sommes resté~ à table ju~qu'il dnq heure~"· 
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villes de province »36
: le même voyageur, lors d'un repas à Bordeaux l, ;lques jours plus tôt, 

avnît déjà remarqué qu' «on dîne ici plus longuement qu'à Paris »n. Cette opinion récuJTente 

couvre toute notre période, puisqu'en 1739 déjà. dans une lettre adressée à Thomas Longman, 

Ephrai'm Chambers, voyageur anglais de passage à Bordeaux précise que les Bordelais 

<< restètlt longtemps à table >>
38

• Tous les o~servateurs s'accordent donc sur la durée 

particulièrement longue des repas dans les villes de la région, ce qui illustre, t\ nos yeux, à la 

fois ta fonction sociale essentielle de la table. et une attirance marquée pour les plaisirs 

culinaires. Le témoignage plein d'humour de Madame Crudock sur une table d'hôte à 

Toulct.~se pourrait être repris à propos des repas du Sud-Ouest uquitain. du moins ceux 

consommés par les plus favorisés: 

«J'al cru que le repas ne jïnirait jamais. Nous eOmes un premier 

service de soupes variées ; un second de fricassées de rôtis ; 1111 

troisième de légumes, etc, suÎI'i de crèmes, pâtisseries, fruits, biscuits, 

etc, etc. JI semblait que quelques-uns ne dussent plus mcmger jusqu'à 

la fête suivante. A côté de moi, 1111 monsieur se sen•it de dix-sept 

différents plats, sans compter la soupe. A chaque installf, je 

m'attendais lt voir craquer son gilet bleu brodé d'argent,· néanmoins 

il sortit de table sain et sauj»39
• 

La surprise de cette voyageuse anglaise suggère l'existence de mœurs alimentaires 

particulières, le tableau dépeint par Mme Crado,..~ en 1785 montre bien que la durée 

importante des repas est surtout le r:.:l: Je lu multiplicité des plats et des règles de 

fonctionnement du service à la française. Le maintien de ce service et son poids sur les 

habitudes alimentaires demeure tout au long de la période le cadre privilégié de ln 

gastronomie régionale. 

:lG M. DE JOUY, op. cil. , p. 337. 
31 Jbfd. 1 p. 15 • 
.:IS AM Bordeaux, fonds Paul Courteault. dossier V, copie de ln lettre d'Ephraim Chambers ù Thomas Longrnnn 
dntéedu26juillet 1739. 
39 O. DELPHIN-BALLEYOUIER. op. cil . • p. 173. 
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L 'enracineme11t du service à lc1 française 

Les repas festifs du XVIIIe siècle, en France, comme en Europe, sont orgariisés selon 

les principes d'un service à la française qui possède une d'mension à la fois diachronique et 

synchronique ; il se décompose en effet dans le temps en plusiems services, mais tous les 

plats sont dîsposés en même temps sur la table à chaque service40
. Ce dispositif apparaît 

nettement dans les factures détaillées des traiteurs, où les menus sont divisés en :2~ 3, 4 et 

jusqu'à 5 services. La plupart des repas festifs se déroulent en 3 serv1ces: le premier est fait 

de potagc'.l, d'entrées et éventuellement d'entremets et de hors-d'œuvre: le second de rôts et 

de saladest et le troisième d'entremets auxquels s'ajoutent les desserts. Chaque fonction41 

(entrée, entremets, etc) implique un certain nombre de caractéristiques dans la nature et dans 

la préparatiC'n des plats : les entrées se distinguent ainsi des hors-d'œuvre par leur tnHle 

supérieure ; les as<;iettes utilîsées pPt , les entrées sont plus grandes. La répartition des 

entremèts entre les différents services dépend de leur nature et de leur présentation ; au 

prewîer service, les entremets proposés sont ainsi généralement froids sous fonne de pâtés ou 

de ten·ines, alors que ceux des autres services sont plutôt servis chuuds. Quant aux rôts, il 

s; agit presque toujours de grosses pièces rôties, préparées sans sauce et souvent cuites tl la 

broche. Dans les menus du Sud-Ouest aquitain, chaque fonction révèle quelques tendances 

significatives42 : les entrées et les hors-d'œuvre sont essentiellement des plats de viande; 

l'entremets est la fonction la plus diversifiée, puisqu'on y trouve de la viande, du poisson, des 

légumes, des pâtisseries, etc. Chaque catégorie d'aliments peut apparaître duns n'importe 

quelle fonction, sauf les plats de légumes qui sont uniquement des entremets à l'exception des 

salades qui accompagnent parfois les rôts. La table aquitaine respecte donc les normes de ce 

service. Les factures indiquent parfois clairement la disposition des plats sur la tablé lors dt! 

chaque service, car le service à la française 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'oJ·gnnisatlon impose un cetiain nombre de contraintes: il est nécessaire de faire appel à 

un serviteur ou ù un autre convive pour pouvoir se servir d'un plat situé à l'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 à 

Montpellier en 1778, résume bien ces difficultés, à l'occasion d'un repas donné par le comte 

40 O. MABILLE,« 1690-1800. Ln tnble l'lin l'mnçnise )), dnns Histoire de la table. Pnris. 1994, p. 136. 
41 Sur ce sujet, voir .J-L. FLANDRIN. L'ordre des mets. op. dt . • p. 24 et glossaire. p. 830. 
4Z V . A 8 7"'1 oJr annexe • p. ·'"'· 
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de Périgord, gouverneur de la province, originaire de Guyenne et tout imprégné de la culture 

allmentaitè française de l'époque: 

« On se met à table à net{{ heures et demie et l'on y reste plus 

d'une heure. Ott sert une table d'environ soixante-dLt couJ•erts.[ .... j 

Chaque convive a tm valet debout derrière sa chaise. S'il n'a pas de 

laquais, ce malheureu:: invité 11 'a plus qu'à mourir de faim et de soif. 

Il fie peut pas en être autrement: selon l'usage du pays, on ne fait pas 

circuler les plms autour de la table, mais il faut regarder to/11 ce qui 

est sur la table et demander par l'intermédiaire d'un laquais ce qui 

vous aura plu. Devaltt le couvert, on ne met ni l'Îil ni eau et, si 1 'on a 

soifi il faut à chaque fois envoyer son serviteur à l'office. { ... / la 

cuisine française est très bonne : il faut fui rendre cette justice ; 11wis, 

comme tu le vols43, le service à table est très mau1•ais. Qucm.l je dÎne 

en ville (cw·je 11 'y soupe jamais), je sui<; habituellement contraint de 

me lever de table en ayant faim. Souvent, j'ai à côté de mol un plat 

dont je ne veux pas manger, mais je ne peux pas demander quelque 

chose t't l'autre bout de la table parce que je suis très myope et ne l'ois 

pas ce que je pourrais demander. Notre habitude de faire circuler les 

plats autour de la table est la plus raisomwble qui .wit. ,~~ 

Lu description du service à la française par ce diplomate russe s ·applique parfaitement aux 

repas servis aux. élites du Sud-Ouest Aquitain et révèle toute une mbe en scène de la société à 

travers la tabJc sur laquelle il nous faudra revenir. Le Jugement négatif de Fonvizine montre 

surtout le décalage avec ses propres normes. En effet. le service i1 la russe. auquel il fait 

référence, se caractérise par une succession des plats servis un par un individuellement à 

chaque convive~ c'est ce service qui va peu à peu supplanter le s~ vice à la française"\ y 

compris d(mS notre région, à partir du XIXe siècle. créant ainsi de nouvelles règles à 

l'·èXpression des goOts alimentaireF. 

La comparaison entre un menu du XVIW siècle ct un menu du XIXc siècle organisé 

selon les critères du service à la russe permet d'éclaircir ce changement fondamental. Le repus 

43 Son récit s'itisèrc dans une lettre adrcs~6e à sa sœur. 
44 0. FONVIZCNE, Lettres de Fra11ce ( 1777-1 778J. éd. H. GRASSE. Pan,, 1995. p. H 1-H5. 
45 J.p, ARON, Le numgeur du Xl:r' siècle, Paris. 1989, p. 218. 
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servi Je 27 septembre 1735 à Agen lors de l'élection consulaire illustre clairement les normes 

du service à la française46 
: divisé en quatre services, on y retrouve des plats destinés à être 

dlsposés tou~ eu même temps sur la table à des emplacements précis ; des soupes avec leur 

bouilli, des pâtés ou des assiettes de sauc1sses forment le premier service des potages et des 

entrées ; ensuite sont déposés sur la table au deuxième service des rôts comme les lapereaux, 

les chapons et des griv.. , le troisième service est composé d'entremets te!CJ que des pieds de 

cochon ou des plats de crème ; enfin. le quatrième est celui des desserts avec du fro. Jare 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 

lu table des élites lors des dîne1s oftïciels plus modestes. Le repas réalisé par un traiteur 

périgoutdin, le 13 février 1840, obéit à des principes bien différents47 même si on retrouve 

une division similaire e11 service, la succession des plats cotr?spond ·ci effectivement à un 

ordre chronologique de présentation der plats : la langue de bœuf est servie à chaque convive 

avant yue les pieds de cochon soient à leur tour présentés ; les huîtres succèdent ensuite à ces 

viandes, etc. On n'a donc plus dans le endre du service à la russe la possibilité de choisir de 

manger des plats que l'on veut dans un ordre tout à fait libre à l'intérieur de chaque service. 

Ce changement progressif s'accompagne généralement d'une réduction de la diversité des 

plats proposés à l'intérieur d'un même repas. L'evolution du servie~. ne peut que conduire à 

des goûts un peu différents. Ce pmcessus correspond ù une rationalisation des far.ons de 

manger à partir du début du XIXe siècle.J8
, mais il faut remarquer que la disparition du service 

à la française est très lente chez les élites aquituines. Si, dans ln première moitié du XIXe 

siècle, certains menus attestent de l'introduction dans la région du service à la. russe49, 

d'autres démontrent que le service à la française reste très ancré dam; la culture alimentaire~ 

le marquis de Taillefer se fait toujours servir dans son château du Périgord en 181450 des 

menP~ l't la française, guidé sans doute par un goût de la diversité et du baroque. 

Au-delà de ces repas prestigieux, les goOts s'expriment sur d~s .terrttins plus 

quotidiens, témoins eux-aussi de l'importanc'-' de l'alimentation. Le t•epas s'organise alors 

autour de plats de rôts, qui sont précédés quelquefois d'une entrée et suivies d1un simple 

dessert comme un gâteau, du fromage ou un fruit. Le dî1~P.r servi le 1er octobre 1789 à des 

pompiers de la ville de Bordeaux correspond. dans son organisation, au repas quotidien de la 

46 AM Agen, C'C 429, 27 septembre 1735. voir pièce justificative 13, p. 709. 
47 AD Dordogne, J 1500. 13 février 1840, voir pièce justificative 16, p. 725. 
48 J. RYKWERT. «Lu stratigraphie d'une cuisine: de l'nrchéologie du goflt »,dans J. KUPER. (sous dir. de}, La 
cuisiue des ethnologues. Paris, 1981, p. 53. 
49 Voir, pnr exemple. AD Dordogne, 2 1 171 : pièce justificative 16. p. 724. 
~0 AD Dordogne, 2 E 1835 (6:!). 
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petite bourgeoisie urbaine des artisans et des commerçants : un fi let de cochon. un peu de 

dinde et une friture de veau, accompagnés de pain et de vin, c.1nstituent le cœur du souper qui 

se termine par du fromage51
• La fixation des pnx des tables d'hôte dan~ le cadre de la loi du 

Maxhnutn nous présente la structure courante des repas populaires : pour 25 sous. le dîner 

doit comporter une soupe et deux plats avec une demi-bouteille de vin : pour Je même prix, le 

souper doit être composé d'un rôti avec une salade ou un plat de légumes et une demi

bouteille de vin52
• Malgré leur simplicité, ces repas suggèrent une différence entre le dîner 

plus copieux avec de la soupe, et le souper un peu plus modeste par le nombre et la qtJalité des 

plats. On constate donc une hiérarchie entre de~ repas qui po~sèdent chacun leurs propres 

caractéristiques. 

Parmi les différents repas qui rythment la journée. quel est celui qui a la plus grande 

importance dans la culture alimentaire du S•,d-Ouest aquitain? Cette questio1, conduit à 

analyser les variations de contenu entre le Jéjeuner. le dîner et le souper. Si on compare Je 

nombre de plats et la diversité des fonr,ttns 5
\ rm constate manifestement que le dîner est le 

repas le plus complexe et le plus rrAiné. Dans les 113 dîners que nous avons identifiés, nous 

recensons 433 rôts ( 3.8 en n:0yenne par dîner), 611 entremets (5.4) t>t 586 entrées (5.18). 

Vitnportnnce de ce repas est suggérée par le nombre plus élevé d'entrées et d'entremets; en 

effet parmi les 47 soupers, on relève 124 rôts (2.6 er moyenne). mais seulement 79 entrées 

(1.6) et lOO entremets (2.12). Les hors-d'œuvre et les relevés~ ne sont servis que lors des 

dîners. La consommation de potage est un autre trait distinctif du repas de la mi-journée, car 

139 potages sont servis dans les dîners, pour seulement 4 durant des soupers et aucun lors des 

déjeuners55• Le nombre élevé de dîners parmi les comptes des traitcms et leur raffinement 

attestent qu 1ils sont les moments les plus forts de la gastronomie régionale. Le souper accorde 

une place majeure aux préparations froides. car ce repas, pris il des heures tardives et 

variables, ne permet guère la mise en œuvre de ~réparation longue de dernier moment. Quant 

au déjeuner. i1 est très nettement le repas le plus tnodeste et n'est d'ailleurs que très peu 

cJistîngué dans notre corpus56
, ce qui suggère que son identité reste encore à forger. du moins 

'51 AM Bordeaux, L 42, pièces comptables. t•r octobre 1789. 
52 « Le prix et le menu des repas des ~un5.-culottes à Bordeaux en fnmuirc An Il "• R/18, 1915. p. 156. 
53 Voir ttnncxe A 8, p. 754. 
54 tes relevés correspondent de manière symétrique aux nomhres de potage.,. Il ~·agit généralement de gros~es 
~i~ces {viande rôtie, pâté de viande) qui accou pagncnt les potugec,. 
5 Ce trait distinctif des dîners est confim1é par J'analy~e des livres de cuisine menée pur J-L. FLANDRIN. 

L'ordre des nwts, op. cft . • p. 124. · 
56 Nous avons seulement trouvé 8 menu5. de déjeuner5 explicitement identifiés parmi les comptes détai 'lés des 
traiteurs. 
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au XVI11° siècle. Cette prépondérance du dîner par rapport aux autres repas se rettouve dans 

des cadres plus modestes : parmi les repas quotidiens servis au directoire du département de la 

Gironde à l'été 179257, les dtners restent également les plus ~.opieux et les plus diversifiés en 

nombre de plats; le seul déjeuné mentionné. le 18 juillet 1792, se compose simpk•ment de 

pain et de fromage de Roquefort accompagnés de vin, ce qui Je rapproche plutôt d'un c,'Sse

croGtc. 

A ces menus plutôt coumnts 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 à part dans les 

habitudes alimentaires du temps. Les nmbigus ne se définissent pas par un horaire spécifiq'Jet 

même s'ils sont plutôt servis tard le soir'i8 
; par contre, ils se composent uniquement, en 

théorie, de plats froids. généralement très raffinés, ce qui les différencie netterne:nt d'un 

simple pique~nique. Ils se caractérisent surtout par une organisation plus souple, car tous les 

plats ~ont servis en même temps sur la table. Trois ambigus seulement font partie des 354 

men de notre corpus. Loin d'être des repas secondaires, ces trois ambigus servis à 

Bayonné9 sont, au contraire, l'occasion de grands festins. Ainsi, lors de l'ambigu donné par 

les magistrats de la ville le 7 octobre 174960
, on trouve des préparations fines et onéreuses 

comme un pâté de bécasse d'une valeur de 24 livres ou des terrines de perdrix aux huîtres de 

10 livres chacune ; des plats chauds sont même proposés aux convives comme des pâtés 

chauus de pigeons ou de levrauts. La consommation exclusive de plats froids61 ne correspond 

donc pas à la rralité des habitudes alimentaires locales. Par contre, on constate que Je menu 

n'est pas divisé en set'vice, puîsque tous les plats sont disposés en même temps sur 1es tables 

et mis à la disposition des convives. On donc là. Je critère distinctif des ambigus pratiqués à 

Bayonne que 1 on pourrait rapprocher de nos buffets contemporains. à une échelle bien plus 

modeste, cat l'ambigu bayon nuis de 1 74Y compte tout de même 70 plats différents. On peut 

emettre l'hypothèse que ces runbigt!.!!., servis en soirée, visent à remplacer, lors d'occasions 

importante~,, des soupers classiques, uux prétentioms culinaires plus modestes, mais qui 

nécessitent plus de servlteur5. Les ambigus sont aussi quelquefois orgnnisés à Pextérieur 

51 AD Gironde, 3 L 211. dépenses de l'administration départementale. 
'
8 C'est le cas, pur exemple. d'un ambigu servi à l'hôtel de ville de Bordcuux vers JO heures du soitlors de ln 

nnissar,ce du Dauphin en septembre 1729, {AM Bordoanx, AA 25) ~contrairement à la définition d'A. Rowtey 
qui pince ces nmbigus en Jin d'après-midi. voir A. ROWLEY. (sous dir. rft>J, Les FtaJi' .ifs lt table. Atlas 
historique de la gastronomie française, Puns, 1997, p. 64. 
59 AM Bnyo!lne, CC 321 (61 ), CC 328 (63) ct CC 765 (82). 
ro AM Bayonne, CC 328 (63), 7 octobre 1749. Voir pièce justificnt1ve 13, p. 711. 
61 Ces éléments remeucnt donc en cuuse lu détïnttlon de l'ambigu comme un repas froid, voir Cl. BRÊCOUT
VlLLARS. op. cft . • p. JO. 
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comml.'! C'!lui serri nu Boucau en juillet 178262 ou celui offert au roi d' E~pagne pur les jurats 

bnrdelnis à bord d'un bateau en juillet 1701 entre Blaye el Lormont61
• Les principes de 

Pamb.igu pennettent donc de s'adapter aux conditions matérielle~ en simplifiant le servh:e 

tout en conservant tu qualitt' gastronomique du repas. 

tes collations jouent un rôle important dan~ notrr région. car même Iii elles ne sont pas 

véritablement des repas, elles n'en sont pas moins l'occasion d'exprimer des goûts originaux. 

Prises?' 'es envies individuelles à des heures variables. elle" peuvent se répéter plusieurs 

fois tm ~~.. ela journée et concernent toute la population : on en propose régulièrement aux 

prédicateurs lorsqu'ils se rendent dans les paroisses ; les magistrats municipaux les apprécient 

aussi lots des journées passées à l'l.ôtel de ville. et les pay~ans en prennePt au cours des 

trnvuux des champs. Fromages, pain, fruit guteuux et vin sont les produits de base de lu 

plupart dtentre elles, ce qui présente souvent l'originalité d'as~ocier des aliments sucrés et 

~~tlés. Lès jurats de Bordeaux, pur rxemple, mangent au cours de leurs collations du Fromage, 

cle: la co.~ 1 ~ure, des fruits accompagnés de limonade, d'orgeat ou de bière en étéM. Les 

· •édknteurs de carême reçus dans la paroisse bordelaise de Saint-Projet se voient offrir du 

l amandes, des raisins. de la confiture, du café, des macarons, des massepains, du pain 

ou des olives après les cérémonies65 
; des huître" 66 ou des "'ardi nes67 sont même parfois 

proposées e.n période de maigre. Cc sont avant tout des produits qui ne demandent pas de 

préparation et qui peuvent ~tre mangés rapidement ct facilement sans trop de couverts ou de 

vuîsselle. Certaines collations sont cependant "'i copieuses qu' e Iles peuvent être assimilée!-. t\ 

de, véritables repa..<.i ; ainsi celle offerte ù Labat de Savignac le 20 janvier 1711 « consistait en 

un plat de fruits. au milieu un millas, d'un costé et de l'autre un gâteau et duns un flan des 

langues fourrées et de l'autre un pâté de lit!vre »
6x. L'ordonnancement de~ plats sur lu table 

nous ramène à ln règle du service à la française reposant aussi sur la symétrie de la disposition 

des plats. 

La diversité des heure!. et des dénomination~ des repas. comme le'i principes du 

service à ln française très présent dans nos source~ y compri!. au XIXc siècle, montrent bien 

que la culture alimentaire du Sud-Ouest uquituin. comme celle de toute la France d'Ancien 

Régime, est placée avant tout sous le si ~ne de la vuriété et de lu diversité des goûts. Le temps 

63 AM Bayonne, CC 765 (82). 13 juillet 17H:!. 
61 Le Mercure Galant, janvier 1701, p. 80. 
MAD Oi.ronde, C 1042. 1049. 
1.>!1< AD Girotlde. a 2836. 2839 Cl 2841. 
11'1 AM Age!l, 00 19'/,livre de dépense& de ln communauté du Chupek.r d'Agen. 
61 AlJ Pyrénées·Atlnntiqucs. H 120-121. compte~ de~ Jucohin'> de Br• yonne. 1724-17 .n. 
li$ LABAT DB SAVIGNAC. Mémorial Rénéral. 1707-171 t 
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consacré ù Il\ table dans cette région témoigne cependant cl un rôle central duns la vie 

culturelle et sociale qui ne répond pas seulement à des impératifs physiologiques, mais aussi 

vrnlsemblablement ù une re~herche des plaisirs gust<tlifs. 

B) La table : un enjeu culturel 

Des dépemes dt' bouc/re aux plaisirs d~' Ill table 

Les sommes que l'on est prêt à con&ùcrer à l'alimentation sont révélatrices de 

l'importance sociale de la tabJr..:, muis aussi d'un attrait indéniuble pour la bonne chère. Il n'est 

pas rare, par exemple. de trouver dans nos sources des plats confectionnés pm· des trniteurs 

pour des particuliers, qui peuvent atteindre des coûts élevés: dans Je repas servi à d'Arlet de 

Laroque à Périgueux en 1773, lu plupart des plats coûtent de 2 à 4 livres, et les convives 

dégustent même une dinde farcie de truffes d'une valeur de 18 livres (360 sols)69 ~ Mnrie

Joséphine de Galatheuu est prête à dépenser 2 livres (40 sols) pour une lamproie et 5 livres 

( 100 sols) pour tmis perdl'ix70
: par compamison, le salaire joumalier d'un maçon bor·deluis en 

1748 n'est que de 25 ù 32 sols ; un journnliet· ne gagne duns les campagnes bordclnlscs que 20 

sols pur jour ù ln veille de la Révolution71
• De telles dépenses servent en premier lieu à 

affirmer son statut social, aspect sur lequel nous reviendrons plus tnrd, mnis elles permettent 

aussi sans nul doute de répondl'e au désir de bien manger. 

Quelle est cepenrant lu part de l'alimentation dans les dépenses quotidiennes? Mulgré 

ln précision de certains livres de comptes, seules des réponses approximatives peuvent être 

apportées ù cette interrogation. Marie-Joséphine de Oalutheuu débourse, par exemple, entre le 

22 janvier et le 16 septembre 1762. 1634 livres pour ses uchms ulimcntnires72, soit une 

dépense moyenne joumalière d'environ 7 1., deux fois et demi le salaire quotidien du maçon 

bordelais ; le négociant bordelais Hôpffner consacre 722 livres pour ses achats nlitnentnircs 

entre le JO janvier et le 31 décembre 1757, soit environ 2 Jh.res par jou/1
• L'mmlyse des 

comptes révèle de très grnndes disparités l1 l'intérieur même des groupes sociaux. Parmi les 

élites, les S'CJI11mes peuvent vurkr entre 100 et 1000 livres pur mois : tout dépend de ln putt de 

l'uutoconsommntion, du nombre de personnes tt nourrir· et de la cherté des produits 

69 AD Dordogne, 2 E 1 835(99), voir pl~cc justifient lw 14. p. 720. 
10 AD Olromlo, 10 J 70. 
11 1>, BUTEL, L'économie française au X\11/f ri~cle, Pnris. 1993. p. 60. 
n AD Gironde, 10 J 70. Mme do Oulnthcnu vit seule uvee su nièce, entourée snns doute de quel 1tJcs 
domestiques. 
1

\ AD Gironde, 7 B 1149, livre de ùépcn.,c ... unnéc 1757. 

188 



nlirnentaire:s. Le C'hevalier de Béla dépense par mois de 40 à plus de 100 livres pour sa 

nourriture74 ile chevalier de Cablan en Périgord consacre de 800 ù 1200 livres pour sa table ct 

François-Léon de Galatheau dépense lui ù Bordeaux de 150 à 200 li v res par mois. La même 

disparité se mJ..·nlfeste uu XIXc siècle oD les achats mensuels de Mr de Lénnurd sc situent entre 

1200 et 1800 F. et ceux de l'avocat Lalande de 150 à 200 F. Toute évuluati ,, signitïcalive et 

tQt,JI.e comparaison sont donc quasiment impossibles il mener. 

Pour observer si les achats alimentaire., .,ont véritablement une priorité. il faut opérer 

des comparaisons avec d'autres postes de dépenses chez un même individu. Pour le curé 

bordelnis Jean-Baptiste Barberet, les dépenses d ·al imentution représentent 1500 livres en 

l785 soit le tiers de son revenu75
• Les comptes annuels dr l'abbé Bertier. abbé de Saint-Sever, 

clussés par catégories, font apparaître la pnrt des dépenses de bouche 76 
: au cours de 1 'année 

1754,. il consacre ainsi 420 1. au « pain pour toute la maison », 315 l. au « vin pour les 

domestiques)>, 2190 1. à« l'ordinaire de ma maison», 350 1. pour'' office ct fruit>> ct 60 1. 

pour des «provisions de jambons>>, soit un tolUI de 3335 1. pour l'alimentation de la 

maisonnée ce qul représente environ la moitié de ses dépenses annuelles ; sur la même 

pérlode, les gages des domestiques s'élèvent ù 726 1. et le loyer de lu maison à 634 1. . La 

nourriture représente donc l'essentiel des dépenses ordinaires. ce qui au-delà de lu nécessité 

de se nourrit, témoigne peut-être d'un goût particulier pour les plaisirs de la table. Pipaucl des 

Oranges, avocat à Thiviers dans les années 1780, consacre environ 30 livres ü la nourriture. 

soit 40 % de ses dépenses mensuellcs77
• mais ce pourcentage recule en fait durant les mois 

dfhiver, car les dépenses de chauffage sont alors plus importantes. Ces différents cas 

permettent d'estimer que ln nourriture constitue généralement ~ntrc un quart et lu moitié des 

dépenses. ce qui ne différencie sans doute pas notre réJion du reste du royaume711
• 

En dehors des dépenses consenties. le rôle de la tuble -,'évalue dans l'allention qu'on 

lui accorde. Dtfférents indices laissent suppo-,cr que les Aquitain., s ·intéressent fortement à 

l'utime11t .tiorl et flle cuic;ine. L'existence de recettes manu-.crites clam. les papiers de fnrnillc 

'f.l: AD Pyrénées· Atlantiques, 1 1 59 C2) ; le~ dépcn~e~ Je houe he '>ont le plu~ 'nuvcnt 'upérieurc'> ù 100 livrer, 
selon c. DESPJ..Ar .. ft Le chevalier de Bcla. seigneur ct philanthrope ... Bull. de la ltlllétë del sdc'IICC'J, {e/tl't'J 

t!t arts de lJCl)·omw. 1973, p. 218. 
1~ P. LOUPR<:I. L 'apogéP du ctttlwliciJI/Il' .... op. Cl( . . p !il 
19 AD Landes, 1 J 580, livre de raison de l'abhé de Bcruer. ahhé Je Sumt-Scn:r. 
17 AD Dordogne, 2 E 1415. journal de recette~ ct dépcn'>c" lie Pipaud lie., Grun ge.,, 17!\6-17 H7. 
78 A tîlte de comparaison, Joseph Oandnlphc. riche marchand de hoh du XVIIIe "ède. corNKre 1571 livre~ ù 
sort nlirmmtallon sur quatre mois, voirE. BOUVET-BENSIMON." t:a.,ccn\lwl ~ncmlc d'un marchand du bn111 
au XV1Il11 siècle. d'après un compte de tut.ellu ... RIIMC. IIJ!!7. p. 291 Lu~ ùépun~c., ùc bouc hu repré,untcnt 
généralement entre un tiers Cl ln moitié ùe .. hudgf'l!oo o,elon n. ROCH!· .. HIIIOII'C' c/n c/!Cl\('\ bautt/1!.\, op. cil . . p. 
243. 
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des éliles l'illustre clairement. Certaines de ces recettes sont échangées entt·es nmis ou ù 

l' intédeur des familles. d' uutres sont recopiées duns des journaux : ainsi, la préparation à buse 

de chicorée sauvage, qui offre « lu même saveur que le cnfé », recopiée sur une feuille volante 

dans les papiers de la famille de Beaumont est une recette extraite d'un numéro dl! 1771 du 

Mercure de Fnuu·e19
• Ces recettes sont insérées parfois au cœur même des livres de raison : 

Jean Tard y de Montignac, au milieu d'indications sur le baptême de ces enfants et la mise en 

nourrice de sa fille, note la recetle de la liqueur de noix80 
; de la même manière, le journal de 

Gratien de Raymond, seigneur de Lugarde en Agenais, comprend, à lu suite d'événements 

familiaux et d'affait·es judiciaires, les recettes de la soupe aux perdrix, de lu cuisson des 

jambons de Bayonne ou de lu tourte de lupin81
• Si les auteurs de ces livres de raison ne 

s'intéressaient pas un peu à lu cuisine et à ln rable, ils n'y !·~Copieraient pas ces recettes. 

La plupurt d'entre elles ont trait ù lu préparation de liqueurs, d'eutHle~vle ou de 

confitures ct J'on peut penser qu'elles sont réulisées par les élites, puisque les livres de raison 

ont une vocation pratique. Ce sont des recettes simples, qui ne néce!'isitent pus de compétences 

techniques pCll'ticulières ou un matériel spécifique el qui répondent, notamment pflur les 

confitures, ù un réel désir de cnnfectionner soi-même ces douceurs qui se répand nu xvmc 
slf'cle chez les maîtresses de mnh:,1n. L'attrait pou1· ln table peut donc s'exprimer dans la 

prutique de lu cuisine, ou du moins de quelques prépnrutions ulimentaires. Ce souci de la 

nourriture au quotidien émerge également des directives données pue certains maîtres ù leurs 

domestiques ; dans une lettre adressée à son régisseur du chtltcuu des Juubertes, Mr de Pontnc, 

noble bordelnis. indique duns quelles circonstances doit se dérouler son un·ivée à lu 

campagne : 

«Je femis malgre samedy soir, des légumes, de la morue. des œufs, 

des clwux fleurs, voilcl ce que tl/ auras, je fllchemis d'm•oir ici du 

poisson. Fais tuer de la l'olaille pour les jours suivants, chapons, 

poulets, poule pour le pot : munis toi de l'iande de boucherie propn• 

pour le houilli, pour la pièce du soir et pour quelques entrées comme 

pour j1·icandeau et mrbonade, wtelettes. Si tu peux faire tuer tlu 

gibier tallt mieux. » 82 

70 AD Dordogne, 22 .1 162, fonds de Beaumont, t'CCettes diverses. 
80 AD Dordogne, 1 J 1956. livre de raison de Jeun Tard y de Montignac, 1728·1797. 
81 BM Bordcuux. ~omis Montesquieu. Ms 285313, jnumnl de Ora\\en d1.1 Raymond. 170\·1709. Vt11t· pi\'.ce 
~ustil1cutlve 8, p. 692-693. 
~Arch. privées furnillc c.lc Pontac. lettre du ::!6 décembre 1770. 
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Mr d~ :Pontac est parfaitement nu fait des choses de la table et prend soin de réfléchir à 

l'établissement d~s menus. La précision de ses demandes et ses prévisions plusieurs jours à 

ltavnnce révèlent tout ttintérêt qu'il porte à ce qu'il mange, tt la façon de le préparer et au 

respect des h1terdits religieux. Il se charge d'ailleurs lui-même de l'achat du poisson en ville, 

plus difficilement trouvable à la campagne. Ses préoccupations portent surtout sur lu viande, 

et en particulier sur le gibier (Mr de Pontac pense sans doute ici à quelques lièvres ou 

levrauts) dont ln fourniture reste aléatoire en ce mois de décembre, mais qui répond uux goûts 

de ce noble aquituin. Dresser les menus n'est donc pas une activité indifférente, même pour ce 

genre de personnage. 

Cette attention portée aux repas et à la gastronomie trun<ïparaît également chez les 

chroniqueurs. François de Lamontaigne, pur e,..emple, prend grand soin de noter les repas qui 

sont donnés par !*intendant et les jurats dans le Bordeaux des années 17608
.1. Labat de 

!{nvignac dans son Mémorial. adopte lu même attitude en accordant une place non négligeable 

flla table et ù la nourriture; Il mentionne ainsi très souvent les festins auxquels il assiste 

comme chez t'archevêque en 170984
• Lors de son VO}.tge vers Bagnères en août 1757. 

P Agenais Gilbert de Raymond donne quant à lui des appréciations sur la qLJalité de la table 

des auberges qu1il fréquente85 
: si, le dîner ù Astaffort. pur exemple, se fait dans une mauvaise 

aubet·ge, le dîner ù Auch est jugé bon. Originaire de l'Agenais, Jean-Baptiste de Larrard note 

nussi ett 1764, lors d'ut' voyage entre Nérac et Paris, ses remarques sur les hôtels et les 

c1Ubergès de son parcours86 
: à Bazas. il évoque un mauvais repas au << Petit Paris », avant de 

souligner la malpropreté des cuisines de l'/uîte/ des Amba.muleurs r1 Bordeaux : parmi les 

divers étabJisqements qu'il évoque ensuite. il s'attarde sur le menu d'un repas servi à 

l'auberge Fleur de Lys dans les faubourgs d'Angoulême où il déguste notamment «une soupe 

de purée excellente». L'attention et les remarques de ces deux voyageurs témoignent de lu 

sensibilité de véritables amateurs de bonne chère. En définitive. manger n'est pas uniquement 

une 11écessité pour certains hnbitants de la région, mais aussi une source incontestable de 

plnisir. 

iU F. de LAMONTAIONH. op. dt. : le 1.1 juillet 1760 un souper che/ le pré.,tdent Lnlunde. le 14 juillet 1760 un 
souper ')tgnnisé ptlr Mr de Treville. le 27 novembre 17Cl0 un repu!> ù l'hôtel ùe ville. le H janvier 1762 un ~>ouper 
donné pur l'intendant, ct(;. 
tt LABAT OE SAVIGNAC. i\Umortal .... op. cit . . 8 uoOt 1709. 
U BM Borr1enux, fonds Montesquieu, M~; 2865. livre de nu son de Gilbert de Ruymond. 17.'ï:l-1770. 
36 LABADIE-LAGRAVE. De Nérac à Paris en /764. Agen. l9l.l ; Jeun Bupll\te de L(lf'fard appartient à une 
furnille qui a fuit fortune dans lu fenne du contrôle de~ acte.,. Son voyage térmugne d'un goût 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 à la table et à la bonne chère ; même si une 

grande partie de la population n'a pas accès nux plaisirs et aux ral'flnements ulhnentulres, ils 

sont un idéal partagé par tous. Cette gounnandise est nettement perçue pur les voyageurs qui 

découvt·ent le Sud~Ouest aquitain. Ainsi, pour le père jésuite Labut en 1706, les Bordelais 

«aiment la bonne chère )>
87 

; duns sn description de Bayonne en 1840, Germond de Lavigne 

1nct également en avant cette prédilection pour les plaisirs culinaires : 

«Si le bon dÎner est une des t({{aires importantes de ce monde, je 

puis certifier qu 'èt Bayonne, plus qu'en aucune \•ille de France, il 

n'est rien, après les affaires commerciales, de p[lts dignement 

apprécié » 
88 

Il ajoute même un peu plus loin, dans le portrait qu'Il dt·cssc du comrnerçan[ bayo!lilnis: <<il 

e&t un seul plaisir qu'il aime. une seule distraction qu'il recherche ; cette distraction est un 

bon dîner. »811 Si cette attitude est sans doute loin d'être systématique, elle montre en tout eus 

que l'alimentation peut être autre chose qu'une nécessité. Au XVIIIe siècle, cette tendance 

rejoint la mode des jeux et des disu·actions comme Je théâtre ; pour le comédien Desforgcs, 

par exemple. Bordeaux en 1772 est « une espèce de paradis terrestre >> ou se mélangent les 

plaisirs des femmes, du jeu et de lu table90
: au XlXe siècle, Jeun Thore souligne que les 

propriétaires landais ont pour unique délassement le jeu et la « bonne chère >>
91

• Un certain 

hédonis1ne de la table existe donc dans cette province. du moins chez les notables ; Je marquis 

de Franclieu, gentilhomme gascon. ne note-t-il pus, dans la première moitié du XVIIIe siècle, 

que « Je plaish· de lu Luble, quand elle n'est pas portée à une dépense outrée, ni à une 

sensualité qui mène !1 lu gourmandise9
\ est, selon moi, un plaisir qui fnlt aussi honneur >,tn, 

Cette tendance est confirmée par les écrits des gastronomes du XlXc siècle, comme H. Raison 

qui note dnns son Code gourmaltf, manuel complet de gastronolltit' que Bordeaux est peuplé 

de gourmands et souligne d'ailleurs, de mnnière plus générale, «l'intensité de la gourmandise 

87 P. LABAT, op. cft. , p. (J ; pour ln citation complète voir pièce justificative 4. p. 680. 
88 Citation reprise pur F. BARBE, <t Le voyugc de Bayonne uu temps des diligences. Bayonne et les l:lnyonnnis 
vus pur les voyugcms d'nutrefois .,, Bull. de /11 sot'lété de sciences. lettre.~ et arts de Bayotlllt!, 1938. p. LS9. 
89 f{J(d, p. 163. 
90 P·J-B.l)Tit;FORGES, Le poète Ollllllflllofres c/'1111 homme de letrres, éalts par lui même, Paris, 1819, p. 206. 
91 J. THORF., op. dt.,(). 192. 
91 Lu notion de gourmandise est employée ici uvee le sens d'excès de nourriture. toujours en vigueur duns ln 
~remîèrtl molt.lé du xvrw siècle. mnis qui dlspurttît progressivement pur lu suite. 
"J tltlt'moires du marquis de Franclleu 1 1()80- 1745 J. éd. por L. de GERMON, Archives h;storiques de lu 
Gascogne, Pnris, 1896. p. 244. 
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en province)> où «l'art de manger lest] à la fois une occupation et un délassement >>
94

• Du 

:XVIlt1 nu milieu du XIXe stècle, on observe en France un nouveau rapport à ln nourriture qui 

correspond au remplacement des valeurs de la diététique par celles de la gourmandise qui 

nt est plus alors jugée de fc\çon négative95 
; il semble que la culture alimentaire du Sud-Ouest 

a~nituin s'Inscrive pleinement duns ce processus ou qu'elle le précède parfois. 

Cela se manifeste nettement ù travers lu mise en place d'associations gourmandes dès 

le début du XIXe siècle. Duffour-Dubcrgicr. président de la Chambre de commerce de 

Bol·denux sous Louls~Philippe, fonde ainsi une société gastronomique dénommée 

L'Académie des Six96
• Plusieurs voyageurs évoquent l'existence précoce de sociétés de ce 

type crées par des notables :à Bordeaux, en 1811. Mill in indique que l'auberge du Chapeau 

Rouge à .côte du théâtre est Je lieu de réunion d'une société bachique appelée «abbaye des 

marchands »97 
; Germond de Lavigne, dont nous venons de voir les propos sur Bayonne. 

indique que. dans cette ville, « il est [ ... ] vingt associutions de six à huit individus chacune, 

dont Je but unique est un joyeux repas >>
98

• On peut d'ailleurs remarquer que les élites 

mnrchandes sont souvent à l'initiative de ces associations. Le XIXc siècle voit donc le 

développement d'une convivialité gourmande de bon ton. Quelle que soit sa forme, la 

gourmandise; très présente dans Je Sud-Ouest aquitain est plutôt un sujet d'éloge. ou du moins 

une faiblesse très largement tolérée. En définitive, seuls les excès font l'objet de véritables 

critiques. 

Les cUtiflldes fetee aux excès 

Comme nous l'avons montré précédetmnent99
, les traditions folkloriques présentent les 

repas du XVIIIe siècle comme des festins pantagruélique~ placés sous le signe de l'abondance 

et des excès. Si les voyageurs qui parcourent la région ne manquent pas de souligner la durée 

des repas, ils sont rares à s'indigner de lu gourmandise ou de la goinfrerie des habitants. 

Montesquieu se fait le porte-parole de cette mesure : « lu table ne contribue pas peu ù nous 

donner cette gayté qui, jointe à une certaine familiarité modeste. est uppelée politesse. Nous 

évitons les deux extrémités oCt donnent les nations du Midi et du Nord : nous mangeons 

114 tt R '\JSON. Code goumumt. ttumue/ romplt•t de .f?Cistrmwmie, Pan .... 1 H2<J. p. 171-174. 
'l~ J•L. FLANORIN, «De la diététique 11 ln gustronornic. ou lu libération de lu gourmunùi'c ... dun., Histoire dt• 
f'allmelilation, op. t'it • • 11· 683-703. 
96 J. CA VlONAC, Les vint-cinq Jamille1·. Le.\ négociants borde/w.\ 1(1111 Lmm Philippe. Cuhicr~ de l' IAES. 
198.5, p. 263. 

91 . ·. L.N A•J,, MIL 1 , op. dt . • p. 6 1 2. 
9a P. BARllE, op. rit. P. 159. 
!W Voir supra chap. 1. 
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souvent ensemble, et nous buvons pas avec excès » 
100 

; pour le philosophe bordelais, ,, 

convivialité épulaire, que l'on retrouve duns la région, est la meilleure garantie cotllre les 

abus. Johanna Schopenhauer souligne à son :..- •r, cinquante ans plus tard, que, malgré 

l'abondance de 1 'alimentation, « la consommation dégénère rurcment en orgies de table 1) 
101

• 

Comment évaluer alors tes excès éventuels de lu table duns Je Sud~Oucst nquitain ? 

Si les quantités de nourriture consommées ne sont pus aussi surabondantes qu'on veut 

trop souvent le faire croire. il faut tout de même remarquer la très grande diversité qui prévaut 

lors des repus. Duns l'ensemble de notre c01·pus de menus, le nombre de plats servis varie de 3 

ou 4 jusqu'à plus d'une centaine; les repas donnés pur les magistrats urbains comprennent 

tégulièrement plusieurs dizaines de plats. Le volume de nourriture consommée est cependant 

très diftïcile à percevoir, puisque seuls quelques menus précisent le nombre des convives. Lu 

fucture du traiteur libournnis Gaston contient ainsi la liste des plats servis pour << 30 

couvert » 102 : on a alors 35 plats différ~nts uvee, notamment lO entt·ées et 8 hors~d'œuvre, 

c'est-à-dire de nombreux petits plats tels que des queues de mouton ou des côtelettes aux 

fines herbes. La quantité de nourriture proposée n'a donc rien de pantagruélique, puisqu'on 

obtient flnalement un peu plus d'un plat par personne. Les mêmes proportions se retrouvent 

dans des festins de plus gronde ampleur comme le Il décembt·e 1752, lors du repas organisé 

pur les magistrats buy'J1111Uis 10
\ ott sont proposés, à 1\0 convives, 71 plats différents. La 

réduction du nombr.'! important de plats ne s'opère: , ~ .... lentement : ainsi. duns les années 

1830, on compte encore 29 plats différents pour 20 personnes 104
• L'adoption du service ù ln 

msse contribue alors à la modération de la table, puisque dans un menu confectionné par un 

traiteur périgourdin à lu nn des années 1840, par exemple, on ne compte plus que Il plats 

pour 14 personnes 10
". Pour les élites du Sud-Ouest aquitain du moins. et nu-ùelù de leurs 

dlffét·ences, lu tempérance n'est pas toujours de mise. Si on peut parler d'Ufl manque de 

sobriété, il résulte plus de lu diversité des mets que de leur abondance. 

A l'influence du service à la russe vient s'ajouter au xrxe siècle un léger l'CClii de ltt 

tolémnce sw· les excès de lu table. Les montagnes d'aliments, la durée des repus et lu 

multitude des plats ne sont plus alors perçus comme des garants de la qualité gastronomique. 

On assiste à une rupture avec les valeurs du siècle des Lumières qui rejaillit cluiretnent duns 

100 MONTBSQUIFV. Ca/tiers 1716-1755. citnlion reprise par P. CAMPORESI. Le gotits du clloco/(1/. L'art de 
vivre t1ll sl~de des Luml~n·.r. Paris, 1992. p. 57. 
101 A. RtJlZ. "l'· dt. , p. 74. 
lll2 AD Gironde. 8 J 432. fucturc du 12 juin 1773. 
101 AM Uuyonnc, CC 330 (61. 65), J 2 noOI 1753. 
104 AD Dordogne. 2 J 171, il 'i'ttgit d'un repu.~ servi ù Mr de C'a1enuve. Voir pièce juslllïcullvc 16. p. 724. 
10 ~ AD Dordogne. J J 500. . 
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une lettre de 1828 évoquant les mœurs alimentaires du pn..,sé. A la suite d'un accident de 

calèche; Madame de sxxx, habitante du Périgord, est accueillie dans Ie château de Puyferrat, 

ott le diner lui rappelle ses souvenirs d'enfance : 

« Le repas a été fort gai,· mais tollf en y faiscmt honneur, je me 

rappelais les longs et bruyans festins de 1 'ancil'll temps, ces espèces 

d'orgies seigneuriales auxquelles mon père as.\ista sou\'l'Tit : c 'éwit le 

gofit du siècle. Plus d'tme fois, j'ai e11tendu ce bon père nous raco11ter 

en riant ces belles fêtes qui n 'étaie111 pas trop du gmît de //Ill mère. 

Que de flots de gros t'ills du cru coulaient au largt, tandis qu'un 

solide appétit, aiguisé par la chasse, expédiait le \'eau ou le cochon 

rtJti dans la salle même où on le dél'omit! Autre temps, autres mœurs. 

Ùl délicatesse et la tempérance on/maintenant leur tour. Faisons des 

vœux pour que cela dure. , 106 

La rusticité des mœurs épulaires passêcll apparaît ici en décalage avec la modération et 

PindividuaHsntion des manières de luble mbc~ en valeur au XlXc siècle. Les comportements 

ulim~ntaires s'orientent alors vers plus de simplicité. 

Le cas dr vin et des boissons en général constituent le tcrrnin de prédilection des 

e:œ~s, tolérés a .{VlW siècle, et de plus en plus souvent dénoncés à partir de la Révolution. 

Pour la grande majorité de lu population, le vin se consomme rarement pur, mais mélangé 

uvee de l'eau, ce qui réduit le& risques d'abus. Même si les quantités de vin bu pur chaque 

personne au cours d'un repas sont très difficiles ù évaluer, on peut tout de même constater que 

le vin OCCllf.\! une place Importante m1 cours du repas. Le dîner servi à 30 pompiers bordelais 

le J!!r octobre 1789107 est ainsi accompagné de 10 pots de vin, soit environ un demi-litre pur 

personne; pour le déjeuner du 16 mars 1790. les proportions !.ont plus importantes, cm·, selon 

Je compte des dépenses 108, 10 pots et demi ont été bus par seulement 6 pompier!>. Le 24 mars 

1714, un dîner pour 4 personnes est largement arrosé avec deux bouteilles de vin de Bordeaux 

et une bouteille de vin d' Alicante 109
• Des factures qui accompagnent quelqucfoi!-t les comptes 

des repas édilitaires suggèrent aussi une consommation importante de ces vins fins chez les 

100 Lettres de Madame sm à sa ji/le écritei eu /828. Périgueux. llŒl. 
'01 AM Bordeaux, L 42 C 198!. 
lllS AM Bordeaux, L 42 C209J. 
!()<}AD Dordogne, 2 H 1831 (40}, factures dtvcr~cs de Boudet lie 177.1-1790. 
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notables. Lors du festin de 50 couvt:rts servi en décembre 1752 à Buyonne en l'honneur du 

duc et ln duchesse de Durns sont bues 48 pintes 110 de vin de Capbreton rouge et 36 de blanc, 

nuxqueJ1e1 .• ,uoutent 4 bouteil1es de vin de Malvoisie, 3 de Malaga et 6 demi"bouteilles de 

liqueur 111 • Malgré ces indices, l'excès de boisson chez les élites de ln régklll n'est pas 

souligné pur les observateurs. 

Par contre. le manque de sobriété du peuple est plus souvent critiqué. cnr Il est 

susceptible de remettre en cause l'ordre social. Si l'ivresse des notables est rarernent 

dénoncée. l'ivrognerie du peuple est en effet une préoccupation croissante nu cours de ln 

pél'lode. Dans un mémoire du XVlllc siècle sut· la conservation des enfants, un médecin de 

Sarlat s'inquiète de J'abus de vin que l'on rencontre chez les femmes dans les campagnes 

périgourdlncs 112
• De nombreux voyageurs et administrutelll's soulignent aussi les excès de 

boisson chez les paysans landais 111 
: si Mil tin commence par souligner que les paysans ne 

«boivent point de vin >>, il ajoute aussitôt que les jours de fête. « les Landais boivent alors 

uvee si peu de discrétion, que les femmes et les enfans même reviennent dans un état 

d'ivt·esse ». 114 Même si ces descriptions résultent souvent des stéréotypes sociaux, elles 

témoignent de l'accroissement de la sensibilité face à l'Ivrognerie. Cette inquiétude est 

p~u·fuitement illustrée en PérlgoJ'd par l'enquête de Cyprien Bmrd, puisque l'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'mltl'es, au contmlrc. ont fait preuve d'une gi'Unde 

précision. Certains maires évnluent ainsi le nombJ·e d'ivrognes à 1/6 de ln population 115 
01 

opèrent des distinctions subtiles entre « le tiers des habitants [qui] boil trop » ct « le dixième 

[qui] s'enivre» 116
• Les excès occasionnels de boisson sont alors souvent associés ù des 

moments festifs, en pattlculier le dinwnche, comme le note Je maire de Cournezac: «Si l'on 

entend par ivrognes ceux qui sont habituellement dans le vin il n'en existe pas, mais il existe 

un sixième de lu population qui le dimanche ou les fêtes se livre uvee excès nu vin» 117 ; 

cl'uutres se montrent plus péremptoires à propos du nomb!'e d'ivrognes. <<presque autant que 

110 Une pinte contient environ 21lvres d'cau commune selon A. FURHTfÈRE. op. cil .. soit près d'unJltre. 
111 AM Hnyonnc. CC 329 ( 109, 119, l 20J 
111 AD Gironde, C 475. réponse en forme de mémoire à Mr Rnulit\ sur ln conservation des enfants. 
113 Voir. pur exemple. A. du MÈOE. Statistique générale des départements pynhu!ens ou des pral•iJJcf!.v de 
Guyenne et de Ltmgttedoc. Pnris, 1828. T. 2, p. 350 : ,, Les Landais ne parviennent presque jumuls ù un âge 
uvnncé : une nourriture mul sulnc, l' exc~s des liqueurs spiritueuses lorsqu'ils trouvent J'occusion de s'y livrer. >> : 

ou ORASSHT DE SAINT SAUVEUR. op. cit .• p. 57. 
114 A-L. MILUN. op. c/1 .• p. 602. 
115 AD Dordogne. 6 M 538. commune d' Auglniuc. 
1111 AD Dordog11c. 6 M 541. commune de Cubjac. 
117 AD Dordogne. 6 M 5JH. commune de C'nurncz.nc. 
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d'habitants lorsqu'ils en trouvent l'occasion » 
1111

, ou, à l'inverse plus modérés comme à 

Nontron où «Il y a pen d'ivrognes reconnus comme tels, mais en général on aime assez 

boire »119
• En définitive, à l'image de ces maires de la Dordogne, si on condamne 

l'Ivrognerie, Jfivresse est elle largement acceptée 120
• 

Le vin reste en définitive associé à la fête. Ces temps forts de la vie sociale dans les 

Villes et les campagnes du Sud-Ouest aquitain donnent souvent lieu à des repus et des 

banquets publics. La table devient alors un espace de convivialité. mais aussi de mise en 

scène politique, propice à l'émergence des goûts alimentaires régionaux variés. C'est bien 

parce que l'alimentation n'est pas seulement une nécessité biologique qu'elle occupe une 

place aussi itnportunLe dans la vie de nombreux habitants par le temps consacré. par l'argent 

dépensé et par l'attention consentie. 

n. Goûts alimentaires, convivialité et préséances 

La table est un lieu central où se rencontrent coununmentles réseaux sociaux (famille. 

amis, etc)~ mnis aussi les différents pouvoirs de la Frunce d'Ancien Régime ou de la première 

moUlé du XIXc siècle. A travers les habitudes alimentaires s'affirment aussi bien les liens 

furnHiuux. et amicaux, que tes préséances et les hiérarchies sociales ou politiques. Lu culture 

alimentaire du Sud-Ouest nquiluin s'élabore donc tut cœur 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 socinbilité 111 se retrouvent tant dans la sphère 

pdvée122 que dans le cadre public, où ils ont une fonction essentielle de représentation. J. 

Bnrrau rappelle que le lien entre Je goût et la convivialité est indispensable au développement 

de la gastronomie 123• ; les plaisirs de ln table s ·expriment généralement clans les repas qu'on 

pnrtage1 ù travers des échanges et rarement de manière individuelle et isolée 12.~. Les goûts 

1111 /bfd., commune de Saint-Pierre de Frugie. 
llO lbfd. , commune de Nontron. 
120 V. NAHOUM·ORAPPE. «Histoire ct anthropologie du Hnire en hunce uu XVI'' au XVlll'' ~iècle ''• duns De 
l'/1•resse à l'alcoolisme. Etudes etlmopsrclwnalyliques. Purb. 1989. p. 116. 
111 fA sociab/litê à table. Commensallté et com'ÎI'ialitë cl tral'en le1 à!(el, Rouen. Jl)tJ2. 
Ill Cette socinbillté intense ù truvers les repus ct les cudcuux alimentaires ~e retrouve. pur exemple, nu XVI" 
siècle chez le sire de Gouberville; voir P. cl M. HYMAN ... Table el .,oduhililé uu XVI" ~iècle: l'excm1llc du 
sire de Ool.lberV'illc ''• RWI/C, juill-sept. 1984, p. 465-4 71. 
Ul J. SARRAU, Le.r hommes et leurs allmentJ. Esquine d'tme histoire écologicJIIl! et etlllwloniqur de 
l'ctlilllelltnfion Jmmafne. Puris, 1983, p. 121. 
1211 l•L.PLANORIN Cl J. conat. Tctblcs d'llil'l' ... , op. dt . . p. 32. 
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t'égionaux profitent de cette convivialité qui entoure génémlement la table pour se constmire, 

évaluer et se différencier. 

A) Entre parents, amis et relations 

Cadeaux alimentaires et banquets s'apparentent tous les deux à une forme de don, 

puisqu'il s'agit i1 chaque fols d'offdr l'accès à un aliment que l'on juge digne du destinataire. 

Les prése11ts alimentuires ont suscité depui1-1 longtemps l'intérêt des ethnologues et des 

anthropologues; l'étude du poila teh d'Amérique de Nord u ainsi permis ù Marcel Mauss de 

voir combien cette pratique occupait une position centrale duns le fonctionnement d'une 

société' 25• Cette analyse est résumée en ces termes par Muurice Godelier: « tous les rapports 

sochmx objectifs qui forment l'assise d'une société {son type de système de parenté, son 

système politique, etc .. ,) ainsi que les rapports personnels, intersubjectifs, qui les incurnent 

peuvent s'exprimer et se « matérialiser» dans des dons et contre-dons et dans les 

déplncemeuts, les lt't\lets qu'effectuent les « objets >> de ces dons » 126
• Dans le Sud~Ouest 

aquitain entre le xvme et le milieu du XIX0 siècle, les relations familiales et amicnles sont 

entJ·ctenucs p~\r des cadeaux alimentaires; J'étude de leurs destinntuires, des motifs les plus 

ft•équents et des aliments les plus prisés révèle nettement la valeur symbolique de 

l'allmentntlon et ses nombreuses implications. 

CadMux et sociabilité 

Offrir des aliments est une pralique génémlisée duns l'ensemble de ln société, si bien 

que seules les périodes de pénurie et ln misère pour les plus pauvres sont des obstucles 

majeurs à cette couturne. Il es tnutefois quasiment impossible de percevoir dans les sources 

les pt'ésents ulimentuircs du peuple : donner quelques légumes à un voisin ou envoyer une 

vofaHle à un ami sont des actes sans doute cournnts 121
, mais qui ne laissent guère de traces 

dans les documents. Ce sont pur conséquent les dons des plus aisés qui sont souml.s à notre 

wmlyse, sans que cela exclue cette habitude dtms le reste de la société. 

Les destinataires de ces présents peuvent se répurtlr en divers cercles plus ou moins 

étroits, dont lu famille forme le premier niveau. Mr Sevin de Gunet envoie régulièrement du 

125 M. MAUSS, "Bssul sur le don : forme cr mison de l'échnnge dnns les sociétés nrchnïqucs )), dnns Sociologie 
et mttltropologfe, Pnris. 1985, p. 145·279 et B. KARSENTl, Mm.·e/ Mauss. Le j'ait S(lcialtotal, Paris, .1994. 
126 M. GODELIBR. L'énigme du don, Pnris. 1996, p. 145. 
121 N. ZEMON DA VIS. Enai sur le don clmt1 la Fmnce du XVf slèclt•. Pnris, 2003, p. 57 ; 1'uutcur évoque ces 
l!chnngcs l'téqucnts de nnurrilurc entre villngcoi.~. 
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cttfé de noka ou des «Isles», accompagné de sucre à sa ~œur religieuse dans un couvent 

d1 Agen1z11
, Ces produits lui procurent quelques douceurs sucrées, dont elle n • a peut·être pas la 

possibilité de profiter ù l'intérieur de :.on couvent. L'éloignement engendre ce type de don: 

OUbett de Raymond fait ainsi porter un baril de cuis!!es d'oie contltes i1 son fils au collège de 

V~J1dôme129 ~ leur dégustation avait sans doute pour but de lui rappeler les saveurs de son 

Agenais natal. Les cadeaux peuvent même s'opérer sur de pius longues distances, puisque. 

comme en témoigne sa cotTespondance110
, le négociant bordelais 1-Iopffner. originaire de 

Hambourg, expédie ù sa mère des fruits, du vin, des olives ct des anchois : en retour, elle lui 

fait parvenir du bœuf fumé. Cet usuge perdure au XIXc siècle, puisqu'en 1807, Giberts fuit 

cadeau de deux aloses ù son oncle curé 111
, qui n'a pas le temps pcut·être de s'adonner à ln 

pêche très saisonnière de ce poisson migrateur. La cohésion de la famille, comme celle des 

réseaux amicaux. est renforcée par ces dons. Amis et voisins constituent un deuxième cercle 

un peu plus large. Dans certains cas, ln proximité spatiale favorise ces cadeaux r~ciproques au 

quotidien ; des œufs. de la volaille, voir quelques pièces de gibier doivent aim i couramment 

être échangés entre voisins. Les réseaux amicaux bénéficient surtout de ces cadeaux : 

Pintendant Dupré de Saint-Maur reçoit un chevreuil de l'un de ses amis 112
; Francois Léon de 

Galatheuu honore les siens par l'expédition de jambons 1 n. Le don d'aliment participe à 

l1entret1en de ces relations amicules, parfois sur de longues distances. De Paris. le 1er mars 

1758, Madame Duchemau Faure exprime toute sa reconnaissunce à ses amis d'Agen : «J'ai 

reçu le baril de cuisses d'oyes bien conditionnées, et elles sont parfaitement bonnes. 

Permettez .. moi d'en faire mes reme: ciements ù Madame de Ga laup » 
114

• Les réseaux 

<<professionnels» forment le dernier cercle de sociabilité entretenu pur quelques présents de 

bouche: le chevalier de La Roche, capitaine au régiment de Saintonge, expédie à plusieurs 

reprises des pâtés et des dindes à ses «collègues » militnires 115 
; le révérend père des Grands 

Augustins de Bordeaux fuit livrer deux gros jambons au révérend père Lu file ù Paris 116
; de 

même Champion de Clcé, archevêque de Bordeaux à la veille de la Révolution. offre à son 

ft! AO LO!·Cl·Ouronnc. 30 J J 50, livre de raison de Sevin de Ganct. 176H-17H2. 
1~9 AM Bordeaux, fonds Montesquieu. M~ 2865, livre de ruison de Gilbert de Raymond. 175~-1770. 
130 M. ESPAGNE, Bordeaux Baltique. La présence culturelle allt•!IWildt• à Bordel/ln Cllt.\ XVI/f c•t XIX' siècles. 
Bordenux, t 991. p. 23. 
1H L. B01SSON. op. cft . • p. 59. 
IJZ «Livre de dépenses de Dupré de Suint-Maur pour l'nnnéc 1777 ... dnn~ Arch. IH11. de la Girmu/e, 1 X89. 
34,21 décembre 1777. 
133 AM Bordeaux, fonds Bcnumnrtin. dossier XLII. 
134 j, OOASOUEN. (1 Aspects de ln vie économique. ~uciale ct municipale à Villeneuve d' Agenai~ aux xvii• Cl 

XVtll~ slècJcs d'après les archives de la famille de Oulaup "• An11ales du Midi. 1962. pJ61-.Wl. 
13$ J, OURIEUX, «Un mémoire du traiteur Courtois "• BSHA du Périgord. 1922. p. 142-144. 
136 AD Olrondc, H 2301. comptes des Augu'>tins. 8 avril 1764. 
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homologue de Nevers trente bouteilles de vin de Sauternes m. Ces présents servent à 

entretenir les réseaux de soclabilîté clans lesquels s'insère choque individu. Les nobles du 

Périgord s'adonnent en nombre à ces usages si bien que l'envoi de dindes truffées et de pâtés 

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 ù l'occasion servir des motifs personnels: le marquis d'Abzac de Lmiouze fait 

expédiet·, pm· exemple, des pâtés des perdri"' il Mr de Caubon, brigadier des armées du Roy et 

une dinde truffée à Mme ln présidente Plchnrd, épouse du président du parlement de 

Bordeaux, mais n'oublie pus non plus d'offt'ir une volallle truffée à Mlle Gourelle, actrice de 

Metz, r·encontrée peut-être au cours de ses déplacements militaires 138
• 

Tous ces cadeaux alimentaires sont généralement placés sous le signe de ln réciprocité, 

car ils se pratiquent entre égaux. entre personnes d'un même niveau social ; ils s'apparentent ù 

de véritables échanges. En juillet i 768 ù Bayonne, Laborde Noguès reçoit 40 bouteilles de vin 

de Cahots de ln part de monsieur de Peyre, juge magistrat du dit lieu ; en retour, il lui adt·esse 

50 bouteilles de vin ci'Espagne 139
• La con-espondance du président de Lalanne révèle bien Je 

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] païs produit de meilleur 

et de plus friand : des olives farcies de plusieurs manières, des saucisses d'Arles, du vin 

musent de Toulon, des prunes et des ligues confites, etc >> 
140 ~ Lu lanne lui offre en retour des 

bouteilles de vin blunc et rouge de Bordeaux. Ces envois qui contribuent ù la promotion de lu 

gastronomie régionule 141 s'inscrivent dans un rituel annuel, puisqu'une lettre de 1772 évoque 

les mêmes présents. Cette réciprocité est d'ailleurs souvent considérée comme l'un des 

fondements de ces dons 142 qui existent sûrement dans d'autres familles ou entre d'autres amis. 

Mals, dans d'autres eus, les cadeaux se font dans un seul sens: pur bienfaisance, Marie

Joséphine de Galatheau donne du beurre, des soles, des perdrix et de lu morue aux religieuses 

d'un couvent bordelais 143
; les Jacobins de Bayonne reçoivent un mouton et un agneau de la 

131 AD Gii'Ortdc, G suppl. 3201, comptes de l'urchcvêché, 2janvicr 1783. 
us AD Dordogne, 12 1 73. 
139 AM Bayonne, Ms 665,1ivrc de recettes ct de dépenses de Luborde·Noguès, 1758-1770. 
140 Lettre du 14 juillet 1771 dans Arch. fllst. de la Gironde, 1'. 45, p. 459 •. 
141 Leur rôle dans ln diffusion de ln renommé de J,, culture nlîtncntnire du Sud-Ouest nquitntu sera étudié en 
détail nu chnplrre Il. 
142 M. MAUSS, op. dt . . p. 205 ; le fonctionnement du don implique trois ublign!itllls: donner. recevoir et rendre. 
14

·
1 

A{) Gironde, 101 70, livre de dépcn~cs de table ùc M-J. ùc Galuthcnu. 1754-1763. 
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reiue douairière144
• Ces dons s'inscrivent alors dans des actes de charité courants chez les 

élites. Lés aliments offerts peuvent également avoir pour but de susctter les faveurs du 

destinataire ; on a alors à faire à des cadeaux, vers des supérieurs et des hommes de pouvoir, 

régis par les règles de ptéséances. Cet usuge est représentatif d'une société d'Ancien Régime 

où lès liens individuels sont primordiaux. Mr de Brivazac fait expédier, de son domaine près 

d~ Marmande, dr''.lX douzaines d'ortolans en 1786 ù Monsieur Daigny, intendant général des 

portes à Versailles 145
, pout satisfaire ses goOL!-1, mais surtout vraisemblablement pour obtenir 

sa bienveillance ou le remercier d'un service rendu. Au début elu XVIW siècle. Madelaine de 

Taillefer, membre d'une grande famille elu Périgord, faisait parvenir des pâtés à la duchesse 

.Elisabeth-Charlotte d'Orléans, mère du régent 146 
: les cadeaux alimentaires purticipent ù ces 

réseaux de clientèle autour des personnages importants dont il s'agit d'obtenir la protection et 

la faveur. A cet effet, lu présidente de Jaubert fait envoyer à Paris, le 18 février 1750. deux 

barriques de vin ù Jurançon147
; l'une adressée au contrôleur général, c'est-à-dire ù Machault 

d1Arnouvi1Je, et J'autre à Trudaine, intendant des finances. Ces cadeaux privés deviennent 

alors de véritables cadeaux politiques. 

Plus couramment, les présents de bouche s'inscrivent dans des moments forts Je la vie 

sôciale de chaque individu. Lors des mariages, par exemple, il e:-.t d'usage d'offrir des 

alhnents au prêtre qui a célébré la cérémonie ; le curé de Ronsenac reçoit ainsi six mouchoirs 

de toile fine et un jumbon après le mariage du périgourdin Gilbrrt avec M·•rie Desmuzeaud de 

Bordeaux Je ID février 1773 148
• La distribution de dragét!s pour des baptêmes est également 

déjà une pratique ancrée dans les mœurs, comme l'atteste le Mémorial de Labat de Savignac h 

l'occasion du baptême de ses enfants en 1710 149
• Lors d'une invitution. il est courant aussi de 

faire porter à ses hôtes des victuailles. du gibier notammerH 1 ~0 ; le parlementaire bordelais a 

ainsi songé à cet usage avant de se rendre chez une amie bordelaise : 

144 AD Pyrénées·Atluntlques, H 120. comptes des Jacobin~ de Buyon ne, 2.'i janvier 172.'i. 
I~S AM Bordeaux, fonds Bnrbe, dossier J 33, comptes J 7H6- 1 H"i4. 
Wl a. BUSSIERE.«:;, Etudes Slll' la Rf!vo/utio/1 e/1 Périgord, 1 H77. p. 71 ; J'auteur cite une le !Ire du 7 junvicr 
1713, où ln uachcsse écrit:'' J'al reçu hier votre bon pûté. ct vous en remercie; il est excellent. mais ne m'en 
envoyez plus, cela vous coOte cher"· Les Irais d'expédition de cette charcuterie trè~ appréciée concourent 
certainement l'l son prix élevé. 
141 AD Pyrénées-Atlantiques, 4 J 4 J, livre de comptes de lu rrcmière pré~idcnte de Juubcrt. 1746-175 J. 
148 H. CORNEILLE. '' le livre .ioumnl des Gilbert "· BSI-ltl du Pt! ri gord. 1 94], p. 29. 
14g C. t.E MAO. Chronique du Bordelais au crépuscttle du Gm11tl Siècll' .... Of1. cil . • 20 février 171 O. 
HoN. ZEMON DA VŒ. op. dt . • p. 59. 
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« J'ai soupé chez Mlle Desgranges, rue des Cordeliers, avec Mlle 

Fournier, les sieurs Blanchard et Saint Crier J'y avais fait porter un 

lwreau, 1111 lapereau, deux bécasses, huit l:>écmsines et trois perdrix 
• • 1 s; rouges et trots gnses » · . 

Ces cudeuux sont particulièrement nombreux durant les mois de décembt·e et janvier, temps 

des étt·ennes152• Les journaux d'annonces regorgent alors de produit 'limentaires susceptibles 

d'être offerts : dindes u·uffées, pâtés de perdrix et gibiers apprêté" se multiplient duns les 

numéros de décembre à février des Annonces, Affiches et A l'is divers pour la ville de 

fJord, .... ux ou du Jouma/ de Guyenne. L'annonce d'un charcutier bordelais publiée le 15 

décembre 1789 .!St repr·ésentatlve de ce moment clef: 

«Monsieur Babaut, maître clzarcwier et traiteur rue Judaïque vend 

des langues .farcies de truffes [ ... ], des poules-dindes et chapons farcis 

de truffes, cochons de lait, lwres de sanglier, têtes de ct'lfs, ce/1'1!/ats, 

etc, et toute sorte d'articles pour étrennes et pacotil/es1·u )), 1 ~4 

Les présents alimentaires. associés ici aux expéditions vers les colonies, sont des stimulateurs 

essentiels de ln gastronomie du Sud-Ouest nquilain. Le choix de ln période hivernale répond 

aussi ù des contingences matérielles cm· le transport de ces aliments est beaucoup plus sOr. 

lorsque les températures froides limitent J'altération du produit. 

Les aliments de longue conservation cottstituent une part Importante des cadeaux : 

charcuterie, pâtés, terrines, produits salés et confits se prêtent très bien à cet usage, car ils ne 

ct·aignent pas trop les aléas du transport, se gardent longtemps. et, en outre, sont très 

appréciés. Les pûtés de pet·drix de Pét~ 0 ueux, sur lesquels nous aurons l'occasion de revenir, 

et les dindes li'Uffées sont des présents très prisés ; les bouteilles de vin par leur 

conditionnement et par leur réputation sont uussi fréquemmeut offertes dans la région. 

151 C. LE MAO, « A ln tnble du Pnrlement de BordentlX : nlimentutlon et nuto-ulimcntntion che1. les 
fturlem~ntaires bordelais nu début du XVIW siècle », duns Du bien manger et du bien l'it·re .. . , op. clt. , p. 151. 
S:t L'lntportnncc de celle pdt·i()(lc autour de Noël pour tous les types de dons se retrouve dnns ln Frmtce du XVl~ 

siècle, voir N. ZEMON I.JA VTS, op. cft . • p. 39. 
U) Les pacotilles sont u11 nssortlment de rnurchundiscs dest1t1ées ù l'échange ou ù lu vente en puys lointains. selon 
A. REY, Diclimma/re h/1'/orlrfllt' .... op. cil. 
IS,I AD Olronde, 4 L 540. Journal de Ottn'rlllt', 15 dt!ccmbrc 1789 
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D'autres aliments sont choisis pour leur valeur symbolique. Il en est ainsi du gibier qui 

teste rare, et donc particulièrement recherché 15 ~. Il est surtout, pour 1er-. élites nobiliaires, l'un 

de ceux qui méritent de retenir leur attention : offrir du gibier pour un noble, c'est affirmer 

son appartenance au second ordre et transmettre au destinataire un certain nombre de valeurs. 

Le gibier à plumes, comme les ortolans par exemple, représente la légèreté et la proximité 

avec le ciel; Il n'est pas un animal rampant et vivant au ras du sol. associé il des connotations 

uégatives et populaires. L'imaginaire des goûts 156 conditionne souvent de!. don!. alimentaires 

qui viset1t aussi à s'adapter symboliquement à leur récipiendaire. On peut remarquer ainsi que 

les sucreries et les douceU<:.-J (gâteaux, bonbons. confit .. ~. etc) sont plus souvent offertes à des 

femmes : cette association entre féminité et saveurs sucrées est un trait récut1'ent de la cultme 

aiJmentaire du siècle des Lumièrrs. 

Les pmduits choisis par les élites sont également souvent des aliments rares et donc 

chets. Le marquis d'Abzac de Ladouze offre des huîtres fraîches (c'est-à-dirr. non séchées) à 

l'une de ces amiest57
, car elles restent peu diffusées dans le Périgord du XVIIlc siècle. Les 

dépeues pour }es présents cle bouche peuvent alors devenir élevées à cause du prix, mais 

aussi à cause de la fréquence des envois. Entre le 22 novembre 1766 et le 12 mars 1767, 

Blanchard de Sainte-Catherine, fait expédier à se· .unis. par l'aubergiste Duprmd. des pâtés de 

perdrix, des truffes ou des dindes truffées à 33 reprises pour Il destinataires différents, et ce 

pout une valeur de plus de 1200 livres 158
• Même si ce grand maître de forges périgourdin u 

des revenus importants, choisir de dépenser autant pour offrir des aliments témoigne de leur 

valeur sociale, de l'ampleur des réseaux de sociabilité qui doivent être entretenus en 

pernmnence et de la générosité de certains. L'alimentation et ln table sont donc bien au centre 

de la vie sociale et culturelle du Sud-Ouest aquitain. 

Pètes et gastronomie 

Les fêtes 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 agnpes. Logiquement. l'A vent et le Carême sont moins 

concernés, mêtllf. st, .. ·0mme nous aurons l'occasion de le voir. ils suscitent une gastronomie 

l.H S. SALV AIJORI. op. cit. , p. 158 ; l'auteur souligne la fréqucnœ de' eude au' cynégétique'> dun~ ln '>llciété 
d'Ancien Régime. 
156 M. MONTANARI. La faim et l'abondance .... op. dl . . p. 124. 
1 ~7 AD Dordogne, 12 J 72. 
158 AD lJordogne, 2 E 1853 (159), "Mémoire~ de' cnvoh que j'ay fuit pour le~ ordre'> de Mon~icur de Sainte 
Catherine». 
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particulière ; pour la majorité de la population. les grandes fêtes du calendrier sont le premier 

motif pour fahe des re}J qui se distinguent de l'ordinaire. Contrairement à l'é9oque actuelle, 

le jour de l'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 particulièrement 

silencieuses ~ seuls les cadeaux des étrennes marquent lu nouvelle année. Quelques indices 

ponctuels suggèrent par contre que Noël est l'occasion d'améliorer l'ordinaire :ce jour là, des 

petites denrées tels que du chocolat ou des oranges, comme chez Pipuud des Grnnges 159
, 

viennent s'ajouter au repas quotidien : Christophe de Beaumont prend soin d'acheter des 

dindes et des truffes Je 23 décembre 1767160
, en prévision du repas de Noël. Au XVIIIe siècle, 

en tout ens, cette fête n'est pas la plus nettement associée à la nourriture et reste avant tout une 

célébrntion religieuse, mais avec Je XIXe siècle, les repas de fête pour Noël semblent 

s'installer plus communément chez les particuliers. du moins pat'mi les élites. Les dépenses 

tlux alentours du 24 décembre comprennent alors plus fréquemment des denrées recherchées : 

Je 24 décembre 1808, Casamnyor~Rey, négociant à Oloron~Sainte~Marie, achète une 

Mclouille, deux perdrix, deux boudins et quatre sf.lucisses 161 
; Pierre Anne Théodore de 

Léonat'd nchète 50 huîtres Je 25 décembre 1832 162 
; uutnrH d'indices qui suggèrent un repas 

nméllmé. 

Pour l'ensemble de la population, la nuit des Rois et le Carnaval sont, durant toute la 

période, les fêtes les plus suivies et les plus influentes sur les pratiques alimentaires. La fête 

des Rois, célébl'ée le 6 janvier duns toute la société, s'accompagne de la consommatiun d'un 

gâteau des Rois dont on trouve trace dans les comptes au début du mois de janvier163
• Cet 

usage est répandu dans les établissements religieux et les Carmes de Bayonne. par exemple, 

en achètent en 1770. 1771 et 1772'1
-J, donc bien avant le XIXe siècle. A J'époque déjà, les 

gâteaux des Rois contiennent une fève: l'épouse de Labut de Savignac a eu ainsi lu chance 

d'être désignée cumme reine en 1712 16 ~. A Bordeaux, ce gâteau est composé de farine, 

d'œufs, de beurl'e, de sucre, de pelures de citrons confits, puis il est glacé ou sucre avant d'y 

"'
1 AD Dordogm!, 2 H 141.5. dépenses du 24 décembre 1786. 

100 AD Dordogne, 22 J 83. 
161 AD Pyt·éoécs-Atlnntlques. 1 J 169513. cuhiers de dépenses du maison, 1786-1808. 
162 AD Lot•Cl·Onrotmc, 1 Mi 925 (R 1), Il v re de comptes, 1832·1833. 
163 Volr. pm· exemple, AD Lot·ct-Ouronnc. 1 Mi 40 CRI!; AD Dordogne. 2 E 1819 (13); AD Pyrénées· 
Atl!mtiqucs. 3 J 21. 
tM AD Pyrénécs·Ailnntiqucs, H 124, fourniture.<; des Carmes. 
16 ~ C. LH MAO. Chroniqllt' du Borde/ail .. , op. cft. 
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ajo~ttcr la fève. Cette fabrication provoque d'ailleurs au XVIUC siècle des conflits 166 entre les 

maîtres pâtissiers-rôtisseurs et les maîtres boulangers bordelais qui ont normalement le 

monopole de Sü production, monopole régulièrement écorché. Le succès de la fête des Rois. 

avec son gâteau devenu vite traditionnel. se retrouve ailleurs et notamment à Limoges au 

début du XIX" siècle167
• Carnaval est plu\ nettement encore associé aux plaisirs alimentaires. 

car il marque Je dernier moment avant l'entrée dans le Carême et sa longue période 

dtnbstinence. Dans les hôpitaux, c'est l'occcbion d'améliorer J'ordinaial.! et de manger gras en 

Sel'Vant, par exemple, comme à Agen 168 ou à Auch 169
, des volailles (chapons. dindes) qui sont 

très courantes dans les repas de fête. Carnaval est aussi dans les campagnes périgourdines le 

moment ott l'on s'autorise des plaisirs alimentaires exceptionnels. du moins si l'on en croit un 

.mérnoire anonyme concernant l'élection de Périgueux en 1770: « la graisse et la viande sont 

un régal pour le riche laboureur attesté seulement aux jours de Carnaval » 
170 

; au mi lieu du 

xrx~ sîècle, cette fête est toujours l'occasion d'achats de circonstance. ptti'\qu'en 1844, par 

exemple, la famille de marchands bordelais Brizard achète un pâté chaud pour Carnavul 171
• 

Oe .manière globale, les mois de janvier et février sont donc des périodes de bonne chère. Le 

livre de raison de la famille de Lange en Périgord indique. au début du XYIUC siècle. 

que« pour Noël et Je Carnaval tout le monde veut du gibier; il faut le conserver toute l'année 

pour ce moment» 172
• Durant cette pc.,dode. les achats alimentaires se multiplient duns les 

comptes, car, avant d'entrer dans l'abstinence du carême. il s'agit de pronter pleinement des 

plaisirs de lu table, du moins pour ;;eux. qui en ont les moyens. Le chevalier de Cublan uu 

cours de ces mois opère des dépenses que l'on ne retrouve guère le reste de l'année. comme 

l'achat de truffes, de dindes ou d'huîtres 171
; même s'il s'agit d'une saison de prédilection 

~our les truffes et les huîtres. la consommation de ces produits montre bien que nous sommes 

duns un temps dédié à la table. 

En dehors de ces temps particuliers. les banquets se produisent lors des grands 

événeme11ts familiaux. Les menus de funérailles sont évoqués seulement pur les voyageurs; 

drasset de Saint Sauveur et Millin, lors de leurs descriptions des mœurs populaires landaises. 

166 AD Gironde, C 1806, ces conflits sont traités pm· le~ ~ervice., de l'intendunt ct con!. ignés duns sn 
eorrèspondnncc où nous nvons trouvé ln recette Ju gOtcuu pour lu fête Je., Roi.,. 
t(îl J. .· ·u,.., •J.J uE, op. cit. , p. 17. 
IIIS AD Lot·ct·Üllronne 2 H 4. comptes de l'hôpitnl de la manufncture d'Agen. 8 février 1755. 
I&J AD Gers, H 140, registre de lu dépense ct dt• !dl'ccettc de l'hôpital Suint-Augu~lm. 1766-1777. 
110 AD CJironc.Je, C 3095, mémoire sur lu shJUtion de l'élection de Périgueux. 1770. 
l1l AD Gironde, 2 J 6/liassc 7, livre de compte~ d'Anne Vitrac. veuve Hrillml. 18.17-1847. 
112 

t( Les livres de raison de ln famille de Lnuge "· BSHA du Périf.iord. 1927. 
113 AD Dordogne. 2 E 1812 (37). 
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notent ainsi qu'un repas est donné par la famille après l'enterrement174
• mais oi1 peut supposer 

que cet usage est répandu ailleurs 175
• Par contre. les repas de noces ou de baptêmes 

nppttralssent à plusieurs reprises dans les annonces de traiteurs et d'hôteliers qui proposent 

leur service pour ces fêtes familiales, comme Lacroix jeune, traiteur à l' H{)tel de Lyon, rue du 

Chuy des Farines à Bordeaux. qui précise en 1772 qu' «Il va travailler partout ou on 

J'appellera. soit pour noces ou autres repas ».
176 Pour les mariages, trois exemples de menus 

peuvent en être donnés : en 1773, le banquet de mariage périgourdin de Gilbert, juge dans 

l'élection d'Angoulême, mais originaire du Périgord, comprend des huîtres, des dindes, des 

poulets, des canards. de la viande de boucherie, des perdrix, des lièvres, des andouilles, des 

boudins, des pâtés. du pain et du vin 177
: en 1829 à Bordeaux, le 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 huîtres truffées et des glaces à la vanille118
; les frais de 

noces en 1834, notés pat• Zoé Mazerat, femme d'un avocat périgourdin, dans son livre de 

recettes et de dépenses, font référence ù 22 bouteilles de bière, 44 bouteilles de vin rouge, du 

Vl!au, des huîtres, de ln «raye», des confiseries et au paiement du pâtlssier179
• Sur plus d'un 

demi-siècle, vin et viande en abondance restent les fondements dt• repas de mariage dans le 

Sud ... Quest aquitain comme ailleurs 180 
; les huîtres, qui apparaissen systér Jatiquement dans 

ces repas festifs, sont plus le signe d'une tradition régionale; seul, semble· t-il, le gibier n peu 

ù peu disparu de ce genre d'agapes. Les mariages donnent en outre lieu à des coutumes 

originales. Lors de son passage à La Réole vers le milieu du XIXe siècle, Hyacinthe Dorgan 

prend ainsi soin de décrire les usages qui entourent les fêtes de mariage populaire : 

« Le soir des noces, lorsqtœ les époux sont couchés, les 1•oisins et 

les invités leur pol'felll, en cl/alli am, tm tourrin (soupe à l'ail, 

abondammeT/t assaisonnée de poi\•, e ), On danse une ronde, puis 

chaque assistant en uum.rte tm peu, ainsi que les mariés, dans leurs 

lM GRASSET do SAINT SAUVEUR, op. clt. , p. 63; A-L. MILLJN, Voyage dans les clépartcnwnts du Midi de 
la F'rcmce, Paris, 1811. p. 479. 
m C'est une coutume r~punduc duns toute l'Aquitaine selon Y ·M. BERCÉ, op. dt . • p. 253. 
176 AO Gironde, 4 L 1369, A mw nees, Affiches et A vis divers pour la l'ille de Bordeaux, 17 d~cembre 1772. 
171 H. CORNElLLE, op. clt. , p. 29. 
1111 1). BUTEL, Les dynasties bordéla/ses, op. clt. , p. 329. 
119 AD Dordogne, 19 J 40, recettes ct dépenses de Zoé Mnzernt, 1834-1862. 
180 Ln Jh!quence des préparutiohs ù busc de viande (volnille et gibier) est aussi manifeste dans un repus de 
muriugo servi à Limoges en 1687. voir L. BONNAUD,« Un repus de mnriuge ù Limoge~ en 1687 »,11ull. de la 
Sne. Arrlt. et !list. du LiiiWI/.1'(11; il na ~·agil donc pa!'. d'une spécificité régionale. 
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lits. On vide ensuite dans la soupière quelques bouteilles de t•in, et 

chacun est obligé d'en boire ».
181 

Ce tite de passage rejoint bien ici les pratiques alimentaires régionales avec des aliments 

comme l'ai1 ou des manières de faire comme Je chabrol 182
• 

Toutes ces fêtes sont l'occasion d'afficher les valeurs 1 iées ù la table. Recevoir autour 

de sa table, c'est répondre aux règles de l'hospitalité; le chevalier d'Aydie dans son château 

de Mayac en Périgord est toujours prêt à accueillir quelques convives. comme en témoigne 

Mr de Salnt*Aulaire: «Il n'était pas rare de voir arriver à l'heure du dîner douze ou quinze 

convives non attendus [ ... ] Les provisions de bouche étaient faîtes en vue de ces éventualités 

et la cuisine de Mayac était renommée )) 183
• La présence dans les inventaires des plus aisés 

d'tth nombre important de chaises laisse entrevoir, comme à Paris 184
, un goût marqué pour 

l'art de recevoir. Dans ces occasions. il convient de faire preuve de savoir-vivre. en présentant 

un. repas qui sort de l'ordinaire: Madame de Pontac achète pour la visite de lu fami11e 

dombault le 22 octobre 1804, 50 huîtres. une perdrix et quatre paires de grives 185
, afin de 

préparer une table digne de ses invités. Les banquets entre parents ou entre amis servent. de 

manière classique, à renforcer les liens du groupe ; ils permettent d'affirmer son appartenance 

à un même réseau. Par contre, cette convivialité semble exclure les femmes. du moins si l'on 

èn croît le témoignage de Lorenz Meyer qui note avec regret en aoOt 1801 que les repas des 

éHtes bordelaises manquent d'une touche de féminité : « La plupart des banquets. au sens 

véritable du mot, sont exclusivement composés de messieurs. ce qui enlève ù presque tous les 

repas de ce genre le charme d'une conversation attrayante et spirituelle »
186

• Nous n'avons pas 

trouvé dans les sources d'indications complémentaires pour vérifier cette absence des femmes 

lors des repas festifs 187 et ce problème de la mixité à table IH!! : on peut toutefois supposer que. 

dans Jes milieux populaires, la préparation des repas de fête par les femmes ne leur permet 

guère de s.; installer à table. Dans Je cadre privé. les occasions de se réunir autour d'une table 

181 H. lJOROAN, Panorama de la Gironde et de la Garonne ott 1'0\liRt' hi.Horiqttt• et pittore1qtte mrler bateattx 
à Wtpl!llr, Paris, 1842, p. 46. 
121 Voir glossaire, p. 829. 
1113 g, UUSOLlER, op. cit. , p. 17. 
1114 A .. PARDAILHÉ-GALABRUN. op. cit . • p. 304. 
185 Archive!. privées de la famille Pontnc. livre de comptes de ln ~œur de Pontac. 1797-1 X 12. 
186 M. MEAUDRE DE LAPOUYADE. Voyage d'tm Allemand è1 Bordeatt.\ t'Il /ROI. Bordeaux. 1912. p. 51. 
llP Cet usage est une exception chez les élites. 
1811 Sur ce tMme qui reste encore à explorer. voir " r.:e~tin~ de femme' "· numéro ~pécinl de lu revue Clio. 
Histoire, Femmes et Sociétés, 200l. 
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sont donc nombreuses et s'opèrent généralement dans la convivialité, même si les femmes 

sont peut-être parfois un peu mises à l'écart. 

Les sommes consacrées à cet effet sont souvent très importantes, car il est nécessaire 

de tenir son rang it travers la richesse c.Je la table qu'on offre à ses convives. Pour les plus 

modestes, l'amélioration de l'ordinaire prend communément la forme d'une volaille ou de 

quelques gâteaux ; pour les plus riches, les repas de fête 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 chtlteau. Pour les élites, ces repas de fêtes sont des moments de représentation qui 

donnent aussi lleu à l'expression de goûts alimentaires particuliers189
, sur lesquels nous 

aurons l'occasion de nous attarder plus loin; cepenc!ant, les dizaines de livres dépensées pour 

ces agapes sont difflcilement comparables avec les sommes déployées par les villes du Sud

Ouest aquituh1 lors des banquets qui rythment la vie municipale et celle de tous tes corps 

constitués. 

B) Gastronomie, convivialité et politique 

Festins et cadeaux alimentaires sont très largement présents dans la vie publique, 

puisqu'il n'est pas une ville, une corporation ou une cour de justice qui ne s'adonne à ces 

usages. Dm1s le champ du politique, ils sont des formes d'expression privilégiées de la culture 

nlimentnirc régionale. Ce lien entre les enjeux de pouvoir et la table n'est plus à remarquer; 

dans le Sud-Ouest aquitain, en particulier nu XVIIt' siècle ot1 règnent les codes de préséances, 

les cadeaux et les banquets officiels setvent à la fois ù at1ïrmer la cohésion d'un groupe, à 

afficher son pouvoh· politique, mais aussi à rechercher les faveurs de protecteurs puissants. 

Une prcllique ,qélléralisée et une charge financière parfois lourde 

Toutes les villes au XVIIIe siècle développent une sociabilité en relation avec ta table. 

Les dons alim 1 ires et les banquets officiels sont très courants et occupent donc une place 

importante dans . ., comptes des corps de ville de Bordeaux; Périgueux, Agen et 1 yonne, 

mais ces dépenses somptuaires concernent aussi les petites villes, ce qui est très significatif. : 

Clairac, par exemple, organise régulièrement des repas édilitaires et envoie quelques présents 

alimentaires ù l'intendant ou au gouverneur190
• De nombreuses petites villes n'hésitent pas tl 

189 A. ROWLEY, Les Français t1 tt1ble .... op. cit .. p. 9. 
190 AD Lot•Ct·Gnronne, E sup. 2121. 2122. 2123. 2l24bi.r. 2126. 
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can~acrer quelques livres à ces dons, comme Capbreton qui offre régulièrement des turbots 191 

au les édiles d'Aiguillon qui donnent au maréchal de Richelieu 12 bouteilles de vin en 

1754192, On peut d'ailleurs ici remarquer que, selon leurs moyens financiers, les villes 

cherchent à 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 193
, 

certes modestes, mais qui montrent combien cet usage est ancré dans ln culture du Sud-Ouest 

aquitain, et dans celle de toute la France194. 

Tous les corps constitu~s 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 XVIIIe siècle, les banquets de la Jurade sont un haut-lieu 

de la gastronomie locale, la Chambre de commerce de la ville organise également des dîners 

annuels pour J'élection des directeurs qui rassemblent une trentaine de convives 19 ~. 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 

le présidial de Sarlat offrait des dîners aux officiers pour la rentrée de la cour196. comme celui 

d+Agen en diverses occasions197
• Les étals provinciaux du Béa:n 198 el ceux de Navan·e 199 font 

aussi couramment don de jambons et de vins. Classiquement, les corporations organisent des 

banquets annuels qui concourent à l'unité de la communauté200
: c'est le cas, par exemple, à 

Bordeaux de ln communauté des tourneurs ou de celle des perruquiers qui donne un déjeuner 

le jour de ln fête de Saint Louis201 . A travers le cas des corporations intimement liées à la 

société d'Ancien Régime, on pourrait croire que ces usages disparaissent avec la Révolution 

et l'abolition de ces différents corps. Or, on constate que des banquets municipaux se 

déroulent toujours sous la Révolution à Bordeaux202 oi1 ils réunissent des centaines de 

j 91 AD Luttdes, E dcp. 65 (CC 4). On peut remarquer ù travers cet exemple le lien entre ln nature du cut.lenu 
nllmetltnire (un poisson) et Je full que cette petite ville soit un port de pêche. 
19l Ab tot et-Garonne, E su p. 788. 
19) Ab Gh·onde, E sup 2182 (CC 9); AD Gironde, E sup. 2375 !CC 6!; AD Gironde, E sup. 5123. CC 1:?.9; voir 
aussi$. bUBOT, Fêtes, loisirs el dh·ertissemems entre 1740 et 1790 dans quatre l'il/es de la Gironde. TER 
Université Michel de Montaigne-Bordeaux lll. 1996. 
194 A. BABEAU, La ville en France sous l'Ancien RéRime. Puri s. 1 'J97. p. 179. 
195 Al) Oirondu, C 4419, C 4423. 
106 Ab Dordogne, B 1371, livre de comptes du présidial de Sarlat, 1763-1765. 
197 «Livre doré du présidial d'Agen ''• dnns Arch. Hi.ft. de la Gimnde. T. 42. 1907. 
198 APt'yrénécs·AtlantJques.C896, 1467,1517. 1547. 
l9'.i AD Pyténées•Atlantiques, C 1556. 
:WO B. COORNAERT. Les co1porations en France m·wlf 1 7H9, Paris. 1968. p. 218. 
:!OI AD dlronde, C 1796. conununuuté des tourneur'>. 1759-17(11 . C 1744, livre de compter, des perruquiers, 
années 1186 et 1787. 
lOl Y. BUTEL. Fêtes et dil•ertlssemenls en Bordelais au X\!llf 11t'clc. TER UniH!r~ité Michel de Montaigm~-
:Uordcnux Ill, s.d. 

209 



couverts pour 1a fête du 10 août ou pour ln fête de l'Union203
• Au XIXc siècle. des banquets 

sont également organisés lors de la venue de grands pe sonnages comme la duchesse 

d'Angoulême à Agen en 18~3204 
; les repas de la Chambre de commerce de Bordeaux 

perdurent aussi, comme en témoignent l'invitation ù un banquet reçue en 1822 par Jeun 

Dupuch1 juge au tribunal de commerce et le festin de 125 couverts donné le l8 aoîlt 1839 en 

n10nneur du duc d'Orléans205
• Cette sociabilité épulairc est donc bien une convivialité locale 

inscrite dans les usages. 

Son hnportnnce apparuît ù travers les sommes qui lui sont consacrées, puisque 

certaines institutions font preuve de grandes largesses dans ce domaine. La Chambre de 

comme!'ce de Bordeaux dépense souvent près de 400 livres pour le repas lors de la 

nomination des directeurs206
• Les corps de ville attachent beaucoup d'importance à ces 

dépenses somptuaires: à Bordeaux. comme à Bayonne. certains repas dépassent très 

largement les 500 livres207
• Duns lu première moitié du XVIIle siècle, ces dépenses de 

sociabilité s'élèvent à prés de 4000 livres par an à Bayonne208 
; entre 1780 et 1784, le,, 

magistrats buyon nuis payent 6665 livres 4 sols et 10 deniers rien que pour des envois de 

jmnbons209
• Les fêtes et les cérémonies représentent à Périgueux entre 1775 et 1785 prés de 

13 % des dépenses210 
: en 1783, les frais de cérémonies atteignent même . % du total. parmi 

lesquels les présents alimentaires et les repas occupent une place majeure ; chaque année, ln 

ville donne notamment un banquet pour la Sainte-Anne dont le coOt varie entre 170 et 297 

livres et les pâtés offerts par les consuls uu moment des étrennes coûtent généralement 

plusieurs centaines de livres. Le passage d'un membre de la famille >yale dans la généralité 

accentue pnrfols le poids de ces dépenses de représentation sur· les finances urbaines : ù 

l'occasion de ln VLnue de Madame la Dauphine en 1754, lt: corps de ville de Bordeaux 

débourse ainsi 7000 livres pour les deux traiteurs Bou tin et Azard, l 020 livres ponr les 

desset'ts préparés par Je confiseur Castera. 2556 livres pour le vin et 99 livres pour la 

fourniture du pain pat· le boulanger211 
; même pour une vllle de la taille de Bordeaux. de tels 

frais restent un charge très lourde. 

ZO) AM Bordcnnx. L 35. 
2

(1.
1 AIJ Lot-ct·Onronnu. 1 M 6414. 

105 AD Olmnûe, 24 J 38, lettre du 8 octobre 1822 ct facture du trolteur de 1839 ; voir " L • Aquttnlne ù tu ble », 
numéro spéclul de lu revue Le Festin, septembre 2002, p. 192. 
20n AD Gironde, C 4419. 
zo1 Voinmncxc A 7, p. 751. 
208 J. PON'tET. Histoire de Bm·ot/lle, *I'oulousc. 1991. p. 106. 
lOO AM Buyonnc. CC 335 ( 124.). 
110 .f·C. OUlLLABOT. La l'le ''OtiSltlrtlre à Périgueux, 1739·1789. TER tltlivcrsrtd de Limoges. 1993. p. 14C:· 
147. 
ZII AD Gironde. C l 041. 
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La fréquence des cadeaux et des repas, ainsi que les sommes qui y sont consacrées 

sont cependant très différentes selon les villes et selon les époques. Au cours du siècle, ces 

dépenses de bouche ont connu de grandes vanations : selon les informations que nous avons 

ëOI!éctées dans les comptes édilitaires. les années 1750-1770 correspondent ù l'apogée de ce 

genre de frais. Les banquets les plus chers sont donnés dans les années 1760 : clans une ville 

moyenne comme Libourne, les repas d'élection atteignent la somme de 200 livres, soit le 

double de celle observée dans la première moitié du si\!cle : à Agen aussi. le festin de 

l'élection de 1767 coûte 277 livres à la ville, alors que. duns la première moitié du siècle. son 

prix oscillait entre 40 et 60 livres; à Bergerac. l'augmentation des dépenses pour les fêtes et 

les cadeaux est aussi très manifeste, puisque si en 1717. ces charges ne représentent que 150 

livres sùit 6 %environ des dépenses totales, en 1776. elles atteignent les 500 livres et 20 % de 

l'ensetnb1e212
• En terme cje dépenses et de fréquence. le milieu du XVIUC siècle correspond au 

pic de cette croissance et donc à la période la plus intense dans l'activité gastronomique des 

corps de ville, à l'image des repas de la jurude bordelaise : 

Graphique 6 : 

Prix des l'epas de la jurude bordelaise nu XVI ne siècle 
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m Calculs réalisés d'après les données fournie~ dun~ M. COMHET. Je11.1 dc•s pout·oin et familles. Le~ élites 
IWI!IIcipctlcs à Bergerac cm XVII!' siècle. Pcssuc. 2002. p. 95. 

211 



Même si l'interprétation de ces résultats est sans doute conditionnée par les aléas de la 

conservation des comptes, la mu\tiplidt0 des repas entre 1740 et 1760 apparaît de manière 

signit1cative ; les repas d'élection, pur exemple, y sont les plus chers du siècle. On peut 

attribuer cette tendance à l'enrichissement de la cité; plus directement encore, on peut 

supposer que cette activité gastronomique intense correspond à une volonté des jurats 

d'afficher leur pouvoir. Le dérlin à partir de lu fin des années 1760 est peut~être le contrecoup 

des réformes ministérielles successives sur l'autonomie el les finances des corps de ville213 • 

Dans une lettre adressée au contrôleur général Peyrenc de Moras, le 28 septembre 1756, 

l'intendant Tourny veut d'ailleurs prouver pur «ce petit échantillon la dissipation, et le peu 

d'ordre qu'Il y a dans l'administration de l'hôtel de ville» ; il décrit alors les excès de la 

Juracle, source de son inquiétude : 

«If y eu Monsieur icy le 4 du mois d'am. {emier à /'h6tel de 

ville pour réjouissance de la prise du fort Saint Philippe. un feu 

d'artifice, un ambigu et un bal, l'ambigu consistait en trois tables de 

20 à 24 couverts occupés seulement par des Dames à trois ou quatre 

hommes prés qui s'y placèrent. Il ne peut y avoir au delà de deux à 

trois douzaines de bouteilles de l'in de clrampagne, de [ .. . /, er autam 

de vin de liqueur, qu'on en suppose 50 au lieu de 36 c'est tout le plus. 

Cependam on m 'aporta hier ci l'lser dewo: man deme ms de 250 livres 

chacun "un pour 1 UO bouteilles de l'Ùl de cltampagne à 2 livres JO 

sols pièces, 1 'a/lires pour 100 bouteilles de l'in de Canaries m4 même 

prix. Je n'ai garde d'attribuer à aucun des Jurats d'cn•oir profité de ce 

qui se trouve en fiwx compte, mais J•ous sentés Monsieur que c'est à 

pell prés le même inconvénient pour la v;t/e que son ret•emt se dissipe 

ou en le prenant ou en le laissant prendre. v
214 

A partir du milieu du XVIIIe siècle. les dépenses de cérémonie sont en fait .~. plus en plu:, 

contrôlées par l'intendant qui dénonce la mauvaise gestion des compters de la ville. voire 

même certaines malversations: il suggère uussi l'inutilité de certaines dépenses qui grèvent 

les finances de lu ville. Cene surveillance entraîne une évolution vers une sociabllité épuJaire 

an M. BORJ)F..S, L 'admini.rtmtirm prol'incia!t• er municipale en France cm >tV/If siècle. Paris. 1912. 
114 .\D Gironde. C 1080. Jeure de Tourny uu~:ontrôleur générnl. 28 septembre 1756. 
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plus modeste qui se tetrouve selon la même chronologie à Bayonne. à Agen et à Libourne215• 

De 1765 à 1790, le silence sur les cadeaux et les repas dans des comptes de la ville de Lyon. 

moins bien tenus il est vrai, sont ie signe d'une activité feMive là uussi en déclin 21
1l. 

Les dépenses cunsac~·ées aux cadeaux et aux repas ont cependant une Importance très 

variable d'un rer., r., ville à l'autre. Bayonne. Bordeaux et Périgueux envoient 

régulièrement . .:haque année, des pâtés, du vin ou des jambons ; pur contre. lu ville de Pau ne 

consacre que très peu d'argent à ces usages. Entre 1721 et 1764. selon les comptes du 

tré~orier de l..t ville, seulement quelques ban·iques de vin ou des jambons sont en effet offerts 

au duc de Gramont ou au maréchal de Richelieu217
, mais pas trace de banquets21 x. Une seule 

collation est donnée en 1737, le jour de la réception du maire et des jurats. pour une valeur de 

4 livres et 4 sols219
: avec cette pingrerie des magistrats palois~20, on est bien loit. des 

centaines de livres dépensées par les édiles de Bayonne et de Bordeaux. Les cadeaux 

alimentaires représentent donc des sommes parfois très élevées comme à Bordeaux et 

Bayonne. Avec une population à peu prés égale au XVIIIe siècle, on constate que Bayonne et 

Agen n'accordent pas du tout la même place aux dépenses alimentaires somptuaires: si, à 

Bayonne, les repas d élection coûtent généralement entre 400 et 800 livres. ceux d'Agen 

oscillent autour d'une centaine de 1ivres211
. La prt':sence de négociants assez fastueux et le 

dynamisme commercial de Bayonne ne peuvent être les seules explications possibles : 

l'ampleur des dépenses résulte peut-être d'une volonté manifeste de rechercher des appuis 

politiques importants, mais les édiles bayonnais ont sans doute aussi un goût évident pour les 

festins et les moyens le les mettre en œuvre. Les dépenses consenties varient également selon 

les motifs222• Les repas d'élection sont à Bordeaux les plus chers. même si les sommes 

indiquées couvrent vraisemblablement à la fois le dîner et le <;ouper. ils n'en restent pas moins 

de véritables festins ; l'installation de nouveaux jurats est donc un événement politique 

important où la cité cherche à afficher 'l'ln pouvoir. Par compara! ,on. à Bayonne. les plus 

grands banquets sont donnés plutôt lors de la réception de grands personnages ; la venue d'un 

gouverneur ou de l'intendant sont l'occasion d'affirmer le prestige de la cité en offrant un 

215 Voinmnexe A 6, p. 750. 
214 E. VIAL,« Présents d'honneur et gourmundisc~ "• Rente d'lristotrt' de Lw m. 191 O. p. 291. 
211 AM Pau, CC 124·27, comptes des trésoriers de lu ville 1721-1764. 
118 Se-'.Jil les registres de délibérations. quelques banquet~ •.uni organi~é-. au cour~ du <otècle uniquement pour de 
grnrtdes occasions liées ù ln vic de ln monarchie. On constute surtout la modération ùe ces dépense~ festive& ; 
voir N. ALEXANDRE. «"Les spectacles de ln grandeur". fêtc<o ordonnée!> ù Puu. une cupitule provindule uu 
XVlW s!èrle »,Institut aqultain d'Etudes sociales. novemhrc 1996, p. 5-34. 
:tl!l AM Pau. CC 125. 
220 C. DESPLAT. Pau et le Béarn .... op. cit . . p. 646. 
221 Voir annexe A 6, p. 750. 
>1tl1 Voir annexe A 7, p. 751. 
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grand festin et .:le nombreux prései1ts: placée sur la route de l'Espagne, Bayonne reçoit de 

nombreux visiteurs illustres qu'elle doit honorer selon leur rang. L'étude des dépenses pour 

les repas d'élection2v révèle globalement que les villes font l!n général selon leur moyens et 

leur train de vie : dans les villes comr.1e 1'\gen et Libourne, où les cérémonies sont moins 

nombreuses~ les dépenses de bouche occupent une place beaucoup plus modeste. Leh 

différences de prix selon les motifs montrent bien que ces choix sont dictés UU'>SÎ par l'intérêt 

politique de la cité. Avec les dons alimentaires faits aux puissants. de véritables stratégies sont 

mises en place par certaines villes du Sud-Ouest aquitain. 

Des cadeatLt alimentaires au sei1'ÏCe de la c:té 

Les cadeaux alimentaires sont en même tt=mps des emblèmes de ln gastronomie 

régionale i par leur diffusion, ils conttibuent à la renommée de la culture alimentaire du Sud .. 

Ouest aquitain. Mais, pour ceux qui les réa tisent et ceux qui en bénét1cient, ils sont avant tout 

le reflet des principes de préséances. de la recherche de protections et de la primauté des Het1s 

personnels dans lu société d'Ancien Régime. 

Les présents politiques usuels sont destinés, en premier lieu, aux différents pouvoirs 

·royaux installés dans la région. constituant ainsi une première échelle spatiale de diffusion. 

L'intendant de Guyenne reçoit ainsi de multiples présents à déguster de la part des villes de sa 

généralité : chaque année, les édiles de Libourne lui offrent des ortolans et du vln2M; lors de 

ses déplacements. il est toujours honoré par quelques barriques de vin, cadeau, semble-t-il, le 

plus couramment assimilé à son mng, aussi bien à Agen et Bordeauv qu'à Bayonne et 

Périgueux225
• Ces dons réponder.t parfois à des motivations fiscales; comme l'attestent les 

comptes de la ville de Libourne. ils agit d'obtenir la bienveillance du commissaire royal dans 

lu répartition de la taille : le 22 novembre 17 J 4, le trésorier note ainsi J'envoi de six paires de 

perdrix « pour être favorable à la communauté dans le département des tailles que Mgr de 

Courson intendant doit faire au premier jour »226
• Pour honorer le pouvoir tutélaire que 

représente l'intendant au xvmc siècle, les villes ajoutent des présents à son entour,age. à sa 

femme d'abord comme la ville de Clairac qui lui offre. par exempte. une COJ'beille de muscat 

zn Voir nnncxe A 6. p. 750. 
224 AM Liboumc. CC 43. 59. 102. etc. 
m AM Agen, CC 439. 459. etc.; AD Gironde, C 1041. C 1043; AM Bayonne, CC 783 {l9J: AM Pcug1'!UX, 
CCI3l. 
~zc, AM Libourne:. CC 65. 
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en 17l7211
; c'est là une attitude générale que l'on retrouve partout. ainsi à Lyon par 

exemple228
; ù son secrétaire ensuite. comme Dupin. qui reçoit des pâté~ de Périgueux ou des 

jambons de Bayonne229
• Parmi les représentants du roi. le gouverneur de la province est le 

deuxième destinataire privilégié10
• Au début du XVIW siècle. le maréchal de Montrevel 

reçoit du vin et des cuisses d'oie de la ville de Mont-de-Marsan, des tntffes de Libourne et du 

vin de lajurade bordelaise2.11
• Mais. c'est surtout à partir de 1755, avec l'arrivée du maréchal 

de Richelieu que le gouverneur devient un protecteur particulièrement recherché : défenseur 

des intérêts locuux, il joue « un rôle d'interface entre le pouvoir et la province .P2 
; il 

bénéficie donc très régulièrement des lurgc~..,e~ des villes de son gouvernement : il reçoit du 

Vitl de Bayonnet des pâtés de perdrix des consuls de Périgueux ou de la conlïtme et du vtn des 

jurats bordelais2·u. Le duc de Gramont. gouverneur de la place de Bayonne, est aussi très 

souvent honoré par les maglstrats bayonnnis. car il est un homme d'inlluence. susr.eptible de 

favoriser les intérêts de ln cité 14
• En terme de préséances. la fonction de gouvemeur n'est 

donc pas en recul dans ln Guyenne du XVIIr siècle. Le dernier pouvoir il profiter de ces 

ptésents d~.. bouche est le Parlement de Bordeaux : mais. là encore, c'est la bienveillance des 

hommes du roi qui est recherchée. En effet, si le président du Parle1acnt reçoit parfois 

quelques cadeaux, ln majorité est destinée au procureJr général : Dax ct Bayonne lui font 

parvenir des jambons. les rr,nsuls de Périgueux de"> pfités de perdrix. ceux de Libourne du vin 

ou du gibler235
• Les ville& jugent utiles de gratiricr ce personnage en raison de ses pouvoirs 

trè..l.! étendus sur la province, à l'image d'un Godart de Belbeuf il Rouen~ 16
• 

Les grands ont droit au~si aux présents des ville'> : le corps de ville d'Agen offre du 

vin au duc d'Aiguillon et nu comte de Fumel~ 17 
; chaque année, les consuls de Périgueux font 

expédier des pfités de perdrix au comte du Périgord21
K; le marqub de Poyanne reçoit à Paris 

~~1 AD Lol·et•daronne, E su p. 2121. 
na B. VIAL, op. cit . • p. 125. 
~lll AM Bayonne, CC 335. 
llO lll'!!!it uussi il Amiens nu XVI" siècle. voir M. WOU+. "The Culinary Art nf Pohtu.:~ in Eurly Modem 
Amiens», duns La second ordre: 1'/c/éalnobi/iaire. Hommage ù Elle t'\ Sclwlf... Pari'>. 1999, p. 256. 
W AD Landes, E dep. 192 (CC 10> ; AM Libourne. CC' 11. 22 ~eptemhre 1707 . AD Gtrnmlc. C' 1641. 25 
déccrnbrc l707. 
'LU M. FIGEAC,« La place du gouverneur dun~ la vtlle uu XV lW .. u!de. l'exemple c.lu maréchal de Rtd1elteu "· 
dans J. PONTET. Des lw mmes et des pom·oirs dcm.1 la rtlle XIV -XX' ~tèclt•. Talence. 1999. p. 152-165. 
~u AM Bayonne, CC 333 :AM Périgueux. CC 144 ; AD Gironde. C' 1041. 
:u J. l?ON1'ET. «La place du gouvcmcur duns la ville nu XVIIIe ~ii!cle: l'exemple de Bayonne''· dan'> Des 
Jwmmes et des pom·olrs dans la l'ille. op. cit . . p. 175. 
:mAD Lundcs, E dep. 88 (CC 8); AM Bayonne. CC .l21. BI ; AM l'éngucux. CC 14.1. 144. 145; AM 
Libourne, CC 30, 73. cre. 
lJt. O. CHALINE. Godan de Bell•.-rif. Le PariL'IIIC'IIt. lt! 801 et ln Nomtwu/1. Luneray. 19%. 
:m AM Agen, CC 431 er CC 474. 
;!l1l AM Périgueux. CC 145. 
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des jambons et des cuisses de la part de la ville de Duxm. Ces grands seigneurs possessionnés 

entretiennent des liens personnels avec les corps de ville ; honorés par de nombreux cadeaux, 

ils sont des pr1 •ecteurs qui participent à la diffusion de lu gastronomie régionale. en 

particuliet• à Paris et à la cour oli les ministres sont au cœur de l'appareil d'Etat les principaux 

bénét1ciuires de ces mêmes présents de bouche. Ceux qui sont en charge de lu province de 

Guyenne bénéficient en premier lieu de ces lnrgesses : le comte de Suint·Florentin. nu milieu 

du xv me siècle. reçoit ainsi 1000 bouteilles de vin. 36 jambons et 12 barils de cuisses d'oie 

de lu jurade de Bordenux240
, et même des ortolans de la part des chirurgiens de la vilJe241

• Le 

contrôleur généml est un autœ homme de {Jou voir très courtisé, surtout lorsqu'il a des origines 

pérlgomdincs comme Benin qui n'est d'ailleurs pas seulement sollicité par les corps de ville, 

mais aussi pat· la chambre de commerce de Bordeuux242
; la ville de Périgueux privilégie 

également ce compatriote dans ses présents annuelsw. Comme pour l'intendant. on offre des 

aliments ù leur entourage ; de nombreux secrétait'es et commis goOtent ainsi les produits 

aquitains. L'établissement d'une relation personnelle entre les puissants et les villes renforce 

le rôle politique ûes cudenux244
• Lm·s de leurs déplacements duns la provin..:e, les membres de 

la famille royale ne manquent pus non plus d'être honurés par des dons: en 1745, la 

Dauphine, en route vers l'Espagne. reçoit du cafe et des confitures tt Bordeuux.~45 et du 

jambon et du vin de Capbreton à Bayonne246
: même lu ville de Périgueux. qui ne se situe 

pomtant pas sur son trujet. en profite pour lui faire parvenir des pâtés de perdrix pur 

l'intermédiaire du premier président du Parlement de Bordenux247
• 

On observe même dans les villes commerciales .• elles qu~..: Bordeaux et Bayonne, le 

fonctionnement de véritables réseaux de lobhying. Dans ce système. les députés nu conseil du 

commerce248 et les procureurs. de lu ville jouent un rôle essentiel. également uttec;,té à Lyon2"
1
J. 

tout au long du X' 'Hl0 !I.H~cle. le député du commerce de lu de Bayonne, issu 

généralement de lu famille Dulivier. reçoit régulièrernem à Paris des jambons. non pour son 

mAD Landes. E dcp. I!S CCC 8). 
Wl AD Gironde, C 1050. comptes de 175.1. 
w O. DUCAUNNÎ~S-DUVAL. << Pctils cndeuux il de grnnds fonctionnaires "• RU 1. 9JO, p. 242. 
w AD Oirondc, C 4419 : en 1715. le contrôleur général Desmnrct11 reçoit des jambons. 
243 AM l)érigucux. CC 143. 144; il reçoit chaque année un pûté de six pcrdtîx. 
144 A. OHRVlLLH. "Pots de vin, cmlenux. racket, patronage. Essai sur leli mécunismes de décision dtms l'Etat 
bourguignon "• Rei'IIC' du Nord, 1974, p. 345. 
~45 AD Gironde. C 1041. 
246 AM l:luyonM. C'C 326. 
2.l1 AM Pérlgu!!ux. C'C' 128. 
2~11 Ces dépurés sont désignés pur les chambres tic commerce et ont pour mission de I'Cprésenter los villes 
commct'Ciales du r·oyoumc au conseil de commerce; voir O. SAUI'fN, Les ''illes en Franc.• t) 1 't!potJiit! mode me 
(XVf-XVllf' sh'cie), Puris. 2002. p. 14~. 
z~q J-1'. OUïl'ON, «Le~ députés de ln vtlle de Lyon en cour "• duns G. LIVET cl B. VOGLER. (sou.~ dir. del. 
Pmt1•olr. 1·11/e et soclrté ~'~• f•trope M50·1750. Puri!'.. 1984. p. un. 
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compte personnel, mais pour les distribuer aux membre~ du con.,cil ou à d'autres per~onnages 

intluents dans lu capitale. Ces députés élus par la chambre de commerce et payé~ par lu ville, 

qui résident en permanence à Paris. sont de véritable~ représentant~ de lu ville de Bayonne. Le 

même circuit est mis"" œuvre à Bordeaux, où le député de la ville Dubcrgier est chargé de la 

distlibution de vin250
• Ces négociants ont pour mission de défendre les intérêt~ de la ville à 

Paris et les cadeaux alimentaires doivent les aider dans leur tâche. La strntégie des présents 

nJhnentaires correspond ici nettement ù la vocation commerciale de ce~ deux villes. 

Le rôle politique fondamental des pré.,erHs alimentuire., est très clairement illustré par 

un document exceptionnellement précis des archives de lu ville de Bordeaux. Il s'agit de la 

liste complète, dressée par le trésorier, de wus les hénéficiuires des cadeuux de la Jurade en 

l714: 

Présents en vin pour 1 'année J 774 : 1 0772 1 iv re., 

Distribution 91 caisses ù Paris : 
10 caisses à Mr le chancelier 
20 caisses ~ Mr Bertin ministre de lu province 
J 0 cuisses à Mr le contrôleur général 
10 caisses à Mr de Vrillière ancien rnimstre de la provmce 
5 cuisses à Mr de Boulongne intendant des finance., 
S CàÎ:!Ses ù Mr de Noé maire de ln ville 
5 caisses !t Mr de Marigny 
5 cuisses à Mr de Labarderie chef de& bureaux de Mr de Bertin 
2 cuisses de Mr de Servi.,, chef de bureau de Mr de Bertin 
2 caisses à Mr de Bourdin, second commis de Mr de Bertin 
2 caisses à Mr Mesmand, chef des bureaux de Mr le colllrôleur général 
2 caisses il Mr Cromot, premier commis de Mr le contrôleur gé;1érul 
2 cuisses ù Mr Bmé, autre premier commis de Mr le contrôleur général 
2 cuisses à Mr Duchauffou, premier commis de Mr de Boulogne 
2 caisses à Mr de Petigny, secrétaire de Mr le chancelier 
2 cni.sscs à Mr Dubergier, député au conseil de commerce 
2 caisses à Mr Soufflot. architecte du Roi 
3 caisses à Sieur Trouvé, agent de lu ville 

à Bordeaux: 
300 bouteilles à Mr le gouverneur de la province 
200 bouteilles à Mr l'intendant 
900 boutei.lles à Mr le lieutenant du maire ; six jurat~. procureur .,ynùic et -.ecrétnire de lu ville 

.Présents enjambons et cuisses d'oye: 
36jnmbons et 12 barils de cuisse d'oye à Bertin 
36 jambons et 12 barils de cuisse d'oye ù Mr le contrôleur général 

· l2jnmbons et 4 barils à Mr de Ln Barberie 
12JrunbotlS ù Mr de Boulongne 

lM! AD Oironde, C 1060. 
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12 jambons à Mr le vicomte de Noé, maire 
6 jambons ù Mr le Seurre 
6 jambons à Mr Mesnard 
6 jambons ù Mr Cromot 
6 jambons li Mr Broé 
6 jambons ù Mr Petigny 
6 Jambons à Mr Duchauffou 
6 jnmbons à Mr Dubergier 
6 jambons à Mr Soufnot 
12 jumbons au sieur Trot; vé 
4 jambons au sieur Soisy. procureur de ln vil IL t~U Conseil 

Source: AM Uot·dcaux, CC 1111 

Cette liste témoigne de la stmtégie des mngistrnts bordelais pour attirer Il' bienveillance du 

pouvoir centrul2~ 1 , selon une hiémrchie complexe de dons. Bertin, ministre en charge de la 

Guyenne, est le mieux loti, puisqu'il reçoit à lu fois 20 caisses de vin, 36 jambons et 12 burils 

de cuisse d'oie: Je contrôleur général Terray. le chancelier Muupeou et l'intendant des 

finances de Boullongne ne sauraient être non plus négligés à cause de leur phtce duns 

l'uppareiJ d'EtaL On pt'~"'1d soin également d'envoyer quelqu~.. ·tons à l'entow·a3e de ces deux 

personnages defs : à l'hôtel du contrôleur généml, Mesnard de Conichau, chargé de 

l'enregistrement des affaires rapportées au Conseil royal des Financt!s reçoit vins et jambons 

tout comme le Seur qui s'occupe du bureau des Rentes. Mais on constntc que la hiérarchie des 

présents ne correspond pas uniquement à la place de chacun dans la pyramide de l'EUt! myaJ : 

pour les jurats bordelais, Je cho1 des destinataires et J'importance des cadenux sont 

proportionnés à la protection qu'ils peuvent fournir à la ville. Par. dne périgourdine et 

pnr su responsabilité sur la province en tunt que secrétull·e d'Elut t .rtuison du Rol, Bertin 

est donc fort logiquement privilégié pur ces présents alimentaires ; son prédécesseur Louis 

Phélypeaux de ln Vrlllière reçoit également quelques présents ; Jean Nicolas de Boullogne est 

aussi honoré, car il est responsable dr'î finances des villes du royaume. ce qui concerne 

dlrert" . t les magistrats municipaux. Les cadeaux se font sans ':foute ù la fois pour des 

services " venir, mais aussi en remerciement de services rendus. D'autres bénéficiaires sont 

vruiscmblublement choisis en fonction des circonstances : les caisses de vin envoyées à 

Soufflot con·espondent vraisemblablement ù une sollicitation particullère ù propos de 

l'aménagement urbain, notamment au sujet de ln construction du Grnnd Théfilre, débutée en 

2 ~ 1 L'ldcntlficution précise des prim:ipuux destinntnircs n été ronliséc ù purtir de A. de MAUIŒl'AS et A. 
BOULANT, Les minis/reJ et les ministères du si~cle des Lwnlt'res ( 171 5· 1789 ). Etude el dit'tlonllalre. Pnrls. 
éditions Chr!sl.iun. ll)96; M. ANTotNE. Le cœur tic l'Ewt. Surinteudwtt'f!, c·outrtlle génél'lll et intt'lldtlllfCS des 
/incmces, 1552·1 79/, Puris, Fuyurd, 20CH : f·. MOSSER. Les intendams des finances au XW/Je sfi•cle Lè1 
Lel'èl·re d'Ormes.1onet le" dlpartement de1 impo1iti111H "1 /7/5-1777). Genè\e, Dnu. 1978. 
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l713:t'~'2• On retrouve aussi les pouvoir!-> « locaux » comme 1' intendant Esmangnrt et le 

souverneur le duc de Mouchy; ':ur p1uximité ne néce!-i:.lte d'ailleurs pas des envois en caisse 

pour le transport, mais simplement en bouteilles, sans emballage particulier. Seul, Louis 

Godefroy d'Estrades, vicomte de Noë, maire de Bordeaux entre 1769-1790, reçoit du vin en 

caisse. simplement parce qu'li séjourne très rarement clans ln dté. Au passage, les Jurats 

n;<'Jublient d'ailleurs pas de s'offrir eux-mêmes de nombreuse!-> bouteilles. L · e.xemple de cette 

~llr\éë \774 montre bien que la ville de Bordeaux. comme beaucoup d'autres, est pleinement 

intégtée dans un réseau d'influenees2~ 1 . La diver'lité de!-! bénéflciaire!-> des largesses 

tl'lunicipales présentée ici se rapj>roche sensiblement de celle étudiée par Jean-Pierre Leguay il 

Nalltès et à Rennes trob siècles Plus tôt2
;
4 ou pur Christine Lamarre à Dijon au XVIW 

siècJe25": il s'agit bien dans tous ces cas d'œuvrer pour l'intérêt de la cité en s'attachant la 

faveur ét la protection des puissants. 

En définitive, par les produits choisis (vins, café, pâtés. jambon, etc.) et pur les 

destinataires concernés, ces cade8ux participent activement à la renommée gastronomique du 

Sud-Ouest aquitain. La carte de synthèse réalisée à partir de l'expédition des présents 

rtlimentaires politiqucs256 montre que Bordeaux ct Puris sont les deux pôles d'uttraction 

privilégiés; la concentration des pouvoirs draine vers ces villes des produi! alimentaires 

variés à ta fonction politique incontestable. Ces llox matérialisent en quelque sorte les 

relations entre les pouvoirs dans la Fruncr d'Ancien Régime. comme les banquets reflètent les 

hiérarchies sociales et politiques. 

l.es bwu;uet.~ officiels: mise en scène politique et f.?a.\lrontmiie 

Les banquets officiels, et notamment ceux de!-! corp!-! de ville. sont en effet des 

moments propices à t'expression de la gastronomie et de!-! représentations politiques. Des 

circonstances multiples conduisent à l'organisation de ces repas. Truditionnellement, la Jurade 

252 Al.l cours de l'année 1774. de nombreu:<. problème'> 'turgl'ùcnl cl t\boutl'>~cnt à ln '>U'>pCn11mn dc11 travaux par 
Bertin en octobre 1174. L'innuencc de Souftlot est ~an'> doulc alor'> trè., utile aux rnagi'>lral~ hordclai!t. Sur cc 
suiet, voir C. TAILLARD. Bordeau.t ci l'âge clanique. Bordeaux. Mollul. 1997. p. 1-11-l-16. 
2jJ O. SAUPIN. (( r~cs corps de ville dans lu l'rance moderne Tendance'> tu~1onograph1que., récentes "· Bull. de 
la Société d'11i.rto/re Mode me et Ctmtemporalne. 2000. p. 114. 
254 J~P; LHOUAY. " Un aspect de ln sociabilité urbaine : cadeaux cl banquet., dan' Je., réceplion~ municipales de 
In :Bretagne ducale nu xv· siècle>>, dun~ Cltai7JICIIW. MélcmgeJ olfàt! par\('\ C/1/1/1 c) lat (jllf!.\ ClwrpY. Renner., 
1991.p; 349-359. 
1~5 C. LAMARRH, «Les présents en vins des ville\ cl étal~ de Bourgogne "• rc\uc Dll-llltillèmc 1ihlc. 1997, p. 
132. 
156 Voîrunncxe D 3. p. 824; dun'\ Je chapitre Il. nou'> anuly'>erun., plu'> en détaille rôle de'> cadeaux ulimcntuirc., 
duns l'émergence de ln gastronomie du Sud-Oue~l wlJUlluin. 
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bmdelaise donne 5 t·epas par un qualifiés de «repas d'usage n
257 

: un pour la SttintwJoseph, 

jour de procession dans la vilJe ( J 9 murs), un le Jeudi Saint où le corps de ville visite les 

églises, un le 1 e•· mai dénommé Mayade. un la veille de In Saint-Jean ct un demi er pour 

l • ouverture du Parlement le 12 novembre ù ln Saint-Martin. Mais, au delà de ces bnnquets 

coutumiers, le gmphiquc suivant, composé à partir de 235 repas aux motifs clnirement 

identifiés recueillis duns les comptes. montre bien que de nombreux uutrc•. prétextes viennent 

s'ajouter selon les villes et les circonstances. 
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Grnphi<IUC 7 : 

Les motifs des repas édilitaires nu XVIIIe siècle 

Agen Bayonne Bordeaux Llbo•;rne Périgueux 

Osaînt local 

' • thèse dâdléa à lti villa 

Iii réception 

•ouverture du Parlement 

r:JMayada 

0 fêta religieuse 

•calendrier édil!laira (élection, 
reddition des comptes, etc.) 

•célébration nationale 

Les motifs locaux dominent dans lu plupm·t des villes. L'élection des magistrats ou du maire ù 

Bordeaux. ù Agen comme à Libourne, s'accomr·~gne généralement d'un repus qui réunit les 

anciens et les nouveaux édiles : Liboume, par exemple, organise généralement le 21 juillet un 

m AM Bnrdcuux. CC lill. 
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repc..<i d'élection dont le coOt varie de 100 à 150 livres. ce qui en fait le plus important pour la 

ville; ln jurade de Bordeaux consacre régulièrement prés de 1500 livres pour le dîner et Je 

souper du jour de l'élection, soit dix fois plus. La vie ùu corp~ ùe ville rythme donc.: le 

calendrier de ces repas de groupe: l'entrée en charge des magistrats, le tirage au sort de ln 

milice, ln reddition des comptes ou quelques réunions exceptionnelles umènent les édiles de ln 

plupart des villes à se réunir autour d'une table. Mais. il est aussi de tradition d'organiser un 

banquet annuel pour la fêt( :11 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 lu sainte Madelaine (22 juillet). Agen pour la 

saint Vincent (22 janvier), et Bl>rdeaux la veille de lu Suint-Jean. Ln jurade bordelaise est en 

outre la seule ù fêter, par un repas, la mayade. c'est-à-dire le premier jour du mois de mai où 

Pon plante un arbre258
• Les nombreuses thèses dédiées pur les pères jésuites ù la ville sont ù 

Agen également un prétexte ù l'organisation d'un repas. Pour les petites villes, ces motifs 

locaux sont largement dominants. 

Des raisons extérieures conduisent aussi parfois à l'organisation de festivités. Les fêtes 

lmportnntes du calendrier liturgique comme le premier dummche de Carême ou le Jeudi Saint 

sont p;-êtextes à quelques agapes rituelles. Des événemems nationaux comme les victoires 

mifitnlres célébrées par des Te Deum ou les naissance!-. royales donnent lieu ù des banquets 

officiels. La jurade de Bordeaux est très sensible ù ces occa!-.ions ; durant lu guerre de 

Succession d'Autriche, chaque victoire et chaque prise de vi Iles s ·accompagnent cl 'un repu:. 

réunissant les magistrats : Je 28 avril 1746 pour la victoire de Charleroi, le 31 juillet 1746 

pour la prise de Mons ou le 20 octobre de la même année pour la pri!'.e de Nnmur2~l). Mais. 

pour tons les corps de ville, les principaux festins de circonstance sc déroulent lors de ln 

réception dfun grnnd personnage: la venue de l'intendant. du gouverneur. de l'archevêque ou 

d'un membre de lu fmnille royale occasionne de~ repus fastueux particulièrement chers. La 

Ville de Bayonne y consacre des sommes importantes : selon E. Duceré. Bayonne a organisé 

64 f'ètes et réceptions importantes entre 1705 et 1824260
; étape indispensable sur la route 

œEspagne, recevant de nombreux visiteurs, sa fonction festive y est plus développée que dans 

les autres villes de la région; le goOt de la fête et du faste de.., édiles bnyonnais rejaillit ù 

158 F. Tl-tOMAS.« Le~ <.liners <.le MM. le~ Juruts "·op. ctt . . p. Ill. 
:!S'» AD Oironde. C 1042. 
ZliO E. DUCHRE, "Essai <.le bibliogrnphic hi~tortque de~ entrée~ ~olcnncllcs ct de~ fC:•tc~ publique., dnn'> ln ville de 
Bayonne ••, Bull. de la soclr!té de Borda, 1894. p. 85-101. 
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travers les centaines de livres dépensées pour les repas servis ù :'inlendant261
• Pom· des cités 

plus modestes et plus isolées comme Périgueux, Libourne et Agen, les réceptions d'hôtes 

illustres sont beaucoup plus rares : lorsque les consuls d'Agen uccueillcnt le président de 

1' élection en octotwe 176 t. lls lui offrent un repus des plue; simples uvee une tanche garnie, du 

veau, du poulet et quelques pigeons261
• Cet exemple suggère que le mflïnement et le faste des 

banquets dépendent de lu richesse des villes, des traditions locales de conviviuHté, mnis aussi 

de lu qualité du visiteur. On peut aussi remarquer que les villes cherchent quelquefois ù 

s'adapter au golit de leurs hôtes. En 1720, pur exemple, l'intendant Boucher reçoit des 

recommandations sur lu manière dont la ville de Bordeaux doit uccueH\ir l'umbussudem de la 

Porte26.1 : on lui indique que son alimentation mdinuire ct celle de son entourage comprennent 

beaucoup de volaille, de veau et de mouton; qu' «ils ne boivent point de vin, prennent 

beaucoup de cuffé pour y suppléer ( .... ], il fait usuge d'épiceries comme poivre~ girofle, 

cunelle et safran » ~ on ajoute qu'il apprécie le pain frais et surtout la confiture. Ot\ 

l'antbassacleur Mehmed efendi note dans le récit de son voyage, qu'après une visite du 

château Trompette avec le gouverneur, « on nous porta le café, Je sorbet et les confitures et 

nous nous rnfmîchîmes »264
• Les pt·esct'iptions ont donc a priori été bien suivies et tes 

autorités loca,es ont adapté les traditions t'ég· ·nales aux normes préalnblement définies. Les 

villes reçoivent des directives encore plus précises lors de la venue d'un membr·e de ln famille 

royale: le duc de Noailles détaille ainsi ù l'intendant de Guyenne quelle doit êtt·e lu 

composition du menu de Don lsabelle de passage dans lu généralité en 1749265
, qui doil 

comprendre deux potages, une grosse entrée. trois petits plats Je rôts. cinq entr·emets, etc. , 

afin d'être en conformité avec les non1les ùu temps. Ces dîners d'nppnrùl se perpétuent au 

xrxt! siècle, duns le cadre de grandes manifestations politiques: l'anniversaire du 

couronnemellt de Napoléon en 1812 ou la naissance du duc de Bordt•aux ... ont fêtés par des 

repus duns les villes de Dordognc266
; les passages dans lu r·égion du dtll 1 1 ,, k,111., tlll de la 

duchesse d' Ang1 ulême267 conduisent ù l'organisation de banquets pur les ville., u1, le., 

~61 En 1737, pnr exemple, le prix tlu I'Cpus servi ~ l' intcndnnt Snlnt Contest est de 1590 livres~ voir AM 
Buyollltc, CC 322 ( 129), 23 scptembt'c 1737. ,6, 
• • AM Agen, CC 449, rnnndcruent du 9 octobre 1761. 
263 AD Oiroudc, C' 3634. !cure du 17 décembre 1720: sur les mœurs nlimentnires de cet nmbnssndcUl' dénommé 
Mchmt!d cfcudl. voit· Le parmlis des inj1c1Nn Un am/Ja,vsadeur o/lomane/1 flrm~ee sous la Régence. Paris, 1981. 
e· 228·233, 
.M Le paradis des inj7deles ... , op. dt. , p. 82 ; voir aussi " Un nmbnssnt,tJur turc à Bordeaux "• RlllJ, 191.1, p. 
302-303. 
265 AD Oirondc, C 3642. 
ZM AD Dordogne. 1 M 95. 
261 AD Lot-ct-Ouronnc. 1 M f1..J8. pn'i~ugc de la duche.,.,c d'Angoulême ù Agen le 1er 111111 182.1 
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préfets, qui témoignent de la persistance du lien entre ga-.tronomie et pouvoirs dans un 

nouvenu contexte politique. 

Les prétextes qui donnent lieu ù ces moments forts de la gastronomie régionale sont 

donc nombreux et vadés, offrant ainsi l'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, réglée en 1783 au traiteur périgourdin Courtoh " pour le repus du jour de la Sainte 

Anne patronne de la ville ob ont as!tistés le corps de ville. les (onseils de ville. les députés du 

clèrgé, ceux de la noblesse, les officiants et le prédicateur amsi qu'il est d'usage )) 268
• Cette 

cohésion des élites urbaines à tmvers leur participation il ces festivités épulaires se retrouve ù 

Agen où les officiers du présidial, au sommet de la hiérarchie judiciaire de la ville, sont 

conviés à la plupart des repas cérémoniels organi!.és dans la ville269
: ils sont ainsi invités à 

des repas donnés par les Cordeliers ou les Capucins lors d ~ diverses processions, mais aussi 

lors d'un repas offert par un maître de requêtes de pass< ~ ou Je la venue du maréchal de 

Richelieu. Le récit du festin d'apparut offert le 22 septembre 1729 par la jurade de Bordeaux 

pour ln naissance du Dauphin270 témoigne aussi de la présence à cette occasion de tous ceux 

qui ~omptent dans la ville: les officiers des cours souveraines. les responsables militaires. 

l'intendant de Guyenne, Boucher, et lu noblesse sont alors réunis autour d'une table bien 

.garnie. De la même manière, le repas offert par le corps de ville de Bayonne. Je 26 juin 1713 

pour la publication de la paix d'Utrecht donne il voir une bonne partie des élites locale!. ou de 

leurs représentants; dans la liste des invités figurent. en effet, l'abbé de Sorhainde, doyen du 

chapitre et le m~'rquis de Fonsaerada, écuyer de la reine ,J'Espagne. Mane-Anne de Neubourg 

assignée ù résidence à Bnyonne271
• mais dans une ville frontalière comme Bayonne, cc sont 

surtout les militaires que l'on trouve autour de la table. comme le marquis de Poyanne, 

colonel du régiment en garnison ù Bayonne ou Mr de Framboisière. commandant du Chfitcuu

Neuf. Dans les deux cas, la ville sc donne en représentation. tradition qui perdure au XIXc 

si~cle. Une «liste des fonctionnaires publics proposé'i par le préfet pour avoir l'honneur 

d'être admis ù la table de Son Altesse Royale "· dressée en t8r pour la venue de la duchesse 

cl' Angoulême ù Agen212, comprend tous les notables de la vi Ile : le premier président de la 

cour royale, le préfet du département, l' evèque d ·Agen. le-. sous-préfet!> de Nérac et 

w; AM Périgueux. CC 144, 11 février 178.l 
Zfh <<Livre doré du présidial d'Agen "• Arch. Hil'l. de la Gironde, T. 42. 1907. p. 29 l, .104, 118 el 16.t 
110 AM Bordeaux. AA 25 ; voir pièce juslltïcnlivc 1. ,.~. 671. 
111 AM llnyomm, BB 38, repris par H. POYDENOT. Réc11.1 et lëgetl(/el re/all/1 d 1'/iiJtolrt' de Bm·on11e. 
Iluyonrtc, 1875, p. 255 ; pour le menu de cc repus. voir AM Bayonne. CC .ll 1J 1 10 J. 
an AD Lot•et.Ouronne, l M 648. 
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Marmande, le maire d'Agen, el aussi des nobles comme le duc de la Force et le comte de 

Beaumont. 

Lors de la réception d'un hôte illustre, il faut respecter les usages, mais aussi faire 

preuve de prodigalité : l1 faut satisfaire les convives tout en affichant sa richesse et sa 

puissance. Donner un banquet duns ces circonstances s'apparente donc aux présents 

alimentaires à valeur politique que nous avons examiné plus haut. On y retrouve les mêmes 

bénéficiaires : gouverneur, intendant, famîlle royale : seuls les mh1istres qui ne se déplacent 

pas dans les provinces ne profitent guère des festins édilitaires uquitains. Lu venue d'un grand 

personnage conduit ù respecter les usages conformes à son rung, comme en témoignent les 

réceptions du mat'échul de Richelieu, gouverneur de Guyenne : le 3 décembre 1763, pnr 

exemple, la ville de Nérac l'accueille duns lu gmnde salle du collège des Pères de la doctrine 

chrétienne avec une table de 40 couverts où l'on sert <<un magnifique souper ù trois Set'Vices 

relevé par un dessert brillant »271 ~le total de la dépense s'élève ù 887 livres avec le paiement 

du traiteur, du boulanger, elu boucher, etc. ; les magistrats de Nérnc font même appel pour le 

recevoir ù un maître d'hôtel venu spécialement de Condom274
. Ln ville se doit d'engager de 

tels frais pour respecter le rang de ce personnage illustre, mais ce banquet permet aussi de 

mettre en scène tous les pouvoirs de ln cité, puisque sont invités Je corps de ville, les membres 

du présidial et tout le cOI'ps de ln noblesse. Le passage des membres de ln famille royale 

Illustre uvee magnificence les rilllels politiques de représentation qui entourent les pius grands 

banquets. En 1701. les jumts vont à la rencontre de Philippe V sur la Gironde entre Blaye et 

Lm·mont avec une maison nnvule spécialement conçue pour l'occnsion275
; ils ont fuit préparer 

à bord un ambigu fait de pet·drlx, cl' ortoluns, de fruits. de liqueurs, etc276
• Plus tard, en janvier 

1745 alln de marquer encm·e leur déférence envers le pouvoir monarchique, et à ttavers eux 

celui de la cité, les magistt·nts bmcleluis effectuent en personne le service à la table de ln 

Dauphine à bord du bateau nu bec d' Ambès277
• Ln répartition des convives répond également 

aux règles de préséances: s'asseoir à ln table d'U11 membre de la famille royale pour partager 

son t•epas est un privilège sans doute très convoité par les élites provinciales. Lors du voyage 

m AD Lot-et~Onronnc, E sup. 3091. 
274 AD Gironde, C 612. Etut de Ir. dépense fuite 1\l'occosion de l'm,-ivée de Mgr Je maréchal duc de ltichelicu à 
Nérnc le J 0 septembre 1763. 
m Le même riluel sc répète en 1745 pour l'accueil de l'archevêque (AD Gimnde, C 1042). 
276 Le Mercure Galant. janvier 170 l, p. 80. 
211 BM Bordeaux, D 69 187. Relation de l'arri,•ée, entrée et réception de Madmne la DaufJ/tlne dans la l'Ille de 
Bordeaux le 27 }tllll'let· 1745, p. Il. Cette nttitude symbolique reflète le droit de gîlc qui reste uttuché aux 
déplacements 1·oyuux en province ; voir a. SABA TrER. « Soifs a vi specimcll. Entrées et séjours des ducs de 
Bout·gogne ct de Berry en Dnuphiné, uvril 170 l "• duns R. FA VIER. (sous dit-. del. Terrn etlwmmes du Sud-Est 
.mus /'AIIc/ell R!!ntme. Mélange.~ oflert.l d Bemwd Bonnin. Grenoble. !996, p. !20. 
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des princesses d'Espagne en 1748-1749, J'intendant de Guyenne et son épou~e bénéficient de 

ln faveur de pouv0ir manger ù la première table ù côté de la marquise de Leyde. du duc de 

Mo.ntelleno et du comte de Noailles, et à proximité de la princesse Dom Isabelle, seule ù su 

table: un mémoire sur l'arrivée des princesses adressé ù J'intendant indiqtle d'ailleurs que 

«Madame mangera en public et trouve très bon qu'on lui fasse su cour pendant le souper ))m, 

Le cérémonial de lu cour est donc transpmié dans les provinces à l'occasion de ces voyages. 

A Plntérieur des banquets offlciels exi!-.te toute une hiérarchie entre les convives que 

révèlent parfois le!-. comptes du traiteur chargé du repas. Ainsi lors du dîner du 23 septembre 

1.737 offert par la ville de Bayonne à l'intendant Saint-Contest27
l). le traiteur Jean distingue 

trois tables: la première est celle de l'intendant en forme de fer à cheval. sur laquelle sont 

placés au premier service devant lui les met!-. les plus raffinés comme une grenade aux 

écrevisses gamie 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 pfités 

chauds et 44 plats d'entrée et de hors-d'œuvre: !-.Ur la seconde table, on ne compte que 3 

potages et 10 entrées, sur la troisième qu':.;r• potage et 6 entrées. Au-delà d'un nombre peut 

être variablé de convives, on a un traitement différent d'une table ù l'autre au niveau de la 

diversité des plats inégalement répartis, car les plats le!-. plus chers. comme les bisques 

d'écrevisse garnies de pigeons, la terrine de perdrix aux choux ou les nombreux pûtés sont 

excluslvement réservés à la table de l'intendant. On peut aisément !-.Upposer que cette 

différence de traitement rt!coupe la hiérarchie des convives: les magistruts de la ville sont 

vraisemblablement assis au côté de l'hôte de marque, placé uu centre de la table280
, alors que 

les invités de second rang sont installés à la troisième table. Duns le cadre plus modeste des 

repus édilitaires d'Agen, on retrouve cette GJ~tinction entre les convives : pour le dîner de 

P élection consulaire du 15 septembre 1766, par exemple. la première table de 30 couverts 

bénéficie d'un repas de 4 livres par tête préparé par l'aubergiste Lefort. alors que la seconde 

table· de 12 couverts doit se contenter de 2 livres pur convivcs2
R

1
• Cette différenciation entre 

les convives n'est pas spécifique ù l'Aquitaine, on la rencontre ailleurs et ù d'autres époques, 

213 AD Oirondc, C 3642. 
·m AM Enyon11e, CC 322 ( 129), 2..1 septembre 1737 . 
. :Ro Cohtrnirement il l'usage nctuel, lu plucc privilégiée ne ~c trouve pu~ en hout de tuhlc, muis en position 
~cotntle, c::nt elle permet d'accéder, duns le cadre du service à la françni~c. à la plu~ grande diversité de!! plats 
té.I1!U'tis de ntnrtiètc symétrique sur la tnhle. Placé nu milieu. l'hôte de marque n'a ainsi pas he~oin de faire nppcl 
à ses voisins ou aux. domestiques pour sc servir directement de plu'>icur'> plut~ différent~ ; voir h. NEIRINCK ct 
J.p, POULAIN, Histoire de la cu/sille et des cuivlnien. TeclmifJIIl'.\ culi11aire.\ cr pmlitJttl'l de table en Fmncc du 
![loye11-1Ïge t'l nos jours. Paris. 1992. p. 40. 
2!1 AM Agen. CC 455, 15 septembre 1766. 
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comme lors des banquets de la Chambre des comptes de Nantes au XVIe siècle281, ce qui 

contribue un peu à nuancer la convivialité de ces moments. Le déroulement ces banquets et 

même leur contenu sont marqués en profondeur par le poids des usages et des préséances ; ils 

sont une mise en scène des hiérarchies sociales283
, mais aussi politiques, au .. delù de 

l'apparence d'une cohésion sociale uftïchér. 

Ces repas de prestige constituent assurément des temps forts pour la gastronomie 

régionale et sont parfois de véritables vitrines de l'art culinaire du temps. Lors de leur passage 

à truvers 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 

pâtissier venu spécialement de Paris, de 2 aides de cuisine, de 4 garçons de cuisine, d'un 

maître rôtisseur, de 3 aides de rôtisserie et de 2 tournebroches, auxquels viennent s't\iouter 

quelques cuisiniers et aides foumis pur l'intendnnt28
'
1
• Les repas préparés pur cette brigade 

sont sans doute des festins marquants pour les élites locales. Rien n'est épargné pour satisfaire 

les besoins des princesses, puisqu'on fait venir du gibier, de la volaille et des truffes de Sarlat 

ou des huîtres de Marennes ; mais inversement. ces déplacements myuux sont aussi Ji occasion 

de faire connaître les produits alimentaires de la région : on sert ainsi aux princesses des pâtés 

de Pédgueux et des dindes farcies de truffes uccompagnés de vin de Médoc et. de Saint~ 

Emilion. Ces banquets princiers sont des terrains de rencontres et d'acculturation entre l'art 

culinaire parisien et la gastronomie provinciale. L'art de la table y rejoint les enjeux politiques 

et le respect des préséances pour collaborer ù l'émergence des goûts alimentaires régionaux. 

Le lien entre la politique. la fête et l'alimentation marque en profondeur la culture du 

Sud-Ouest aquitain du XV11l0 jusqu'au milieu du XIXe siècle; pas une réception, pas un 

mariage, pas une élection ou des rencontres amicales qui n'entraînent un repas de fête ou 

quelques présents r1. • ·che. Véritable enjeu politique, social et culturel, la table occupe une 

position centrale qui stimule très nettement ln gastronomie locale. Dans une société qui 

demeure confrontée aux pénuries, aux restrictions ou du moins à la rareté de certuins aliments, 

les plaisirs de ln table, ct ln convivialité qui J'entoure, demeul'Cnt des valeurs essentielles 

partagées par tous, y compris par les élites sociales, poul' qui les plats en abondance ou les 

vins fins de qualité restent un luxe attaché au plaisir et à ln fête. Quant au reste de la 

population, une volaille pour Camavnl ou du vin distribué par les magistrats à l'occasion 

lS
2 D. LB PAOH, « Qunnd les gens de comple pussnienl à luble », dnns Eglise. Eclucatlon. Lumières ... Histoires 

culturelles de la France 1 /.'i00·/830). En 1 'llollllt'ttr de Jean Quéniart, Rénncs. 1999, p. 249. 
m l.a sociabilité(} table•. op. cft. , p. 12. 
~lW AD Gironde, C 3641 ct 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 l'Eglise. 

DI. L'adaptation des goûts alimentaires aux contraintes comme source 
d'originalité 

Les festins édilitaires et les repas de noces restent des pratiques alimentaires 

exceptionne11es pour les élites comme pour le peuple ; au quotidien, la culture alimentaire du 

Sud~Ouest aquitain évolue durant toute la période entre normes et contraintes. Comme 

d;!lUtres, cette région est parfois confrontée ù des crises conjoncturelles qui conduisent à 

Jfadoption progressive de nouveaux produits tels que le riz ou les pommes de ten·e. La 

maladie engendre aussi des situations un peu ù part où les goGts régionaux peuvent révéler 

leur originalité. Mais, pour l'ensemble de la société, les consommations restent avant tout 

marquées pur les prescriptions de l'Eglise; au-delà du simple respect de ces règles, Je Carême 

et tous les jours maigres sont en effet l'occasion de développer une gastronomie spécifique, 

grâce à des efforts d'adaptation, mdis au&si dc!-i possibilités de contournement. 

A) Restrictions et prescriptions 

A travers les diseltes et la maladie, nous avon!-i tenté de voir comment ces régimes en 

marge pouvaient révéler des tendances significatives de la culture alimentaire régionure. En 

étudiant ces pratiques hors-normes285
, il est en effet possible d'apercevoir les fondements 

{<classiques» de la table du quotidien. Ces moments particuliers créent en outre parfois, 

chàcun à leur manière, les conditions pour adopter de nouvelles habitudes alimentaires 

comme la consommation de riz, de pommes de terre, voir même de chocolat. Ils sont surtout 

riches de sens sur les fondements et le fonctionnement des goûts alimentaires régionaux. cur, 

col11tne le rappelle Dnniel Roche, l'adaptabilité alimentaire est à la fois psychologique et 

culturelle286
• 

:i!l!s Ln tnaladlè cl ln dlscllc pourt·nicnt correspondre dan~ le domaine de l'alimentation ù ccl "cxrcptionncl 
flùtrtllll )> qui Intéresse généralement ln micro-histoire ; voir J. REVEL " Micro-unnly~c ct construction thl 

socin! n, duns Jeu.t d'éclwlh'. Lamlcro-cuw/yJe à /'expétience. Puri;, ILJlJ6. 
ZK$ O. ROCHE, Histoire deJ choses banah•r .... op. dt . • p. 2W. 
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Adaptation aux crises 

Contt·uirement au XVllc siècle et <t aux années de misère >> décrites plU' Marcet 

Lachiver281, le XVIW siècle ne connaît plus de famines qui conduisent à la mort de milliers de 

personnes ; mais d'une ampleur plus modeste, certaines crises continuent néanmoins de 

déstabHlser les habitudes alimentaires locales. Trois types de difficultés conjoncturelles ont 

eut un impact évident sur les goCits. Les disettes tout d'abord continuent de frapper le Sud

Ouest aquituin, en 1740, en 1764 ou en 1777 ; elles se cru·actérisent par un accès plus dift1clle 

uux aliments à cause de ta pénurie et de la hausse des prix. Les épizooties sont un second type 

de crise qui frappent fortement la région à plusieurs reprises au cours du XVlll0 siècle, en 

1740 et surtout en 1774; la maladie des bestiaux conduit à s'adapter à l'absence de certaines 

viandes. Enfin, on peut penser que les pénurie'i provoquées par les guerres révolutionnaires et 

napoléoniennes ont eu des conséquences sur les consommations alimentuires : le Blocus 

continental a ainsi particulièrement affecté Bordeaux ct l'ensemble de la région. Tl ne faut pus 

en outre oublier que pour les plus pauvres, ln pénurie est une contrainte pe1·munente qui 

conduit Î\ prendre en compte cette « culture de la faim »
288

• Ces difficultés conjoncturelles 

peuvent alors avoir des t·épercussions inattendues sur les comportements alimentaires. Lors du 

<t G!'and Hyver >> de 1709, pnr exemple. la crise est telle que Labat de Savignac nnte dans son 

mémorial que« la disette est si grunde en Agenais que l'on a mangé et que J'on mange encore 

pendant tout Je curesme. tous les jours indifTér·emment de lu viunde »289
; face à l'absence de 

légumes et surtout de grnins, le peuple ne peut plus respecter les r·ègles alimentaires de 

JIEgJise i cette réflexion de nanti ne Joit pas cacher les contraintes beaucoup plus Jourdes qui 

pèsent sut la population duns ces circonstances. Quelles ont donc été, de manière plus 

générale, les conséquences de ce type d'événements sur la culture alimentaire du Sud-Ouest 

aqultuin? Diverses formes d'adaptation ont été mises en œuvre. 

La première solution consiste à recourir à des aliments de substitution. En 1774, lors 

de 1' épizootie qui rn v age les troupeaux bovins de la Guyenne. les habitudes alimentaires 

s'adaptent ù la pénurie, même si cette viande n'occupe qu'u11e place secondnire duns 

J'ulimentntion. Dans le livre de recettes et dépenses du couvent des Cnt'lnes de Dax290
, on 

constate un recul progressif du bœuf à pnrtlr de ln fin de l'année J 774, puis une disparition 

totale. Jusqu'alors dominante, cette viande est remplacée par du mouton ou de la volullle i le 

281 M. LAC1-HVBR. Les Amu1es de! mfs~re. Lt1 fimtille au temps elu Grand Roi, Paris, 1991. 
288 M. MONTANARI. Lafitim et l'ctbmulcmce .... op. cit .• p. 133. 
289 LABAT Je SAVIGNAC. Mémorial. 17 murs 1109. 
29r' AD Lunùes, H 163, livre c.le rcccllcs ct dépenses ùc~ C'nrmc~ ùc Dnx. 1771-1790. 
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bœuf ne fuit sa réapparition dans les comptes qu'en novembre 1775. Cette concomitance ne 

peut être le fruit du hasard et l'on peut vraisemblablement penser que les responsables du 

couvent, confrontés à l'épizootie, ont simplement remplacé une viande par une autre, 

démarche qui a sans doute du être suivie par d'autres. La période du Blocus continental 

conduit aussi à des substitutions d'aliments car cet épisode rend notamment très difficile 

l'approvisionnement en café venu des Antilles. Pour pallier ce manque, on recourt à 

l'utilisation de chicorée . Madame de Navarre achète ainsi régulièrement de la chicorée dès 

!SOL mais ses achats s'intensifient à partir de 1807, alors même que le café dispnraî. Je ses 

dépenses291 
: préparé de la même manière, le tubercule de la chicorée. facilement accessible, 

est sans doute consommé alors, de manière épisodique. comme un parfait substitut du café. Tl 

faut tout de même remarquer que les guerres napoléoniennes, comme les guerres de Louis XV 

ou de la Révolution n'ont guère eu d'impact décisif sur les comportements alimentaires des 

Aquituins. 

Les périodes de crises de subsistance!-. créent aussi des coNiilions propices à 

t•inftoduction, à la diffusion et ù l'élargissement de la consommation de nouveaux aliments, 

(lU du rnoins à des tentatives, comme pour le riz. En 1748. en pleine disette des grains, les 

autorités décident d'acheter du riz à Marseille pour le distribuer dans toutes les paroisses de la 

généralité~92 ; cette tâche est confiée aux subdélégués. mais aussi aux curés et aux aubergistes. 

Le dz s'immisce alors dans le régime alimentaire de ln population locale. Même si sa 

consommation n'est que ponctuelle, limitée et imputable uux circonstances. elle n'en crée pns 

moins un terrain favorable à une adoption définitive plus profonde. La diffusion de cet 

aHment de crise ne se fait d'ailleurs pas sans réticences291
• comme en Périgord oit les paysans 

refusent de manger cet aliment inconnu294
• Les réactions sont même parfois violentes: à 

l'hôpital de Pau en 177l, à l'occasion d'essab menés pur l'intendant pour faire adopter le riz. 

le concierge est assommé par les pensionnaires qui refusent absolument de manger ce nouvel 

n1iment95• Duns les hôpltuux et les dépôts de mendicité. sa distribution s'accompagne donc 

Z~l AM .Bordeaux, fonds Benumnrtin. dos&ier XXI. comptes ct factures IJuhrcuii-Nuvurrc. 
~91 AD Olronde, C 1382 et 1383. 
m CcUe nuilude de rejet est courante duns l'histoire de l'ulimentution. Celle réticence de ln population du Sud· 
Ouosl uqultuîn l'nee nu ril pc11t être rapprochée de celle de~ hnhilunt' de l'Inde du Xrx• siècle lms des tentatives 
d'Introduction du bill, qu'ils ne considèrent pao;, malgré lu famine. comme un vérttnblc ulimcnt. Au delà des 
cohtexles totalement différents. ces deux situations connrmcnt le poids de lu culture sur les choix nlimentnires. 
Cet éplsCJdc indien, décrit pur Rudyurd Kipling. e'it rcprb dun~ " Géographie de l' nlnnentntion "• Amwles de 
~éograp/lie, 1980, p. 259. 
· 9~ lt .BEAUDRY. «Alimentation et population rurnlc ... "·op. rit . . p. 50. 
19~ AD Pyrénécs·Atlnntiques, C 298. reprh parC. IJESPI.AT. Pa11 et le Béam. op. ut . . p. 717. 
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de recettes de préparation sous forme de soupe afln de le rendre plus familier aux 

pensionnaires296• Le riz ne s'installe donc que très lentement dans la culture alimerwlire 

régionale et conset·ve l'image d'un aliment de famine. 

La pomme de terre a aussi tenté de pénétrer les rnœurs alimentaires uquitnines lors des 

périodes de crise297
, mais avec encore moins du succès. Malgré les mesures prises par 

l'intendant. la pomme de terre suscite oppositions et réticences, même si elle connaît quelques 

succès locaux. A la suite d'inondations qui provoquent une pénurie de céréales au printemps 

1769, l'intendant de Guyenne cherche tl favoriser leur consom .1ation. Dans une lettre du 4 

ruai 1769, le subdélégué de Casteljaloux témoigne des circonstances et de l'accueil favorable 

reçu ici par ce nouvel aliment : 

« Jay reçu et fait distribuer quatre sac.~ de pommes de terre que jay 

reçu de la part de Mr l'intendant. cette denrée a été reçue m•ec 

plaisir, et comme il s'est trouvé dans quelques paroisses de ma 

subdélt!gation des curés originaires des provinces oii cette plante est 

cllltlvée, jay bien despérh beaucoup du succès de leur 

e1U.·ouragement. J'en .:1y moy même fait planter WU? certaine quantité 

qui sem cultivé avec grand soin. Jay fait faire du pain avel' des 

pommes de terre dcms les proportions indiquées par 1 'Imprimé. Let 

preul'e a très biell réussi et les paysan\' de nw com[wgnie ont trc'lfl'é le 

pain fon bon. »
298 

On constate que des intermédulires sociaux comme les curés jouent un rôle décisif dans le 

succès de ce processus. Ln prépnmtion des pommes de tert·e sous forme de pain vise ù rendrl' 

cette nouvelle denrée plus familière nu puysun de l' Agennls. Le subdélégué de Cnste1jnloux 

full toutefois preuve d'un optimisme qui dépasse la réalité de la diffusion de lu pomme dP 

terre : ù ln fin du xvmc siècle, celle-ci li loujours du mul il s'imposer parmi les subsistances 

en Périgord299 ou h Bm·clenux:100
• L'importation de patates œirlande en 1789, mises ù ln vente 

2
'
10 AD Pyt·énées·Atluntlqucs, C 297, imprimé sur les munlèrcs d'accommoder le riz; AD Ocrs, C 339, Idem: le 

rit doit bouillit· pcndnnttroi.4 heures uvunt d'être mdlnngé uvee du pain coupé en petit morceaux, du lnil, du sel cl 
du poivre. Pour donner du goOt à celle bouillie. il est possible d'ajouter des feuilles de luurlcr. Cet imprimé 
rrêscnte llliSSI UllC méthode JlOlll' fuire de ln &ou pc de riz pour 50 personnes IICCOt111110déc l\VèC du beurre, 

91 Ln pomme de tcrro s'est difftde en Frunce comme unnliment de disette, notununcnt il ln fnveut• de lu crise de 
1770-1112, selon M. MONTANARI, Let faim etl'nbondmtca .... op. clt. , p. 185. 
298 AD Olrondc, C 3578. lcllre du subdélégué do Custcljaloux nu sccrétmrc de l'lntcndunce. 4 mui 1769. 
2911 A. SAOOLTILLET·PERRIN." Un aperçu der; pt·lnclpalcr; sub .. i~tuttccs en Périgord ù ln fin du xvrnc siècle"· 
BSHA du Nrigord. I9HQ. p. 49. 
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duns les journaux d'unnonces 101 , 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 

nu début du XlXe siècle une certaine méfiance, mê1n· si su consommation s'est un peu 

élargie, Elle fait ainsi partie des légumes mentionnés par le tarif du Muximum302 
; on la 

retrouve également dans les mercuriales de la Gironde elu début du XIXe siècle 10
\ signe de 

son adoption dans certaines contrées304 
; 1 'enquête de Cyprien Bru rd témoigne de 

Passimtlation progressive de la pomme de terre dans la culture alimentaire périgourdine, 

préparée rfipée, en bouillie ou en ragoût. Mair., la mauvaise image de cet aliment perdme, 

toujours associé aux périodes de pénurie. aux disettes t aux cas de nécessité-'0 ~. Les 

difficultés de subsistance sont donc bien susceptibles d'engendrer cleo;; pratiques alimentaires 

originnJt>:, et de participer à leur évoluti·.-n, mais, dans le même temps. elles son' aussi parfois 

rt ... .s freins qui ralentissent la diffusion d'aliments longtemps restés liés à la faim et aux 

restrictions. La maladie offre un autre ten·uin pour comprendre comment les habitudes 

ulhnentaires sont susceptibles de se modifier en s'adaptant aux contraintes. 

Régimes alimentaires, remèdes et maladies 

Les régimes alitnentaires des malades sont souvent très révélateurs de lu culture 

alimentaire et des valeurs attachées à la nourriture. Dans le Sud-Ouest aquitnin, plusiems 

aliments sont particullèrement consommés par les malades. La volaille est largemeth 

privilégiée duns ses circonstances. comme en témoignent les comptes des hôpitaux, où l'on 

observe fréquemment des achats de chapons ou de poul urdes pour les malades m6
, y compris 

durant le Curême307
• Selon les théories diététiques de l'époque, comme celle des petits 

oiseaux, ce' e viande se digère plus facilemcm ct fournit donc, par excellence, la viande des 

faibles. Le lait est également très courant, car il est en.:ore considéré tout au long de ln période 

300 En 1793, les tentatives pour substituer les céréale~ pur b pomme~ Je terre provoque l'opposition Je lu 
populntlott selon J-J. LE PENNEC et B. ALLEMANDOU, " Ln quc~lion de'> ~uh!!isllmcc-. ù Bordeaux sous ln 
Révolution »,Bull. de l'Institut aquitCiill d'éllldes sociale\, mur~ 1996. p . .16. 
301 AlJ Gironde, 4 L .540, Journal cie Guyenne. 17K9 • le~ unnoncc' Je nme en vente de " patates ,, sont 
o~ttticullèrcmel1t nombreuses cetf'J année ln. 
loa AO Dordognt!, 1 L 422. 
JOl AD Olroodc, 6 M 1008, 1012, 1014 cl 1015. 
~lM Selon M. MORINEAU, <<Lu pomme de terre au XVIW ~ièdc "· Anna/('.$ ESC. 1970. p. 1767-1785, 
l'lmptnntution inégale de ln pomme de terre dnn& le Sud-Oue!>tuquituin hia nn ùu XV Ill" 'icclc COITespondrail tt 
une opposition entre l\ls réglons ot1 domine le maïs (Lande.~. Bas~es-Pyrénées) cl celles où se ,,r.vcloppc lu 
~mtnllic de terre (0irondi.1J. 

O$ AD Oo(dogne, 6 M 538; voir, par exemple, lec; répnn~c., de~ maire' Je Suint-Picrrc-de-hugie, d'Houtefnye, 
de Mialet et de Jumilhac. 
lOii AD Pyrénées·AIInnliques, Hôpital de Pau. E Il. dépcn~c~ hcbdnmuduirc~. 1705-1724. 
301 AD Oironde, hôpital Suint-André. VIl E 12H. 
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ù ln fois comme un aliment et un remède·l.Js ; il sert notamment ù ln préparation du riz309
, 

aliment lui aussi récurrent duns les dépenses pour les malades. Volaille, lait et riz constituent 

donc les composantes clt1sslques du régime alimentaire des malades et des personnes fruglles 

en généraL que l'on retmuve pm·tout ailleurs, pu1sque de la volaille et du riz sont également 

servis, par exemple, aux malades du couvent des Cordeliers de Limoges310
• Les tisanes sont 

une préparation truditionnellement réservée aux malades de~: hôpitaux311 ou des 

établissements religieux et considérée comme un véritable remède ~ une « tisane 

rufruîchissunte », censée lutter contre ln fatigue, se compose, par exemple, de chicorée, de 

miel de Nut·bonne et de miel bhmc 112
• 

D'autres aliments. conseillés aux malades, nous semblent plu'1 significatifs des 

consommations alimentaires locales. li en est ainsi des prescriptions fournies par un médecin 

du XVIIIe siècle ù Mr Lestoyer. mnrchund de Dax. pour lutter contre l'épilepsie. Outre un 

remède composé de bouillon de mouton ou d'agneau et l'interdiction de co•Jcher avec son 

épouse, Je médecin préconise un régime alimentaire particulier. qui aurait de quoi surprendre 

les diététiciens de notre époque : 

« Il ja11t bannir de votre martger 1 'usage du cochon absolument 

parei/lemellf de la chè1•re, du lièvre, des perdrix et bécasses, mais 

vous pourré manger df'\' griw:ts des alouettes lowe sorte de petits 

oiseaux le tout bien rôti. A l'esr:art de votre pain il doit estre fait avec 

le tiers de seigle et les deux tiers de jhn11ent qut fasse tm pain bien 

levé et bien cuit vous mm! pour \'ofre boisson ordinaire tm bon vin 

vieux rouge pt 1 ''JIIS le t remperéfort avec de 1 'eau de fontaine. >> ·'
11 

On constate tout d'abord que ces prescriptions révèlent une nourriture très carnée, pourtant 

maintenue nvec quelques aménagement durant ln maladie. Elles pennettent aussi de supposer 

que ce marchand landais boit habituellement du vin put'. L'originalité de ce régime est 

d'encourager lu consommation de petit gibier censé assurer un meilleur équilibre, attitude qui 

308 P. OUlLLAUME. ,, Quelques opinions médicnles sur l'usage nllrncntnlrc du luit chez. les ttdultes "• dans Du 
blèi/11/afllJl!r et du bien l'il•rc• .• ., op. rit. , p. 401-41 S ct Histoire soda le dnlait, Pnrls, éditions Chrlstian, 2004, p. 
17. 
309 Vulr, pur exemple, AD Pyrénées-Atlnnliqucs, H J 21. Jncobins de Bayonne, nnnéc 1731. 
310 M. TOUU!r. « Les cordellel's de Limoges de 1773 ù 1787 ù truvcrs leur registre di! comptes », /Juil. de la 
Soc. arcltéol. et ltlst. dtt Limousin. 2002. p. 170. 
·' 11 AlJ Landes, H dép. l. E 2 ct E 18, hôpitnl Snint·Eutropc de Dnx: Il s'ngit id de tlsano li bnse d'orge. 
mAD Dordogne. 2 E 1821 (72). 
lll AD Lundes. 2 P 2820. remèdes ct recettes. 
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rejoint celle des Dames de la Foi de Nérac qui achètent aussi des oiseaux pour la 

consommation des malades. y compris durant Je Carême''"'. La base du régime réside avant 

tout dans une cuis~on complète des aliments, qui. selon les théories humorules. doivent éviter 

}*échauffement du patient. De manière classique. le vin vieux est également perçu comme un 

fortifiant indispensable. La maladie n'exclut donc pa~ totalement les plaisirs alimentaire~ ni 

les spécificités régionales. Dans le Sud-Ouest aquitain. l'ail, par exemple. est considéré 

comme un condiment antiinfectueux 11 ~ dont le chevalier béarnais de Béla vante les mérites 11
('. 

Les ccmtmintes médicales peuvent donc quelquefois rencontrer les fondements de lu culture 

régionale. La frontière entre les goOts alimentaires et les principes de lu médecine reste de 

toute façon très ténue317
• 

Souvent on observe un chevauchement entre recettes de cuisine et remèdes médicaux. 

Cette tendance significative, héritée du Moyen-Âge 11
K, fait que. dans les livres de raison ct 

dans les différents recueils de recettes119
, les deux sont d'ailleurs parfois mélangées. Duns le 

livte de rnison de Ganet de Sevin. on trouve aussi bien la recette de tisanes médicinales que 

celte d1Url remède à base d'écrevisses. de la manière de préparer l'eau de noix ou «les 

gQteaux de la visitation à la mode de Bordeaux •> 
120

• Pour la médecine du XVIIIe siècle. se 

soigner commence par ce que l'on mange: dans les remèdes, on trouve donc des aliments 

usuels comme l'oseille, le miel. la chicorée ou le cressonn 1 :de même les grenouilles sont un 

ingrédient souvent utilisé dans des remèdes. mais qui entrent aussi dans la consommation 

a1imentaire322
• Le chevalier de Béla souligne h.!s vertus prophylactiques de divers aliments 

comme, par exemple, l'oseille, préparé en potage. qui apaise le foie ou lu chicorée qui permet 

de lutter contre les vents et les collques 121
. Alimentation et thérapie ne sont jamais très 

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. 

~14 AD Lot•ei·Onronne, E sup. 3155 bis, livre de raison tic., Darne~ de lu Foi tic Nérac. 1759-17R.l 
:m · tt SEAUDRY. op. cit. , p. 52. 
:lit! AO Pyrénées-Atlnntiques, 1 J 6213. " Reccptes ct secrets tic ln nature recueillis en faveur des pauvres pur les 
sdirts de Mr le chevalier de Béla brigadier des unnécs du roi en 1776 " ct C. DESPLAT. " Le chevalier tic 
actn ... )li op. r:lt • • p. 241' 
lll1 Voir, par exempte, L LEMERY. Tmité df!s a lime ms, Puri~. 1711 : cet ouvrnge. qui u connu un ccrtnln succès 
tout nu long xvme siècle. prdscntc les vertus médicinule' de' différent'> ulimcnts. 
318 a. LAURlOUX. Munger a11 Moyen-Âge. op. cit . . p. 144. 
il19 AD Dordogne. 8 J 190. 12 J 132. AM Bordeaux Ms 44. 
320 AD Lot-et•Onronnc, 30 J 150. 
3~ 1 Voir. pur exemple. AD Dordogne. 2 J 966. cnhier de receuc~ milieu XIX" siècle. 
m Voir sttpm chnp. 3. p. 130. 
l2l Al) Pyrénées·Atlantiques, 1 J 62/ 3. 
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le chocolat. la vanille ou le sucre sont parfois achetés chez des apothicaires : les Carmélites de 

Bordeaux, par exemple, s'y fournissent en café·124
• Il n'est d·mc pas surprenant de découvrir 

dans l'inventaire de la boutique du marchand droguiste Bonneau, paroisse Sainte-Eulalie à 

Bordeaux en 1717, de la girofle, de la cassonade et de la muscndem ; !e compte du marquis 

de Poyanne chez le sieur Guinard. marchand droguiste à Dax326
• mentionne sensiblement Je!) 

mêmes produits : du sucre, de la girofle, de la cannelle, des amandes, des câpres, du sucre 

d'orge, etc. Au milieu du XIXe siècle, cet usage perdure même 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 à Oloron~Sainte-Marie, mélangent safran, 

réglisse, miel, bergamote, guimauve, thé et pâtes d'amandes327
; la facture d'un pharmacien 

périgourdin en 1825 comporte du chocolat, de la liqueur, des sucres d'orge, du thé et de la 

cassonade328• Ln plupart des aliments vendus dans ces boutiques conservent longtemps un 

statut médicinal. 

Cette absence de séparation très nette marque dans une certaine me.mre les usages 

allmentaires, car certaines habitudes ~c fonde:.1t 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 ù la tête des innovations. Dés la 

seconde moltlé du XVIIIe siècle en effet, on trouve parmi les dép~nses alimentaires lu 

mention d'eaux de Cauterets329
• de Cransac (dans le Rouergue)310 ou de Barèges331 • Cette 

habitude nouvelle reste tcutefois réservée aux élites.u2 et ù quelques communautés religieuses. 

La coutume du chabrol est, au contraire, beaucoup plus populaire, mais elle n'en conserve pns 

moins elle aussi des vct·tus thérapeutiqur~ Le clmbrol consiste ù verser un peu de vin dans un 

fond de soupe encore tiède. Selon l'enquête de Cyprien Brard, cet usage est largement connu 

dnns les campagnes périgourdines, en particulier dans les arrondissements de Bergerac et 

324 AD Gironde, H 2753. 
m AD Gironde, 3 E 13112, Bonneuu, 26 septembre 1717. 
326 AD Gers, 9 J 58, comptes des fournitures diverses. 
m AD Pyrénées· Atlantiques. 18 J 25, nchnts ch et. Je pharmacien Bogues, An 10-1824. 
l28 AD Dol·clognc. 19 J 25. 
m Notamment chez lt!S Dumes de ln Pol de Nérac, AD Lot·el·Oamnnc, E sup. 3155 bis. 
330 AD Gironde. H 2739, facture du 25 juillet 1760 pour les carmélites du couvent de l'Assomption b Bordeaux, 
Lnbnt de StWignnc nchètc uussl do l' cm1 de Crnnsnc le 10 uvril 1709 : voir C. LE MAO. Cltrmtlque du 
B()l·c/e(ais ... , op. cl/, 
:Hl Arch. privées fumllle de Pontac, facture~ diverses. 
332 AD Gironde, Q 938. Sni ge, 1 3 décembre 1793 : ln cave de ce riche bordclnis contient une caisse de bouteilles 
d'onu minérale. Leur consornmutlon uu xvme siècle témoigne d'un goOt de ln distinction car l'eau pure de 
qualité est plutôt rnre; voir D. IHJC'I-Œ. " Le temps de l'cau rare du Moyen-Âge ù l'époque mndcme >), Aww/e.~ 
ESC, murs-avril 19!!4, p. 196. 
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Sat1at333• 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-Micl1el-de

Villadeix, dans l'arrondissement de Périgueux. remarque d'ailleurs que le chabrol n'est pas un 

goat uniquement masculin : «les femmes l'aiment beaucoup: elles préfèrent le breuvage nu 

meilleur remède du médecin »
334

• Avec le chabrol. on retrouve à nouveau la perception 

classique du vin comme une boisson régénératrice, source de vie. 

On peut donc finalement s'interroger pour savoir si le goût pour certains aliments 

n'est pas le fruit de leurs vertus prophylactiques suppo!>ées. 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 XVIIIe 

siècle. Connu dès le Moyen-Âge, le riz permet de remplacer les céréales lors des pénuries, 

mais fi conserve parallèlement un usage médicinal. Nous avons déjà également observé qu'il 

était préconisé pour l'alimentution des malades et, en 1815. le régime noté par un dénommé 

Laville dans son livre de raison témoigne que des vertus thérapeutiques restent encore 

âttuchées à ces deux aliments : « le malade prendra pour toute nourriture alternativement de la 

soupe et du riz nvrr :~ !ait d'amande el un peu de sucre aromatisé avec une cuillère à café 

d'eau de fleur d'orange »335
• 

Chocolat et thé ont sans doute suivi la même voie. Le chocolat Pst lui aussi vendu pur 

Jes apothicaires et Je thé est pendant très longtemps considéré avant tout comme un 

médicament que l'on retrouve en 1759 parmi les remèdes fournis à l'hôpital Saint Eutrope de 

ùax336 ; du thé est aussi pt·escrit aux enfants de chœur malades du chapitre Saint-Seurin en 

1778337• On ne l'achète qu'en très petites quantités. simplement trois onces en J 712 pour 

Delard de Rigm .... ~res338 ou un quart de livre pour le chevalier de Cablan en 1781 119
• Dans les 

comptes et les factures, il est couramment classé parmi les drogues, comme le thé de Suisse 

qui figure au côté de l'opium dans le mémoire des «médicaments)) pour le chanoine Eyriaud 

de Mancy340 ; une facture de .. 1édicaments pour la famille Fayolles de Puyredon en 1832 

au AD Dordogne, 6 M 532. 
,t~ AD Dordogne. 6 M 541. 
m Art Dordogne, 2 E 1125, livre de ruison de Laville. 
116 AD Landes, H dep. 1 E 2, fournitures des remèdes ù l'hôpital Saint-Eutrope de Dnx. 
331 AD Gironde, 0 sup. 3358, avances fuites pour l'indiY.po;itinn de deux enfant~. 13 octobre 1778. 
~38 AD Lot-et-Garonne, 97 J 6, mémoire~ de~ fournisseur!> de lu famille Dc1urd de Rigoulières. 
339 AD Dordogne, 2 E 1812 (37), fnc!Urc du 24 mars 1781. 
lJO AD Dordogne, 2 E 1845 ( 1 3 ). 
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mentionne du thé et du chocolat341
. Le thé. le chocolat et le riz ont donc d'abord été 

consommés comme des remèdes ou du moins comme des aliments aux vertus curatives. Cet 

usage ne disparaît pas complètement au XIXc siècle, même s'ils sont de plus de plus appréciés 

pom· leur saveut·: en janvier 1 813. une annonce bordelaise propo!>e tOUJOUrs d'acheter du 

chocolat dans une pbarmacie342
• Ces vertus curatives supposées fncilitent leur introduction, 

mais elle peuvent aussi être un frein à leur diffusion ; trop associés à la maladie ou aux 

périodes de disettes. des goûts nouveaux ~omn.e le thé, le riz et les pommes de teiTe ont 

parfois elu mal à s'Installer dans les pratiques allmentuires locales. 

B) Goûts alimentaires et religion : contraintes et gastronomie 

Il ne serait pas envisageable d'analyser les règles et les valeurs qui sous-tendent les 

goûts sans s'intéresser au lien entre la table et la religion. De nombreuses rellglons comme Je 

judal'sme, J'islam ou l'hindouisme développent des normes alimentaires précises. Dans le 

SudMOucst aquitain, entre le début du XVIIIe et le milieu du XIXc siècle, malgré la présence 

de communttutés protestantes ou juives·w, le catholicisme reste la teligion largement 

dominante. C'est clone aux prescriptions et aux interdits de J'Eglise dans Je domaine 

alimentaire et surtout à leur application dans la région lors des 150 jours de maigre de 

l'unnée344, que nous nous intét·esserons. ann de voir dans quelle mesure ils façonnent les 

comportements alimentaires d'une grande majorité de la population. 

L'imprégnation de la religion 

Lu notion de maigré"5 et de jeOne font partie des pt·éceptes nlimentaires fondamentaux 

de I'EgHse. Le vendredi et le samedi sont normalement des jours maigres, c'est-à-dite 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 l'évaluer avec certitude, car les achats pout· le vendredi et le samedi peuvent 

être réullsês un autre jour, mals on note que de nombreux ac buts de poisson sont effectués le 

:ttl AD Dordogne, 2 E 1837 ( 19). 
J.ll AM Bordeaux, 183 C 1, AJ]iclws, annonces et avis diwm de la l'ille de /Jordeau.r, 1 ~r janvier 1813. 
343 Aucune som·cc ne nous n permis d'analyser en détail les consommations ulitttcrl!aircs des rncn1brcs de ces 
commuuautés l'cllgleuscs cl de voir quelles pnuvnlcnl être leurs spécil1cités b l'intérieur de ln région. 
34-1 M. MONTANARI. La faim et l'abondance .... op. dt . • pAS. 
345 Selon A. FURETIÈRE. op. cft . • le mulgrc con·cspond aux "jours où l'Eglise défend de manger de In chair 
comme Je Curcsmc. le Vendredi, le Samedi "· 
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vendredi alors que la viande tend à disparaître des comptes. Le poisson frais est un aliment 

qut ne se conserve guère ; il est donc souvent acheté pour le jour même. Parmi les 64 profï111 

alimentaires de notre corpus, nous avons pu distinguer 13 individus qui, chaque vendredi, 

11 1achètent pas de viande et consomment seulement du poisson, des légumes ou des œuf;;. On 

peut suppose!' que toutes ces personnes suivent les règles du maigre hebdomadaire : ln 

comtesse de Peyré à Pau, pur exemple, se fournit en poisson tous les vendredis, de la morue 

ou du poisson frais qu'elle accompagne de haricots notamment , le marquis d'Abzac de 

t.adouze fait maigre k vendredi et le samedi. comme le suggèrent ses comptes qui ne 

mentionnent jamais ces jours là des dépenses de viande. L'étude des menus confirme que le 

ItJalgre du vendredi est une règle plutôt bien respectée uu XVIUC siècle, 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 carême ct aux vigiles346
• Au

delà des prescriptions de l'Eglise, la pratique du maigre du vendredi est un usuge bien ancré 

dans la culture alimentaire locale, cm· de fait imposé : les protestants comme Hopffner 

êot1somment ainsi du poisson ce jour là147
, puisqu'il est très difficile de se procurer de la 

viande; par contre, ce négociant d'origine allemande inst:11lé à Bordeaux continue à manger 

dela viande en carême. 

Avec ces quarante jours maigres qui précèdent Pâques, on a un autre indice pour 

évaluer rinfluence des règles de l'Eglise sur les consommations alimentaires. Comme le 

vendredi et le samedi, et à la différence de ln période de charnage. le carême se caractérise par 

Jlabsence de consommation de viande dont les autorités contrôlent d'ailleurs étroitement ln 

vente348 : à Bordeaux notamment, le pouvoir exerce une surveillance étroite sur les boucheries 

et rous les métiers qui vendent de la viande durant cette période.l-19
• Sur la buse de ce critère, 

on constate que 20 profils sur 64 attestent d'un respect supposé de cette pratique ; ce chiffre 

sous-estime vraisemblablement ln réalité. car. comme nous J'avons cléjù souligné, de 

nombreuses factures de viande sont réglées durant cette pét•iode de culme pour les bouchers. 

S'it t1 1est alors pas possible d'être absolument sOr de la préparation de repas maigre, on peut 

tout de même supposer que pour la majorité de la population. le temps de carême correspond 

.Hfi Cc sont les vellles des fêtes religieuses tmportnntes. 
l4~ AD Oltondc, 1 a 1149. 
348 M. PEI~ONNET. <<Ln broche, l'épée ct le goupillon: de'> interdit'> alimentaires ordonné~ pur Dieu, l'Eglise ct 
le Roi>,, duns De l'herbe (i la table, op. clt. 
:14!1 Les traiteurs dl)fvent s'acquitter d'une amende en 1728 pour uvoir confectionné ct vendu des plntl> li hase de 
vinudc; voir A. DESl'UJOL, op. cft., p. !09. 
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ù une supprr'ilsion de la viande, ou du moins à un recul très slgnificatif350
, comme le suggèrent 

les comptes de Mme de Galutheuu. 

Graphique 8 : 

Compnl'nison des aclmts de viande ct de poisson pm· Mme de Galnthcau nu cours de 

l'unnéc 1762 

tm:nnbre d'nchnts 
cffj!CIUéSJ 

0+-----r---~~--~-----r----~----~----r---~ 

fanv '62 févr '62 mars '62 avr '62 mal'62 Juin '62 Jull'62 aoQt '62 sept '62 

_....poisson 
-tl-vianda 

Durant ln pél'iode du Carême, soit approximativement entre février et avl'il. le poisson 

supplante ttlOI's très nettement lu viande parmi les dépenses de Mme de Galatheau351 avec 

surtout des achats de soles, de lamproies et de morue. Ponctuellement. on rencontre aussi, 

duns les llV!'es de comptes, la mention explicite de nourriture de carême ou de provisions pour 

Je carême352
• Labat de Savignac, qui se conforme nttx interdits religieùx·153, se féticHe 

d'ailleurs d'observer les règles du maigre dumnt cette période: «j'a y h~ureusement fini le 

curcsme sans uvoir manqué une seule fois tt jcusner )) 154
, c'est-il-dire qu'il n'a pns manger de 

viande. Certains vont même plus loin ; ainsi. pour le Jeudi et le Vendredi Saints, Charon de 

Sensennc s'impose un jeCtne beaucoup plus sévère, puisque, selon ses achats, il ne mange que 

du luit, du vin et du pulnJs;. Les règles alimentaires du curême sont donc généralement 

350 A. DESPUJOL. op. cft., p. 113; à partit-de l'étude de J'approvisionnement ct de la vente de viande, J'nutcur 
confirtùc un 11ct recul de su consommntion durant le Curême. 
351 Cctto tettdnnce est confirmée par les sommes consacrées t1 ces deux catégories d'ulimeri!s. 
m Voir, put exemple, AD Dordtlgnc. 2 E 1835 (98), AD Pyrénées-Atlantiques. 4 J 41. 
mC. LH MAO.<~ Une source e'lsentlcllc ... », op. dt . • p. 500. 
J!>-1 LABAT de SAVIGNAC. Mémorial. sulllt!di 19 uvril 1710. 
H~ AD Dordogne. 6 J 71-74. 
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suivies356
• A travers nos sources. nous n'avons pas observé un déclin manifeste cie cette 

pratique, contrairement à Paris où il s'accélère à partir de 1760-17701
<;
7

• L'observation du 

n1aigre au temps de 1 'A veness apparaît par contre moins nettement dans nos sources ; aucune 

indication re se trouve dans les comptes sur l'achat de noun·iture pou.r 1' A venl. Le maigre 

durant ce cycle liturgique est peut-être observé avec moins de rigueur, car il n'est pas 

obligatoire à la différence du Carême. Quelques indices ponctuels suggèrent pourtant qu'il 

n'est pas totalement négligé: le marquis d'Abzac de Ladouze, par exemple. achète des 

quantités importantes de morue à la fin du mois de novembre l'il) ; l'achat de p0!sson et le 

déclin de la consommation de viande se manifestent aussi chez Carrière de Montgaillurd.l60
. li 

est cependant difficile d'en tirer des enseignements sur les pr:·•iques alimentaires locales 

pendant l'Avent. 

On constate que les habitudes alimentaire">. l!n fonction des croyances individuelles, ne 

se détacheilt pas totalement du calendrier liturgique au XIXc siècle. Les dépenses de la famille 

de Beaumont, dans les années 1840361
, révèlen, dL''> achat!! importants et réguliers de poisson 

tous les ans, en mars et avril, alorll que ln vianJe est en net recul ; de Sanzi llon 162 ou du 

Chéyro11363 se confonnent aussi aux principes du maigre et observent avec scrupule le temps 

de carême. Mais~ cette application des règles alimentaires cie l'Eglise tend ù s'estomper, 

cornn1e en témoigne le repas servi un vendredi pur un tr.titeur à Mr de Cazenave en septembre 

tS33 : le poisson est bien présent, mais la viande constitue alors le cœur du rnenu 164
• La 

plupait des profils alimentaires elu XIXc siècle ne nous permettent pas non plus de discerner le 

respect du maigre hebdomadaire ou du Carême. Si cette situation est en partie imputable au 

numque de précision des comptes. elle révèle aussi sans doute une liberté de plus en plus 

grande des goOts face aux prescriptions de l'Eglise. même si, clans ce domaine. lu culture 

alimentaire du Sud-Ouest aquitain connaît apparamment une évolution tardive 165
. 

3S6 Cette observance se retrouve aussi à Tulle; voir R. !~AGE, op. cit . . p. :!J.l. 
351 1t AAAO, «Un indice dt:: déchristinnisnlion? L'évolution de ln consommation uc viande à Paris en cnrt!mc 
sous l'Ancien !{égimc "• Ret·ue l/lstorfqtw, 1999, p. 270. 
:lSB te eyelc de l'Avent comprend les quatre dimanches qUI précèdent le 25 décembre. 
3~c> AD Dordogne, 12 J 73. 
:l60 AD Gers, E 433, livre de rnison de Carrière ue Mongnillurd. 1714 .. J770. 
31il AO Dordogne, 22 J 82. 
162 Al) Dordogne, 2 E 1849 (30), dépense~ journalières de lu muiMm. 1 H 10-1 K 15. 
m AD Dotdog•te, 1 J 1632. 
3111 AD Dotdogne,2 J 171.17 septembre 1833; \>oir pièce justilïcutive 16. p. 724 
363 En 1782, Le Grand 0' A ussy s'Inquiète uéjù du relfichcmen1 du nuügr~! uepui~ le début du XVIII' 'iiècle; voiJ· 
!1tswlrc de la t•ie prh·ée des Français. Pnri,, 1782. t. II. p. 104; tt Pcrpignnn dèr. 1725-1726, B. MARTY 
n.'lttlhtque un Cuible respect du Carême ù tra\N~ lu con~ornmation de viande. voir" L'approvi'iiortnerncnt ct ln 
consotnntntlotl de viande de boucherie l\ Perpignan ( 1 725-172lJ l "· dan~ De 1 Ïlfl'be c'! la wble .... op. clt. 
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Ces normes culturelles autant que religieuses impliquent la mise en place d'un régime 

alimentaire particulier qui se manifeste pur des règles précises de fonctionnement à l'intérieur 

des menus maigres. bien illustrées par la fréquence des différentes catégories d'aliments. 

Graphique 9 : 

Comparaison des fréquences d'appa•·ition des catégories d'aliments en maigre et en gras 

dnns les menus 
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Le principe majeur du maigre dans les menus réside dans le remplacement quasi complet de 

lu viande pur Je poisson qui est, par excellence, le symbole de l'abstinence chrétîenne366
, 

puisque duns les repas maigres. il représente environ 40 % des plats consommés 367 Il 

supplante la viande tant dans les entrées et les entremets que dans les rôts, otl de gros 

poissons. corn me le suu mon ou l' cstul'geon, sont cnits il la broche et co11stituent alors les 

pièces centrales du repas. Pour l'Almanach des gourmands, le turbot est le «faisan de la 

met·» et «le Roi du Carême >>J
68 

; les repas maigres aquitains ne dérogent pas à la règle, 

puisque que ce poisson, servi nature en rôt, est présent dans 18 % des menus369
• Les t.TJJfs, les 

coquillages, les crustacés, les mollusques et les fromages sont les seules catégories un peu 

166 B. LAURlOUX. op. cit •• p. 104. 
367 Voir nnnex:e A l6. p. 764. 
JC!S Almanach des gourmcmds. nnnéc 1801. 
169 Vol!· nnnexe A 16, p. 7tJ:ï. 
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plus repré.·<;entées en maigre, car elles respectent aus~i les prescripti 

autres font preuve d'une remarquable stabilité. 

Le maigre s'organise donc principalement autour du poissm. 

outes les 

.semble de la 

population de cette région, la morue est l'aliment de base du carême et des jours maigres, 

puisqu'elle est présente dans presque tous les comptt!s 170 ct tous les établissements religieux 

en achètent des quantités importantes371
• A côté du poisson. les autres aliments maigres 

mentionnés dans les dépenses sont constitués par le fromage. les œufs et les fruits secs372 : les 

provisions de Carême de la présidente de Jaubert ~e composent, par exemple, de riz et de 

fromage373
; celles de Pie1re de Cazenave sont faites d'amandes, de raisins et de pommes174

. 

A Ja base des repas maigres, on trouve soles. salades. morues, œufs, huîtres. anguilles et 

saumons qui sont servis dans plus d'un repas sur quatre m. La présence de l'Océan. du bassin 

d~ Arcachon et des rivières faciUtent assurément le respect des contraintes alimentaires de 

l'Eglise dans cette région376
• Les habitants tentent finalement de conserver le même régime en 

remplaçant seulement les aliments interdits par d'autres : la soupe et les potage~ continuent 

ainsi à être servis ; il peut s'agir alors, comme dans une recette manuscrite bordelaise377
, 

d'une soupe sans viande composée de navets, d'oignons et de jaunes d'œufs. permettant de 

rèspecter le maigre, sans bouleverser ses ha\"l::udes alimentaires quotidiennes. 

Une gastronomie du maigre 

Le Sud-Ouest aquitain bénéficie pour cela d'un assouplissement ancien de: certains 

Interdit'> de l'Eglise, comme le révèle la con::.ummation généralisée de beurre les jours 

maigres. Normalement, les graisses animales sont exclues et doivent être remplacées par de 

l'huile; seules, en théorie, des régions productrices comme la Bretagne ont l'autorisation de 

rnange1. Ju beUITe toute l'année; pourtant cette tolérance s'applique aussi au Sud-Ouest 

aquitain: les Cannes de Bayonne accompagnent ainsi leurs achats de morue blanche par un 

peu de beutTe frais en plein carême178
• Cet usage est confirmé par de nombreux comptes de 

particuliers ; Madame de Savin apprécie également le beurre salé pendant les périodes de 

370 Voir annexe B 4, p. 773. 
371 Voir annexe B 9, p. 783. 
311 Morue, sardines et fromage ~ont de!. provt~ion~ courante~ de Carèrnc. que l'on retrouve. par exemple. en 
'I'olll:aine dans les comptes de Louis de Mnussabré ; voir H. MAILLARD. " En Touraine nu XVlllc siècle. Vic ct 
mort d'urt gentilhomme campagnard "·dan-. Vil·re e11 Touraiflt' 1111 Xl'llf Jièdc. Renne,, ::!001. p. 116. 
mAD Pyrénées-Atlantiques, 4 J 41. 
374 IL BOUET, op. cil .• 1er mars 1767. 
315 Sur les aliments des repos maigre~. voir annexe A 16. p. 76'i 
316 Sur l'Influence de l'environnement nalllrel, voir supra chap .. 1. 
m AM Bordeaux, M:.; 44, papiers de la furnillc de Nuvarre. recclte~ d1vero.e~. 
318 AD Pyrénées-Atlantiques, H 1 24. 
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muigre379• Le beurre est en outre présent dans prés de 25 l'fe des repas maigres380
• Cette 

consommation est en fait liée ù celle du poisson que les Aquitains aiment accompa:gner de 

beurre. Cet exemple montre qu'il est possible parfois d'assouplir un peu les principes 

religieux dans le domaine de \' .:.limentation. 

Des dérogations sont quelquefois accordées. notamment pour les malades, afin de 

tempérer les règles de jeClne. Christophe de Beaumont obtient ainsi en mars 1775 « la 

permis~~ion de faire gras le Carême )>, sans doute parce qu'il est malade comme Ie laisse 

penser le sirop de vinaigre, les pilules et les petits bonbons contre les vers qu'li achète durant 

la même période chez I'apothicuire.l81
• Ces dispenses s'appliquent aussi selon les conditions 

locales et les circonstances, comme en témoigne le mandement de l'évêque d'Agen en 1752, 

évoqué dans Je livre de raison de la famille Fournier, ct -:ui concède : 

« la permis~·ion de faire gms trois jours de la semaine 

jusqu 'au dimanche des rameau.-,;, sal'oir le dimanche aux deux repas 

et le mardi jeudi au dû1er seulement. Ce mandement .1 été accordé sur 

les représentations faftes au préhlf sachant la misère et le 

manquement d'alimellls maigres que le pays a coutume de fournir 

co1mne aJcifs, racines, herbes, etc. »:l
82 

En cette année de disette, ln pénurie de légumes se fait ressentir sur l'alimentation du peuple. 

En févtier 1779. les consuls d'Agen demandent à nouveau à l'évêque l'autorisation de manger 

de la viande durant le carême383
• Il exbte donc des situatio'1s qui échappent aux prescriptions 

alimentaires de 1' Eglise. qui ne sont d'ailleurs pas toujours scrupuleusement observées. On 

note, par exemple. que l'interdiction de l'ouverture des cabarets ou du café durant les offices 

est maintes fois réitérée dans de nombreuses vi1les : ù Périgueu". il est précisé qutil ne faut 

pus servir pendunt l'office djvin et qu'il est interdit de donner à hoire la nuit de Noi:!l384
; à 

Libourne385
, les mêmes interdictions sont roppelécs ; à Bordeaux, les cafetiers sont aussi 

179 AD Gironde, 2 J/6 36 u. livre de ménage. année 1755. 
380 Voir annexe A 16, p. 765. 
~81 AD Gimnde. 22 J 8]. 
18~ AD Lot-et Onronne. 5 J 204, livre de mison de lu famille Fournier de Moue lus, 1740-1767. 
383 AM Agen, GO 182. lettre du 15 février 1779; dans cette réponse aux offiriers munlcituux, l'évêque d'Agen 
indique qu'il ne peut décider par lulmi!mc. 
184 AM Périgueux. BB 22. 
~85 AM Libourne. CC .10. 26 janvier 1706; il est défendu aux hôtes ct aux cabaretiers "de donner ù rttanger et ù 
boire pilnduntlcs niTicc' div tm "· 
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contrnlnts de ne pas servir durant l'office du diinc1nchc ct de!-. jour., de fête 186
• La 

multiplication de ces ordonnances municipales 'luggèrc que cet interdit n'est pas respecté ct 

que de nombreux habitants préfèrent boire du vin et des bois!-ton!-t exottques plutôt que 

d;assister aux cérémonies. Duns une ville de plaisir comme Bordeaux. le voyageur suédois 

llnllnmrlt durant son séjour en 1755. émet d'ailleurs des doutes sur le respect des obligations 

du carême:« si cela est ici observé scrupuleusement. il reste à le voir» 1117
• 

A l'intérieur des menus, on observe au..,si quelque!-. aménagements. ou du moins une 

certnlne tolérance. Comme en témoigne Je graphique précédent IHx. la viande, par exemple, 

tù!st pas totalement absente des repas maigres. Il ..,·agit généralement de volaille ou de gibier 

à plumes tels que perdrix, dindons ou poulardes. Duns certains menu!». le libre choix de fuire 

maigre est d'ailleurs laissé aux cotl'dVcs : c'est le cas d'un dîner libournais donné à Mr 

t>etrtonteau, directeur général des Fermes, le 4 "eptembre 1756 w1
, c'est-il-dire un samedi jour 

théoriquement maigre : les plats maigres comme des anguilles à la broche. de~ pûtés chauds 

d'MguiUes ou de lu salade y sont nettement majoritaire!-.. mais des plats grm tels qu'une 

terrine de perdrix au ris de veau ou un le\ 1 .mt "ont également ~crvis. Lu facture du tr'liteur 

distingue nettement le gras du maigre ; il y a. par exemple. deux potage~ en maigre ct un 

potage en gras. Le maigre n'est donc pas imposé à tou .... ce qui lais'>e supposer des 

comportements individuels variables duns ce domaine. 

Les principes alimentaires de l'Eglise ne o,ont pas dan'> le Sud-Ouest aquitain un 

obsmcle ù la gastronomie. Il ne faut pas oublier. que le maigre concerne parfois jusqu'à un 

quart des jours de l' année190 
; lu population, du moins le" élites sociales, ont donc cherché à 

concilier plaisirs alimentuires et rc!.pect des règles religieuses. Nous avon'l déjù constaté qLie 

le seul changement fondamental entre le gras ct le maigre résidait dans la 'iUbstitLttion massive 

du poisson à la viande, car, pour le reste, les repas cono,ervent les même" structures : entrées. 

entremets, potages, rôts et relevés continuent d'être servis. Le maigre s'accommode aussi 

.Pt\rfu:itement des repas de fêtes ; on peut ruppcler ici que chaque année la Jurude de Bordeaux 

organise un banquet le Jeudi Saint. of1 la gastronomie parvient pleinement il s'exprimer 191
• 

1~AM Uordt'àUX, PP 72, police des hôtel.,, cafés, caharet~. nrr..lonmu.cc r..lu 29 nHu 171ll 
aat P. COURTHAULT. 11 Bordeaux au tcmp!> de Tourny ... "·op. en . r 140. 
3811 Voir .tupl'a. p. 240. 
30 AM Libourne. CC 124, 4 septembre t 7 56 
39ùB. LAtJIUOUX. op. dt .• p. 109. 
lill Pour des menus représentatif!> de cette ga..,tronomtc du mu1grc. w1r plct·c JU,tlflt'illl\c 12. p 704 
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Françoi"le Sabbun note d'uilleurs qu'il existe au XY!l0 siècle en France une 

valorisation culinaire du m:tigrew2
• Les potages maigres, pur exemple, ne sont pas forcément 

de simples soupes claires; il est possible de se réguler dr potages d'écrevisses39
·' ou de 

pâtisseries à base de poisson très fréquentes dans les menus : tourtes d'anguilles gamies 

d'artichauts et de champignons. terrines de suumon gornies d'estragon ou tct·rines de carpe et 

de créuc394 uvuient de quoi sutisfaire les goQts des convives. Le:o, œufs nutorisés en maigre 

pouvaient tmssi donner lieu ù des prépamtions succulentes comme des œufs en rngoCit aux 

truffes et aux champignons ou des omelettes ù la noaille195
• Lr festin d'apparut donné en 

l'honneur du duc de Duras par la ville de Bayonne en décembre 1752wr"'. au cœur du cycle de 

l'Avent, illustre cette gastronomie originale dt. maigre, particulièrement vive duns ln région. 

L'observance du maigre n'implic!uc pas une réduction du nombre de plats et de leur diversité, 

puisqu'on compte 54 plats différet~ts sans compter les des.,etts. Manger maigre ne veut donc 

pus forcément dire manger moins. La structure du repas correspond ù celle de tous les festins 

d'apparut avec deux services composés d'entremets, de relevés ou de rôL"l, et un dessert; quant 

au contenu des plats, il est bien éloigné de lu frugalité et de J'austérité; ln gourmandise des 

convives n tout loisir de s'exprimer uutour des bisques d'écrevisses, des terrines de soles 

gamies de concombres, des cm·pcs, des plats d'écr"' visses et des beignets il lu crème. A 

l'imnge de nombreux repus maigres. celui-ci n'exclut pas non plus les plats de vinnde, 

:.. . :- sont servis, par exemple. une entrée de perdrix aux choux et deux pintudes en rôt. Le 

maigre n • implique pus non plus de restriction sur les boissons. car 84 pintes de vin rouge et 

blflnt:: de Capbreton sont bues par les 32 convives. 

A l'image de cc festin bayonnuis. la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain 

pnrvient ù cxprim~,r son originalité à l'intérieur des cadres et ùes nonnes déf1nis par les 

interdits religieux. par les règles de préséances ou par les contmintc.i économiques. Les go(\ts 

alimentaires sc construisent donc ù l' inter!-tection de tmts ces facteurs. au cœur de cet 

environnement culturel spécifique, aussi bien au quotidien. lors d'occasions festives, dans les 

banquets officiels que les jours maigres. Ln convivialité, mais nussl ln mise en scène des 

pouvoirs, créent assurément uutour de la table une dynamique favornblc ù l'émergence d'une 

l\tl F. SABBAN ct S. SHRVENTI, La xastro11omie au Orand Siècle. 1000 rect'fles cie Frmrœ et d'Italie. Purls. 
1998, p. 62. 
w~ AM Agen, CC' 434. 30 mars 174 1. 
194 AM Li boume. CC 52. 21 Juillet 1703 Cpiè1.:e Juslificnlivc 12. p. 704J : AM Bnyonnc. CC .119 <42). 18 juillet 
1716 :AM Libourne. CC 129. 2.5 juillet 1761. 
19~ AM Lihonmc. CT 52.21 juillet 17011pièce JU<itilï.allvc 12. p. 7041; AD Gironde. C 10·-B. l9mars 17'i1. 
l% AM Bnynnnc, CC .t!lJ ( 1091. Il décembre J7'i2 . voir p1ècc JU~tilkuuvc Il. p. 711 
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gastronomie régionale, particulièrement mise en valeur nu XYIW ~iècle lors des dîners 

organisés par les corps de ville de Bordeaux et Bayonne. L'alimentation dans cette province 

subit certes en grande partie les mrtnes contraintes que dans le reste du royaume, mais 

Fnduptution permanente des habitudes locale~ ct la place centrale de lu nourriture dans les 

relutions sociales et la culture régionale laissent '>Ouvent libre cour~ à la gourmllndisc. Celle-ci 

.ne peut cependant se mettre en place sans le com:ours de profes.,ionnel~ : hôteliers, pûti~siers 

et cuisiniers, par leur savoir-faire ct leur rôle d'intermédiaire entre le!- élites et les modes. 

entre le peurte et les élites, et entre Je Sud-Ouest aquitain ct l'extérieur. ~ont de!'. bâtisseurs 

essentiels de l'édifice culturel complexe des goûts alîmentuireo.,. 
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Chapitre 5. 
Les métiers de bouche, acteurs 1najeurs de la culture alhnentaire 

régionale 

Ln culture alimentaire du Sud~Ouest aquituin ~'élabore grâce tt une multitude de 

mé.tiers de bouche; ht qualité des banquets édilitaires de Bordeaux ou de Bayonne ne serait 

ainsi pas la même sans I'intervemioll des traiteur,;; comme Boulin ct Barthélémy auxquels les 

mugistrats font régulièrement appel. Le lien entre les goüts régionaux et ce'i professionnels est 

dàJ1c fondamental: si, duns les menus servi!. au.x mnsuls d'Agen. pur exemple. les pâtisseries 

occupent une place très modeste, c'est sans doute. pour une bonne part. il cause de l'absence 

de pâtissiers dans la ville et d'une préparation aJ..surée par de simples aubergistes ou hôteliers. 

tl ne s'agit toutefois pas ici de faire une analyse .,ocio-économique de groupes professionnels 

comme les aubergistes ou les hôteliers ; plusicur., études ~'>ont déjà conl>acrées à ces 

thématiques1• Nous nous sommel> plutôt attaché i1 évaluer leur place dans le paysage sociul2 

de l*ntimentation régionale. Comme l'a démontré Jean-Puul Aron duns le Paris du XIXc 

siècle3, les restaurants et la plus grande partie dc'i métiers de bouche sont des pôles majeurs 

d'expres~ion dl la gastronomie, car ils propm.cm ù une clientèle variée des aliments façonnés 

selon des savoir :lire particuliers ; nous uvons donc simplement cherché à sn voir comment les 

profession.nels, qui proposent des plats cuisinés ou des repus complets". participent à lu 

construction des goOts du Sud-Ouest aquitain en tant qu'initiateurs. créateurs et maîtres 

t O. PE'I'RlSSANS. Reclterehe sur /e.f métiers a Bordee/li.\ au XV/If w>de, IJI~S. Hordcuux. 196R; 
PECMACHCJU, Les métlrrs de l'alimenllltion et de 1'/rabil/ement à Bamm1e, DES Hordcnux Ill. c,uns dntc. Dun!> 
1~ cadre d'une lhèse sous la direction du pmfc'i.,eur J. Pontet. S. Po\\ ter ~.:on;a~.:rc m:tuellcmcnl \C'> rechurchcs uu 
commerce de l'alitncntnlion il Bordeaux entre 1715 cl 1 R 15. 
2 J.p, ARON. Essai wr la sellsibi/Ué almwntalre d Pari~. op cu . . p 1 o 
3 J•P. ARON. Le manne ur du Xl~ çii!l'!t·. op. dt. 
4 Notte propos se lîmile en effel à tous ceux qut ~enlient de' plut' dwud' ou frnrdo, c.:ut~ll11h, prêtf> à ln 
consommation et qui réalisent la tntn'lformuuon d'un ulirncnl de ha<.c. C'clu exc.:lue donc une purtic de., métier\ de 
l'nllmcntation comme les houcher~. le~ épiciers, le~ murdtanù' ùe po,wJn. ctL' 
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d'œuvre. Les plats et les repas consommés à domicile sont d'un usage très répandu dans les 

villes ; par conséquent, les fonctions de traiteur sont un trait essentiel du paysage régional, 

mais, chaque métier, ù sa manière et ù son niveau, répond aux goOts variés de ln population. 

Les auberges, les cabarets, les cafés, les hôtels, puis, plus tard, les restaurants, nccuclllent des 

clientèles aux attentes différentes : ces établissements proposent des produits adaptés et 

évoluent aussi afin de satisfaire de nouvelles consommations, qu'ils contribuent parfois eux

mêmes à diffuser. Au sommet de ln hiérarchie de ln table aquitaine se dégagent au \:OUrs de ln 

période quelques établissements plus connus, qu lques noms célèbres comme Taverne ou 

Courtois et des prépamtions culinaires renommées comme les dindes aux truffes, si bien que 

ces métiers de bouche sont alors de véritables fet·s de ln Innee de la gastronomie régionale. 

Quels sont les métiers et les étubl issements pré~cnts dans cette province entre 1700 et 1850 ? 

Quels types de restauration et de prépurations culinaires offrent-ils aux Aquitnins et aux 

voyageurs de passage? VoiHtles questions centrales qui guident notre compréhension du rôle 

de ces professionnels dans les consommations alimentaires régionales. 

1. Métiers de boudte et lieux de restauration 

Le Sud-Ouest aquitain possède une vaste gamme d'établissements ott Pon peut 

manger et une grande diversité de métiers qui proposent des plats préparés. L'offre n'est 

cependant pus la même en ville et à lu campagne ; généralement, les auberges servent à 

manger à une clientèle populaire clans les campagnes et les petiter villes, mais les cités 

comme~çant~s comme Buyn~ne et Bordeaux abritent bien d'autres professions susceptibles de 

satisfaire aux besoins de chacun. Entre 1700 et 1850, ces villes voient d'ailleurs upparaîtt·e de 

nouveaux établissements: les cafés s'y développent très rapidement nlors que les restaurants 

ne connaissent encore qu'un essor· très limité. Ce tableau permet d'évaluer les possibilités de 

sc restaurer offertes aux hnbitunts de la région et aux voyageurs. L'abondance des sourct:s et 

le nombre d'établissements nous ont toutefois conduit à placer Bordeaux au cœur de cette 

étude, sans que cela implique bien entendu que le reste de la province soit un espace déserté 

par les métier·s de bouche. 



A) Lieux et acteurs de la restauration 

Un réseau dense 

Toute tentative d'évaluation du nombre de profe~~ionnels de lu table est confrontée au 

même obstacle : hôtelier. aubergiste, traiteur nu pûtissier sont des métiers et des activités 

difficiles à définir et à discemer les unes des autre~. Cette entreprise s' avèrF.! plus fa ci le duns 

des villes comme Bordeaux et Bayonne où l'on trouve des métiers jurés, mais, 

malheureusement, les nombreuses archive~ de Bayonne sur les corporations (série Hl-Il ont 

presque toutes été détruites par un incendie. Dans les autres villes importantes comme 

Périgueux, Agen et Pau5
, les métiers sont libres. ce qui réduit les truces documentaires, car 

rexistence d'un cadre corporatif permet de préci~er parfois le champ d'activité des métiers. 

C'est le cas, par exemple, à Bordeaux pour la communauté des hôteliers et cabaretiers au 

milieu du xvue siècle : 

(( Les fonctions des maitre.\· hôteliers mbarettia1 de la l'ille de 

Bordeaux sont de loger et éberger les étra11gen plaideurs et autres 'i 

pied et ci cheml et de leur donner ii manger de toute sorte de l'iomle 

que bon leur semblera hormis pâtés, tourtes et ce11'elat.1 qu'il.\ sont 

obli,qés de prendre che: les maîtres pcÎtis.'iier.\ ,/'. 

Malgré de telles initiatives de clarification, l'identification de chuque métier reste, duns lu 

pluport des cas, une tâche complirtuée. Il s'agit uvunt tout de sc po~itionner en fonction de!. 

autres corporations; dans la définition présentée ci-dessus, on con~tutc que la délimitation des 

droits des hôteliers nécessite une mise uu point par rapport aux privilèges des pâtissiers, ce qui 

suggère que les chevauchements entre ces métiers sont nombreux. Lu distinction entre les 

établissements n'est pas non plus trL:. nette ; lorsque Arthur Young note que << les auberges de 

Bordeaux sont excellentes», il évoque en fait 1'!-/ôtel d'Angleterre et Lelui du Prince de.'i 

Asturie.~·1 , A Paris, cette confusion entre auberge ct hôtel devient aussi très courante dans les 

guides et les récits, car tous deux fournissent habituellement le gîte et le couvert 11
• 

s P. TUCOO-CHALA. (sous dlr. c.lcJ, Hi.Hoire de Pau. op. cil . . p. I.H 
6 AD Oimndc. C l813. 
1 A. YOUNO, Voyages 1!11 France en 1787, 1788 l:'t /78Y. cd. H. Sf~l~. l'am. 1 <J li. p. 1 'i7. 
11 O. CHABAUD ... Les guides de Paris: une llttéruturc de l'accuctl ., "· tlml' IJ. RCCIII~. (\OU\ tlir. del, l..o l'tilt' 
[Jf(Jift/se. Mflblllté et acmt>il tl Paris tfln XV If -debu1 Xl)( 1ti'de J. Pam. 2000. p. 104. 
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Très souvent, la profession attribuée à un même individu diverge selon tes sources et 

les moments. Dans une ville libre comme Agen, par exempte, Brun, chargé ù maintes reprises 

de tu préparation des repas du corps de ville, est désigné tantôt sous le terme de tt·aiteur9
, 

tnntôt sous celui cl' aubergiste 10 ou d'hôte 11 
; de la même manière, Chumbenu qui confectionne 

les banquets des consuls de Périgueux nu cours des années 1720-1730, est qualifié d'hôtelier, 

d'uubetgiste ou bien de tralteur 12
• A Bordeaux, où existe pourtant un cadre cot·poratif. il est 

également possible d'exercer son métier de manière libre: on peut ainsi trouver dans cette 

viii~ des piltissiers et hôtelie!'s non-maîtres, mals très peu d'entre eux tiennent une enseigne et 

ils travaillent poul' la plupart comme cuisinier chez des pnrticullm·s 11
• La confusion provient 

dans d' u~ltres cas de la double activité de certains professionnels 14
• Clussiquement, Jeun 

Deschumps. cabaretier rue Nautrec, dans ln pamisse Puy Paulin à Bordeaux en 1782 15
, est 

nussi maitre d'écurie: ce second métier vient en complément logique du premier, puisqu'il 

reçoit sans doute des voyageurs ù cheval duns son établissement. De façon plus surprenante, 

Jenrme Oourgues, à Luxey duns les Landes, est à ln fois aubergiste cl tuilleuse d'IHtbits 16
, cur 

le peu de voyageurs de pussuge dans le village ne lui permet sans doute pas d'exercer son 

activité d'aubergiste à plein temps. D'autres ù Agen sont à lu fois hôte ct maçon~ hôte ct 

charpentier. etc 17
• A truvers ces quelques exemples. on perçoit donc bien qu'tl est très difficile 

de cerner et de comptabiliser de manière absolue toutes les professions qui existent. 

Leur répartition à l'intérieur de cel espace s'organise cependant selon quelques 

gnmdes tendances. Les uuberges et les cuburets sont ordinairement les seuls étublissomenls 

hnpluntés dans les campagnes : lu taxe prélevée 11 1694 sur les calmretici's et les aubergistes 

du Pél'Îgol'd montre que presque chaque petit village ubrite un cuburet aux enseignes variées 

comme le Lion d'Or. le Saint Fmnçols ou Aux bons mnls 18
• Au début du XIXc siècle, on 

11 AM Agel), CC 423, 2.1 février 1725. 
IIJ AM Agen, CC' 434, 16 oc10bre 1740. 
tt AM Agen. CC 4.16, 28 uvril 1744. Le terme d' " hoste •• couvre une t'énlitl.! pmtüt 1 .. .,c. puisque, selon le 
Dictionnaire de l'tkcJtMmlt• franraise de 1718, Il Jéslgnc « celui qui tient cubnret P.! qut donne b mnnger cl n 
loger pour de l'urgent "· 
ll AD Dordogne, H dcp. 5029 CCC Ill 120, 124 ). 
13 AD Gironde, C 18l.l 
14 Ce cumul profcsstonncl est égulement uttesté en Savoie : voit· J. NlCOLAS, "Cuburcts cl 'IOCiahilité populaire 
en Snvoie nu XV!W siècle "• duns I.e.~ lntt•nltédlctin•s culturels, Acles du colloque du Centre MCI'idional 
d'Histoire des Mentt1lllés ct des Cultures. Aix-en-Provence. ftJd 1. p. 309. 
1 ~ AD Oil'unde, 3 E 2441 0, Jeun Deschamps, 23 janvier 17!!2. 
10 AD Lnndcs. 3 H 27/1 D. Jeanne Oourgues. ·'septembre 1849. 
11 AM Agen, FF 79, visite de~ cuves pour rcchcr·chcr de~ vins en l'rnudc, 175]-1754. 
tH AD Dordogne. B 1CJ07. 
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dénombre 186 uubergl:tes ct 1470 cabaretiers dun~ le déJJUrtement rural de lu Dordogne 19
; 

dans celui du Gers. on rouve 158 aubergistes et 2902 cnbarctiers20
. On peut donc penser qu'il 

existe un cabaret dans :ous les villuges et une auberge duns toute~ les petites villes et bourgs 

aquitains au cours de h période. Dans Je même temps. on ne compte. pur exemple. que deux 

trnltetJrs ec aucun pâtissier en Dordogne; l'état des corps d'arts et métiers libres et jurés, 

dressé au milieu du xvmc siècle, ne recensait lui aussi aucun pfHissier ni aucun traiteur duns 

les subdélégations d'Agen, Condom, Bazus et Périgucux 21
• car il s'agit là de métiers uvunt 

tout urbains. Au cœur des cnmpagnes landaises. cc sont des aubergistes qui servent tt manger 

au voyageur ; lors de son voyage en 1822 entre Bordeaux et Lu Teste. Pierre Bernadenu se 

restaure ainsi duns J'une des auberges que l'on trouve Je long du chemin22
• Quelques 

itinéraires semblent mieux pourvus que d'autres: sur lu route de Bordeaux à Bayonne, 

nombreux sont ainsi les établissements qui permettent au voyageur de faire étape. Ce!i métiers 

de bouche sont particulièrement bien implantés dan!. les villes de passage et duns les 

premières villes « tonistiques >> de ln région ; Bagnères. dè~ la seconde moitié du XVIUC 

siècle, possède uinsi plusieurs établissements cupublcs d'accueillir des voyageurs et de leur 

servir ù manger; en 1818, le Guide des voya[?eur.\ ci BaRnère.\ dépeint ln station pyrénéenne 

comme un pôle attractif dans ce domaine : " Bagnères abonde en re~source pour lu bonne 

chère t ... ] Des cuisiniers habiles y arrivent de plusieurs grandes villes n
21

• Langon. étape 

importante sur l'axt Bordeuux~Toulouse, abrite aussi de~. aubergistes ct des cabaretiers; 

même une ville modeste conJme Nérac dispose de corp~ de métier!. vuriés24 
: vers le milieu elu 

xvme siècle, on y retrouve, pur exemple. 24 hôtes et aubergistes 1 ~. 2 pfitissiers et 3 

chnrcutieri6• A l'image de tout le royaume ct d'une partie de I'Europe27
, cette province 

possède donc un maillage plutût serré et diver!.ilïé d'étubli!.scments tenus pur des 

professionnels de ln table. 

Mais. c'est dans les villes principales que l'on peut évaluer plus précisément leurs 

densités. Bnyonne offre ainsi une gumme très étendue de métiers de bouche ù sc~ habitants et 

li> Atlllll(lire statistique dr: h1 Dordogne, An Xl. p. 2.1 1, !~tut g.énérnl uc' nrls cl méllcr'>. 
îfl Amumirc fJOIIf l'An Xll collfenant dt•s notices pour la de1rriptlo11 er/a 1111/tlllcfllt' du tfépartemt'llf du Grn. An 
xn. 
Zl AO Oirondc, C 181 O. 
za A. RUBSOMHN, « Voyage de Bordeaux il ln Te~te. H- 1 o noOt 1 X22 "· U/18. 1 9'i·l. p. 1 en. 
îl J..lt J..., Ciuitle de.~ I'Oyageur.l·ti Bagnèt·e.~ de B1gm.,.e et tfa111 /c•1 l'II\'II'0/11. Tnrhco,. 1 H 1 H. p. 1H. 
2.4 Ville de passugc marquée par l'empreinte ùc ln monarchie nu temp' J'Henri IV. rnr lu vitulité de lu minoterie 
ct c.lu commerce nu XVlW siècle, Nérac bénéficie de condill!lll" fnvorahlc~ il l' implantution de cc~ métîer~ de 
bouche. 
:!SOn peut l\ nouveau rernnrquer que ln di:o.lim:tion entre cc., deux profc~ .. um" n' c'l pu" clnircmcnt étuhtic. 
26 AD Lot•Ct·Onronne. n ~up .. 11501m. Etui de .. an .. ct métier .. de ln VIlle cl JllriUil'llllll de Néml'. 
Z1 J>. OERBOD, La Restaumtion lwrs.fo\'a t'li Eumpt' fd11 A/olc'II.A!Ic' tl !Ill\ jn11n!. Pam. 2000. p. 57. 
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nu x voyageurs qui font route vers r Espagne : selon le l'ecensement de 173028
, on comp\e en 

effet dans la ville 7 aubergistes, 15 taverniers. 3 rôtisseurs, 4 traiteurs, 4 cabaretiers, 1 hôte et 

6 pfitissiers2rJ ; par comparaison, on dénombre seulement Il bouchers. Pour une ville 

d'environ 11 000 habitants ù l'époque, malgré une pince modeste de l'ensemble des métiers 

de l'alimcntntion, on obtient des densités relativement importantes pour des professions 

comme les pâtissiers et les traiteurs qui jouent donc un rôle centrnl dnns lu gastronomie locale. 

Le parallèle avec Pau montre que leur nombre est génémlement plus élevé dans les villes 

commerçantes situées sur de: routes fréquentées que dnns des villes un peu plus isolées. En 

effet, lu capitation de 1774 révèle que lu capitule du Béam abrite 10 aubergistes, 1 cafetier, 3 

hôtes et seulement 3 pâtissiers et un tmiteur10
; uvee une population d'environ 8 000 

hubitunts.1 1 et malgré un décalage de quarante-cinq uns, Pau semble moins bien équipée.12. On 

peut raisonnablement penser que ce rte situation u des répercussions directes sur 1' intensité de 

lu vie gastronomique locale. 

L<l gamme des métiers de bouche ti Bordeaux rntre 1770 t>t 1790 

Bordeaux est assurément Je terr<~in le plus approprié pour percevoir toute ln diversité 

des métiers de bouche disponibles dans une grunde capitale provinciale. Les annuaires, les 

journaux et les sources sur· les corporations permettent de donner des évaluations d'ensemble: 

la cupltation de 1762, par exemple, dénombre 88 hôteliers et cabaretiers-maîtres d'office, 65 

pâtissiers et I'Ôtisseurs-maîtres auxquels s'ajoutent 16 pOtissiers non-muîtresJJ ; en 1779, 

t• Almwwcll de com11wrce, d'art rt métiers pour la 1oflle de Bordeaux compte 16 pâtlssiers

r•ôtlsseurs, 9 cnl'eticr·s el 21 confiseur.,. Nous avons donc ici des métiers que l'on ne trouve 

guère duns les autres vll1es de lu région. Selon le Journal de Guyenne'.t. on lrouve à Borcleuux 

en 1785, 19 confiseurs, 32 hôteliers, 23 litnonuclicrs, 7 charcutiers. Un annuaire bordelais de 

t 838 comptnbllise enfin 29 cufetiers-limonadicrs, 24 churcutiers et 19 hôteliers'5• Ces chiffres 

épms ne sont que des estimations et lu variation des dénominations ne permet en aucun eus 

28 AM Dnyonne, CC 130 ct J. PONTET. " Le recensement de 1730 >), Bull. de la soc. des Scicmces, Lcttrl'S et 
Arls de llctyosme, 1973, p. 185. 
2
q Ln plupurt des boulungers cl des pâtissiers sont instnllds tlnns le qunrtfer de Mousscrolles selon J. PONTET. 

Of• c/t. , p. 189. 
1 AM l'nu, CC 55, cupitution de 1774. 
11 Bn 1176, Pnu compte mil 7771 hnbitnrJis !.elon C. DES PLA 1', Pau etlt• Bêam .. .. op. dl . . p. 383. 
·12 Le même d6cnlugc sc retrouve en Brctngnc en 1767 entre une ville commct·çnntc comme Nontes qui CIJillpte 
125 hôteliel's·cnburclicrs ct une ville udmlnistl'atlvc comme Rennes qui n'en contptl! que 37. Voir J. 
QLIÉN[ART. La Bretag11e au XVJ/f' siècle 1 /675·1789), Rennes, 2004, p. 458. 
n AD Oimnde. (' 181 O. 
3~ AD (Jirondc. 4 L 1.170. Jou mal cie GIIH'IIJU'. Il avril 1785. 
1 ~ AM Bordeaux. unnunirc hordclni" de i !DR. 

252 



d'établir des évolutions précises ; on peut toutefois remarquer que Bort:eaux accueille tous les 

métiers de bouche qui existent ou apparaissent durant la période. La ville possède sans doute 

des capacités d'accueil très importantes, vraisemblablement supérieures. par exemple, ù 

~"toulouse, qui dispose pourtant d'un équipement hôtelier développé avec une cinquantaine 

d1rtUbetges36
• On note, en outre, une densité particulièrement importante de métiers comme 

ceux de pfitissiers~rôtisseurs : pour la période 1780-1790. Danielle Pétrissans dénombre, en 

eff'et, un pâtissier-tralteur-rôtisseurJ7 pour 1600 à 1800 habitants 18
. Bordeaux. ville portuaire 

mais aussi vllte administrative de premier plan. reçoit en permanence de nombreux visiteurs 

qu'il faut loger et nourrir et qui viennent s'ajouter à une riche clientèle locale: officiers du 

Ptltlement, marchands de passage ou ouvriers à la recherche d'un emploi trouvent largement à 

Bordeaux de quoi satisfaire leurs besoins. 

A partir de l'ensemble de notre corpus. nous avons dressé une liste de3 lieux de 

testamation bordelais entre 1770 et 179039
, afin de mieux percevoir leur densité, leur nature et 

leur répartition. Ce recensement ne prétend aucunement à l'exhaustivité : il n'est qu'une 

simple esquisse basée sur des données éparses glanées duns les inventaires après décès, les 

nnnonces de journal' x, les notations des voyageurs. mais il permet de voir toute la richesse des 

lieux de restauration et leur implantation dans la cité. 

16 M. 'tAILLEJlER. np. dt. , p. 216. 
:n Ln même personne exerce ces ttoi'> métier~ ù la foi~ cur 11 .... nnt réurm dun., une .. cule ct même corpnrution 
depuis 1772. 
33 O. PhïRISSANS. op. cft . • p. 47. 
~9 Voir annexe D 1. p. 820-821. 
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La plupart des établissements se concentre autour de lu place Dauphine, dans le quurtier Suint~ 

Pierrf;l et dans les environs du Grand Théâtre pré!'! du cours du Chapeau Rouge. Les traiteurs. 

particulièrement 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 duns le centre de la ville, dans 

les quartiet·s les plus riches : le long du cour<; du Chapeau Rouge. sur les allées de Tourny et 

dans le quartier Saint~Picrre. Les aubeQ;es. beaucoup plus rare!-> en ville. sont installées dans 

les faubourgs et tes quartiers populaires; le faubourg Saint~Seurin est particulièrement bien 

équipé duns ce domaine: au cours de lu seconde moitié du XVIW siècle s'y implantent de 

nombteux établissements où l'on sert à manger et à boire pour une clientèle assez large. Les 

cnfés sont installés essentiellement dans les rues neuves ct les quartiers les plus prisés de la 

ville, prés du théâtre (cours Tourny) et des hôtels particulier!. des élites de lu ville (rue du 

Chapeau Rouge) ; à la fin de l'Ancien Régime. ils sont déjà massivement implantés dans le 

paysage urbain. Certaines rues de la capitale de lu Œtyenne semblent même monopolisées par 

ces différents lieux de consommation : on trouve, pur exemple. rue du Pont de la Mousque ù 

ln fin des années 1780, deux hôtels et un café : lu petite rue des Faussets dans le quartier 

Sail1t~Pierre abrite de nombreux hôtels destinés sans doute à une clientèle de marchands et 

œbommes de loi. La répartition des étnblissements correspond donc globalement ù 

l'organisation sociale de la ville; on remarque, par exemple. que l'impluntation des traiteurs, 

des hôtels de premier ordre et des cafés est finalement a!'!!'!el parallèle ù celles des demeures 

nobiliaires analysée pur Michel Figeuc·10
• 

Dans la hiémrcbie de ces lieux d'ucc•1eil. les hôtels sont le!-. plus prisés. Il est toutefois 

intéressant de •;ouligner qu'il n'existe pas d'adéquation ~!'stémutique entre le métier et le type 

d'établissements ; on remarque notamment que de nombreux hôtels sont tenus par des 

traiteurs. Les plus pt·estigieux dt.: la ville sont d'ailleurs dans ce cas. Quelques noms 

renommés émergent de ce recensement partiel: l'Hôtel d'Angleterre. par exemple. est un 

établissemet1t connu et uppt•écié des voyageurs. qui offre sans doute le meilleur « standing » 

de lu ville, avec une table d'hôte de lu même qualité. On constute aussi l'instabilité de certains 

professionnels i les tenanciers changent parfois rapidement comme ù I'HiJtel de l'Empereur 

ou au Café de la Marine. 41 Dans une ville de l'importunee de Bordeaux, les professlonnelli de 

ln table doivent donc passer souvent d'un établissement ù l'autre; certains doivent ainsi gruvir 

utte ù une les matches ver!-! les plu·· t~:nommés d'entre eux. Quelques enseigues ont dù aussi 

~0 M. PlOEAC. Destins th! la noblesse borde/al1e .... op. rit. 
41 Voir onnexe D l, p. 820-821. 
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changer d'emplacement au cours des années comme I'Htitel de Lyon situé rue du Chai des 

Farines, puis rue des Puussets, mais toujoun. nvec le même tenancier. 

Le monde des métiers de bouche t\ Bordeaux duns les années 1770·1780 est donc 

extrêmement divcrsiflé ct parcouru par de multiples dynamiques comme le pussttge d'un 

établissement ù l'autre ct la créntion de nouveaux lieux de rcstauruliun. Leu1 répartition dans 

lu ville tnOI1\I'C une concentration très nette des cafés, des traiteurs et des hôtels tes plus 

renommés duns les quuttiers des élites. Bordeaux reste ussurémenl, dans ce domaine~ un ens ù 

ptwt, cat· aucune mttre ville de ln région ne pt'ésente une telle offre. Les plus lux,Jeux des 

étublissements sont avunt tout là pour répondre aux besoins d'une clientèle fortunée composée 

de parlementaires et de négociants bordelais, auxquels viennent s'ajouter quelques voyugems 

li lustres. 

B) Chnmps d'uctivités et clientèles 

A l'image des hôtels et des auberges de Bordeaux, les métiers de bouche présents dans 

le Sud~Ouest uquitnin proposent des services différents à des clientèles variées mais leut· 

point commun est d'offrir la possibilité de se restulll'er sur place ou bien d'acheter des plms 

cuisinés pour consommer chez soi, mnnlêre de fuire très répandue duns la région. Toutefois, 

certains indices t•évèlent que chaque métier possède &es propres cuructét'istiques et que chnque 

client choisit en fonction de ses besoins ct de ses goûts, muls mtssl selon sn l'ichesse et son 

stntut social. 

Une table pour dwque bourse 

Schématiquement, il est possible de distinguer les pmfessionnels qui servent des repus 

ù domicile de ceux qui nccueillent les clients duns lem· établissement, système que Pnul 

Oerbod uppe!Je ln t'estaut·ution hors foyer42
• Duns cette catégorie, on trouve les cabarets et les 

tavemes: selon la définition en vigueur ù Pnris'n, ln tavet•ne est un endroit ott l'on sett 

uniquement à boire, mnls ott J'on peut uppotter ii manger: Je cnbnrct propose ù boire el à 

manger. A aotdeuux, les tu verniers sont établis « pour ln vente des vlns bourgeois ,'>44 et ne 

doivent pns en théol'lc set•vir à manget· ; ils ne se placent donc pns au cœur de notre pmpos. Le 

'12 P. OERBOD. op. rit. 
4

.\ A. FŒRRO, <t Mnngct· duns lu rue tt Puris sous l'Ancien Régime)), dnns J. CSEIWO, (sous dir. de), Cas.w· 
cmtltl', a lime/If pol'fmij; repa.\ lndëflni.mtble. t·cvuc Atttrement. 2001. p. 136. 
~~AD Oit·onùc. C' I81J. 

256 



témoignage de Mme Cradock en 1785 confirme ces usages. puisque. dans un petit cabaret de 

Lormont~ elle précise qu'elle dîne «avec les provisions que nous avions emportées ct 

auxquelles on ajouta des œufs et du lard >>
45

• Toute généralisation sur les fonctions précises de 

Cnilque métier est cependant difficile à opérer. tl est bien évident que ces délimitatio11s entre 

lès métiers ne sont guère effectives dans les campagnes. car la plupart des établissements y 

servent tl boire et ù manger: tavernes. cabarets et auberges y reçoivent une clientèle plutôt 

popul~lire. Les inventaires après décès dénotent des intérieurs modestes et rustiques : duns le 

cabaret de Jean Gouut·d à Barcellonne, au cœur des Lundes.u'. la batterie de cuisine se 

compose essentiellement de chaudrons. de pots et de poêles 1 frire. qui n'autorise guère une 

cuisine compl.exe et recherchée ; les assiettes, les pintes et les cruches sont en terre, cc qui 

rend compte de la modestie des lieux. En ville également. les cabarets offrent un service 

sommaire: chez Jeanne Petit. cabaretière rue des Caperans à Bordeaux en 177347
• l'accueil 

des clients se fait directement duns la cuisine où sont installées deux tables et neufs chaises. 

Les Aquitains plus aisés et les voyageurs de passage fréquentent plutôt le~ hôtels et les tables 

cPhôte très nombreuses duns la région. Les hôteliers proposent en effet de!> repus et dell plats 

consommables sut· place. Les traiteurs aussi accueillent des clients et cumulent plusieurs 

nctivltés, comme Michau, traiteur ù l'I-fôtel du Gmnd Alexandre qui« tient des pensionnaires, 

donne n manger en ville et sert chez lui ù table particulière » 
48 

: quunt ù Camus. traiteur ù la 

Table Royale, place Salnt·Get·mnin ù Bordeaux en 1784. il « sert ù 2 heures précises une table 

ù raison de 45 sols par tête »
49

• Les clients ne peuvent donc pus sc présenter chez lui ù 

n•importe quelle heure pom· manger ce qu'ils veulent: ils se contentent de s'installer ù une 

table ott le même repas est servi ù tous. De nombreux tmiteurs servent donc chez eux des 

repas selon cc principe de la table d'hôte, forme majeure de rcstuuration dans la région. mais 

lu vocation première de l'activité de tmiteur reste de confectionner des plats ù emporter et 

d'organiser des repus ù domicile. 

Dans les petites villes où Il n'existe pus de truitcur à proprement purler:;o. les repus 

édilitall·es sont préparés pur des aubergistes ou des hôteliers. Le service lt domicile des repus 

01.1 de quelques plats simplement est lill usuge qui concemc en fait j'ensemble de lu société et 

uuquel beaucoup de métiers participent tels les hôteliers ct les aubergistes qui se consncrcnt 

souvent à cette activité. On peut même inclure les charcutiers duns cette catégorie cur· ils 

"'O. DHLPHtN DALLBYOOIHR, op. cit . • p. 213. 
Ml AO Lnndcs, 3 E 54/164, Jeun Oounrd. 21 juillet 1779. 
• Al) Oiron de, j H 20579, .lctUHic Petit. 10 mni 1771 
4S AM Bordeaux. 184 C 2, Joumal de au,·emu·. 17 octobre 17X). 
49 AM Bordeaux, 184 C 1. Jounwl de Ou~e"'"'· 22 décembre 17X4. 
~° C'est•i\·dire qu'Il n'y n pus de profcssit;nncl défini ct pcn,:u uniqucmcut comme pûtl~sicr-traitcur. 
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vendmtt eux aussi quelquefois des pluts cuisinés prêts à être consommés ; outre des boudins et 

des produits confits, ils préparent du bœnf à lu daube ou ù l'écnrlute. L'annonce de Catin, 

charcutier, rue du Pas-Sn\ nt-Georges ù Bordeaux, parue en 1772. résume lu grunde varié:té des 

alimentH é\ubotés proposés par ces professionnels. puisqu'on y retrouv~... pèle-mêle! <<filets 

mignons, cuisses d'oie, bœuf ù l'écnl'late, chapons de Saintonge, filets de cochon, cervelat·l, 

saucisses, langues de cochon, plusieurs espèces de fromages de cochon, bœuf ù ltt royale, 

lnngues daubées, pâtés, saucissons de Boulogne, langues fourrées cultes et crues pour 

l'Amérique, boudins blancs et noirs, nndouilles. pieds de cochon il la Sttinte~Metléhouk~ 1 • 

mortude!Je, etc. »52 
; son fils, qui lui succède, confectionne en outre pendant le C~trnnval en 

1.787 des tcr!'lnes de per·drix et des tetTlnes de bécasses aux truffes53
• Duns la ville de Dax en 

182754, les charcutiers en activité sont même plus nombreux que les bouchers, ce qui suggère 

leut· pince parmi les métiers de bouche duns la province. Pour livrer les repas à domicile dans 

d~ bonnes conditions. l'ensemble de ces professionnels doit vrnisemblablement recout•it· à des 

plats et des assiettes à couvercle-~: semblables uux 30 assiettes ù couvet·cle en étnln 

lnveJttol'iées par le notoire dans la cuisine de Jeun Desfieux, hôtelier à Périgueux55• Les plats 

ninsl présentés sont ensuite dégustés pur les clients à leur domicile. 

Lu position centrale des traiteurs s'évalue essentiellement pur l'ampleut· et ln variété de 

leut· clientèle. Comme nous l'avons vu précédemment. la plupurt des corps de ville font appel 

b des aubergistes, des tmlteut·s ou des hôteliers pour préparer des repus qu'ils servent à l'hôtel 

ce ville. Ln présence de fnctures duns les comptes des élites nobiliuires et roturières ntteste 

mtssl d'une consommation fréquente de plats et de menus servis à domicile. Purml les 64 

profils alimentulres individuels, on constate que les traiteurs sont mentionnés 22 fols. ce qui 

en fait le métier de bouche ln plus préscnt56
; l'habitude de consommer chez sol des plats tout 

prépot·és achetés chez ces professlonneJs est donc un trait caractéristique de ln culture 

ollmetHnil'e locale, lll'bnlne mais uussi rurale. puisque, certuins nobles périgourdins se font 

set·viJ· des repus duns leur chateau pm· des traiteurs de Périgueux57
• Le monde eccféslastlque 

fuit lui aussi uppel uux tmitettt's ; certains pèt•es du couvent des Feuillants à Bordeaux payent 

~~ C'cst~ù·dlro punés. 
sa AD Glrom.lc, 4 L 1369. Allltolltt1S, Aj]ll'hes et A t•is dil·ers pour la 1•/lle de Borderw.1·. 10 ûécctnbrc 1772. 
53 AO Olmmlc, 4 L 1);70, Jottmal de Ûll)'t'll/11!, 10 jnnvicr 1787. 
~ AD Lu11dos, 6 M 394, enquête sut· lu conrmrnmution de vlundcs ct de churcutcl'lcs ; ù Dnx, on compte Il 
churcutict·s ct 7 bouchers. 
5~ AIJ Dt>rdogno, 3 E 17ü6, Jeun Des l'leux .30 jEinvler 1760. 
~6 Pnr compul'ulson. les houcltc!'s sont mentionnés ù 16 reprises. 
~1 AIJ l)ordognc, 2 E 1835 (C12J. divers repus o,crvl~ •Ill murquî~ Je Tuilier cr entre 1783 ct 1 818 : 2 E 1835 (99!. 
mémoire d'unr·cpus pourd'Arlot de Ln Roque. 25 mur~ t77.l Voir fllèccju~llficutlvc 14. p. 720. 
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d'ailleurs régulièrement des factures pour les plats qui leur sont livré~ : de~ tourtes de crème. 

des langues fourrées, des tourtes d'anguilles. des gûteaux de Suvoie5
K. Cette habitude se 

mnlntiellt nu XIXe siècle chez le courtier boruelais Mernan ou Mr de Taillefer en Périgord59
• 

Le recours aux traiteurs est parfois même récurrent dnns les comptes : c'est le cas elu noble 

lotMet-guronnals, Oanet ete Sevin, qui achète plusiP.urs fois par mois à Casties des fricandeaux 

de veau, des crèmes jaunes, des saucisses. des perdrix.60
• Mais ce ~ervice à domicile ou la 

ft•équentation de ces établissements restent tout de même réservés à ceux qui en ont les 

moyens, car le Dictiomutlre universel de Furetière précise bien dans su définition elu traiteur 

que «les gens de qualité ne vont point au cabaret. mais vont manger chez le traiteur >)
61 

; un 

repas à une table d'hôte à Bordeaux oscille, par exemple, entre 40 et 50 sols par personne 

dnns la seconde du xvnr= siècle 62
, soit près du double du salaire journalier d'un maçon ou 

d'unjournaller63
• 

Le choix des professionnels et des lieux de restauration s'opère clone le plus souvent 

selon sa fortune et son niveau social. On voit ainsi se dessiner une hiérarchie sociale des 

étnbllsset'Tients selon leur clientèle, qui n'exclut cependant pus totalement un certain bmssuge, 

et qui apparaît tr~s bien à Agen duns les années 1750-1760. En effet. les hôteliers y ont 

JtobUgution de déclarer ù la municipalité les clients qu'ils accueillent chez euxM et l'on a donc 

ainsi les listel' Je leurs clients. On constate tout d'abord que l'ensemble de lu société fréquente 

l"'S hôtel., et les auberges agenais, et par conséquent leur table : militaires. nobles et 

ecr!t!siastiques mais aussi marchands et artisans s'y retmuvent. Trois tenanciers agenais 

Castnn. Duffau et Casties reçoivent l'essentiel des voyageurs. Casties accueille plutôt des 

marchands, des notaires et des bourgeois : Duffau possède sans doute l'un des étubl issemcnts 

les plus prisés de la ville car. pnrmi sa clientèle. figurent de nombreux nobles nquitnins 

comme Cusnmoyor de Montastruc et le chevalier de Bourran en octobre 1757 ou le clue de ln 

Force et Je marquis de Caumont accompagné de su l'emme et d'une dizaine de domestiques en 

juillet 1758; Cnstan, propriétaire du Petit Saint-Jean propo~c lui aussi vraisemblablement un 

service de qualité, puisqu'en 1761, il accueille le marquis de Chateaugiron. président à 

~8 Af) Oitonde, H 2053, 2068. 2m2. 
59 AM Bordeaux, Fonds Meman. dossier V, fnctures du 7 murs 1 HOK et du 1 H Juillet 1 HOlJ ; AD Dordogne. 2 E 
.1 835/62 (251), facture du 21 fé\ ri cr 1814. 
w AD Lot·et-Onronnc, 30 J 150. 
61 A.t•URBT1f:!RE. op. cit. 
62 Cc sont les tarifs nflïchés duns les journaux d'un nonce~ hon.lclui~. 
61 P. l3U1EL, L'tcmwmie française .... op. cil .. p. 60: en 174R. le ~ulnirc d'un muçon hordclui~ est de 25 r 12 
sols pnr jour: en 1185 celui d'un journalier c<ot d'environ 2H ~ol~. 
M A.M Agen, FP 58. registre pour servir uux déclumtion~ de~ uuhergt~te~ ct uutrl'' per,orlnc~ qui logent de~ 
étrnngersdepulsle Je'octobre J757jusqu'uu le' juillet 1763 
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mortier au Parlement de Dijon, ou lu comtesse de Fumel qui se rend en jui11 1761 aux eaux de 

Barèges. Ces deux établissements ont des capacités d'accueil importantes et proposent un 

cadre confortable. En effet, en 1771, tous deux victimes des inondations, leurs propriétaires 

respectifs demandent des remises de taille65 et décrivent les dégtus qu'ils ont subis: 

l'aubergiste Duffnu évoque lu destruction de tapisseries, buffets, faïence et cristaux qui 

sugc.·èrer• un intérieur confortable : l'Hôtel du Petit-Saint-Jean, quant à Jui. se compose au 

rez-de~chaussée de 6 salles basses, d'une cuisine. de 3 écuries et de 3 cuves qui ont été 

victimes du débordement de la Guronne ; pa~·mi ses pet'tes, Castan évoque également une 

barl'ique de vin de Haut-BI'ion qui confim1e lu qualité de cet établissement, adaptée à lu 

clientèle de nobles, d'officiers et de négociants qu'il reçoit. 

Les hôtels accueillent donc des voyageurs étrangers et des clients « de proximité >>, 

comme les nobles nquituins cités : toutefois, l'essentiel de lem· clientèle se compose de 

négociants et de milltaires. Placée sur l'axe de la Garonne, Agen héberge de nombreux 

négociants de Toulouse, Montauban. Montpellier et Bordeaux, notamment au moment des 

importantes foires de Bordeaux de murs et d'octobre. Dans des auberges plus modestes 

comme celle de Chispigoumet66
, on rencontre plutôt des marchands de Valence, de Penne, de 

Fumel, c'est~ù-dire des petites villes et des bourgs de l'Agenais. Pour les gens qui se 

déplacent. J'entrée en contuct avec lu table régionale s'opère par l'intermédiaire de ce turge 

éventail de ,,,étiers présents duns une ville de pus~.age comme Agen. 

Conflits et apparitions de noul'c>au.r métiers 

Ln diversité des métiers qui proposent ù manger et l'empiètement de leurs activités 

suscitent parfois des conflits. Les nombreux établissements agenais développent ainsi une 

concmrence accrue pour attirer les voyageurs. Cette tension rejaillit très nettement dans une 

affaire survenue clans cette ville en J 767 et évoquée dans une lettre du maréchal de Richelieu 

aux consuls d' Agen67
• Il s'uglt d'une plainte de deux femmes aubergistes, Battifolle et Ln 

Guinotte ; selon les informations reçues par le 1muvemeul', « il puroit que les querelles de ces 

deux femmes viennent de jalousle de métiet·, L. de l'usuge ot1 elles sont d'aller au devant des 

voyageurs pour les engaget· ù donner leur préférence ù leur auberge ». Cette attitude, 

illustrntion d'un démarchage agressif de lu cllentèle, produit des scandales et des disputes 

~~~ AD Gironde. C J 184. 
66 AM Agen. PF l 04. 
01 AM Agen, FF 82. lettre du 9 février 176 7. 

260 



contre lesquelles le gouverneur réclame des mesures. De nuiPière moins violente. de 

nombreuses tensions existent un peu partout entre le!. métiers de bouche au XVIUC siècle. 

Biles s'expriment principalement dans les villes où dominent les corporations68
• A 

Pédgueux, par exemple, ott tous ies métiers sont dits libres, nous n ·avons pu!. trouvé trace 

d'oppositions particulières entre les professionnels de l'alimentation. A contrario, les 

querelles sont légion à Bordeaux. Celles entre les boulangers de pain béni et les maîtres 

pâtissiers témoignent de l'ampleur du phénomène. car Piles s'étendent tout au long elu XVIUC 

siècle. En 1732, il est rappelé que les boulanger., en pain béni po!.sèdent le monopole des 

« canaulés69
, echauleclets, échaudés, retortillons. biscuits au sucre, biscuits secs et pains de 

composition», et les pâtissiers celui des « tourtes, maqueron, biscuits et autres sortes de 

pâtisserie >/0 ; or, cela n'évite pas des empiètements intolérable!. pour les deux corporations. 

11 est donc précisé à plusieurs reprises que seuls les pâtissiers ont le droit de faire des pâtes 

{<mixtionnées »1 c'est-à-dire des pâtes levées. les boulangers de pain béni ne pouvant réaliser 

que des pâtes sans levain. Ces clarifications n'empêchent pas la poursuite des conflits autour 

des biscuits ou des gâteaux pour la fête des Rois. Ces contestations. qui se réfèrent à des 

préparations culinaires précises. rejaillissent sur les goûts alimentaires régionaux, car elles 

déterminent les ronditions d'accès des consommateurs à tel ou tel produit. Les pâtissiers. par 

exemple, s•opposent aux hôteliers ù qui ils reprochent de préparer de!. tourtes des ragoûts et 

des viandes rôties en violation de leur propre monopole. Cl: qui conduit à d • innombrables 

saisies effectuées par les bayles71 
; ù Limoges également, les maîtres pâtissiers et rôtisseurs 

entrent en conflit avec les cabaretiers et les aubergistes 12
• La défense des monopoles est clone 

au cœur du fonctionnement des métiers de bouche jurés. Si les conflits entre les corporations 

(iS Au xvme siècle. les tensions entre les corporution~ ont tendance ù \'accroître ,lan~ Ioules les villes du 
royauttm; voir sur ·.ujct S. L. KAPLAN. La fln des rorporatiom. Puri\, htyurd. 2001. 
6t; li s'ugit de cnncut~~ fuit ù partir d'une pûte simple sun~ levain uvee 'implement du luit el du ~ucre. uncêtre~ 
vrnisernblnblement pur ln dénomination des cannelés que 110u~ connuivmn~ ucluellement. mais différent~ pur lu 
forme ct le goQt car aucun moule en cuivre cylindrique n·e~l mentionné duns le~ ~ources hordelui-.es uvunt ln 
Révolution. Il faut attendre 1792 pour voir nppumitre en Langonai~ chet Mr de Ponluc un " moule lt coll de 
mellons » (Arch. privées de ln fumillc de Pontuc. fucturc du 26 Jnnvicr 1792J cl en 1 X 15 dans lu cuisine du 
truitcut· ngennls Nicolns Nolcnu, " douze moule" à pûlls .. cric de la grundcur cl de lu forme d'un gobelet " en 
culvre CAO Lot·e~·Onronne, 3 E 1274n 1. 14 juin 1 X 151. uncêtres peut-être de~ moules ulilbé'> aujourd'hui à 
Bordeaux. Sur l'histoire de ces gûtcaux borde lui~. voir P. MAFFIŒ. " De l'origine ct de l'usuge des cannelé& de 
Bofdeaux »1 La Festin. Ret'tlf! des JHIIrfmollws, de.1 parsa.IWI et de la création en ArJIIitatm·. numéro 25. février 
1998, p. 106·11 t. Il ne s'agit cependant pas nu xvm• siècle d'une" spéciulité" locale. pubque des (( cunoles .. 
ngurcnt égalllmcnt duns une ordunnnncc de 17]5 concernant le~ pillis~ICI'\ de Limoge& ; VOir L. BONNAUD. 
« Stntuts ct privilèges de lu communauté des maître~ fJ!1tisster., et rôtts~eurs de Limoge., tXVII"-XVIW -.iècles) "• 
/Juil. de la Soc. Archéol. et !list. du Limousin. 2000. p. 247-2, . 
70 AD Oironde. C 1806. 
11 AM Bordeaux. D 34076. Statuts et rt'Rieme/lt! dt• let wmn/11/Uilttë de1 11witre1 pâltHit•n-rôti\seun de la l'ille• 
de IJordemtx, 1754. 
n L. BONNAUD. op. cit .. p. 247. 
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sont très nombreux dans l'ensemble du royaume73
, il semble cependant qu'à Bordeaux les 

années 1730-1750 soient plus profondément marquées pur ces affrontements, comme en 

témoignent les nombreuses saisies et lef, multiples procédures judiciaires durant cette période, 

comme elles le sont d'ailleurs à Limoges à la même époque74
• Dans la seconde moitié du 

xvrnc siècle, les tensions entre les communautés s'estompent, en raison. sans doute. d'un 

t\&souplissemenl de la distinction entre les différentes activités : les réformes entreprises en 

1776 par Turgot aboutissent d'ailleurs ù des rapprochements entre les métiers qui ouvn:nt la 
• :, • 7~ vote 4 un nouveau corporattsme. · 

Les métiers au <if'rvice de la table ne sont pas restés immobiles entre 1700 et 1850. 

Afin de réduire les conte.Jtations inutiles, leh pâtissiers et les hôteliers bordelais décident, par 

exemple, de se réunir au sein d'une même communauté en 1772. Les pâtissier8 accordent 

alors la liberté aux hôteliers « de donner à manger chez eux toute sorte de viandes piquées et 

bm·dées, de faire chez eux des repus de noces et autres. et d'envoyer aux deux foires de mars 

et d'octobre à leurs hôtels les plats qui leur seront nécessaires » 
76

; il leur est, pat contre, 

.rmellement interdit d'entreprendre des repas pour le corps de ville ni aucun autre repas hors 

"hez eux. Pour contrecan·er cette limitation. les hôteliers 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 déjà un assouplissement 

dans la pratique des règles du monopole 77
• Cette période marque toutefois une accélération de 

lu transformation de professions comme celle de pâtissiers. En effet, ceux-ci sont au XVIHe 

siècle spécialisés dans les pâtisseries au sens large, c'est-ù~dire tourtes, pâtés, terrines, 

gâteaux, etc ; 1 'étude de leurs factures montre qu'ils préparent alors avant tout des plats salés 

tels que des pâtés de perdrix, des terrines de lièvre, des pâtés d'anguilles, etc. A partir des 

années 1770-1780, leur production change progressivement de nature ; les plats sucrés 

supplantent peu ù peu les pillés et les tourtes : en 1778, chez Christophe Salgebert, pâtissier 

bordelais, le notaire décrit des réserves très importantes de sucre et de nombreux moules à 

gâteaux et massepains qui montrent sa spécialisntlon dans les pfitisseries sucrées 7&. Duns ln 

premJère moitié du XIXc siècle, ce mouvement a totalement abouti, puisqu'à la fln des années 

1830, par exemple, Leblanc, pfitissier, 17 allées de Tourny ù Bordeaux, ne vend plus que des 

71 A. POITRTNEAU. Ils trcll'aillaielll/(1 France ... , op. dt. 
74 L. BONNAUD, op. cit . • p. 266. 
7~ S. L. KAPLAN, op. cit. 
16 AD Gironde, C 1808. 
11 Il ne fout pns oublier que de nwnbrcusc~ villes du Sud-Ouest uquiluin ont toujours eu des métiers libres. 
78 AD Gironde, 3 E 24068. Salgcbert, 20 fêvricr 1778. 
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chorJX à la crème, des tartelettes et des gâteaux d'umandes79
: petit il petit. cette profession se 

ta pp roche de celle que nous connaissons aujourcl' hui. L'essor de nouveaux métiers suit 

souve11t J'évolution des gofits. Ainsi. parallèlement à l'essor de la consommation de chocolat, 

les chocolatiet's se multiplient à Bayonne au cours du XVIUC siècle : selon les rôles de 

capitation~ ils passeut de lO en 1760 à 36 en l789H0 
: on a donc là une adéquation entre les 

professionnels et J'attente des consommateurs dans un jeu classique d'offre et de demande. 

Le changement le plus manifeste dans ce paysage provient toutefois de l'apparition et 

du développement de nouveaux établissements : cafés et restaurant!-! en sont les meilleurs 

exemplès. Les cafés existent dès le XVHe siècle. depui!-! Je célèbre café Procope ouvert en 

1686 à Paris81
, mais leur véritable essor s'opère au XVIW siècle. Dans le Sud-Ouest aquitnin, 

les cafés sont implantés ù Bordeaux dès le début du siècle comme l'atteste J'ordonne.nce 

ttiut1icipale de 1703 qui rappelle les horaires de fermeture obligatoires de 9 heures en hiver ct 

lO heures en été82
• tls se multiplient ensuite au cours du siècle : les enseignes sont alors 

nombreuses dans la ville: le café Bourgeois, le café des Memts Plaisirs situé coll!'!' Tourny. le 

ccifé de fa Marine place de ln Comédie, le c'!fé des Etrangers rue du Chapeau Rouge, etc8
J. A 

Botdènux84
, comme à Buyonne85

, ces nouveaux lieux sont souvent tenus par des gens venus 

d1uuttes métiers comme des traiteurs, mais surtout des limonadiers. Ils y vendent bien 

évidemment du café et des boissons variées comnk' de la bière ou du sirop d'orgeat, mai"i 

aussi sans doute de quoi se restaurer. La plupart des cafés se uistinguent en fait surtout des 

cabarets et des tavernes par leur aménagement luxueux : Antoine Duteutre. qualifié de traiteur 

pur le 110taire, tient place Tourny ù Bordeaux en 1783. un étubl isse ment avec ur.:! « Chambre 

appelée la Chambre du caffé prenant vue sur le cours des allées du Jardin Public >>Hii : 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 

l'essentiel du mobilier; dans les annoires ù portes vitrées sont rangés deux trlcs-trncs 

portatifs; deux damiers et une boite à jeu avec des jetons. Tous ces objets dénotent une 

atmosphère plutôt raffinée, représentative des goûts des élites des Lumières87 pour le confort 

11 AD dlrondo, 14 J 76. ructures du 5 février 18~8 el du 12 février 1839. 
30 M. SUBRECHICOT. op. cil. , p. 121. Ln corporution de~ chocnluticr~ ù Bu yonne C'>t étnhlic en 1761. 
81 M. MONTANARI,l..cl faim et l'abondance ... . op. clt . . p. 170. 
lia AM :Sordcnux, FP 72. 
83 AM Bordeaux, HH 132, Registre de la Jurude sur le~ corporution~. 17 octobre 1776-16 novembre 17H5. Voir 
nnne:œ D L p. 820-821. 
lf
4 Ibid. 

85 M. SUBRECHICOT. op. cit. , p. 112. Le terme de cafetier upparuît il Bayonne dan~ le~ année., 1760. 
86 AD Gironde, 3 E 5618. Antoine Duteurtrc. 8 avril 1783. 
81 A 'toulouse aussi. les cafés sont essentiellement fréquenté., par Je., élite.,; \olr M. TAILLEFER. op. cit . . p. 
244. 
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et les r.laisirs du jeu. Les billards sont aussi souvent présents88 et l'on sait la passion des 

B0nleluis pour Je jeu89
• Ce confort et cette décoration des cafés se retrouvent à Lyon ù la 

même époque90
• Mais nu XVIIIe siècle, les établissements dénommés café n'existent guère en 

Aquituine en dehors de Bordeaux et duns une moindre mesure de Bayonne. En tcvunche au 

XIXc siècle, des cafés sont installés dans toutes les grandes villes de la région. mais lem 

activité se limite alors nu sen ice des boissons. Arnaud Cominal. cafetier à Agen en 182491
, ne 

possède pus dans su cuisine d'ustenslles pour préparer ù manger à ses clients: par contre. le 

notaire y recense 8 cafetières, 22 tusses ù café et 32 cuillères ù café. Dans la salle principale, 

on sont installés 6 tables et 36 tabourets, on trouve essentiellement des verres et 41 bouteilles 

de liqueut·s de différentes espèces uuxquel\es s'ajoutent 7 bouteilles de sitop dtorgeat. 

Lorsque Mr Chadois, lieutenant de louveterie, se rend au café à Tonneins dans les années 

1810, c'est pour consommer de lu bière et du rhum92
• Cnfetiet· devient alors un métier 

autonome et clairement identifié. 

L'upparilion et l'essor des restaurants sont généralement mis en relation avec ln 

Révolution fmnçaise93
: l'émigration ooGiliaire aurnit conduit de nombreux domestiques ù 

s'installer à leur compte pour proposer des repas chauds complets94
• A Paris, Boulanger est 

présenté comme le précurseur de cc mouvement qui aboutit à la fin de l'Empire ù l'existence 

de 3000 restaurnnts duns la capitale 95
. Pour plusieurs auteurs. Bordeaux, et par conséquent le 

Sud·Ouest nquitaln, se seraient placés en marge de cette évolution. L'apparition tatdive des 

restaurants serait due à une absence de h~.;soins véritaules96
: pour Jean-Robert Pitte97

, le poids 

du pmtestnntismc duns lu cupitnle girondine seruit à l'origine de ce retard: incompatible uvee 

la gastronomie, cette religion seruit J'une des causes de l'absence de ces nouveaux 

88 13lllnrds ct cartes sc retrouvent également duns les cafés suvoynrds; voir J. NICOLAS. op. cft. , p. 308. 
89 M. F!OBAC, «Du tripot nu Wnuxllnll : jeux ct loisirs dnns le port de Bordeaux uu temps des Lumières», 
t/istolre urbaine, jult1 2000. p. 105-121. 
9° F. BA YAlU), « Boire il Lyon à l'époque modcmc fXVnc.xvrue siècles)», dans J·L. MA YAUD. (sous d!r. 
de), Clio dmts les l'f.f!lll!~. Mélanges o.ffel'ts à Gilbert Gm·,·icr, Lyon, 1998, p. 291. 
91 AD Lot-ct-Ouronne, 3 H 12741110, Amuud Corninul. 27 septembre 1824. 
0~ AD Lot·et·Oaronnc. t 0 J 2. !Ivre de comptes de Chndols, Heulcnnnt ùe louveterie, 1 803·1850. 
93 A. HUE1Z DE LEMPS et J·R. PliTE. Les rt•staumnts dans le monde ct c) trm•ers les {lges, Grenoble, 1990; 
J.R. Pl'trE. (( Nuissuncc ct expansion des restaurants,>, dnns Histoire de l'alimemation. op. cit. , P< 714. Une 
approche plus récente ct générale démontre que les restaurants parisiens naissent ct sc développent 
essettllellemcnl emre 1760 ct lu Monarchie de Juille! : voir R-L. SPANG, Tite 111\'elltion of tite Resftlltf'ctlll :Paris 
and Modem Gastronomie Cu/tura, Cumbrige. Hnrvurd University Press, 2000. (compte-rendu dnns «Lu 
gustrollOmlc "· numéro spécial <Je Critique. Rel'tœ génërale de pub/t{'({t/onfranraise et étrangère. juln-julllct 
2004, p, 520·529). 
9~ .J.p, ARON, Le 1/taltget, ...... Of cft . • p. 17. 
9~ O. BERNIER, Antonin C atOme 1783-1833. La scm.walité gourmande en Europe. Ports, 1989, p. 135. 
<~r• D. PETRI.SSANS. op. clt . • p. 32. 
91 .J-R PITIE. « Les origines Ùl' lu pa_~slon gn~tronomiquc des I•runçuls "· dun~ J PELTRE ct Cl. THOUYENOT. 
Alimentation et réRicm .... op. dt. 
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établissements à Bordeaux98
• Ces explications doivent. nous 'iemble-t-il. être rt•vues. Les 

premiers restaurants sont mentionnés ù Bordeaux dès le milieu des années 178099 
: une 

antH)nce du Journal de Guyenne elu 8 septembre 1784 évoque une « Table de restaurateur. 

tenue pur le sieur Bousquet, à l'ancien Hôtel des Etrangas. rue Mautrec. On est servi chez lui 

uvee soins et propreté >> 
100 

; un an plus tard. une autre annonce confirme le développement de 

cette activité : 

« Mr Fromellfill, tenant le Cqfè de la Marine, dans une maison 

vaste, bien aérée, élégamment meuhlée, et ayant issue sur les fossés 

du Chapeau rouge et sur la place Saint Rémi, y tiendra, dés lundi, 26 

du courant, des tables de Restaurateur. Ils 'est poun·u d'tilt excellent 

cuisinier. On trouvera chez lui tous les mets et les .fi'ttits de la saison. 

11 est plllfaitemellf assorti en vins er liqueurs de rous les pays, et s'est 

particulièrement attaché à m·oll· du hon vin ordinaire, chose qui 

devrolt être commun et qui est pourtant si rare dans les auhergt•s de 

Bordeaux. !/loue aussi des appartements meublés. )) 101 

tes métiers déjà installés, comme les cafetier!. ki. sont donc à l'origine de celte mode 

nouvelle. :Onns un premier temps sans doute, cela prend ln forme d'une activité 

complémentaire. Fromentin précise d'ailleurs dans une annonce ultérieure qu'il «se propose 

d'y joindre une table d'hôte pour la commodité du public >)
1112

; il s'agit de ne pus dérouter su 

clientèle en lui offrant un service plus conforme à ses habittH.leslf". L'annonce de Fromentin 

met toutefois en avunt ce qui fait l'originalité des restaurants : servir un repus complet n'est 

pas en. sol novateur, puisque cela est déjà pratiqué pur le!. traiteurs et les hôteliers HM ; par 

contret offt'il' le choix des aliments et des plats constitue l'innovation mn jeure des 

!IIi J•R, PlTI'E, GftSti'OIIOIIIie frcmçaist' .... op. dt . . p. 85. 
99 Par comparaison, dans une ville actuellement réputée pour ~u gu ... tronomic comme Lyon, le'> re!ituurnnts ne 
semblent pas exister avant la Rt'!volution ; voir F. BA YARD. Fim• à L1·oll 111111 l'A 11cie11 Ré#illlt'. Puri.,, 1 !J97, p. 
249. 
100 AM Bordeaux. 184 C 1, Jmtnull de Guyenne, 8 septembre 1784. 
l!1l AM Sordcnux, 184 C 2, Joumal de Guyenne. 24 septembre 1785. 
ltll.Jbld. , 15 décembre 1785. Voir pièce justillcativc 3. p. 677-679. 
JOj A une table d'hôte. le menu est le même pour tou~. 
IIJ.I La table d'hôte préfigure nu xv rue siècle l' individuuli'>ation de' choix qui curactéri'ie le rl·~tuunllll de lu tin 
du siècle: voir M. JACOBS ct P. SCHOLLŒRS. Ectlln:~ Ottt in Europt'. Picnin. Gourmet Dining ami Snacks 
slnce tllc Late Etghreentfr Centttry. Oxford. 2(J(B (compte-rendu RI/MC. Juillei·'•L!Ptcrnhrc 2004, p. 222·2241. 
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restam•ants 105• La naissance des restaurant:;, est donc en relation avec le développement de la 

gout•mandlse et de lu notion de plaisir106
• Lu chronologie d'apparition de ces nouveaux 

étublissements correspond à un attrait croissant pour la bonne chère dans le Sud-Ouest 

aqultain que nous avons déjà relevé. L'aboutissement de ce processus est réalisé nu XlX0 

siècle, comme en témolgrte en 1805 le cc Restaurat de la Poste », rue Porte·Dijeuux à 

Bordeaux, par une annonce pas trt:s éloignée de celle de Fromentin, parue vingt ans 

tl\Jj)Ul'l\VUllt : 

·~. 
•< Le siew· Dm·bon ct 1 'honneur de préw?nir le public qu'il contilllle 

de servir dans son l'estcwrar tous les mets de saison, avec propreté et 

célérité, le tow à let carte et cl j11ste prix. ll do/l11e des repas de 

commtmde et sert en ville. )) 107 

Le Guide du voye~,qe/11' à la Teste évoque aussi la possibilité de prendre des repas à la carte... 

dans les hôtels de la ville 108• Mais. duns ces deux eus, il faut remarquer que les établissements 

continuent de proposer des repus à domicile. Du côté de la cJlentèle. Henricu Von Tets est la 

seule voyageuse de notre corpus ù faire mention d'un dîner (( chez un bon restaurateur ot1 

nous allions pour l <Jrdinuire » uu cours de son séjour bordelais de 1819 109
• Seuls quelques 

livres de comptes témoignent de la fréquentation de ces nouveaux établissements par les élites 

localef<l : Mudnme de Rnuzun dépense ainsi 2 fmncs pour un repas pris au restaurant en 

f 791 110 
; plus tardivement. un livre de comptes bot'delnis en 1803-1804 évoque aussi plusieurs 

dîners nu I'CSU\UI'Unt 111
• L' impluntntion de restUUI'IllllS à Bordeaux au début du xrxe: siècle est 

confirmée pur le Guide ou ltinémire du voyageur en France 112
• Enfin, dans les années 1830, 

Henriette Jacqueline de Montesquieu fréquente les restaurateurs de Bagnères"·\ dans une 

vlJJe t hermnle ott ils sc sont rapidement développés : dès J 818 en effet, le Guide des 

voyageurs i'z Bagnt)res de Bigorre et dans les mvirons indique que les touristes «se font 

105 Hn 1824, Brillut-Suvnrln lléllnlt ainsi cette activité: n Un rcstnurntcur est celui dont le commerce consiste ù 
offrir au public Url festin toujours prêt, ct dont les mets sc détaillent èn portions ù prix fixe. sur ln ch.nrtandc des 
Ctli1SOI1111111ICUts », Physiologie c/11 go(/( .... op. dt . • p. 276. 
mo A. HUHT'l DB LEMPS ct J·R. PrrfE, Les restaurcmts •.. , op. cft. 
m; AD Olroudc, 4 L 1371. Petites AJ]lches ,qtnérttle.r dt• Bordemt.t', 15 mal 1805. 
108 O.D .• Oufde du t•oragt'lll' à la Teste .... of7. dt . • fl. 34. 
109 . M. GARÇON, op. cft . • p. 57. 
110 BM Borùcnux, Ms 1719. livre de dépenses de M .. dmne de Rnuzan-Scgln. 1791. f 801. 
111 Archives privées Pierre Vigniul, nlmnblcment communiquées par Mr Pierre Vigninl 
m J•B. RICHARD. Gu/dt• oultfll(ftaire du Wl\'ageur en France. Paris, 1823. 
111 BM Bordènux, fond~; Montc~qulcu, M~ 29lJ!l.llvrc de ùépcn~es. l!l.ï2-IHU 

266 



apporter it manger par les traiteurs ou vont dîner au restaurut " 11
'
1
• Le Sud-Ouest uquitain n'est 

donc pas e.n retard dans l'adoption des restaurants. mais leur essor reste très limité. Bordeaux 

est Punique ville de la région à posséder plusieurs établissements de ce type au début elu XP 

siècle~ le seul restaurant célèbre de la ville est le Clwpmt Fin, mais il ne connaît 

véritablement le succès que dans lu seconde rroitié du XIXe siècle 11 
'i. Cette réticence ne peut 

être attribuée à la religion; elle résulte plutôt de l'absence de clientèle. Les élites locales 

préfèrent sans doute donner des repas dans leurs hôtels particuliers ou duns leurs châteaux que 

dans ces établissements publics destinés plutôt à une petite bourgeoisie l,eaucoup plus rare 

duns cette province qu'à Paris. Le recours au traiteur. très ancré dans les mœurs épulaires 

locales; ajouté à la qualité des prestations offertes par certains d'entre eux, justifie aussi pour 

une bonne part le succès modeste rencontré pur les restaurants à Bordeaux et dun!. l'ensemble 

du Sud--Ouest aquitain. 

Le maintien dans la première moitié du XIXc siècle des repas et des plats ù 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 J 815, par exemple, Madame de Brivazac reçoit une fricarsé de poulets et un 

gigot aux haricots préparés pur Leymarie. que la facture désigne comme « restaurateur ,, 11 r'. 

mais dont l'activité en fait se rapproche de celle d'un traiteur. Le négociant bordelais Dupuch 

ptétère toujours en 1841 faire appel ù un chef de cuisine 117 pour lui préparer un repas à 

domicile118
, plutôt sans doute que de se rendre duns l'un lie!. établi!-.sements de ln 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 119 plus qu'ils ne les précèdent; 

pourtant d'autres Indices révèlent qu'ils sont souvent à la pointe des innovations et des 

nouvelles habitudes alimentaires. 

tt4 Gttit/1;! des I'Oyageurs il Bagm~t·es dt' Bigorre er dans /e.1 1!/II"IIIJ/IS, pub hé par J-B. 1 .. .• Turbe~. 1811:!. p. 53. 
lU A. RÊCHE, «Le «Chapon Fin )> haut-lieu gaslronomiqu.: cl historique », Rt'I'IIC' arclu!oloRICfue de Bordeaux. 
1992, p. 215·227; cc restaurant acquièrt un grande renommée lor~quc le gouvcrncmcnl ~·m,lullc ù Bortlcuux en 
1811. 
1111 AM .Bordeaux, fonds Barbe, dossier 26. livre de compte~ cl facture~ tic lu famille tic BrivuJuc. 1828-1837. 
111 Cette dénomination qui remplace celle tic tnuteur témotgne tic la con-,ltlérulion nouvelle accordée uux 
cuisiniers professionnels. 
118 Ab Oirottdc, 24 J 27. 
119 Le commerce alimentaire doit o,uivrc lc'i mode,, mai~ cela ~·opère beaucoup mo in~ rapttlerncnt que tl uns le 
domnine vl!stimcntaire; sur ce sujet. voir N. COQUI~RY. L 'hrird arillocmrique. Le marché du lnte d Pari~ au 
XVJJI" siècle. Paris. 1998. 
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II. Des promoteurs actifs des goûts régionaux 

La plupart des habitants du Sud-Ouest aquitain fréquentent les cabarets, les auberges 

ou les hôtels. Par les services el les plats qu'ils proposent, ces établissements ont une 

influence importante sur les goGts alimentaires et les manières de table ; ils sont notamment 

des lieux d'ucculturutior aux. nouvelles habitudes de consommation comme les boissons 

exotiques. Généralement sensibles uux innovations. les métiers de bouche sont ainsi souvent 

des Intermédiaires culturels 120 au contact d'une clientèle variée: par leur ~.-rigine 

géogrttphique ou par leur expérience professionnriJe, ils sont à la charnière de la culture 

alhnentuire locale et des modes venues d'ailleurs. Aubergistes, hôteliers et pâtissiers-traiteurs 

ont un champ d'activité, des méthodes et de"' productions différentes ; chacun. ù leur manière, 

ils concout·ent ainsi à Pexistence et à l'évolution d'une gastronomie aquitaine aux multiples 

fncettes, 

A) Modes et nccuJtumLJons alimentaires 

A la pointe des innovations 

Les inventaires après décès des métiers de bouche attestent la présence de nombreux 

objets spécialisés, à la pointe des modes culit~aires du temps. Ainsi, Pierre Reynuud 1
:
11

, 

marchand hôtelier ù l'Image Saim Pierre de Périgueux, possède déjù en 1732 un potuger122
, 

instrument de cuisson novateur qui demeure à J'époque encore rare, même chez les élites 

sociales de la région. D'un point de vue technique, les pâtissiers sont habituellement les 

mieux équipés : dès l 721, Arnaud Laroquère, maître pâtissier. rue des Caperans à 

13orcleaux 12J. utilise un potager: le notaire recense en outre chez lui une multitude d'ustensiles 

de cuisine aux fonctions parfois bien spécifiques comme ch1q petites broches « à fnîre cuire 

les oiseaux », trois casseroles longues n à mettre le roty » et quatre broches à poulie. 

L'utilisation de casseroles, mentionnées dans 81 %des inventaires des métiers de bouche124
• 

est un trait caractéristique de cette cuisine de professionnels ; chez les particuliers, cet 

ustensile est en effet beaucoup moins courant, car il sert surtout poar la préparation de sauces 

et de garnitures élaborées. On a donc là un indice supplémentaire de la moderrtité et du 

n.n Voir M. VOYELLE. "Les inlermédlairos culturels "·op. dt. 
121 AD Dordogne. 3 E 1726. Pierre Reynaud. 12 noOt 1712. 
p1 
~~Voir glossnlrè, p. 832. 

12·
1 AD Gironde. 3 E 12709, Arnaud Laroquère, 1 1 scptcmhro 1721. 

12'
1 Notre corpus d' invcntaircl-. comprend 30 acte!> conccrnunt des hôteliers, des pûtls!>ier~. des aubergistes, de!> 

tl'nltcurs ct des cnbareticrs. Ln vuis~clle et ln huilerie de cuisine ùe hase de ce~ pmfes~ionnel~ r,ont présentées 
duns l'annexe C' 7. p. !HJH.H09. 
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raffinement de ]f>-'Jl' travail ; passoires, mortier., et moules de formes diverses. plus fréquents 

que da·1s le reste de la population, confirment également toute la technicité de cette activité. 

L'ameublement symbolise aussi parfois lu sensibilité de ce milieu aux nouvelles pratiques. 

Dans les sa11e des auberges et des hôtels des premières décennies du XVIUC siècle sont très 

~auvent installés des vaisseliers ; ce meuble convient parfaitement à 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 

Mte1ier à l'enseigne Les trois Marchands à Périgueux 12
'. on trouve dans la cuisine un 

vaisselier dans lequel sont rangées les assiettes. les cuillères et les fourchettes. 

L'ensemble des professionnels de la table contribue ainsi à la diffusion de nouvelles 

habitudes dans le reste de la société. car, comme le remarque Daniel Roche à Paris. les 

hôteliers èt les aubergistes sont «de bons médiateurs en matière de culture matérielle » 
126

• 

L'existence de salles à manger dans les hôtels précède ainsi vraisemblablement leur 

implantation chez les particuliers; la présence de tubles fixes duns ces lieux anticipe 

égalemen, les changements ultérieurs qui affectent le cadre de vie de 1 'ensemble de la 

population. La fréquentation de ces établissements fait pénétrer. sans doute petit à petit. dans 

les intérieurs du Sud~Ouest aquitain, les salles à manger et les vaisselier!>. De la même 

manière, les métiers de bouche utiliser>t couramment les couverts avant que cel usage ne se 

généralise: en 1711 déjà, Paul Fregefon, hôte à Villeneuve d'Agenais 117
• possède. parmi des 

biens modestes, 12 cuillères et 12 fourchettes destinées à ses clients. Les fourchettes, les 

couteaux et les cuillères à café sont également très nombreux dans les inventair . puisqu'on 

les retrouve respectivement dans 87 C,f, 58 ('k et 42 l,Y des uctes1.2x; on peut aisément supposer 

que les nombreux clients qui tréquentent ces établissement!> s · initier1t à l'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 J'apprentissage des 

manières de table, mais aussi des goûts nouveaux. 

Indiscutablement hôtels et cafés ont largement contribué à l'introduction et à 

l'adoption d'un goût poUl' le café, le chocolat vu plus tard pour le punch. En 1731 à Bordeaux. 

Martin Parabin dit Corpus, modeMe hôte rue Notre-Dame dans le quart: :r des Chartrons 129
, 

1~ AD Dordogne, 3 E 1732, Jean Prévot de Pron~aud. 26 janvier 1712. 
u6 D. ROCHE. " Dépenses. con~ommntton cl ~ociahilité~ "·dan~ La ,·tlle prn11111e . op. cil. . p. 112. 
121 AD Lot-et-Garonne. 3 E 109113. Paull'regelon. 10 ~cptcmhn: 1711. 
128 Voir annexe C 7. p. 809. 
12'1 AD Gironde. 3 E 13028. Martin Parubin. dit Cnrpu~. 2 tëvncr 1711 
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possède une chocolatière et deux théières qui lui permettent d~ préparer ces b~euvages 

exotiques. Leur présence témoigne de lu sensibilité de (.es professionnels aux nouvelles 

modes. On peut aussi penser que Corpus. installé dans un quartier cosmopolite où \tÎVent de 

nornbteux négociants anglais, hollandais et allemands, chercht \i satisfaire les goOts de cette 

cllentèle particulière ; cependant prés d'un établissement sur deux entre 1700 et 1845 possède 

au moins une cafetière130
• Le pâtissier bordelgis Jean Lanes conserve en 1778 des réserves de 

café et de cacao 131
, qui suggèrent que ces produits coloniaux sont couramment proposés, afin 

de l'épandre aux attentes de la clientèle. mais aussi pour créer chez elle des besoins nouveaux. 

Toutes les boissons exotiques sont généralt'ment adopl~es rapidement par ces professionnels ; 

le punch et le rhum. par exemple, apparaissent dans les hôtels et les cafés dès la fin du xvrne 
siècle, ce que conf1rment les annonces bordelaises qui font régulièreP1ent mention de 

«liqueurs des Amériques », c'e'>t-ù-dire du rhum. dès les années 1760. Au milieu du XI)èl 

siècle, ces boissons à la mode continuent toujm•~s d'attirer la clientèle132 : dans la cave de 

l'auberge de Jean Gaillurd à Périgueux en 1844, on trouve amsi à côté du vin rouge et de 

l'eau-de-vie, des bouteilles de htcre. de rhum et de curaçao 133
• La consommation dt.:s boissons 

exotiques s'est élargie au cabaret, puisque Thomas Faure, cabaretier dans la même ville, 

possède de nombreuses cafetières dont l'une en fer blanc« servant à laire le chocolat »134
• Au 

milieu du XIX11 siècle, l'ensemble des établissement<, u donc adopté ces nouveaux bl'euvuges. 

Ce rôle indéniable de précurseur confère aux métiers de bouche une influence notable sur les 

consommations d'une bonne partie de lu population. 

Celle-ci prend également la forme d'une recherche nouvelle de la qualité et des 

plaisirs alimentaires raffinés. Dam, le domaine des boissons, les tenanciers recourent dès le 

XVIIIe siècle ù l'utilisation de bouteilles pour le vin; même si l'essentiel du vin est servi dans 

des chopines remplies aux tonneaux entreposés dans les caves, on obse1ve en effet la préser;ce 

·Je quelques bouteilles de Hollande ou d'Angleterre. Certains grands crus sont parfois même 

offerts dans quelques-uns un de ces établissements : nous avons ainsi vu que lors du 

débordement de la Garonne ù Agen en 1771. Castaing perd le tonneau de vin de Haut-Brion 

130 Voir unnel\c C' 7, p. 809. 
l.lt AD Gironde, 3 17490. Jcnn Lunes. 14 septembre 1778. 
112 AD Gironde, 4 L 1369, AtiiiOTJC'es, Affiches et A 1 is dll·ers pour la t•ille de Bnrdeaux. année 1767. En 1786. l~s 
frères Dnuriuc qui ticnnenl le Café des Etmngers, mc du Ch01pcnu Rouge, proposent pur exemple à leurs clients 
«un excellent punch )) : voir. AD Gironde, 4 L 1370, Joumal de Gu. ·emw. 19 décembre 1786. Une annot1C.:e du 
29 décembre 1802 concerne ln vente de rhum de ln Jumnïquc. voir AD Gironde, 4 L 1371. Pt'tiJes ~\ffi elles 
fénérales de fa l'ille de Bordeaux. 
31 AIJ Dordogne. 3 E 1 01!52. Jean Gnillard. 8 scptcmh • .! 1844. 
~~~AD Dordogne . .l E 1 OH'i 1. ·nwm.1'> hum:. 10 inm ter 1 X44 
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qu'li conservait dans son auberge du Petii·Sairll·lean 1 '~.Lu quulité de lu cave est d'ailleurs de 

plus en plus souvent mise en avant. comme clans J'annonce du rcstauruteur Fromentiu 116
• 

Ceux qui recourent au service de profc!l~ionncb recherchent en fait ce qu'ils ne trouvent pas 

chez eux, soit parce qu'i1s n'en ont pus lrs moyens financiers. soit parce qu'ils désirent des 

plats bien particuliers. L'absence de fou. ù pâtbserie dnns lu plupart des demeures urbaines. 

pur exemple. conduit nécessairement à recourir ù un pfiti.,sicr. si J'on veut manger un pâté ou 

une tarte. Ces préparations occupent donc une place majeure dan .. l' m:tivité des métiers de 

bouche, ce que leurs inventaires après décb contïnnent avec une très large diffusion des 

tourtières dans leur batterie de cutsine : on peut aussi remarquer ln présence récmrente de 

morti~rs·et de couteaux à hacher 117
• instrument" couramment utili!-.és pour préparer les l'arces 

qui remplissent les ptîtés si prisés de leur clientèle. Au fil du temps. auberges. hôtels et tables 

dês traiteurs sont de moins en moins Je simple., lieux de nécessité pour se mourir. mais 

deviennent des lieux de socinbilité 118
• dédiés il la découverte des modt'~ culinaires et 

d'aliments rnffinés. mais aussi propieeq aux contacts et aux échanges. 

Un lieu de sociabilité et d'acculturation 

.Pour Alberto Cnpattl et Mussimo Montanuri. 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 duns lu haute société : il nrnène avec lui sn propre 

culture, en Ju réélaborant selon d'autres exigence., ; il lu retransmet. ainsi modifiée. au milieu 

sochtl dont il vient »
139

• Ces échanges s'opèrent aussi entre ville!-. ct campagne!.. Cette position 

centrale des métiers de bouche. valable pour lu cuisine italienne. l'est suns doute uussi pour 

t;elle du Sud-Ouest nquitain. 

tes métiers de bouche "ont. par définition, des int~>rrnédiuircs entre un produit 

tt1ltl1etHatre et un consommateur. même si. dan!'! certains eus. ils se contentent simplement de 

fournir un service payant. Ain">i, les citadins ont l'habitude ù-: porter chez le pâtissier les 

tourtes ou les pntés qu'ils ont confectionnés. simplement pour ln cuisson 140
: c'est le cas des 

us AP Oltonde. C 3184. 
UIÎ Voli' pièce justiOMtivc 3. p. 617 
m Voir annexe C 7. p. 808. 
m J{. MUCHE.MBLED. Clm·enlioll de rlwmmt• modr·me Culture t'/ lt'fl!tbtlllt! t'li Frei/ln' du XV mt XV/If 
sl~dtt. Paris, 1988, p. 205 ; J'auteur conr;ioèrc lu tuvcmc ~ommc un ptvot ùc la ~m::iuhll1té dun., lu Frunce 
moderne. 
tw A.CAPATTf et M. MONTANARJ. op cu .. p 2~. 
!4!! tes Parîsiens de lu fin du xvrw !ilèdc \lOI égalcmcnl l'hahlludc d'utlii\Cf le !our Je, pflll~'IICfl. pour lu 
cuisson dela viande selon L·S. MERCIER. Tableau dr Pan1 . op ('// .. p 1 HO 
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avocats Dumonteil de La grège 141 ou Lalande 142 qui, dans les un nées 1820. apportent des pâtés 

et des tourtes chez le boulanger pour profiter de son four. Il arrive même que les clients 

foumisscnt nu trniteur les aliment!> de base des préparations qu'ils ont cor.!lnandées: le 

chevuliet· de Cublnn donne nu pfitissier les perdrix qui vont servir ù lu confection d'une 

entrée141
; Gnnet de Sevin paie «lu prépara(ion d'un cunard sauvage [qu'il avait] fourni ù 

Casties tmiteUJ pour mettre en compote )) 14>
1
• Lors des snisies effectuées pur les maîtres 

pâtissiers-rôtisseurs chez Jeun Pelis!'.on. hôtelier-cabaretier ù Bordeaux, il est clairement 

stipulé que la poule-difldo uux truffe!'., lu carbonade de veau et le cunurd lardé en train de cuire 

sont chacun fournis par un client qui s'en réserve ln consommntion 14
'i. Le rôle de ces 

professionnels consiste alors ù transformer le produit en lui apportant tout leur savoi1·4 fu!re 

dans l'art d'accommoder les denrées ou bien simplement à mettre en valeur un nlitncnt de 

qualité, rare r.t précieux. Pour son dîner du 21 juin 1719, Mr de Meredieu, par exemple, 

fournit lui-même le chocolat uu traiteur de Périgueux afin qu ·il confectionne une crè' · 

chocolut 146
; en ce début de XVJUC siècle. le chocolat est encore une demée de luxr 

toute J'attention du consommutem et du prépuruteur. 

Les tenanciers sont aussi des relais indispensables entre Ir· 

consommateurs. C'est notamment le eus des cuburctiers. Nous avons 

leurs inventaires après décès qu'ils se fournissaient généralement en 

vignerons : Jennne Petit. cuburctlère ru(; des Caperans ù Bordeaux. 

«quatre barriqu~s de vin rouge du cru de Véruc en Fronsadais ache• 

Bnt·be et onze barriques de vin blanc nouveau du cru de Fron:.:~·~·~ • 

Chicou » 147
: II s'agit d'un privilège concéde à ce métier. Duns lu mujori: 

consomment des vins blancs qui se boivent jeunes. car ils se conservent trè., 

d'une auberge landaise du XVIUC siècle 14R comme dans celle d'un tmitelll 

PErnpire 149
, le vin blanc constitue d'ailleurs l'essentiel des t·é· ·rves. Ce rôle d'im .... ~Jtaire 

confirme que les métiers de bouche occupent une position controle duns le système 

alimentaire régional favorisant uussi parfois l'introduction de goOts venus d'ailleurs. 

141 Ab Dordogne. 2 J 340 livre de dépenses de maison. 1820-1825. 
142 AD tJordognc. 2 E 1819 ( 13), 4 septembre 1824. paiement du bouluuget· pour lu cuil\son de 9 tourtes. 
141 AD Dordogne. 2 E 1812 C'\7}, 7 Janvier 1787. 
144 ATJ Lot·ci·Oitronnc, 30 J 150, 23 jnnvicr 1771. 
14~ AM Bnrdemtx. D 34076, Statuts et règ/t'mvnts ... , np. t'ft. 
W• AD Dordogne. 2 E 182~ (49). 
141 AD Glronùc. ~ E 20579, Jeanne Petit. 10 mni 177~. 
1~8 AD Lande~. ~ H lll/194, Frnn~ol\ Lnroture. 27 juin 1 776. 
1
'
19 AD Lot-et-Garonne. l E 1274171. Nll'olu .. Noleau. 14· 15 juin 1 X 14. 
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La mobilité et la présence de nombreux étranger~ con'itituent l'une de~ curactéristiques 

trl'\jeures de ces profec;;sions. Plus le~ métiers ~ont spéciali~é~. plu.., leur origine est lointaine, 

transportant avec eux leur propre culture alimentaire. Nous avon~ déjà évoqué combien la 

présence de chocolatiers juifs portugais ù Bayonne avait contribué il l'adoption de ce produit 

exotique, mais ces phénomènes migratoires concernent l' en'>emhle du Sud-Ouest aquitain. A 

Bordeaux, de nombreux professionneb sont originaire" de Sui~.,e 1 ~0 : des pût' ,.,iers-traiteurs 

comme Jean Petit Fluuch ct Jeun Robby 1 ~ 1 et de nombreux chocolatiers tel~ Christophe 

S 1 b rt l!ll D . IH L d J' 1 . . . d . u ge e ou esmane · ·. es acteurs e ce.., prm:e..,.,Lh ( tu.:cu turatlon pnlVIennent uusst e 

tout le royaume, notamment de Paris. A Bordeaux, par exemple, Jacques Sehocan est un 

maître pâtissier de Paris comme Casimir Fi delle qui tru vaille à l'Hôtel des Auu>ricains 1 ~4 : on 

peut facilement supposer qu'ils sont des rel ab de., modes alimentaire.., de lu cnpitale. Jacques 

Julien. natif d'Avignon, obtient en 1783lu permission d'établir nu faubourg Suint-Seurin une 

fnbdquè de << vem·ichely », c'est-à-dire de vermicelle 1 ~~ : par ses origines méditerranéennes, 

cet individu est sans doute un vecteur privilégié de!-> habitudes alimentaires venues d'Italie. 

Les enseignes choisies sont un bon indicateur de la diversité régionale des tenanciers dans une 

vnte comme Bordeaux : A la ··ille ch Mowpellier le Ct{fl'é de Dunkerque, Aux Etats du 

Lmtguedoc, etc. Les \!Uisiniers domeMiques recrutés pur Je.., pnrticuliers partagent avec ces 

profes!, .. nnels installés en ville des origines régionale.., variées : en Périgord. Mr de Meredieu 

emploie en 1728 Germain Lucerve. natif de C'arcu..,sonne. comme cubinier 1 ~6 : en 1738, il 

enguge Marie Boyer de Montignac qu'il remplace en 1739 pur Louis de Bes originaire de 

Cognac ; au fil de ces changements. on peut facilement supposer que <.:haque ~.:uisinier a pu 

faire découvrir à son maître quelques saveur~ venue., d'ailleurs ou des goOt.., nouveaux. 

Vhlstabll!té de ces domestiques spécialisés. que l'on retrouve parfois dans certains 

établissements, n a rien de \ urprenant. puisqu'il titre de comparaison, les domestiques 

masculins lyonnais du xvme siècle ne re ... tent en moyenne que six moi ... uu service de la 

tnême personne157• Ces cuisiniers viennent ûe province.., variée .... muis souvent méridionules : 

Bertier, abbé de Saint Sever. a, à son service. un " maitre J'hôtel confiseur» natif de 

Montlouts en Roussillon. et un cuisinier dénommé Bcrtrund Fenal'>, originaire de la région 

tm Ces pâtissiers des Grisons sont également pré~ents dan" d'autre' vtlb de la régton comme Dux. Mont-de
Marsan et Bngnên.ts·dc·Bigorrc; J.p, POUSSOlf. Borclt'aut et ft• Stttl·lhœst .. op. cil . . p . .1H 1. 
151 AM Bordeaux. HH 1 n 
151 Al) Oironde. 1 E 2406,!, Christophe Salgebcrt. 20 rt.'.,rtcr 1771!. 
mAD Gironde. 4 :t. 540. Jmmwl le Guwmt• . ..J février 171!9. 
1~ AM Ron.lcm•v. HH 1.,2. . 
*5~ 1/Jld. 
nr:. At) Dordogne, 21-: JS:B t51J. de M~Jredieu. livre de compte\. 1712-17-19 
157 J.J . NNOL. ap. nt. , p. 691 
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toulousalne 1 ~8 : après nvolr tmvnillé chez Lll1 hôtelict'. uu dénommé Ferrié, cuisinier de 

Limoux. est engagé dans une famille ugenuise pour 50 livres de gage pur nn 159
• Un milieu 

cosmopl>lite et mobile comme celui des métiers de bouche et des domestiques spécialisés 

favorise assUI'ément le développement de goOts originaux et l'ouvertt.rc à d'autres saveurs. 

D'mmes professionnels se déplacent ù l'intérieur du Sud·Oucst nquituin. Les traiteurs 

et les hôteliers de Bordeaux sont fréquemment d'origine périgourdine ltio. Certain., patronymes 

qui se répètent peuvent d'ailleurs laisser supposer l'existence de dynasties fumllinles qui pour 

certaines s'installent clans plusieurs villes de la région: on trouve, pur exemple, des traiteurs 

du nom de Mezin à Agen 161 et à Bnyonne lM préparant tous deux des repus pour les corps de 

ville ù trente cinq ans d'inter·vnlle ; de même, on peut observer la présence ù Mont-de-Marsan 

d'un hôte du nom de Tustet qui prépare les repus du corps de ville duns les années 17301
{
1
\ et 

d'un homonyme qui a travaillé ù BOI'dcaux comme traiteur pour ln Chambre de commet·ce 

dans les um1ées l 710 164
• Peut-être s'agit·il d'un professionnel qui a choisi de quiuer ln 

capitale de In Guyenne pour s'installer duns les Landes ou de membres d'une même fumille : 

les sautees ne nous permettent pas de répondre. On sait cependant que les trniteur·s se 

succèdent parfois de père en fils ou bien des frères se retrouvent duns ce secteur d'activité: en 

J 779 à Bordeaux Lanes cadet et Lunes ainé trnvuillent en même temps duns les hôtels les plus 

prisés de lu ville ; le premie~· à l'Hôtel des Princes165
, place Puy-Paulin, et le second ù l' fli'Uel 

Richelieu sur les fossés de l'Intendance. Comme dans tous les métiers de lu France d'Ancien 

Régime, on y retrouve souvent plusieurs membres d'une même famille. Cette situutlon se 

maintient au XIXc siècle : en 1814. par exemple, Nicolas Noleuu est le traiteur du Café 

Helvétius ù Agen, alors que son beuu-père Marc Lafage tient l'Hôtel du Lot-et*Garmme ù 

Bordeaux 166
• 

Les métiers de bouche ne sont cependant pas simplement des inte11nédiuires socio

culturels. mais nussi des créateurs de goûts. Dans des cadres certes différents et uvee des 

moyens très variables, ils proposent à leur clientèle des productions alimentaires ct des 

1 ~9 AD Lundes, t J SBO.livre de rnlson de Mr l'ubbé Scrtlcr, ubbé de Suint-sever, 1754-1757. 
159 AD Lot-et-Ouronnll, JO J 82. livre de rni&on nnon)' me, 5 uvril 1733. 
tw M. LAMBERT." Des hôteliers h Bordeaux uu XVIUC siècle», Gém.taloglcs du Suci-Otwst, 2001. IJUII1êro43, 
fr· 17-23. 

61 AM Agen CC 422. facture du 13 septembre 1724. 
163 AM Bnyonrtc, CC .lll < 144 J, fucture du 25 septembre 1760. 
163 AD Lnndes, E dcp. 192 (C'C 34 ct 35J. 
If>.! AD Gironde. C 4419. 
lM C'' csl·fl·diro h l' flcîtel du Prince des A sttmes. 
w; AD L\•I·Ct·llormtltc . .l 1~ 1274171. Nic.:ola~ Nolcnu. 14-15 juin 1 H 14. 
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services pnrticu1iers, dans lesquels on décèle parfois quelques facettes significatives de la 

culture alimentaire régionale. 

B) Une offre \ ~1riée 

Il n'est pas envisage&ble ici de dresser le panoruma complet de tout cc qLii est proposé 

pur l'ensemble des métiers de bouche ; limonadiers. charcutiers ou cabaretiers, par exemple. 

offreht chacun des services et des aliments différent~ selon leur savoir-faire. Nous avons donc 

plutôt ... vis\ de nous attarder sur trois métiers essentiels: les aubergistes, les hôteliers et les 

pâHssiers~traiteurs. Tous trois contribuent pleineme"t, à travers diverses formes de 

restauration. au développement de la culture alimentaire et de la gastrr >mie du Sud-Ouest 

aquitain et leurs productions laissent entrevoir toute la variété de., goûts régionaux. 

Des auberges pour/es repas du quotidien 

Les auberges sont des établissements modestes qui sont répandus un peu partout, 

puisqu•on les trouve aussi bien dans les gmnde-, villes comme Bordeaux que duns les petits 

bourgs rurnux. Mais l'auberge reste avant tout le lieu principal. et souvent unique, où l'on sert 

à màrlger dans les campagnes: le Périgord du XVIW ~iècle est ain"i parsemé d'auberges: à 

Ribérac l67, ù Bergerac. à Sarlat, à Périgueux. etc 1611 
; d'une localité à 1 'autre, on retrouve 

œ ailleurs les mêmes enseignes comme le Chapeau Rouge ou l·.! Che\'lll 8/wtc, également 

présentes aux quatre coins de la province. La dénomination d'auberge recouvre certainement 

des réalités différentes entre les villei'> l.!t les campagnes, mais toutes possèdent un trait 

commun : un cadre généralement modeste. 

Les auberges des r.etites villes et des campagnes présentent en effet dans la plupart des 

cas un intérieu.r plutôt ntstique ; Je mobilier est sommaire : des tables et quelques bunes dans 

une pièce centrale. L'auberge de Langon, décrite par Johannu Schopenhauer en 1804. uvee 

ces festons de choux*neur. d'oignons. d'ail et de jumbor' fumés suspendus au mur 169
• 

correspond sans doute uu style de bon nombre de ct., établissements. Mais la buttt:rie de 

cuisine ct Jn vaisselle sont souvent abondantes l.!t nettement en uv~:nce sur les habitudes 

ifl1 E. OUSOUER." Les auberges du vieux Ribérac ... BSHA tlu Përigord. t lJ2tJ. p 202. 
Hill F. VILLEPELET: "Vielles enseigne~ d'auberge~ il Périgueux ct en Péngnrd ... BSl/A c/11 Périgord. 1909. 
tm A. 'RUIZ. op. cft • • p. 96. 
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alimentaires rurales. Duns son auberge près d'Aire-sur-l'Adour en 1776170
• François Luroture 

est équipé de cusseroles, de tourtières. d'écumoires, de poêles à frire, uutant d'ustensiles qui 

lui permettent de réaliser une cuisine de qualité ; il possède aussi des assiettes, des plats, des 

tasses ù café, un sudcr. des salières en faïence et même en cristal qui dénotent un certain 

ntffïnement du service. L'abondance du linge de table témoigne également d'une attention 

évidente à la propreté. Les auberges sont donc loin de l'image d'un confort sommait·e dont on 

peut quelquefois les affubler. Au XIXc siècle, les uuberges des petites villes conservent lu 

même physionomie. En 1841, chez Jeun Du fau. aubet·giste rue des Figuiers à Bnzns171
• une 

pattie du set·vice s'effectue dans la cuisine ott sont installés trois tables et quatre bancs: ln 

batterie de cuisine comprend, entre autres, une tourtière, plusiems pots ù soupe, .deux broches 

et des casseroles ; la vaisselle est abondante, puisque le notaire recense 263 assiettes, 84 

wrres, 48 cuillères et 48 fourchetlcs, auxquels on pourrnit ajouter les 288 serviettes et les 32 

nuppe5. Cette auberge uccueUie do11c de nombreux convives duns un décor slmplc mais 

relativement confortable. Sans prétendre nu luxe, ln plupart des nuberges offrent une 

restum·ation de qualité. 

Ces établissements accueillent u11c clientèle très variée. Les voyageurs, quelles que 

soient leurs conditions sociales, fréquentent les auberges. Dans les pedtes villes et les 

campagnes, il ne faut pns oublier que ce sont les seuls lieux de J'estauration possibles. Sur le 

trajet entre Bordeaux et ln Teste, nous avons déjà indiqué que l'avocat Pierre Bernudeuu prend 

un repus duns une auberge et Arthur Young fuit halte dnns le meme genre d'endt'olt ù Aire

sur-l'Adourm. Les élites locales le5 fréquentent aussi comme Anne Vitrac, femme tlu 

négociant bordelais Brizard m ou le noble périgou!'din de Benumon·. qui s'arrête, pur 

exemple, duns une auberge ù Périgueux pour se rcstnurer174
• Les ~orps de ville ont parfois 

également recours nu service des aubergistes, lorsqu'il s'agit de faire prépnrer un repus 

complet livré à l'hôtel de ville ou bien même de manger duns l'établissement: les consuls 

d'Aiguillon, pur exemple, dépensent 146 1. chez l'aubergiste Lermini lors des op6mtions de ln 

milice en février 1756 175
; ln communauté de Clnit·nc règle aussi de nombreux mandements 

110 AIJ Lnndes. 3 E 38/194. Fwnçois Lnroturc, 27 juin 1776. 
171 AD Gironde, 3 E 3231 O. Jeun Dufnu. 1 3 av ri 1 184 1. 
tn A. YOUNG. op. cft .• p. 150. 
171 AD Gironde 2 .1 6/lia~~c 7. 
174 AD Dordogne. 22 J 83 ; on peut éventuellcrncnt supposer, b cause du flou des dénmninntions. qu'il sc soit en 
fnit rendu duns des hôtels de lu ville. 
115 AD Lot-cl-Garonne. F ~up. 790. 
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aux aubergistes de la ville qui confectionnent les repas eJilitaire'> 176
. Ainsi les aubergistes font 

couramment office de traiteur dan11 les nombreuses villes oll ce métier n'existe pus. 

Que tmuve+on dans l'assiette des client'> de ces étnhlhscments? Le plus souvent. les 

aubergistes servent des repas simples et copieux. Le menu d'Arthur Young ù l'auberge de Ill 

Cro/;r Blanc/te à Aire-sur-l' Adour le 18 août 1787 comprend les éléments suivants : << de la 

soupe, des anguilles, du pain blanc, des r · verts. pigeon, un poulet. des côtelettes de veau 

avec un dessert de biscuits, de pêd1es, d · ubricot-.. de prunes ct un verre de 1 iqueur avec une 

bonne bouteille de vin )) 177
• Le parlementaire borde lai., Ln bat de Savignac déjeune Je 27 

novembre 1710 duns une auberge de Verdelais de trois pigennneaux en grillade et d'une 

omelette ù la Célestine178
• On a donc des prépamtions simples uvee de nombreux aliments de 

saison. les cuissons rôties et grillée!-. sont généralement privilégiées ct la viande occupe une 

place importante : la présence de cheminée. de tournebroche~, et de broches en nombre 

confirme cette tendance. Les goûts qui s'expriment dans le!-i auberge~ se rapprochent donc de 

la culture alimentaire locale au quotidien. Ne sert-on pu!-. du confit ù Stendhal lorsqu'il fuit 

halte ù: Pauberge du Lion d'Or de Lesparre en 1838 ?17
lJ Ces établissements servent d'uilleurs 

souvent. dans les campagnes, de lieu de rencontre entre les voyageurs et lu table régionale ; en 

vlUe, ce sont généralement les hôteliers qni occupent cette po..,ition. 

Les hôteliers et la table urbaine 

Les hôteliers travaillent habituellement duns des étahli ... -.ements urbains uvee une 

clientèle aisée faite essentiellement de nobles. de man.:hand!-i et de bourgcob. cc qui permet de 

les pincer. par l'apport aux auberges et aux cabarets. à un niveau supérieur duns lu hiérarchie 

des métiers de bouche du Sud-Ouest aquitain. Mui!-i, comme tous les métiers de bouche. ils 

forment un groupe très hétérogène avec des établbsernents aux prolïls variés tKo: certains ne 

sont que de petit., hôtels dans des petites ville11, alors que d'autres sont des hôtels prestigieux 

comme J' H&tel d'Angleterre à Bordeaux. Il existe en outre des chevauchements entre 

ttuberges, ;nbarets el hôtels; la dénomination de l'établissement ne laisse pas toujours 

présager de la qualité et du 11iveau du service. mni11 le1 hôtelier., repré11entent manifestement 

une ~tutre forme d'expression culinaire par rapport aux aube1 r:(t:s rurales. 

116 AD Lot-et-Garonne. E sup. 2124/lis ct 212(1. 
111 A. YOUNG. op. cit . • p. 150. 
118 LABAT de SA VION AC. op. cft . . 27 novembre ,., 10 Cette omelette l.'onucnt uc\ épinard~. 
1 9 STF-l'lfDHAL. «Journal demon voyage. Bordeaux. Toulou~c ... Rn'ltc'/fllll\llllt' d'ltilfoirt• elu ll1·re. ILJH4. p. 
549. 
ll!ll Celle« bigan·ure "des établissement'> c~t 'oulig:née au"' en Su\ow pur J. NICOLAS. op. ctt . . p. 30H. 
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Ils sont en premier· lieu beaucoup plus encadrés. A Bordeaux, par exemple, ln 

communauté des maîtres hôteliers veille uu respect ue certaines règles. Les futu1's maîtres 

doivent se soumettre à plusieurs conditiom •. dont celle de ln t•éalisulion d'un chef·d'œuvrc 181 
: 

comme le rappelle un m·t•êt du Parlement de Bordeaux repris d'une délibération de la 

communauté des maîtres hôteliers et cubaretiers de Bordeaux du 15 juin 1735 182
, «nul ne 

pourra dnns lu suite uspirer l\ lamnîtrbc d'hôtelier et cnburctiet· de cette ville qu'il n'al tmuvé 

des preuves de ln cupacHé duns l'm·t de lu cuisine en faisant un essuy duns lu maison d'un 

muît1·e )), En outre, chuque nspinmt devra réaliser c< tmls pièces dépentlantes de t•m·t de lu 

cuisine pour les fils. gendre de maitre, maris de veuve et cinq pout· les apprentis de ln ville n, 

Le contrôle est strict, puisqu'en 1771. pur exemple. un cundidnt dénommé Castets doit 

repasser devant les buylcs, cnr son chef-d'œuvre est jugé trop grossier et ne respecte pas les 

règles de l'art, selon les délibérutlons de lu communauté. 

Grfice nu livre des délibérations c.le ln communauté des maîtres hôteliet·s-cubnreticrs de 

Borclenux 18
.1, Il est donc possible cJ'étuclier lu qualité de la pi'OcJuction et les normes 

d'npprentlssagc Imposées il ces profe!-tsionnels. En effel, cc document receusc tous les chefs

d'œuvre l'éullsés pm· les futurs muîtres entt·c 1760 cl 1789, soit un total de 419 plats. Dans cet 

ensemble. certains aliments sont pnrticulièremel1t fréquents, comme Je montre le gruphiquc 

sui vn11t : 

181 Cette règle est vu/nhlc pour· les autres corporutions de ln ville, voir B. OALLlNA TO. Les cmtmrat/mt.l' il 
Eordetms à la fln deL 'Ancien Régime. Vie et mort d'tm mode d'organisation du trm·a/l, Tulcncc, 1992. p. 41 ; 
elle s'nrpllquc m1ssi dnns le reste Ju rnynurnc. volt' A. POlTR!NHAU, 1/.s tmmil/alent la Fmm·t• ... , op. cft. , p. 
2.3. 
191 AD OiJ·nnllc, 2 B. um'!t du Parlement. 4 utîut 17 35. 
183 AD Gironde. C 1764, livre de délihérutinn~ de~ muîtr·c~ hûlcllcrk ct cnhurcticr11 de Bnrdt.?tlliX. 1751J.J7HIJ. 
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Gt•ntlhique 10 : 

Les 10 aliments les plus frértucnts parmi les chefs-d'œuvre des muît1·cs h{'lteliers 

bm·deluis ( t 758-1789) 

nornbre de rnentlons 

0 10 20 30 40 50 60 70 80 

veau •••••• iiiïïiiïïïiaiiiïiiiïiïÏÏïïiRBBB--~ 
plgMn•••••••••••••• 
poulet•••••••••• ! 

rnouton ••••••••••• L oeufs••••••• 
boeuf•••••• 

1 agneau ••a••• 
1 levraut ...... r 

chapon ••• dindonneau .~~~.._ __ ...._ __ ......_ ________ _.... _____ _j 

On constnte tout d'abord que les hôtelier!-. confectionnent en majorité des plats de viande : la 

viande de uoucherie représente prés de 35 r7c de l'ensemble de!. chet\-cl'œuvrc; les viandes 

communes (mouton, bœuf, poulet) servent de base au plu:-. grund nombre de préparations ; le 

polssun. Je gibier à plumes, les desserts sucré!. et le!. légume., ne font que de rares apparitions. 

Le plat le plus souvent confectionné dans ces circonstances est lu longe de veau ft l'estragon ; 

dalis ln plupnrt des ens, les chefs-d'œuvre sont des viandes rôties ou des entrées com111unes 

comme des fricandeaux ou des tourtes de pigeons. Ces chefs-d'œuvre. par définition, 

représentent cependum le sommet de leurs capacité~ technique!, ; au quotidien, dans leurs 

établissements, c'est plutôt lu simplicité de lu cuisine qui est suggérée pur lu composition de 

leurs batteries de cuisine. Les inventaires d'hôteliers. comme celui de Dcslïcux ù Périgueux 

par exetnple 184, comprennent couramment des pots ct de la vaisselle destinés ù lu prépurution 

et nu service de soupe. L'ensemble de ces indices permet de penser que lu cuisine servie pm· 

les hôteliers est avant tout une cuisine ordinaire pour les voyageur!, de pussnge et pour les 

bourgeois des villes qui n'ont pus touJours les moyen!. matériels de réaliser chez eux lu 

ls.t AD Dordogn~. 3 E 1766. Jeun Deslieux, 30 janvier 1760. Le notntrc rcccn'le en pnrtlculicr troi~ grands plats 
en éhthi pour ln soupe ct un pol en fonte pour le même tt11ngc. 
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cuisson des viandes et des pâtisse· 1cs salées. Le repas pris p~d· HenrlMPnulin Panon" 

Desbussuyns en 1784 à l' fll)te/ du Prince des Aslllries 185 témoig'le de ce qui est set•vi. tous les 

jours duns ces étublissements : 

«J'ai dfné m·ec un bouilli, 1111 poulet ri'Jti, des côtelettes de \'ell/1, 

des feuilletés, tme omelefle .·pour dessert: des prtmes, des abricots et 

des cerises. [ ... J j'ai soupé m·ec 1111 poulet, des llllricots, 1me salade, 

des côte/elles, tme crème ,· dessert : des figues, des abricots, des 

prunes. » 1 HCJ 

On peut remarquer que ce repas n'est guère éloigné pur son abondance et sa diversité 

snns prétentions de celui set·vi à Arthur Young duns l'auberge landaise d' Aire-sur .. Adour : 

pour autant, cela 11' exclut pas une certaine créativité culimüre ct quelques contlotalions 

Jocnles. Lors des délibérations de lu communauté, des mets raffinés sont parfois présentés. 

comme un pâté chaud de cailles. un chapon aux truffes ou des queues de mouton au coulis de 

« nnntillcs >> (lentilles) 11
l7 ; on note aussi lu réalisution Je nombreux pâtés, tourtes, crèmes ct 

compotes, qui réclament un incléniublc savoir-faire. Les pfités et tourtes de pigeons. par 

exemple, font partie des chefs~ù'œuvre les plus courunts, signe d'un goût manifeste pour ce 

volatile. A partir de 1780, nn assiste d'ailleurs ù une multiplication des pâtisseries, qui résulte 

suns nul doute de lu t'éunion avec la communauté des maîtres pâtissiers de Bordeaux en 1774 ; 

les plats pt•ésentés alors sont des quenelles de lapereau duns un vol-nu-vent, des grenades de 

venu ct des pou petons 188 variés. Cette évolution témoigne de leur attachement ù suivre les 

modes cullnnit·es du temps : la mnyonnaise, sauce nouvelle au siècle des Lumières. 

accompagne ainsi une ft·icassé de poulets en 1782189
• D'autres innovations sont plus 

manifestes : les légumes font leur apparition n la fin des années 1770, uvee, en particulier, des 

185 U est intércssunt de renmrquct· que ce voyageur évoque lui ma mc « l'Auberge des Astttl'ii!s » en lieu et pince 
de l' f/()tel du P1'ince des Asftlrles, tl! nu il l'époque pnr le trnl!eur Onehet ; ce ln connrmc que ln distinction entre 
nuberge ct hOtol n'existe pas vraiment duns les mcntulltés. 
186 H-P. PANON-DES8ASSAYNS, op. cft. , 11. 108 ctlll. 
187 Al1 Gironde, C 1764. délibérations des 4 uoOt 1762, 12 janvier 1770 et 15 janvier 1781. 
188 Volr glossulre, p. 812. 
180 AD Gironde, C' 1764. 17 rnnl 1782. Selon C. BRÉCOURT·VILLARS, Mots de wb/e, mots de bauche .... op. 
dt. , p. 251·252, lnmuyonnnisc est une snucc froide fnllc d'une e.nulsion de jnune d'œuf froid cru. de mouturde 
cr d'huile, mentionnée duns le Cu if/nier imptfricll de Viord en 1806, mnls déjù ..:onnue uu milleu du XVlW siècle. 
Sun origine resto noue : elle uurall été créée selon certains pnr un officier de bouche du murécht\1 de Richelieu 
lors de ln prise de Minorque en 1756; pour d'nutres. elle vlendmil de Bnyonue ct scrnilune nltérntlor. du mot 
bnyonnulse: plus vrniscrnhlnblcmenl, il s' ngirnit d'une défol'ltlulion populaire de mayewzaisc. dérivnnt de moyeu. 
vieux mut hérité du lutin médius, qui dé .. lgnnit nu Moyen-Âge le juunc d'œuf. celui-ci sc trouvant nu milieu de ln 
coque, comme le moyeu nu milieu d'une roue. 
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légumes verts très appréciés comme les épinards préparé~ en tourte ou les artichr.uts en 

marinade. La croissance des plnts sucrés tels que le~ flans ù la Suédoise et les tourtes de 

frangipane parmi les chefs-d'œuvre des années 1780, confirme que les hôteliers cherchent à 

suivre l'évolution des goûts en profitant de leur rapprochement uvee les pâtissiers. La table 

des hôteliers est bien une table de son temps : mais est-elle une table à l'accent aquilain ? 

Rares sont les chefs-d'œuvre pouvant être con~idéré~ comme des «spécialité~,, régionales ; 

seuls une garbure de cuisse d'oie 190 ou les deux millus 191 il la façon de Bazus réalisés le Il 

juin 1783 et le 22 juillet 1788 pourraient rentrer da,ls cette catégorie. Lu présence de 

nombreuses volailles, l'utilisation d'ingrédients comme les truffl:!s et lu confection de chapons 

aux. truffes suggèrent cependant que la cuisine des hôteliers n'est pus totalement déconnectée 

des goùts régionaux. En tout cas, l'exemple des hôteliers bordelub montre bien qu'il y a une 

offl·e diversifiée de plats et qu'une bonne partie de ln population a lu possibilité d'accéder à 

une table de qualité et d'exprimer des goOts variés. 

Traiteurs et pâtissiers 

Les professionnels qualifiés de pâtissiers ou de traiteurs occupent généralement le 

sommet de la hiérarchie des métiers de bouche duns cette province, comme ù Paris ''n. Nous 

avons constaté précédemment qu'ils sont exclusivement installés duns les plus grandes villes 

oO différents indices témoignent de leur niveau d'abance. A Bordeaux. par exemple. le 

précleu~ livre de maîtrise des pûtissiers-rôtihseurs contient en lettres d'or le nom de tous les 

membres19
·
1
, ce qui symbolise bien, duns lu présentation, le dynamisme, le prestige et la 

rJcresse de cette communauté. Jean Lanes, maître pâtissier. traiteur et rôtisseur possède un 

bourdieu au Taillan en Médoc 194
, signe évident de su réussite sociale. Leurs établissement.'., 

sans être lux.tv•. x, révèlent généralement un certain confort : chez Jeun Lanes, le notaire 

recense des nappes rayées bleues à petites fleurs en fil de Bayonne. quelques couverts 

d'argèrtt aux armes et des bols en porcelaine «de la fabrique de Mgr le comte d'Artois 1>, 

autarlt de signes du raffinement de la table. Comme les hôteliers. les pâtissiers-traiteurs ont 

ttobligation pour devenir maître de raire un chef-d'œuvre sous lu forme de pfitisseries d'une 

valeur de 400 livres 195
; par comparaison, les plnts réalisés par les futurs maîtres hôteliers ne 

190AD Gironde, C 1764,28 d~ccmbrc 1779. 
nu Voir glossuire. p. 831. 
LliZ O. ROCfill, fii/TIII!I/rs t•agabondes .... p. :'i.ll 
llH AM Bordeaux, Ms 561. livre de muîtmc des pfitls~icr~-r(HI\~cur,. 1 iH.1-17(l(J. 
lt» AD Olrondc,) P. 7490, Jeun Lunes, 14 septembre 171H. 
1 9~ Ab Gironde. C 181 O. 
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s'élèvent qu'ù 10 livres, Investissement plus modeste qul confir·me que ces deux métiers sc 

situent ù deux niveaux culinaires et sociaux différents. Le prestige de cette communuuté 

n'empêche pas pour autant les difficultés financières, puisqu'à lu veille de lu Révolution, 

J'endettement des pfitissiers~rôtisseur·s de Bordeaux s'élève fl plus de 8000 livres196
• 

Leur clientèle se compose en majorité des élites sociales de leur temps : noblesse, 

négoce et bourgeoisie des talents font couramment appel à leurs services ; les corps de ville ct 

toutes les institutions ont aussi besoin d'eux ; même l'intendant Dupré de Snint~Mnur fait 

régulièrement appel au service d'un rôtisseur· dénommé Chnmpion 197
• Ce n'est d'ailleurs sans 

doute pas un hasard si le seul tmiteur pulois en 1774, Pierre Dulong, est implumé dans le 

quartier où résident ln plupm·t des pnl'lementaircs 198
• Pour cr.rtaines périodes, des noms 

circulent parfois d'une source ù l'autre : ù Bordeaux duns les années 1760, par exemple, le 

traiteur Boulin tmvnille ù lu fois pour la Jumele el pour lu Chambre de commerce i de même, 

le tmiteur Castets (ou Cnsties) d'Agen fournil des repas aux consuls de ln ville199 et r1 ln 

noblesse Jocnle en ln personne de Mr Oanet de Sevin200
• Au cours des années 1740, Jean 

Charbonnier, qualifié de traiteur et de marchand aubergiste de l'Hôtellerie des trois Rois, 

réalise des préparations pom· une clientèle d • é 1 ites composée des consuls de Pérlgueux201
, du 

chevaliet· de Cublan202 et du marquis d' Arlot de Ln Roque201
: dans une ville comme 

Périgueux, Charbonnier doit sans doute avoir ù l'époque le monopole duns ce secteu1· des 

plats cuisinés mffinés servis ù domicile. Ainsi. certains professionnels du Suct .. Quest nqultnin 

à lu mode, à ln réputation mleux établie ou uux tulents plus prononcés, devaient être plus 

particullèrement recherchés par les élites. On peut d' uilleurs penser, ù la suite de Paul 

Sébillot204
, que les pâtissiers·traiteurs font pmtie des premiers professionnels de ln table tl 

développer une volonté manifeste d'attil'er ln clienlèlé05• Il n'est donc pus SU!'pt·ennnt de 

constate!' que Gilbert de Raymond est un client très fidèle du traiteur Montaut installé rue 

Sninte·Cntherine, puisque ce noble de 1 'Agenais p1·end tous ses repus dans cet étabJlssement 

196 B. OALLINATO. (( Le petit peuple "• duns M. FIGEAC, (sous dlr. de), ll/stolte des Bordelais, op. rit . • p. 
140. 
197 ((Livre de dépenses de l)upré de Suint-Mour pour l'année 1777 n, op. dt. 
198 AM Pau, CC 55, cupitutlon de 1774. 
IIJ9 AM Aget., CC 447.465,474. 
200 AD Lot-et-Onmnnc. 30 J 86; voir pièce justincutlvc 14, p. 119. 
~01 AM Périgueux, E dcp. 5029 cCC 128 ). 
202 AD Dordogne, 2 E 1812 C37). 
20·

1 AD Dot·ùognc, 2 l:l 1835 (98). 
l().l P. S(ŒILLOT. Lé}lellde.\· er ctlrlosltés de~ métiers. Puris. 1894, p. J.l 
ZO\ Ccci expliquernit en pnrtie leur pince prépondilrnnle pnrmi les métiers de bouche dnns les journstUX 
d' t11111tli1CeS. 
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lorsqu'il s~journe à Bordeuux206
: Gilbert de Raymond y est ~uns doute nltiré. parce que les 

traiteurs et les pâtissiers produisent. dans la plupart des ens. de~ plats cuisinés de qualité207
, 

Cela résulte en premier lieu de la maîtt·ise technique qu'ils acquièrent uu cours de leur 

upprentissage au tenne duquel ils « font un chef~d ·œuvre en pâtés, tartes, macarons, toutes 

sortes de biscuits, entrées, rôts ct entremets le tout prés de lu valeur de 400 livres pour être 

lTIMgé dans la Compagnie, suuf de quelques pièces dont on fuit présent aux Jurats >>
208 

: ces 

conditions d'obtention de lu maîtrise montrent l'étendue de leur savoir-faire. puisqu'ils sont 

cupnbl.es de prépurer tout ce qul compose un menu ~omplet de quulité 20'~. Tous les inventuires 

après décès de ces métiers révèlettt un matériel bien particulier: Ils sont générulement équipés 

de fours et de tubles à pûtisserie ; les moules notamment sont les ustensiles caractéristiques de 

lêUt cuisine. Dans la boutique de Christophe Sulgebert en 1778210
• le notaire recense 100 

moules de macarons, 30 moules de petits massepains. 34 moules de gûteuux gnmis et des 

moules ù gâteaux d'amandes. Les pâtisseries salées et sucrées sont. pur clél'inition, leur 

spéciolité, mals, comme Je prouve l'inventaire de ce pâtissier· bordelais, leur activité se 

recentre de plus en plus sur les préparations sucrées ; duns lu cuve de Salgebert, on tmuve en 

effet des réserves importantes d'amandes, de sucre. de t'urine et surtout du beurre 

indispensable ù lu confection de la plupart des pûtes ; la pré!'!ence duns su boutique d'un 

comptojr, de plusieurs corbeilles pour contenir ln marchandise et d'une balance laisse 

supposer que ce pfitlssier d'origine suisse tient un établissemerH rnfnné annonciateur de ceux 

du :XlX11 siècle, ott les clients viennent acheter macarons et massepains. 

Ces professionnels sont guidés pnr un souci de créativité culinaire qui s'exprime, par 

exemple, ù travers l'aspect visuel des plats : Bnbouot, charcutier bordel ni~. mais qui pral\ que 

utte uctivité de traiteur, précise qu'il <c Imite le nutmel dans tout ce qu'on lui commande 1 ... 1 

des chasses de sanglier, imitant le combat des chiens. des hures de sanglier·. d'uprès nature, 

des petits cochons en différentes attitudes » 
211 

: dans un dessert préparé pour les magislrnts 

bayon nais Je 15 septembre 1751, on trouve uussi « six grnndes gluees ornées de llglll'c et 

bnlustrnde avec Diogène et ses attributs et six cupidons en amour le tout en pastilluge >)
212

, 

2oo nM nordcnux, Ponds Montesquieu, Ms 2866. livre de rui\on de Gilbcrl de Raymond. 1774-1783. 
~Q'I tn dénnitlon du métier de traiteur par le Dictionnaire cie /'Anulém.•• jrmrçoi.H' de 1718 suggère le nlvenu 
cullunlrc de leur production ; ((Traiteur: celui qui uppre~te. qui donne à manger pour de l'urgent. Il ~c dir 
ordlnnlltllt1<!nl de ecu~ qui donnent ainsi de grunds repas "· 
203 AP Olrondc, C 1810 ; on peut remarquer au pa'lsngc que cc~ circon~tnnt'e!i sont une nccnsion pour fui re ùc" 
Ptréscnts ullmct11ttites nux édiles de ln ville. 
00 tes ctuelquc!l rllcnus préparés par des traiteurs. pré~enté~ en annexe~. illu11trcnt purfuitcnwnt '"diversité cr ln 

quulltd de leurs productions; voir pièces justificntives 12 il 18. p. 704-728. 
~ 10 AD dirondc, 3 E 24068, Snlgcbert, 20 février 1778. 
au AD Olrandc, 4 t 1369. Am1mu·cs. Af{iclwt ct A1of.ç clll·cntwurla l'tilt• cie Bordee li.\, 17 décembre 1772. 
m. AM Bayonne, CC 328 ( t 26J : fncturc du 15 septembre 1751. 
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Ccrtnlns traiteurs réalisent même parfois des plats uniques en fonction des circonstances : lors 

d'un dfncr en l'honneur de l'archevêque de Bordeaux donné pur le chapitre Sulnt~André le 19 

juin 1772. le tmiteur Lucroix sert un gfitcuu gumi repr·ésentnnt les armes du prélnt211
• Le 

professionnel s'adapte aux consommutems. ù ses besoins. srs habitudes et &es attentes; on u 

lù J'expr·esslon du lien éu·oit qui unit umuteur·s ct créuteurs214
• 

DI. Des mética·s a·éputés 

Gt·Qce à des préparations de qualité, certnins pmfec.;sionnels acquièrent une réputation 

duns leur ville, voire ù l'échelle du mynume et même auwdelù. Ln table des étublissements du 

Sud-Ouest aqultnin fnlt génémlement l'objet de l'éloge des voyageur!' et les auber~ges rurales 

sont les seules ù subir quelques cl'itiques215
• Les métiet's de bouche concourent ainsi à lu 

renommée de lu culture ulimentuire r·églonule. Les dindes truffées du traiteur Coul'tois et les 

ptltés de Nétnc de l'uubergiste Tuverne deviennent même les symboles et les ambussudem·s de 

lu gastronomie r·égionale duns lu seconde moitié du xvme siècle. 

A) Les bonnes tables du Sud-Ouest nguituin 

Gages de qualité 

L'nppor·t des méliers de bouche ù ln ~ulturc alimentaire réglonnle pusse d'ubo;d pat· la 

qualité de leta•s services et de leurs pt·épnrutions culinnlres. Pom y veiller, tm contrôle 

permanent s'exer·ce sur· ln plupart de ces professions et de ces établissements, ù lu fols de lu 

pmt des corpomtlons, lorsqu'elles existent. mals aussi de lu pm·t des autorités publiques. Le 

Pnl'lement de Bordeaux, put· exemple, esl en ciMrge d'un certain nombre d'affaires relatives 

aux privilèges des communautés. Comme nous l'avons vu précédemment, il précise, pur 

exemple, pur· un urrêt d'uoOt 1735, les conditions d'accès à la muîtl'isc pour les hôteliers~ 

cnbm'etiets216 ~ il gamntlt ainsi que les plats seront cuis lés pur des professionnels compétents. 

li pmnonce en outr·e des jugements qui confirment le monopole des communautés sur 

:m AD Olronde. 0 sup. J328. 
214 J.p, REVEL. op. cil . . p. 174. 
m Voir plèc.:justlllcntlvc 6, p. 687·688. 
210 AIJ Gironde, 2 B tUTêt ùu Purhnncnl ùc Bnrùcuux, 4 uoOt 1115. 
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certaines préparations comme celle des saucisses, privilège des maîtres pfitissiers217
, afin que 

Cé pt·oduit reste confié à des spécialistes de lu cuisine. Lu jurade de Bordeaux exerce 

également un contrôle étroit sur les métiers de bouche. en enregistrant l'instullation de tout 

nouvel étnblissement218. Même si cette atlitucle répond principalement ù une volant~ de 

pl'éserver le endre corporatif, elle n'engendre pus moins une certaine attention sur le niveau 

C~chnlque de ces professionnels et de leurs prestations. 

Les corporations sont certes un cadre rigide pour lu liberté du commerce. mais qui 

as!:ltltè une gnmntie sur ln qualité des pmductions. Les << bayles » pratiquent des saisies afin de 

fuire respecter les privilèges de leur communauté ; les maître.., pûtissien.-rôtisseurs se rendent 

ainsi, accompagnés de jurats, chez les cabaretiers et les aubergistes pour constater que ces 

detniers préparent des plats «interdits)) : le 19 décembre 1731. pur exemple. ils saisissent 

chez Dupont, maître tavernier paroisse Suinte-Eulalie ù Bm·deaux, une dinde piquée t1 lu 

broche en train de cuire et trois poulets prêts ù piquer219
• Lu préparation des viandes rôties fuit 

pattie du monopole des pâtissiers-rôtisseurs; le tavemie1· est donc sanctionné d'une nmende, 

cnr il n'tt pas le droit de cuisiner de tels pluts. mais seulement celui de vendre des boissons. 

Les communautés veillent également ù ln formution des maîtres : pour devenir hôtelierr-. et 

cabaretier~ tl faut avait· travaillé «en qualité de cuisinier chez un maitre ou chez quelques 

personnes de qualité >>
220• L'apprentissage est bien un système qui vise 11 garantir deJ 

productions conformes uux exigences de lu corporation, duns lequel la réulbution obligatoire 

d'un chef·d'œuvre permet de valider les compétences acquises. SI lu cormnunuuté des maîtres 

pâtîssiers ... rôtlssems-traitem·s décide le Il mai 1772 de fusionner avec celle des hôtelier)o,

cabaretiers221, c'est, en partie peut-être pour éviter ln muuvabe fonnution des hôteliers dans le 

domain!! des patlsseries et des prépamtions culinaires complexes122
. 

A pârtlr de ln Révolution, les autorités veillent surtout sur les tarifs, nfln que, duns ces 

étublissements, les prix pratiqués soient conformes aux principes de l'hospitalité. C'est ainsi 

qué l'administration départementale de la Gironde indique les tarifs que doivent respecter les 

u,ubergistes~m i de la même munit-re, le registre de délibération du conseil généml du 

mAD Olronde, suc~ procès 6347, 14 dé!.!emhre 172.lmonopole de~ ~auc1~~cs nccnrdé uux mn1tres pûtisslcrs 
mu le président de ln Orunde Chnmbrc du Purlcmcnt. 
~ 18 AM Bordeaux, HH 130. 
219 AD Olrondc, sél'ic B. sne ~ procès 6347. 1 CJ décembre 17 31. 
z~o AD Olrondc, C 1813 ; cette oblignllon est connnnéc pur de!> lettre'> putcntc~> de 1 CJlJH : voir AM Bordeaux. Ms 
3(;5, L. AUOtr!R, lledterdœs sur les corporations t'f !'OII{I'él'it''i J'artJ t'f mét/C!I'.\ de! la l'Ille> dc nordt•aux l/1/X 

XVlf l!f XV/If siècles, Bordeaux. 1884, p. 293. 
~11 AD Olrondc, C 1808. 
m Ces rusions entre di.!S communautés llliX nclivilé~ trils [ll'llChc~ 't011l (oriCI11l'l1l cncourngécs pUI' le 
~ouvctnetncl'lt l'oyul; S. L. KAPLAN. op. cil. 
u «Le prix ct le menu des ri.!pns ries snns-culol!c~ en frimaire nn Il "· RliD. llJ 15. p. J56. 
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département des Landes, le 3 frimaire un Il 224
• dénonce lu« tt·ès fr· .gale chère des auberges et 

le prix excessif», en particulier dnns les auberges de Suilll~Scver ·, Jlur conséquent, au nom de 

l'hospitalité «droit sucré )) et des égmds qui sont dus aux vt.Jyngeut·s, leq mtorités fixent Utl 

t:Wix mmdtnutn pour les t•epus. 

Les professionnels mettent eux-mêmes en uvnnt des critères pout· définh· la qualité 

d'une bonne table. Leurs références sont un argument publicitaire couramment utiHsé. Les 

cuisiniers qui recherchent un emploi à travers les annonces mettent en nvunt leurs untécédents, 

lorsqu'Ils ont travaillé à Pnris225 • Le service ù la cour est un atout supplémentuiœ, comme le 

suggère J'annonce de VIIJion, rue Fondaudège à Bordeaux qui précise qu'il est <c maître 

pâtissier de Par·is, élève des chefs de bouche du Roi »226
• Ln valeur de cette expérience 

pmislenne se maintient nu XIXc siècle : une annonce de 1802 conceme ah1si « un bon 

cuisinier, uyant exercé cet état dans les plus forts restaurants de Paris >>
227

, mals la référence ù 

ln cour est nlors remplacée par celle d~ ces nouveaux établissements à lu mode duns lu 

capitule. Le tt·nvnil pour des cJients prestigieux est présenté également comme un gage de 

quullté: l'annonce du charcutier· Babouaut purue duns les Amwnces, Affiches et Avis divers 

pour /a ville de Jlordeau.\' iJiustre cette tendance, puisqu'elfe met en uvant qu'il est «maître 

churcutiet de monseigneul' le mnréchnl duc de Richelieu >>
2211 

; le service du gouverneur de 

Guyenne, gustmnome reconnu, est un urgument udroit pour attirer les élites. Eu 1761, le 

mut•échnl de Richelieu uccot'de même le privilège au maître pûtissieNôtisseur Paul Lanes de 

donner son nom ù un hôtel de la ville229
• Pour les cuisiniers qui s'installent comme trnlteurs et 

hôteliers, ces références sont un point de dépnrt indispensable el H est bon de rappeler aussi 

que Pon u set·vi les plus gmnds. Le passage comme domestique rians une grande maison est 

d'ullleurs Jo voie suivie par ccrtulus tenanciers : Onspnrcl Coquet, ou Cafft! de Fa/.\', sur les 

fossés de l'Hôtel de ville ù Bordeaux en 1782. était nupnruvunt chef d'office du premier 

président du Purlement de Bordeuux2_\o; son collègue Antoine Goux. au Café du 

2~·1 AD Ltmdcs, 2 F 2823. 
2Z' Volt· pur oxcmplo, AD Œrondo, 4 L 1369, t\wwnces. AfflL'Iws et At•ls dl!•e1w pour la t•l/le de IJonleau:r. 4 1t1nl 
1780; AM Ulmlcuux, 184 C 2, Jmmwl cie Guye1uw, 13 octobre 1785 ou AD CHrondc, 4 L 1370, Jouma/ dr! 
0/1)'(!11/IC, 23 JllnVIét' 11l:HJ. 
216 AM 13ordcnux, 184 C 2. Joumctl dt• 011\'eJ/fle, 31 dc!cembrc 1785. 
m AD Olmn·lt:, 4 L 1371. Peilles Aj]icht•.~ g(fnémfes cie IJMdcrtttx, 27 juillet 1802. 
llS AM Hnrclouux, 178 C 2. AIIIWI/ces, Affi,.llc•.\· et 111'1~ dll•ers pour /tt l'illt! de /Jordeaux, 4 février 1762. 
2211 tVftc/lf!s, Annonces et A vis divers poli l' la l'Ille dv 8ordemt.\, 16 jnnvier 1761 ; cité pur D. l'f~TRISSANS. op. 
('/(, 

:!lo AM Burdenux. HH l ~2. 
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Gouvernement, avait quant à lui exercé ses talents cornme maître d'hôtel ,tuprès r.! .. ;-'résident 

de Lnvie231
• 

D'une annonce à l'autre, véritable publicité avant l'heure, chaque établh,sement 

présente les atouts de sa table232
, mnis on y retrouve souvent les mêmes critères. Au XVIIIe 

slècltJ, propreté et hygiène sont les principales caractéristiques mises en uvunt. signe de 

ï'IOUVelles préoccupations chez les élites pour la santé publique et du succès des thèses 

aéristes; il s'agit alors de montrer que les hôtel!-. et les tables d'hôte se différencient des 

étnblissements populaires comme les cnburets où règnent lu promiscuité et la saleté. Pour que 

les clients choisissent de manger hors de chez eux, il fnut qu'ils y retrouvent le même confot·t 

que dans leur intérieur. Ce critère de la propreté e8t pnrtngé par de nombreux voyageurs, ce 

qui suggère que les inquiétudes s•tr la salubrité de ce8 établissements sont parfois fondées. 

Jean .. Baptiste Lnrrard remar·que ainsi la malpropreté de la cuio;;ine de l' HtJtel des 

Ambctssadeurs1 lot·s de son passage ù Bordeaux en 1764·213 
; a colllrarlo, V nysse de Villiers se 

félicite djavolr trouvé dans les Landes « une fort bonne auberge et surtout fort propre »2J·•. La 

rtlpîdité du service est une autre qualité soulignée dans les annonces. car il s'agit pour les 

clients de ne pas perdre trop de temps duns ces établissements. A compter des années 1780 et 

surtout du début du XIX11 siècle, lu diversité des mets et la richesse de ln cave deviennent des 

nrguments publicitaires décisifs : ce qui fuit une bonne tuble. c'est cc qu'on propose duns 

l'assiette. Fromentin vante «la délicatesse des mets» ct fait remarquer qu'il a «un bon 

cuisinier et d'ex.cellent vin»; son collègue Bousquet « fuit toul'> ses efforts pour sntisf'uire ses 

hôtes en bonne chère, vin, etc. )) 2
.
15 L'annonce de Lavignac, traiteur-restaurateur 1:1 Bordeaux 

en 1813. lllustre la synthèse de tous les critères qui font une bonne table: « On sera servi dans 

ce llnttvel étnblissement avec propreté et célérité : ln cuisine est dil'igée pm· un excellent 

chef236, et les vins sont d'excellentes qualités >>
217

• Ce changement d'nppréciution est 

nssutément la manifestation d'un essor de lu gourmandise et de la gastronomie à la lin du 

xvmu sièck, que nous avons déjù eu l'occasion d'évoquer. 

Certaines compétences techniques mbes en avant par les cuisiniers Illustrent 

Pexistenl,;e de goGts alimentaires marqués, inscrits dans lu culture alimentaire de l'époque. On 

tëlmtrque en effet que, très souvent, le savoir-fuire en matière de pfitisseric est un argumem 

an AM Hordcnux, HH 133. 
m Voir pièce juslificntlvc 3. p. 677-679. 
113 LAllAOlT:!·LAORA VE. op. cil . • p. 2. 
tu VAYSSB de VILLIERS, op. dt . • p. 16. 
mAD Oirortdc, 4 L 1370, Journal de Ouye1111e. 20 février cl 7 llHlr<! 17H7. 
~J6 Cette annonce marque une des rnre~ uppnritlons ùnns no' ~ource~ du lenne de chef qui renvoie à une 
couecpUoll nouvelle du rôle du cuisinier profes~ionrwl dun~ cc genre d'élnhli~scrncnt. 
~11 AM Bordeaux, 183 C 1. Affiches, cmJwllct•s et m·is dit·en de la t·ille de Eon/caux. J junvlcr 1 H 1 J. 
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employé par les cuisiniers ou les cuisinières qui recherchent une place. <<une bonne 

cuisinière, de bonne vie et mœurs, sachant faire toute sorte de pâtisserie » propose ainsi ses 

services dans une annonce de 17802.18. Les qualiflcntions des métiers de bouche rejoignent 

alors la pr~'dllection des habitants du Sud-Ouest aquitai;·. pom les tourtes, pfités et gâteaux. 

Cllentèle, professionnels et goCtts alimentaires forment donc clans ce cas un triptyque 

indissociable. 

Une tahle appréciée 

La quulité de ln table des métie1·s de bouchr rejaillit aussi il truvers le rege.rd des 

voyngeur~ et les apptéciatlotis des guides. Lu plupart des établissements bén~ficie d'un 

jugement positif; de manière glob!' 1"'. ln restauration hors foyer est appréciée par tous. 

Prunçois de Paule Latnple note, par exemple, ù Sainte-Foy, que «l'auberge du Lion d'or est 

exceiJente, et l'aubergiste fort honnête »239
: en 1814 à Langon, Vaysse de Villliers remarque 

que « cette ville a plusieurs bonnes auberges très fréquentées [ ... ] une surtout, le Cheval 

Blanc, peut êtt·e comptée au nombre des meilleurs de Frunce >/m ; il vante aussi les 

établissements de Pau, situés place de la Comédie241
• La plupa1·t des vllles du Sud-Ouest 

uq~titnin possèdent donc un équipement de qualité, qui permet de mauger clans de bonnes 

conditions. Des villes de passage comme Lungon semblent même avoir des tables 

particuJièremenl prisées des voyageurs. Il seruit facile de multiplier les témoignages élogieux 

sur lu t•estamatlon dans la région. 

Les quelques c1'itiques portent en définitive surtout sm les auberges rurales. Les 

voyageurs dédaignent pm·fols des établissements qui s' .;Joignent trop de leurs habitudes 

ulimei1talres. Imprégnés de leur pt·éjugés, ils sc heurtent aux pratiques alimentaires locales de 

ces modestes lieux de restuuration. Les reproches sont d'ailleurs souvent les mêmes: les 

critiques portent notamment sm· la propreté et lu qualité de la table des auberges landaises. 

Entre Bot·deaux et Bayonne, Murlin note que « les auberges landaises ne causent jatnais de 

ravissement ))242
; un notttble bordelais critique vertement l'accueil qu'il reçoit à Peyrehot·ude 

e11 1765 : 

mAD Gironde, 4 L 1.369. Amwnres. Affiches et 111-/s di1·ers pour ln 11il/e de Bordeaux. 30 novembre 1780. 
m « Joutt~nl do tournée oc FI'Uiiçois de Paule Lr•tupie )), Arch. Hlst. de la Gimnde, l. 38. p. 480. 
tw VA YSSH DE VlLLlERS, Itinéraire descriptif. ... op. cft. , p. 40. 
Ul Ibid. , p. 141. Voll' pièce justincnlive 6, p. 687. 
m Cité pur P. BARBE. ,, Le voyage de 4uyonnc nu tcmp~ des diligences ... "• op. clt . . p. 152. 
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«Nous étio11s dans un méchallf caharet, dont 1 'hôte matelot de 

profession, avait appris la cuisine sous 1 'inspection d'tm coq de 

navire. Ainsi, quand l'lteure du souper fw l'enue, on me .1·en·it très 

Improprement dans une chambre assez propre, 1111 poulet 

immangeable (je venois de le l'oit· cmtrir m•ec \'li mère), une .fine 

trc/llclze de jambon, des abricots l'erts pour le dessert, et, rn1ur faire 

passer le tout, une bouteille de l'ill blanc, la seule l10isson du 

pays »243. 

La table de l'auberge près de La Teste dépeinte dans les années 1820 par Arago ne semble 

guère plus attirante : 

«J'invite ceux qu'y attireront la curiosité et 1 'mnol/1' des 

promenades solitaires, à bien se munir de provisiom de bouche, s'ils 

ollf quelque antipathie pour le pain bis, l'omelette au lard ou le 

jambon. Demcmdez à dîner ou à souper, les l'ieilles femmes qui 

habitent cette grange ne \'ous o./friront pas d'mares mets ; à moins 

que vous 11 'essayez 1'/w/ocauste d'wt poulet que l'os dent.\ et l'(J/re 

t . 1 ' . ' 1 ' 1 . 2·14 cou eau parvtem ront a peme a { ec uqueter. " 

On est bien loin dans ces descriptions du raffinement d'une Luble préparée dans un hôtel 

bordelais par un traiteur formé à Paris. Parcimonie, itH.:ompétence et mauvaise chère sont 

tnises en exergue; les cuissons trop longues des viandes et la présence d'aliments salés 

corttme le jnmbon et le lard rebutent les voyageurs. Lu rusticité de la table de ces auberges vu 

sans doute à rencontre des goCits de ces clients urbains. Pour d ·autres, comme Washington 

Irving, la rréquentation des auberges de tu région dissipent au contraire leurs craintes : « les 

.auberges sont meilleures que je ne l'avais espéré , w. 

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 même possible de 

til tJM Bordeuux, Ms 722, Vo.Wigc plti/osopltfque ut P. COURTEAIJLT. Vora.fie d'1111 Bordclai\ .. .. op. cil. , p. 
23. 
;!.J.J J. ARAGO, Promenades ltisiCu'icJIII!S, plli/o.wphiqucJ et pillorellfllt'l dam le clëpartcment de la Gironde. 
Bordeaux., 1829, p. 16. 
U5·· y · · J.P. OUNO, op. cil . • p. 30. 
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dresser une liste des meilleures aclr"'sses de la province, une sorte de guide gastronomique 

avant l'heure basé sur les étapes ct les JUgements de cette clientèle. Le tableau suivant recense 

ninsi les principaux établissements fréquentés par les voyageurs célèbres et aisés ; il doit 

correspondre, par conséquent, ù une esquisse de ce qui se fuit de mieux dans ln région entre 

1700 ct 1850. 

Tableau 1: 

Les pt·incipaux établissements fréquentés par les voyugcul's 

'MLtll' ., ""'"'-~'" ~ :~iiDJfJ~ IMINïf : ·:. ... Jf.. ~. "" ·~-· : . : < ·> · ~~lli.A~Iîrki···· · < <.': .u_.~.-·u._ .............. ~~"" ..... "'"''""'"' ··~"' · ·. ,· · ..:.:,.~ ""' lh•-. • *""*" ........ ..:........,~.~.,.,,,.,,.,:-..:,; ............ .;...-..,~ .. ,;.,..,h 

Dé.mlenux Hôtel Richelieu Jefferson ( 1782), Van Tcts ( 1819). Michelet ( 1835) 
HOtel dt' Frcmce W. Irving { 1825), Stendhal ( 1838}, F. Barthe { 1845} 
IJ(Jtel des Amba: uJ(!I//'S de Lnrrnrd (1764), Vnn derWIIlingcn (1804} 
f/()fe/ du Prince aes Asturies Punon-Desbnssnyn ( l785J, A. Young ( 1787) 
Hc1tel de Fumel Schopenhauer ( 1 804) 

fic'Jtel d'Angleterre ( puis 1/ôte/ A. Young ( 1787), Mme Crndock ( 1785), Mme Tullien ( 1793), 
Franklin nu XIXe siècle) V an der Willingcn ( 1804 ), Andrew Thomas ( 1 8 Il) 
fltlte/ de Dums La Rochet'oucnuld 1 1783) 
!ltJte/ da Hollande W. Irving CIS25) 

nn~·om\c fl{)tel Sain: Etietl/11! Mcndcz. ( l766J, V un Tcts ( 18l9J, Michelet ( 1835) 

Mme C'rndock! 1785). Vnn Tctr. 1 1819), Girnult de Sninl· 
Agen Hôtel d11 Petit Saint Jean Fargeau ( 1842) 

!Auberge ch' l'Ecu de France Pnnon-Dcsbnssnyns ( 1785) 

Langon HlJte/ des Princes Mme Crudock (1785) 
~llbetge du Clwml BIC/Ile Vuysse de Villiers (1814) 

l'nu IAuber!fe dr! la Pomme D'or Lu Rochefoucauld ( 1783) 

On constate que ce sont sauvent les mêmes oJresses qui accueillent les voyageurs prestigieux 

uu fil du temps: l'Hôtel d'Angletr'rre à Bordeaux upparaît comme le lieu incontournable pour 

les voyagem·s de prestige et d'ailleurs son succès ne se démentit pas au cours de ln période. 

Lieu de passage obligé, Bordeaux accueille logiquement le plus grand nombre 

d'établissements renommés. Dans l'itinéraire de ces voyageurs, les tables sont souvrnt tes 

mêmes. Les étapes choisies pur Mme Crudock, voyageuse anglaise qui témoigne d'ut1 grnnd 

engoueme11t pour la France246
, sont le parfait exemple d'un parcours à travers les bonnes 

tnbles du Sud-Ouest aquitnin ù la veille de la Révolution; l'Itinéraire d'Henrica V un 'tets, au 

2~6 P. OERBOD. Voyage a11.\' pays dt•s /lltlli~E'/11'1 de grer:mtillel .. .. op. cit . . p. 15. 
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siècle suivant, pose aussi les jalons des bonnes tables de la région. qui sont parfois encore les 

mêmes247
• 

Les appréciations sur la restauration otfertes par un même établissement courent donc 

d;un récit à l~autre, se rejoignent et se contredisent parfois. L ·hôtel ou auberge du Petit-Saint 

Jean à Agen est une adresse unanimement vantée par les voyageurs ; Mme Cradock comme 

Henrîca Van Tets, vingt cinq ans plus tard. qualitïent l'étnhlbsement et lu table d'excellents. 

Les jugements sur l'Hôtel Saillf-Etienne à Bayonne sont plus contradictoires : en 1765, un 

voyageur bordelais anonyme Je considère comme <<la meilleure auberge de la ville »24
1!, ce 

qui est confirmé en 1766 par Francisco Mendez, religieux de l'ordre de Saint-Augustin, qui 

écrit que« la meilleure hôtellerie est l'hôtel de Saint-Etienne en lequel je fus. quoiqu'on dise 

que c'est aussi la plus cher »249
; un demi-siècle plus tard, Henrica Van Tets décrit ce lieu, qul 

a sans doute beaucoup changé, comme Je plus mauvais hôtel qu'elle ait rencontré au cours de 

son voyage en France en 1819250
• Chaque client possède un point de vue particuliet, qui 

dépend sans doute des circonstances. mais aussi de ses attentes. La qualité des établissements 

peut aussi évoluer au fil du temps. Mais l'exemple de ces deux lieux de restauration montre 

que la renommée de la table et de l'accueil distinguent déjà certains professionnels à 

l'intérieur de ce vaste ensemble. 

B) Des professionnels et des établissements renommés 

Au fil des sources, nous avons constaté que des établissements. des métiers de bouche, 

et même parfois des préparations culinaires bénéficiaient cl' une réputation exceptionnelle. A 

l'échelle d'une ville, ils sont l-vnnus par leurs contemporains. Quelques truiteurs incament 

parfois la gastronomie locale, équivalents modernes des chefs étoilés de notre temps. Dans 

certains cas, on aboutit même à une assimilation très nette entre un produit, un établissement 

èt le nom d'un professionnel. 

Des renommées bien établies 

Les réputations culio11ires se fondent en premier lieu sur des traditions familiales. 

Nous avons déjà eu l'occasion de constater que plusieurs membres d'une même famille 

141 Voir nnnoxe D 2, p. 822-823. 
248 P. COURTEAULT. \loyage d'tm Borde/air .... op. cit., p. 26. 
ug «Lu ville de Bayonne jugée par les étrungcrs "• Du//. de la Soc. de1 SctetH !'.\, Le11re.1 et Arts de Dctyottm•. 
1881, p. 1~15. 
250 M. GARÇON, op. cil . . p. 15. 
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exerçaient parfois un métiet• de bouche et la présence de nombreux homonymes à travers toute 

lu région confirme cette tendance : à \'auberge du Petit Saim-Jean ù Agen, le cadet succède 

au fils aîné, mais l'établissement appartient toujours ù la famille Castaing, assurant aussi 

vraisemblablement la transmission familiale d'un savoir-faire culinaire. Ce type de continuité 

est clairement mis en avant dans l'annonce suivante: 

«Monsieur Charles Lctfon l'aillé, martre pâtissier, à Périgueux, 

prés !a Manufacture et vis à vis le Marché, pré1•ient qu'il est seul 

possesseur du secret du célèbre M. Villereynier son oncle, pour la 

composition des pâtés de perdrix tmjfées. »
251 

L'existence d'une recette unique de ce pâté réputé explique la renommée de cette famille. 

DnrlS lu première moitié du XVIIIe siècle, Villereynier est en effet l'un des fournisseurs 

nttitt·és IJt. 1'\ ville de Pédgueux pour les pâtés de perddx:52 
: cette préparntion assure d'aillems 

lu réussite sociale de ce pâtissier qui devient, selon l'auteur d'une étude sur les pâtés de 

Périgucux253, conseiller honoraire au présidial, cour de justice lu plus importante de la ville. 

A Bordeaux, le traiteur Burdineuu illustre aussi les étapes d'une réussite familiale. 

Périgourdin d'origine, il est d'abord cuisinier chez le consei lier au Parlement Delpy de La 

Roche; il installe ensuite une table d'hôte sur une partie des jardins de l'ilôtel du Plessy ( à 

l'enseigne de J'Hôtel de Bourbon254
) duns les années 1770, où Il réalise alors de grands dîners. 

comme le banquet du 12 avril 1776 en l'honneut' du duc et de la duchesse de Chartres qui 

rassemble 300 convives255
• Lt.tsqu'il mc.;,urt en 1780, il est remplacé par son neveu qui ouvre 

un restuurnnt dénommé « Bardineau », qui connaît lui aussi le succès, puisqu'en août 1808. il 

est chargé du buffet pour lu réception de Napoléon256 
; lu création de cet é tab}issement 

éponyme montre clairement q11c le nom de ce traiteur est alors perçu comme synonyme d'une 

table de qualité. Le négociant Mernan fait appel à ce traiteur renommé qui lui sert un repns en 

trois services composé, entres ntllres. de rougets, de petits pois à la crème et rte beignets de 

251 ,.:.M Bordcnux. 184 C' 1. Jmmwl de Guyemre, 23 décembre 1784 : l'annonce complète est reproduite duns ln 
r,Jt!ce jusllflcutlvc 3, p. 6 78. 
~zAD Dordogne. B. dcp. 5029 (CC 120. 121. 122). 

:t~l F. de LA TOMBELLE. Les pâttir dt• Périgueux, Périgueux. 19 J 1}, 
154 Voir unnexe D 1. p. 820. 
m Ccl épi!iode C$1 111cn1ionnê duns une lcllr-e de Mme Duplessy 1'1 ça lille du 13 avril 1776 selon D. 
PETRlSSANS. op. cft. , p. 30. 
1~6 Le parcours de celle dynRSiic de trniteurs cM relrucé pur A. RÈCHE. DLt .siècle.! de 1•ie quolidienne {1 

Bordeaux, Paris. 1983. p. l!n-tS!i. 
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pêche'57
• Ce menu ne révèle toutefois aucune créativité culinaire particulière, ce qui laisse 

supposer que sa réputation se fonde avant tout sur le prestige sor.:iul de sa clientèle. Quelques 

professionnels du Sud-Ouest aquitain se distinguent donc de cette manière par rapport i'l leurs 

confrères. 

Entretenant des liens étroits avec les élite!'., certains traiteurs ou hôteliers exercent un 

véritable monopole sur la g<tstronomie locale. si bien que tous les notables et les pouvoirs 

recourent à leur service. C'est le cas du traiteur Boulin à Bordeaux dans les années 1760 qui 

travullle à cette époque à la fois pour la Jurade. pour la Chambre de Commerce et pour 

flntendat1'!e. On peut se demander alors, si un professionnel rect1erché comme Boulin donne 

Une touche personnelle à son travail ou possède du moins quelques spécialités originales. 

[/étude des t'epas confectionnés par Duvigneau pour les magistrats libournais au début du 

XVlll!! siècle révèle quelques tendancet ;ignificatives qui permettent d'esquisser une réponse 

à cette question. En effet, cet hôtelier a une prédilection pour les gamltures à base 

d1UttichnutS; de champignons et de truffes ; duns la plupart des menus préparés par ses soins 

entre t700 et 1705, on trouve des «tourtes de pigeons aux nrtichuux. champignons et ris de 

veau)}' des «ragoûts d'anguilles aux urtichuux et champignons » ou des « ragoûts de ris aux 

truffes, champignons et urtichaux »."258 Par lu suite, ces plats disparaissent de la table des 

édites Hbournais; ils ne se rencontrent pas non plu!. uillcur.., duns le Sud-Ouest aquitain. On u 

donc là ln preuve de l'existence d'un véritable style culinaire persor.nel. 

Par leur parcours prestigieux, certains acquièrent aussi une grande renommée. 

Michelet, traiteur de Périgueux, accède ainsi ù lu célt~'. . car il truvaillc avec le célèbre 

cuisinier Carême au service de Talleyrand lors du congrès de Viennc259
• Il faut toutefois être 

prudent: ces professionnels possèdent sans doute une réputation parmi les élites de leut· 

ternps, mais, ils ne gagnent véritablement leur célébrité que dans la reconMitution d'un passé 

gush'OI10n1ique mythifié pur les érudits provinciaux contemporuins260
• C'est le .. ,..,, par 

exemple, du « créateur mythique )) du foie gras aux truîfes ; Nicolas Fmnçois Doyen, chef 

cuisinier du président du parlet11eut de Bordeaux, aurait été le premier il avoir l'idée d'ajouter 

des truffes au foie gras : pour t1otre part. nous n'avons trouvé aucune tru ce documentaire qui 

permette d1étayer ln validité de cette origine transmise par de nombreuses histoires de la 

m AM Borde!lUK, Fonds Mcrnnn. dossier 6, fUl'!Urc du (J U.Jfl! llHl7 ; VOir pièt:C ju~tilkutivc 16. p. 72.l 
US AM Libourne, CC 51, 21 juillet 1700; CC 52. 21 juillet 17()] ; CC' 54. 2 t juillet 1704. Voir pièces 
justificatives 12 et 1.1, p. 704 et 706. 
259 0, ROCAL ct P. HALARD. Science de !fltt'llle en Nrl!ford, Périgueux. 1971, p. 42. 
t6CJ Volr SIIJ1t'(l ch np. 1. 
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culsine26 L. Cette reconstitution a posteriori intervient aussi autour d'André Noël, présenté 

comme un cuisinier d'origine périgourdine nu service du roi de Prusse vers 1760262
• La 

lenteur des communications et des transports ne permet guère ù de nombreux professionnels 

de sortir de l'anonymat; seules des cit·constances bien particulières (clients prestigieux, 

situation avantageuse, produits emblématiques) permettent de se faire un nom duns te paysage 

aBmentnire du Sud-Ouest uquitain du XVIIIe siècle et de lu première moitié du Xtxe siècle. 

Tavenw et Courtois : deux célébrités nationales 

Taverne26
J, comme Courtois. ont fait le bonheur depuis le XIXe siècle des érudits 

locaux qui ont multiplié les études sur l'origine, les productions et la célébdté de ceux qui 

incumalent, à leurs yeux, le prestige passé et bien souvent mythifié de la gastronomie 

tégionule. L'aubergiste Taverne est ainsi connv au XVIIle siècle pour sa préparation des 

terrines de Nérac, c'esl~ù-dire des pfités de perdr1x. Le nom de ce professionnel sort ainsi de 

l'nnonymt\t, grfice à cette spécialité vuntéejusque duns un almanach bordelais de 1779: 

« P{ité de perdrix cm .wimlou:r el cmx trujfes, etc. lv!. TaPe me, à 

Nérac, fètbrique de ces pâtés qui se gardelll di.t ems, ainsi leur a+on 

appliqué le nom de conse11•es du sieur Tm•erne ,,264
• 

En effet, les terrines de Tu verne sont diffusées duns tout le royaume. Lorsque lu ville de Nérac 

nccuellle le mnréchal de Richelieu le 3 décembre 1763, fot·t logiquement le repas est préparé 

pur le traiteur Taverne. célébrité du lieu265
• Tous les voyageurs qui trnversent la ville ne 

manquent pas de mentionner les fameuses terrines. En t 778. 1' inspecteur des mmmfactures 

P'runçois de Paule Latupie évoque le travail de ce professionnel : 

«Les constm•es du sieur Tm•erne, aubergiste à Némc, sont 

devenues trèsfimum.fes. Ce som des p{/iés de perdrix confiles drms du 

saindoux et garni de trttffes. Ils se conservent des années en libres sans 

ZGI O. BLONb, fllstoit·e pittoresque de ttott·e alimelltaticm, PllriS, 1960, p. 4l4; H. I'ARlHNTÊ et G. de 
PBRNAN'r, His/aire dt• la cuisine française, Pnris. 1994, p. :102. 
263 J-R. PITIE. Gastronomie ft·miÇtli.se .... op. dt. , p. 150. 
26:1 Mulgré sn célébrité, Tnvernc n'est pas lul non plus à l'nbri des déformations, puisque G. CHRISTIAN, dons 
La l'ic quotidiemte dt• la sodété gourmmule m1 XIX: siècle, Jlnris, 1971, évoque un dt!nommé << Tuvetrticr » qul 
confectionne des <( J'oies gros " tl Nérac dans les nnnées 1770. 
!fi.l HM Bordenux. Mie 956. Almmweh de cmmnerce. d'arts et métiers pour la l'ille de Bordet7l/X ct de la 
'it'OI'/1/Ct', 1779. 

~ AD Lot-et·Onronue, E ~up . .1091. 
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se gâter. On en transporte non seulement à Bordeaux et à Paris, mais 

dans le Nord. »266 

Taverne, au sommet de su gloire, est sollicité par Jr>~.; plus grandi-> : dans des lettres adressées à 

Pintendant en 1769267
, le subdélégué de Nérac Mathbon s'inquiète même de la pénurie de 

perdrix duns la région qui ne permet plus d'assurer lu production des fameux pâtés: «si le 

sieur Taverne trouvait assés de perdrix, il débiteroit plus de 1000 terrines». On u ici le signe 

d'un véritable succès. Les teJTines de Nérac sont expédiées. pur l'intermédiaire de négociants 

bordelais, au contrôleur général à Paris et jusqu'au Roi du Danemark. Ce client de Taverne 

est si. prestigieux que son nom est évoqué par le Ga~etin du comestible de 176726s : dans le 

numéro de janvier, il est noté, à propos des pâtés de perdrix rouges aux truffes vertes de 

Nérac~ que« le marchand est dans l'habitude d'en envoyer très souvent par le chariot de poste 

au Rol du Oanemark » ; dans celui de décembre. i 1 est même '\jouté qu · « elles jouissent de la 

plus grande réputation. Le Roi du Danemal'k en reçoit toutes les semaines »
269

• On a là un 

argument pub1icitaiJ'e de premier choix. Dès le XVIW siècle. une véritable légende se 

~onsttuit donc autour de ce professionnel et de ce produit. 

l <JS informations manquent par contre sur la vie de Taverne. Nous avons seulement pu 

trouver, aux hasards des dépouillements des minutes notariales. un inventaire après décès de 

1806 concernant les biens d'un dénommé Pierre Taverne. aubergiste au faubourg Saint 

Atttoine à Agen.:l?o. A travers l'acte, on apprend que ce dernier possède une métairie duns 

l'arrondissement de Nérac et une inscription hypothécaire au bureau de cette ville. Par la 

présence de ces indices convergents, on peut vraisemblablement penser qu'il s'agit du fumeux 

préparateur des ten·ines du XVlllc siècle. Peut-être a t-il choisi de s'installer dans un 

établissement plus confortable à Agen pour finir ses jours ? Le notaire dépeint en effet une 

auberge cossue et vaste avec des chambres numérotées jusqu'à onze: la salle à manger 

comprend trois petites tables. une fontaine. une cheminée surmontée d'une glace et 18 

chaises; les placards sont remplis d'une abondante vaisselle, signe de la 4ualité de l'auberge ; 

dans la cuisine, on découvre une belle collection de 15 casseroles. des marmites, des broches, 

même un four à pâtisserie usé duns la souillarde, mais point de trace des terrines. S'il s'agit de 

~66 «Journal de tournée de François de Paule Lntupic "·op. cit. , p .. BlJ. 
161 AP Girontlt:: C 613, 8 et 19 janvier 1769; voir ln rctrnn~criplion complète de ce1. lettre~ célèhrc~. citée-. pur ùe 
ttombreu~t érudits, en pièce justificative 2, p. 672-67fl 
2till Le Cwzetftt du Comestible, année 1767. 
t!W bes tcrrirtes envoyée~ uussi régulièrement ù C'hri~tiun VIl ne 'ont vrni ... crnhluhlcrncnl pu., expédiée., lllJ 

Onl1ernnrk, mais plutôt ft Paris où ce mi. connu pour sc., ùêpcn"c" ùc luxe cl •,c., voyugc.,, u l'hubltudc de 
séjourner; A. GEFFROY, Histoire des Etats scandinm·es 1 Suède. Non·èl!t', Danemark!. Pans. 1851. 
?.7 Ab Lol·et-Oul'onnc. 3 E 158/41. Pierre Tuvcrnc. 1.1 novembre 1806. 
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la même personne, on peut supposer qu'il a abandonné cette activité de pâtisserie: sa clientèle 

a peut~être aussi disparu avec l'Ancien Régime. 

Avec Taverne, on a tous les ingrédients qui font la renommée d'un artisan de bouche: 

un lieu, une spécialité, un préparateur unique. Cette situation n'empêche cependant pas les 

confusions dans 1' esprit des contemporains. Lors de son étape à Agen en 1804, Johanna 

Schopenhauer se restaure il l'auberge de Madame Cnstain qu'e11e présente comme la fil1e du 

traiteur Taverne ~ elle vante alors ces « terrines enfennant les délicieux pûtés de truffes qui 

sont expédiés même en Russie et en Amérique sous Je nom de M pâtés de Périgueux"' >>m. De 

manière abusive. la voyageuse allemande assimile donc les pâtés de Taverne à une autre 

préparation régionale, mais cette fois du Périgord. Ce produit de Sud~Ouest uquitain, lui aussi 

célèbre, est l'une des spécialités d'un autre professionnel déjà renommé, Courtois. 

La vie de Courtois est beaucoup mieux connue que ~.!elle de Taverne. Les érudits 

périgourdins ont eu la chance de disposer de documents sur ce traiteur du XVIIr siècle. Né en 

1727, François Courtois, comme beaucoup d'autres cuisiniers, n'est pas originaire de la 

région, mais de Vaivre dans la ~rincipauté de Montbéliard. Installé comme ttaiteur ù 

Périgueux, il se serail marié le Il avril 1763 dans lu paroisse Saint-Front. Auparavant, il 

tturait travaiJJé comme cuisiniet· à Saint-André d'Allas pour la famille Boucher de la Tour du 

Roc212
• Il est mort le 14 nvril 1802 duns sa maison rue Limogeanné7 -~. Dans la seconde moitié 

du XVIIIe siècle, il a été le cuisinier le plus célèbre et le plus recherché de la ville, c'est 

pourquoi les érudits se sont tunt attachés ù restituer les détails de sa vie. L'établissement qu'il 

tient fait office d'hôtel où il accueille le sénéchal du Périgord lors de sn venue à Périgueux en 

1789 ; duns lu correspondance sur les préparatifs de son séjour organisé par le conseiller nu 

présidial Chilhaud de La Rigaudie, le marquis de Verteillac reçoit des informations suivantes 

sur son lieu d'hébergement : 

« Nous m•m1s ici 1111 traiteur excellent qu'on appelle Courtois. 

Il a un assez beau logement et Slii10ilf une belle salle. r .. '1 Vous y 

trouverez l'essentiel, une salle propre et assez t•m.·te, avec la certitude 

d'y .faire bonne cllèrf!. [ ... ] Co11j'ormément à ce que vous me mcmdie;;, 

j'cti ll1té le sieur Courtois (toujours sans vm1s nommer) sur le prix,· fi 

111 u· · • A. R IZ. op. f'il. , p. 97. 
m J. SECRET, Vieilles demeure.r de Péri&m•u.r. Fonlnc, 1988, p. 69. 
271 Toutes ces informntiuns biographiques sont tirées de ln notice publiée dt~ns le BSHA du Plfligord. 1896, p. 
40J. 
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m'a laissé entrevoir que , ·ela irait à 5 1. par tête pour l'ous faire la 

meilleure chère et qu'au surplus, cela pourmit aller ù plus ou moins, 

suivant le prix de comestihles à celle époque. »
274 

La place à part de Courtois clans le pay-.age alimentaire du Sud-Ouest uquitnin nuit de 

sa domination quasi sans pati:age sur la clientèle de" élites. Il est le traiteur attitré du corps de 

vnte de Périgueux dans les '\nnées 1770 et 1780m: il reçoit les plus grands personnages 

comme le sénéchal et il travitilk pour la plupart de-. nobles Je Périgueux et dc~s environs. La 

llste de ses clients reconstituée à partir des factures et de" comptes est significative de sa 

tenommée: Jay de Beaufort27
(1, d' Arlot de la Roque177

, le marquis de Taillefer2711
, Chantal de 

Puylimeuil279
, le chevalier de Cablan280

, le marquis de Saint-Astier181 et un acheteur 

anonyme:282
• Autant dire que presque tous les compte!-> de!-> plus grands notables de la région 

meiltionnent quelques achats effectués chez Courtois sutout qu'il ne ~·aut pas oublier r.on plus 

que la plupart font appel à lui pour effectuer de~ cadeaux alimentaires un peu partout dans le 

royaume. Sa réputation est donc transmise et développée par tous ces présents. 

Cela explique que son nom soit connu au-delà du Périgord. et même dr la Guyenne. 

Les grands nobles périgourdins qui résident à Paris et à la cour. comme le marquis de 

Taillefer, se font expédier des préparations de Courtoi!-1 et le font connaître dans la capitale. Il 

est ainsi évoqué dans une chanson dl! ln première moitié du XIXe siècle faisant l'éloge du 

Périgord, conservée dans la collection du Périgord de la Bibliothèque nationale et publiée par 

Elie de Biran283
• Les vers sont les suivants: 

« Gloire surtout, gloire étemelle 

A l'artisan de nos festins 

lllustre mort qui twus rappelle 

Un digne héritier de Sl'S mains 

Et dont les chefs-d'œm•re admirables 

274 O. LAVE:RONE, (< Les préliminaires de 1789 à Périgueux Lcllre~ de Chllhuud de ln Riguudie ct du marquis 
de Lnbrousse-Veteillnc », BSHA du Périgord. 1955. p. 42-·D. 
vs AD Dordogne, Bdep. 5029 CCC 129, UU, 132 .... 1; E dep. 5032 ICC 1471. 
~76 AD Dordogne, 2 E 1809 (23), facture du le' murs 1764. 
211 Aù ùordogno, 2 E 1835 (99), ructurcs du 25 mars 177.1 cl du 2 févrit·r 1776. 
218 Ab Dordogne, 2 E 18.15 (62), comptes de Courtois pour le marqui' de Taillefer en 178.1 
Zï!J AD ùordtlglle, 8 1 50, facture du 14 junvier 1785. 
~ao AD Dordogne, 2 E 1812 (38) ; facture du 13 mai 1788 signée " Courto) mné " 
•st · ,,..., ù • AD J.....ordog!le, 2 E 1834 (37}, s. . 
:lU AD ùordogne, 2 E 1803 (162), pour unuchut en 1791 Je llcl'\ ll1nùc., lruJTéc.,. 
mE.deBtRAN. "Le Périgord, chanson"· BSHA du Nn14ord. 1881. p. 89. 
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Paraissant cwx banquets du Nord 

0111 au loin rendu mémorables 

Les /arResses du PériJ?ord. » 

En note du manuscrit, il est 'uirement indiqué que « l'artisan de nos festins» désigne 

«Courtois, fameux cuisinier de Périgueux, mort il y a quelques années. célèbre dans !;Europe 

gourma11de par ses excellrnts pâtés dont le grand Frédéric fe:;ait un cas particulier», Cet 

artisar. de bouche est donc considéré comme l'emblème de la gastronomie locale. On le 

retrouve même mentionné dans le célèbre poème d~ Berchot1 •• La Gastronomie ou l'Homme 

des champs à tabJ,}84 
• 

Sur quels produits se fonde cette réputation exceptionnelle '? Collttois, comme tor. ·i les 

traiteurs, !•réparent des repas complets. Il cnnfectionne, par exemp 1 ~. les repas serv1:-. au 

marquis de Taillefer en 1784285 
; mais sa renommée naît surtout de quelques plats 

emblématiques : dindes truffées, pâtés de perdrix aux truffes, per:. .x, dindons. pâtés de 

lièvres. L'essentiel des factures conc-. nant Courtois ont trait à ces préparations. Ce pâtissier 

consacre surtout ses talents aux viandes farcies ou en pâté : perdrix, dindes et truffes sont les 

trois aliments de base de son travail, dont nous verrons plus lam qu'ils sont aussi les 

emblèmes de la gastronomie du Périgord du xvmc au milieu du AIXe siècle286
, Ce savoirM 

faite ne disparaît pas uvee 1\ntoin~ Courtois en 1802. puisque son fils prend sa succession : 

Cosson de la Sudrie achète chez lui une dinde aux truffes en 1815:187• Couttois 0t ses 

descendants ont donc su créer dès lu fip du xvmc siècle un véritable style culinaire, 

illustrution raffinée de lu culture alimentaire régionale. 

Conclusion de la deuxième partie 

Hôteliers. aubergistes, pâtissiers et traiteurs, par leur densité et la diversité de leurs 

productions, Illustrent l'omniprésence et la profonde insertion de l'alimentation dans. la vie 

des habitants du Sud-Ouest nquitain. ChE\cun, ù une occasion ou à une autre, entre en contact 

avec la cuisine pratiquée dans c.~s établissements, lieux majeurs dans le paysage alimentaire 

régional. Lu gastronomie qui s'exprime surtout à J'intérieur des riches demeures ou dans les 

ZS.I J. BERCHOUX. La Oastrcmomfc nu l'Hon<ll,e cl<' chamr1s ri table. Poèmt• rfidat:tiqllt en IV c/laJJJS, Paris. 
1801. 
285 A! J Dordogne, 2 E 1815/62. Voir pièce justifïcalive 17. p. 726. 
tsr. Voir chup. Il. 
lS? Al) Dot·dognc, R .1 12. 
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festins officiels des institutions locule!'t, recourt au service de cc" professionnels qui proposent 

COU!:tlrtlttu:mt des plats et des repus consommés à domicile, ce qui cori'espond ù une tendance 

slgnitïcntive des pratiques alimentaires locales. Duni-. cette seconde p.Irtie, ù travers cc 

parcours au cœur defi fondements des goOts, nous nvons pu voir émerger d'autres traits 

CMUC(ét'istique.., di.' la culture alimcntdire aquitaine. Insérée Juns son environnement naturel, 

elle s•ouvre uussl très largement aux saveur!'. venue., <.J'uilleur!'. et aux modes culinaires de son 

temps dès le première moitié du xvme sièl:le ; le., boissons exotiques el les influences 

culinuh·es méditerranéennes en sont des composante., ü part entière au même titre que le gibier 

dës Lundes ou lt:s poissons de J'Océan. Dans c.:ettc région, les prescriptions de l'Eglise ne sont 

pas non pltiS un obstac.lc à lu recherche de!-> plui!'lir!-1 culinaires et tl l'n!->similution très netle de 

ln. 'l:10Uniture à la fête. Grâce ù un rôle politique el social majeur. illustré par le!-! cadeaux et les 

l:H.tnq:uets, ln table est un lieu de conviviulité, et parfoi!-1 de pouvoir, propice ù l'expression de 

goOts complexes et variés: vins, truffes, pfllé!-1, jumbons, cuisses d'oie. volailles et gfiteaux se 

distinguent dans les choix alimentaires révélés pur ces nombreuses pratiques festives. Ce sont 

donc des goûts nlimentnires uux multiples fuccues. ex pres!'~ ion des structures de lu géogrnphic, 

de l'économie et de la culture de ln provwce, qui sont apparu!! au gré de l'étude des relations 

de fa table nvcc son environnement. 

Mai&, les goOts du Sud-Ouest aquituin sont apparus uussi comme le reflet de la 

diversité sociale des comportements alimentaires. Le!-! traiteur., et leo., hôtelters cherchent ü 

sntlsfaire: la demande d'une clientèle qui appartient il des groupe., ..,ociuux variés uvee des 

hfibitudes de consommation différentes et qui évoluent uu Iii du temp!-. ; les élites urbuines en 

particulier ont un rôle d'incitation ct.uuu••·'quc fondamentale pour le-, truitcurs et les 

pâtissiers288• Les repas de fête etIer-. contminte"i de la pénurie ne '>O'JI bien évidemment pas les 

mêtnéS si {'on est un riche parlementaire bordel nb ou un modeste payo.,nn landais : mais, tous 

deux. chacun à leur manière, possèdent des goût., '>pécifique.,, qui participent ù l'identité 

nUruentaire du Sud .. Quest nqullain et il son dynunw.mc du XVJW siècle au milieu du XIXc 

siècle. 

:li!& J~t. P1NOL. {SOU!> uir. de}. op. cil . . p. 7.12. 
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Troisième Partie 

))u parlementaire bordelais au paysan landais : diversité 
sociale et géographique des goût~alimentaires 

«Etablir l'effet conjugué des solidarités géographiques et de.\ distinction.~ sociales est do11c 
/'1111 des problèmes importauts que pme l'étude des cuisines r·égiotwles. 01111e de1•rail 

d'ailleurs pas se collfenter de l'l!rifier que chacun t'des pm tiques qui semblent 
caractéristiques d'une région. existe aux différ dits niiWIIIX de la hiérarcltiL• sociale. mais 

établir si /Ille pratique peut êtn dite quotidienne ou festil·e cl tons ces IIÎI"eaux. ou si mt 
contraire ce qui est festif pottr les till.\ .\r'raitquoridien pmr les rwtres. Plus généralement, il 

faudrait montrer comment/a distillctioll sociale se llllllli{e.He dw1.1· le ecu/re du systhne 
ga.\·tronomiq•te de la région considérée.,, 

J-L. FLANDRIN. « Problèmes, ~ource~ cl rnélhl'dc~ d'une hbtoire des pratiques et des goût~ 
régionaux. avant le XlX" siècle», dun~o Alimeutarintl et régtons ... , np. cit. , p. 348. 

Même si la liberté est J'un des fondement~ e~sentiels des goOcs. la riches~e et le statut 

social jnter!èrent, de manière plus ou moins importante. sur le~ choix individuels. Notre 

analyse des goCits alimentaires dt Sud-Ouest uquitain doit donc né essuirement prendre en 

compte le poids de la société, Je ses dynamique~ et de ses évolutions. Lorsque PieJTe 

Bourdieu, à la fin des années 70, s'intéresse aux proces::. ,; de distinction sociale 1, ~on chemin 

le conduit fort logiquement vers les goût", notamment alimentaires; il constate, en effet. que 

le repas est une véritable «cérémonie sociale », où s'exprime la diversité de~ habitudes 

alimentaires de chaque groupe. Etudif'r cette diversité a un double intérêt clans le cadre de 

notre recherche. D'une part, celu nntJs permet d'un. •. !,cr comment chaque groupe social 

participe à sa manière à la culture alimentaire elu Sud-Ouest aquitain et à son évolution, entre 

le xvrrre siècle et le n,ilieu du XIXC siècle: s'il existe une identité alimentaire régionale, elle 

ne peut être qu'une identitl p1urielle2
• D'autre part. il nous faut examiner. à travers Je prisme 

des goûts alimentaires, les processus de différenciation. rn ab aussi d'imitation et 

1 P. BOURDIEU, La distinction: crilique wciale du }IIRl'llll'/lt, Pnm. llJ79. Pour le \OCilllllguc. lu uisli'lction e~t 
une (onction sociale de légitimnlion des différence~ ~ociale~. 
2 L'Identité n'exclue pas en effet lu notion de diVer~ité; )!Ur ce '>Ujet. vo11· /\. Ml!C'CHlELLI. L'idettlrté, Paris. 
PUF, 1999, p. 10. 
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d'appropriation qui parcourent cette société. Cet «inventaire des différences »J permet en 

définitive de dégager les goOts qui transcendent les clivages sociaux et qui sont, selon nous, 

les traits caractéristiques de la culture alimentaire régionale. Souligner les différences pour 

discerner les points communs est une démarche qui s'applique aussi aux territoires ; nous 

avons donc choisi d'associer à cette topographie sociale des consommations, l'étude de toutes 

le'i nuances locales à l'intérieur de notre région, qui révèlent en fait l'existence d'un espace 

allmer.tulre composite, ot1 le centre (Bordeaux), mais aussi les marges, jouent un rôle 

essentiel. 

Les sources disponibles ne permettent pac; bien entendu d'accorder la même place à 

toutes les catégories sociales : les habitudes alimentaires de ceux qui se situent à la marge par 

leur extrême pauvreté -:omme les mendiants et les petits paysans, ou au sommet par leur statut 

ou leur richesse comme les notables et le haut-clergé sont mieux connues4, mais tous 

contribuent, à leur manière, à la définition d'une culture alimentaire régionale complexe, et 

témoignent du lien étroit entre la place dans la société et les comportements alimentaires. Par 

leurs modes de consommat1on, les élites se démarquent ainsi très nettement du peuple5 : 

noblesse, négoce et bom·geoisie du Sud-Ouest aquitain, à travers leur go fit o.~, expriment 1 Jute la 

richesse de la culture alimentaire régionale et participent activement à son évolution ; ils sont 

tout au long de notre pérlodf' les principaux acteurs de la gastronomie locale. 

1 P. VEYNE, L'inl'entalre des clifft!rences ... , op. cft. 
4 Sw lu pince tenue pur l'alimentation des marins. des soldats. des seigneurs et des mendiants duns 
l'his riogrnphic, voir mpra chap 1. 
5 J. COENEN-HUTI-IER. Socio/ogll' de.1 élites. Puri'>. A. Colin. 2f:04, p. 7.l 
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Chapitre 6. 
La table des élites, rendez .. vous des gastronomes 

Les élites fonnent un ensemble complexe, dans lequel, nous le vetTons, les goOts 

alimentaires contribuent à souligner les clivages, à les transcender parfois, mais permettent 

sllrtùut de comprendre tout 1' importance de 1 'image sociale. Dans notre propos, la 

délimitation des élites sociales ne se fonde pas sur la fortune car. dans l'étude d'un fait 

êUlturel comme l'alimentation. il nous semble préférable de privilégier le critère de la 

notabilité i nous avons donc inclus dans ce groupe tous ceux qui par leurs titres, leur prestige 

ou leùrs activités professionnelles sont considérés et reconnus par leurs contemporains 

comme des individus au sommet de la hiérarchie sociale : nobles, tnHrchands, bourgeois, 

oft1ciers; magistrats municipaux 1
, etc. Cette définition ne prétend pas à l'exhaustivité, elle a 

cependant le mérite de souligner que la distinction par les représentations et les upparences2 

est un enjeu fondamental pour toutes les élites du XYIW siècle1 
; les modes de consommation 

sont peut~être alors les plus révélateurs de la place des individus dans lu hiérarchie sociale. 

Par leurs goOts et par leur manières de table. les élites doivent constamment affirmer leur rang 

1 tes mugistruts municipaux appartiennent !t la nobles~e. uu négoce ou li lu bourgeoisie dun~ des proportions 
vurlubles selon les villes du Sud-Ouest uquituin, muis ils ~ont tou~ membres des élites. Par conséquent, !crs menus 
des corps de ville s'insèrent dans .cs sources ~ur les goût~ alimentaires ùe œttc catégorie ~ociulc. 
1 D. ROCHB, La culture clt•s appllrence.s .... op. cil. 
3 «tes élites ile se détïnissent pas seulement par leur ~tutu!. leur fortune ou k~urs fonction!>. Hile'> ont besoin, 
pour être reconnues. de bénéflcier d'un prc!ttigc dont le'> ~upport'> "ont varié'> ct peuvent dtiTérer .. elon les temps, 
mals, qui, visibles ou mystérieux. agissent avec ln même force '>ttr l' tmuginulion de& peuple!.. Ils forment autant 
de sytttboles qui assurent Je respect et l'ndmlrutinn. parfoi" uu .. si lu réprohution. "· O. C'HAUSSINAND
NOGARET, flistof1·e des élites .... OJ>. cit. , p. 302; chnpitrc intitulé " Le pnu\nir de'> ~igne" ... 
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pour se démarquer du peuple4 et se distinguer entre elles ; ce processus de différenci..~tion est 

un él~mcnt moteur de la gastronomie durant toute 1 'époque moderne et duns la première 

moitié du XIXe siècle. Dans ce chapitre, nous nous sommes donc intéressé principalement aux 

go(\ts socialement distinctifs et caractéristiques de ccli> notables, mais nous avons également 

tenter de souligner les écnrts significatifs avec les comportements alimentaires des élites du 

reste du royaume; il s'agit avant de tout de voir comment et dans quelle mesure les élites 

aquitaines participent ù la culture alimentaire régionale. 

1. Une table abondante et raffinée 

Pour exprimer leur supériorité à tm vers leurs comportements alimentaires, les notables 

ont traditionnellement deux moyens en leur possession : 1 'abondance et le l'affinement ; le 

reste de la s0ciét~ n'a guère la possibilité de rivaliser dans ceB deux formes de luxe, yuantitutif 

et qualitatif. Au XVIUC siècle, le luxe évolue de la définition de Fnretière en 1690 d'une 

« dépenst:: superflue, somptuosité excessive soit dans les habits, soit dam. les meubles, soit 

dans la taLle » vers le confortable, ln recherche de commodité d'une «existence agréable » 

définie par Saint-Lambert dans l'Encyclopédie en 17595
. Les pratiques alimentaires des 

notables aquitains révèlent la cohabitation, puis le passage d'un luxe fastueux de 

représenttttion ù un luxe plus raffiné, synonyme de confort. Lu gastronomie des élites, 

empreinte de nuances régionales, exprime ce luxe à travers des mets nombteux. et pl'isés 

servis dans une vaisselle luxueuse à de multiples convives dans le"i chfiteaux du Périgord ou 

dans les hôtels particuliet·s bordelais. Cet engouement pour la table, particulièrement 

manifeste au siècle des Lumières. crée un terrain favorable ù l'expression de goûts somptueux 

et originaux. 

" Cette déflnltion empirique du peuple s'uppuie sur un corpus d'lnventnitcs nprils décès qui regroupe les ncles 
conccrnunt les nrtisons, les boutiquiers ct les puysnns. Malgré sn grande diversité, cet cns,~mble fournit 1111 point 
d 1 compnrttlson indispensable pour comprendre ln distlnctlon des goùts ct des mn ni ères t1e table cles éllles par 
rnpport nu reste de lu société (voir unnexe C 8, p. 810). Nous reviendrons plus en détni1 sur lu déOn~.,on du 
« peuple » nqttitnin ct sur ses pratiques nlimentnires dnns le chnpitre 8. 
5 D. MA1WAU{AZ, nrt. " Luxe>>, dnns M. DELON. (sous dir. de), Diclionnnlre européen às Ltrlllières. Pnris, 
1997, p. 662-665. 
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A) Luxe et opulence 

Pour le~. élites, la table et les repas s ·apparente. ! à un es pact: public : entourés de 

plusieurs Jnvitës 0u simplement c'e leurs domestiques. les repas sont généralement un moment 

fort de représentation. Il s'agit donc pour eux. dans ces circnnstances. de se conformer à leur 

rang en affichant des goûts plucés so· .. s le signe du luxe, tant dans les manières de table que 

dans les consommations. Mais, pour que cette distinction fonctionne pleinement. il est 

fiécessaire que les élites à table se donnent à voi·. 

Une table ouverte 

Les élites possèdent généralement dans leurs demeures des capacités d'accueil très 

importantes, Ulusttées par le nombre de pièces et J'abondance du mobilier (chal!les, table, 

fauteuils)6
, mais également par tout ce qui concerne la table et les repas. On rencontre en effet 

couramment dans leurs inventaires des salles à manger très vastes et hien équipées : réservée à 

quelques châteaux périgourdins nu début du xvrw siècle. cette pièce s'étend à lu plupart des 

élites à la fin du siècle, pour s'immiscer dans le8 mtérieurs bourg•·ois nu siècle suivant : lm: 

àririées 1770 marquent une accélération très nette de leur diffusion dans les riches demeures. 

Comme nous l'avons vu précédemment, les tahles installées duns ces sullec.; à manger sont 

souvent mobiles, posées sur des tréteaux 7• Pour permettre de dresser une table pour de très 

nombreux convives en cas de besoin, des tables à manger pliantes sont même parfois rangées 

â portée de mains dans les placards8
. Les tables ti x es ne se diffusent véritablement qu'à la fin 

du XVI11e siècle, à l'image de la table en marbre installée dans lu salle à manger du chfiteuu 

Suduiraut en 18099 
• Chez les plus grands. les salles à manger utteignent des proportions 

lmportantes qui suggèrent l'ampleur des dîners qu'on pouvait y donner: lu taille des tables en 

est le meilJeur indice, puisqu'on trouve des tables de 10. 20, jusqu'à 30 couverts 10
• Duns 

Phôtel mis à la disposition du maréchal de Richelieu par la Jurude 11
• la salle à manger est 

meublée àvec deux grands buffets recouverts de marbre. trois tables à manger et qunrunte 

6 M. FIGEAC, La douceur des Lumfi!rt•.r .... op. cit . . p. 120: par exemple. entre 1760 cl 1794. les hôtels du 
:Btu'dclnls comptent en moyenne 43 chaises ct 14 tables. 
1 Voir supra chup. 4, p. 175. 
8 AD Oordogne. ~ 548, Vnucocourt. 5 uoùt 1793. 
Il AM Bordeaux. Fonds Sudulruut. SU/33. 1809. 
JO AD Lot•ct•Clnronnc. 1 Q 224. Lnvuuguyon. 26 juin 1792. L'inventaire de la grande ~nllc du chiltcau de 
Callonges duns le district de Tonneins comporte une " grun de wh le ~:arrée qui peut su longer ju~qu' ù 30 couverts 
environ ». 
11 Cette hûtel est situé rue Vital-Curies. 
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chn1ses12 ; au plafond est même suspendu un lustre. signe de luxe indispensable à cette pièce 

de réception 13
• 

Ln présence d'un offïcc est un autre signe de distinction dans l'organisation de 

l'espace domestique. Cette pièce, située généralement entre la cuisine et la salle à manger. est 

destinée ù plusieurs usages : tout d'abord elle sert ù entreposer la vaisselle et les couverts, 

mais on y stocke parfois les confitures et quelques denrées comme de la graisse ou du 

confit 14 ; l'ofl1cc est également utilisé pour la préparation de différentes boissons comme le 

chocolat et le café. Celui du château d'Emilie Secondat de Montesquieu illustre, par les objets 

qu'il cor. tient en 1832, lu diversité de ses fonctions : le notaire y inventorie, ouu·e la vaisselle 

en porcelaine, six cafetières, un moulin à café, douze verres à liqueur, six verres à punch, des 

tasses et plusieurs rafraîchîsso1rs 15
• L'office est principalement destiné aux préparations 

su.-=rées : boissons, desserts, confitures. 16 Au château de Trigonnant, propriété d'Adrien Blaise 

de Cugnnc, on y trouve« un potager à confitures à deux trous avec ses grilles »17
• L'existence 

en 1745 de cette pièce un peu particulière reste cependant réservée, comme durant toute ln 

période, uux plus grandes demeures 18
, illustration d'habitudes alimentaires mondaines 

rythmées par les réceptions. 11 est aussi intéressant de remarquer gue. dans certains cas, 

l'office sert de lieu de repas pour les clJmestiques 19
• 

Le service duns des salles ù manger aussi grandes et pour amant de convives, ainsi qt•~" 

les p1·éparatifs de l'office ne pourraient effectivement être assurés sans une domesticl't 

nombreuse et spécialisée. Au début du XVIIIe siècle, les élites snnt donc entourées d'une 

foule de serviteurs dont une bonne partie œuvre nu service de la tuble des maîtres. C'est le cas 

chez les parlementaires l'ordelais comme en témoignent les différentes capitations nu cours du 

siècle : par exemple, le premier président du parlemellt de Bordeaux en 1702 dispose de 20 

domestiques, parmi lesquels un maître d'hôtel, un sommelier, un cuisinier et un garçon de 

12 AM Bot·denux. DD 30 c, 22 février 1774. lnvenlnire de l'htîlcl du Gouvernement. 
11 On trouve aussi un lustre en cristal nu pin fond de lu su llo ù rn un ger du duc d'Aiguillon, voir AD Lol-et
Onronnc, 1 Q 211, 6 juin 1793. Même ù Pnrls. uu XVIII~ siècle, un lustre demeure un signe particulièrement 
manifeste de luxe, voir A. PAlmAlLHÉ-GALABRUN. op. cft. , p. 346. 
14 Voir, par exemple, AD Gironde, Q 905, Bruch, 25 junvler 1794, ofnce du chfiteuu de Malleret ù Snlnt·Loubès. 
u l3M Bol'dètiUX, Fonds de lu Brède. Ms 2838, inventnire après décès d'Emilie Secondat de Montesquieu, 14 
septembre 1832. 
16 Ccl usage est celui qu'on rclrouvenlllcurs, y compris chez les plus grands personnages du royaume: voir, pnr 
exemple, J. OUMA, Les Bourbcm·PI!IIthlèvrc .. .• op. cft. 
11 AD Dordogne, 24.144/1, Adrien Blaise de C'ugnuc, 3 mnll745. 
111 C'est sntts doute aussi le ens duns les mures réglons, pll 1 ~quc J'office nppuruît chez des personnttgcs de hnut
nlhg comme les deux nobles d'Angers étudiés par 1'. HAUDRÈRE, <t Le endre de 1. vie quotidienne des nobles n 
Angers nu XVIUO siècle t), op. dt. , p. 93-104. 
19 AD Dordogne. 24 J 44, Adrien Blaise de Cugnuc . .1 mai 1745. Le notuirc précise dans l'nctc: "tlous sommes 
montés dans l'oflïce où les domestiques mangent"· 
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cuisine20
• Le ''mme lier n'est d'ailleurs pas uniquement chargé des boissons. car sa fonction 

consiste aussi il s'occuper de la vaisselle. du linge de table et des ustensiles de l'offic~. En 

1755, le premier président Leberthon emploir> 14 serviteurs. dont un maître d'hôtel, un 

cuisinier et un mm·mîton:!l. L'itltervention de domestiques pour la cc ·nfection des repas est 

également attestée parfois pt.r la présence de cuisinières. sorte de couvre-chefs destin~s au 

personnel travaillant en cuisine qu'on ne trouve que dans les inventaires des plus nisés, 

comme les cinq cuisinières rangées au milieu des n.tppes et des serviettes chez le négociant 

bordelalt: Jean Pelle en 172422
• Cette domesticité nombreuse est !>ans doute indispensable pour 

mener un train de vie digne de son rang. La présidente de Jaubert i1 Pau. par exemple, emploie 

un cuisinier et Lm mattre d'hôtel, ct, ponctuellement, fait aussi appel à un rôtisseur2
J. Dans 

Pensemble, on trouve régulièrement chez les élites d•t '.:!ud-Ouest uquitain u •• e cuisinière ou 

un cuisinier, même si ce dernier est plutôt présent chez les nobles et les négociants les pl•1s 

huppés. Les cuisiniers font en effet partie des domestiques les plus taxés par la caplwtion24
• 

Quant aux maîtres d'hôtel, ils ne sont mentionnés que chez les plus grands où ce personnage 

central s'occupe des achats auprès des fournisseurs. mais veille également au travail du 

personnel de cuishu! et au bon déroulement du service25
• Cependant. le nombre et la 

spécialisation des domestiques sont en léger recul au cours de la période : dès le début du 

sièèle, on constate l'absence, même chez les plu!. riches. de domestiques très spécialisés 

(écuyer de cuisine, chef de fruiterie. sommelier, gar, .1 rôtisseur) semblables ù ceux qui 

oeuvraient au XVlle siècle au service d'un très grand seigneur tel le duc de Gramont26
• Dans 

J1et1sèmb1e, les comportements des élites aquit.ünes sont finalement conformes dans ce 

domaine à ceux du reste du royaume : par compuruison. ù Aix-en-Provence uu XVIflc siècle, 

seulement huit familles parlementaires comptent plus Je 10 domcstiques27 
: leurs collègues 

toulousains en emploiem 7 en moyenne28
• A tout ce personnel au service de la table. on 

pourrait ajouter les traiteurs et les pâtissiers auxquels les notables font occasionnellement 

appel lors des grands repas. 

20 .AD Gironde. C 2697. 
$l AO Oitonde, C 2724. 
1~ Ab Gironde, 3 B 7344, Je~111 Pelle, Il janvier 1724. 
~:! Aù Pyrénées·Atlnntlques, 4 J 41. 
Z-1 AD Gironde, C 2124. tarif pour servir ù taxer les dornelttiqucs du Purlernenl ù lu capllution. Selon celle source. 
Il ert coOte 6 livres pour un maître d'hôtel ou un cuisinier ct !>eulement 1 livre~ pour une cuisimère. Cette 
strpérlotité des cuisiniers associés ù lu créativité culinn1tc ct aux tables prcMigicuses, ~ur des cuisinières 
üSSilllllées il une cuisine plus simple. est une tendance générule ; vn1r A. G !RARD. op. cit . . p. 51 1. 
zs J. .. Qi l"'"ri'Q>.t · .. p, . v 1 1 Pt, op. cil . • p. 26. 
~li l ROBERT, «Lu domesticité de la famille de Gramont au XVW ~iècle "· Rel'ue de Pau et du Béa/'//, 1976, p. 
11. 
l!'7 J.p, Gtm'ON, op. L'it. , p. 43. 
~8 . . . .· 1:1 M, TAILLB.r-ER, op. cft . • p. 171. 
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Ces condition<; matérielles autorisent les élites ù recevoir de nombreux convives lors 

des repas. Ces réceptions correspondent aux valeurs de 1 'hospitalité profondément ancrées 

dans les tnentalités29, mais tenir table ouverte est également nécessaire à 1 'uffir' nation de son 

rang social. Les voyageurs ne manquent pas de noter l'enchaînement de ces réceptions el le 

nombre de convives qui y participent : en 1782. Jefferson évoque à cette occasion un 

exhibltionnismc des famHles patric.iennes bordelaises30
; Etienne de Jouy est reçu à son tour 

en t 8l7 par Mr Oesparubès, un négociant bordelais, pour un dîner qui rassemble 20 ù 30 

personnes~ 1• Ces témoignages sont confirmés pur les différentes chronique~ : le 14 juillet 

1760. par exemple, Frnnçois de Lamontuigne mentionne un souper qui réunit « 104 dames et 

un nombre ît1tinis d'hommes; en tout plus de 200 personnes >)
32 :Labat de Savignac avec ses 

collègues parlemeritaires se réunissent souvent autout· d'une table3~. affichant ainsi la 

cohésioll d'un groupe social et sa différence par rapport aux autres. Selon 1 'avocat Pierre. 

Bernardnu, << M1· de Pichard tient tous les jours une table de 25 couverts pour ses confrères 

desquels Il feint de se rapprocher ))·1". Lu table sert à lu fois pour de nombreux notables à se 

distinguer du reste de la société et à s'insérer dans des réseaux de sociabilité mondaine et 

professionnelle. 

On retrouve ici la notion de convivialité, si importante dans ln culture de cette région ; 

mais il s'agit aussi de remarquer que ces moments contribuent !t la mlse en s ène sociale de lu 

notabilité, conduisant parfois ù une concurrence entre les élites à tra cette sociabilité 

épulalre . En 1729, à Bordeaux. pour fêter ln nuissunce du Dauphin, on assiste à un 

enchaînement de banquets qui, au delà des préséances et des coutumes, témoigne parfaitement 

de la compétition qui règne entre l;.t table des différentes élites. Les festivités débutent le 22 

septembre avec un festin organisé par la Jurade35
, suivi le 24 d'un «grand souper» dOJltlé par 

les officiers des troupes bourgeoises pour 140 couverts; le dimanche 25 septembre, c'est au 

tour du premier président du Parlement de Bordeaux de réunir à sa table 130 couverts pour un 

repas OLI règne <( abondance, délicntesse et propt·eté >> ; le lendemain, l'intendant Boucher 

offre un bal et un feu cl' ru·tifice. Enfï n, le murd1 27 sept~rnbt·e, les négociants de la ville 

29 Cette hospltnlit6 de lu tublr.! est tm:\llquée également t\U XVlt sii!clc pur le sire de Gouberville dans son munoir 
norrnnnd, voir M. FOIS IL. Le sire de Goubt!l1'ille .. .. op. cit . • p. 184. 
30 B. GINESTET. Thomas Jeffi'I'SOII tl Dordl'aux, 13ordcnux. 199tl. 
~ 1 B. DE JOUY, op. cit .• p. IS. 
32 Pr. de LAM.ONT Al ONE, op. cft. 
33 LABAT de SA VION AC. op. cft. : le purlementuire bordelais munge h plusieurs reprises nvcc les ml!mbrcs de 
la première clmrnbre des enquêtes du Parlement. 
14 Cité pnr W. DOYLE. The Parlenwm of Bordeaux and Ille end oftlw Old Regime. Londres. 1974, p. 131-132. 
Js Voir pièce justifïcntivc 1. p. 671. 
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clôturent les réjouissances par un souper de plusieurs tables 111
• On retrouve aussi cette 

succession de banquets lors de la naissance du Dauphin en 1781 : un premier festin est 

organisé par la Jurade, réunissant le commandant de la province. l'intendant et la noblesse ; la 

Chambre de commerce offre une table de 120 couverts «occupés par les personnes les plus 

qualifiés de la Ville>> ; enfin, chez le comte de Fumel. gouverneur de lu province, « le dîné le 

plus splendide fut servi à une même table à 140 personne!'. les plus dio;;tinguéef de la Ville )) 17
• 

Ces repas sont l'illustration d'un goût de la fête, d'une compétition des élites locales ü l'~gurd 

du pouvoir royal et de l'existence de réseaux de clientèle autour des différents pouvoirs dans 

la vitie. Au sommet de ta société, les manières de table et la gastronomie restent donc 

indissociables de l'art de recevoir et des festins publics. 

Sous le signe de l'abondance 

L'abondance chez les puissants est guidée par un souci de représentation18
• Les 

:modèles de collsommation sont orientés vers des consommations ostentatoires 19
, qui 

s'opèrent; entre autre par une accumulation d'objets en relation avec lu tnble. comme la 

vaisselle indispensable pour assurer la réception de nombreux convives. Les élites sociales ne 

peuvent pas se contenter de ce qui est simplement utile. mais doivent au contraire choisir Je 

superflu, synonyme souvent de profusion. Ce « faste quantitatif>) -1n est traditionnellement 

associé à la culture alimentaire des élites. Duns le!-. inventaires après décès de la région, on 

compte en moyenne 113.8 assiettes et près de 29 plats ; les cu·.égories populaires (artisans, 

boutiquiers, paysans) en revanche ne possèdent en moyenne que 32 assiettes et 7 plats41
• Cette 

abondance de vaisselle apparaît de manière encore plus signitïcatiw, si on évoque quelques 

exemples comme celui de J'avocat bordelais Suige en 1793 qui possède au totul dans ses deux 

demeures, 993 assiettes, 192 plats. 185 tasses et 24 soupières42
• de quoi recevoir aisément de 

nombreux invités. M\1me si avec Saige, on a sans doute l'un des hommes les plus riches de la 

province, on rencontre de nombreux inventaire!'. avec plus de 300 assiettes et pl11<; d'une 

36 AM Bordeaux, AA 25. 
37 Voir HM Bordeaux, D 64701, Relation deJ ft'tes dolltll'e\ par la l'ille de Bordeau.1 ci l'ocm.\to/1 de la nai.mmce 
de Monseigneur le Dauphin, J 78 J. On u dnns cc ens une véntnhle ~:nmmunwn r.lc., éllle'> dan!> ln red1erche r.lu 
faste gastronomique. 
38 A. CAPA TTI ct M. MONT ANAR!. op. cil . . p. 341-.142. 
39 J. COENEN·HUTHER. op. t'il .• p. 73. 
40 J~L. FLANDRIN." Ln distinction par le gofit "·op. cil . . p. 2X2. 
41 Il11e faut pus oublier en outre que les catégorie~ popula1re., le~ plu'> puU\re' ne lm,~ent guère r.lïnvcntuucs 
après décès. Ces chiffres concernent en fuit ceux qu1 po.,.,èr.Jcnt uu mo1n" quelque'> hien Voir annexe C H. p. 
810. 
42 AD Gironde, Q 938, Snige. 13 décembre 179.1 Bien~ inventorié'> r.lun' ~on hôtel horde lm., ct r.Jnn' .,u mni~on de 
Mérignac. 
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centPine de pluts4 ~. L ·abondance ùu linge de table est elle aussi tout à fait significative d'une 

sociabilité épuluire intense, comme en témoigne lu compnrui~m1 des moyennes respectives des 

élites et du peuple : 

Tahlcuu 2: 

Le linge de table des élites 

Elites Peuple"4 

Moyenne (1\ nnrtlr de 257 nctes Moyenne (il partir de 171 actes) 

llfil>PCS 30.6 10.6 
scl''Jicttcs45 225.5 42.4 

Patrimoine qui peut se tmnsmettre de génération en génération, les serviettes et les nappes 

s'accumulent, atteignant parfois des chiffres considérables: chez Castaing, juge consul à 

Bergerac, émigré en 1793, le comhll: saire inventorie 2431 serviettes et 300 nappes46 
; en 

1842. Antoh1ette de Cal vimont possède au tott\l 2027 serviettes et 378 nappes47 . Même si une 

partie des serviettes comptabiHsécs ne !'iont pas des serviettes de table, on a tout de même id 

des exemples manifestes d'une accumulation de linge de maison, qui ne répond pao;; 

uniquement ù la nécessité, mais qui est aussi un élément du rang social et de ln richesse. 

L'état des batteries dl! cuisine révèle les mêmes considérations. Là encore, nos élites 

se dist.inguent par un amoncellement de casseroles, poêles ou chuudmns : leurs itlVentulres 

comptent parfois plus d'une dizaine de casseroles, pots, poêlons. mannites, etc. La diversité 

des objets est elle aussi significative : 27 ustensiles de cuisine sont mentionnés dans plus de 

30 % des inventaires des élites. alors qu'on en compte seulement 13 duns ceux du peuple. 

L'écart quantitatif avec le peuple est cependant moins net que pour la vaisselle, car la batterie 

de cuisine u avant tout un rôle utilitaire plus qu'une fonction de représentation. Quelques 

objets significatifs permettent d'identifler la batterie « classique ,, des notables : outre les 

broches, les poêles à frire, les man111tes et les casseroles généralement très nombreuses, on y 

43 Voir, par exemple. AD Lot-et-Garonne, 3 E 4R81:\. Louis Laborde, 6 mars 1770: 369 nsslettes et 128 plats; 
AD Gironde, 3 E 5578. Louise Matie de Pnty. Il l' ril 1775: :ws nssiclles et 136 plats; AD Oiroude, Q 905. 
Lansac, IR décembre 1796 : 832 nssiettcs ct 104 pi.Ats. etc. 
+~ Sur les limites de cc groupe. voir lu note 4. p. 106. 
45 Le mnnque de préci~ion des inventaires rend tres difficile lu distinction entre serviettes de table ct serviettes de 
toilette. Seul lclll' rangement avec des nappes peut luisser supposer qu'il s'ugit de serviettes de tnblè. Oans ces 
co11dillons, nous avons choisi de comptabiliser l'ensemble des servic!les. cnr. duns leur grunde majorilé. elles 
sont de toute manière utilisées pour lu table. 
~6 AD Dordogne, (J 455. C'ustn!ng. 15 avril 1793. 
47 AD Gironde. 3 E 35638. Antoinette de Cnlvimont. 14 avril 1842. 

312 



trouve des poissonnières et des tournebroche~ qui se rencontrent plutôt dans la frange 

supérieure des élites. 

Pour le maréchal de Richelieu dans son hôtel bordelais en 1774, il s'agit de pouvoir 

assurer la cuisine pour de nombreux convives tout en faisant étalage de ~a magnificence : 

dans la cuis\ne, pas moins de 121 casseroles, 28 attelets411
, 9 broches ct 5 poissonnière.;;, dans 

toute la maison 2254 serviettes et 264 nappes de tailles et de qualités di1Térentes49 ! Jean

Baptiste de Bouilhac, dans son château du Pin en Périgord. pos'iède également tout 

l'équipement nécessaire à ln préparation de re~"'"' f-•.,tueux : 10 marmites en t.:mte et 24 

cassèroles dans la cuisine, 224 assiettes, 135 cuillères et 98 fourchettes pour le service. ·· .':68 

serviettes rangées dans les annoires et 600 bouteilles pleines de vin entreposées dans lu 

ëave50• Les cuisines des plus grands personnages de lu région ne !-~ont pas en définitive si 

éloignées de celles des familles illustres du royuume comme les Bourbon-Penthièvre avec leur 

batterie composée de 1 OS casseroles, 54 mam1ites et 39 broches 51
• Tous ces individus, uu 

sommet de la hiérarchie sociale, partagent la même « esthétique de la profusion >)
52

• 

i11ustration matérielle de leur prestige, qui atteint son apogée ù la fln du XVIW siècle. 

Certes, notre information qui s'appuie largement sur les inventaires des biens des 

émigrés surestime sans doute la part del'> plus riches 51 : parmi le!. dix totaux d' as~iettes les plus 

importants par inventaires (soit de 993 ù 404 af!siettes). on dénombre 5 inventaires 

révolutionnaires; pour les plats (de 193 à 1281. 6 inventaire!-~ sur dix, mais on a lù 

rillustration de l'opulence et du luxe de la table des Lumières'". Il est par contre très net 

qU1UU XJ.XC siècle, les batteries de cuisine et lefl vab~rlle!-1 pléthoriques sont beaucoup plus 

rares ; la vaisselle de service en particulier est moins abondante ave~. des plats. des saladiers et 

des soupières moins nombreux en moyenne par invr.ntaires. La différ~nciution sociale autour 

cie Ja table ne s'opère plus alors sur le mode de la quantité, 111ais bien plutôt sur celui d'un 

luxe raffiné, ce qui explique, par exemple. que le nombre moyen <Llssiette!-1 est J'un des seuls 

48 Voir glossaire, p. 828. 
49 AM Bordeaux, DD 30c, inventaire du 27 février 1 774. 
so Ab Dordogne. 2 E 1799, J-B. de Bouilhuc. châtcnu du Pin. 8 décembre 17!U :AD Dordogne. 1 Q 581 (doso.;icr 
27), Caumont de lu Force, 7 mai 1792 : lu hutteril.: de cUt\tne ct la vut,~cllc de Cnumont de la l-'oree dun~ sou 
chau:au du Périgord répondent aux. mêmes exigence,. put,qu'nn y dénombre notamment ..JS ca!>serolcs, J7î 
assiettes ct 1140 scrviclles. 
~~ J. OUMA, Of). cit .• p. 429. 
sz P. PBRROT. Le luxe. Une richesse enrre [twe et c·c•ll}èwt XVI/t-XIX Hhle. Puri~. llJ95. 
S.l Sur lt1S limites métltodologtqucs de l'utdtMllion de~ imentuirc~ de' bien' Je, émtgré\. voir wpra chur 2. p. 
106. 
54 A travers les inventaires des élites puri~-oicnnco;, A. Purduilh..:-Oaluhntn remarque uu~~• qtk' cette tendance ù 
l'accumulalion est profondément liée nu siècle de!! Lumière': voir La naluance cie lïntlfllt', op. cit .. p. 290. 
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à augmenter, car les services se diversifient de plus en plus par les mati~res (porcelaine de 

Chine, porcelaine du Japon, faïence exotique. etc.). 

Les principes de l'abondance et de la prodigalité guident aussi les choix alilnentaires. 

Les dépenses de bouche somptuaires sont une quasi nécessité pour des personnages qui 

doivent tenir leur rang: ainsi, le 3 janvier 1701 à Bordeaux, lorsque le marquis de Sourdis 

reçoit le roi d'Espagne et toute sa cour, le connétable de Castille s'étonne que des provisions 

aient été prévues pour six cents personnes alors qu'il y en a dix fois moins, Sou1dis lui répond 

«que c'était la coutume en France et que, lorsqu'on avait fait bonne chère, il fallait que les 

domestiques la fissent aussi »5
). Cette indispensable largesse vise également à montrer que 

l'on n'est en aucun cas contraint par ses finances ou son avarice. Cette attitude se rencontre 

toujours au XIX0 siècle, si l'on en croit Le guide des l'oyageurs à Bagnères qui note que les 

vins de Jurançon, Bourgogne, Madiran et Bordeaux « coulent à grands flots dans les festins 

des riches »56• Au·dt.là du stéréotype sur les excès du luxe, on distingue un comporteJ""'"1t 

protondément ancré dans les mœurs épuluires des notables aquilains et continué par le 

montant parfois élevé des sommes consacrées à leurs dépenses de bouche. Lorsque le marquis 

de Taillefer organise un banquet dans son château du Périgord, il n'hésite pas à dépenser 

plusieurs centaines de livres57 
: les élites du commerce ne sont pas en reste, pu1sque les repas 

festifs de la Chumbre de commerce dépassent souvent les 400 livres58
• Dans ces moments de 

représentation, la table doit être synonyme de largesses, mais ce goût de la dépense pour la 

table et pour assouvir ses plaisirs gustatifs conduit parfois à quelques excès. Le marquis de 

Lusignan s'étonne ainsi, en 1769. de l:l dette contractée par son frère chez un aubergiste 

bayonnais : « il faut qu'il ait eu bien des collations pour une pareille somme car la nourriture 

ordinuire a toujours été fourni par Mr de Bouillé ou Le Couturier »59
• On peut simplement 

penser que, conformément à son statut social. ce jeune noble a dépensé sans compter pour sa 

tub le. 

Ces consommations somptuaires transparaissent également dans la quantité des mets 

servis. Duns les rnem1s édilitaires. représentatifs de ln table des élites du pouvoir. on compte 

en moyenne 21 plats. Le dîner de 51. plats différents servi par Courtois au lieutenant général 

~5 R. CELESTE, Le Roi d'Espagne à Blaye. Bordeaux er Dtl<.as ( 1700·1701 J, Bordeaux. 1908, p. 23-24. 
~6 Gttidt• des myageurs à Bagnères de Bigorre et clans les t!lll'lrons. publié pur 1-B. J .... Tarbes, 1818, p. 38. 
57 AD DOl'dogne, 2 E 1835 (62). 
58 AD Gironde, C 4425. 1er mul 1784, dîner pour 30 personnes préparé pnr le tmiteur Ouchct pour 450 livres ; C 
4426. 19 juillet 1786. ùincr de 450 livres. 
59 AD Lot-ct-Onronne. E sup. 2877. Etat de~ dépenses du comte de Lnu à Bayonne en 1769. Les dépenses 
effectuées chell'nubergio;tc ~'élèvent ù 530 livres. nmlheureuscrncnt nous n'en nvon" pu' le délnil. 
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des armées du Roi, d'Arlot de La Roque. en 177360 illu~tre parfaitement l'abondance qui 

règne lors des repas et qui répond aux règle~ dù ~ervice à la française. en parfaite adéquation 

avec la prodigalité affichée par les élites. Le pasteur Hall man évoque aussi cette accumulation 

dans les grandes maisons bordelaises : « 70 à 90 plats sur la table, voilà la chère d'un 

négociant moyen »61 
; au·delà de l'ex. gération vraisemblable de ce précepteur protestant 

suédois, choqué sans doute par cet étalage de richesses, il faut retenir la perception d'une 

quantité extraordinaire de plats. Mais en réalité. les repas quotid1ens des élites négociantes de 

la ville ne devaient guère dépasser 7 à 9 plats : dans des circonstances exceptionnelles. ils se 

multipliaient pour atteindre parfois la cinquantaine112
• La distinction sociale s'exprime aussi 

dans la composition des plats. On ren antre en effet très souvent des préparations très riches 

mélangeant plusieurs viandes accompagnées de sauces. comme des tourtes de pigP-onneaux 

garnies de ris de veau, un dindon garni de langues fourrées ou des terrines de perdrix aux 

choux, trè . prisées à Bayonne en particulier. L'omelette «à la noaille», fréquente dans les 

menus du xvmc siècle, illustre ce go(lt pour les plats con~istants. associant aux œufs. des 

amandes et du bœuf3 
; association qui en fait assurément un plat particulièrement roboratif. 

Ces pratiques al il en taire~. correspondent à une véritable ga1.tronomie de l'opulence, qui 

s•oppose bien entendu aux contraintes de la pénurie et de la faim renconu·ées par les plus 

pauvres. 

L'abondance est également synonyme de diversité. Quotidiennement le marquis de 

Taillefer, la comtesse de Peyré ou Mme de GalatheauM se fournissent en viandes, en fruits et 

en légumes. Les dépenses de bouche du marquis de Taillefer pour le 13 janvier 1805, par 

exemple, comprennent du pain. des poulets. des andouilles, des pommes. des cardes et de lu 

salade; le 15 janvier. il fait acheter du pain. de l'agneau. des épinards. des oignons et de la 

salade; le 16 janvier, du pain, des chapons. des perdrix et de la salade. etc. Chaque jour. on 

retrouve des aliments différents. La liberté de choix est sans aucun doute la principale 

spécificité des goOls alimentaires des élites. qui les différencient de ceux du reste de la 

société. 

60 AlJ Dordogne. 2 F 1835 (99). 22 février 177l votr ptècc Jll"ti fic ali vc 14. p. 720. 
M 1>. COURTEAULT, « Bordeaux au temps de Tourny.. "·op. cu . . p. 141. 
Iii A l'intérieur de notre corpus. certains menu~ édililnire., comptent prés de 70 pl nt ... 
6~ Voir la recette dans MENON, Nm11·eau traité de utlmte. Pum. 1714. 
t>ot AD ùordognc, 2 E 1835 (59), dépenses de bouche de Mr de Tailh:fer. 1 !HH-1 X Il : AD Pyrénées-Atlantiques. 
3 1 2), dépenses de la comtesse de Peyré ; AD Gironde. 10 J 70, dépen.,e~ de Mme de Galntheou. 
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La richesse de la table 

La richesse et la volonté d'aftlcher sa prééminence sociale condui~ent bien souvent les 

notables à faire le choix des aliments et des objets de table les plus rares et les pltd précieux65
• 

Les goOts alimentaires des élites sont indissociables de la notion de luxe qui a suscité de 

nombreux débuts duns !u France du XVIII<! siècle66 
: Rousseau ou Quesnay sont de véritables 

censeurs d'un luxe qu'ils associent au superflu par opposition au nécessaire. Les na:ables 

uquituins n'échappent pas nan plus aux feux des critiques, puisque nombreux sont les 

voyageut·s à dénoncer, par exemple, l'~talage de richesses qui caractérise les mœurs épulaires 

des élites bordelaises: François de la Rochefoucauld signale qu'à Bordeaux «le luxe est 

énorme en tout. Les habitants ne conviennent que de celui de leur table »67
; Arthur Young 

remarque aussi que «de grands dîners [saut] servis dans de la vaissellr plate »68
, c'est-à-dire 

en argent. Leurs critiques portent essentiellement sur la table des négociants. Mirand,l, 

voyageur reçu dans les maisons de l'élire commerçante des Chartrons en 1789, décrit ainsi les 

soupers auxquels il p!ll'ticipe : 

«nous descendÎmes souper à JO heures et demi et imagine:. ici 

lille table de 24 COII\'erts ll\'l!C lOUlle faste d'une COUt corrompue { ... ) 

On m'assure qu'aucun de ces souper.\' ne coti te moins de 50 louis : et 

voyez ici pourquoi Rousseau dit que le luxe détruit l'hospitalité et que 

ct:s gens se ruinent follement sans être utiles ù personne »
69

• 

Pour ce militaire généralement très critique vis à vis de la Frunce 70
, de telles pratiques 

rompent avec les valeurs traditionnelles de simplicité. Les jugements des voyageurs sur la 

table des élites rejoignent ceux des philosophes sur les méfaits d'un luxe stérile. Le faste des 

négociants bordelais est souvent dénoncé. mais la noblesse bordelaise mène elle aussi un 

grand train de vie à table, comme nous aurons l'occasion de l'observer. Cette appréciation 

partiell.e sur les élites bordelaises résulte vraisemblablement du regard porté sur une vîile où la 

6~ Le degré de rnrclé est en effet un signe fort de distinction sociale selon P. BOURDIEU. op. cit. 
66 l), ROCHE, La France des Lumières. Paris. 1993, chapitre «Consommation cr apparences)>, p. 508; D. 
MAROAIRAZ, •• Lu querelle du lmœ nu XVllle siècle "• dans J MARSEILLE. (sous dir. del. Le lu.t.c en France 
dll siècle des «Lumières» Il nos jours. Paris, ADHE. 1999, p. 25·37; A. PROVOST, Les usa,f]es du lu.re: 
formes et enjeux des publications sur le luxe dans la seconde• moitié du dix-huitième (1·ers /760-1789), thèse 
Université Paris· IV. 2003. 
61 J. MARCHAND. op. cit., p. 119. 
68 A. YOUNG, op. cit .. p. !59. 
6

!) O. BAULNY. «Miranda et Bordeaux "· Rl!B. 1966. p. 125. 
70 L. DESORA VES. \'m·a!(etm ti Bordeaux .. . op. c/t . . J1· 54. 
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richesse est perçue au xvnr siècle comme le fruit du commerce. en particulier avec les 

!sles; la tablr des négociant'i, incarnation vux yeux de contcmporuino.; de la réussite de 

Bordeaux, représente pleinement le luxe et l'opuh.:nce qui 'i'offrent le plus souvent à 

r appréciation des voyageurs. 

Dans les inventaires, des « indices de hiérarchisation ,/ 1 très explicites permettent de 

comprendre que la richesse de la table s'exprime en partie à .favers les matières. Par son prix, 

l'argenterie représente ainsi le premier marqueur social71
. On compte en moyenne 4 à 5 pièces 

de vaisselle en argent73 par inventaire pour les élites contre seulement 0.36 pour le peuple. 

Dans la plupart des cas, l'argenterie se compose seulement de couverts divers tels que 

cuillères, r'1uteaux, fourchettes et cuillères à café ; Jean Delistafe, marchand bourgl"ois à 

Bayonne en 1702, utilise un vaisselle en argent très simple avec un écuelle, une tasse, cinq 

fourchettes et huit cuillères74
• Les petits objets en argent permettent d'afficher sa fortune sans 

dépenser des milliers de livres, ce qui explique que la vaisselle d'argent. la plus couramment 

présente en dehors des couverts, est composée de salière7
\ de sucrier et d'huilier. c'est-à-dire 

de petits objets bien en vue dans l'appartement. souvent placés su1 les cheminées ou sur les 

tables76• Chez les plus riches, on trouve une argenterie plus complète avec des assiettes, des 

.soupières, des plats, des saladiers. etc77
• Des parlementaires bordelais comme de Brivazac, 

dourgues et Raguene"u possèdent une argenterie estimée à plus de 20 000 livre·.78
; Jean

Baptiste de Bouilhac conserve lui aussi dans son château du Pin en Périgord une argenterie de 

valeur, puisqu'eUe est composée de plats divers. de cafetières. d'assiettes. d'écuelles. pour un 

total de 468 pièces en argent79
• Les inventaires mentionnent même quelquefois des petites 

broches ou attelets80 en argent qui sont présentés sur les tables lors du service pour des plats 

71 J. CORNE'ITE, «Lu Révolution des objets ... »,op. dt . . p. 486. 
'tl A contrario, les élites anglaises ne possèdent guère de vais~clle en urgent. comme le suggère le voyageur 
français ferti de Suint-Constant en 1804 : " La vaisselle d'urgent qui fmt partie du luxe de lu tuhlc dans le& autres 
pàys eo;t très rare en Angleterre. On yu très peu d'argenterie quoiqu'on l'étale. uvee une puérile ostentation, sur 
Urte tnble de mnrbre, duns lu salle b manger»; cité par 1. OUR Y. op. cit . . p. xns. Cette ~ituation explique sans 
doute la surprise d'Arthur Young devant l'utilisation quotidienne de vais~ellc en argent par le~ notables 
bordeluîs. 
73 Notre décompte exclut les chnmlclicrs les lampe~ et toute Je, pièl.:c~ de '\Impie ué~:orutlon 
14 AD Pyrénées·Atluntlques, 3 E 4139, Jeun Delistuge. 3 févner 1702. 
15 Ln salière est un élément décoratif essentiel. voir S. OfRARD. Histmre de1 objef.l de cui.1ine et de 
~ourmandise. Parir;;. 1991. 
Il Cet usuge semble partagé pur les Frnnçai~ ct les Anglm~. 

71 L'importance des orfèvres duns les ville~ de ln région explique uu''' cette diiTu,ron de l'nrgenterie; voir J. ct 
J. CLARKE DE DROMANTIN. Les orjè1•res de Bordeaux et la nwrque dtr Ror. Surc'\rte~. 1987 
1B W. DOYLE. op. cft . • l'· 128 ; par exemple. Briva1.nc en 1780 entre 21 000 ct 25 000 1. . Gourgues cr' 1753 
environ 17 000 1. ; Rugucneau en 1778. 28 600 1. 
7~ AD Dordogne. 2 E 1799, Jean-Baptiste de Bouilhuc. 8 déccmhrc 178l 
80 Voir glossaire, p. 828. 
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comme des attelets de ris de veau81 ou de nombreux petit-; gibier~ tels les muriers ou les 

ortolnns. 11 ne faut pas voir dans cette argenterie un simple objet de décoration, mais des 

objets utilisés couramment, même parfois chez des gens plus modeste., comme le montre en 

1779 l'inventaire après décès de Jean Lacoudré, ancien gendarme de la Martinique, pour 

lequel le notaire précise, au sujet des couverts en argent, qu' «il n'a pas éte trouvé à propm. 

de mettre sous les scellés à cause de l'usag_e Joumalier >>
82

• 

Ce sont aussi des objets utilitaires pour des services variés et de qualité. Les plats ue 

service, indispensables à l'organisation de festins ruffinés, comme les saladiers sont présent:.. 

dans 5i % des inventaire!. des élites, le!< soupières dans 49 % et les sauciers dans 37 %. alors 

qu'ils sont beaucoup plus rares dans les inventaires après décès populaires (saladiers 26 %, 

soupières 25 % et sauciers 6 % )83
• L'originalité des manières de table des élites naît 

également de la présence beaucoup plus marquée d'une ''aisselle de décoration, avec des 

objets comme des sucriers, des salières, des moutardiers et des compotiers qui ne s'inscrivent 

pus dans une perspective utilitaire, mais servent avant tout de pièces d'apparat et de signe 

d'élégance ; leur fréquence significative résume à elle seule la spécificité de mœurs épulaires 

ù la recherche d'un superflu en décalage avec ln simplicité des habitudes du reste de la 

société. La matière de la vaisselle des élites, pour se distmguer du commun, se doit d'évoluer 

au fil du temps. Entre 1700 et 1749. r étrin domine largement, puisqu'il représente 40 %de la 

vaisselle identifiée ; lu faïenc';: le remplace dans la seconde moitié du siècle au sommet de la 

hiérarchje des matières et devient prépondérante chez les notables (33 % ). Dans la f..econde 

moitié du siècle, le développement de la porcelaine en fait une matière distinctive et très 

pl'iséc84
, mais il faut attendre la première moitié du xrxe siècle. pour que la vaisselle en 

porcelaine (31 %) dépasse largement la faïence qui chut:! à 7 %85
. Comme pour l'argenterie, 

lorsque les notables ne possèdent que quelques pièces de porcelaine. eJJes trônent 

généralement. bien évidence, dans les vaisseliers ou sur les cheminées ; le négociant 

bordelais, Nicolas Biarre, se plaît ainsi à mettre en valeur, sur la comiche de sa cheminée, le 

sucrier, la théière, la jalle, les quatre gobelets et les six soucoupes de son service de porcelaine 

peinte à fleurs86
• Ln présence de cristal. pour des petits objets comme les salièt·es ou les 

sucriers, illustre aussi le luxe de la tuble. Quelques matériaux encore plus rares tels que 

l'ébène ou l'ivoire appnraissent ùuns la vaisselle des plus fortunés. notamment dans une ville 

81 AM Bayonne, CC 333 C2l ), 20 septembre 1758. 
fil AD Dordogne, 3 E 8020. Jean Lacoudré. 21 septembre 1779. 
83 Voir annexe C 8. p. 81 O. 
84 A. ROWLEY,A ta/Jie .1 Lafite ga.ttronomiqtœ. Paris. 1994. p. 81. 
8~ Voir annexe C 9, p. 811. 
86 ADOlronde, 3 E U029. Nicolas Biarre. 19 octohre 17î2. 
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portuaire comme Bordeaux, même si. là en<.:ore, il .., ·agit e.,semiellement de petits objets tels 

que des couteaux ou des fourchettes87
. La batterie de cui!-tme de!. élites se di..,tingue aussi dans 

sa composition : les ustensiles en cuivre jaune et rouge y sont beaucoup plus nombreux que 

dans les milieux populaires ; pius chères et plus difficiles à entretenir. les casseroles et les 

mannites en cuivre rutilantes symbolisent la richesse de la cuisine. Leur achat et leur entretien 

régulier par des étameurs les placent hors de portée des plus petites bourses. mais, pour ces 

élites~ ils représentent aussi les instrumenta indispensables à la préparation de mets onéreux et 

rares. Le prestige du service est indissociable de la qualité de la nourriture, comme le suggère 

Sophie de La Roche lors d'un dîner bordelais en 1785 : '' la table était charmante à l'œil. 

dlHC'ieuse au palais. » 
88 

Le luxe de la ,ourriture résulte tout d'abord de la consommation des produits les plus 

chers. La truffe, dont le prix peut s'élever jusqu'à plusieurs li v res le kilo. est l'un des aliments 

le plus souvent acheté par les élites119 
: les truffes que Mr de Lalanne, président à mortier u11 

pâtlement de Bordeaux, reçoit de l'Angoumois coûtent 3 livres pour le poids d'une livre90
; 

celles achetées en janvier 1755 par la comtesse de Peyré. ..,ont un peu moins chères. 

puisqu'elles valent 50 sols la livre, soit tout de même l'équivalent de deux journées de travail 

d1Un maçon bordelais. La présence d'un aliment aussi onéreux concourt évidemment au 

prestige social de la table tout en témoignant du goOr pour un ingrédient indispensable à la 

cuisine. Le luxe et la distinction sociale n'excluent donc pus les produits locaux. 

contrairement aux lieux communs développés parfoi-; sur l'alimentation des élites91
• Il est 

aussi intéressant de noter que ce statut d'aliment distinctif peut varier d'une région à l'autre. 

En effet1 une partie de ces denrées sont particulièrement onéreuses parce qu'elles ne sont pas 

produites sur place: ainsi la bière. boisson commune et populaire dans le Nord de lu France92
, 

devient dans le Sud-Ouest aquitain, une boisson réservée aux plus riches: il s'agit ici de se 

distinguer du reste de la société en dégustant une boisson différente elu breuvage commun de 

*1 Voir, par exemple, AD Gironde, 3 E 7344. Jean Pelle. Il janvier 1724; AD Lot-et-Garonne .. l E 1 :'i0/1 H. Jeun 
de Ratier. 30 n•1ril 1735 ; AD Pyrénées-Atlantiques. 1 t 1827. tvtnrgolon Je Tauro~. 2 JUillet 17 .n ; () 9.18. Sui ge, 
13 décembre 1793. 
88 Sophie de La Roche est reçue ù la tahle Je M. de L1~lcfcrmc qui appurt1cnt il lu fumlllc Je l'armateur bordel ab 
Bonrtnfé; E. BONNAFFÉ. Bordeaux Il v a cent\. l.'11 armateur borde/ail, w {w11111e et w11 r111ourat;:e ( 1740· 
1809), Paris. 1887. p. 36. 
89 Les truffes sont mentionnées dans 2H 9f uc'> profil~ ( vo1r annc\e B 4. p. 7741. Sur ln rcpré~cntutivité 'ocialc de 
ces profils alimentaires individuels. voir supro chnp. 2. p. 96. 
90 tcttredu 2janvier 1759. duns Arch. Hist. de la Go·mule. T 4'i. p 4'iN. 
91 Voir supra chap. 1. 
92 A Lille, voir P. GUI ONET. op. clt . • p. 261 ; comme à Ahhc\ tllc. \olr !-. PRAROND. Abht•,·tflc à table .. . op. 
cil. , p. 27 ou en Flandre. voir L. TRENARD. " L'alirncntatwn en Hanurc françm~c au XVIll' ~ièdc "• tians 
f..'CI/fl/letlf(lti011 et SC!S prob/èntL'S ... , op. Clt . • p. 79. 

319 



la région qu'est le vin. On trouve régulièrement de la bière parmi les dépenses des .corps de 

vi11e9
\ mais elle est aussi présente dans cinq profils alimentaires9

-l et dans plusieurs cave~.'~ 5 • 

Le marquis d' Arlot de la Roque, représentant de la grande noblesse militaire du Périgord, 

achète, pur exemple. quelques bouteilles de bière96
; Mr de Pontac apprécie aussi de déguster 

celte boisson rafraîchissante en période estivale91
. Dans l'Europe méridionale, la 

consommation de bière par les élites peut parfaitement être un moyen d'affirmer sa 

suprématie sociale. contnùrement à une 6énéralisation un peu abusive affirmé~.. par J~L. 

Flandrin pour qui « en Frunce. en Italie, en Espagne. les élites n'ont jamms tenté avant le XXe 

siècle de se distinguer du peuple en buvant de la bière)), 98 Le décalage avec les produits 

locaux est dans ce cas là le signe fort de la notabiJité des goOts. La consommaliiJn 

significative de produita lointaws caractérise généralement les gants des élites ; ce luxe 

alimentaire joue alors un rôle moteur duns les processus d'acculturation99
• Dans chaque 

catégorie d'aliments. on trouve dans les comptes des nota!.les des produits lointains dont le 

fromage fournit une bonne illustration. En effet, les fromages <( étrangers » clairement 

identifiés sont particulièrement prisés : lc~l fromages de Roquefort et de Gruyère sont 

fréquemment mentionnés parmi les achats alimentaires tout au long de lu période, appréciés 

du conseiller à la cour des Aides de Bordeaux Raymond de Navarre au début du XVIlle 

s1ècle100 comme de Mme de Pontac dans son château des Jaubertes sous la Révolution 101
• 

La consommation de produits primeurs et hors-saison est un autre signe de luxe 10
:!. Les 

plus riches ont ainsi les moyens dans certains cas de se dégager en partie de l'emprise des 

saisons et dans d'autres de profiter les premiers des produits frais les plus précoces. Les 

exemples de ces pratiques socialement di11tinctives sont nombreux : dès Je début du mois de 

mars, Je chevalier de BéJa se délecte ainsi de légumes nouveaux comme les asperges; en mni, 

93 AD Gironde, C 1042, facture d'une collation pour le~ officiers de la ville du 10 ~eptembre 1752 comprenant 
40 bouteilles de bière: C 1060. 23 juin 1764. 20 bouteilles de bière: AM Pau. CC 125. deux bouteilles de bière 
achetées en juiJlet 17 37 : AM Bayonne, CC 125 (69}, 14 pintes de bière pour une collation le 28 juin 1744 ; AM 
Périgueux CC 143, facture du 19 uoOt 1780. 
'»Voir annexe B 4. p. 777. 
9~ Voir pièce justificative 11. p. 697-70.1 
116 AD Dordogne, 2 E 1835 (99). 
rn Archives ptivécor; fmnillc de Pontac. factures des 27 juin ct 28 aoOt 1761. 
98J.t.. FLANDRIN. Chronique de Platine .... op. dt . . p. 27Q. 
00 J. MEYER. L'Europe et la ('cmquête du monde .... op. dt .. p. 167; l'auteur tntitule d'ailleurs son chapitre: 
«Le luxe, moteur d'une civilisation trunsatlunlique "· 
100 AM Bordeaux, Fonds Beaumurtin. dossier XII. livre de raison. 1727-1735. 
101 Archives privées famille de Pontuc. 
102 F. QUELLŒR. ,, Le jardin fntitier-potager ... »,op. dt . . p. 70. Selon L-S. MERCIER. op. dt. , p. 314, "les 
légumes et les fmits. dan'> leur première ~ai~on. ~ont hors de prix. Les grand<. ne munqucnt point d'en décorer 
leur tnh]e, plutôt pur atr que par gof.lt [ ... j Il C't de la dignité ~UtlllUl d'nvoir de!it petit~ pois dans le tCnlp~ que la 
nature '·obstine tl leo; refu,er. " 
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il mange des cerises, des fraises, des framboi"e" et déjù le" premier" abricots 101 
; Françoh

Léon de Gala th eau s'offre le luxe de savourer de" poire" en février et des raisins de Calabre 

en mars104
• Les magistrats bayonnais se différencient du commun en propo:o.ant sur leur table 

au mois de janvier des pèches et des abricots 10~. Lor-. du passage elu roi cl' E:o.pagne à Bazas, en 

janvier l70 l, les notables locaux présentent également des fruits. signe évident de luxe en 

plein cœur de l'hiver, comme le remarque le Mere ure Galant : 

(( On lui apporta plusieur.\ hassim remplis de perdrix. 

ortolans, fai'lans et fruits de toutes façons aussi beaux qu'ils aurc.ient 

pu l'être en automne. Il y m·ait. entre autres, 1111 de musmts aussi frais 

que s'ils avaiellt été cueillis que ce même jour. Ces fruits m•aient un 

gotit merveilleux. »
106 

n est fort probable que les élites locales ont pu apprécier ces aliments et que œt usage 

onéreux: et rare est aussi inscrit dans leur culture alimentaire. En définitive. le luxe et la 

distinction sociale ne s'expriment pas simrJiement dans le choix de:-. catégories d'alimenL:s 

(viande, légume, fruit), mais tout autant dans le type d'aliment en rnéhmgeant des aliments 

locaux onéreux et des produits lointains rares. Cette " conquête du superflu " 107 participe 

pleînement ù l'élaboration de la culture alimentaire du Suù-Ouest aquitain. 

Comme l'a remarqué Laurent Bourquin. à traver-. l'étude Lies inventaires des officiers 

du Parlement et elu Châtelet de Paris au XVIe siècle. l'accumulation d'éléments relativement 

simples et la pr.Ssence de quelques objets précieux sont les deux rnécani<.mes ess~ntiels de 

différenciation sociale dans la culture matérielle 10~< : la table de-. notables aquitains avec su 

vaisselle abondante et ses produits onéreux s'inscrit pleinement dans cette double tendance. 

Vers le milieu du XVIIIe siècle, un luxe raffiné. lié ù une recherche nouvelle de l'intimité et 

du confort, gagne peu à peu les mœurs des élites : le bon goOt est le symbole de ces nouveaux 

modes de consommation et de distinction qui modèlent les habitudes alimentaires, les 

manières de table et la gasu·onomie locale. 

103 AD Pyrénées-Atlantiques, 1 J 59 (2). livre de rUI~on du chcHthcr ùc Héla. 17~ ·1760 
104 AM Bordeaux. Fonds Bcaumartin, do'isicr XLII. 
105 AM Bayonne. CC 318 (130), l" janvier 1709 ; CC 11 K 1 11~ 1. 1 ,., Jilfl\ 1er 1710. CC 722 1 'i9 J. 1"' janvier 1770. 
106 Le Mercure Galaut, janvier 1701. repns parR. C(:U ... STh. Le.• Rot d'EiflcJRIIt' il Bltnc. Fordemtx et Ba::m 
(1700·1701), Bordeaux. 1908. p. 29. 
101 P. CHAUNU, La cil'ilisatioJt de l'Europe rlctnttflll'. Pam. Arthaud. llJ70. 
1011 L. BOURQUJN. «Les objets de ln vie quotidienne ùan~ la première mmtié du XVI' ~tècle à tmvcr~ cent 
invéntnircs après décès pmisicns », Rf/lv/C. 1989. p .t7.l 
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B) J_.e bot\ go fit 

Le bon goOt est une notion nouvelle. difficilement défïnissable 109
• qui se forge et se 

diffuse tout au long du xvme siècle, en donnant aux pratiques alimentaires une valeur 

culturelle supplémentaire qui renforce leur fonction de distinction sociale. Pour Jean-Louis 

Flandrin, le bon goOt est d'ailleurs l'arme utilisée par l'aristocratie pour défendre sn 

prééminence symbolique110 ~c'est un instrument majeur d'affirmation de suprématie sociale 

pour tous les notables. Da.1s Je Sud-Ouest aquitain. à partir des a1nées 1740~ 1750, le 

r.:tffinement, }a délicatesse Ct )a uiOdération Ill viennent progressivement s'ajouter à ]a 

prodigalité et l'abondance, créant ainsi une nouve]]e expression du luxe épulaire. La quantité 

n'est plus le critère majeur de supériorité sociale, l'alimentath.Hl .:les notables se place de plus 

en plus sous le stgne de la qualité : le choix de la vaisselle, dP s mets et des vins, ou les 

manières de les consommer devienuent alors les signes dishnclif~ de la table des élites. 

Le raffinement de la table 

L'organisation du servie~. le choix de~ objet_~: comme celui des couleurs répondent à 

un souci d'ufficher son mng et de respectc.r les nom1es du temp~ qui correspond à cette 

recherche permanente du bon goOt. La complexité et la spécialisation de la vaisselle en sont le 

premier indice. En effet, si l'argenterie contribue largement à l'affirmation de la richesse de 

son propriétaire, on consta~e aussi qtw la personnalisation de œtte vaisselle lui contêre un 

prestige supplémentaire. Cet usage est courant dans les plus grandes familles de la noblesse 

où les couverts. les salières et les sucriers sont « aux armes » de ln famille : Jean-Antoine de 

LachabanM, président en la seconde chmnbre des enquêtes du Parlement de Bordeaux. a. 

panni sa vaisselle en argent armoriée, un réchaud «gravé d'un écusson écartelé ave{: un lion 

et des aigles >>
112

, parfaite expression d'une recherche de la distinction par des obj2ts uniques. 

Jean de Ratier, dans sa maison place Saint-Caprais ù Agen en 1735, conserve aussi des 

1119 Selon ln définition volontairement englobante adoptée pur Je sociologue C. HSCHLER. L 'homnil~ore, op. cit. 
, p. 90, le bon goOt est « la cupacité socinlernent reconnue de procéder à des choix confom1es à une norme 
Implicite elle même ~ndnlemcnt définie "· Cette notion est donc pleinement historique. puisqu'elle vnrie selon 
les époques. 
110 J-L. PLANDRlN." La distinction par le goOt •>, op. dt . • p. 304. 
Ill Le bon goOt pour ler.; firançais du xvm• sii'!clc est un goût classique à lu recherche du naturel Ct d'une 
simplicité distinguée. Dans l'article« Goflt »de son Dktionnaln: pililosoplliqlle. Voltaire le présente comme le 
«don de discerner tto~ aliments "• opposé nu mauvais goOt ,, des assaisortncmcnts trop piquartts et tmp 
recherchés >>. Sur cette notion de bon goût. vo1r J-L. H ... ANDRIN. « De la diététique à la gastronomie», op. cit. , 
~.700-701. 

12 AD Oinmde, 1 H 'i4!l, Jcan-Antmnc de Lm:hahannc. 21 août 1736. 
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fourchettes et des cuillères en argent « aux arme.., du seigneur " selon l'expression du notaire : 

il possède e11 outre un service complet d'assiette'>. de plat'>. de -.ali ère.., et de poivrières en étain 

<!aux armes de la famil1e »
113

• Ce gnOt de l'h-?raldique n'est toutefoi.., pas réservé 

exclusivement aux nobles, puisqu'il est diffu-.é uus..,i chez lc'i autres notables comme Louis 

Viaud, simple bourgeois de Bordeaux. ancien capitaine de navire. où le notaire inventorie 

quelques couverts en argrnt ((marqués au chiffre du sieur Yiaut ,, 114
• Cette pe~'>onnalisation 

est donc bien un choix personnel, qui n'est pas l'apanage du second ordre. mais plutôt 

Pexpression d'une supériorité sociale. Le raffinement de ce.., objet.., peut cependant 

quelquefois être un inconvénient : le 12 septembre 1793. Madame de Rauzan préfère faire 

«effacer les armoiries de dessus l'argenterie » 11 ~. afin '-lans doute d'éviter d'éventuels ennub 

en plein cœur de la Terreur. 

La spéciaHsation des objets est un autre indice de l'élégance de la table et de l'essor 

d'une consommation de confort. La possession de vaisselle et d'ustensiles destinés à un usage 

très ponctuel ne se rencontre en effet qu'au sommet de l'échelle sociale. Dans les inventaires, 

il est courant; par exemple, de trouver toute une multitude de couverts destinés à des fonctions 

bien précises: des cuillères à café. ù olives, à sucre. à thé. é\ 'iCI : des couteaux ù poisson. à 

dessert, à beurre; des ustensiles aussi spécialisés que des tires moelle 11 r. ou des pinces à 

asperges111 se rencontrent très ponctuellement dans les cui'>ine'> et le.., '>alles à manger des plus 

fortunés ~ l'utilisation de tous ces couverts réclame vraisemblablement un apprentissage qui 

renforce leur valeur de discrimination sociale 11
". La présence de 'icrvice. où sont identifiées 

les assiettes à rôt, à entremets et à entrée. en liaison avec le fonctionnement du service à la 

française, illustre parfaitement la qualité de la table de leur propriétaire'> 119 Lor'>qu· au XV flle 

siècle, les verres commencent à se diffuser lentement dans toute la <.;ociété. les élites, pour se 

distinguer, adoptent des verres aux formes différentes selon l'usage : des verres à liqueur. à 

champagne, à bordeaux, etc. Dans l'office de l'hôtel de la famille des parlementaires 

bordelais Duroy, le 13 juin 1804. on trouve. par exemple. 8 verre'> unis. 12 petits verres à 

Ill AD Lot•Ct·Onronne. 3 E 150118. Jean c.le Rut~er. 10 avnl 17Yi. 
114 Al..'l Gironde, 3 H 26600, Louis Viuuc.l. l mm 1777. n· autre~ m~cntatrc., d' élllc' rntunèn:-. rc~:en~cnl une 
urgénterîe armoriée. AD Gironde. 3 E 20552. Pierre Dut m. ta t marchand J. 24 mm 1757 ; AD Gironde. J l~ 15029. 
Jeun-l:taptiste Collar (négoclanl), 9 janvier 17711 
115 BM l:torûeuux, Ms 1719, livre de ûépen<,c<, de M""" de Rm11an-Scgla. IN 1-1 XO 1 
HG AD Gironde, 3 H 13064, Saint-André. Il janvtcr 177'i. AD Dordogne. 2 1·. 17tJIJ. J-H de Boutlhnc. R 
décembre 1783. 
111 AD Landes, 3 E 38/194, Dominique Françot'> du Mouhn de Laharthètc. 20 ouohre 1775. La ~péclahsauon de 
là vaisselle se manifeste même chc1fer; élite~ d'une 1nne puum: et ''olée corn me Je., L.tnJe., 
1111 C. MAtŒNCO. op. cit. 
H!l Ab Dordogne, B 1763, Caumont de La Force. 17 avril 1727; AD Dordogne. 2 h 18.15 t 17J. comle de 
Taillefer, 25 avril 1742. 
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Uqueurs et 12 verres à vin blanc. le tout en cristal120
• La tendance se poursuit et s'accer;1ue au 

XIX' siècle, nvec. chez Aubin Finnin Bonhomme Momagut. avocat à t'érigueux en 1846, 

J'utilisation de Il verre-; à champagne. Il verres à bordeaux. Il grnnds verres à pieds et 6 

verres à vins étrangers121
• Les verres à pieds wnquièrent alors largement la tar!e des élites, 

signe vraisemblablement des nouvelles fonnes de consommatinn du vin. Vers la fin du XVJUe 

siècle, on voit également apparaître ponctuellement des objets nouveaux comme les 

surtouts122 
: de forme recherchée et souvent CJ' argent, placés au milieu de la table, ils s.?'rvent 

de 1eposoir pour les plats les plus grunds et les plus raffinés''J ~ils contribuent à renforcer la 

magnificence visuelle de la table, mais demeurent rése1 PS au plus riches. La recherche du 

bon goOt à truvers les objets est donc un processU'i dynamique. avec des fonnes d'expression 

différentes selon les modes. 

Le choix du linge de table sert également à S', différencier qualitativement du reste de 

la société : si lu plupart des notables de la région utilise des serviettes et des nappes en toile. 

en étoupe12'
1 ou en lin. souvent ouvrées et de première qualité. quelques un expriment. la 

fmesse de leur table avec du linge de fabrications renommées. Le!> serviettes du Béarn ou de 

Flundres représentent ainsi le sommet dans l'art de la table: le marquis Rastigny de Taste 

utilise sans doute dans les grandes occasions les 6 nappes et 92 servu:ttes . Linge de Fland:-es 

à œil de perdrix 125 ou bien les 6 nappes et les 61 serviettes en linge d'Agen à œil de pcrdx;./( 

LjU'il possède126
; en 1771. Jean-Baptiste Laroque affiche la délicatesse de 'lon linge de maison 

avec des c.:"rviettes à café en linge du Béarn rouge et bleu 121
• Le choix de la couleur de ses 

serviettes eht lui aussi signitïcatif du rang de leurs propriétaires, lorique le notaire prend soin 

de l'indiquer~ généralement blanche~>. elles peuvent être aussi rouges ou bleues. symboles de 

richesse et de pouvoir. 

Toutes les couleurs n'ont pas en effet le même prestige sociaJ. Nous avons pu 

constater que le bleu, le gris, le rouge étaient, en dehors du blanc, les couleurs récurrentes 

pour la vaisselle et pour le linge. même s'il est impossible d'avancer des éléments chiffrés, 

LlO AM Bordeaux. Fond!> Guillot de Suduirnur. DY/26. note des effets laissés duns !"annoire placée dans J'office. 
13 juin 1804. 
121 ·AD Dordosne. 1 E 10855. Auhm I inn ln Bonhomme Montagut. 13 janvier 1846. 
rlz AD Dordtlgnc. 1 Q 'lill. du<i~h..'f 82. Léonnrtl Puty d · Raye. 1 juin 171J..t; AD Otnlnd.· 1 Q 9Hl, f·L c.Jc 
Gulathcau. 13 avril 1794 ; AD Lot·ct·Garonne. 1 Q 211. duc d' Atguillon, 6 juin 1793 ; AM Bordeaux. ronds 
Barbe, dossier 8. de Brivnntc. lO septembre 1791. La liste de ces quelque-. inventaires montre bien que les 
!<!Urtout<; ne 'lOnt utilisé~ que r,ur le'! tahlc\ prcstJgieUliCt.. 
121 Voir glossaire. p. 833. 
~~~ Voir glossaire. p. 830. 
1
:
5 n ~·agit des motif<; pré~cnt'i sur le lmgc. 

126 AD Gironde, 3 E 13011. Rastigny de Ta.,te. 8 mal"i 1782. 
IZl AD Gironde. 3 E ~~66. J-H. Laro4uc. Il mncmhrc 1771 
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car les indications des notaires sont rarement a~<,ez préci-.es. Si le grh qui correspond 

essentiellement à la faïence gri'ie, n'n pa.<> dr con'lotatJnn parucuhèrc. le bleu. pur contre, 

possède une valeur sociale à part entière. puisqu'il symbolise la puis.,ance princière. de même 

que le rouge représente le prestige de la noblesse 12x. L'amélioration des techmques de 

fabri.:ation de la faïence et de la porcelaine autorise la prf)ducuon de '>ervices de luble colorés 

à partir du milieu du XVIIIe siècle: Loub Laborde. par exemple. po'>sède dan-. sa maison. rue 

Paurée ù Agen, un moutardier en faïence blanche et bleue. trois théières des mêmes couleurs. 

19 assiettes en faïence bordées en dehors de bleu. un sucrier en porcelame peinte en rouge. 

etc129 ; chez madame de Polias. veuve du noble Claude Sarrau. le notaire dépeint une vaisselle 

dominée par le bleu, des assiettes en faïence bordée-. de bleu. une théière en porcelaine peinte 

e'l bleu, des saladiers en faïence avec des fleurs bleues. des !·'lUciers peints en faïence jaune et 

bleue; etc130
, Ces quelques exemples significatifs montrent bien qu ·au yeux des élites, le bleu 

et le rouge sont bien des couleurs synonymes de bon goOt et du raffinement de leur table. 

Dans cette hiérarchie chromatique. Je bleu supplante d'ailleurs le rouge au rour!'> du '\VIlle 

sièclelll ; la vaisselle bleue est alors incontestablement la plus prisée et la plus diffusée clans 

les inventaires de la région. L'essor des importations d'indig.o. notamment par le port de 

Bordeaux, relayé par les productions des manufactures locale., comme celle de Hustin. ont 

sans doute fa\ arisé ce goftt du bleu dans le!'> art-. Je la table 112
• Le tamaku bl.::u est d'ailleurs 

au xvme siècle l'une des spécialités de la faïencerie du Sud-Oue"'t 111 qui fournit 

vraisemblablement une grande partie de la vmsselle des notable-. locaux. 

La recherche permanente du bon goût à table transparaît dan'> le même temps à travers 

quelques usages particuliers. privilèges de., élites sociales. Nous avon-. vu précédemment que 

la consommation d'aliments hors-saison ou en primeurs était réservée aux plu., riches. Pour 

leur conservation, lis peuvent recourir parfois à des glacières dans une période où le froid 

artificiel n'existe bien évidemment pas et dans une pnl"ince où les conditions naturelles ne 

facilitent pas la conservation du froid. le goftt de~ élites pour les hois-.on-. fraîche., et la g ce 

est une illustration très nette de leur pouvoir. de leur riche'>se et donc de leur po'>ition .,ociale. 

Les glacières sont très rares, car leur fonctionnement réclame des moyens énorme., que 

128 A ROWLEY. (sous dir. de). Lef Frcmçm1t1 fllhlt• . . tlfJ. '11 . p. ((, 
129 AD Lot-ct-Garonne. 3 E 488/J. Lout~ Laoorue. 6 mur. 1 7"10 
130 AO Lm-et-Garonne, 3 E 155/13. Loui.,c de Poha'>. 17 mur' 1772 
tll M. PASTOUREAU. Bleu. Histmre tl'wu' couleur. Le Scutl. Pan .... 2000. p 12 ~ 
m Différentes pièces de vaisselle bordelat!>c '>ont reprè.,cntéc., t•n pu:~,;c JU'>llh~.:•llt\C 22. p. 7 ~2 
133 O. OUILLEMÉ BRULON. Histoire de la _talera erte trançm1e Br rdcmn-Ltt Rodrel/e. Soum!s er 
rayonnemellt. Paris, éd. Charles Massm. 199H. p. 72. 
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}lùssèd~nt simplement quelque~ grunds nobles,~.~ et des groupe" comme les corps de ville. En 

décembre 1779, pour approvisionner les gludères de la ville d·' Bordeaux. il faut payer des 

manœuvres pour le levage de JU glace dans les for.sé\, une charretée de paille pour mettre 

devant les portes et dessus la glacière. des sarments au fond et du sel par dessu~ pour la 

conservation 11 ~. Pour confectionner le dessert du banquet do11J1é par les magistrats bayonnais 

fe 15 septembre' 1751'~'. il est nécessaire d'acl-teter 60 livres de glace auxquels s'ajoutent 45 

gobt"lets de glace destinés sans doute à r.lfrntchir les boissons. Cet attrait pour les produits 

ftais est attesté en outre par lu présence dans les inventaires de quel<.;ues mfraîchissoirs ou 

pots à rafraîchir qui servent notamment à conse;ver les verres au frais pour boire du vin ; 

Sophie de La Roche, dan~ sa description des repas des élites bordelaises au milieu des années 

1780. évoque l'utilisation de. cet objet, dénommé également solitaire : 

« Une habitude que je trouve très agréable ccmsisJe ti placer 

demM clzaque com·i\•e un petit vase de fai"tmce co!llemmt de l'eau t!t 

dans lequel esr couché le \'erre. Dés qu'on a soif, on demande t) boire 

aux sen·item~s. - M. de Betl;rtwnn e11 a plusieurs ; - aussitôt. on l'ide 

son verre et on le remet dtms le rase. 1> 
117 

Les soutttires 11
R sont mentionnés dans 21 % des actes, ruons qu'il som absents dans les 

inventaires populaires1
\9. L'indispensable recours au service d'un domestique renforce le 

raffinement de cette habilude propre aux plu!'. grandes maison!., car boire « à la neige >) 

demeure un signe de luxe au XVIII"~ siècle 140
. Le 21 janvier 1739. les magistrats de Bayonne 

se font ainsi servir deux boutelJles de vin de Rancio à la glace et. le 3 septembre 1755, ils 

achètent 110 livres de glace« tant pour les glaces que pour le viu »
141

• On note aussi l'achat 

par les édiles de boissons fraîches et de glace en plein cœur de J'été: les magistrats de 

'Bordeaux. de Bayonne ou d'Agen apprécient de boire de l'orgeat, de la limonade ou de la 

bière fraîches lors des chaleurs purfob. étouffantes de l'été. La présence de glace uu dessert est 

111 M. FIGEAC, La douceur tles LJtmi~re• .. . op. dt . • p. 164. 
l\~ AM Bordeaux, DO 58. Glacières; parmt le" glactère~ de la ville de Bordenux en '718. rune est destinée à Mr 
de Courson. irHendanl de la pttwtnce el l' aurre nu duc: de Bcrwtch. gouverneur de Gu}enm:. 
llfl AM Bay01111e, CC 328 1 116), compte pour un dcs\ert donné le J ~, "'"rnbrc 1751. 
m M. MÊAUORE DE LA POUY ADE. " Impressions d'une Allemande 11 Bordeaux en 17&5 ... op. dt • • p. 269. 
IlS Voir glossaire. p.lh3. 
119 Volr ahncxe C 8. p. 810. 
140 X. DE PLANHOL L'mu de nei~l'. Le tli!de et le frais. Hi~mire et géographie de5 bei! wns fra!:IIIJS. Paris. 
Fayurd. 1999, p. 264. 
141 AM Hr1yonne. CC t:!J 1 51'1 1. facture du 21 JU!Wier 1 B9 : AM Rayonne. CC' ·n 1 (5fh. compte<~ du 3 septembre 
1155. 
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sans aucun doute également un signe fort du raffinement des hôtes et du prestige des 

convives; seuls quelques exemples sont présents dans nos menus, illustration de la délicatesse 

et de la rareté de ces préparations. Les magistrats bayonnais font ainsi preuve de bon goOt lors 

du repas servi au comte d'Artois et uu duc de Bourbon en juillet 1782 en proposant de<; glaces 

à l'nbt4cot, à ln fraise et au chocolat 142 
; en uoüt 1785, Mr de Taillefer affiche de lu même 

rnanière Je raffinement de sa table en offrant à ses convives de la glace au citron en plein cœur 

de Pété143
• L'usage estival de glace par les corps de ville du Sud~Ouest aquitaiu consiste 

souvent 1i présenter des confitures sèches sur des structures en gluce 144
, illustration de la 

rencontre entre deux signes majeurs de goOts distingués que sont le froid et le sucré. 

Au XVUr siècle, le bon goOt, qui s'oppose à la brutalité et à la grossièreté, trouve 

égnlement dans les produits sucrés. synonymes de douceur145
• un terrain d'expression 

privilégié. Leur consommation est très répandue parmi les élites ; les bonbons et toutes les 

sucreries en général acquièrent une place nouvelle duns leurs habitudes alimentaires. 

RéguHèrement. François-Léon de Galatheau s'accorde quelques douceurs sucrées comme des 

sucres d'orge, des pralines, des macarons et presque chaque jour des éclmudés 146
; Labat de 

Savignac apprécie notamment les canneluts, petit morceau de canelle enrobé de sucre, et les 

céleris confits 147
• A ces factures de confiseries. fréquentes tant pour les particuliers que pour 

les corps de v lUe, s'ajoutent des dépenses récurrentes pour du sucre ou de la cassonade 1'18 dont 

certuins notables achètent parfois des quantité'> considérables : Pierre de Cazenave dépense 

a.insi environ 114 livres pour 147 livres de sucre le 21 mars 1768 149
. On a là sans doute des 

réserves pour une grande partie de 1' année. mais qui témoignent de l'importance de ce produit 

dnns la culture alimentaire des notubles. La préparation et le goOt des confitures répondent 

aussi à cet attrait des plaisirs sucrés ; duns les bibliothèques sont conservés parfois des livres 

Sllt lu confection des confitures, comme duns celle de Jean Lamarque. receveur des 

consignateurs d'Agen et Condom, où l'on trouve, par exemple, Lu Nout•e/le instruction pour 

les cmifiturc.~·u0• Les pots à confiture mentionnés au gré des inventaires 151 et les nombreuses 

recettes de confiture présentes dans les papier~ de famille montrent que les notables n'hésitent 

14
%' AM Bayonne, CC 765 (73. 80). 11 juillet 17H2. 

143 AD J)ordognc, 2 E 1836 (62), 12 uoOI 17~5. 
J.U Par <:xcmple, AD Gironde. C 1043 ; AM Bu;onnc. CC .129 ( 7H 1. l.l ~cplemhrc 17~2. compte de Leie vin 
llmon!\dlcr. 
TU A. PARl)A1U1é·OALABRUN, op. cil., p. 297. 
146 AM Bordeaux, fonds Bcnumurtin. dossier XLII. compter; Ô l'iCI-.. 176'"'-1790. 
Hl' M. FIGEAC. La douceur des Lumières .... op. cil . . p. l6.l 
lâlf Ocs uchnls de sucre sont effectués duns prè~ ue lu moitié uc~ profil~ nlimentuirc ... Voir UllllC)(C B 4. p. 777. 
149 tt UOOET. op. cil. 
150 Al" Lot•ct·Oaronnc, 3 E 155118. Jean Lamarque. Il mur~ 1777. 
151 Voir annexe c S. p. 81 o. 
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pas à se consacrer à leurs préparations pour avoir le plaisir de déguster ces sucreries. 01 

pourrait ajouter ~~ cette liste les vins liquoreux dont leurs caves regorgent152 
: les vins 

étrangers comme ceux de Mnlaga ou les différe•1ts muscats comme le Rivesaltes ou le vin de 

Frontignan correspondent à un goOt pour les vins sucrés partagé par toutes les élites du 

myaume, tout particulièrement au xv me siècle 153
• qui contraste avec lu consommation 

populaire de vins locaux plus ûpres. Lu recherche permanente du bon goOt ct du raflinement 

dans les manières de table s'accompagne donc de goüts distinctifs, de choix alimentaires 

propres aux élites qui c0ncourent à J'élaboration d'une gastronomie spécifique. 

La gastronomie des élites : gonts alimentaires et distinction sociale 

Au~delà des conditions économiques, naturelles et culturelles, les goOts des élites 

répondent à des motivations sociales. Si le goOt est reconnu depuis longtemps comme « un 

indicateur social » 154
, il nous faut voir ici ce qui différende la culture alimentaire des élites de 

celle du reste de la société. Cclle~ci se distingue en premier lieu par lu place tenue pur les 

différentes catégories d'aliments : de mnnière classique, l'alimentation des notables est 

considérée comme une alimentation très carnée ; ln viande reste un symbole de pouvoir et de 

supériorité sociule 155
• Duns une certaine mesure, les élites du Sud-Ouest uquituin n'échappent 

pas à lu règle, car, que ce soit dans les comptes ou dans les menus. ln viande occupe toujouro;; 

une place primordiale : elle t'eprésente 45 % des plats servis dans les 354 menus retenus 156 ; 

82 % de ces tep us 157 comprennent au moins un plat de viande ; parmi les dix aliments les plus 

fréquents, on dénombre huit viandes différentes, avec en tête le veau (53 % des menus), le 

porc (49 %) et le poulet (45 %)
15

R. Mais, ce qui différencie uvnnt tout les élites, c'est la 

diversité des animaux consommés ; bœuf. mouton et porc sont présents dans plus de la moitié 

des profils alhnentaires159 
i Marie-Joséphine de Galutheau se procure ainsi chaque jour deux 

ou trois viandes différentes : du veau, du bœuf, du mouton, de la volaille. du gibier. 

153 Voir pièce justitïcutivc Il, p. 697-703. 
15

.1 N. LEMAÎTRE. « Les collcctlons de bonnes bouteillrrJ à ln lin rle l'Ancien Régime », duns La France 
d'Anden Réginw. Etuda.s réunies ett 1'/wnmmr de Pie ·• Goube,.t, Toulouse. 1984, p. 385; ln cuve d'un noble 
chnrtrnin en 1.784 contient égulemcnt de nombreux vin:. espagnols sucrés, voir B. OARNOT, La uwlso/1, /a table 
etl'ltabit .... op. dt . • p. 62: les vins liquoreux (Mnlugu, Malvoisie) occupent uusslune plucc lmportnnte chez les 
élites de lu région de Coutances, voir R. LICK, op, cit. , p. 304. 
15

"' J. V. PFIRSCH. La sm·eur de~; sociétés. Sociologf~ des gofit.r alimentaires en France et en Allt!IIWgne, 
Rennes, 1997, p. 12. 
t~s M. MON1'ANARI. Lttfttlm ct l'abondance, op. cil., p 30. 
J.~ll Voir annexe A 9, p. 755. 
151 Cel en&cmble englobe nusslles repus muigrcs. où ~tous avonr. vu que lu vinmle pouvait être présente. 
m Voir unnexe A 10, p. 756. 
JS9 Voir annexe a 4. p. 772. 
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Dans ces consommations variée!>, les fruits, et notamment les agrumes, occupent une 

place particulièrement significative. Sans doute sous l'influence ibérique, les élites aquitaines 

consomment régulièrement des oranges et des citrons qui sont les deux fruits les plus 

ltlenttortnés dans les profils alimentaires du XVlW siècle 160
: les agrumes représentent 

également 30 % des fruits servis lors des repas. Les oranges sont généralement associées à la 

fête, comme chez la comtesse de Peyré qui achère 200 oranges ù l'occasion d'un bal qu'elle 

organise chez elle 161
, alors que les citrons interviennent plutôt dans la cuisine en tant que 

condiment. De nombreuses recettes sont assai.,.onnées de citron et leur utilisation dans divers 

gâteaux. est très courante : le gâteau confeclionné chaque année par le boulanger, lors de 

l'élection des consuls cP Agen, est ainsi ù base de farine, d'œufs et de citrons 162
• Le prix, 

l'exotisme et la rnreté de ces fruits en font des marqueurs forts de l'identité sociale. 

D'autres aliments appréciés possèdent une valeur symbolique ù part comme le gibier à 

plumes, entouré d'une image de légèreté et de délicatesse. qui apparaît dans 44 % des 

tnenus163
• La consommation d'animaux de lait auxquels, ù travers la blancheur. sont associées 

1a pureté et la finesse, constitue un autre trait distinctif: levraut, agneau. lapereau et veau sont 

ainsi coul'amment servis 164
, habitude alimentaire commune aux diverses élites et que l'on 

obsèrve tout au long de notre période 165
• Leur goût pour les pobsons répond aussi à une 

symbolique de puissance, lorsqu'il concerne des gro!-.ses pièce..,, cuites en entier à la broche ou 

datlS des poissonnières, telles les aloses, les esturgeons. les soles et les turbots 

particulièrement appréciés ; pour la préparation des turbots, quelques notables bordelais 

possèdent même des ustensiles spécifiques, leo; turbotières 166
• qui permettent au poisson de 

rester entier et de conserver sa forme au cours de la cuisson. 

Duns les modes de préparation, les cuissons grillées ct ' \ies .'\ont privilégiées. Depuis 

les tm vaux de Claude Lévi-Strauss sur le Cru et le Cuir 161
• on connaît très bien l'opposition 

dans le triangle culinaire entre bouilli et rôti : dans une perspective sociale. la cuisson bouilJi~ 

H;o Voir nnf!eXe B s. p. 778. 
ltH AD Pyréuées-Atlnntiques, 3 J 21. 
Hlt AM Agen, CC 449, 451, 460. Pour su préparation en 1771. le hou langer utilise 900 oeuf~. 10 livres de beurre. 
de la ranlle, 58 Jivres trois-quart de liUCrc UUXqllc)!> iJ ajoute ÙC<, citron~ frnts Cl con fil.,. 
lli:l Voir annexe A Il, p. 758. 
l():l Voir annexe A 10. p. 756. 
HiS Cette prédilection pour Je gibier ù plume!> ct pour les animaux de lull 'c rcnconlre ùéjil. par exemple. à lu table 
des élites de Bourgogne du XIVe siècle ; voir F. PlPONN!ER. " Recherche., sur lu con.,ommution alimentaire en 
Bourgogne au xrve siècle »,Annales de Dolll"l/OR/Ie, 1974. p. HO cl H5. 
166 Voir. par exemple, AD Gironde. 3 E 5578, Louise-Marie ùe Puty. Il uvril 1775 ; Q 924. Raymond Lnlumle. 
13 juillet 1194; 3 b 35638. Antoinette de Calvi mont. 14 avril 1842. 
161 C. LÉVI*STRAUSS. Le Cru et le Cuit. Paris. 1964. 
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est généralement rejetée par les élites qui préfèrent les cuissons directement à la flamme 168
, 

car elles entraînent une perte de graisse et de matière plus importante qui rejoint en fuit la 

prodigalité indissociable des groupes au sommet de la hiérarchie sociale. Ln cuisson rôtie des 

viandes est une habitude partagée par tous les notables du royaume 169
• Dans les inventaires 

des élites aquitaines, cette prédil~;ction est attestée par une forte proportion de broches ( 83 % 

des actes), parfois en nombre très important : en 1783, chez Dauphin Révolte du Gmnd 

Champ, avocat à lu cour et noble citoyen de Périgueux, de nombreux ustensiles confirment ce 

goût pout· les cuissons rôties, puisqu' 011 y trouve notamment une petite broc11e pout enfiler les 

oiseaux, deux petites broches pour « tenir les pièces assujetties ù la gt·ande broche », un 

ustensile «appelé moine pour barder la volaille »et un autre instrument «pour faire griJ!et·les 

tôties )) 170• La cuisson à lu broche et au gril concerne tout les menus, car 1' essentiel des 

viandes comme des poissons grillés présentés en rôt sont confectionné~ je lu sorte ; les 

attelets ou petites broches pour les oiseaux rangés duns les cuisines confirment cette tendance. 

Au contraire, les préparations bouillies, en particulier pour la viande, n'occupent qu'une place 

minime dans les repas : seul le bœuf171
• les jarrets de veau ou les volailles bouillis, cuits dans 

les potages ptoposés au premier service, apparaissent fréquemment dès le début du xvmc 
siècle. 

Les habitudes alimentaires des élites sont également camctérisées pur l'usage mesuré 

mais vmié d'épices et de condiments : girofle, oignon, poivre, ail, cilpre et oseille c;;ont 

présent') dans au moins un quart des profils 172
• Parmi eux, les cfipres occupent une place à 

part. car, contrairement à la girofle et à lu muscade, nous n'en avons pas trouvé trace dans les 

sources sur les pratiC]ues alimentaires du peuple alors que chez les élites, elles sont 

relativement fréquentes et considérées comme un mets distingué 173
• Dans les profils 

alimentaires, elles sont mentionnés dans 28 % des cas 17 
.. et on en trouve également parfois 

quelques réserves dans les cuisines, comme dans celle de Marthe de Raymond en Agenais en 

1736 où Je notaire inventorie« un petit pot de câpres d'environ une livre »175• Dans le Sud· 

168 Idée reprise, par exemple. pur S. MENNEL. op. clt . • p. 23. 
169 B. GARNOT, La culture matérielle en France ... , op. clt . • p. 19. 
170 AD Dordogne, 3 E 1821 ( 1 06), du Grund Champ, 31 mars 1783. Sur ce groupe social de bourgeois privilégiés 
de Périgueux. voir O. du MAS DE PA YSAC. •• Les « nobles citoyens» de Périgueux uu XVIll" siècle», BSHA 
du Périgord. 1993. 
171 Contrairement!\ cc qu'aff1rmc G. CARANTINO, «Voyage en pot-au-feu"· duns J. CSERGO. (sous dir. de}, 
Pot·mt-feu. C(ul\'il'lal familial: ltistolrt's d'w1 mythe Puris, 1999, qui considère que Je bœuf bouilli n'uppurutt 
sur les table uristocrntlqucs qu'il ln tin du XVIW siècle. 
m Voir annexe B 4, p. 776. 
11

.1 J.L. FLANDRIN. ChmllifJile th> Platine .... op. dt. , p. 317. 
11'1 Voir annexe B 4, p. 776. 
m AD Lot-ct-Garonne, 3 E 150/19, Marthe de Ruymonu. 15 junvicr 1736. 

330 



Ouest aquitain, ce condiment e~l très souvent associé au poisson, puisque des achats 

concor,litants et récurrents de câpres et de poisson sont relevés tl plusieurs reprises dans les 

livres de comptes : Mme de Galatheau associe très souvent dans ses dépenses journalières du 

saumon et des câpres176
; Mme de Rauzan achète couramment le même jour de la raie et des 

câpres, qu'elle réunit vraisemblablement dans une même recetle 177
. Des poissons aux câpres 

sont également servis à la Jurade de Bordeaux ou de Libourne : des raies aux câpres, mais 

aussi du brochet ou du merlan 178
• Ce goût pour les câpres rejoint sans doute les modes de 

Pépoqttt .. 179, mais cette culture alimentaire faîte de goûts relevés, sans être uniquement 

rt!servée aux notables. lui confère tout de même une note d'originalité. 

La principale spécificité de ces notables est leur possibilité d'exprimer leurs goûts à 

travers une cuisine élaborée, raffinée et complexe. La meilleure preuve en est, sans nulle 

doute, la batterie de cuisine très complète. signe d'une cuisine de qualité. présente dans la 

plupart des inventaires. Les casseroles. par exemple. sont très usitées 180 et permettent 

notamment la confection de sauces et de ragoûts : les objets qui servent à préparer des 

pâtisseries sont eux aussi courants dans les inventaires : tourtières, moules de toutes sortes, 

etc. On trouve parfois un matériel comparable à celui que nous avons déjà rencontré chez les 

métiers de bouche. Dans la cuisine et dans la chambre de la pâtisserie de l'hôtel du maréchal 

de Richelieu ù Bordeaux sont rangés. entre autres, 6 coupes-pûte, 12 moules de pâtés à 

l'allemande, 3 poupetonnières 181
• un moule de gûteau « t1 la turque », un utTosoir pour le rôt, 8 

hroches à poulie, 38 attelets, plusieurs tamis. 4 moules à fromage 1x2 
; la spécialisation de ces 

ustensiles révèlent assurément la qualité gastronomique de la table d'un gourmet comme le 

gouverneur de Guyenne, vecteur privilégié des modes culinaires parbiennes. Dans son 

château de Mayac 183
, le marquis d'Abzac bénéficie lui aussi d'une cuisine fine et élaborée qui 

distingue l'alimentation des plus riches : le notaire inventorie duns la cuisine «à calté de la 

cheminée [ ... ] un petit four pour la pâtisserie » avec quatre feuilles en fer blanc utilisées pour 

y mettre les pfttés et les tourtes; à proximité, il note aussi la présence d'un immense potager à 

10 trous ; les nombreuses passoires. tourtières et casseroles complètent cet équipement digne 

116 AD Gironde, JO J 70. 
171 .l3M Bordeuux, Ms 1719. 
178 AJ) Gironde. C 1042. 30 murs 1747 ct C I04R. 2R oclobrc 17.'i7 ; AM L1hournc. CT 124. 4 scplcmhrc 17.'i6; 
AD Gironde. C 1042 21 mars 1754. 
179 E. PRARONl), op. dt . . Dans le repu!. servi aux mugi~trat' d' Ahbcvlllc le 20 juin 17Cl2 sc trouvenl une suuce 
nux cûprcs ct deux poulets ù ln tnrtnre nu cûpre~. 
JW Elles sont presque nussi fréquentes ch et le~ nolabb ! 77 ck 1 que che1 le' mélier~ de bouche (RI ck 1 ct 
beaucoup plus que dans le peuple (38~ J. 
1111 Voir glossaire. p. 832. 
IBl AM Bordeaux. DO 30b. inventaire de l'hôtel du Muréchnl de Ru.:hclicu en 1766. 
1!11 AD Cordognc, 2 E 1806 (28), Prunçob d' Abtnc, murqui~ de Muyuc. IR février 1771. 
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d'un professionnel. Les menus illustrent parfaitement lu mise en oeuvre de cette créativité 

culinaire, puisqu'on y trouve parfoi~ des préparations particulièrement complexes, .JUÎ, même 

si elles sont confectionnées par des professionnels, se rapprochent sans doute de celles servies 

par les cuisiniers domestiques. Lu plupart des factures des traiteurs sont de toute manière 

destinées à des notables (nobles, magistrats municipaux, membres de la chambre de 

commerce) : terrine de soles aux petits pois garnie d'andouillettes, pâté chaud de pigeons au 

ris de veau, perchf' garnie d'anguilles et de truffes ou grenade de filets de poularde aux 

écrevisses 184 illustrent parfaitement le niveau de la gastronomie régionale. 

La table des élites du Sud-Ouest aquitain est donc comparable à cel1es des élites de la 

capitale, dont les pratiques alimentaires inspirent les normes culinaires du temps. Dans les 

provinces aussi, les notables se situent au sommet de la hiérarchie gastronomique ; le gibier. 

les pi\tisserles, 1 'argenterie et la vaisselle fine y sont, comme à Paris. les indicateurs de la 

notabilité des consommations. Le goût du paraître et lu recherche du bon goût créent des 

dynamiques fondamentales dans lu culture ulimentaire régionale avec des choix plus 

spécifiques comme l'alose, l~:s volailles grasses ou les truffes. L'abondance, la richesse, Je 

choix d'aliments rare~ et délicats. associés à dies manières de tables raffinées placées sous Je 

signe de la distinction sociale placent les élites à la pointe de lu gastronomie, mais aussi des 

modes et des innovations. 

II. Une douceur de vivre entr1e tradition et modernité 

Pour conserver leur position centrale uu cœur de lu gastronomie locale, les élites 

sociales doivent en permanence adopter de nouveaux goûts et de nouvelles manières de table : 

être à In pointe des modes, ou les susciter, sont des impératifs pour tous les notables. La 

sensibilité accrue ù l'innovation de ces acteurs majeurs de la culture alimentaire régionale 

cont:rîbue fol'tement à sa modernisation. même si leurs consommations ne s'orientent pas 

toutes dans la même direction. Le: maintien de pratiques anciennes et l'inscription profonde 

dans leur environnement local font des goîlts des élites du Sud-Ouest aquitain un ensemble 

complexe, qui pm· certains aspe:cts partagent quelques traits communs uvee les habitudes 

alimentaires populaires. Cette oscillation entre rusticité et modernité donne à ln table des 

élitr!s locales une indéniable lol'lche d'originalité. 

1r'4 AM Boyonnc, CC 323 (25J, 12 juin 1738; AM Libourne. CC' 129. 21 juillet 1761; AM Agen, CC 4J5. 21 
février 1741; AM Buyonnc. CC 3B ( 140, 1461.25 septembre 17(10. 
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A) Une table de son temps 

L'influence des modes 

Contrairement à certaines idées reçues 1 x, et aux préjugés des élites parisiennes et 

versaillaises, les nobles, les négociants et les bourgeois provinciaux n'ont pa!> forcément une 

vie terne et monotone totalement déconnectée des modes de la capitalt>, semblable à celle d'un 

Mr de Pourceuugnac à Limoges caricaturée par Molière 186
• Duns le domaine de 

!Y alimentation; comme dans celui du vêtement 1
R
7
, les élites de la province s'inscrivent souvent 

dans le sillage des modes de leur temps. Ainsi, dès la première moitié du XVIllc siècle, de 

multiples indices témoignent d'une individualisation des manières de table dans le Sud-Ouest 

aquitain188
, semblable à celle qui a pu être observée à Paris 189

• 

Tout d'ab01 i, les couverts individuels se multiplient de manière significative dans les 

inventaires : le term. • même de couvert, encore très rare au début du siècle (seulement présent 

dans 4 % des invr ntaires), se répand largement par la suite ; le recul concomitant de la 

fréquence des cuillères et des fourchettes n'est alors en réalité qu'une image faussée par 

l'apparition de ce terme générique. On remarque également une généralisation des verres au 

cours de ]a période : présents dans 20 %des inventaires entre 1700 et J 749, ils passent à 49 % 

entre 1750 et 1799, puis 84 % entre 1800 et 1850. A partir du milieu du XVIIIe siècle, les 

vertes restent sur les tables 190
; cette transformation évite de recourir systématiquement aux 

domestiques, car, au début du XVIW siècle encore. les veiTes partagés par plusieurs convives 

étaient placés derrière eux sur des dessertes et il fallait appeler un domestique à chaque fois 

que l'on voulait boire. Cet usage ancien devait sans doute perdurer lors des dîners servis au 

château d. La Force en 1727, puisque le notaire inventorie dans la salle à manger, à côté de 

deux tables sur des tréteaux, « un petit banq pour les verres » 
191

• A quelques exceptions près, 

le recul du nombre de domestiques conf1rn1e ce goOt pour des soupers plus intimes. mis en 

exergue sous la Régence192• La compvraison des capitations des domestiques des membres du 

lllS Celle différenciation entre Pnris et ln province est repri~c. pur exemple. par N. ('( lQULR Y. op. cil . . p. 17-1 R. 
186 A. CORBIN,« Paris-province», dans P. NORA. (~ou~ tl ir. del. Le.\ lieux de mémoire .... op. cil . • p. 780-781. 
187 D. ROCHE, La culture des apparences. Une hi.floire elu l'êtement 1 XVI t -Xli/If siècle 1. Puri!>, 1989. 
188 Pour saisir les évolutions des manières de tahle des élite~ du Sud-Ouest uquitiiin. nour. uvons regroupé leurs 
lnvetHuii·cs selon trois trancht:s chronologiquet. : 1700-1749 uvee 79 acter.. 1750-1791, uvee 135 actes ct 1800-
1850 avec 43 actes. Comme partout ailleurs. le!. résultats chiffré,, présentés ùum, l'unnexc C' 10. p. 812. sont 
avnnt tout des ordres de grandeur. 
189 A. PARDAILHÉ-OALABRUN, op. cit. 
190 Les élites du Sud.Ouest aquituin ne ~ont pus en retard ~ur le' innovations de leur temps. puir,quc ce 
changement s'opère ù partir de 1760 selon A. FRANKLIN. La IÙ' prirée d'autre{o/1 : les rl'pm. Paris. 1889. 
191 AD Dordogne. B 1763, Caumont de lu Force. 17 avril 1727. 
191 l3·K. WHEA TON, op. dt . . p. 241. 
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Parlement de Bordeaux 193 montre que le premiet· président de Gasq en l772 194 n'emploie plus 

la même foule de domestiques que son homologue elu début du r-iècle, qui avait 20 personnes 

pour le servir en 1702195
• Les serviteurs spécialisés comme le o:;ommelier ont totalement 

disparu ~ pour le service de sa table, le président de Gasq se «contente>> d'un maître d'hôtel, 

d'un cuisinier et d'un marmiton parmi un total de 11 domestiques. La généralisation des 

plateaux. de service. observée dans les inventaires, symbolise cette évolution : leur plus grande 

utilisation suggère en effet que les domestiques sont moins présents, qu'ils se contentent 

d'apporter les plats et de desservir lu table. d'intervenir essentiellement quand on fait appel à 

eux. et non plus dans une mise en scène d'ensemble d'un repas d'apparat. Ces chMgements 

confirment une recherche nouvelle de l'intimité dans le cadre privé partagée par toutes les 

élites du xvme siècle. 

Ces transformations sont à relier à un souci nouveau de l'hygiène ù table, bien illusu·é 

pur le service du potage 196
• Jusqu'au XVIIIe siècle en effet, chaque convive partage la même 

cuillère avec son voisin et chacun se sert dans le plat commun. La diffusion des soupières. des 

assiettes creuses et des cuillères à soupe ou à potage révèle un changement mmllfeste des 

hnbitudes. L'adoption rapide et mussive des soupières est particulièrement nette, puisque, 

présentes duns seulement deux inventaires dans la première moitié du XVI1Ie siècle, 

auxquelles on pourrait ajouter quelques plats dits « à potage )) 197
, on les retrouve dans 62 % 

des actes entl'e 1750 et 1799, puis dans 91 % enlre 1800 et 1850198
• Les assiettes creuses, 

apparues seulement à la fin du xvrr siècle 199
• sont déjà présentes dès la première moitié du 

XV(UC siècle dans 28 % des inventaires. La multiplication des fontaines dans les salles ù 

manger poun.tit aussi confirmer la pénétration des règles de l'hygiène dans les manières de 

table des notnbles de la région; cependant, cet objet ne fuit que remplacer l'aiguière. bassin 

prése11té ù chaque convive avant le repas et utilisé pour se laver les mains, très courante au 

début du XVIllc siècle (48 % des inventaires) et qui disparaît par la suite200• Résultat 

d•améliorations techniques et d'un goOt pour la décoration, leur remplacement progressif par 

19.1 Duns cette compnruison, il litut tout de même tmlir compte des risques de sous·cslimntiO!ts inhérents à celte 
source fiscale. 
t'1.t AD Gironde, C 2735, rôles de capitation des dot.1cstiqucs des membres du Parlement de Bordeaux (1772). 
193 AD Gironde, C 2697, rôles do cnpltution des domestiques des membres du l'nrlemcnt de Bordeaux (1702). 
196 Ln multipllcution significative des senux de table est uussl un bon exemple. 
197 AD Olrottde, 3 a 6803, de dornbenult. 23 juillet J721 ; 3 E 5254, veuve Pontoise, 15 mnl 1722, L'absence 
du terme de SOU))ière suggère que son usuge spécifique n'est pns encore clnircmcnt perçu au début du XVUlç 
siècle. 
t<JH Sur les évolutions de ln vnlssdle des élites, voir annexe C 1 O. p. 812. 
199 S. OIRARlJ. op. cft. 
200 Annexe C 1 O. p. 812. 
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des fontaines permet surtout de se passer des services des domestiques. ce qui correspond à ce 

besoin nouveau d'intimité à table à la mode. 

L'innovation matér .Jle accompagne quelquefois 1' évolution des goûts alimentaires, ce 

qui est particulièrement vrai pour les élites sociales. Au cours de la période apparaît un 

nouveau mode d'; cuisson, le potager, qui est présent dans les châteaux des seigneurs 

périgourdins et bordelais201 dès le début du XVIIIe siècle, avant de gagner les villes et les 

hôtels des élites, restant cependant cantonné aux milieux les plus aisés même au XIXe siècle ; 

le potager est donc une nouveauté propre à la culture alimentaire des élites aquitaines202 
: 

fuçonné en briques, il se compose de plusieurs trous permettant de cuisiner plusieurs 

préparations simultanément203 
• Ce nouvel instrument autorise aussi des cthssons plus lentes 

et mieux contrôlées qu'une simple cheminée. Il marque une véritable révolution dans l'art 

culinaireZ04, car il permet de développer un goOt nouveau pour les sauces, qui ont le temps de 

mijoter lentement et de manière homogène; c'est pourquoi, on note parallèlement un essor 

des sauces servies à part, illustré par les menu!! et par la multiplicalion des saucières clans les 

fnv~ntaires205• Le 25 juillet 1761 dans un repas maigre proposé aux édiles de Libourur. à côté 

de six soles frîtes est présentée « une sauce dousse >> el. à coté de deux plats de royans206
, on 

trouve «une sauce aux câpres »207 
; dans le repas servi au marquis d' Arlot de la Roque en 

1773; on remarque la présence d'une pièce de bœuf sauce aux câpres208
• Les sauces servies à 

part sont une habitude alimentaire adoptée définitivement au XIXe siècle. comme en 

témoignent en 1833 les dîners servis à Mr de Cazennve, propriétaire à Ribérac, qui 

comprennent un « bouly de bœufs avec sa sauce piquante aux trufes >> et un « lièvre piqué 

avec sa sauce »209
• 

Les goûts des notables aquitalns s'inscrivent largement dans le sillage des évolutions 

initiées par la « nouvelle cuisine » du XVIUC siècle. puis poursuivies par l'art culinaire de la 

première moitié du XIXe siècle. Dans nos suurces. seules quelques traces de pratiques plus 

anciennes héritées de la cuisine médiévale subsistent. Le repas servi au marquis de la Tresne 

~1 En l722, Je marquis François Dcsscrnaut possède un potagc1 il s1x trou!> dan~. son chfitcau liC Cnstclnuu en 
Médoc; Aù Gironde. 3 H 12709, Fr. Dcssenmut. 27 ~cptcmbrc 1722. 
:to~ Le potager reste inconnu à Paris au XVIW siècle. même ~cmblc-t-il chct le!. élite!> ; voir A. PARDAILHI~
OALAtHWN, op. dt . . p. 292. 
201 J, RE.VEL, op. cil •• p. 208. 
;!04 Mt PIT'tB, Gastronomiefranralse .... op. cit. 
:Voir Mnexe C 10, p. 812. 

Voir glossaire, p. 832. 
201 AM Llbou111e, CC 129, 25 juillet 1761. 
~8 AD Dordogne, 2 E 1835 (99). Voir pièce justificative 14. p. 720. 
Z"J\"i Ab Dordogne, 2 J 171. Voir pièce justificative 16, p. 724. 
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en 1703210 représente bien les derniers soubresauts d'une époque alimentaire révolue. En 

effet, la soupe et le mgoOt de tortue dégustés à ln table de ce parlementaire bordelais, sont la 

dernière trace dans nos sources de la consommation de gros animaux, largement npptéciés des 

élites Jusqu'ulms211
• L'utilisation massive d'épices d'origine orientale, symbole de la cuisine 

médiévule212, a également disparu de leur culture alimentaire : gingembre et vanille sont très 

rarement évoqués213 
; le safran n'est plus acheté qu'en très faibles quantités, signe évident de 

son recul duns J'alimentation214
• En 1776, François-Léon de Oalntheau, pur exemple, se 

contente d'une seule once de safran oriental 215
; cette épice n'est plus ulors qu'un simple 

médicament qui tmuve sa place, comme chez Mme Ducournenu de Pébarthe, entre Jes yeux 

d'écrevisses et le sirop d'ubsinthe216
• Le souci m~\ieur de la cuisine du XVIlle siècle est de 

préserver la saveur des aliments; l'usuge abusif d'épices est donc proscrit. Cette attitude 

nouvelle, parfaitement adoptée par les notables de lu région, se matérialise à travers 

l'importance et la hausse constante des préparations nature sans aucun apprêt ou avec des 

condiments locaux. 

Les aromates indigènes bénéficient très lntgement de ce renversement des pratiques 

uHmentaires. Les espèces locales, jugées jusqu'alors trop rustiques, sont progressivement 

intégrées dans la cuisine raffinée des riches : oignons, ail et oseille connaissent une 

pt•ogression significative dans les dépenses relevées duns les pmfils alizm~ntalres217 ; l'oselUe 

notamment pusse de 20 % entre 1700 et 1800 à plus de 40 % dans la première moitié du XIXc 

siècle. Les comptes de l'avocat ;Jérigourdin Dumontell de Lagrège illustrent l'intégration 

profonde des herbes et des bulbes indigènes dans lu consommation des élites, puisqu'il note 

régulièrement l'achat d'ail, d'oseille et d'oignons218
• Dans les menus, les plats assaisonnés 

d'hetbes indigènes se multiplient. Cet essor appal'aît à ln table des édiles bayonnais dès les 

premières décennies du XVIIIe siècle : e11 1724, on rencontre déjà des pigeons uu basilic. un 

dindon farci aux fines herbes ou hien encore des queues de mouton au basilic219 • 

110 
•• Menu d'un dîner off'r~rt pnr M. le Président de La Trcsne 1>, Arch. Hist. de la Gironde, T. 45, p. 462·404. 

Zll J·L. FLANDRIN, « Lu distinction pur le goOI >>, op. cit. , t>· 285. !'2 D. LAUR tOUX, Manger cw Moyet1·1\ge .... op. clt. , p. 19. 
~u On !le les trouve chacun que dans un seul protïl nllmentnlre. 
214 Si ln production de Slll'ntn se développe en France nu xvmc siècle. c'est essentiellement pour les besoins de 
ln teinture. 
m AM Bordenux, Fouds Beau murtin, d0ssier XLII. F·L. de Oalatheuu. 
216 AD Lnndes, 49 J 38. fncture du 12 juin 1179. 
111 Voir annexe B 5. p. 778. 
218 AD Dordogne, 2 J 340. 
219 AM Bayonne, CC 302 171 ), 16 nvril 1 724. 13 septembre 1724 : CC 321 ( 15 ). 25 juillet 1727. 
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Un goOt croissant pour la viande de boucherie fournit un indice supplémentaire de 

J'influence du changement des modes120
• La viande de boucherie conserve la même fréquence 

d'apparition tout nu long de la période dans les menus (aux alentours de 65 Cff des repas). 

mais, en revanche, on note une nette augmentation de sa part parmi les plats de viandes. Son 

rapport avec la volaille, viande dominante, diminue au cours du XYIW siècle : les plats de 

volante, 40 % plus nombreux que ceux de viande de boucherie entre 1700-1749. ne le sont 

plus que de 28 % entre 1750-1789, puis ln différence se réduit encore plus nettement au XIXe 

siècle avec une différence de 8 % entre 1790 et 1850. Pendant longtemps la viande de 

boucherie, jugée grossière, était réservée au peuple ; uu XYIUC siècle, elle acquiert un 

nouveau statut social, y compris chez les élites du Sud-Ouest aquitain, sous l' int1uence des 

nouvelles règles de ln diététique221
• Ce mouvement s'accompagne d'une distinction dans le 

choix des morceaux222 qui ne sont pas tous du goût des élites, certain~ restant affublés d'une 

.connotation populaire. François-Léon de Gulatheau apprécie particulièrement les bons 

morçenux que sont le carré, la longe, les côtelcues dt! mouton ou les côtelettes de veau:m. 

Dans les menus aussi, la précision sur le choix des morceaux s ·accroît : dès les années 1720-

1730, le gigot de mouton, par exemple, a les faveurs des magistrats agenais qui se font servir 

des gigots à la royale, ù la chicorée ou à la suisse124 
: chez leurs homologues bayonnais du 

«rôts de bif » de mouton et des gigots à la dauphine sont également présents. m 

Le beurre gagne également peu à peu ses lettres de noblesse au XYIUC siècle 226
. Les 

élites aquitaines adhèrent complètement à cette évolution. puisque le beurre arrive en tête drs 

graisses les plus souvent achetées227
• Les recettes conservée-. dans les papiers de famille des 

notablest où de nombreuses sauces et préparations sont à buse de beurre, confirment cet 

engouement : la préparation de la tourte de pigeonneau. retranscrite dans le joumal de Gratien 

de Raymond, comporte une livre entière de beurre2
.!H ; n ·oublions pas que le beurre est un 

produit indispensable à la confection de pâtisseries (tourtes. pâtés. etc.) très appréciées des 

élites. Symbole de la cuisine distinguée du XYIW siècle. le beurre est-il courant dans les 

220 J-L. FLANDRIN. cc Choix alimentaires et art culînnirc "· op. rit . . p. 661. 
jzJ J·L. FLANDRIN, c1 De ln diététique ~ ln gastronomie "· op. cil. , p. 686. Le préjugé des théories humorales. 
hérité de l'époque médiévale, .jui falsnit du bœuf un viande réputée inùigclltc ndnptéc nux estomacs populaires. 
s1estompe peu à peu nu cours du siècle. 
221 J.t. FLANDRIN. c< Ln distinction pur le goflt "·op. dt . . p. 275. 
~3 AM IJordcnux. Fonds Bcnumurtin. dossier XLII. r-L. de Gulntheuu. 
224 AM Agen, CC 422, 14 septembre 1726 : CC' 430, 14 ~eptembrc 1735 : CC 429. 27 ~eptembrc 1735. 
~5 AM Bayonne, CC 321 (6l>. 2 octobre 1729. 
216 M..,, FLANDRIN, <l Ln distinction pnr Je goOt "·op. ni .. p. 307. 
l11 Voir unncxe B 4. p. 776. 
~s BM Uordcnux, Ponds Montesquieu. Ms 2853/1, joumnl de Urutien de Raymond. 1703-1709 ; pièce 
justlliëntlve 8. p. 692. 
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repas du Sud-Ouest aquitain ? Sans connaître la composition exacte des plats, il est difficile 

de répondre dlreC'temcnt ù cette question. Cependant, on remarque que le beun·e est parfois 

mentjonné à pa!'t, lorsqu'il est présenté sur les tables pour accompagner du poisson229
• La 

diffusion des beurriers atteste d'une autre manière de cette tendance: inconnus dans la 

première moitié du xvmc siècle, ils sont mentionnés dans 9 tl" des inventaires entre 1750 et 

1799, pour atteindre 30 % au XIXc siècle230
• Longtemps jugé rustique et réservé aux paysans 

de pays d'élevage, le beurre frais deviem une matière grasse appréciée des notablesm ; le 

statut gastronomique et social de certains aliments n'est donc pë .. immuable et le beurre 

illustre une fonne originale de diffusion sociale ascendunte232
• 

Cette nouvelle gastronomie accorde aussi une place c; 'issante aux légumes. Les 

artichauts, les asperges, les épinards et les petits pois sont les légumes à la mode dans la 

littérature culinaire du XVIIIe siècle2
·
11 et sont pam1i les plus appréciés de nos Glites. Madame 

de Savin est particulièrement friande d'artichauts qu'elle achète régulièrement au cours de 

l'année234
• Dans l'ensemble des profils alimentaires, les légumes verts occupent une place 

importante2J5 et sont en tête des légumes les plus présents dans les menus2
.l
6
, connaissant 

même une diffusion élargie au fil des décennies comme les épinards qui connaissent une forte 

progression, puisque, s'ils ne sont présents que dans 2% des repas entre 1700 et 1749, ils sont 

servis duns 23 % des eus entre 1750 et 1789237
• Tous ces légumes se retrouvent au milieu du 

XVIIIe siècle à la table du marquis de Ladouze sous la forme de « marinade d'artichaux )), 

d'asperges nature et de «petits pois ù la crème »:Bs. Ils sont également très présents chez des 

notables plus modestes comme les magistrats de la ville de Libourne : dès la première moitié 

du xvntl siècle, des laitues, des artichauts et des concombres sont servis lors des banquets du 

corps de ville ; les salades accompagnent couramment les rôts ; les artichauts sont préparés 

229 AM Liboume, CC 52, 21 juillet 1703, «deux trmrtes de beurre frais»; AM Agen. CC 421, 2 septembre 
1721, « deux ussicltcs de beurre frais » pour uccompngner un plut de morue " ; AD Gironde. C 1042, 12 
~eJ'ternbrc 1 745, " beurre frnis l> duns un repu& maigre 
,J Voir annexe C 1 O. p. 812. 
131 J-L. FLANDRIN. « Le goOt et ln nécessité : sur l'usage des grulsses duns les cuismes d'Europe occidentale 
(XIV~-xvme siècles)"· Annales ESC. nHu's-nvrll 1983, p. 369-401. 
m J-L. FLANDRIN, "L'innovation alimentuirc du XVe au XVIIIe siècle d'uprès les livres de cuisine''· dans 
Voyage ''fi alimentation. op. cit . • p. 3 1. 
233 J-L. FLANDRIN. "Le~ fruits cl les légumes duns l'ulimcntntlon des élites sociales du XIVe nu xvm• 
siècle », duns D. MEILLER ct P. V ANNIFR. I .. e grant/ li l're des fruits et /t!gw11es, Besançon, 1991. p. 157-162. 
2.14 AD Gironde. 2 J 6/J6n. comptes du cuisinier de Mme de Suint-Savin, année 1755. 
aH Voir unnexe B 4, p. 774. 
2
·
16 Après ln salade, l'artichaut ci'Jt le légume le plus courant dans les menus (29 ~·des repus) suivi pur l'asperge 

Cl4!ftl. Voir annexe A 12. p. 760. 
!

17 Voir annexe A i 3, p. 761. 
218 AD Dordogne. 12 J 73, menu &.d. 
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régulièrement sous forme de ragoût et les concombres farcis 219
• Cette importance manifeste 

montre bien que l'image d'une alimentation uniquement carnée d'oilles produits h.tls comme 

les légumes et les fruits seraient absents, peut être un leurre240
• De manière générale. les 

légumes connaissent une nette progression dans la culture alimentaire des élites (elu moins 

dans leurs dépenses) : au XIXe siècle, ll légumes sont présents dans plus d'un quart des 

profils alimentaires pour seulement quatre au xvrne siècle ; potiron. salsifis et poireaux 

gagnent ainsi peu à peu leur place dans leur alimentation. La gamme des légumes consommés 

s'est donc manifestement élargie suivant ainsi les évolutions d:.J temps. 

Les élites sont des modèles sociaux pour le reste de la société ; leur sem,ibilité aux 

modes en fait des acteurs centraux de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, véritables 

intertnédiaites entre lt!s nouveaux comportement!-~ alimentaires venus cl'ailleur!-1 ct les goûts du 

peuplé : ressor des légumes, l'utilisation croissante des aromates indigènes et la 

spécialisation des couverts sont des évolutions qui se retrouvent dans le reste de la société, 

mais selon une chronologie et des rythmes différents. L'exemple du beurre frais montre 

pourtant que les changements des goOts peuvent s'opérer parfois du bas vers le haut de la 

société. Mais, il est vrai que le plus sou·1ent les notables de la région sont situés à la pointe 

des innovations, voire même à leur origine comme pour les boissons exotiques et les vin!; 

vieux de qualité. 

A la pointe des innovations 

Le luxe joue un rôle essentiel dans l'adoption des produits exotiques venus du 

Nouveau Monde. Le lien entre l'orfèvrerie et les boissons exotiques est là pour le 

contïrmel*~ ; il suffit de remarquer que les cafetières. les chocolal!ères et les théières sont 

fréquemment en argent. Les élites du Sud-Ouest aquitain ont su protïter dc.s avantages offerts 

par l'intensité du commerce colonial pour développer un gofll précoce et massif pour les 

boissons nouvelles, contribuant ainsi ù se distinguer des habitudes du reste de la société. 

Situés dans ce Jomaine à la pointe des modes. les notables entraînent derrière eux l'ensemble 

de la culture alimentaire régionale. Dès la première moitié du XYIUC siècle. les cafetières sont 
'-P installées chez les élites, puisqu'elles sont présentes dans 32 l7c des inventaires~ - ; en 170 l. le 

119 AM Libourne. CC 51. 20 juillet 1700 ; AM Libourne. CT 124. 21 juillet 17'i6. 
24° Cette idée est mise en avant, par exemple, dans B. IŒNNASSAR ct J. GOY. "Con~ommution alimentaire 
XIv~.xrxe siècle n, op. cft. , p. 407. 
2~ 1 Orjèl•terfe: cc/falogue des colleclimH dc.1 XV/If et XIX' lii!cle.\, Mu~éc de~ Art~ c.léwrutil\. Bordeaux, 19H7, 

e· 11. 
•
41 Voir annexe C 10, p. 812. 
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marquis de Gassion, président à mortier du Parlement de Navun·e achète quelques livres de 

cuféw. Duns la seconde moitié du siècle, l'usage des cufetières est généralisé, puisqu'on les 

retrouve dans 70 % des actes : les dépenses de café sont alors plus massives : Dumas de 

Fombmuge achète ainsi 12 livres de café de lu Mnttiniqué~4• Le café connaît un tel succès 

qu'il s'immisce même parfois jusque dans les bibliothèques des notables comme chez le 

parlementaire bordelais de Lachabanne oü le notaire inventorie en 1736 « un petit fourneau de 

fer avec une petite roue de fer au dedans pour faire griller Je café »
245

• L'habitude de boire du 

café à la fin des repas édilitaires, répandue dès la première moitié du xvme slècle, 1.-l sa 

p1·ésence récurrente dans les profils alimentaires246 attestent d'une large diffusion qui place le 

Sud~Ouest aquitain à la pointe des zones où le café devient une boisson courante pour les 

élites et même nu-delà. 

Les femmes jouent assurément un rôle décisif dans ce processus. Que ce soit pour le 

chocolat, le café ou Je thé, les femmes de la noblesse, du négoce ou de la bourgeoisie ont un 

goOt précoce et affirmé. On remarque, en effet. grâce aux livres de comptes et aux factures, 

que les achats de ces produits sont couramment réalisés à l'intention de femmeq : la marquise 

de Gasslon, par exemple, achète 6 livres de chocolat en 1748 ; or, on remarque que c'est la 

seule facture à son nom247
• Le même constat peut être dressé ailleurs : d~,;ns le livre de mison 

de Pierre de Cazenave en 1770, on trouve ainsi «une livre de chocolat pour Madame »248
: la 

baronne Brutz de Trenquelleon note couramment dans son livre de ru1son des achats de 

chocolat destinés à sa seule personné49
• Leur rôle prtmordial est è relier au développement de 

nouvelles formes de sociabllité ; recevoir clans son salon autour d'une tasse de café ou de thé 

est une mode à laquelle les femmes au sommet de la société s'udonnem avec plaisir. 

L'influence des épouses des notables uquituins sur l'introduction et la diffusion des boisons 

exotiques confirme le rôle des femmes comme intermédiaire culturel privilégié des nouveaux 

modes de consommation250
. 

Mais les élites de cette province se distinguent avant tout du peuple et de leurs 

homologues au cours de cette période pm· un goût précoce et prononcé pour le thé, 51 % de 

leurs inventaires contiennent une théière pour seulement 33 % dans l'ensemble du corpus et 

l
4
l AD Pyrénées-Atlnntiqucs, 3 J 31, factures ct quiltnncc diverses. 

~~~ AD Gironde, 3 E 23308, registre de dépenses de Dumas de Fombruuge. 
~s AD Oimrtdt', 3 E 548. Jean Antoine de Luchnbunnc. 23 noOt 1736. 
~46 Voir annexe B 4, p. 777. 
241 AD Pyrénécs·Atlnntiques. 3 J 31. 
148 H. BOUET. op. dt. . 23 murs ! 770. 
2~9 AD Lot-ct-Garonne. 1 Mi 40 (R2J, livre de raison de lu baronne Brntz de Trenquclleon. 1787-1815. 
250 D. ROCHE. <1 Consommntion ct cntégnries snc1nlcs ù l'époque modcme "·op. cit . . p. 3.\:'!. 
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10% pour le peuple251
• Celte prédilection pour le thé est manifeste dès la première moitié elu 

XVIlle siècle : en 1700, des factures de thé sont déjà présente!> ~:hez de!> notable!> agenais. au 

cœur du Sud-Ouest aquitain252 
: les théières sont alors rnentionn~es clans 15 % des inventaires, 

mais dans la seconde moitié du siècle elles passent à 64 %~51 • signe du succès de cette boisson 

dans la culture alimentaire des notables. Des achats de thé sont effectués dans 42 o/c des 

profils alimentaires254
, alors que cette boisson demeure encore très rare, à la même époque, 

chez les élites des autres provinces du royaume ; dans ce domaine, celles du Sud-Ouest 

oquitain seraient donc plutôt proches du modèle anglais1
,,. La consummation de thé s'étend à 

une frange assez Jtu·ge des élites, si bien que cette boisson apparaît dè!> le XVIW siècle chez 

des petits notables comme Charon de Sensenac en 1739 ou l'avocat en parlement nontronnais 

Mazerat en 1770256
• En 1773. parmi des biens très modestes. François Pennarcl Ducerf. 

bourgeois de Marmande, possède tout de même une théière en faïence grise rangée dans un 

buffet251• Grâce notamment à leurs relations privilégiées avec l'Europe du Nord. les notables 

nquitains ont sûrement participé à la diffusion du thé en France et dans une partie de la société 

régionale. 

Pour le chocolat aussi, les notables de la région font vraisemblablement partie des 

premiers à s'initier à cette nouvelle boisson. mais son exemple reflète surtout les va-et-vient 

des htlbitudes alimentaires des élites au gré des modes. Ils adoptent en effet très rapidement le 

chocolat ; au cours de la première moitié de ce siècle. et notamment ù la suite de la Régence, 

le chocolat devient une boisson à lu mode. comme Je confirme la présence de chocolatières 

duns 16 % des inventaires258 
; Raymond de Navarre. pm· exemple, en achète à plusieurs 

reprises dans les années 1730259
• Durant cette période, le goût du chocolat est 

vntisemblablement beaucoup plus présent duns le Sud-Ouest aquitain que dans Je reste du 

royaume. Par contre, à compter du milieu du siècle, cette boisson connaît une certaine 

désaffection, particulièrement manifeste et précoce chez les notables nquitains ; le chocolat est 

451 Voir annexe C 8, p. 810. 
m Ab Lot·CI-Oaronne, 97 1 6, mémoires des foumi~scur~ de lu famille Delard de Rigoulière. facture du 1"' 
octobre J 700. 
2H Voir unnexc C 10, p. 812. 
t$4 Voir unncxe B 4, p. 777. 
155 A. HUETZ DE LEMJ'S, " Boissons colonialc'i ct c~sor du 'olllTC "·op. cil . . p. 6.W. 
156 AD Dordogne. 6 J 74, mémoires des dépenses de mu1~nn de Charon de Sensenm: ; AD Dordogne, 19 J .!5. 
lliétnoires des foumiss(mrs de Mazcrat. 
251 AD Lol·ct·Onronnc. 3 E 885/17. fronçais Pcnnard Duccrr. 24 novembre 177l 
t$S Voir nnnexc C 10, p. 812. Ces chiffres, apparemment faible~. ne doivent pus laisser penser que la 
consommntlon de chocolnt soit minime. fi est en effet tout ù fait ro~.,ihle de préparer ~·elle bnb~on ~lll1li recourir 
fi cet ustensile. On peul uinsl utiliser comme Thomas hlllre. cabaretier ù Périgueux. une cafetière " ~crvunl ù 
fnire Je chocolat » : voir AD Dordogne, 3 E 1OH51. Tho ma!> hure. 30 pn .cr 1 K44. 
259 AM Bordeaux, Fonds Benulliurtin. dossier XII (716J. livre de raison de Raymond de Nuvarre. 1727-1735. 
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alors plus rure dans les comptes et les chocolatières un peu moins fréquentes (4 % des 

inventaires). Ln baisse des importations de cacao résultant de l'ouragan et du tremblement de 

terre qui dévastent Je~; plantations antillaises de cacao en 1727260 ne peut ù elle seule expliquer 

ce revirement ; ce mouvement correspond peut-être également il une phase de « sous

consommation de la déception » succédant à une « surconsommation initiale »261 
; très 

apprécié nu départ pour sa nouveauté, le chocolat est peu à peu délaissé car il perd cette 

premièl'e aura distinctive. En délinitive, même si les goOts des plus riches habitants de Ja 

région se situent à la pointe des innovations, celles-ci sont donc loin d'être linéaires: les 

modes alimentail'es peuvent aussi purfois se répéter. Finalement, le chocolat redevient à la 

mode au début du XIXc siècle, au point de devenir la première boisson exotique met1tionnée 

dans les profils alimentaires (78 % d'entre eux)262 et les chocolatières retrouvent alors une 

fréquence proche de celle de la période 1700~ 1750 ( 12 % des inventaires). Le chocolat est à 

nouveau très apprécié des élites, sous l'effet peut-être des progrès dans sa fabrication 

lndustrielle26:1. 

Depuis longtemps. le rôle initiateur des notables du Sud-Ouest uquitain dans Je 

domaine du vin a été souligné pur les historienl64
• La hiérarchie des crus présentée par 

l'ambassadeur américain Thomas Jefferson ù la veille de la Révolution correspond d'ailleurs 

avant tout à une hiérarchie sociale des propriétaires au sommet de laquelle on retrouve les 

plus grands noms des élites bordeluises265
• La naissance des grands crus décrite par Henri 

Enjalbert266 est en étroite relation avec la demande de ces élites; c'est donc à leur 

consommation de vin que nous nous sommes intéressé. U ne faut pas oublier que le vin est un 

marqueur d'identité sociale majeur267
: comme le souligne Michel Figeac à propos de la 

noblesse bordelaise, « expression du luxe, la cave est un excellent indicateur. not1 seulement 

du train de vie et de la richesse de son propriétaire, mais encore plus de ses préférences, de ses 

goOts »
268 

; il suffit de remarquer dans les caves la différenciation faîte par les notail'es entre 

260 F-0. PARISET. op. cit . • p. 230. 
261 Cette théorie qui permet d'expliquer les variations des modes nlimentuire~; est expobée pur J. MEYER, 
L'Europe ct la conquhe dumo11dc .... op. clt . . p. 174. 
262 Voir annexe a 5. p. 778. 
Z63 A. HUETZ DE LEMPS. op. cit. , p. 633. 
2M P. aUTEL, 1< 0111nds propriétaires et pt·oduction des vins du Médoc uu XVIII" 'iièclc >>, RHB, 1963; R. 
PUASSOU, «Comment Je Bordeaux est devenu un grnnd cru '! », L'Histoire, 1986. 
26

$ O. OARRlER, Histoire sociale et culturelle du l'ill, op. rit. , p. 151. 
266 H. HNJALBERT. " Comment naissent lc8 grands crus '?"·Annales ESC. 1953. p. 315·328 ct p. 457·474. 
~67 O. GARRIER, lllstnlre sociale et culturelle du vin, op. dt. 
268 M. FIGEAC, Destins de ICI noblesse bordelaise .... op. dt . • p. 181. 
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« vins pour les domestiques>> et vins « de maître , 2 ~>"'. Pour se démarquer du peuple dans une 

province où le vin est une boisson commune. ilf> om du adopter. de manière précoce, un goCu 

pour des vins vieux de qualité, qui est devenu par la suite l'apanage de tous les buveurs 

distingués. 

Dès la première moitié du XVIIIe siècle. l'impulsion naîl de!-. rétlexions théoriques 

e!ltttmées par les élites de la région. Ce souci du vieillissement constitue alors une nouveautl\ 

même si; au départ, cette pratique résulte sans doute d'observations empiriques. Le mémoin· 

présenté à l'académie de Bordeaux, à la fin des années 1710. par Barrelier de Bitry27
u. installé 

depuis plusieurs années à Bordeaux en tant qu'ingénieur en chef elu château Trompette et de 

la tour de Cordouan271
, illustre parfaitement les mentalités des notables uquitains sur Je 

problème de la conservation des vins. Dans ce manuscrit. il évoque J'amélioration des vins au 

gré des Icmgs voyages maritimes, à travers l'anecdote de bouteilles de vin de l'archevêque de 

13ordeaux que «l'air de la mer [ ... ] avois rendu de cette bonté» : il cite également la 

découverte fortuite de bouteilles de vin oubliées dans des caves qui out gagné en qualité. A 

travers ces exemples, on a une vision. certes empirique. mais novatrice des vertus du 

vieillissement. Pour pouvoir garder le vin dans de bonnes conditions. cet ingénieur préconise 

même la création, dans les fossés de lu ville de Bordeaux. de caves qui doivent avant tout être 

aérées et protégées de la lumière pour garantir la qualité du vin. « profonde!-. >> et couvertes 

avec« beaucoup de terres>> pour préserver le vin des chaleurs excessives. On n donc à travers 

ce niémoire les signes d'une préoccupation précoce pour un vieillissement bénéfique des vins 

de qualité. 

De multiples indices matériels viennent corroborer cette idée novatrice pom la 

première moitié du XVIIIe siècle. On discerne dans les comptes des élites l'apparition précoce 

d'lndirations précises sur la nature et l'origine des vins. Raymond de Navarre, en mars 1730, 

prend soin de noter, dans snn livre de mison, la dépense de deux tierçons de vin de Saint

Emilion de la récolte de 1728272
. Les notables locaux font partie des premiers à prendre 

169 Ces deux expressions sont employées dans l'invcntatrc de .lean-Hupti~te Lar,Jl!Ue. AD Gironde. 3 E 5566, J
lt Laroque, 11 novembre 1771. La formule de" vin!. pour le~ domc~llque~ " '>C retrouve danl. beaucoup d'uutre!! 
actes. 
210 BM Bordeaux, Ms 828 (VU), B. de BITRY. Mémoire sur les vins de Bordeant et d1 la manière de les Rarder. 
4 pages, 1718. Cette du te doit être prise avec précaution : pour P. BARRIF:RE. dum L'académie de Bordeaux, 
cèl!fl'e de cttltJire lntemationale au XVI/f siècle, Bordeaux. 1951. p. 285. ce mémoire aurnit été rédigé dans les 
années 1730; L'entrée de Bitry i'l l'académie en 1715 ct l' existcn~·c d'autre., rnémuirc~ en 1716 ct 1717. nous 
laissent penser que ce mémoire sur le vin correspond bien ù ln fin des année!> 171 O. Sur cc document. voir notre 
étl!de complémentaire nu TER, Naissance de la qualité: deux é( 'if.\ wr le l'ill au X\'! If siècle, 1999. 
211 E. FERET, Statistique générale du département de la Gimnde. T. J. Biogmp.'un Bordeaux. 1889, p. 70. 
1.1l AM Bordeaux. Fonds Beau martin. dos~ier Xli (716 ), livre de rai.,on de Raymond de Nuvan·c, con'>ei lier il lu 
cour des Aides de Bordeaux, 1727-1735. 
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conscience de la qualité de certains vins en les identifiant clairement, comme le banquier 

bordelais Gabriel da Silva qui achète. dès 1713, pour 300 livres un tonneau de vin de Haut

Brion, et deux de vin blanc de Sauternes en 1714 pour la somme de 200 livres273
; le vin de 

Champagne apprécié par les élites de la régionm peut également s'inscrire dans cette 

catégorie. Dans la seconde moitié du xvme siècle, la consommation des premiers grands vins 

de qualité est d'usage chez les élites : les vins de Haut-Brion apparaissent dans la cave du 

marchand-imprimeur Lacomée en 177227
'i : ce goût des vins vieux est développé che1 les 

magistrats bayonnais à pattir des années 1770m ; leurs homologues agenais boivent du vin de 

Haut-Brion dés le milieu du siècle277
• Mais le terme de grand cru n'apparaît que beaucoup 

plus tardivement : il faut en effet attendre 1807 pour voir dans nos sources « un tonneau de 

vin de Lafite grand cru de 1803 »178
; en 1812, on trouve aussi<< une barrique de vin rouge du 

cru de Saint-Julien de l'année 1808 »
279

• Ces notations se rapprc:chent alors des critères 

d'identification du classement de 1855280
'. 

Ce goûr pour les grands vins est à mettre en relation avec l'apparition et la diffusion 

précoce des bouteilles en verre, indispensables à leur bonne conservation. L'invention de la 

bouteille est une véritable révolution. car elle permet Je vieillissement du vin en réglant Je 

problème du contact avec l'air281
• Dès le XVIIIe siècle, les vins en bouteilles avec des 

bouchons en liège282 sont ainsi présents, comme l'atteste la mention de tire-bouchon dans les 

inventaires ou dans les comptes : en 1737, Labat de Savignac possède déjà un tel 

instrument283 
; dans les années 1750. Gilbert de Raymond. noble de l'Agenais, en achète 

également un2114
• Les sources sont beaucoup plus lacunaires sur les conditions exactes de 

conservation de ces bouteilles de vin. Dans lu cave du sénéchal de Guyenne285
, le notaire 

indique que les bouteilles sont installées dans du sable ; chez la veuve La Chapelle, rue 

m AD Gironde, 7 B 2166. factures épnr~e~> de Gabriel dn Silvn. Avec les chfiteaux Latour. Lafitte et Margaux, 
Hnut-Brion fuit partie des premiers grm;d~ vins renommés du Bordelais. 
274 Voir, par exemple, AD Dordogne, 2 E 1835 (62}, 24 janvier 1784. facture du marquis de Taillefer pour 6 
boutei Iles de vin de Champagne. 
m AD Oimndc, 3 E 15022. Lacornéc, 1.1 avri 1 1772. 
116 M. SUBRECHlCOT. op. clt., p. 76. 
277 AM Agen, CC 444, deux bouteilles pour le souper du 4 mai 1753. 
218 AM Bordeaux, Fonds Menlan, dossier 6, fncturcs diverses. 
119 BM Bordeaux, Ms 2028 Il, comptes de Mr Roulet, premier président près la cour royale de Bordcuux. 
280 Jr. DEWEY MARKHAM. 1855. Tlistoire d'un classement des 1•ins de Bordeaux. Bordeaux. 1997. 
llll H. JOHNSON. Une hlstvlre mondiale du l'ill de l'Amiqulté à nos jours, Paris, 1989. p. 191. 
uz Le liège offre l'avantage d'être étanche pour le liquide el perméable ù l'air, favorisant ainsi le vieillissement 
du vin ; voir J.lt PmE, '' Origine ct géogrnphle des formes des bouteilles de vin en Frunce », duns Le:; 
emreptises et leurs rés!'llllx: lrommcs, capitWt:r. tf.!c/llliques et pmn·olrs XIX'-XX" sièr:les. Mélanges enl'lwnneur 
de Frnnçois Ctu·on. Paris, 1998, p. 793. 
283 AD Gironde, 3 E 18549. Jcnn·Prançois Ignace de Labat de Savignac. 9 juillet 1737. 
28-1 BM 13ordcuux. Fonds Montesquieu. Ms 286.i. 
28~ AM Bordenux. Fonds Barbe. dossier 147. veuve d'Armand de Monfcn·ant. 18 ~cprcrnbre 1761. 
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Huguede à Bordeaux, 40 bouteilles de vin de Barsac sont également rangées dans du 

sable286
; dans le château de Lamolèn: à Floirac. le notaire décrit '' plusieurs cases séparées 

par des planches remplies de sable servant à ensabler les bouteilles de vin »m. Cette méthode 

permet de protéger le vin de la lumière et de l'humidité, tout en assurant sans doute aussi son 

maintien à une température constante. Grâce à cette amélioration du vieillissement, le vin, 

chez les élites, commence à être perçu à travers son millésime. Cette tendance naît dans la 

première moitié du xvmc siècle avant de s'étendre peu ù peu; généralement. les vins alors 

considérés comme vieux ont entre deux et cinq ans et il faut attendre la fin du siècle pour voir 

les durées de conservation s'allonger. 

Collectionner de bonnes bouteilles devient même un plaisir à la fin de l' Anci~n 

Régime288
• Quelques caves de la région suggèrent que les élites se sont montrées 

particulièrement actives dans ce domaine, comme celle duc d'Aiguillon qui comprend 2222 

bouteilles en 1782; des notables plus modestes comme l'ingénieur du roi Saint-André 

possède aussi des vins nombreux et vnriés2
M
9

• La possession de telles caves place les notables 

aquitains à la pointe des innovations de leur temps. La présence de quelques goûtes-vins (ou 

taste-viri) suggère qu'ils s'intéressent à la qualité du vin ; cette attitude est naturelle pour les 

négociants en vin290 et les propriétaires viticoles. mais cet instrument souvent en argent 

apparaît aussi dans les chambres291 ou les salons2
<J
2 de quelques riches citadins; le goOte-vin 

n'est plus alors un outil professionnel, mais vraisemblablement un accessoire de dégustation 

et de plaisir293
• Les élites du Sud-Ouest aquitain font partie sans doute des premiers à mettre 

sur le même pied les vins de ligueur. souvent étrangers. très appréciés partout294
, et les vins 

muge vieux. 

Ce goOt nouveau pour les vins de qualité ahoutit à la fin du XVIIIe siècle à l'esquisse 

d'une attention nouvelle portée à l'accord des mets et des vins. Pour Gilbert Garrier. cette 

préoccupation ne saurait exister avec le ~ervice à la française ct ne naîtrait donc qu'au XIXe 

~86 Ab Gironde, Q 923, veuve La Chapelle. 12 mar., 1794. 
281 AD Gironde, Q 925. Lamalèrc. 3 décembre 1793. 
288 A N. LEMAITlill, op. cit . • p. 383. 
289 Voir pièce justificative 11, p. 697-70J. 
290 Comme pour le marchand de vin bordelab Jean-Jacque~ Chapou . AD Ci1rondc .. 1 1~ .1H6. Chapou. 6 avril 
1723. 
291 Ln veuve du banquier bordelais Antoine Ponto1~e con~erve " une ta ... ~e pour goûter le vin .. dan., sa chambre 
uvee le reste de l'argenterie ; voir AD Gironde . .1 E 5254. Marie Cro11lhac. veuve Pontoiw. 17 mai 1722. 
292 Pur exemple, AD Gironde, 3 E 215H 1. Pierre C'harle., Du moulin. 11 aoOt 1771. Cet 111VI!Iltaire fait également 
mention d'un tire-bouchon. 
293 bifférent.cs formes de goOte~vins bordelais &ont présentée., dan., la pièce JU'>tificuuve 21. p. 731. 
29~ Duns les cuves de la fin de l'Ancien Régime. étudiées par N. Lemaître. le.., v1n., de liqueur repré.,cntcnt une 
bouteille sur quatre. Dans les caves du Sud-Oue~t aquitnin tvoir ptèce ju..,tlficJtlve 11. p. 697-701>. ib '>ont un 
peu moins présents: chez l'ingénieur du roi bordelat<; Saint-André comme che/ le marchand buyonmli., 
Caupenne, ils constituent moins de 10 cté de l'ensemble des bouteille., de \in., con.,en·ée.,, 
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siècle295, mais cette affirmation peut être nunncée dan!-. le cadre du Sud-Ouest aquitain. La 

préchlion des relevés effectués pour la consommation de vin à la table du duc d'Aiguillon au 

cours de l'année 1782296 suggi!re nettement que le choix des vins n'est pas innocent et 

correspond peut-être aux plats qui sont proposés : quatre à cinq vins différents en moyenne 

sont dégustés chaque jour dans le château d'Aiguillon; le 15 avril. par exemple, il s'agit 

d'une bouteille de vin de Langon, une de Tavel. une de Cahors. une de rouge muscat et une 

autre d'un mauvais Pacares ; le lendemain sont bues une bouteille de Carbonnieux, deux de 

Capbreton, une de Pacares et une de muscat d'Aiguillon. Une telle diversité quotidienne et la 

minutie d'un recensement effectué peut-être par un maître d'hôtelmontrent bien qu;à la fin de 

l'Ancien Régime. les élites locales apprécient la singulmité des vins et se plaisent sans doute à 

les déguster. Dès les premières années du XIXc siècle en tout cas. cette attention semble avoir 

pénétré les habitudes de consommation. Le Hollandais Adrisan van der Willigen, à Bordeaux 

en 1804, accompagne les huîtres vertes de son déjeuner avec du vin de Graves ou du 

Sautemes297 
; en 1811, Andrew Thomas, lord B layney of Monoghan, qui séjourne à Bordeaux 

pendant près d'un mois, note à son tour, lorsqu'il déguste des huîtres avec un Sauternes. que 

c'est le « seul vin que 1\m puisse boire avec ces fruits de mer et qui est digne de sa 

renommée »298
• Le choix de cet accord leur a vrajsemblablement été suggéré par les notables 

locaux ou par lu fréquentation de leur table; peut-être ne s'agit-il en fait que d'une volonté 

individue11e de matier deux produits prestigieux !-tans se soucier d'une quelconque hannonie 

des saveurs ?2119 Le silence des sources ne permet pas de trancher définitivement cette 

question et montre bien que l'histoire de l'œnologie reste très difficile à écrire1w. 

Par ln modernité de ses goûts et de ses manières de table, et plus encore par sa 

participation active à la diffusion des boissons exotiques dans la première moitié du xvme 
siècle e\ des vins vieux de qualité L partir de 1750, le monde des élites du Sud~Ouest aquituin 

se place un peu en marge de ln culture alimentaire du reste de la société. Mais. ces notables 

exercent aussi une influence sur les goût~ alimentaires rjgionaux en tant que modèles à 

suivre: en outre. lu culture alimentaire de ce!. élites n'est pas dans sa globalité inscrite dans la 

distinction et l'innovation: marquée par certaines traditions et profondément insérée dans son 

29~ a. aARRŒR. Histoire sne/ale et clllturel/e du l'ill, Paris, 1995, p. 122. 
296 AM Agen, 11 13 
207 î. AMîMANN," Les impressions d'un Hollandais à Bordenux en 1804 "· Rl!B. 1913, p. 264. 
l'}S R. COUSTET. "Un Anglais ù Bordeaux sous l'Empire», Bull. rh! la Soc. Archéo. de BonleatL\:, 1986, p. 129. 
299 Lu pertinence de cet nccord entre huîtres et Sauternes apparaît également chez le gastronome BRILLAT· 
SAVARIN, op. cit . . p. 176 . 
• on a. OARRŒR. " llne histoire de lu critique œnologique est-elle possible 'l "· revue Papille.1. 2000. p. 41-47. 
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e'1Vironnement local, elle est parfois à contre-courant de!<> norme.., et des pratique!<> de son 

temps. 

B) Traditions et rusticité des 12:oûts 

La stabilité des gmÎts 

Le recul très lent des habitudes anciennes. dans certains domaines. caractérise la 

culture alimentaire des élites du Sud-Ouest aquitain et ouvre la voie à des spécificités 

régionales. Le goClt de l'ostentation à travers la table. par exemple. demeure très ancré dans 

les mœurs y compris au XIXe siècle. Malgré un allègement certain du service, on constate en 

effet que le nombre moyen d'assiettes et de plats par inventaire reste particulièrement 

élevé301
• 

Tableau 3: 

Evolution du nombre moyen de plats et d'assiettes chez les éHtes 

entre 1700ct 1850 

l\loycnnes 

1700-1749 1750-1799 1800-1850 

assiettes 65 135 142 
plats 16 36.5 22.5 

La légère augmentation du nombre d'assiettes résulte de la multiplication des services en 

porcelaine et en faïence, mais le recul des pluts semble suggérer que les élites préfèrent des 

repas moins copieux. Les menus conservés pour le XIXc siècle montrent cependant un 

attachement à une alimentation de représentation fastueuse marquée par la profusion qui ne 

disparaît pas avec l'Ancien Régime; une partie d'entre eux -.e démarque d'une rable 

«bourgeoise» où régnerait la mesure et un luxe confortable loin de l'ostentation. Lt:s deux 

services du repas du 21 février 1814 302 organisé par le marqub de Taillefer con~ervent par la 

qualité, la diversité et le nombre des plats. toute la magnificence des tables du siècle 

précédent., puisqu'on y dénombre 29 plats différents. parmi lesquels des pièces de ci}l)iX 

comme un turbot, des huîtres ou une poularde au blanc. La lenteur dans l'adoption du serv1ce 

301 Ces résultats doivent être interprété~ avec prudence car notre échantillon pour le XIX< ~1èdc ne comporte que 
43 nctes. 
302 AD Dordogne. 2 E 1835 (62); voir pièce ju<;tifkatne 17. p 726. 
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à la russe et le maintien tardif du service à la frunçaise'01 témoignent de ce goût du faste, en 

léger décalage! avec les mœurs épulaires du temps. L ·intensité de la vie gourmande de certains 

notables de la région se maintient. puisqu'ils continuent de recevoir de nombreux convives, 

comme le confirment des factures de traiteurs acquittées au XIXc siècle. 

Cette continuité transparait également dans les modes de cuisson. En effet, même si 

nous avons souligné le succès rapide des potagers dans une partie de la noblesse, la majorité 

des notables aquituins conserve une prédilection pour la cuisson à la l1amme. La présence de 

fourneaux et de potagers n'implique en aucun cas la disparition des cheminées : on a là 

l'exemple d'une cohabitation pm.sible entre tradition et innovat mn. L • indispensable broche 

n. est que légèrement en recul dans les inventaires : présente dans 86 lit des cuisines au xvme 
siècle. elle J'est encore dans 70 o/r de celles-ci entre t 800 et 1850 : mieux, son maintien est 

accompagné d'améliorations techniques puisque les tournebroches sont largement diffusés et 

se retrouvent dans 79 o/c des inventaires ; le notaire précisant quelquefois que ceux-ci 

fonctionnent nvec une poulie~o.1 • Les descriptions sommaires des notaires ne permettent guère 

de reconstituer la taille et la fo11ne des cheminées des cuisines des hôtels particuliers des 

grands notables urbains ; seule la longueur des broches et la taille des quelques grilles qui 

comptent jusqu'à 6 ou 7 branches suggèrenl des âtres suffisamment grands pour pem1ettre la 

cuisson de belles pièces de gibier. 

La permanence de certains goûts révèle également qu..: la culture alimenr.aire des élites 

régionales ne suit pa~ toujours totalement Je droit fil des modes et des innovations. En premier 

lieu, on note la persistance d'une prédilection pour les saveurs acides et âcres. directement 

héritées des principes de la cuisine du XV1t sièc1e'05
. Les élites recourent. par exemple, 

<''JUramment au vetjus ; ce suc acide extrait du raisin cueilli vert, fréquenunenr mentionné 

dans les profils alimentaires 106
, intervient en particulier dans la confection de sauces. Le 

vinaigre, le condiment symbole des saveurs aigres30 
.. , est également très présent dans les 

comptes et dans les caves. L 'wm:;e du citron correspond aussi à ce goCtt des save1~rs acides, 

habituellement en recul duns la cuisine des élites françaises du XVIIIt: siècle. II est ici un 

condiment majeur où il sert dans de nombreuses recettes manuscrites conservées dans les 

papiers des famiJJes. Le murquü. d'Abzac de Ludouze fait ainsi acheter des écorces de citron 

30
·
1 Voir mpm chnp 4, p. 184. 

10~ Vmr. par exempte. Ml Gironde, 3 E 13060, Mudelmne Dorgis, 8 uoOt 1771; AD Gironde, 3 E l!i022, J-B. 
Lncornée, 13 nvr·ll 1772; AD Lot-ct-Garonne • .1 E 89 ( 17), Fnure de Lagarde. 18 mars 177.1 . 
. los J-L. f<l.ANDRIN. « Le goOt a son hi~toire "· dans Le M(mgeur, op. cft. 
106 Voir annexe B 4. p. 776. 
107 M. GODARD. Le goflt de l'aigre. Encti tic f.ltlltronomit' hl rtorique. Pari ... 1991. 
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pour accompagner des rôtjes~08 • L ·orange apporte au~!!i parfoi.., dun~ certaine., préparations 

cette pointe d'acidité tant appréciée: les pieds de porc à lu Saint-Ménehou. si courants dans 

les menus, sont ainsi agrémentés d'un jus de citron nu bien d'orange. Dans la cuisine des 

élites du Sud-Ouest aquitain, les assaisonnements de « haut goOt » ne cèdent donc pas 

totalement leur place aux assaisonnements gras et sucrés mis à l'honneur par la nouvelle 

cuisine du xvme siècle309• 

Le maintien d'habitudes anciennes d'un style« baroque »est aussi manifeste dans leur 

manière d'accommoder les poissons et tou!'. le., produit~ des eaux avec la viande. A travers 

l'étude des memts, on distingue ainsi plusieurs a!'lsociations récurrentes entre volailles et 

poissons, volailles et crustacés : à plusieurs reprises. apparai ... ..,ent dans les factures des 

traiteurs~ des poulardes et des chapons aux huître!.. ou bien. plus ponctuellement des 

«tranches de veau aux huîtres vertes », « des terrines de perdrix aux huîtres )), une << terrine 

de salles aux petits pois garnie d'andouillettes» ou un « ftlet de bœuf s1uce aux cfipres et aux 

anchois >>
310

• 

Les notables s'écartent en outre des normes culinaires du temps par une consommation 

toujours significative de légumineuses, abandonnées pur la nouvelle ctti!.ine et les élites 

parisiennes du XVIIIe siècle311
• Les légume~ seu• figurent dans 22 Clf des repas : les pois 

apparaissent dans 7 % d'entre euxm. Marie-Joséphine de Galatheau achète des pois et des 

haricots à plusieurs reprises au cours de l'année 1762 111 
; ces légumineuses sont également 

présentes dans les plats que lui livrent les traiteurs en 1761. avec des queues de mouton en 

terrine avec du petit salé aux lentilles, des plats de haricot!! et de pois. Le goût pour les pois et 

les haricots, notamment, reste constant tout au long de la période. sans aucun déclin apparent : 

30 % des profils alimentaires font ainsi mention de haricots 11
-t. Ces préférences alimentaires 

perdurent au début du XIXc siècle, même si le., légume., sec., sont délai!.sé!. pur lu grande 

cuisine qui les associe à la cuisine paysanne 11 ~. 

La persistance d'un goût très marqué pour les abats e~t un autre indice révélateur de 

cette imprégnation des habitudes alimentaires ancienne.,. Le!-. abats sont omnipré!'lents et très 

----------------------308 AD Dordogne, 12 1 72. 
309 1-L. FLANDRIN ct M. MONT ANAR!, op. clt . . p. 56.~. 
JICJ AM Llboumc, CC 126.22 octobre 1760; AM Bayonne. CC .l~H (61). 7 octobre 174l). AM Buyonnc. CC .12:1 
(25),. 12 juin 1738 ; AM Libourne, CC 114. 6 décemhre 17:H 
311 1·L. FLANDRIN. « Choix alimentaires et art culinaire "· op. dt . . p. 660 et " Le~ fnlit~ et légume" duns 
l'nlimcnlntion des élites sociales du XIVe au XVIII' ~ièclc "·dan' D. MEILI.I--.R cl E VANNIER. Le !(rctlld lirrc• 
des /mils et Mgtmtes, Besançon. 1991. p. 158. 
3l:! Voir annexe A 12. p. 760. 
ll:l Aù Gironde, 101 70. 
314 Voir llilnexe B 4, p. 774. 
31~ J·P. ARON. Le mangeur du XIX'' siècle .... op. cit. . p. ll'i 
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variés dans les livres de dépenses et les menus.\16
• La comtesse de Peyré les apprécie 

particulièrement, puisque sont mentionnés ù plusieurs reprises dans ses comptes des oreilles, 

de la cervelle. de la tête de veau, des pieds de porc, des tis d'agneau et des langues de 

mouton317• Un repas sur deux ù l'intérieur de notre corpus comprend au moins un plat 

d'abats : queues. pieds. ventre, oreilles sont les plus courants, appréciés par les élites 

notamment sous fon11e de ragcût. Tous les morceaux ou presque du veau apparaissent dans 

les menus : oreilles, ventre. tripes, cervelles, tête. Les abab représentent 36 % des plats de 

veau servis dans les menus, avec en tête les ris de veau. Au début du XIxe siècle, la famHle de 

Taillefer continue d'acheter réguJlèrement des pieds de cochon, de la cerve11e, du foie et de la 

Im1gue de moutonm ; dans les années 1830 encore, ~lr de Léonard, notable de 1' Agenais, se 

régale d'oreilles de veau, de ris de veau, de gras double et de pieds de porc truffésm. 

L'abru1don très tardif des tourtes montre enfln que la table des élites du Sud-Ouest 

aquitnin délaisse difficilement des goOts anciens, qui ne reculent que lorsqu'ils sont remplacés 

par un goût nouveau situé dans la même lignée. Les tourtes, attributs camctéristiques d'une 

cuisine médiévale relayée en Frunce jusqu'au XVIIe siècle i 20, sont toujours les pièces de 

pâtisserie les p.lus communes dans les menus aquitains de la première moitié du XVIIIe 

siècle: on compte alan~ 121 tourtes pour 105 pâtés parmi l'ensemble des plats. On peut doue 

considérer que les notables de la région sont en retard dans ce domaine par rapport aux modes 

nouvelles, puisqu'à la même époque. les tourtes cnt quasiment disparu d'une littérature 

culinuire représentative des goOts des élites de la capitale. Dans le Sud-Ouest aqultain, il faut 

attendre la seconde moitié du siècle pour voir les pâté:. et les terrines suppJanter nettement les 

tourtes : entre 1750 et 1789, nous avons dénombré en effet 136 pâtés, l 03 terrines 1 •our 

seulement 71 tourtes, ce qui confirme manifestement que le changement a lieu tardivement ~ 

les élites rejoignent alors lentement les modes culinaires de leur temps. 

Le maintien de goûts et d'habitudes de table abandonnés ailleurs est sans doute un 

moyen supplémentaire de se distinguer du reste de la société. Il confère aussi à la gastronomie 

du Sud-Ouest aquitain une note évidente d'originalité pur rapport à la capitale et à ses modes, 

mais également sans doute par rapport à d'autres provinces321
, signe d'une empreinte 

régionule forte et de la persistance de goûts enracinés. La place relativement modeste des 

'Ht Présents duns 49 1k des menus, les nbut'l représentent 13% des plats de viande; voir annexe A 11. p. 758. 
317 AD Pyrén6es-Atlantiques. 3 J 21. 
1111 AD Dordogne, 2 F. 1835 (59!. 
319 AD Lot·el·Oaronne. 1 Mi 92$ (RI). livre de comptes 1832·1833. 
nu M. MONTANARI. La faim t•t l'abondance .... op. cft. , p. 94. Les tourtes sont des farces diverses recouvertes 
d'une pâte ; voir glossaire, p. 8.ll 
m Selon P. et M. HYMAN. « Les cuisine., régionales à travers des livres de receltcr. "• op. t•it • • p. 72. c-ertains 
traits caractéristiques ûe~ cui<.ines régiomùes nui-.~ent du maintien ûe pratique., ûélai.,~t.ie'\ ailleurs. 
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livres de cuisine dans les bibliothèques 122 pourrait suggérer que ce~ décalage~ sont le fruit de 

l'isolement de la provincu. Une partie des notables de la région e'>t hien lom du faste et de~ 

innovations de l'aristocratie; cette touche d'archaï..,me e"t à rattacher .,an.., doute en partie à 

leur profonde immersion dans I'envi.onnemenl rural. 

Le notable aquitain : un mangeur<< pluriel " 

Si les goOLo:; des élites du Sud-Ouest aquitain sont souvent ..,ynonyme.., de modernité el 

de techerche du raffinement, ces tendances ne ùoivent pas cacher une culture alimentaire 

beaucoup plus complexe, où les pratiques du quotidien rejoignent pnrfois les habitudes 

alimentaires du peuple. Les notables sont des " mangeurs pluriels •• ~~ 1 
t1ui expriment leurs 

goOts alimentaires des grands festins à la table de tous les jours. Selon Jean-Pierre Poulain, 

«dire que les mangeurs sont pluriels, cela veut dire tout d'abord qu'ils sont socialement 

diversifiés [ ... ] cela veut dire aussi que cohabitent une pluralité de logiques et une pluralité 

d;atûtudes chez un même individu au fïl du temp~ ... Chaque notable a en fait des 

comportements alimentaires variables selon les situations. qu'il convient de mettre en 

évidence pour percevoir toute la complexité de la culture alimentaire régionale 124
. Le~ potages 

illustrent parfaitement la large palette de ces attitude"> alimentaire'>. du quotidien à la fête : de 

la simple<< soupe de santé avec son bouilly >> et du mode'ite « potage aux :1antilles »jusqu'aux 

<<bisque de pigeons >,, « t)Otage vert aux pointe~ d'asperge " et autre~ << soupe de poulets 

farcis aux choux et aux artichauts » n5
• la gamme de ce plat. en ar._>arence simple. est au 

contraire très variée à l'intérieur même d'un groupe de notables comme les magistrats 

urbains. Les potages et les soupes serv~s lors des festins repré~entent en effet. à travers leur 

raffinement, la distinction de la table des élite~. mais. ib ne sont que de~ moments rare11 et 

particuliers dans leurs rythmes alimentaires. Comme en témoignent d'autres menus moins 

fastueux. les magistrats urbains se contentent d'une simple soupe à base de viande ou d'un 

bouillon. Dans leur consommation quotidienne. la ..,oupe occupe d'ailleurs une place majeure, 

ce qui doit conduire à nuancer l'image trop péjorative que les pnvilégiés auraiem de cette 

préparation326
: les pots à soupe. les ussiette.., à potage~ et Je.., cuillère., à potage qui peuplent 

32~ Voir supra chup. 2. p. 74. 
;tt! J-P. POULAIN, Penser l'alimetlfation .... op. cit . . p. 192. 
m Cette approche permet également de se dégager d'une orro~llwn .. chémalllJUC hJllalrl' entre culture élitaire ct 
culture populaire pour essayer de saisir duns le dumatne de' prauquc~ uhmentmrc~ une culture partagée, déjù 
mise en évidence dans le champ du line. voir R. CHARTIER. Au bord de /afà/at\e . .. op. cit. 
m AM Agen, CC 433, 30 jmtvicr 1740; AD Gironde. C l!l4H. 2H lll'tobrc 17'i7 . AM Ha}llllnc. CT liiJ. 10 mm.., 
1111 ; AD Gironde, C 4421, 25 avril 1754 ; AM Libourne. CC 57. 22 JUillet 1709. 
326 C. 11lOUVBNOT. « La soupe dans l'histoire "·dan~ Cult11ret. IIOIII'riturc. Pam. 1997, p. 155. 
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leurs cuisines le conftm1ent. L ·exemple de la soupe montre bien que le~ goCtts des élites 

évoluent à trois niveaux différents : celui d'une alimentation de représentation lors des 

banquets publics, celui d'une alimentution de qualité dans le cadre privé et familial, et enfin 

celui d'une alimentation du quotidien, qui partage des traits de la culture alimentaire 

populaire. Les résultats obtenus à partir de la comparaison des menus et des profils 

alimentaires montrent que le notable uquitain possède toutes le<, caractéristiques d'un 

« mangeur pluriel ». 

Les légumes les plus fréquents dans les menus sont la salude et les artichaut<sn7
• c'est

à-dire essentiellement des légumes verts. dont nous avons noté qu'ils représentaient les 

atttibuts d'une cuisine distinguée ù lu mode ; ils sont par contre beaucoup plus discrets dans 

les dépenses de bouche du quotidien. Ce sont lf'"l carottes qui arrivent en tête des légumes les 

plus courants dans les profils individuels (34 9è des cas)3
:!R. fllor~ qu'elles n'apparaissent pas 

dans les menus, du moins en tant qu'aliment de base d'un plat. simplement parce qu'elle~ sont 

en fait indispensables à la préparution de la soupe quotidienne des élites. De matùère globale 

aussi. les légumes tiennent une place modeste panni les plats servis lors des menus (environ 

lO % des plats)129
, alors qu'on constate leur importunee dans la plupart des comptes 

nlimemaires ; la gamme des légumes mentionnés dans les dépenses est en outre beaucoup plus 

large·no que celle de ceux servis lors des menus. La comparaison des fruits révè.le les mêmes 

différences : dans le!. menus~ les agrumes sont les fruit!. les plus fréquents, ce qui confere ù la 

table une touche d'exotisme. synonyme de luxe et de raffinement des goOts; dans les 

comptes, ce sont les fruits rouges que J'on rencontre le plus souvent. Si les cerises, Ies fraises 

et les mûres possèdent une connotation plus populaire qui réduit leur place lors des banquets, 

les élites expriment au quotidien un goOt beaucoup plus manifeste pour ces fruits produits sur 

place. Pour comprendre la culture alimentaire des élites. il ne faut donc pas se laisser enfem1er 

duns J'image d'une alimentation festive, qui n'est finalement révélatrice que d'une partie de 

leurs habitudes ulimentaires. 

La comparaison de différents menus permet de confirmer que le~-> gofits des élites 

s'expriment à des niveaux différents selon les situations. L'analyse des menus du marquis et 

de la n1arquisc de Tailllefer conservés pour le début du XIXe siècle est parfaitement 

rep,résentative des différentes facettes de ce « mangeur pluriel ~>. Lu facture du repas pris par 

le marquis de Taillefer le S mai 1810 illustre ainsi plutôt ces goCtts du quotidien. 

my· A J., 7"'0 otr annexe ~. p. ,1 • 

tts Voir nnni!Ke B ·~.p. 774. 
J'9 " Vmr annexe A 9. p. 755. 
n1'9légumeo; 'innt menttnrmé~ dan., nu moin" ~o Ci} de' prol1l\. \oir unncxe R 4. p 7ï4 
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M:mu2: 

Comptes de Lazare pour un repas servi le 5 mai 1810331 

deux perches 
un« lev reau " 

une paire de poulets 
asperges 

une crème 
24macarons 

Ce menu, qui ne comporte que quelques plats peut-être présentés tous en même temps sur la 

table, ne possède pas tout le décorum d'un repas en plusieurs services avec de multiples plats, 

.mais les aliments sont variés, puisqu'on a des viande!->. du poi">son. des légume!'! et des 

desl\èrts. JI s'agit à chaque fois de produits courant.., pour le.., élite~ : le levraut. jeune lièvre. est 

un gibier commun, consommé régulièremenr"2 
: le poulet n'est pus non plu!-> une volaille de 

luxe autant prisée que les chapons, les dindes ou les poularde.,. Pour r ensemble des plats, on 

remarque aussi la simplicité des apprêts. puisque même le.., deux des-.erts sont de., 

préparations relativement communes à la table de-. notable">. Tous le"> repa., du marquis de 

Taillefer ne s'apparentent pas à celui-ci. puisqu'il est confectionné par un traiteur; muis par 

sa siiilplicitê, tl se rapproche sans doute de ce que se!'! domestiques lui préparent chaque jour : 

finalement, à travers ce menu. on a une image assez représentative de la table de tous les jours 

des riches Aquitalns333
• On est bien loin cepen<..iant du raffinement de cet autre repas servi à la 

furniJle de Taillefer quelques an!1ées plus tard. 

·111 AD Dordogne. 2 E 1835 (62!. 5 mai 1!-!10. 
m Voir annexes A 12 et B 4. p. 759 et 772. 
m D'autres menus" quotidiens., de notahle~ ~ont pré~cnré.., lian'> la ptèce JU~ttficall\e 1 :'i. p. 722. 
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Menu 3: 

Dîner servi à ln marquise de Taillefer le 1er mars 18133
3-1 

Premier service 

un fricandeau de venu 
deux poulctls 
deux pigeons MWCe au,x truffes 
deux oerdrix à la purée de lentilles 

un pâte choud de quenelles 
une chartreuse 

un gratin de pieds de cochon 
côtelettes de mouwn 

Second service 

un brochet au bleu 
une dinde truffée 

deux perdrix 
une tourte d'amandes 
une tourte à la crème 

un gâteau d'œufs uu café 
unedol' . .<.Hine de ta!>SC!> de gelée d'oranges 

beignets de pommes 
1 d ·n n~ . ' un p nt · e « ceret ts » mannes 

épmards au sucre 
œufs auju!i 

On est en présence ici sans doute d'un festin servi lors d'une occasion exceptionnelle à 

plusieurs convives par la famille Taillefer. Le mc:nu est tout d'abord beaucoup plus complexe 

avec une organisation en deux service~ et des plats plus nombreux. Dans cette gastronomie 

festive. les goOts de tes nobles périgourdins s' e;<primem à travers des préparations raffinées 

comme des pûté.~s chauds de quenelles et des aliments de luxe cmnme les truffes. Si le poisson 

proposé lors du repus du S mai 181 0 était une simple perche, il est id remplacé par ur1 

brochet. illustration d'une table de qualité. Selon les circonstances, chaque notable adopte un 

comportement alimentaire différent. Les goOts des élites du Sud-Ouest aquitain osclllent doJ1<: 

en permanence entre gastronomte festive et {lUmentation du quotidien Plusiel,l,tS repas 

114 AD Dordogno. 2 h 11<:45 <621. la mars 181.l 
·;~ n s'agit vruisemhlahlcmcnl de ~al~ilïs. 
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confectionnés par des traiteurs pour les corps de ville correspondent aussi aux consommations 

d1une bonne partie sans doute des élites urbaines : Je 4 juin 1711. par exemple, le menu servi 

aux consuls d'Agen est composé d'une longe de veau, d'une fricassée de poulet. d'unmgoOt 

de pois, de trois poull!ts et de fraises ; le 22 février 1751. les échevins de Bayonne, qui traitent 

une affaire concernant l'amirauté, font un t'epas avec un poulet. du pain. du vin et un dessert; 

le 261 Us se contentent d'un brochet frit et d'un dessert uccomragné de pain et de vin. Ces 

111êl1llS possèdent toutes leli caractéristiques d'une alimentation proche du quotidien des gens 

aisés, puisqu'on y retrouve de lu viande de boucherie. des fruits rouges. des légumineuses, du 

p~dtlt du vln; un nombre réduit de plats, le toUL apprêté simplement Hfl. 

Dans ces conditions, la nourriture de tous les jours des élites est certes éloignée du 

fas fe et du raffinement gastronomique des repus d'apparat. mais elle n'en conserve pas moins 

tes traits d'une consommation élitaire. On remarque, par exemple. que lu viande, quelle que 

soit sn nature, occupe toujours une place prépondérante et que même les repas les plus 

simples offrent des aliments variés. Cette consommation diversifiée est aussi visible dans les 

achatst mais, comme le confirme la plupart de~ livres de dépenses, chacun de ces aliments 

resurgit de manière récurrente; certains d'entre eux apparaissent presque tous les jours; la 

culture alimentaire quotidienne des élites du Sud-Ouest aquitain s'organise selon une 

<<monotonie dans la variété» que J. Smets repère lui aussi duns l'alimentation d'un seigneur 

languedocien du XVllle sièclem. Les notable!. ont en effet la possibilité de manger chaque 

jour plusieurs aliments différents. mais on constate que la gamme des produits est souvent lu 

même au gré des rythmes saisonniers, sans jamub véritablement s ·élargir ou se modifier en 

profondeur. D'un repas à l'autre. on remarque. par exemple. que les pluts consommés par 

Oanet de Sevin sont les mêmes à plusieurs années d'intervalle: le 16 juillet 1760, Je 10 uoQt 

1762 comme le t 7 septembre !769, il mange un ragoût de haricots. un pain aux mousserons et 

un jambon nu chingura·ns préparés pur un truite ur d' Agen 11
') ; ce noble agenab a sans doute 

des préférences nlimentalres, mais on peut aussi penser que, dans cette alimentation 

quotidienne et familiale, la reLherche de la variété n'est pas une absolue nécessité. 

Par certains aspects, ces habitrJdes alimentaire!. du quotidien sont parfois proches de 

celles du peuple. Si la l .1le est le pois!'ton le plus prisé lor.., dcc., repus publics. la morue, aliment 

populaire pur excellence dans la régton 1
.f
0

, est lu plu!. fréquente dans les comptes (58 % des 

---------~-----------3l6 AM Agen, CC 406, 4 juin 17 t 1 ; AM Bayonne. CC 12X. 12 ct 26 févncr 17i t. 
3l1 J. SMETS, op. l'ft . • p. 48. 
j 38 Voir glossaire. p. 828 . 
. mAD tot•ct·Oaronnc, 30 J 86. 
34° Contrairement à Paris où elle est une denrée rare ct chère ~elon R. AHAD. op. rtf . . p . .'i l.'i. 
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profils), mais elle n'est pas non plus complèt~..:menl exclue des menus, puisqu'on en recense 

dans L3 %des cas141
• Morues et sardine ,.estent toutefois les poissons les plu& consommés 

par les notables dans leur alimentation quotidienne, mais la distinction est parfois minime : les 

sardines n'apparaissent dans les menus que s'il s'agit de royans, c'est-à-dire de grosses 

sardines: les petites pièces, trop communes, sont exclues de ces goOts festifs. L'utilisatim. des 

graisses confirme cette proximité avec des habitudes alimentaires jugées souvent uniquement 

populaires, puisque les notables aquitnins achètent de l'huile de noix (20% des profilsJ42
). Le 

bœuf, considéré ù l'époque moderne comme la viande du peuple, occupe une place 

considérable dans leuts achats alimentaires. Même si on peut penser qu'une partie de cette 

viande est destinée à la domesticité et que seuls les meilleurs morceaux, comme nous avons 

pu Je voir, sont réservés aux élites, la fréquence et les quantités ne peuvent être le résultat qne 

d'un goOt pour le bœuf. Cette viande est de toute manière cour .ent utilisée pour ln soupe 

dont nous avons déjà remarqué l'importance dans le quotidien des notables. Comme le reste 

de la société, les grands personnages consomment couramment du bœuf14
.1 : d'Abzac de 

Ladouze mentionne dans son livre de comptes des achats de bœuf pour le « bouilli », le 

« rngoOt »et le« jus ».1
44 et l'inventaire de Jean Laran, marchand à Agen, comprend« un pot 

de cuivre rouge a\ec son C'QUvercJe servant à faire cuire du bœuf à ln mode )).~<~s. Mais le bœuf 

est également parfois présent sur lu table des magistrats municlpnux : à Bayom.e, par 

exemple, sont servies, au premier service duns plusieurs repas, des pièces de bœuf nature ou 

garnies de petits pûtés346
• On pourruit multiplier les indices qui montrent que la cuJturc 

alimentaire des élites se place donc aussi, selon les situations, sous le signe de la slmpllclté. 

Cette tendance est encore plus nettement affirmée dans la première moiti.!. du XIX0 

siècle où !e remplacement de ln truffe par la pomme de la terre, à la tête des « légumes)) les 

plus couramment achetés pm· les élites, semble être un indice probant de ce phénomène. 

Comme nous l'avons vu précédemment, lu truffe est en effet un produit très cher qui 

représente le luxe et lu distinction sociale ; a contrario, une image populaire et rustique est 

plutôt attachée à lu pomme de terre. Les élites du Sud-Ouest nquill'.tn adoptent pourtant 

lll V oh· annexes A 12 ct 13 4, p. 759 ct 773. 
.tt~ Voir nntwxc B 4, p. 176. Ce chiffre peut sembler faible, mals il ne faut pas oublier qu'une grande partie de 
cette huile de noix est foumic pnr autoappruvisionnement. 
343 Lr bœuf e~l présent dans 29 ~ des mc11Us de notre corpus. Voir annexe A 10, p. 756. 
144 AD nurdo~;;;ne, 12 J 72. complus des un née" l nCJ- 17 40. 
M~ AD Lot-ct-Garonne. 3 E 150/20, Jeun Lt~nm. 15 octobre 1737 . 
. wr. AM Bayonne, CC.~ 1 S 1 132>. compte de 1710: CC 11lJ !30>. 26 juin 1711; CC .t!O t71 1. 16 nvril 1724. etc. 
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largement et rapidement347 le nouveau tubercule, peut-être plus facilement que le peuple. sans 

doute parce qu'il se rapproche, dans sa forme et sa façon de le préparer. des truffes familières 

des notables. Contrairement aux affirmations de M. Toussaint-Samat. la pomme de tene est 

Jnc Join d1être réservée «aux classes laborieuses »
1411

• En 1791. madame de Rauzan fait 

mention de «patates» parmJ ses dépenses alimentaires 14'~. Les notables de la région 

devancent ici la grande cui&ine qui ne s'y intéresse que très lentement. La pomme de terre est 

mentionnée dans plus de la moitié des profils alimentaires du XIXc siècle (61 !fi )
15

[): Bayle, 

juge de paix à Marmande dans les premi~res années du XIXc siècle. const:>rve dans ces papiers 

une rece·Lte de soufflé à base de farine de pomme de tcrre 151 , ce qui montre que ce féculent a 

acquis une légitimité culinaire à la table des notables aquitains. Un accroissement de la 

rusticité de leurs goüts se dessine égnlement à travers lu consommation des fruits. puisque les 

cMta.ignes et les raisins, produits locaux bien loin d'une image de luxe. supplantent citrons et 

oranges dans les profils allmentaires 352
• L'éventuel appauvrissement des élites régionales au 

lendemain de la Révolution pounuit expliquer ces transformations qui. selon nous, sont dues 

en grande partie au rétrécissement de leur hot1zon alimentaire. résultat à la fois d'une 

réduction de leurs moyens, de l'évolution des structures économiques et de l'adoption d'un 

mode de vie campagnard. 

Les châtaignes donnent une parfaite illustration de la rusticité des mœurs ulimentairt!s 

des élites du Sud-Ouest nquilain. L'emploi du mot marron correspond peut-être parfois à une 

volonté de dénoter un usage plus civilisé: en tout cas, les châtaignes (premier fruit mentionné 

dans 33% des profils individuels) et les marrons ( 16Lk) sont omniprésents dans l'alimentation 

des notables353• Des poêles à châtaignes ou à marrons sont mentionnées dans leurs 

inventaires: en 1735, Jean de Ratier. par exemple. possède une poêle à marrons154
• Les 

châtaignes apparaissent même quelquefois lors de repas de grande envergure servis aux élites. 

comme, en 1738 l\ Mr de Fargues en Agenais, en 1757 au corps de ville de Bayonne ou lors 

du dîner d'apparat servi par Courtois au marqub d'A riot de la Roque et à ses convives en 

.l-t1 La pomme de terre ne se serait dtffuséc que lentement ~:hel le' éhte~ à purt1r de lu période révolutionnaire ; 
voir J•L. f.'LANDRIN. "Le lent cheminement de l'innovation nlimcnluire "·duns F PIAULT. N"urritures, 
tevueAtttremcnt, Paris, 1989, p. 69. 
148 M, TOUSSAINT-SAMAT. flistoire dt• la cuisim! bourgt•oi.H! .... op. cit .. p. 92 . 
.1-I•J llM Bordeaux, Ms 1719. livre de dépenses de Mme Rau1an- Sc glu. 1791-1801 . 
.1so Voir annexe B 5. p. 778. 
•151 AD Lot•et·Garonne, 2 J 204. 
l.Sl Voir annexe B 5, p. 778. 
353 Voi.r annexe B 4, p. 775. Même st une partie de~ ru;hat' de ~:hâtUJgnc' ~:onœrne lu dnmesttcilé. une telle 
fréquence 111. peut être due qu'à une conMJmmution de cc fr•HI par b élire<;. 
:l!U AD Lot·et-Garonne. Jean de Ratier. ~0 uvril 1715. 
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février 1773:155• Avec les châtaignes, on a un représentant des nombreux aliments du terroir 

qui peuplent la table des élites locales, mais également la preuve d'une proximité parfois 

manifeste avec des consommations jugées populaires:\56
• Contrairement. aux uiflrmntions sans 

nuunces qui pèsent souvent sur la perception « classique » des comportement ulimentnires des 

élites, leurs gollts ne sont pus totalement détachés de 1eur environnement local : ù travers 

l'exemple du Sud-Ouest aquitain du XVlilc au milieu du XlXe siècle, il est difficile de penser 

comme Jean-Pierre Poulain, que les élites sont obligatoirement dégagées de « la niche 

écologique » dans laquelle elles évoluent et que la gastronomie aristocrntique d'Ancien 

Régime se caractérise avant tout par une «fa\ ble localisation )).m. Pour preuve, on voit 

apparaître en tête des consommations des produits de la province tels les châtaignes, les 

11gues oules truffes358 ce qui démontre que la distinction sociale ù travers les gollts ne s'opère 

pas seulement par l'exotisme des produits lointains. 

Le gollt pour le porc frais témoigne à la fois du poids de la tradition et de l'immersion 

de la culture alimentaire des élites uquitaines dans leur environnement ruraL Partout ailleurs 

en effet, le porc fmis est en net recul ù partir du xvmc siècle159 ~jugée trop grossière. cette 

virnde est délaissée par la littératme culinaire et par les notables du royaume360• Ce goOt 

correspond à une profonde originalité du Sud-Ouest uquitaln. Cette prédilection, manifeste 

dans quelques comptes de notables béarnuis·l61
, est confirmée par l'ensemble des profils 

alimentaires, puisque Je porc est présent dans 25 % des cas 162
• 11 est aussi courant dans les 

menus, puisqu'il apparaît duns 49 % d'entre eux36J: même si la charcuterie et les abats 

constituent la plus grosse part de cette présence, il y a aussi des plats de porc frais sous lu 

fonne de jarret de porc placé dans les potages. Lu consommation de porc n'est pas du tout en 

recul chez les élites aquitaines. contrairement à ce qui s'observe ailleurs dans Je royaumo, en 

m AD Lot-f.!t•Onronnc. 33 J 19, S junvicr 17 38 ; AM Bu yonne. CC 332 (75, 771. 14 septembre 1757 ; AD 
Dordogne, 2 E 1835 (99), 22 fdvrlcr 1773 tvoir pièce justincntivc 14. p. 720) . 
. Hû A. BRUNETON-OOVERNATOlU. " AlimenlrUlon ct idéologie : Je eus de lu chûtnlgne "• Anttales ESC, 
1984, p. 1 172. 
357 J.p, POULAIN, Manger aujourd'lwi .. . , op. cft. , p. 31. 
3~8 Voir annexe B 4. p. 775. Pnrmi les fruits. les figues produites duns ln région, sont également très nppréclées 
ûes élites. 
m J·L. PLANDRfN, (< Choix ulimentaircs ct nrt culinaire •>, op. cit. , p. 665. 
300 Au XVIUe siècle, le porc fruis est très rnrc duns les comptes des Bourbon-Pcrlllllèvre ; voir J. DUMA. op. cit. 
, p. 457 ; Il est aussi qunslment nbscnt des comptes du ,,eigneur lnngucdocicn étudiés pm· J. SMETS, op. L'ft • • p. 
46. 
361 C. DflSPLAT, P(luet le Blfam ... , op. cft .. p. 733: A. BRUNETON-OOVHRNATORI conl1rme ce goOt pour 
le porc frais chez les notnblcs béarnais dans (<Quand les notnbles upprécicnt l'nlimentntlon bénrnnlsc )), 
Alillwllfatlon et cuisl11e e11 Béam de la prcfilistolre à nos jours, Pau. 1984. p. 59 . 
. tl>l Sans comptnbillscr les jambons mentionnée, dans :10 (jf des profils ; voit· unncxc B 4. p. 772. 
16

J Voir annexe A 1 O. p. 756. 
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particulier chez les élites urbaines164
• Dans les première années du X !Xe siècle, Marie-Louise 

Le Tellier, repl'ésentante de la noblesse parlementaire bordelaise, achète régulièrement des 

saucisses et des boudins, mais aussi des côtelettes, des pieds et des têtes de porc 1
M. 

L'habitude d'engraisser les paf"" favorise assurément cette consommation. 

La rusticité des mœurs épula.ires résulte également de leur prédilection pour les 

produits de longue conservation. Le confit. le lard et la viande salée. habituellement associés à 

l'alimentation des campagnes, sont courumment présents dans les sources concernant les 

élites. La noblesse landaise possède de nombreuses réserves alimentaires tels que porc salé. 

jambons et confits·'66 
; à Nérac également, Claude François Armand de Durfort, purfnlt 

représentant d'une noblesse d'épée aux mœurs rustiques. conserve dans su demeure des 

quartiers de lard, des épaules de cochon, une chaudière pour faire cuire les oies (c'est-à-dire 

poUl' les confire) et un saloir rempli de lard167
• Ce!-. produits sont également présents chez les 

gmnds seigneurs périgourdins et dans les hôtels particuliers bordelais : Jay de Beaufort note 

dans ses comptes de maison ù lu date du 23 février 1764 la dépense pour avoir fuit con11re deh 

quartiers et des cous d'oies368
; Mr de Miremont. seigneur de Teyssières. conserve dans ~~a 

demeure des pots remplis de « morceaux de salé confit avec de lu graisse >> et prés de 40 livres 

de lard369 
; Jean-Baptiste de Pontual. rue Bouffarcl à Bordeaux, possède même des plats 

spéclàttx pour le confit370
• Cc souci de la conservation apparaît également ù u·avcrs des 

recettes de salage rangées dans les papiers de famille : dans les archives de Marie de Vic 

l3achoué, veuve de Joseph de Casamoyor de Gestas. membre de ln noblesse béarnaise. est 

retrat1scrit « un procédé pour conserver le lard. les jambons et autres pièces de 'ialé, qui a 

consturn111ent réussi »
371

• Dans les villes. le goOt pour ces aliments est peut-être même un 

signe de luxe i il montre en tout cas la profonde immersion des élites dans la ruralité. Ancrée 

dans son environnement immédiat. la tnble des élites reste en partie tributaire du rythme des 

sni sons. Le goOt pour les lnmproh.:s et les alose~. très prisées des notables, s'exprime ainsi 

d011s un cadre saisonnier restreint ; ces deux e~pèces sont servies uniquement duns des repus 

qui se déroulent entre mars et juillet et les achuts s ·effectuent évidcmmr 11 l rant la même 

36-11. VE.RROUST et M. PASTOUREAU. Le coc hem. Htstolre .. \rmboli«Jttc• et cttillllt' du porc. Pari", 1987, p 29. 
36' AM Bordeaux, Ponds Suduirnut, L T Il t1 LT 25. 
366 a. DUNfE .. MERlGOT, op. cft . • p. 85-86. 
361 AD Lot•et-Onronno. 4 J 30, Claude Fr•mço1~ Annanc.J de l>urrnrt, 1 ,., octobre 171 R. 
368 AD Dordogne, 2 E 1809 (23). 
3tl9 AD Dordogne. 2 J 787, Miremont. ~cigneur c.Je Tcys~ière~. 23 iuillcl 1772. 
370 AD Gironde, 3 H 25005. J-B. de Pontunl. 10 JUin 17HK. 
311 J. STAES. «Les «provisions>> en Béurn uv dé! •Ut c.Ju XIX• 'ièdc "· lJtwttmt'll/1 pour wrl'ir à f'ltiltoire du 
dipartemmt des P.vrénées-Atlmu/ques, 1995, p. 122 
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période. Lu consommation d'aloses et de lamproies montte que la distinction sociale n'exclut 

pus les goOts pour ce geme de produits, y compris en ville. 

En effet. même si on parle d'élites urbaines, leur lien uvee les campagnes 

environnantes reste très forrm. La double résidence, très répandue duns la région, est un 

fondement commun de lu culture alimentaire des élites, cu,. la possession de biens à ln 

cumpagne favorise largement une autoconsommation qui est ici un choix culturel bien plus 

qu'une nécessitë7
.l ; l'importance des fournitures de ces domaines ruraux est identique, par 

exemple, pour lu noblesse bretonne qui profite des fruits et des légumes de ses « folies ,·174
• 

Ces possessions rurales servent aussi de terrain d'expression ù des consommations parfois 

légèrement différentes de celles de lu ville. Dans une lettre elu 7 octobre 1795, Je futur mad de 

Julie de Lusignun invite l'un de ses amis toulousains dans la demeure familiale près de Nérnc, 

en lui précisant ainsi les condilions de son accueil : 

«Si vo11s l'enez à Xaintrailles crvec votre épouse et \'tJtre beau

.fl·ère, l'otis y trouverez du pain, du bon l'in, du bois, des l'olai/les, du 

ccifé, point de sucre, vous y trouverez de l'm~r:enterie, une batterie de 

cuisine St(/]7sante [ .... ] vmt.\ ne troro•erez pas de thé [ .... ] et si vous 

avez 1111 bon chasseur vous au rés beaucoup de perdreaux. >>m 

La vie des élites ù la campagne un partie de 1' année présente des a vuntnges et des 

inconvénients particuliers : on n'a pas obligatoirement la reproduction exacte des habitudes 

alimentaires urbaines ; certains produits exotiques comme Je thé n'y sont pas disponibles, ce 

qui témoigne des limites de leur dl ffusion dans l' urrière-pays·176 
; par contre, cette situation 

permet un uccès plus fucile nu gibier et aux animaux de busse-cout·. De nombreux irtventuires 

après décès de notables aquitains comportent la descl'iption ù la fois de leur résidence urbaine 

et de leur(s) domaine(s) ù lu cmnpagne. Leur compuruison révèle quelques différences qui ne 

sont pas quantil'lubles, mais tout de même significatives. Il semble, en premier lieu, que ln 

vaisselle soit moins abondante et surtout plus usée duns les manoirs seigneuriaux ou les 

m L'importance do cette rclntion entre ln ville et les compagnes est pnrticulil!rement manifeste pour ln culture 
ulirnenllliro de ln noblesse ; voir M. FIGEAC'. " Les pratiques. ulimentnires de lu noblesse provinciulc ... »,op. clt. 

·n·649. 
3 

.1 Sur les dlfférents circul!s d' autnconsommution, voir supra cha p. 3, p. 1 .50· 154. Pour les élites, 
« l'uutoconsom~unllon peut être nussl un choix rnisonné d'un mode d'upprovlsionn.:ment censé garantir. pour 
ccrtulns uliments,qunntité et quulité »,selon F. QUHLLIBR, «Le jnrdin frulticr-potuger ... )), op. cft. , p. 78. 
314 1. MEYER. La 110/J/esse bretomw till XV!lf' sf~c/e, op. cit . • p. 1181. 
mAl) Lot-ct·Onmnne. lettre de Mr aereté adressée ù Alphonse Luppé le 15 vendémiaire An 4. 
m. Bn revnnchc, l' nbsence de sucre est vrul~emblublement due à de~ difficultés conjoncturelles 
d'approvisionnement provoquée~ pm· les trouble~ ct ln cri~e de ln production ù Suint-Dnminguc. 
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chartreuses que dans les hôtels urbains. L'art de recevoir à table est une activité qui se déroule 

en ville et plus rarement ù la campagne; on n'a donc pas besoin de service d'apparat et d'une 

vnisseiJe particLdièrement abondante et raffinée. La vaisselle qui y est utilisée vient 

probablement d'ai!Jeurs de la ville. ce qui explique. par exemple. que le bourdieu du 

marchand bordelais Garrucheau ù Cénac contienne de la vaisselle en terre et des objets tels 

que des fourchettes, des salières ou des assiettes usés, presque hors d'usagem ; la cohérence 

du système provient ici de ce recyclage ù la campagne de la vaisselle usée et démodée. Par 

contre, les batteries de cuisine sont sensiblement identiques dans les deux ens. L ·installation 

des élites à In campagne durant une partie de l'année ne les empêche pas de développer des 

gofits raffinés, mais qui s'expriment sans doute essentiellement dans un cadre familial. un peu 

éloigné du faste des grandes réceptions urbaines. Cette immersion profonde dans le monde 

rural et les signes de rusticité qui transparaissent dans la culture alimentaire des élites n'ont 

pas obligatoirement besoin de ce système de la double résidence. On constate en effet, dans 

les résidences urbaines, des pratiques directement inspirée'> des campagnes telles que 

l'élevage d'animaux de basse-cour: le notaire décrit ainsi, chez Jeun-Joseph de Ragueneau, 

place Dauphine, en plein cœur de Bordeaux. un abreuvoir pour la voluillcm. On note 

cependant que la rusticité des habitudes de table des élites s'accroît dans la première moitié du 

Xtxe siècle. Aux lendemains de la Révolution. on assiste à un repli des grandes familles 

urbaines sur les domaines à la campagne. Cl qui n ·est pus sans conséquence sur leur 

consommation. La légère réduction des horizons alimentaires favorise l'essor d'une 

gastronomie c< plus régionale » tout au long du XI Xc siècle. même si, po' 'l' lu majorité des 

élites composée de notables ruraux. le poids du mode de vie rural est bien présent tout au long 

de la période379
• 

Le notable aquitain est donc bien ce « mangeur pluriel » nux goOts variés. Le faste des 

banquets officiels tout aussi bien que la rusticité de ses mœurs épulnires quotidiennes 

expriment J'originalité de sa culture alimentaire. Sa sensibilité aux boisons nouvelles comme 

le thé et le café, lu permanence de sa prédilection pour le porc et son goût rustique pour les 

châtaignes et les salaisons montrent toute la complexité des goûts à l'intérieur d'un même 

~71 AD Gironde. 3 E 20579, veuve Gurruchenu. 26 mur~ 1771. De!-. couvert!!, de~ ~crvielle~ ct des ustcn!.ile!. de 
cuisine vieux et usés sont également inventoriés nu Bouscnt dun1. le bourdieu du négocinnt bordelais Pierre 
Hcbernrc en 1732; AD Gironde, 3 E 13029. Pierre Hebcrurc. 5 mai 1732. 
316 AD Gironde, 3 E 17592. Jeun-Jacques de Rngueneuu. 10 mai 1772. 
319 M. FIGEAC, «Vivre en notable dun~ les petites ville~ du Borde lui~ ~ou~ lu Monarchie de Juillet "• Annales 
élu Midi, 1986, p. 503; l'auteur rcmut·quc très bien que le c1•dre de vic de cette populution. proche du mode de 
vie campagnard ct des formes de consommations rurulcs. n'évolue guère entre lu lïn de l'Ancien Régime ct les 
années 1830. 
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ensemble sociul. Ces décaluges, ces retards m• ces avances des goûts des élites du Sud~Ouest 

aquitain sut• les normes alimentaires de leur temps constituent une contribution majeure ù 

l'originalité de la culture alimentaire régionale. Si les élites sont des mangeurs pluriels, c'est 

aussi parce que chacune de leurs composantes, comme la noblesse ou le négoce, développe 

des pratiques alimentaires parfois légèrement différentes les unes des autres, donnant ainsi à 

la gastronomie locale toute sa richesse et son dynamisme. 

III. Diversité des élites, richesse des goûts alimentaires régionaux 

La diversification sociale des consommations à l'intérieur même des élites du Sud· 

Ouest uquitain est un processus au cœur de l'émergence de ln gastronomie régionale. Loin 

d'être un bloc monolithique, les notables forment un ensemble varié avec des sensibilités 

épulaires différentes. D'un groupe à l'autre, chacun cherche à afficher sa suptélnt\tie et son 

originalité, tout en s'inspirant en permanence des habitudes alimentaires des autres. La 

compétition sociale participe à l'évolution des go0ts380
, au même titre que le m.imétistne entre 

les notables : pour Alain Corbin, imitation et distinction sont des moteurs importants dans Jes 

processus de civillsationJ81
• La culture alimentaire du Sud-Ouest nquitain sc construit aussi à 

travers la diversité de ses élites et l' innuence des changements sociaux qui surviennent mt 

cours de la période. Même si la noblesse reste ù la pointe de la gastronomie, l'émergence de 

nouvelles élites modifie légèrement les habitudes alimentah·es el entraîne le développement de 

nouveaux signes de notabilité en relation avec lu table. 

A) Compétition et mimétisme entre noblesse et nouvelles élites comme moteur de la 
gastronomie 

Les élites horde/aises au XV/If' siècle 

Pour appréhende1' les liens entre les goOts alin1 entaires et les rapports sociaux i'l 

l'intérieur des élites, Bordeaux au XVIJie siècle offre un terrain particulièrement propice. En 

380 S. MENNEL. of'· clt . . p. 12. 
381 A. CORBlN, « <( Le vertige des foisonnements ''· E'oquisse pnnorntnique d'une hi'otoirc o;uns nom », RI-Nv/C. 
1992, p. l Li. 
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effet, del\X groupes en apparence382 bien distincts que sont les élites nobiliaires et les élites 

marchandes cohabitent dans cette ville au sommet de la hiérarchie sociale. Au siècle des 

Lumières~ profitant de l'essor économique de la ville, ils développent tout deux un train de vie 

somptuaire qui se retrouve dans leurs manières de table 'R'. Grâce {1 cette concentration 

exceptionnelle de notables384
, Bordeaux est un laboratoire heuristique pour comprendre 

comment, à l'échel1e d'une vHle, les processus d'imitation et de différenciation sociales sont à 

l'origine d'une gastronomie dynamique et de l'évolution des goûts. 

L'étude des dépenses de bouche et des menus relatifs à ces deux groupes révèle de 

nombreux goflts similaires, qui s'expriment, en premier lieu. par un attachement commun à 

une table ouverte de qualité. Les voyageun de passage à Bordeaux sont nombreux à souligner 

que 1es notables s'adonnent couramment nu plaisir de ln table. Johan Gergurd Fecldersen lors 

de son séjour dans la ville en 1734-1735 remarque les nombreuses festivités qui se déroulent 

chez les négociants. Johann Albrecht Metz1er vante lui aussi, à la même époque, lu bonne 

table des négociants bordelais dans leurs maisons de campugne18
:'i. L'Espagnol Antoine Ponz, 

reçu dans le bourdieu du négociant bordelais d'origine portugaise Peixotto en 1783. fait 

Péloge du <<dîner dans cette maison des champs où sont traités magnifiquement les 

con:vivcs »386• La table «à la fois copieuse et élégante )) elu négociant Jean Fen·ieres-Ciock, 

évoquée en 1825 par l'Américain Washington Irving, n'est sans cloute pas très éloignée de 

celle des négociants de la fin de l'Ancien Régime'117
• En 1804, Johanna Schopenhauer décrit 

la journée type d'un marchand bordelais au toumunt elu siècle : 

«JI travaille toute la matinée et la chaleur de climat le .force à 

commencer sa jnumée de bonne heure. Mais la soirée, il la consacre 

1 • • d / b/ f 1 • 1 • ' , lRH Clll.~ p ats/rs e a ta e et' e a \'te ce suc tete. » 

:Jsz A ttuvcts leurs comportements démographiques, ct notamment leur~ alliances mntrimoniules, Stéphane 
Mhwielle a bien montré tous les liens qui unissent cc~ deux groupe~ dum ~a thè~c sur Les comportelllt'llts 
di!magrapltiqrtes des élites burele/aises att XV/If siècle. Le.\ apports d'u11e remllsttttttioll des f(mril/es à /'/rist of re 
de Bardeaux de la Rl1•amtion de l'Mit de Nantes à la lal'clsatioll de l'Etat cil'il. Univer~ilé Michel de 
Moutnigne· Bordeaux III. 2003. 
3Sl F, CADILHOi'l ct M. FIGEAC • "Les plaisirs des jours "• dans M. FIGf~AC. (~ou~ dir. de), Histoire des 
Bol'dalals, op. cit., p. 147. 
ls.l Pans cette ville, ln proximité entre nohlcssc ct négoce e~t au~~~ un atout pour notre étude. cnr. comme le 
rappelle le scciologue J. COENEN-HUTHER, dnns Sociologie dn élite.\, Paris, 2004, p. 84. " une certaine 
distance confère lu respeclabill~é qui assure l'influence mnis une diMnnce trop grande découragcrnil l' imltntinn "· 
385 Les descriptions de ces deux voyageurs sont évoquées pur M. ESPAGNE. Bordeaux Baltique. La présence 
cultul'èl/1! al/tJmande à Bordeaux aux XV/If et Xf)(" siècle. Bordeaux.. 1991. p. 15 et 53. 
:1s6 R. MESUREt. «Antoine Ponz ù Bordeaux en 178.'\ "· RHB. 1959. p. 91·1 02. 
ltt7 J•P. YOUNG, op. cft • • p. 50. 
388 A. RUlZ, op. dt . . p. 61. 
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Sans suivre totalement cette vision classique de la vie des élites du commerce fondée sur 

l'opposition entre labeur et mondanités, on peut tout de même constater, ù la suite de tous ces 

témoignages, que les négociants bordelais ont l'habitude de tenir table ouverte, usage partagé 

par la noblesse389 comme en témoignent les nombreux repas évoqués par les chroniqueurs 

Labat de Savignac et Lnmontaigne. La fusion des élites urbaines à travers les goCits 

alimentaires est sans doute une réalité dans le Bordeaux de la fln du XVIIIe siècle. 

Fort logiquement, on retrouve la même qualité et le même raffinement dans les mets 

de fête consommés par ces deux groupes sociaux. Les menus de la Chambre de commerce de 

13m·deaux correspondent aux goOts du monde du négoce ; ceux de la Juratle, même st tous ses 

membres n'appartiennent pas à la noblesse, se rapprochent, dans une certaine mesure, des 

mœurs des élites nobiliaires de la ville. Leur comparaison révèle une prédilection commune 

pour la viande largement présente dans tous les repus390 
; par le prix, k non1bre et la 

délicatesse des plats proposés, les élites marchandes rejoignent également les goOts du second 

ordre. Les négociants apprécient notamment le gibier : perdreaux, levrauts et autres petits 

gibiers sont présentés à plusieurs reprises sur la table de la Chambre de commetce391
• La 

diversité est sensiblement lu même, uvee des proportions identiques pour les légumes (environ 

13 % des plats identifiés) et les fruits (3%)392
• Le potage vert aux pointes d'asperges, les 

terrines de filets de lapereau et les plats de choux à la crème des repas des négociantsm 

correspondent pleinement à ln gastronomie bordelaise du siècle. Panon-Desbassayns savoure 

sans aucun doute le dînel', tout à fait digne des tables nobiliaires, propost~ chez les négociants 

les frères Lys ett 1785 : 

((J'ai dîné auj01ml'l111i ci deu.v heures et demie chez MM. Lvs 

frères. Très bien serl'is en poisson, légume et viande, des soles et 

turbots excellents, des petites tourterelles que j'ai trou1•ées 

excellentes. La morue qui arrivait de Terre Neuve. rien de 

meilleur. ».liU 

189 M~me si J'historiographie récente minimise parfois le luxe de lu tnble nobilinlrc bordelaise. Voir N. 
COQUER Y, op. C'lt. , p. 17·18, citée par M. FIGEAC, Lt1 douceur de.r Lumières .... op. cit. , p. 143. 
390 42% des plats identifiés pour laJurndc ct 65 'k pour fu Chnmbrc de cmnmcrce. 
391 AD Gironde, C 4421. 
m Lu seule différence notuble concerne le poir;son beaucoup plus consommé il fnJurudc (23 %des pluts) qu'li ln 
Chumbrc de commerce (2% ). Mêmt• si les repus de lu Clmmbrc de commerce, moins nombreux, rcudent les 
Interprétation délicates. cet éC<Lrt s'explique pcut·êtrc pur lu presence duns celte Institution de rtombreux 
négociants protestants qui ne prutlquenl pus le mulgrc. 
m AD Gironde, C 4421 ; voir, pnr exemple, le repus du 25 avril 1754 pour ln rcdùîtlon des cmnptes . 
.19~ H-P. PANON·DESBASSA YNS, op. cil . . p. ll.l 
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Le petits gibier à plumes, la présence de produits frais, lu prédilection pour les gros poissons, 

et même un attrait pour la morue dont nous avons entrevu l'importance dans la région, 

t::onfinnent que les négociants bordelais partagent en grande partie les goûts des élites et de la 

noblesse. 

A travers ces goûts communs apparaissent clairement des phénomènes 

d1appropriations réciproques395
• Les élites du commerce sont guidées par une volonté de 

copier les mœurs de la noblesse qui demeure un modèle dans cette !>ociété d'ordres. Les riches 

négociants investissent leur argent dans des terres, des seigneuries ct cherchent à acquérir des 

charges anoblissantes; l'imitation des modèles culturels aristocratiques constitue également 

une étape dans leur processus d'ascension sociale Nfl ; leurs comportements uliml!ntaires 

correspondent logiquement à cet attrait pour l'idéal nobiliaire. Différences et points communs 

apparaissent clairement duns la mise e;1 , ~uullèle de leur vaisselle et de leur batterie de cuisine 

réciproques, ainsi que dans celle de leurs évolutions au cours du siècle ''n. La vaisselle de base 

(assiettes, plats, fourchettes, cuillères) est diffusée pareillement clans les deux groupes ; les 

boissons nouvelles sont largement adoptées comme en témoigne lu fréquence des cafetières et 

des chocolatières. Cependant, quelques traits distinctifs !>Urgissent de cette comparaison : les 

objets sont en moyenne beaucoup plus nombreux clans le milieu nobiliaire, cc qui laisse 

supposer que l'abondance autour de h table est une caructéristique plus spécifique uu second 

ordre, 

A Bordeaux, le luxe de ln table conti ibue ù l' uf'Drmntion de lu supériorité sociale des 

nobles. Cette noblesse bordelaise possède un goût plus marqué encore de l'ostentation qui la 

différencie un peu des négociants. Ln domesticité et les capacités de réception suggèrent tout 

l'apparat des festins donnés par les nobles. Les tarifs ue capitation nous ont déjà montré que 

les grands parlementaires bordelais étaient entourés d'une foule de domestiques aux fonctions 

spécifiques comme celle de maître d'hôtel et de sommelier; les nobles de robe emploient 

égaiement plus fréquemment un cuisinier que les négociants qui se contentent généralement 

d'une simple cuisinière. L'accumulation de vaisselle montre effectivement que lu noblesse 

s• adonne très largement à l'art de recevoir : les inventaires nobiliaires bordelais comptent en 

l95 A travers l'étude du luxe, P. Perrot note également ùe., phénomène., ù'ucculturation en•rc lu nohiC!-t!>e ct le 
SOI1Hllt't du Tiers-Etal ou xvme siècle qui rend b limite~ ~ou vent floue~ entre ces ' wx Cll~\.lo .... ; voir P. 
PERIWT, op. cft. , p. 76. 
j 91'l S. MARZAGALLI. "Crédit ct con!iiclération <,ociule ùunr, le monùe du négoce au XVIW r,lècle "· duns J. 
FONTirr. (sous clir. de), A la recherche de la coiiJiclc!mtioll wcwle. Bordeaux. llJ99. p. 222. 
397 Voir nnnexe C Il. p. 813-E 14. 
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moyenne prés de 176 assiettes et 53 plats398
; pour cc groupe. c'est assurément une nécessité 

sociale, comme le rappelle Stephen Mennel : « les nobles ne pouvaient échapper à leur 

coûteux mode de vie parce que celui-ci était intrinsèquement lié à leur rang social »199
• La 

spécialisation des objets est plus manifeste chez les nobles que chez les négociants : la 

wisselle de prestige comme les moutardiers, les beurriers ou les cuillères à ragoOts est plus 

courante ct plus abondante chez les nobles, ott elle sert principalement lors des réceptions, 

sans doute plus fréquentes dans le second ordre bordelais. L'affirmation du bon goOt est un 

autre moyen pour 1 'aristocratie de prendre à contre-pied les nouvelles élites en pleine 

ascel1sion. Dès la première moitié du XVIIlc siècle, par exemple, la noblesse abandonne très 

rapidement et massivement les mazarines, assiettes creuses ù larges bords typiques du XVIIe 

siècle (13 % des inventaires entre 1700-1749, puis aucune par la suite)400
; les élites de 

commerce suivent cette tendance mais avec un certain retard, puisque les mazarines sont 

mentionnées duns 19 % des actes de ln première moitié du siècle et sont encore présentes dans 

quelques inventaires après 1750. De même. les beurriers, illustration d'un goût à la mode pour 

cette graisse, sont inconnus des nobles et des négociants bordelais dans la première moitié du 

XVIIIe siècle ; entre 1750 et 1799, ils sont pur contre déjà diffusés dans 22 % des intérieurs 

nobiliaires pour seulement 8 % dans ceux du négoce. Ces décalages chronologiques révèlent 

que ces nouveaux notables copient les habitudes des élites traditionnelles, mais avec un 

décalage chronologique. 

La noblesse développe également des goûts particuliers qui la différencient de!! élites 

du commerce. Les câpres, les truffes et les figues sont trois aliments très courants dans )es 

milieux nobHiuires que l'on ne retrouve guère dans ceux du commerce; cette situation valable 

pour tout le Sud-Ouest uquitain est également manifeste à Bordeaux. Lu noblesse se démarque 

des négociants par des goûts un peu plus rustiques. même à Bordeaux ; les aliments locaux 

achetés ou fournis par leur propriétés rurales assurent à ln noblesse bordelaise une large 

gamme de fournitures, dans laquelle les produits frais sont très présents. On peut remarquer, 

pur exemple, la très grunde diversité de poissuns frais m.mtionnés dans les comptes de Marie

Joséphine de Gnlatheuu ou de Mme de Suint-Savin. Le gibier ù plumes est très présent chez 

les élites du second ordre, puisqu'il m:cupe une pluce importante parmi les plats servis à ta 

Jurade, ulors que les négociants se contentent eux plutôt de petits gibiers à poils lors des repas 

de la Chnmbl'e de commerce. Manifestement, la noblesse bordelaise possède des goûts 

398 Volr unnexc C Il. p. H l.l 
1
'
1
'
1 S. MENNEL. op. cft . • p. 165. 

J<xJ Pourl.t mise en purullèlc ùe quelque~ évolution .. <~ignificative.,, voir annexe(' 1 1. p. H I.J. 

366 



alimentaires très ancrés dans le terroir, une note de rusticité, qui la différencie des négociants 

enr.ncinés dans la ville et de certaines autres noblesses urbaines. Cette noblesse est également 

très sensible aux modes et aux innovations : dans la consommation des vins vieux de qualité, 

par exemple, les élites nobiliaires bordelaises ont joué un rôle particulièrement actif maintes 

fois souligné01
• Les élites du commerce seraient quant à elles plmôt sensibles à l'adoption 

des nouveaux u. ages venus d'ailleurs. 

On remarque en effet que l'adoption et la diffusion des boissons exotiques sonl plus 

précoces et généralisées chez les élites marchandes que chez le~ nobles. En 1724, Jean Pelle, 

marchand bordelais rang~ dans son cabinet des boites en fer blanc qui contiennent du café, du 

thé et du chocolat ; il ajoute à cela plusieurs cafetières, une chocolatière. des cuillères et un 

moulin à café402
• La réunion de tous objets ttlmoigne de l'imprégnation drs boissons exotiques 

dans son quotidien. Les théières sont mentionnées dans 31 c7c des inventaires des négociants 

de la première moitié du XVIIIe siècle pour seulement 20 Ck- dans lu noble:~se4cn. L'activité 

professionnelle de ces élites du commerce el leur liens privilégiés avec l'étranger favorisent 

assurément l'introduction des produits exotique~ dans leurs modes de consommation. 

La table des élites marchandes bordelaises est caractérisée, de manière l .. ~énérale. par 

un goQt modéré de l'o~·entation. Il semble que malgré leur riche!lse, ce!! notables prefèrent un 

luxe plus sobre, loin de la magnificence de ln table nobiliaire. 11.., ne po!-.sèdent en moyenne 

que 85 assiettes et ll peu près 2.2 plats. Les dépenses somptuaires sont plu!-! rares duns ce 

milieu social et la vaisselle de qualité n'occupe sm vent qu 'LmP place modeste dans les 

inventnires404
• Les depenses du négociant Hüpffner405 symbolise celle culture alimentaire 

tnUJ(1Uée par un luxe pondéré ; par leur minutie. ces comptes permettent de saisir au jour Je 

jO'Jt les habitudes alimentaires d'un représentant de ce monde du négoce bordelais 

cosmopolite: il n'emploie qu'une simple cuisinière; d'un jour à l'autre, les achats sont 

souvent les mêmes ; bœuf et herbes sont mentionnés quotidiennement. ce qui suggère que la 

soupe constitue 1' ordinaire de ce négociant. Cette " monotonie clat!'. la variété » que nous 

avons déjà observée ailleurs dans l'alimentation quotidienne des élites. prend ici une 

signification nouvelle puisqu'elle ne semble pa~ être intemnnpue p<tr quelques dPp<!nses 

festives. 

401 H. HNJALBBRT, op. cft. ; M. f<lOEAC. Destins de la nohln.H' J>urdelaiw .... op. cit. 
40~ AD Olrol!de, 3 B 7344, Jean 11ellc. J 1 janvier 1724 . 
.Wj Voir annexe C 1 1. p. 814. 
~().! C. SAHAOUN. Le dt!cor de fa l'ie de.1 I1W!Tiumd1 et dt'\ llti!(ocwllt\ borde/ail dma lu 1emnde moitié drt 
XV/If siècle, TER Université Michel de Montnignc-Bnrùenux Ill. 1995. 
40$ AD Gironde, 7 B 1149. 
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Lu comparaison avec les dépenses de Marie~Joséphine de Galatheau"06
, représentante 

du monde de la noblesse parlementaire bordelaise. suggère ù la fois les écarts et les 

similitudes entre ces deux groupes au sommet de la hiérarchie sociale bordelaise. Le choix de 

ces deux cas est guidé à la fois par la précision des dépenses de bouche. par leur proximité 

chronolvgique Ull cœur du XVIUC siècle et par le reflet qu'ils offrent d'une notubilité 

contrastée. 

Graphique 11 : 

Compuraison des dépenses de Galatheau/Hopffner (en %) 

de Galatheau 22 
janvier 1762* 16 
septembre 1762 

•viande 

•divers 

Olégume 

tl poisson 

li fruit 

r licortdiment 

•pfltlssorie 

Hôpffner année 1757 

0% 

. ... _,, 
f. · Il· : . . . . . " 

20% 40% 60% 80% 100% 

La viande occupe çhez chacun d'eux une place importante, sw·tout chez le négodnnt qui y 

consacre plùs de la moitié de son budget ; la rureté du poisson frais dans les achats de 

Hopffner, qui se contente généralement de morue séchée ou salée, explique cette différence. 

La place importante du poisson duns les dépenses de Mme de Galutheuurésulte, nu delà d'un 

signe de supériorité sociule, du respect des interdits t'eligieux. Hopffner, originaire de 

Hambourg, de religion protestante, ne subit pus les mêmes contralntes dans ce dotnalne. Le 

~06 AD Gironde. 10 J 70. 
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négociant bordelais n'accorde pas non plu!. une grande place aux douceur!. alimentaires, 

contrairement à Mme de Galatheau qui achète de nombreu!.es pâti~series sucrées (massepains. 

macarons). La variété des aliments est en outre beaucoup plus évidente dans les dépenses de 

Marie-Joséphine de Galatheau : poisson, légume!. et condiments sont consommés plus 

régulièrement. La mise en parallèle des 25 aliments les plus souvent achetés par l'un et par 

1'autte révèle des goûts légèrement différents~07 : Mme de Galatheau privilégie les produits 

frais tels que les soles, les oeufs, la morue blanche ou les pêches: pour 1-Ii:lpffner, l'essentiel 

des achats quotidiens est fuit de viande de boucherie (surtout du bœuf) et d ·herbes utilisées 

pour la confection de potage, il ne consomme pur contre que très rarement du gibier et des 

fruits. Ces aliments, signes en général de l'ostentation de la table, ne correspondent sans doute 

guère aux. mœurs épuluires de ce négociant, inscrites entre luxe et austérité : son origine 

allemande justifie peut·être aussi une partie de ces différences de goûts. 

Malgré des nuances, cette analyse des goûts de~ élites bordelaises révèle que la 

noblesse et le monde du négoce partagent la même culture alimentaire. Même si la table reste 

un enjeu social'108
, elle est surtout à Bordeaux le terrain de fusion entre les élites 

traditionnelles et les nouvelles élites. Cependant. ce rapprochement concerne avant tout la 

fraüge supérieure de chacun de ces groupes. et notamment des élites du commerce. Dans cet 

ensemble disparate, à la fin du XVIIIe siècle, ce sont les négociants qui. à travers leurs 

pratiques alimentaires, s'agrègent à la noblesse bordelaise4119
• L'ascension sociale des 

négociants bordelais au cours du XVIIlc siècle. avec des réussites retentissantes comme celles 

de Gradis ou de Saige, ouvre la voie à l'émergence de nouveaux groupes parmi les élites de la 

région. L'essor de ces notables entraîne-t-il également le développement de nouvelles 

tendartces à l'intérieur de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain ? 

Emel:rJence de nouveaux goûts ù la table des élites cwx lendemains de la Rél'olution ? 

Mêrn.:: si l'histoire des goOts correspond rarement au temp~ de l'événement, il est 

indispensable de s'inten·oger sur l'influence que la Révolution française ct les 

bouleversements sociaux qu'elle a engendrés. ont pu avoir sur les pratiques alimentaires des 

401 Voir annexe B 7, p. 780. 
4011 l'out C. FISCHLER, op. cit. , p. 176. l'ulimentution ec,t un terrain de "compétition entre ln fraction 
dominante et ln fraction ascendante de ln ~ociété "· 
409 P. OARDEY, Le.r négociants et /e.s nwrchand.1 bordelais au temps du Dircctmre. An II-An VIII, TER 
Université Michel de Montaigne-Bordeaux lit. 1985. p. 125. 
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élites du Sud·Ouest aquitain410
• Le développement de nouvelles valeurs et l'ascension de 

certains notables, que l'on pourrait regrouper sous le terme générique de bourgeois411
, créent 

assurément des dynamiques dans l'évolution des goûts. Leurs habitudes alimentaires restent 

cependant largement identiques à celles du xvmc siècle, même si des maniètes de table et de 

goOts légèrement différents commencent à appanûtre dans la première moitié du XlX0 siècle. 

La culture alimentaire de ces notables pourrait se définir, ù des degrés variables. par un luxe 

moins ostentatoire, une simplification et une uniformisation des pratiques, mais également par 

un certain repli sur les produits locaux. 

Au lendemain de la Révolution et tout au long de la première moitié du XlXe siècle. ln 

simplification du service, esquissée au XVITI0 siècle. se poursuit; l'apparat ne semble plus 

être le critère majeur de lu notabilité de la table. Au XIXe siècle, les élites se contentent au 

mieux d'une cuisinière, voire de domestiques sans vélitable spéciallsation telle une servante. 

La domesticité en cuisine se réduit donc souvent au minimum et les cuisinières ont largement 

supplanté les cuisiniers41 ~. y compris chez les plus huppés, illustration du processus de 

féminisation ancillaire en coursm. Ainsi, dans les années 1830-1840, parmi le personnel de 

maison pourtant non1breux (Il domestiques) du négociant bordelais Piem3·François Guetier, 

on compte simplement une cuisinière et une fille de ruisine414
• Le moindre recours aux 

métiers de bouche confirme cette tendance; seuls les plus riches font régulièrement appel à un 

traiteur ou à un pâtissier. Les dérives d'un luxe ostentatoire dénoncées par l~s voyageurs 

séjournant à Bordeaux dans la seconde moitié du XVJllc siècle ·Jllt disparu ; Johanna 

Schopenhauer en 1804 peut alors écrire à prcpos de la table d' notaoles bordelais : (( on ne 

pense pas à l'ostentation: on choisit ce qu'il y a de meilleur et non ce qu'il y a de plus cher. 

Dans les services de table, on ne fait pas non plus étalage de luxe >>
415

• La qualité de la table 

d'un grnnd personnage au XIXc siècle ne se fonde plus sur le~: largesses et la profusion, mais 

410 Au lendemain de ln Révolution. par exemple. Lorenz Meyer. de retour à Bordeaux, rend bien compte des 
clmngetncnts survenus dans le mondu des élites depuis 1>on séjour de 1783 : " le malheur commun ct la leçon des 
événements ont l'nit sc rapprocher ct s'unir les mni~>ons de ln cité cl celles des Chartrons. Maintenant. on ne 
festoie plus lb·bns, et ici on ne joue plus gros jeu "· Cité par L. DESGRA VES. Vo.Wigeurs à Bordeau:c .... op. cit. 
, p. llO. 
411 Cc groupe très hétérogène rnssemblc nu XIX• siècle des individus qui se distinguent du reste de la population 
pur un minimum d'nlsnnee, une profession honorable et une culture propre. guidée souvent pur une recherche 
d'équllibt•e entre les principes d'économie et le besoin de parnître; sur cette délimitation. voir A. PLESSIS, 
« Une Frunce bourgeoise», dans Histoire de la fra11ce. Héritages, volume dirigé par A. BURGUIÈRE, Pnris, 
2000, p. 287-397. 
m Les annonces bordelaises parues duns le Joumal de Guye1111e en 1789-1790 montrent que de nombreux 
cuisiniers recherchent pourtant un emploi, à la suite, suns doute, de l'émigration de leur maître ; mnls, duns de 
ttombreux eus, ces professionnels se sont réorientés vers des métiers de bouche tels que traiteurs ou hôteliers. 
L'impact de ln Révolution a été assurément munll'csle dans ce secteur d'activité. 
413 J-L. PINOL, op. cft . • p. 692. 
414 P. BUTBL. Le.s chnmties bordelai.1cs .... op. c/t. , p. 318. 
41 ~ A. RUIZ. op. cit . . p. 74. 
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sur la mesure et la délicatesse; il s'agit peut-être alors de s'adapter aussi à des revenus moins 

importants. 

Cette évolution manifeste transparaît à travers la simplification des manières de table. 

La vaisselle, toujours dr qualité, est avant tout placée sous le signe de l'utilité. Le nombre 

moyen d'objets aux fonctions décoratives. comme les salières. se réduit. On observe, dans le 

même temps. le développement de nouveaux usages illustré par la présence d'ustensiles 

jusqu'alors inconnus: les manches ù gigot font leur apparition dans le:·, cuisines et les salles à 

manger, indice d'un goOt croissant pour cette viande, mais également de la mise en place de 

nouvelles manières de table. Les fourchettes et les couteaux à découper sont diffusés aussi 

largement parmi les élites du XIXc decle : souvent en argent, Je maître de maison les utilise ù 

table pour découper les viandes devant les convives. tâche qui incombait auparavant au 

personnel de l'office ou de le cuisine416
• Cette simplification s'accompagne sans doute d'une 

uniformisation des pratiques au sommet de la société. 

Le goCit pour la viande de boucherie. initié avant lu Révolution, continue de croître, 

itlors que le gibier et la volaille sont en très net recul sous J'effet notamment de la disparition 

des droits seigneuriaux. Les aliments valorisés ne sont alors plus tout ù fait les mêmes : 

pOÏllilleS de terre, macaroni, céleri font partie des aliments adoptés par les notables 

périgourdins sous la Monarchie de Juillet, à J'image des menus préparés dans les années 

1830-1840 par un traiteur périgourdin anonyme417 
; au XV Ill~ siècle. ces mets n'auraient pas 

eu le droit de cité lors d'un repas festif. Les comptes révèlent également que les élites du XIX~ 

siècle évoluent vers d'autres bois&ons : les caux-de-vie acquièrent en effet une place de plus 

en pius grande; sous l'Ancien Régime. les eaux-de-vie étaient généralement un breuvage 

grossier réservé au peuple alors que le~ notables appréciaient plutôt les liqueurs à base de 

fruits 1 mais le progrès des techniques de production qui assure une amélioration de la qualité, 

fàit que, petit à petit, le cognac et le rhum418
• en particulier. gagnent la faveur des élites. 

Duinonteil de Lagrège, avocat à Périgueux, se procure, à plusieurs reprises, de l'eau de vie de 

Cognac au milieu des années 1820419 
; en 1835, Combescot, propriétaire t~n Périgord, achète 

également deux bouteille• 1, cognac420
• Les négociants Dupuch et Fourcade"' 21 préfèrent 

quant à eux le rhum. Le goût pour ces deux boissons montre bien d'ailleurs qu'au XlXe siècle 

4'6 Cmi\'Ma/fté et politesse. Du gigot, deJ mots et autre1 llll'oir-l·irre. Etudes ra!>~cmblée!> et pré~cntécs par A. 
MONTANDON, Clermont-Ferrand, 1993. p. 7. 
411 Voir pièce justificative 16, p. 725. 
418 Par exemple, AD Gironde, 24 J 27. fonds Dupuch. facture du 14 mai 1844. 
419 AD Dordogne, 2 J 339-340. 
420 AD Dordogne, 20 J 5, comptes de mniscm de la famille C'ombe~cnt 1 B-+4-1 X49. 
421 AD Gironde, 24 J 27-28 et AD Pyrénées-Atlanliqu.:o,. 18 J 2'i ct 27. 

371 



la culture alimentaire des élites évolue toujours entre l'attrait de l'exodsme, les modes du 

temps et l'enracinement dans le tenoir. 

Pour comprendre pleinement ces évolutions. il faut voir quels en sont les principaux 

acteurs. Les grands propriétaires représentent parfaitement ces nouveaux modes de 

consommation, mais aussi la permanence de certaines habitudes. Cette catégorie, aux 

contours souvent bien flous.t22
• fonde sa fortune et son prestige sur la possession de 

nombreuses terres qui la placent au sommet de la hiérarchie sociale des campagnes aquitaines. 

Comme avant la Révolution, les plaisirs de la table sont appréciés par ces notables, à l'image 

des propriétaires landais du début du XIXc siècle décrits par Jean Thore : 

« Celui-ci [Je jeu] et la bonne chère qui est habituelle che;. eux, 

sont leurs uniques délassements, c'est ce qui fait que, quoique 

éloignés de plusieurs lieues les uns des a11tres, ils se convient 

mllfue/lement à des époques très rapprochées: mais si la multiplicité 

et la délicatesse des nets président à leurs banquets, la sobriété 11 'en 

est pas, dit-on, toujc urs la compagne inséparable >>
413

• 

Les valeurs d'hospitalité, la conviv;!tlité et la sociabilité épuJaire continuent d'imprégner leurs 

comportements. Les menus servis à M1 de Cazenave, propriétaire à Ribérac dans les années 

1830, illustrent les tendances de la cuble de ces notables aquitains424
: les truffes et ta volaillr. 

y sont toujours :1 l'honneur. mais la place modeste du gibier et la multiplication des desserts 

représentent des légères évolutions par rnppo lUX repas du xvnr sièck. Les pâtisseries 

supplantent les fruits qui ne sont plus des mets assez distinctifs ; la qualité de la table au XIXC 

siècle s'affirme beaucoup plus à travers les desserts qu'au siècle précédent. Le repli sur les 

campagnes marque aussi en profondeur leurs consommations. L'inventaire de Combescot, 

riche propriétaire terrien dans le Périgord en 1844425
, révèle ln double tendance qui guide les 

comportements alimentaires de ces notables ruraux : la présence de pots de graisse, de pots à 

comJt ou de pots ù saler aux côtés de tasses ù thé, de ven·es en cristal, de pains de sucre et de 

réserves de cufé suggère bien, nous semble-t-il, que leurs goOts se sttuent entre rusticité et 

4:u C. CHARLE. (sous dir. de), Histoire sociale, histoire globale ?, Maison des Sciences de l'Homme. Paris. 
1993, p. 54. 
423 J. THORE, Pmmenade suries dites du golfe de Gcucogne .. .. op. dt. , p. 191. 
424 AD Dordogne 2 J 171. 27 septembre 1 83) ; voir pièce justilicntive 16. p 725. 
mAD Dordogne. 20 1 5. 1 "'novembre 1 H44. tnventuirc d~ lu buttcric de cuistnc ct de la vui~1>cllc. 
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raffinement, deux traits fondamentaux de la culture alimentaire des élites aquitaincs tout au 

long de la période. 

Dans les villes commerçantes, négociants et financiers occupent le devant de la scène 

gastronomique, à l'image de Mernan ou Dupuch à Bordeaux, qui développent de nouvelles 

habitudes alimentaires tout en assurant une certaine continuité avec le faste de la table du 

siècle précédent. Dans les années 1830-1840. Dupuch apprécie ainsi toujours le gibier à 

plumes, attitude qui distingue ces élites aquitaines de la bourgeoisie parisienne du XIXc siècle 

qui fait preuve d'une grande timidité vh-à-vis du gibier~ 2(l. Les achats du riche courtier 

Mernan, qui téside rue Saint-André aux Chartrons. témoignent de la place conquise par les 

financiers au sommet de la hiérarchie gastronomique régionule au début du XIXc siècle. Dans 

un facture du 18 juillet l809'm, relative sans doute à la préparation d'un repas de fêt.", on 

retrouve tous les attributs d'une table raftïnée avec du gibier (cailles, ortolans. tourt..:.elles. 

levrauts), des poissons prisés (turbots, soles). des abats recherchés (ris de veau, crêtes ·te 

poulet) et une palette variée de fruits de saisons (framboises, groseilles, abricots. poires). Lu 

profusion des mets renvoie à la magniticence des festin!-. aristocratiques elu XVIUC siècle. Cet 

exemple pounait conespondre au transfert de la haute cubine de l'aristocratie vers la 

bourgeoisie évoqué par les historiens4
:!
8

• mais cette gaMronomie n ·est pus exactement la 

même ; elle prend de nouvelles orientations. Les viandes autrefois jugées grossières ont 

largement conquis les goOts de ce!'. notables : bœuf. agneau el mouton sont souvent 

mentionnés dans les comptes du courtier Mernan429 
: même pour des repas de fête. il achète 

du bœuf, des tilets mignons, des canés de veau. Les légumes se sont aussi installés 

durablement, si bien que carottes et navets. autrefois cantonnés tl J'alimentation quotidienne, 

entrent dans la composition de jardinières dans ce genre de repas. Les desserts ont conquis 

également une place grandissante au détriment des viandes : dans Je menu servi au négociant 

bordelais Dupuch sous la Monarchie de Juillet. on compte 8 desserts différents pour 

seulement 4 plats de viande sur un total de 16 préparations~ m ; la présence de pièces montées 

dans les comptes de Mernan411 est le parfait symbole de l'entree de ces élites duns une 

nouvelle ère gastronomique et dans de nouveaux modes de distinction. Dans les premières 

décennies du XIXe siècle, les plats. qui vont symboliser par .la suite la " cuisine bourgeoise », 

gagnent progressivement leur place sur lu table des notables aquituins. comme les paupiettes 

426 J-1'. ARON, EssC/1 sur/Cl sensibilité alimentaire .... op. •t . • p. X2. 
417 AM Bordeaux. fonds Mcman, dossier V, comptes du 18 jtullet IX09. 
428 J·R.l'lTTE, « Naissance ct expansion de~ restaurants "·dans 1-lilfmrc de l'alimentation. op. cil . • p. 774. 
429 AM Bordeaux, fonds Meman. do~sier IV el VI. 
430 AD Gironde, fonds Dupuch, 24 J 27. menu ~ans date. 
431 AM Bordeaux, fonds Meman. dossier V. comptc<o r.léhut XIX" <.ièclc .... d. 
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de veau'02
, les têtes de veuu41

'. les macaronis ou les chru-lottes. prémices d'une nouvelle ère 

pour la gastronomie provinciale. 

A tmvers cette galerie de notables de la première moitié du XIX1! siècle, on constate 

finalement que la gastronomie du Sud~Ouest aquitain est loin de disparaître avec l'Ancien 

Régime. A partir des années 1830, les goClts el les manières de table des élites connaissent 

certes quelques transformations: J'étalage du luxe. les dépenses somptuaires et les goûts 

d'apparut sont en léger recul, remplacés par des comportements alimentaires plus modestes et 

rustiques, placés sous le signe de la modération et du raffinement, même si quelques riches 

familles bordelaises continuent d'afficher une table somptueuse. Malgré le repli sur les 

campagnes et la baisse des investissements de prestige. nés en partie des difficultés 

économiques de la période révolutionnaire el du Blocus continental pour la région, In culture 

alimentaire des notables aquitains, au-delà de la variété des situations individuelles414
, 

conserve largement le même visage, mais avec quelques nuance!>. Propn,,t.mes terriens. 

financiers et négociants, comme au siècle pr~cédent, ont contribué à l'évolution et all 

dynamisme de la gastronomie par leur vnlonté de copier435
, mais aussi de se démarquer d'une 

noblesse aux multiples facettes qui continue, au XIXe siècle comme au XVIIIe siècle, de peser 

en profondeur sur la culture alimentaire des élites. 

B) Contrastes de l'alimentation dans la noblesse aquitaine 

Par l'abondance rles source11 ct par sa diversité, la noblesse aquitaine offre un champ 

d'étude privilégié pom comprendre que les goOts alimentaires et les manières de table 

établissent des distinctions ù l'intérieur d'un même ordre. Les processus de mimétisme et de 

dWérenciation, observés panni les élites bordelaises des Lumières. fonctionnent aussi à 

l'intérieur de cet ensemble social restreint qu'est Ja noblesse. Cette Jémru-chc permet en outre 

de voir, dans la noblesse. quels sont les groupes qm outvrent le plus à l'originalité de la 

culture alimentaire du Suc.l~Ouest aquituin. Lu variété des cadre de vie a été bien mise en 

évidence par Michel Figeac dans son étude sur La douceur des Lwnièrei.l6 
; cette noblesse 

'
132 AD Dordogne, 8 J 32. fucture du 27 décembre 1820 pour Mr Cosson de lu Suu ie. 
433 AD Dordogne. :! E 1835/62 (257), menu du 21 jnnvier 1814 pour Mr de Taillefer. 
434 L'étroitesse de notre corpus sur les goOts alimentaires des notables de cette première moitié du XIX11 siècle, à 
cause notamment des lacunes sur l'origine sociale précise de certains d'entre eux, ne permet pas de donner des 
conclusions de plus grande ampleur sur fer., changements survenus depuis 1 n, l. 
4H Cette aspiration à égaler la noblesse perdure donc hwn au-delà de la Révolution ; A. PLESSIS. « Une France 
bourgeoise », op. cit . . p. 3 18. 
416 M. FTGEAC, La douceur de.~ Lumih·eL .. op. dt. 
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aquitaine est assurément une noblesse plurielle~n. A tra\er., une .,érie de portraits 

alimentaires, nous pouvons observer comment cette diversité de situation participe 

directement à la richesse des goûts régionaux. 

La table des parlemelllaires et des f?rands seigneurs à la pointe de la gastronomie 

A travers les inventaires de leur biens et leurs dépenses de bouche. le., membres de la 

noblesse parlementaire révèlent une vie gastronomique particulièrement intense. Leur 

domesticité à Bordeaux~ et dans une mo:ndre mesure à Pau, permet aisément d'organiser des 

banquets privés: les présidents du parlement de Bordeaux sont entourés d'une foule de 

domestiques parmi lesquels on trouve des cuisiniers. des maîtres d'hôtel ou des sommeliers; 

de très nombreux conseillers emploient un cuisinier. ce qui les distinguent. par exemple, des 

simples procureurs qui n'ont les moyens de .., 'offrir que le., services cl 'une cubinière. Cette 

position des parlementaires bordelais au sommet de la hiérarchie domestique se retrouve chez 

leurs homologues palais, même si la plupart des officiers du Parlement de Navan·e n'ont pas 

bien entendu les mêmes fortunes que leurs collègues bordelais~~~~: en 1774. l'hôtel du premier 

président du Parlement de Navarre comprend simplement un cuisinier. un marmiton et un 

garçon d'office; plusieurs parlementaires comme le président de Montaut ou Mr de Courèges 

,emploient un cuisinier439
• Ils ont un train de vie certes plus modeste, mais qui les placent tout 

de même au sommet de la société nobiltaire béarnaise440
• 

Les parlementaires ont en leur posse.,.,ion une vai.,selle. une batterie de cuisine et de 

linge de table qui, par leur qualité et leur abondance. les différencient a.,.,ez nettement du reste 

de lanoble&se, puisqu'ils comptent en moyenne 156 assiettes et 46 pluts~.~:. L'inventaire des 

biens de Jean-Baptiste Guillaume de Brivazac. ancien conseiller au parlement de Bordeaux, 

en 1791442, montre bien que le luxe, le faste et le confort régnaient autour de la table de ces 

nobles : dans son hôtel rue des Trois Conils. on trouve une argenterie trè., complète de 

fourchettes, cuillères, assiettes, plats à rôts et à entrées. e.,timée à 14 775 livres : dans la 

437 M. FIGEAC, L 'a/llomne des gentilslromme.s.. .. np. cl/ . . p. 49. Cette ù1ver.,lté ùe lu nohlc~<,e frnm;ui~e du 
XVUle siècle est soulignée par de nombreux uuteur~ ; M. DELON. Dttfltlllllllll'c européen dt•.s Lumière\, Puris, 
1997, p. 778. évoque, par exemple, des" vuriété~ prc~que mfïntc~ de nohic~"· liu, cc '>Ujet. \Oir L. BOURQUIN. 
La rtoblesse dans la France moderne ... , op. cil. 
438 Ccli'' situation révèle bien que mème il l'intérieur d'un groupe nohlliUire numénqucrncnl re.,trctnl. purtugeunl 
la même noblesse de robe. les différenccfl de cadre de v1c ct ùc con.,ommatmn~ .. uni patente~. 
439 AM Pau, CC 55, capitation de 1774. 
+~oC. DESPLA T. Pau et le Béarn .... op. rit . . T. 1. p. 465. 
441 Le conseiller au parlement de Bordeaux Luc D'Arche. par exemple. po..,.,èdc 490 lL.,~icllc'> cl 172 plut!> ; AD 
Of ronde, Q 900. Luc d'Arche. 6 juin 1792. 
442 AM Bordeaux. Fonds Barbe, dos!>ier 8. inventaire du 10 ~eptemhre 179 1 t hôtel rue de~ Trol'> Co nib cl biens 
de campagne ù Pessac). 
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chumhre de Mme de Brivazac sont rangés un déjeuner complet en porcelaine de Limoges., des 

écuelles en porcelaine du Japon et un beurrier en porcelaine de Saxe. La richesse et la 

modernité des matières témoignent de l'opulence de cette famiJle. L'hôtel est équipé de deux 

salles à manger, dont une d'été, et d'un office ; même la résidence campagnarde de Peo;;sac 

possède un salon à manger et un petit office. Au total. sur les deux demeures. on recense 109 

assiettes, 58 plats, 24 casseroles et 71 nappes ; de quoi recevoir aisément quelques convh es ! 

L'inventaire comprend en outre de nombreux indices de la modernité des goûts de ce milieu 

nobiliaire, puisque sont présents des surtouts, des bouteilles de rhum, des sauciers ou bien 

encore de nombreux verres. Ce goOt de J'opulence est courant chez la noblesse de robe 44
\ 

puisque leur collègues toulousains possèdent également une vaisselle particulièrement 

abondunte444
• 

Les parlementaires putois ne se placent pas tout ù fuit au même niveau de riche~se. 

L'inventaire révolutionnaire du conseiller au parlement de Navarre, Dupoey, recense certes 

une vaisselle de qualité en porcelaine, en cristal ou en faïence, mais qui, par sa quantité, 

moins d'une cinquantaine d'assiettes et seulement une dizaine de plats, est difficilemcmt 

compm·able avec celle de ses homologues bordelais445
, mais on y retrouve par contre tous l'e.c; 

signes du luxe avec une salle ù manger et un office, des sauciers en argent, des verres à 

Jiqueur en cristal et une cave bien garnie de 280 bouteilles de vin rouge. 

Le raffinement des goûts eo;;t également attesté pur la diversité des aliments, à l'ima;5e 

de ceux consommés par le conseiller au parlement de Bordeaux François~Léon de 

Oalatheau446 
; les légumes de saison ( artichaut!-., asperges, épinards) notamment révèlent la 

variété de son alimentation quotidienne. De manière générale, les parlementaires accordent 

une pince m1x produits frais légèrement supérieure au reste de la noblesse. Les poissons frais 

mentionnés parmi les dépenses de Marie~Joséphine de Oalatheau témoignent de la large 

gamme de produits frais uuxqueis la noblesse parlementaire bordelaise a accès ; on dénombre 

en effel 12 espèces différentes tant de poisson de mer que d'eau douce447
• A Toulouse, Je.s 

>IH M. f1GEAC. Ln douceur des Lumières .... op. rit . . p. 127. 
444 C. DOUSSET. "Entre tradition et modernité: les intérieurs toulousains au XVIII~ siècle"· Annales du Midi, 
junv-rnnrs 2003, p. 31. 
445 AD l'yrénécs·Atluntiques, Q 533. Dupoey, 14 murs 1792. 
446 AM Bordenux, fonds Beaumartin, dossier XLU. Labat de Savignac, conseiller au Parlement au début du 
XVIIIe siècle, fourttil également une parfaite illustration de ln diversité el de lu qualité des mets COllSOIUitlés par 
cette noblesse ; sur cc personnage ct son ulirncntntion. voir C'. LE MAO. (( A lu table du Parlement de Bordeaux : 
n11tnentntion ct uuto·nllmcntation chez les parlementaires bordelais au début du XVIIf siècle "· dans Du bie11 
manger et du bù•n v/l're. op. cit . . p. 149-161 . 
.tH AD Oimntle, 10 J 70. Parmi ces C'tpècc,, t'Ile apprécie tout autant Je~ pnMun~ de mer (barbeaux. grondtn~l 
que les pois'lons d ·cau douce c brochet. tanche J. 
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comptes du président d'Olive évoquent également une Labie de qualité44
k ; toutefois. son goOt 

pour la viande bovine ou le choux. la place plus réduite des produits exotiques et des produits 

frais comme les fruits, le situe un peu en retrait par rapport au luxe et à l'ostentation de ses 

collègues bordelais. Pour la noblesse parlementaire. la qualité de sa table répond à 

l'affirmation de son rang social et à la justification. par son mode de vie. de son appartenance 

au second ordre. 

Aux côtés de la noblesse parlementaire. à la pointe de la gastronomie régionale et des 

innovations, sont situées les grandes familles seigneuriales. Cette noblesse possessionnée, qui 

vit une partie de l'année à Paris et à la cour. développe également une table o;,omptuaire où 

s'expriment des goOts raffinés et variés. Les grands seigneurs périgourdins tels que les 

Caumont de la Force, les Taillefer ou les d' Arlot de la Roque représentent bien cette noblesse 

puissante, ancrée dans les campagnes aquitaines. mais également sensible aux modes 

parisiennes. Chez ces personnages. on retrouve le même luxe affiché que chez les 

parlementaires. Le marquis de Beaumont-Beynac. par exemple. mange del> mets préparés par 

un cuisinier et servis par un maître d'hôtel dans son château du Périgord44
\l. Dès le début du 

xvme siècle, des salles à manger bien équipées sont déjà présentes dans leurs châteaux ct 

leurs manoirs: en 1727, Caumont de la Force fait sans doute servir par son maître d'hôtel 

dans la salle à manger de son château des banquets raffinés pour de nombreux convives450 
; la 

présence de plats à rôts, à entrées et à entremets atteste que ces repas d'apparat sont organisés 

avec toute la magnificence du service à la française. Les menus du marquis de Taillefer. 

confectionnés par des traiteurs451
• révèlent une vie gastronomique intense et la vitalité de la 

sociabilité nobiliaire de groupe autour de la table. même si les repa!. somptuaires organisés 

par ces grands seigneurs lors de leur séjour dans leurs demeures provinciales se retrouvent 

ai11eurs i en juin 1763. par exemple. Je duc François-Emmanuel. seigneur d'Uzès. donne un 

banquet « six heures de temps. trois table!. de deux cent!'. couverts chacune dressées dans lu 

cour du duché >>'1-52• Ces festins sont l'occasion ~te reproduire les fastes de la cour. d'affirmer 

ainsi su puissance politique et de renforcer Je., liens avec su clientèle locale. Ces conditions 

-1-llt j, VEDEL. ((Ln consommation alimentaire dan~ le Haut-Langucùm: ... "·op. nt . . p. 410-.fX.f. 
449 AO Dordogne, 22 J 83. 
«1$0 AD Dordogne, B 1763, Henri Jncques Caumont ùe ln hm:c. 17 uvnl 1727 L ïnvenlutrc fuit mention c.l'une 
suite à manger avec deux tables sur des tréteaux ct un peut hanc pour le' verre~. dénm!e c.lc tahleuux représentunt 
les différentes saisons. Dans le chfiteau existe en outre une chnmhrc pour le maître d'hôtel. 
451 Voir pièce justificative 17. p. 726. 
452 R. BAURY. <<Les réceptions des grand~ ,eigneur., uhiqul'le., dan'> leur-. ftel\ llïn XVI"-rin XV!W <tlèclcl "· 
dans Clu1teau et dlvertlssemem. textes réuni<. par A-M. COCliLA el M. COMBET. Bordeaux. Au-.oniu'>. 20fB. 
p. 1 17. 
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favorisent l'introduction rapide des innovations du temps. La possession précoce de potagers, 

de taille parfois très importante, Je confirme : en 1742, la cuisine du château de BaiTière, 

proptiété du comte de Taillefer duns lu paroisse de Villaubland, est équipée d'un potager à 

cinq fournenux4~3 : dès la première moitié du siècle. des potagers sont installés dans les 

cuisines des grands seigneurs périgourdins alors que leur essor ne débute ailleurs 

véritablement qu'ù partir de 175045.~. L'innovution chez les élites nobiliaires peut donc naître 

tout aussi bien dans les campagnes que dans les villes. mais provient avant tout des grands. 

Les pratiques alimentaires du marquis d' Arlut de la Roque. lieutenant général des 

armées du Roi, sont représentatives de celles de cette grande noblesse d'épée qui tient une 

place centrale dans la gastronomie du Sud·Ouest aquitain. Ce seigneur « ubiquiste » se fait 

ainsi envoyer des pâtés de Périgueux lors de ses déplacements militaires ou lors de ses séjours 

ù Paris ou à Versailles455 ~il emploie un cuisinier et recourt très régulièrement au ser\~<. . ..: d'un 

traiteur. Le dîner qu'il fait servir par Courtois le 22 février 1773 conftrn1e son train de vie"56
• 

Avec 50 plats différents, on u là J'expression du luxe de lu table de ce grand seigneur: gibier ù 

plumes et volaille. aliments emblématiques de lu noblesse, y occupent une place essentieJle ~ 

les préparations les plus fines sont proposées aux convives, comme des ris d'agneau en 

crépine, une entrée de cervelles en fricandeau ou l'inévitable dinde farcie de truffes, spécialité 

de Courtois. Ce dîner est le manifeste de lu puissance de ce seigneur. qui réunit autour de sa 

table. intégrés duns ses réseaux de sociabilité, bien des petits nobles périgourdins. Ses 

comptes font apparaître aussi la modernité des manières de table et de~ gofits de ce groupe 

nobillaire: dès les années 1770. il a l'habitude de consommer des sauces servies il part pour 

accompagnet· les viandes telle une pièce de bœuf sauce aux câpres ; la viande de boucherie 

(bceuf, mouton) est également omniprésente dans ses dépenses quotidienne~. signe de sa 

co.nsommation même chez les plus gmnds personnages. La table d' Arlot de La Roque 

conjugue le luxe de In cour et les goûts .égionaux comme les volailles truffées; Intermédiaire 

privilégié entre tu cour et lu province"~". ce type de noble participe, à n'en pas douter. ù 

l'introduction ct ù lu diffusion de nouvelles pratiques duns les modes alimentaires du reste de 

la noblesse et de l'ensemble des élites du Sud-Ouest aquitain. 

453 AD Dordogne. 2 E 1835 ( 17), comte de Taillefer, 25 uvrîll742. 
~'tl A. ROWLHY. /.e li1•re de la cuisine. Une pli!ce d ~·ivre. Paris, 1999. Dans cet ouvrnge, on trouve lu 
photographie de lu cuisine très bien équipée du chûteuu des Bories en Périgord, assez représentative de celles des 
~rundes demeures seigneuriales du xvrne siècle. 

55 AD Dordogne. 2 E 1835 (98), cahiers de dépenses. 1752·1762. Jacques d'ArJot de la Roque (1715·1795) est 
Jicuteuunt général des urmécs du Roi. Cc marquis, membre de la noblesse d'épée, est allié à lu puissnnte famille 
~rigourdlne des TaUle fer. 

56 AD Dordogne. 2 E 1835 (99 J, 22 février 177.l Voir pu!ce justificuth·e 14. p. 720. 
~~1 M. FIGEAC. La douceur de~ Lumière1 .. .. op. t'ir . . p 204. 

378 



Vcllimentation plus modeste des gentilshommes aquitains 

La grande majorité de la noblesse aquitaine n'a pas toujour!-. le~ moyens de s'adonner à 

un luxe et un raffinement de la table équivalents à ceux des parlementaires bordelais ou des 

grands seigneurs du Périgord. Ces gentilshommes ruraux. dan" un cadre de vie plw. modeste, 

développent des goflLs parfois singuliers. généralement bien loin de ceux de la noblesse 

urbaine fortunée. Mais cette petite noble!-.se rurale, omniprésente dans le Sud~Ouest aquituin. 

notanunent dans les Landes, en Agenais et en Périgord ou installée dans les petites villesm. 

participe elle aussi indiscutablement, à sa manière. à J'originalité de lu culture alimentaire 

régionale. 

Ses manières de table sont bien éloignées du faste et du confort qui prévalent dans les 

hôtels urbains, avec notamment une vaisselle 11eaucoup moin!-. abondante; dans les 

gentilhommières, point de kyrielles d'assiettes ni de linge de table pléthorique. Jean-Joseph 

Guiron de Gardes, ptemier avocat au présidial. sénéchal d'Agen se contente en 1737, par 

eXèmple, d'une vaisselle en étain'159
, de nappes en chanvre et en brin et d'une argenterie 

sommaire composée de six cuillères, six fourchettes et une cuillère potagère .. 60
• Les nobles 

landais ne possèdent en moyenne que 76 assiettes.u, 1
• soit près de deux fois moins que 

l'ensemble des élites de la région. La domesticité se résume généralement à une servante ou 

un valet. Les capacités de réception, par conséquent. sont relativement réduites : dans ce 

milieu nobiliaire, la table est essentiellement le lieu où l'on mange. et non un moment de 

représentation sociale, de mise en scène des hiérarchies et de 'iociabilité intense ; on est loin 

du faste de la noblesse parlementaire. L'organisation de hanquetr-. est sans doute 

exceptionneiJe et les indices de modernité sont également beaucoup plus rares : les théières. 

les saladiers, les bols et les couverts, dont nous avon:. vu qu'ils étaient les signes de nouvelles 

habitudes, ne font qu'une apparition timide dan!-. !er-. inventaire!-. de la noblesse landaise462
• Les 

batteries de cuisine restent par contre d'une bonne qualité pur rapport à lu haute-noblesse: 

même si le nombre d'ustensiles est bien entendu nettement inférieur. on y retrouve cependant 

casseroles, broches, lèchefrites. poêlons. Le !-.ou ci de la t" ble n · eo.,t donc pus absent, mais 

s'exprime essentiellement dans un cadre familial modeste. 

o!Sf! · Ibid. 1 p. 25 .. 27. 
4511 62 assiettes ct simplement quatre plut~. 
460 AD Lol·CI·Onronne. 3 E 150/20. Jeun Jo~cph Gu mm uc GarÛC\. Il mal 17 n. 
451 O. DUNlE-MERlGOT. op. cft . • p. 76. 
46i Ibid. , p. 76. Nos propres recherch!.!s conlïrment te .. tenuam:c" .. ou lignée., par l' uutcur. 
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Les goûts de ces gentilshommes aquitains sont surtout profondément marqués par leur 

inscription dans Je milieu ··rai. La simplicité des pratiques alimentaires caractérise. par 

exemp~e. la petite noblesse rurale agenaise463
, marquées par J'autoconsommation. Les 

produilo:; des métairies. des vergers et des potagers constituent une grande partie de leur 

nourriture quotidienne, comme les confits, les viandes salées et les produits séchés. Une 

vocation à<< J'autonomie culinaire>> qui consiste à tout cuisiner à domicile avec le maximum 

de produits locaux, imprègne fortement leurs mentalités. C'est pourquoi les fours à pain ou à 

pâtisserie sont mentionnés à plusieurs reprises dans les inventaires de r,e groupe nobiliaire : 

Pomiès, seigneur de Pujo dans les Landes fuit construire en 1786 un four à pâtisserie par un 

maçono~cw ; dans le fournil de la maison noble de Brouval en Agenais. on trouve même trois 

fours : un pour le pain bis, un pour le pain blanc et un pour lu pâtisserie465
• Pour ces 

gentilshommes, à cause de leur isolement duns les campagnes, cette capacité à produire des 

aliments et à les conserver est une nécessité tout autant qu'un choix de vie. 

Il ne faudrait pourtant pas enfenner cette catégorie de nobles dans une image de 

pauvreté, d'une alimentation populaire ni clans celle de notables totalement isolés au fond de 

leur campagne466
• En effet, malgré la rusticité de leur tablt! ils conservent les traits distinctif.c; 

des l:OIUportements alimentaires des élites sociales : des salles à manger sont ainsi 

mentionnées duns la résidence de nobles landais467 
; dès Je début du siècle. les fourchettes 

sont largement diffusées dans cette petite noblesse l'Urale, puisqu'en 171 O. Elie Charmud de 

Lestang possède déjà plusieurs fourchettes, mêmP si l'ensemble de ses biens reste tr~s 

modeste468
• Ils sont également sensibles aux modes : le café est largement adopté par la 

noblesse landaise. mais d'autres produits exotiques sont aussi présents chez ces petits nobles 

ruraux du XVIUC siècle : Charon de Sensenac. un modeste hobereau périgourdin, exprime. dés 

les années 1730· 1740469
, un goOt manifeste pour le thé qui est alors une boisson encore 

confidentielle dans les provinces françaises. 

Le chevalier de Cablan, petit gentilhomme périgourdin vivant dans la paroisse de 

Brnntôtne duns les années 1780, est très représentatif des consommations de cette petite 

.tt1J A·J. KUBEC'. op. dt. 
4

(\.1 AD Lundes, 3 F 223. livre de raison ùc Pomiès, 1785·181:1. 
~MAD Lot•et-Gnronne, 1 1 498, Marguerite de Bomnnl. 20 novembre 1 771. 
466 Ln sitnplicitd un peu id6nlisêc des mœurs rustiques de cette noblesse est lllustréc par exemple duns P. de 
VAISSIÎ!RE. Gtmtilslwmme~ mmpagnard.~ de 1 'Andenne France. Emde sur les conditions, l'dtat social et les 
mœurs de la noblesse de pml'ince du XVf au XV/If siècle. Paris, 1903. 
46

' AD Landes, J E .1R/IlJ4, Dumoulin de Lnbarthète. 20 m:tnhre 1775. 
~611 AD Dordogne. 3 E 7858. Elie Charruuù de Lestung. 15 juillet 1710. 
469 AD Dordogne. 61 71-74. Il effectue environ un achar par mois de thé. 
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noblesse rurale, profondément immergée dan~ ~un environnement local. mai~ tout autant 

sensible aux modes et aux innovations que le reste de la noble'>se, malgré des revenus 

modestes. Ses comptes laissent transparaître de~ goûts rustiques. parfoi~ très proches de ceux 

des paysans qut l'entourent: les châtaignes font ainsi partie prenante de son alimentation 

quotidienne ; la viande de boucherie rythme son ordinaire, pubque bœuf. mouton et veau font 

partie des dépenses les plus courantes. Les pois~ons salés comme la morue verte. les horengs 

et les sardines sont également présents à ~a table et le pois~un frab est es~entiellement du 

poisson d'eau douct:, comme tanches. barbeaux. alose~. anguille-. et goujeons. Leur diversité 

montre bien que le chevalier de Cablan sait parfaiteme 1t profiter des potentialités de son 

environnement470
• L'autoconsommation joue un rôle fondamental pour ce hobereau. Les 

métairies lui fournissent des produits très variés. comme des marrons. des châtaignes vertes. 

des fèvP.sJ des pois, des oignons, du seigle et des lentille~ qui ne sont pas seulement destinés ù 

la vente mais aussi à son alimentation quotidienne. même si les châtaignes et le blé d'Espagne 

~érVent surtout à la nourriture de cochon~ et de volailles. L ·achat répété de « vin t.Janc pour 

faire des saucisses» montre d'ailleurs que la charcuterie est preparéc à domicile. A tr"vers 

tout cela, on discerne un mode de vie modeste qui se retrouve chez de nombreux 

gentilshommes provinciaux du XVllle siècle'm. Mais. parallèlement. ses comptes. bien 

détaillés1 révèlent 1ussi une alimentation caractéristique du second ordre et des élites sociales 

de son siècle472
• Bécasses, beurre. câpres, perdrix et de., uchats fréquents de viande le relient 

nu monde des élites, comme la consommation courante de truffes : le 2 janvier 1788. les 

truffes achetées sont d'ailleurs destinées à farcir une dinde-ln. plat qui se rencontre 

couramment sur la table des notables. Le chevalier de Cablan. même au cœur de lu campagne 

périgourdine, reste également sensible aux modes de son temps : le thé impérial. le café de la 

Martinique et le sucre agrémentent son quotidien. Son horizon alimentaire est donc loin de se 

limiter à son envin.nnement Inca! ; car. outre la consommation de boissons exotiques. ou 

remarque la présence de produits lointains comme des bouteilles de vin de Malaga. du beurre 

de Dublin ou du riz du Levant. fi apprécie aussi les vins réputés de .,on temps. puisqu'en 

1790, il se procure trois bouteilles de vin de Haut-Brion il quatre sols chacune. Ces petites 

dépenses de luxe sont généralement effectuées à Périgueux ou à Bergerac. lors de ses 

410 On peut évrntuellement penser que ces poic,Mm'> proHenncnt dcc, étang' locaux. mat~ égalemenl tic la rivtèrc. 
lu Dronne. qui parcourt la région. 
411 On peut citer, pa:- e' emplc. le ca'> de Lou" ùc Mau\,abré en Tou rame y ut 'e contente d'une alimentation faite 
de viande de boucherie ou de morue ugrémcntée par quelque' ~·mplellcc, tle café et de ~ucrc ; votr B. 
MATLLARD, Il En Touraine au xvnr• siècle. Vic ct mort d'un genttlhomme cumpagnanl "· dan'\ ~'il·re e/1 
Tourafne au XVllf siècle. Rennes. 2003. p. Il J-120. 
471 AD Dordogne, 2 E 1812 (37), comptes divers. 1779-1790 
473 Ott note également le 15 novemb1e 1780 de~ achat~ .•mcomllanh ù·une perdrix ct de deux livree, de tntffcs. 

381 



déplacements. Cn n'est plus tout à fait avec ces gentilshommes ruraux aqultains du XVIIIe 

siècle dans la même situation d'isolement relatif que le sire de Gouber·ille dans son manoir 

d J .. 1 474 nom1an c \!UX s1ec es auparavant . 

Une noblesse toujours au cœur de Ja gastronomie régionale au XIX: siècle 

.Etudier les goûts alimentaires et les manières de table de la nobles~ du Sud-0~Jest 

aquitain au xrxc siècle conduit obligatoirement à s'interroger sur la rupture que constituerait 

la Révolution française et sur ses conséquences475
• Plusieurs tendances émergent assez 

nettement de lu comparaison entre les pratiques de la noblesse d'Ancien Régime et celies du 

Xrxc' siècl.e. On note t01Jt d'abord un repli manif~.;ste sur les campagnes47
h et un enracinemt!nt 

encore plus profond dans le terroir. identique à ce que nous avons pu obberver aupuravan1 

pour l'ensemble des élites aquitaînes Les produits loca~ üccupent une place croissante 

parmi les achats: légumes et fruits de la région sont davantage consommés qu'au siècle 

précédent. P:mtllèlement, les dépenses de bouche témoignent d'un léger recul d.!s produits 

exotiques et étrangers : fi les boissons exotiques continuent d'être largement apprécié~~. les 

vins, les fruits et même les fromages sont issus de l'environnement local ou régional. Seule 

l'analyse de portraits alimentaires pen net de rendre cümpte du visage plus rustique d'une 

bonne partie de la noblesse dans la pœmière moitié du XIX: siècle. Pierre Anne Théodore de 

Léonard, noble de l'Agenais. chevlllier d~ l'ordre royal de Saint Louis t eprésente, par ses 

comptes des années l832-1833417
• les tendances alimentaires de ce groupe. De~ légumes 

locaux variés occupent, selon les saison~. une place majeure dans srs dépeqses ; on recense 1 :t 

légumes différents dont navets. poireaux, rommes de terre. brocolis et même tomates, 

produits rarement mentionnés dans les milieux nobiliaires avant la première moitié du XIXe 

siècle ; volaille et viande de boucherie dominent largement son alimentation carnée. akrs que 

le gibier ne subsiste plus que de manière épisodique avec la mention <.le quelques cailles et 

perdreaux. Tous ces aliments sont généralement act'ompagnés Je condiments et de bulbes 

indigènes comme l'oignon, r dil et l'écha!0te. A cette rusticité des prC'duits s'ctioutf' le recul du 

faste et l'allégement du .service qui donnent également de nouvelles tonalitjs, peut-.ntre plus 

« bourgeoise "à la tuble de la noblesse, notamment en ville ; l'accumulatio .. de vaisselle et de 

474 M. FOlSlL. op. dt. 
m Pour une mise uu point sur Je problème de l'Impact de l'événement sur l'évolution des mentalitfs, voir M. 
VOVELLE. « Y ·a·l·il de'i révolutions culture il :s '!»,dan.~; Idéologies 1'!/nœllfalités .... np. cit . • p. 2'15~350. 
-1

76 Cette évolution de la tal•1e confimtc l'évolution d'ensemble de la culture maaîriellc de ln noble'ise bordelaise 
mise en évidence par M. FIGEAC'. Dtstilu dv la nobleHe bordelmse .... op. cit. 
mAD Lot·CI·Onronne. 1 Mi 925 cRI 1. livre de compte ... J81:!-18Jl 
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linge de table n'est plus forcément de mise duns certains inventaires. Les factures payées au 

traiteur par Mr de Brivazac dans les années 1830 confirment cet embourgeoisement des 

mœurs alimentaires nobiliaires, puisqu'on y retrouve des épaules de mouton aux haricots. des 

simples poulets rôtis ou de la morue-178
• Le recours très fréquent aux services de ce 

professionnel montre cependant que l'intensité de la vit! gourmande de la noblesse se 

main tient. 

Ces transfonnations n'entament pas en effet sa position toujours centrale au cœur de la 

gnsttortornic régionale. Le second ordre reste à la pointe des modes et des innovations de son 

temps : les nouveaux objets comme les paniers à salade, les pinces à sucre, les bols à punch 

font gértéralement leur apparition dans les demeures nobiliaires. Les grandes familles nobles 

conservent également une table raffinée placée sous le signe du luxe et de ln prodigalité. La 

vaisselle et la batterie de cuisine d'Antoinette de Cnlvimont n'ont rien à envier à celles de la 

noblesse des Lumières, puisqu'elles comportent notamment 698 assiettes. 143 plats. 185 

tasses, 241 verres, 17 sucriers. 37 casseroles. 7 marmites et 12 réchauds479
• Les dépenses de 

bouche de Marie*Louise Le Tellier, descendante de la famille du parlementaire bordelais de 

Suduiruut, montrent également que les goûts de lu noblesse n ·ont rien perdu de leur splendeur 

l\U début du XIXe siècle480
• La volaille et le gibier à plumes continuent d'être appréciés; 

tourterelles, grives, bécasses et cailles sont servies il plusieurs reprises : le poisson l'ruis. 

privilège des plus aisés, est particulièrement fréquent ct varié avec en particulier des soles, des 

tnerlus, des rougets ou des carpes. Les huîtres font aussi partie de l'ordinaire de cette maison 

qui conserve ainsi tous les traits caractéristiques uc lu culture alimentaire aristocratique du 

XV1Ue slè.cle. Parallèlement, lu viande de boucherie ct la charcuterie ont gagné une place 

gtnndissunte parmi les achats, donnant quelques nouvelles nuances t1 la table de cette noblesse 

urbaine. Toutefois, ces quelques grands noms de lu noblesse bordelaise ne doivent pas cacher 

la réalité des habitudes alimentaires de la plus grande partie du second ordre pour qui les 

lendemains de la Révolution sont synonymes de goûts plus rustiques ct beaucoup moins 

fastueux. 

La mise en parallèle de comptes et de menus relatifs ù une même famille nobiliaire 

entre le xvmc siècle et la première moitié du XIXC siècle est riche d. enseignements. 

L'abondnnr.e des fonds privés concernant lu ramille Taillefer de Barrière en Périgord autorise 

une telle approche. Le croisement entre le menu du dîner servi au marquis de Taillefer le 12 

4111 AM Bordeaux.. fond.~ Bnrbe. dossier 26. fuctur~" divcr\e., de lu furnrllc de HriHIIIH.:. 
4''# AD Gironde, 3 E 35638, Antoinette de Cul v un ont. 14 nvri 1 1 K42. 
4lll:l AM Bordeaux. fonds Suduiruut. LT Il à LT 25. livre de cui'>mc de Marguerite (JI \'ugit 'un'> doute de ln 
cuish11èreJ. 1800*1814. 
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aoCit 1784 et celui qui lui esl proposé le 21 février .814481 révèle les permanences et les 

évolutions de la culture alimentaire de la noblesse aquitaine, illustration des goûts de la 

plupart des élites. L'abondance et Je raffinement de mets restent les clefs de voûte de leur 

table, puisqu'on compte 33 plats différents en 1784 pour 29 en 1814. Les pâtisseries comme 

les tourtes et les pfités constituent les plus belles pièces des deux repas. avec en 1784 une 

tom'le de pigeonneaux et en 1814 un pâté chaud de quenelles. L'omniprésence de la viande 

demeure Je signe de leur supériorité sociale , te goût pour les abats, prégnant dans les deux 

menus1 montre bien que la rusticité est une tendance forte ct permanent!.!' de la table de ln 

noblesse du Sud·Ouest uquitain. Mais. en ce début rlu XlXe siècle, l'ostentation n'est plus tout 

à rfait la même ; le service à ln russe à remplacé 1 service ù la française réduisant un peu Je 

faste de la mise en scène du repas. Surtout, lu dispadtion des fruits frais et la place 

grandissante des préparations sucrées au dessert telles que les crèmes au caramel, les gelées 

d'orange ou les tartelettes uux fruits témoignent de l't.:ntrée de la noblesse duns une nouvelle 

ère gastronomique ; les produits frais sont templncés dans la hiérarchie sociale des mets peu· 

les pâtisseries, syn1bole du renouvenu de l'urt culinaire. Au-delà de ces quelques différences, 

dues en partie aux décalages saisonniers de ces deux repas, on constate aisément que la 

conUIH1ité des goûts de ce ~:,rrand seigneur périgourdin l'emporte sur les changements. Lu 

<< douceur de vivre » à lu table de cette noblesse semble avoir survécu aux aléas de ln 

Révolution. Les archives de la famille de Beaumont permettent également de comparer les 

comportement alimentaires d'élites nobiliaires à deux époques différentes. Les dépenses de 

cette famille duns sa maison de Beynac duns ln seconde moitié du XVtlle siècle482 témoignent 

d\une consommation abondante de volailles nu quotidien, mais également de gibier et d'une 

place importante accordée nu poisson frais comme les anguilles : par contre, les légumes sont 

très rarement évoqués et seuls les épinards font quelques apparitions. Dans !es années l840'H!1, 

le relevé de leurs achats aHmentalres signale de nouvelles orientations qui corroborent celles 

entrevues dans la comparaison des menus. Ln gamme des légumes consommés s'est 

fortement élargie : aux épinards se sont ajoutés des petits pois, des poireaux, des choux-fleurs 

et des brocolis ; le poisson a quasiment disparu de même que le gibier; seuls les légumes 

rompent un peu la monotonie de cette alimentation. La viande a conqui8 une place 

grnndissante puisqu'elle représente près des trois-quart des achats. La volaille est toujours 

appréciée, mais la viande de boucherie est Jnrgement consommée. La table quotidienne de 

~8 ~ AD l)ordognc. 2 E 1 R35/62 ( 136. 257 ), 12 uoOt 1784 ct 21 février 1814. Voir pièce jur,tiflcutivc 17. p. 726. 
~s. AD Dordogne. 22 J 83. dépenses dlvcr~c~ 1761·1782. 
mAD Dordogne. 22 J 82, comptes de ménage. 1841-1851. 

384 



cette famille noble du XIXe siècle est plutôt placée sou!. le signe de la tempérance et de la 

monotonie, se rapprochant ainsi sans doute de celle de!. autre.., notables périgourdins. Pur 

contre, les dépenses de bouche somptuaires perdurent d'une époque à l'autre : sous J'Ancien 

Régime, comme en plein cœur du XIXc siècle, les dons de dindes aux truffes, geste de 

sociabilité inhérent à la culture alimentaire de la noble!-tse périgourdine. continuent d'être 

prntiqués484 
; certaines valeurs sociales que lu noble!-tse attache ù l'alimentation traversent 

donc la Révolution, même si les pratiques du quotidien ne sont plu.., tout à fuit les mêmes. 

Au-delà des distinctions sociales à l'intérieur des élites qui transp<traisscnt il travers 

l'étude des goCtts alimentaires et des manières de table. un certain nombre de traits communs 

et de permanences sont visibles. y compris au lendemain de la Révolution el de l'Empire. 

L'omniprésence de la viande, la prédilection pour les cuissons rôties ct grillées et l'intense 

sociabilité autour de la table constituent quelques fondements majeurs de ln cullure 

nlimentaire des notables du Sud-Ouest aquitain. Celle-ci est organisée et évolue en fait autour 

de deux dialectiques fondamentales. Ln première est que leurs goOts sont situés entre 

ouverture et enracinement dans J'environnement local : la large diffusion des boissons 

exotiques, et en particulier du thé, ou la prédilection croissante pour les aromates indigènes 

comme l'oseille, l'oignon et l'ail représentent bien cette double tenclance485
• La seconde 

dialectique naît de pratiques alimentaires qui oscillent entre distinction ..,ociale à travers des 

consommations de luxe et la recherche du bon goût. et des usages quotidiens souvent 

rustiques parfois proches de ceux du reste de la société : un même notable peut participer à 

des banquets servis dans une abondante vaisselle en argent oi1 il déguste des truffes. du gibier 

à plumes et des agrumes, mais consommer également. dans lu cuisine de son château. des 

châtaignes ,et de la soupe agrémentée de bouilli de bœuf dun.., des assiettes en étain. De 

manière générale, les élites restent cependant des modèles ..,ocinux et des précurseurs. La 

noblesse de robe bordelaise comme la haute noble ... se du Périgord sont à la pointe de la culture 

alimenliaire répt. .. --.ale et de ses évolutions. La modernisation et les innovations des goûts et 

des manières de table observées chez les notables s ·opèrent dans une grande partie de la 

société, avec un certain décalage chronologique et de façon moins marquée. Les goCtts et leurs 

évolUitions transcendent parfois les clivages entre les groupes sociaux ct entre les ordres . 

.l!l-f IID Dordogne. 8 J 32, facture du 17 mar.. 1 S 1) pour une dinde fun.: te de truffe~ envoyée par Mr de lu Sud rie à 
Mt le baron de Segonvillc à Fontenay-le-Comte. 
485 Ln rencontre entre "l'enracinement dans une rradilion gasrronomtque locale" cr " l'engouement pour 
l'Orient,, avec des produits onéreux est déjà visihle dan~ le~ compte" de' élite" hordclni'e" du XVII" ~iècle ; voir 
C. JOUHAUD. "Des besoins et des goOt~: la consommution d'une famille de notable" hordclai~ dnn'> lu 
première moitié du XVIIe siècle, .. , RHJ'r!C. 1980. p. 6J5. 
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créant ainsi une culture alimentaire partagée et originale par rapport à Paris et aux autres 

provinces. Le léger rétrécissement des horizons alimentaires. l'individualisation croissante 

des manières de table ou l'introduction progressive de nouvelles normes culinaires montrent 

bien que les goûts du Sud-Ouest aquituin sont loin d'être immobiles; l'étude des 

consommations alimentaires des élites entre 1700 et 1850 confirme que les dynamiques 

sociales participent nettement à ces transformations. 
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Chapitre 7. 
Les goûts du clergé, ~ntre délices du monde et modèle ascétique 

A l'image des élites, le clergé forme un en~emble complexe dan~ lequel on retrouve 

une multitude de comportements alimentaires. En théorie, les clercs sont pourtant soumis ù un 

certain nombre d'usages et de normes alimentaires plus contraignants que le reste de la 

société i si cela est particulièrement vrai pour le clergé régulier. les séculiers doivent aussi 

adopter des mwurs épulaires dans un idéal de tempérance conforme aux convenances 

ecclésiastiques. Or, l'étudt.: des dépenses, des inventaires ct des menus révèle qu'une partie du 

clergé du SudMOuest aqultain développe une gastronomie originale souvent ù la pointe des 

innovations et des modes alimentaires de son temps : le~ goûts des chanoines ou de certuins 

curés sont parfois même identiques ù ceux des laïcs. Dans une certaine mesure, de telles 

pratiques conduisent à s'interroger sur le relâchement des mœurs des religieux nu XVIUC 

siècle mis en évidence par les historiens 1, mais surtout à prendre en compte le poids de 

l'origine sociale sur les choix alimentaire& et les manières de table des clercs. Loin d'être ù 

récart de la culture alimentaire régionale, ib sont des ac!eurs. des intermédiaires et parfois 

des conservateurs à part entière des goOts régionaux. Tout en faisant lu part entre le stéréotype 

du clerc gourmand'! et la réalité des habitudes alimentaires du clergé uquituin. notre propo!oJ 

consiste avant tout à voir comment l'appartenance au premier ordre de la Frunce cl' Ancien 

Régime, des évêques aux simples curés de paroisse. engendre des goûts et des manières de 

tables spécifiques. Dans ce processus, le:~ élites de l'Eglise et le~ clerc~ à ln vie culinaire la 

1 Sur les modes de vie des clercs en général. vo1r B. PLONGERON. ut l'ft' qunticlielllle .lu clergé au XV/If 
siècle, Paris, 1974; F. LE&RUN. Etre clrrétle11 e11 Frwtn' wu1 l'A11nell Régime. /5/fJ-/790, Paris. Seuil. 1996 
et pour des études de cas, votr D. DINET. Religton et 101 tete : ln Régultt'l'.\ et/a l'ie ré.~tmwle dcm.s les dlon)~es 
d'Ait.temJ, Langres et Dijon (jill XVf-fln XVI/f sièc/el}. Pam. PU de lu Sorbonne. 1999 ct L HRIAN. 1'rleuit•ur.l' 
de Sctlme Gellf!\'ièl·e: re/igiell.t et curés de la Colltn•·Reforme à la Réwlulloll. Pari~. Cerf. 2001. 
2 Les critiques les plus virulentes sur les excès de bonne chère concernent nvant tout le dcrgé régulier ; voir B. 
PLONGERON, ap. cft., p. 154. 
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plus intense sont bien entendu mis en avant. mais il nous semble également opportun de 

montrer que l'ascétisme et la rigueur monastique ne sont pas complètement dissociés de la 

gastronomie régionale. 

1. Respect des règles ct gourmandise 

Plus que le reste de lu population peut-être, les clercs attachent une valeur morale à ce 

qu'ils mangent. L'ascétisme fait généralement partie du modèle de sainteté de l'Ancien 

Régime3• Selon les principes de l'Eglise, l'alimentation ne saurait être un ph\isir. Les 

pratiques alimentaires elu clergé sont donc soumises à des règles qui produisent des goûts 

originaux duns un espace de liberté restreinte, muis où l' ndaptutlon et parfois les écarts 

ouvrent le chemin de la gastronomie. Ainsi, tout en respt!ctant le maigre à travers ln 

consommation particulièrement importante de poisson et d'œufs, les clercs du Sud-Ouest 

nquitain profitent fréquemment des fêtes religieuses pour déguster quelques pièces de gibier et 

de bonnes bouteilles de vin. Les goûts ecclésiastiques évoluent clone entre ces deux pôles 

extrêmes que sont l'ascétisme et la gourmandise. 

A) Le poids des règles et des usages 

Abstinence et repas de fêtes 

Leur régime alimentuire est soumis aux rythmes du calendrier liturgique. Les règles du 

maigre et du Carême, évoquées déjà ù propos des laïcs, prennent ici un re.Jief supplémentaire. 

Les clercs doivent fl!ire maigre environ 150 jours pur an, soit près d'un jour sur trois4, ce qui 

fait alternel' constamment des périodes de gras, de maigre et même parfois de jeüne total. 

nans l'ensemble, Je clergé aquitain semble respecter ces usages. Lorsque Labat de Savignac 

1·eçoit à souper Je curé de ln paroisse de Savignac le 10 octobre 1709, il prend soin de noter 

duns son Mémorial que ce dernier « jeusne les vendredis et samedis et que sa collntion n'est 

qu'un morceau de pain et trois coups à boite, les trois qual't d'eau)):;, Cet exemple met en 

évidence Je respect des pdncipes de l'Eglise et l'ascétisme nlimentnite d'un membre du 

clergé, qui prend soin de mélanger de l'eau avec son vin pour qu'il ne devienne pas une 

3 B. SU11Œ, «Les prutiques ascétiques liées à l'alimentation dtms lu litlérature édifïnnte de l'Ancien Régime», 
dt111S Du bleli/JUII/ger et du bien 1•/vre .. .• op. dt . • p. 163-174. 
4 Au vendredi. nu samedi ct liU cur~me s'ajoutent, par rapport nux laïcs. l'obligation de fnire 1nnigrc lors de 
l'Avent. du mercredi. dcc, vigiles de fêll's ct pour le~ Quatre-Temps. 
5 LABAT de SAVIGNAC. op. cil. , jeudi 10 octobre 1709. 
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source de plaisir6
• La plupart des dépenses des établissements religieux et des clercs séculiers 

confirment la mise en oeuvre des prescriptions de l' Eglbe. Au temps elu carême, la 

suppression de la viande est généralisée et les seuls achats sont réservés aux malades ; les 

Dumes de la Foi de Nérac se contentent de manger, durant cette période liturgique essentielle, 

du poisson, des œufs, des prunes et des noix7
• La morue. mentionnée dans 881ft des comptes 

des établissements religieux8
, est généralement l'aliment emblématique de ces temps de 

pénitence ; les fournitures en sont particulièrement importante!. flll mois cie novembre pour 

PAvent, puis à partir de février pour les quarante jours de Carême ; les Carmes de Bayonne 

achètent amsi le lundi 24 décembre 1770 pour la veille de Noël de la morue blanche pour 

dîner, des œufs en entrée, du beurre. des châtaignes et des pommes pour la collation, preuve 

du respect du maigre de l'Avent9
• Même si. à la fin de l'Ancien Régime, certains clercs 

puristes s'inquiètent d'éventuelles dérives par rapport ù 1' abstinence perpétuelle de viPnde 

même en Curêtne10
, il semble que les clercs so:ent restés ici. dans ce domaine. en conformité 

avec leur état. 

Ces obligations propres aux religieux ne sont pas cependant toujours synonymes de 

restrictions alimentaires. Les nombreuses fêtes elu calendrier litmgique sont des moments de 

célébration et de prières, mais également de plaisirs alimentaires. Les grandes dates comme 

Pâques11 sont l'occasion de repas <c améliorés » pour les laïcs comme pour les clercs. Les 

Dames de la Foi de Nérac en profitent pour acheter quelques volailles 1 ~. Le jour de Pâques, 

les Carmes de Bayonne dégustent des fraisures d ·agneau ; pour le souper du jour de 

Pentecôte, ils agrémentent leur ordinaire avec un levraut et un agneau". Dans le rythme 

annuel des établissements rellgieux, la période de larnavul occupe une place aussi importante 

que chez les laïcs : on observe alors un relftchement des contraintes. illustré par une 

multiplication des volailles et du vin dans les comptes pour profiter des derniers jours gras 

avant le Carême. Les communautés religieuses accordent enfin une place primordiale à lu fête 

11 Cette précision laisse d'ailleurs supposer que. selon les habitude., de Savignac. le vin .,e consomme IL! plus 
souvent pur. 
1 AD 1.ot-et•daronne, E sup 3155/Jis, livre de raison des Dames de ln h1i de Nérac. 1759-1785. 
3 Voir annexe B 9, p. 783. 
9 AP Pyrénées·AtlnnUques, H 124. fournitures du couvent des Curmes de Bu yonne. 
If) B. PLONOERON. op. cil. 1 p. 162. Le& cordeliers de Limoges suivent UU~<;j ~crupuleusement nu xvm• siècle 
1~ rythme obligatoire du maigre, voir M. TOULET. "Le~ cordelier~ de Limoges de 1771 il 1787 n travers leur 
regis":' de corn pte)), Bull. de la Soc. Archéol. et Hist. du LimmHin, 2002. p. 1 6R-169. 
u Cet usage est :épandu dans de nombreuses communauté~ religicu~es. pui~quc Pâques esl nu.,si l'occasion de 
bons repas chez lc'l clercs de Tours et de Blois. Voir P. SOUTY. "Le Carême dun' le> établissements religieux 
tourangeaux cl blésais nu xvmc siècle "· ùum. l'Alimentation L'{ l'Cf problèn.n Actes du 93~me !'Oilgrès des 
sociétés savantes, Palis, 1971, p. 121. 
J:a AD Lot·ct•Garonne. E sup. 3155bis. 
11 AD Pyrénées-Attuntiques, H 124. 
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de leur saint protecteur, occasion souvent d'importants festins. Les religieuses de Sainte

Claire à Bayonne marquent le jour de la sainte Claire par un repus de fête composé de poulets, 

de poulardes, de tartelettes, de cailles et de vins de liqueurs : ces religieuses, membres des 

ordres mendiants. célèbrent également au cours de 1' année 1762 lu suint Dominique avec 4 

livres de chocolat et ln saint François uvee un poulet et des pieds de venu 14
• Le jour de la saint 

Dominique est également l'occasion d'un repas de fête chez les Jacobins de Bnyonne 15
• Pour 

les religieux, les aliments de fête sont souvent les mêmes : volaille, gibier, pâtisserie, vins 

nns :c'est le cas des établissements de Bergerac16 comme de ln plupart de ceux de la région. 

ll ne faut pas oublier en outre que les clercs séculiers participent aussi souvei1t aux fêtes 

édilitaires, comme ù Périgueux, où les banquets du corps de ville pour la sainte Anne 

accueillent chaque année les députés du clergé et les membres de l'offlcial1té17• 

L•appartenance au clergé entraîne finalement des obligations festives favorables aux plaisirs 

de ln table qui font que la culture alimentaire des clercs du Sud-Ouest uquHain est 

couramment caractérisée par cette alternance entre abstinence et ubondunce 18
• 

Des modèles ascétiques 

Au quotidien, les aliments de « pénitence » occupent cependant une place centrale 

dons les comptes de la plupart de ces communautés, reflet d•une conception morale de J'acte 

de manger. Outre la morue et les œufs que nous venons d'évoquer, le riz et les amandes sont 

plus courants chez les clercs que dans le reste de lu société. Le riz. consommé dès le début du 

xvrne siècle. est sans doute destiné pour une part aux malades accueillis dans les 

établissements religieux. mais il fait aussi pleinement partie des consommations ordinaires du 

clergé. Aliment sans grande saveur et assimilé à la pauvreté 19
, il correspond parfaitement au 

modèle upostolique de l'Eglise. Les fmits hees, et en particulier les amandes, présentes dans 

près de la moitié des comptes20
, sont un nutre pmduit de base de ce régime alimentaire placé 

certes sous le signe de l'austérité, mais qui do il dans le même temps assuré un apport 

"'AD Pyrl1nécs·Atluntlques, H 178-179, dépenses des religieuses de Sulntc·Ciuirc de Bayonne, 1761·1770. 
u AD Pyrénées·Atlnntiques, H 121. 
Hl J.c. IGNACE et Y. LABORIB, {(Approche du régime nlimcntulrc des moines duns les couvents fr!lnciscnirts, 
domii1lculns et cnrmcs de Be1'gcrac b ln nn du XVlW siècle ')• dnns Du bien manger et du bien 1'/l•te ••• , op. dt. , 
Pï· 263·299. 
7 AM Périgueux, CC 144. 

18 Ce comportcmctll ullmentnire se retrouve, par exemple. dons les comptes des Jncoblns de Bayonne étudiés pnr 
C. DESl'LAT, «Abstinence et ubondnncc: modèles et régimes ulimentnlrcs duns les Pyrénées occldcntnles 
fmnçnlses CXVW-XVIW slèclt!s) »,Annales de Bretagne ut des Pays de l'Ouest, 1987, p. 384. 
19 Nous vctTons. duns le chnpitre sulvnnt. que le dz est égnlement très présent dans les dépôts de mendicité ct les 
hl\pltnux du Sud-Ouest uqultuln. 
to Voir unnexe B 9, p. 783. 
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calorique suffisant pour des longues journée~ de travail et de prière. Les usages de l'Eglise 

aboutissent parfois à la définition de normes extrêmement strictes. En 1778, pur exemple, est 

dressé « PEtat de ce qui est nécessaire à un frère des écoles Chrétiennes entièrement occupé à 

l'instruction de la jeunesse »21 
: sa ration individuelle quotidienne doit être composée d'une 

livre et demie de pain, d'un quart et demi de viande et d'une bouteille de vin, soit à l'année 83 

livres 8 sols et 3 deniers de pain, 1361ivres 3 sols et 6 deniers de viande et 136 livres 3 sols et 

6 deniers de vin. La précision des chiffres dénote une volonté très nette de contrôle des 

dépenses de bouche et de mise en œuvre d'une alimentation frugale auquel leur fondateur 

Jean Baptiste de La Salle, ancien chanoine. avait lui-même eu beaucoup de difficulté à 

s'habituer. La viande indiquée est vraisemblablement de ln viande de bœuf; on a donc là tous 

.tes ingrédients de base d'un régime alimentaire plutôt austère où la soupe constitue le plat 

central. Mais plus qu'une réalité des pratiques alimentaires22
• on a peut être ici avant tout 

Vexpression d'un modèle à suivre. 

Les comptes et les factures de certains établissements de la région révèlent une 

alimentation extrêmement frugt).le. qui ne correspond pas seulement à des revenus plus 

faibles, mais aussi à un choix spirituel. Les achats alimentaires y sont plus rares et se limitent 

à l'indispensable, même si bien entendu le laconisme des comptes conduit ù omettre une 

partie des aliments consommés. Les dépenses des Ursulines de Bordeaux21 s'inscrivent 

pleinement dans cette perspective ascétique. puisque le pain et la viande constituent les bases 

de leut régime alimentaire. En 1790. les sommes payées nu boulanger et au boucher 

représentent environ 70 % du total des dépenses ; à cela s ·ajoute la consommation de 6 

tonneaux et demi de vin pour r année et l'achat d'un quintal de morue en février. en prévision 

sans doute du Carême. Par contre, aucune mention n ·est faite de pâtisseries. de boissons 

exotiques, de préparations de traiteurs ou de mets élaborés. Ces religieuses conservent au 

XVIIIi! siècle la rigueur de l'idéal monastique et leur vocntim. ·ontemplative24
• Les Ursulines 

lyonnaises ont un comportement similaire. puisque leurs dépenses révèlent la fréquence du riz 

et des fruits secs25, symbole d'une nourriture simple et monotone. limitée au nécessaire. 

Les Carmélites du couvent de l'Assomption à Bordeaux ont la même volonté de 

respecter à la lettre les principes de leur ordre ; leur austérité s'exprime dans des achats 

21 AD Gironde, C 298, 24 janvier 1778. 
2~ D'nutres ressources d'appoints comme des légumes ct de~ fmi!., devlllent ns~urément s'ajouter ù ce régime de 
bll!le destiné à des frères issus de milieux humbles. 
:u AD Glroude, H 2094, état de la dépense de l'année 1790 : uu boulanger .~41 livre~. au bow.:hcr ) 18 livre., pour 
un tol!tl de 919 livres. 
U E. SU!RE. c< Les sensibilité• 'igieusc., "· dnn., M. FIGEAC. hou~ ùir. de). Ililloire dl'\ Rordelai1. ... op. cil . • 

~ 202. 
fi. BA YARD, OJ1. cil. , p. 249 ct 252. 
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essentiellement de morue, de hareng, d'amandes, de riz et d'huile de noix26
• Des repas 

frugaux constituent aussi l'ordinaire des Clarisses de Bayonne27 
: bœuf. porc, morue, sardine, 

fromage de Hollande et œufs fournissent leur nourl'iture de base. Le superflu et !e luxe sont 

exclus de leurs dépenses de bouche, seul le nécessaire a le droit de cité28
• Les comptes des 

Jacobins de Bordeaux montrent également lu mesure qui doit régner dans les comportements 

alimentaires des membres du clergé, et plus encore pour les membres des ordres mendiants : 

soupe, viande bouillie préparée au pot et poisson constituentl'ordinuire de ce couvent entre le 

28 mnrs et le 6 uvtil 1731, au cœur du Carême29 
; mals, la présence de poissons frais de 

qualité tels que soles et turbillons30 et de volaille comme un chapon suggère que leur 

alimentation teste tout de même celle de pl'ivilégiés. L'afflrmation de ces règles strictes 

exprime une volonté de répdmer les dérives éventuelles de certains clercs. Par rapport à 

l'idéal de tempérance préconisé par l'Eglise, une bonne partie vraisemblablement des 

ecclésiastiques du Sud-Ouest nqultain s'autorise cependant quelques écarts plus ou moins 

tacitement tolérés. 

B) Quelques écarts et abus 

L'image du clerc gourmand conditionne souvent la perception que l'histoire u des 

comportements alimentaires des clercs du XVIIlc siècle. Les critiques des chroniqueurs et des 

voyageurs sur leur gounnnndise portent souvent sur les mêmes cibles : les chanoines 

rondoulllnrds, les grands prélats vivant duns le luxe ou les curés campagnards profitant des 

douceurs de leur cure. Ces diatribes ne sont pus propres ù notre région. car les cahiers de 

doléances de lu sénéchaussée de Rennes dénoncent aussi ces moines «qui ~s'engraissent et 

traînent leur embonpoint », ù qui le peuple reproche leur consommation de café. de sucre, de 

pigeons ou de lupins31
• fi faut dire que de nombreux indices, tout particulièrement duns le 

Sud-Ouest aquituln, viennent accréditer cette thèse. Il ne s'agit en réalité souvent que de petits 

accrocs à la règle, pratiqués par quelques ecclésiastiques forlUnés ou peu « consciencieux », 

Zô AD Oironde, H 2739, fuctures diverses, 1760·1791. 
:!
1 AD Pyréni!cs·Atlnntiques, H 178-179 ; P. LOlJPÈS. " Les Clarisses de Bnyonnc uux XVfl" ct XVI11r siècles "• 

duns Bayonne et sa région. Actes du xxx:me congrès de lu FI-ISO. Bayonne, 1983, p. 201. 
lS L'étude des habitudes alimentulres des ordres féminins tendrni! ù confirmer leur meilleure réslsttllicc fuce nu 
déclin que les ordres masculins nu XVlii' siècle. tl faut cependant noter que les couvents féminins sont 
§énérnlcment très mul dotés et benucoup moins riches que ceux des hommes. 
9 AD Gironde, H 2652. comptes des Jncobins. 

·
10 Il s' ugil de petits turbots. 
31 P. GRATEAU. " " Néce!:tslté réelle ct nécessité fm:tlce » : doléance~ ct culture matérielle duns lu 
sénéchaussée de 1-tennes en 1789 »,Annales de Breragne c•t t!es pan de /'Ouesr. 199.1, p. JO.l 
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qui témoignent surtout de l'imprégnation de leur~ goût~ pur ùe~ habitudes so.:iales et 

régionales. 

Le non-respect des règles de l'état ecclésiastique 

La dérive la plus manifeste et la plus généralisée, du moins à travers nos sources, est la 

pratique de la chasse qui s'accompagne communément d'un goût affirmé pour le gibier. Les 

filets ou les fusils de chasse sont en effet bien présents chez les clercs : le chanoine landais 

Jean-Baptiste de Mirson, par exemple, est équipé d'un filet de chussen : Lupoze, archiprêtre 

de la paroisse de Fronsac, possède lui nus5.i l'attirail du parfait chasseur: une gibecière et 

deux fusils33 
j cette habitude est attestée également chez les curés périgourdins et béurnais·14

• 

Le goOt des clercs pour lu chasse, notamment du petit gibier, conduit parfois les autorités 

locales à rappeler les restrictions particulières auxquelles ils sont normalement soumis : dans 

une ordonnance du 28 juin 1700, Nicolas Bastard, chevalier, Grand Maître. Enquêteur, 

Oénéral Réformateur des Eaux et Forêts de France au département de Guyenne, Béarn, Busse

Navarre, Bigorre, Lubour et Pays de Soule précise qu'il est interdit «aux Gens d'Eglise 

l'usage des am1es, d'avoir en leurs maison engins de chasse, obeaux de proie et lévriers »15
• 

Une telle mesure suppose des abus répétés de la purt des clercs de la région duns une activité 

réprouvée par les convenances ecclésiastiques lf'. Le gibier qu'ils consomment n'est cependant 

pas toujours le fruit de leurs loisirs cynégétiques, mais provient également de leurs métairies : 

dans son livre de raison37
, un curé anonyme de J'Agenais comptabilise purmi les apports de 

ses métairies des lapins, des lièvres, des perdrix, des levrauts, des palombes. des perdreaux et 

des tourterelles, soit une gamme très élargie de glbler qui doit améliorer grandement son 

ordinttire, Fort logiquement, on retrouve dans les inventaires du clergé de nombreuses cages 

et broches à oiseaux, notamment dans les campagnes et les petits bourgs landais oCt les curés 

et les chanoines possèdent fréquemment des cuges pour engraisser les ortolans 18
• Le gibier fuit 

également l'objet d'achats à l'intérieur des établissements. puisque palombe, levraut. grive ou 

32 AO Lnndcs, 3 E 38/194, J-B. de Mirson, 21 f6vricr 1776. Si l'l~gh~e ~.:om.lumne vigoureusement lu possession 
de fusils pur les clercs, elle tolère depuis le pupe Benoit XIV l'usuge de' fïlch pour lu chu~se; voir B. 
PLONOERON. op. cft. , p. 88. 
jJ AO ditonde, 0 2975, étut des meubles ct cffctr. de Lu Pote archiprêtre. 14 mui 1790. 
34 O. MANOON, Las curés en Périgord cw XVII!" siècle. Contribution ci l'étude du clergé pamlsslal so11s 
l'Ancien Régime, Thèse Université Bordeaux Ill. 1979. p. 414 : C. DI~SPLAT. Pau vt le Bt!am au XV/If' 
sMclc ... , op. clt. , p. 622. 
as AD Lot·Ct·Gnronne. E sup. 1520. ville d' Agné. ordonnance du 2H juin 1700. 
36 F. LEBRUN, (sous dlr. de), Histoire des catlwlltfllt'S en Frantl' du XV 5/ède à 110.1 }oun, Puri~. Huchellc. 
1980. p. 174. Cette pruliquc C'>l d6noncéc pur l'Eglise au nom d'une proximité inadrmssible avec les paroissiens 
rour les prêtres et à cuusc de~ ri~ques d'c.~cèc, de tuhle. 
1 AD Lot-et•Onronne, 12 J 132. livre de rai~on d'un curé anonyme. 1775-1777. 

38 AD Landes, 3 E t l/43, Bernard de Segu<>. 25 uvl'it 1735 ; AD Lunde~. 1 Q 147. Bu~quiut. 31 murs 1794. 
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alouette sont mentionnés ù plusieurs reprises dans les profils des communautés39 ~ duns les 

menus, il est aussi en bonne place. ù 1' image des perdreaux et des bécasses dégustés en 1771 

pur .le chanoine de Cadillac Barberet'10
• Ce goOt manifeste du clergé uquitain pour le gibier 

correspond à une recherche des plaisirs ulimentulres en contradiction avec J'ascétisme prôné 

par l'Eglise, mais il montre aussi que les clercs n'évoluent pus complètement en dehors d'un 

culture alimentaire régionale caractérisée pnr un goOt marqué pour le gibier à plumes. 

D'autres écarts plus ponctuels sont observables à 1' intérieur des etablissements 

religieux. Selon les différentes règles monastiques, les repus doivent être tous pris en commun 

pour pratiquer la prière et ln méditation. Pourtant, duns les comptes de certains d'entre eux, de 

nomb1·euses factures de traiteurs ou de pâtissiers destinées à des consommations individuelles 

sont conservées. Les pères du couvent des Augustins de Bordeaux commettent fréquemment 

ce genre d'entorse à ln règle41
: en 1761, l'un des révérends pères s'acquitte d'un mémoire 

concernant l'achat d'huîtres, d'une lamproie, de cnssemuseuux42
, d'une anguille, de beurre, 

d'amandes et de goujons, de quoi constituer plusieurs menus individuels: d'autres factures 

font mention de pfités, de saucisses, de tranches de jambon, de poulets ou de pigeons dans des 

proportions J'éduites qui ne peuvent pus correspondre ù des dépenses de bouche pour 

l'ensemble du couvent. Les Feuillants bordelnis41 ont un comportement similaire qui invite à 

s'interroger sur le relâchement de ces ordres tt la fin de J'Ancien Régime44
• Lu participation 

récut·rente des Cordeliers aqultains ù des banquets laïcs représente également un écart avec les 

principes de leur ordre : s'ils respectent bien leur vœu de pauvreté, lorsqu'ils reçoivent des 

dons alimentnh·cs de lu part des corps de ville. la consommation de dindon. de poularde, de 

carbonade de veau en ragoOt ou de limonade45 est snns doute un peu éloignée de f'idéul de 

Saint François. Ces achats personnels ou ces dons ser·vent ù assouvir un goOt de ln bonne 

chère que les rations quotidiennes des repas en commun dans le réfectoire ne purviellnent pus 

toujours ù satisfaire. 

19 V oh· annexe B IJ, p. 782. 
~0 AlJ Gironde, 0 241 O. Pièce justificnllvc 1 fi. p. 727-728. 
41 AD Gironde, H 2300 cr 2301, couvent des Augustins de Bordeaux, comptes divers. 1716·1783. 
4l Voir g1ossnit·c, p. 829 . 
.Jl AD Gironde, H 2052. 2053. 2072. 
44 B. SU !RH, <<Un ddclin monustlcJUc nu XV lUC siècle '! L'exemple des régulic1·s bordelais n, Annales du Midi, 
1999, p. 442 . 
. u AM Agen. CC 419, 15 ~eplcmbre 1722 ; AM Agen. CC 423. 15 septembre 1727 ; AM Libourne, CC' 52, 22 
juillet 1703 : AM Libourne. CC 128. 22 juillet 1761. 
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La recherche des plaisirs de la chère 

L'image du clerc gounnand est généralement relayée par les chroniqueurs et les 

voyageurs qui se plaisent tl souligner la recherche des plaisirs de ln table qui semble guider la 

v1e de certains ecclésiastiques. François de Lamontaigne se fait parfaitement l'écho de ces 

représentations, lorsqu'il évoque la mort en 1767 de J'abbé de Montchenu, prieur-curé de 

Cantenac en Médoc en ces termes : «Il est mort d'une indigestion : c'était un gourmand de 

réputation »46
• En 1778, François de Paule Latapie dépeint ainsi ln vie dans l'abbaye 

bénédictine de Sainte-Livrade où il est reçu au cours de sa tournée cl' inspection : « ils ne sont 

que six. moines, tous joyeux, gras et frais. Ils font gras toute l'année. excepté les deux mois où 

I1s peuvent avoir du poisson en abondance. )) <~? Ce goOt de ln bonne chère souvent décrié chez 

ces clercs d'Ancien Régime est toujours 1' objet de raillerie!-. au XI Xc siècle : lorsqu'en 1843, 

Victor Hugo visite l'église Saint-Seurin à Bordeaux. il évoque «Suint-Seurin dont les 

chanoines gounnands vendirent la ville de Langon pour douze lamproies pur un >> 
48 • 

Différents indices recueillis dans les comptes et les inventaires suggèrent que ce genre 

d'attitude, même si elle reste minoritaire, concerne tout de même quelques clercs dont les 

mœurs épulaires semblent bien éloignées de la rigueur apostolique ; le haut-clergé uquituin, 

composé des é\êques, des chanoines et des grands abbés. se distingue particulièrement par 

Pintensité de ses pratiques gastronomiques. 

Les sommes consacrées aux dépenses de bouche en sont une parfaite illustrntion. Au 

sommet de la hiérarchie ecclésiastique, on atteint des sommes très élevées. tout ù fait 

comparables tt celles des plus grands seigneurs laïcs de la région. En 1783, l'archevêque de 

Bordeaux, Champion de Cicé, alloue ainsi 4000 livres il ses <<dépenses de cuisine» de mai et 

juin i plusieurs autres mandements d'environ 4000 livres pour ses t'ruis de bouche sont 

conservés dans ses comptes>~9 • Mais en deçà, les dépenses sont aussi importantes ; Jean~ 

Baptiste Barberet consacre en 1785 prés de 1500 livres pour son alimentntion. soit un tiers de 

ces revenus50
, comme Martial Peyrou, curé de Breuil en Périgord, mais beaucoup plus 

tnodestemertt avec seulement 240 livres par an 51
• Le poids financiers des achats aUmentalres 

46 Fr dë LAM ONT AIGNE, op. r:it • • p. 117. 
47 «Journal de tournée de Fr. de Paule Lntnpic. inspl!ctcur des manufacture~ l!n 1778 "· Arch. Hlst. de la 
Olromlv, T. 38, p. 364. 
48 V. HUGO, Vo.ve~ge \'el's /e,ç Pyréllées, présentation de 1--. CLAUDON. Paris. 2001. p. 54. 
•W AD Glrondtl, Cl HUp. 3201, comptes de l'archevêché. De~ ~omrnl!s nu~~i importantes doivent ~orcmcnt 
comprendre ln nourriture de ses dlrférents serviteurs ct d'unl! purtil! 'k '>n mair-.on; L!lb n'l!n rl!flètcnt pu!. moins 
les M'lees de ln chère qui doivent régner à lu table de l'un des plus riches pL!rsonnuges de lu province: voir F. 
CAb · HON. L'Honneur perdu de Mon.seigllf.'l/1' Champion de Cicé. Bordeaux. 1996. 
$0 P. LOUPÈS. L 'arJOgée du catltollcisme .... op. cit . . p. lU. SI t· 

O • .MANDON. op. cft . • p. 426. 
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correspond ù ce que 1' on peut retrouver dans le reste du royaume ; dans le monastère féminin 

de Notre-Dame-du-Puy. les frais de nourriture représentent jusqu'à la moitié des dépenses 

totales avec des montants très élevés, ce qui semble en contradiction avec le vœu de pauvreté 

de ces religieuses52
• 

On voit donc bien que, dans certains cas, les sommes déboursées pour ln nourriture 

dépassent la simple nécessité et cotTesponclent ù une recherche des plaisirs alim~ntuires. Les 

chanoines réguliers de l'ordre de Prémontré de l'abbaye landaise de Divielle, ù proximité de 

Dnx, doivent ainsi faire face aux critiques de ln Commission des réguliers qui dénonce le 

lnisserMaller de cette communauté de simplement trois membres et réclame, en 1770, la 

fermeture de l'établissement qui survivra pourtant jusqu'en 179053
• Les quelques pièces de 

dépenses conservées pom· les années 1743-1758 révèlent une alimentation plutôt agréable 

avec des achats de sucre, de vins d'Espagne, d'oranges, de massepains, de café, de dindons, 

etc54• De même, la présence de broches à rôtir les viandes, de rilpe à sucre, de solitaires et de 

tasses ù café, dans l'inventaire des biens du couvent des Cordeliers de Casteljaloux55, 

témoigne d'un got\t pour le gibier, les boissons exotiques et les vins fins qui montre l'écart 

entre la réalité de leurs habitudes alimentaires et les principes de leur ordre. Cette 

communauté est bien fidèle à sa réputation de gourmandise confirmée pur les comptes des 

Cordeliers de Limoges ù ln même époque56
• Il faut cependant tenir compte de l'effet 

déformant des sources ; les maisons religieuses qui consacrent le plus d'argent aux dépenses 

de bouche laissent logiquement le plus de traces archivistiques et se retrouvent donc plus 

couramment sous l'œil de l'historien. Au-delà de cette limite impondérable, de nombreux 

indices confirment tout de même l'existence d'une gastronomie cléricale. en decalage uvee les 

règles de leur étut. mais bien au cœur de la culture alimentaire régionale. 

L'intensité des pratiques de sociabilité en relation avec la nourriture confirme d'une 

uutre façon la gastronomie des clercs. Ils ont l'habitude, par exemple, d'offrir et de recevoir 

des cadenux alimentaires. Entre 1704 et 1720, Plet·re de Meredicu, vicaire générnl et official 

du diocèse de Périgueux, est chargé de l'expédition à Paris de pâtés de perdrix destinés au 

trésorier général de Frunce, et de vins de Cunurir.s et de jambon pour le banquier de ln cour de 

Rome qui réside ù Borcleuux; il reçoit lui-même à plusieurs reprises du café et du thé, peut· 

~2 F. ANlJRL1, « Les religieuses l\ tnblc ''• dnns Vnralions d'Ancfen RrJglnw. Les gens d'Eglise t'Il AllwJrgnc tlll.t 
XV!f et XVJIJ"' siècles. RI!I'Ue d'Am•ergne, 1999, p. 177. 
53 A. BAUDR!LLART. op. dt. 
5~ AD Lnnd~s. H 148, nbbuye de Dlviellc. 1743·1758. 
55 AD Loi·CI·Ouronnc. 1 Q 108, Inventaire~ des biens des Cordeliers de Cnstcljltloux. JO novembre 179 J. 
~6 M. TOULB'I'. op. cit. 
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être offerts par d'autres ecclésiastiques57
• L'archevêque de Bordeaux. Champion de Cicé. 

bénéficie aussi couramment d'envois de dindes accompagnées de truffes au moment des 

étrennes58
• Ces cadeaux se pratiquent également à l'intérieur des ordres pour renforcer peut

être les réseaux de solidarité : le révérend père des Grands Augustins de Bordeaux fait ainsi 

expédier en avril 1764 deux gros jambons au révérend père Lafite à Purisw. Pour le clergé. les 

dons alimentaires ont un rôle de sociabilité et de pouvoir identique à ce que l'on retrouve duns 

Je reste de la société. Le choix des aliments (charcuterie, vins fins. volailles truffées. produits 

exotiques) est sans aucun doute aussi le reflet des goOts et des plaisirs de bouche partagés par 

les clercs qui s'expriment également dans la participation et l'organisation parfois de 

bàrtqttets. En 1771, le chanoine Barbe ret réunit ainsi autour de sa table les curés bordelais60 

pour déguster un repas confectionné par un traiteur; ce dîner de 15 à 18 couverts est servi 

selon les rè.gles du service à la française, puisqu'on y retrouve, en trois services, des potages. 

des hors-d' œuvre, des entrées. des relevés. des rôts el des entremets61
• La majorité des 

séculiers que nous pouvons appréhender à travers les inventaires ont coutume de partager leur 

table avec quelques convives, puisqu'on y trouve en moyenne 67 assiettes et 21 plats62
• Un 

curé aisé comme Jean Charles Fournese. curé de Luppé dans les Landes6
'. utilise 42 plats. 66 

nssiettes, 15 tasses à café, 30 cuillères et 28 fourchettes. équipement adapté pour réunir de 

nombreux invités autour de sa table. Les curés sont également reçus par certains de leurs 

paroissiens, du moins dans la bonne société urbaine comme l'illu!-.tre le décor de cette assiette 

bordelaise de la fin du xvme siècle. 

51 AD Ootdogne, 2 E 1823 (20), llvrc-joumul de Mércdieu. 
511 Ab dlronde, 0 3202, état des dindes envoyée~ 11 Mr l' nrcl ~vê,JUC de Bordeaux en 17H9. Le total def.t envois 
s'élèVé ù 226 livres 4 sols . 
.'J~ Ab Gironde, H 230 l, compte du 8 uvril 1764. 
(i() P. LOtJPÈS, L'apogée du catlwlkisme borde/al.~ .... op. cit . • p. H3. Cc repn~ s'inscrit peut-être duns le cuùtc 
des cont'éret1ces ecclésiastiques rendues obligatoires uu XVIII" ~iècle. 
61 AD Gironde, 0 2410 et pièce justificulivc 18. p. 727. 
l~Z Voit annexe C 12. p. 815. Notre corpus d'inventaires ~ur le clergé nquitnin e~t composé de 30 nctes concernant 
excluslwment le haut-clergé uvee des évêques et de~ chunoine~. nin~i que q•1clquc~ prêtre~ de paroisse, souvent 
nlsés. 
63 AD Landes, 3 B 54/164, Jcnn Charles Pourncsc. 26 octobre Inn. 
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Photo 1: 

Assiette bordelaise en fnïence de ln fin du XVIIIe siècle 

Cette pièce en faïence, fabriquée vraisemblablement dans une manufacture bordelaise, 

représente une scène de convives aux accents libertins dans un jardin de Bordeaux64 ; entouré 

de quelques notables urbains, un prêtre goftte le raffinement et la modernité de cette table où 

l\pparuissent des fourchettes et des venes à vin. Malgré l'Image classique du clerc libertin, 

cette représentation picturale montre bien que certains prêtres, dnns une grande ville comme 

Bordeaux, vivent au contact des élites locales dont ils sont issus, partageant avec elles les 

plaisirs de la bonne chère et du luxe de la table. L'urt de recevoir fait clairement partie de la 

culture alimentaire cléricale au XVIIIe siècle ; de la même manière, dans d'autres régions 

<'>~ B. de BOYSSON, " D~jcuncr sur l'herbe "• dnn~ la revue Lt• Festin. Rel'lle des pntrillwilœs, des paysages et 
de la création ett Aqu. taine, ~cpternbrc 2002. p. 172-17 3. 
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comme le Perche65
, les curés aiment accueillir quelques convives pour déguster de bons 

repas ; ce comportement est également observé chez le!' curés du Haut-Maine ou chez les 

recteurs de Bretagne66
• 

Au cours de ces festins s'exprime tout le raffinement des mœurs épulaires des 

membres de l'Eglise, illustré par différents objets mentionnés dans leurs inventaires. Les 

solitnires, pnr exemple, sont présents dans un tiers des inventaire..,, soit une diffusion proche 

de celle rencontrée chez les la1cs67 
; même dans l'intérieur modeste de Jean Canet, prêtre et 

chapelain dans lu ~aroisse Sain~-Etienne d'Agen, le notaire inventorie six solitaires en faïence 

blanche à t1eurs68
• La possession de nombreuses tasses09 pennet aussi de supposer que les 

clercs reçoivent de temps en temps quelques invités autour d'une tasse de café ou de chocolat. 

Le luxe de la table transparaît également à travers la présence de matière précieuse comme Je 

cristal ou l'argenterie; Louis de Froidefond, curé du Périgord. porte même plainte pour s'être 

fait vo.ler ses couverts en argent gravés à ses armes 70
. L'inventaire en t 793 des biens de 

Mlrandol71
l prêtre du Sarladais, révèle des habitudes alimentaires d'un véritable notable, bien 

éloignées de la misère supposée du bas-clergé : sa demeure compte deux cuisines. un caveau. 

un salon à manger et un salon de compagnie; ces mœurs sont loin d'être austères. puisqu'on 

trouve dans ce salon une table de jeu, une boîte de loto ainsi que quatre raquettes et deux 

volants. ancêtre peut-être du badminton. et même une baignoire duns le corridor. U plaisir de 

recevoir rythme sans doute la vie de ce prêtre : Il chaises sont installées dans la salle à 

manger: i1 possède en outre ll tasses à café, 48 assiettes en porcelaine. un service entier en 

fai'ence. 24 verres à liqueurs, 6 rafraîchlssoirs. un déjeuner complet en porcelaine de Lorient. 

Sa cave est remplie de 100 bouteilles de vin ct de deux barriques d'eau-de-vie qu'il 

confectionne lui-même avec une chaudière. Tous ces éléments dénotent des manières de table 

raffinées et une alimentation de qualité72
• Les inventaires révolutionnaires concernant les 

biens des prêtres émigrés font partie des plus luxueux et des mieux fournis de no:.re corpus, ce 

65 B. OARNOT, La maison. la table et l'habit ... , op. cit . . p. 60. L ·auteur évoque un dîner de Il pcrv•nr.e~ en 3 
services donné pur un curé le Il décembre 1786 oll il propose notamment de~ lunguc~ de venu uux -.âpres. des 
potJièts rôtis, des compotes de pommes ct du rulaftn. ~oit un menu toul de même U!.~et différent pur~~~ qualité de 
ceux servis nux chanoines nqultntns (vmr pièce justificative 1 !!, p. 727 J. 
66 1. QtJÉNIAR'I'. La Bretagne au XVllf siècle ... , np. cit., p. 2.19. 
67 Voir annexe C 12, p. 815. 
~~Ab Lol·el-Garonne, 3 E 89/17, Jeun Canet, 13 uoflt 1776. 
69 Elles sont présentes dans 40% des actes cl on en compte en moyenne .15 par inventaire. 
10 Ab Dordogne, B 1290, cité par O. MANDON, (l[J. cu. , p. 413. C'e curé e"l d'origine nobiliaire. comme un 
cinquième des curés du Périgord. 
11 AD Dordogne, Q 1126. Mirandol, 8 février 1793. 
12 Sn batterie de cuisine comprend notamment une tourtière. deux broche~. un tournebroche. une pois~onnièrc. un 
moulin à café et une grande cafetière. 
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qui laisse supposer que ceux qui ont fait le choix de l'émigration font partie des plus riches 

prêtres de la fin du xvme siècle, cas sans doute un peu à part duns la masse de ce bas-clergé. 

L'austérité des manières de table et celle des goûts ne sont donc pas forcément de mise 

dans la culture alimentaire des ecclésiastiques aquitains, qui partagent vraisemblablement 

cette tendance avec la plupart des membres de leur ordre, même s'ils ont peut-être dans cette 

région, un peu plus qu'ailleurs, une prédilection « coupable » pour le gibier à plumes si 

présents dans les forêts et au bord des rivières. Le luxe de la table et la sociabilité épulaire 

intense de certains prêtres ou chanoines rejoignent les habitudes de la noblesse ou du monde 

des officiers dont ils sont issus. Mais ces quelques écat1s ne doivent pas cacher que la 

spécificité de leurs goûts natt avant tout d'une adaptation permanente aux principes de 

l'Eglise. 

II. Des goûts alimentaires variés, adaptés aux règles de l'Eglise 

Les contraintes de l'état ecclésiastique ne sont pas un obstacle à la liberté des goûts 

alimentaires. En effet, même si la consommation de viande est proscrite les jours maigres ou 

si les préparations culinaires raffinées sont contraires aux convenances de l'Eglise, chaque 

clerc a la possibilité de choi11ir les poissons, les ligumes et leurs modes de préparation selon 

ses propres envies. Seule lu vie dans une maison religieuse restreint en théorie Je champ de 

ces choix alimentaires. mais les achats individuels dans les couvents que nous avons déjà 

remarqués et la taille relativement réduite des communautés de notre corpus conduisent à une 

réalité quotidienne beaucoup moins restrictive. Finalement en fonction de son origine sociale 

et de sa fortune, la plupart des membres du premier ordre parvient à atteindre un certain 

équilibre alimentaire à travers des consommations vmiées73
• 

A) Des goûts spécifiques 

De 110111breux produits (ruis 

Les goOts des clercs se démarquent légèrement de ceux du peuple par leur diversité. 

Leur culture alimentaire s'organise en effet généralement autour d'un équilibre entre des 

catégories variées d'aliments, où finalement très peu de denrées sont exclues. Les différents 

73 Ce !t'nit cnntctéristiquc est également relevé en Bourgogne par D. DINET. op. cit . . p. 328-330. 
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postes de dépenses de certains établissements ïeligieux rendent bien compte de cette tendance. 

Les comptes détaillés de l'abbaye de FI aran entre le 1 cr 'ieptembre 1780 et le 1er septembre 

1781 en fournissent une bonne illustration 74
• 

Tableau 4: 

Dépenses de bouche de l'abbaye de Flaran du ll'r septembre 1780 au 1er 

septembre 1781 
1---
boucherie 256 1. 35Ck· 
lard 56 1. 8% . 
ambon 20 1. 4 s. 3% 
volaille 127 l. 17% 
2l66 œufs ~ 1 1. 1 0 s. 3 d. 6% 
huile d'olive 50 1. 4 s. 6 d. 7l7c 
beurre 33 1. 15 s. 9 cl. 5% 
laitage et fromage 40 l. 15 s. 9 d. 67c 
!poisson ~6 l. 2 s. 6Cif 

morue et hareng 30 1. 1 s. 6 d. 4C7c 
olives et câpres 8 1. 2 s. 1% 
épicel'ies Il l. 6 s. 2% 
fttJits de Carême 7 1. 6 s. }l'fe 

' 41. } Cfc nz 
batterie de cuisine, poterie, charbon. etc. 7 1. 16 s. }Clc 

Le nombre de rubriques révèle par lui-même la variété à la table de cette communauté qui ne 

compte que trois moines à la veille de la Révolution7
'. Il faut noter que les aliments fournis 

par Jlautoconsommation n'apparaissent pas dans ces comptes. ce qui explique en particulier 

l'absence totale de légumes ; les boissons, et notamment le vin 76
, ne sont pas non plus 

mentionnées. A la lumière de ces chiffres, la viande tient une place prépondérante dans les 

achats (63 % des dépenses annuelles 77 
), ce qui rapproche un peu l'alimentation des moines de 

celle des élites laïques : volaille et viande de boucherie sont bien représentées. Mais les 

produits maigres (poissons, laitages. fruits et œuf~ 78
) constituent un second poste fondamental 

des dépenses (23 % du total). ce qui démontre que les prescriptions alimentaires de l'Eglise 

concourent id très nettement à diversifier les produits au quotidien; l'ulternanœ du poisson 

14 AD Gers, H l, abbaye de FI aran, recettes cl dépcn~c.,, 177 X- 1790. 
75 A. BAUDRILLART, Dictionnaire d'llistoire et de ~:éowapltie ecdé~ia.!tique.l, Pans. 1934. 
76 On peu supposer que le vin est fourni aux moine~ o,oil par leur., propriété., agricole~ . .,oit pur de~ achat' mns.,if., 
sans doute comptabilisés ù part. 
71 La part de la viande dans les dépenses ne correspond pu., ohligntoirement à une ClliNllllllllllion fréquente cl 
massive car la viande est un produit cher. 
78 Les oeufs sont exclus du maigre seulement duram le carême. 
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frais (6 % des dépenses) et .Je poisson séché (hareng et morue) rompt la monotonie 

alimentaire y compris en maigre. Huile d'olive, lard et beun·e sont présents, utilisés chacun 

selon les périodes et selon les besl1ins de la cuisine. La présence d'épiceries (sans doute de la 

muscade et de la girofle), d'olives t't de câpres suggèrent également l'existence de saveurs 

relevées et variées dans les repus de res moines, loin de l'insipidité d'une simple bouillie. 

Leurs dépenses de bouche uu cours des années 1780 témoignent également de la 

consmmnation ponctuelle d'autres produits tels que du gibier à poil, des sardines, des 

châtaignes ou du café79
, qui viennent renforcer la diversité des achats. Des postes de dépenses 

similaires sont mentionnés dans les comptes du couvent de.:; Cam1es de Bayonne80
: oeufs, 

viande, poisson. vol..,· '11'!, lard et beurre auxquels viennent s'ajouter le pain et le vin qui 

représentent chacun environ 20 % des dépenses de bouche en 1763, constituent les achats 

ordinaires de ces religieux urbains. A travers ces deux exemples, on voit donc bien que la 

variété est J'une des caractéristiques majeures de lu culture alimentaire du clergé régional. 

Si on reprend J'ensemble des comptes des établissements ainsi que ceux de quelques 

clercs séculiers, on constate que certaines catégories d'aliments sont cependant privilégiées. 

La volai11e, en premier lieu, apparaît fortement goOtée par les ecclésiastiques : à Flaran, 17 o/c 

des dépenses lui sont consacrées. Le poulet est mentionné dans près de trois quarts des 

établissements religieux; les chapons et les dindons dans presque la moitié81
• Le poulet arr:ve 

d'ailleurs en tête des viandes les plus fréquentes, ce qui peut être mis en relation avec la 

présence éventuelle de malades ; mais cette consommation régulière de volaille résulte aussi 

d'un goüt pour une viande blanche placée, dans lu hiérarchie alimentaire de l'époque, juMe 

derrière le gibier et que l'Eglise tolère sans doute plus facilement que les venaisons jugées 

échauffantes et peu compatibles avec l'état monastique. Les légumes verts, Jorsqu;ils sont 

mentionnés dans les comptes82
• occupent également une grande place dans l'~:ùimentation: 

salades, asperges et artichauts sont présents dans environ un tiers des profils des 

COml11Ul1UUtéS religieu~e~K 1 ; CCS légumes, prisés pur )eS élites du XVIIIe siècle (flftÎChUU(S, 

épinards), sont également présents clans les achats du chanoine Barberet pour son repas du 8 

septembre 178784 où ils accompagnent des cailles, des perdrix, des pigeons, des poulardes, 

79 AO Gers, H 2. En décembre 1782, ln conununuuté uchètc 25 livres de café. 
80 AD Pyrénées-Atlantiques, H 124, fourniture& du couvent des Cormes de Bayonne. 
81 Voir annexe B 9, p. 782. 
sz Fournis en grande partie par l'autoconsommution, les légumes ne sont pas toujours inclus dans les dépense" de 
bouche. ce qui explique des pourcentages relativement modestes par rapport li d'autres ulimcnts. 
81 Voir annexe B 9, p. 784. 
84 AD Gironde, G 241 O. Voir pièce justificutiw 18. p. 727. 
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des figues, des pieds de veau et d'autres victuaille!-. semblable!-. ù celle!-. qui peuplent les tables 

des nobles et des bourgeois. 

Dans la nourriture du clergé du Sud-Ouest aquitain . .:omme pour rous les religieux. le 

poisson constitue une base essentielle. Rappelons que pour les clercs. encore plus que pour les 

laïcs, le poisson est un aliment indispensable au resped des règles du maigre édictées par 

l'Eglise. Si la consommation de morue, de harengs. voire de sardines. séchés. fumés ou salés. 

est un trait commun partagé par tous les religieux de France, le goût des clercs aquitains pour 

le poisson frais tout au long de l'année est une caractéristique particulièrement manifeste. Si 

on examine les profils alimentaires des communautés religieuses. on constate que la morue et 

les sardines arrivent largement en tête des poissons les plus fréquems (morue 88 % et sardine 

59 %)85
1 mais, dans certains cas. il s'agit de poisson frais. puisque les Cannes de Bayonne, 

pat exemple, consomment régulièrement de la morue blanchex6
. La plupart des pruduits frais 

des eaux sont également consommés cc.U' les huîtres. les anguilles, les tanches et les soles 

apparaissent dans les comptes tout au long de 1 'année. Dans les dépenses de bouche de 

l'abbaye de Flaran, pourtant éloignée de la mer, le poisson frais représente tout de même 6 % 

du total des dépenses, soit plus que les poissons de longue conservation117
• La présence de 

poissonnières dans 20 % des inventaires88 confirme l'importance du poisson chez les 

séèuliers ; ce goOt, plus affirmé que dans le reste de ln société. se retrouve aussi, même dans 

une mojndre mesure, au couvent des Cordeliers de Limoges119 ou dans celui des Bernardines 

de Marseille90
• On a donc là, avant tout, une !.pécificité de la ccnsommation cléricale. 

Ce qui frappe surtout, c'est la diversité des poissom. Cl1nsommes. Dans les comptes 

des établissements bordelais, par exemple, on ne recense pas moins de 13 espf!ces différentes, 

liées à la proximité de l'Océan, à la présence du fleuve et aux facilités d' approvbionnement 

bien conjuguées. Le chanoine Barberet fait servir au cours d'un dîner gras du merlan. du 

turbot, de la sole et des écrevisses91
, signe d'une véritable préférence au-delà des contraintes 

du maigre. Parmi les poissons frais. l'anguille semble être tout particulièrement prisée des 

religieux ; depuis Je Moyen-Âge, cet invertébré fait traditionnellement partie de la 

85 Voir annexe B 9, p. 783. 
tG AD Pyrénées-Atlantiques, H 124. 
87 Il faut tout de même penser que Je poi11son frai~ est générulcmcnt plu~ cher que :e pm~~on ~éché ou salé. 
gtt Voit annexe C 12. p. 816. 
89 M. TOULET. «Les cordeliers de Limoges de 1773 il 17H7 . ·•. Of' ut . . p. 16H. Le' achat~ ~ont con~titué~ de 
saumon, de sole, de morue, de sardines, d'écrevis!.es. etc. 
90 M. ESPIE·CLAUDE. " La vie quotidienne d'un couvcclt mur~eillah au XVIW ~1ècle "• Prcll'ence flistoriqul', 
Frtscicule 176, 1994, p. 243. 
91 AD Gironde, 0 2410. Pièce justificative 18. p. 727. 
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gastronomie des mom\stères9
:!. Les Feuillants de Bordeaux en sont très friands ; 

régulièrement. ils se font préparer des tourtes et des pâtés chauds d'anguilles par les traiteu:rs 

et les pâtissiers de la ville91
• Les poissons les plus prisés apparaissent sur )e;. tables des clercs 

les plus aisés, comme le turbot, les soles et les carpes servis à Bacon. chanoine de Condom, 

en mars 173794
• Les huîtres sont également très appréciées dans les couvents et les 

monastères, puisqu'elles arrivent en troisième position (35 % des collectivités religieuse:i) 

derrière la morue et les sardines 9~. Grâce à ces produits, la gastronomie cléricale parvient à 

s'adapter assez facilement uux principes du maigre. 

Les produits laitiers sont la seconde catégorie de produits frais à occuper une position 

centrale et originale parmi les goOts du clergé aquitain, en léger décalage avec ceux du res1te 

de la sC'clété. Comme nous l'avons vu précédemment, le lait est une boisson préconisée pour 

les faibles (enfants et malades)96
: pour les religieux aussi, elle est sans doute perçue comme 

une boisson régénératrice, symbole de pureté, à l'image des « lactations)) de Saint Bernard. 

Le lait est ainsi mentionné à plusieurs reprises dans les comptes des communautés religieus<!S 

(environ 30 %)97
; pour les Carmes de Dax, par exemple, il s'agit même d'un achat régulier. 

synonyme d'un goOt bien ancré dans les habitudes quotidiennes98
• L'abbé Clemens, 

prédicateur de l'église Saint-Michel à Bordeaux achète chaque jour du lait entre Je 19 févri1er 

et le 19 avril 1754. c'est-à-dire durant toute la période de Carême99
: lt! lait fait également 

partie des dépenses journalières du curé de Breuilh en Périgord au cours du mois de 

septembre 1761 100
. On peut penser que ce hùt est consommé en général simplement chaud au 

moment des repus ou au cours de la journée. mais il peut aussi servir chez les clercs Jes plus 

aisés à accompagner du café ou du thé, comme l'attestent les pots à luit mentionnés 

quelquefois à côté des cafetières, des théières et des sucriers dans les inventaires101 • PlLts 

modestement, le lait Intervient aussi dans la confection de soupe ou de bouillie, comme chez 

92 A. MENEAU et A. C' AEN. La cuisine des monastères, Paris. 1999, p. 91. 
113 AD Gironde. I-1 2053. facture du 5 janvier 1738 : H :wn. compte du 3 juillet 1744. H 2068. facturé du 25 aoOt 
1765, etc. 
lM AD Gers, 2 P 12, dîner du 17 mars 1737. Pièce justificative 18, p. 727. 
95 Voir annexe B 9, p. 783. 
96 Voir supra chup. 4, p. 232. 
91 Voir nnnexc B 9, p. 783. 
98 AD Landes, H 163, livre ùe rcceltes tJI dépenses du couvent des Cannes de Dax. 1771-1790. 
99 AD Gironde. G 2346. 
100 AD r>ordogtlc, l J 869. 
101 AD Gironde, Q 925. Lupouzc. 10 avril 1793; AD Gironde. Q 924. Lajaunie. 2 ~eptembrc 179J; AD 
Dordogne. Q 1126, Mirnndol. 8 février 1793. 
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les Jacobins de Bayonne qui utili!>ent le 15 février 1725 " ~ept ta~~e~ de luit pour faire une 

soupe » et le 25 février 1731 « une pinte de lait pour cuire du 1il. >> 
102

. 

De grandes quantités de fromage se rencontrent également dans prés de 60 o/c des 

établissements 103
• Le fi·omage est un parfait aliment de maigre qui convient aux rythmes 

alimentaires des religieux104
, de telle sorte qu'il devient. en période de Carême. un poste de 

dépense très important. Si les fromages de longue conservation (Hollande J sont les plus 

courants, il faut not.. que les religieux savourent parfoi!> des fromages frais : le!> religieuses de 

Sainte-Claire de Bayonne achètent ainsi t1 plusieurs reprises elu fromage hlanc 105 
: les jésuites 

dé Bordeaux consomme.1t 1'1 caillé 106
. La diversité des fromages dans certains établissements 

est très significative de la position originale de ce produit dans la culture alimentaire des 

tèligieux, comme les jésuites de Bordeaux qui dépensent régulièrement quelques livres pour 

du fromage de Chester, d'Auvergne, de Hollande et de Roquefort Hn. Le fromage intervient 

aussi couramment dans les repas du clergé séculier: ainsi. dans ceux servis durant soixante 

jours nu prédicateur de l'église Saint-Michel de Bordeaux en 1754. le fromage de Roquefort 

fait des apparitions récurrentes : le souper du 19 février, par exemple. se compose simplement 

d'un filet de bœuf et du fromage de Roquefort accompagnés de pain 108
• Laitages et poissons 

frais distinguent un peu les goûts des clercs de ceux du reste de la société. tout en leur 

assurant un régime alimentaire varié et relativement équilibré. 

L 'attralt des douceurs sucrées 

Le goùt du sucré caractérise fortement les comportements alimentaires du clergé 

aquitain. Comme le poisson et les produits laitiers. les aliments sucrés sont entourés d'une 

image positive, plus conforme aux mœurs cléricales et plus acceptable en tout ens que la 

viande et notamment le gibier. L'Eglise adopte au XVIW siècle une indulgence nouvelle vis à 

vis des friandises 109• Cette prédilection pour les saveurs sucrées, représentée par les pâtisseries 

et les bonbons, accompagne les repas de fête et les nombreuses cùllations qui rythment la vie 

des curés, des prédicateurs et des moine11. Lors de ln réception du révérend père principal par 

102 AD t>yrénécs-Allnntiques. H 120-121. 
'03 Voir annexe B 9, p. 784. 
H).f Ln consomnmtion imrottante de fromage est une huhilude dan' la plupart de., uhhaye., ; voir A. MENEAU ct 
A. CAEN, op. cit . • p. 79 
103 AD Pyrénées-Atlantiques, H 178. 
106 AD Gironde. H 2565. Dans les étuhli~>scmcnt~ m'tuilé~ à la campagne. on peut pcn~cr qu'un•• nonne parlie de 
ces fromages frais pm vient d'ailleurs deb métairie!> ct de~ cm:uit~ d' aut_oconbommation. 
wt AD Girottt.le, H 2564. 
lOS AD Gironde, a 2346. 
100 J·L. FLANDRIN. Chronique de Platine .... op. cit . . p. 96. 
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les Carmes de Bayonne le 19 septembre 1763, outre les tourterelles. les poulardes et le café. 

ce sont des échaudés, des massepains, des oranges, des pêches et un pain de sucre entier qui 

viennent agrémenter le repas ordinairt- 1 
HJ ; le festin pour la sainte Claire des religieuses 

bayonnaises évoqué plus haut. fait aussi la part belle aux douceurs sucrées que sont les vins 

de liqueur, les tartelettes et la cassonade 111
• Les collations. très répandues dans les milieux 

cléricaux, contribuent aussi à la consommation de produits sucrés ; la fabrique de la paroisse 

Saint~Projet de Bordeaux, par exemple, offre régulièrement aux prédicateurs de Carême des 

collations à base de confiture, de massepains, de macarons et de sucre 111
• 

Fart logiquement, le sucre et la cassonade sont omniprésents dans les comptes. La 

cassonade, à cause d'un coOt moins élevé, est mentionnée duns 71 % des communautés 

religieuses113 ; la présence d'au moins un sucrier dans la moitié des inventaires est un autre 

indice probant de cc goût pour le sucre chez les séculiers 114
• Il est peu surprenant de trouver 

six pains de sucre dans un coffre fermant à clef installé duns la chambre de Mgr Mascaron, 

évêque d'Agen en 1703115
; par contre, il est intéressant de remarquer que des clercs plus 

modestes ont également des réserves de sucre : Buche, simple curé de paroisse. achète 

régulièrement de la cassonade et des pains de sucre au cours de l'année 1740, comme nombre 

de ses confrères agemtis 116 
; l'inventaire révolutionnaire des biens du curé La pouze, installé 

rue de la Trésorerie ù Bordeaux en 1793, contient trois pains de sucre 117
• Les quantités 

achetées par les établissements religieux confirment la place centrale du sucre dans 

l'alimentation quotidienne de leurs membres; le 12 septembre 1715. les Visitaltdines de 

Bordeaux reçoivent ainsi 50 livres de cassonude 1111
• L'originalité de ces achats massifs de 

sucre résulte vraisemblablement ici de l'intensité des relations commerciales de Bordeaux 

nvec les Anti11e::;. 

Les goûts sucrés ont parfois d'autres voies d'expression. L • attrait des bonbons et 

d'autres sucreries est une tendance qui paruî, plus marquée chez les clercs. Plusieurs factures 

de sucre candy, de sucre d'orge et de confitures sont ainsi conservées également duns les 

comptes des Visitandines bordelaises dans les annéel'i 1720119
• De son côté, l'archiprêtre de 

110 AD Pyrénécs·Atlnntiquc.s, H 124. 
111 Ad Pyrénécs·AtlmHiqucs, H 179. 
112 Al) Olronûc, 0 2836, 0 2839, 0 2841. 
IIJ Le sucre est tout ùc même présent dans 59 ck des ens. Voir annexe B 9, p. 784 
114 Voir annexe C 12. p. 815. 
1 1 ~ AD Lot•Ct·GnronllC. B l.'i l.l, Mgr Mnscnmn. 17 novembre 1703. 
116 At) Lot-et~Onronne, 5 J 204. livre de comptes de la ramille Pournler, 173Q-1'55. 
117 AD Git'onde, Q 925. Lnpouze. JO avril 1793. 
'
8 AD Oimndc, H 2106. 

119 Ibid. 
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Fronsac achète deux bonbonnières qui lui servent .,ans doute à ranger les bonbons que lui 

fournit Grandet, distillateur à Libourne 120
• On ne saurait oublier enfin les pâtisseries sucrées. 

emblèmes de la gastronomie cléricale. Les factures des pâtissiers ont bien souvent trait à des 

macarons, des échaudés ou de' massepains; le 4 juillet 1769, Lagardère. chanoine du chapitre 

Saint-Seurin de Bordeaux, règle une facture au pâtissier Americ pour la fourniture de biscuits 

d.'runandes, de tarte.lettes, de feuillantines, de gâteaux au beurre. de macarons. d'échaudés et 

de brioches 121 ; à l'intérieur des couvenb de Bergerac, toute!-. ce<, p11tisseric!-. <,ont égulemcnt 

très âppréciées 122
• Les confitures sont aussi largement consommées par les membres du 

clergé séculier: prés d'un quart des inventaires contiennent des pots ü confiture m. L'évêque 

d'Agen est incontestablement friand de confitures sèches, puisqu'il en conserve même une 

boîte dans son bureau 124
, peut-être pou. les offrir à ses visiteur.,. 

Dans les établissements féminins. les pltisseties et les deurées sucrées en général 

occupent une place souvent très importante. Ce goût des saveur., sucrées renvoie à une 

tendance féminine pour « les douceurs >) que nou., avons déjà pu ob.,erver parmi les élites 

laïques. Les religieuses de la communauté du Chapelet à Agen confectionnent ainsi en février 

1791, sans dom .. poUt la chandeleur. des crêpes avec du sucre, du vin blanc et du citrou 125
• 

Malgré la sobriété de leur alimentation quotidienne, les Clarbses de Bayonne apprécient de 

temp~ en temps des tartelettes ou des gâteaux qu'elles partagent peut-être avec leurs 

pensionnaires126
• Mals les traits caractéristique., de., consommations de certains ordres 

féminins proviennent également de l'origine sociale de leurs membres. Les comptes des 

Visitandines de Bordeau'\ 127 sont l'illustration d'une alimentation raffmée à la pointe des 

modes : le chocolat, le thé et le café sont des achats récun·ents. les quantités de cassonade et 

de sucre sont particulièrement importantes ; raisins de Calabre. oranges, dragées. sucre candy 

et figues viennent également agrémenter l'ordinaire du couvent 11
K. Ce., goûts ne sont en fait 

que le reflet de la culture alimentaire de la noblesse à laquelle lu plupart des religieuses 

120 AD Gironde, G 2974 (20, 28). fucturcr. dherscs. 
121 AO Gironde, G sup. 3358. 
m J•C. JONACE et Y. LABORIE. op. cit . . p. 2RiJ-2S2: échuudé~. rnu~~cpuin~. tortillon~. gaufre'>. etc. 
123 Voir unnexc C 12, p. 815. 
124 AD Lot-ct-Garonne. B 1513. 
Il$ AM Agen, GO 197, livre de dépenses. 17H5·1791 
lltl AD Pyrénées-Atlantiques. H 178-179. 
121 AD dironde. H 2106 ct 2116. 
128 Ces denrées constituent pcut~ltc uu~~~ lu nourriture de~ leur. pctH>tonmure., t'>l>Ues de, élrle!-1 locale~>. Cette 
ilôUttltute féminine de qualité, où le sucre. les sucrerie'> cl le'> dtlfércnte'> douceurs '>ont bien représenté'>. se 
retrouve dans ln maison royale de Saint-Cyr: voir O. ROCHE ... Education ct '>ociété dan' lu France du XVIfl" 
siècle. L'exemple de LI maison royale de Suint-Cyr"· dun'> Le1 Républtmilll cle1 lmre1. g('/1.1 de culture et 
Lumières au XV/If siècle. Paris. Fayard. 1988. p . .157 ct D. PICCO ... Vivre cl mourir il Saint-Cyr entre 1686 ct 
1793 )>,dans J-P. BARDET, (sous dir. de). Lonq11c f'cn(cmt grcmdtt. Entre dépenclcmce etwttonomit•. Puri~. PU 
de ln Sorbonne, 2003, p. 140-141. 
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appartiennent pur leur naissance. reproduisant à l'intérieur de la communauté l'alimentation 

d'élite de leur milieu social 129
• Cette nourriture riche et variée est aussi celle que l'on retrouve 

chez les religieuses auvergnates du monastère Notre-Dame du Puy issues pour une bonne part 

des familles nobles de la région 110
• A l'intérieur du clergé. on retrouve donc cette distinction 

par genre, mais aussi par statut social. des habitudes alimentaires quotidiennes. 

La rAnce des pâtisseries dans J'alimentation du clergé est, dans certains cas, liée à un 

véritable savoir~fuire en la matière aussi bien dans les établissements féminins que masculins. 

Les clercs n'expriment ainsi pas seulement des goOts originavx comme ceux pour Jes laitages 

et les sucreries. mais ils oeuvrent aussi activement à l'évolution et à la conservaûon de la 

culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. 

B) De nombreux savoir-fture alimentaires 

Equipeme11t et compétence 

La plupart des établissements religieux ne vivent pas cou,lés du monde extérieur car 

îls sont aussi, bien souvent, des lieux d'accueil où se côtoient des ma71geurs différents 

(moines, convers. pensionnaires. domestiques, religieux r..le passage, malades. hôtes laïcs). 

L'hospitalité est une tradition ancienne ct essentielle dans de nombreux établissements 131 ; 

Paul Gerbod indique qu'à l't!poque médiévale, il existe une « véri,.' le restauration 

monachique >} sur la ratlte de Saint-Jacques de Cornpostellem. Les clercs au XVllle siècle 

continuent ainsi de se déplacer d'abbaye en abbaye: Don Edmond Martène et Léopold 

Durand, religieux bénédictins de la congrégation de Saint-Maur. lors de leur voyage à travers 

la Guyenne au début du XVIII': siècle. prennent leurs repas dans des abbayes comme celles de 

Bazas et Saint-Emilion, et sont même reçus à dîner par l'évêque de Bayonnem. Certaines 

coiJectivités religieuses se rapprochent ainsi de véritables formes d'hôtellerié14• L'auteur 

anonyme du Voya,{fe dans une part fe du Bordelais et du Périgord, vraisemblablement un lai'c, 

tt•> Malgré la clOture de cet onlre contemplatif. la règle relativement douce des Visitandines permet ta mise en 
œuvre de ces pratique~> alimentaires. F. LEBRUN, Être chrétien en France .... op. cft • • p. 94. 
110 P. ANDRB. op. cil .• p. 185. 
IJJ M. MENEAU. t'J'· cit. 
m P. OERBOD, La Restauration lwrs-jàyer .... op. cif . • p. 1 1. 
Ill Voyage littéraire de deux religieux bénr!dictins de la Congrégation de Saint-Maur. Paris. 1717. p. 7-11. 
ru L'hél.wrgement der, rcligrcux e~t une coutume présente uu~'i dan' le cou\'ellt de~ cordelier~ de Limoges; M. 
TOUUIT. ofJ. dt. , p. 182. 
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a ainsi la possibilité de souper à l'abbaye de Yauclaire le 1 6 ... eptemhre 1761 1 '~. Pour faire 

face à la réception d'éventuelles visiteurs et pour préparer les repas de l'ensemble de la 

communauté, la plupart des établissement~ emplment des cuisiniers professionnels ou bien 

certains religieux se spécialisent dans cette activité. Les livres de dépenses font régulièrement 

meni, Jn du paiement des gages d'un cuisinier. comme chez les mineurs conventuels de Yic

:Fez.ensac en 1778136
, à l'abbaye de FI aran ~' 7 et ch~. ... les Carmes de Dax Ils ; celui des moines 

de l'abbaye d'Arthous reçoit ainsi 200 Jivrr<; de gage., annuel., en 1789 1 w. En 1724. les 

Jacobins de Bayonne emploient même un manniton en plus de leur cuisinier14n. Certains 

cletcs séculiers se contentent d'une servante 1 -~ 1 • mais les prêtres les plus aisés emploient un 

èttisinier ou une cuisinière: l'inventaire révolutionnaire des biens du curé bordelais Lupouze 

précise ainsi qu1il a à son service la même cuisinière depuis 18 ans 142
• 

La cuisine quasi professionnelle opérée dans les maisons religieuses nécessite un bon 

équipement. Les ustensiles énumérés clans les mventaires au moment de la Révolution sont 

dône nombreux et variés. Dans le couvent des Cordeliers de Casteljaloux en novembre 

t191143, on trouve plusieurs casseroles. des tourtières. un lèchefrite, des broches. un 

tournebroche et différentes poêles qui pennettent de confectionner des repas de qualité p0ur 

de .hotnbreux convives. Evêques, chanoines et curés ne sont pas en reste. cu.t Je, rs inventaires 

comprennent généralement une batterie de cuisine très complète'-1-1: passoires. poissonnières. 

lèchefrites et râpes sont régulièrement mentionnés. Dan<; l'ensemble. le clergé paroissial a 

également une cuisine plutôt bien équipée, illustration matérielle de son niveau aJimentaire. 

Les broches, les tournebroches et les marmites placent le., prêtre'> au niveau dL lu frange 

inférîeure des élites laïques de la région. mais largement au-dessus des classes populaires : le 

curé landais de Luppé utilise ainsi un four de campagne. un moulin à poivre, plusieurs 

casseroles, deux trépieds, deux broches et un Il ... ne broche I-l" : Bernard de Segos. dans la 

banlieue de Mont-de~Marsan en 1735, conserve dans ~a cuisine des tourtières, des casseroles, 

Il$ tlM Bordeaux, M~ 721, Vo.mgt• dam une partie du Br•rdelm , et du Pén ~on/. 176 1 
136 AO Gers, H 7!, journal de dépenses des mineur~ convcntuch de V!c-l·ctcn'<JC. 1772-I?IJO 
mAl) Gers. H 2. 
mAD Landes, H 163. 
1:!!1 AD Landes, ft 149. 
140 AD Pyrénées-Atlantiques, H 120. 
141 C'ést le ens du curé périgourdin Devainc ~elon -;on livrc-Joumal. AD Dordogne. 51 G 1. livre-journal du ct• ré 
Dcvnine. 1787- I798. 
'42 AD Gironde, Q 925. Lapouze, 10 avril 1793. 
Ul AD Lot-et-Garonne. 1 Q 108, inventaire du couvent ùe<; Cordelier~ de Co<;lcljaloux. 10 novcmbrr: 1791. 
l-1-1 Voir annexe C 12, p. 816. 
lo!S AO Landes, 3 E 54/164. Jean Charles Foume~e. 26 octobre 176.l 
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des marmites et «deux petites brochettes pour faire cuire les oiseaux »
146

• Les casseroles, 

indice révélateUl de préparatir "S raffinée-s et complexes. sont ainsi présentes dans 77 % des 

inventaires, soit un pourcentage comparable à celui des élites laïques 147 
; les broches (80 'to 

des inventaires), les toumet-rochcs et les grils témoignent d'un goOt marqué pour les vianc!tës 

et surtout pour les cuissons rôt; ,s, 

Certaines sources permettent de supposer la maîtrise des techniqueJ culinaires les plus 

complexes et l'existence de compéter1ces exceptionnelles des religieux de certains 

établissements. J.Jhanna Schopenhauer, lorsqu'elle évoque en 1804 '~ Cllartreuse de Bordeaux 

désaffectée et occupée par des colons réfugiés de Saint-DL mingue, rappelle .les mérites 

culinaires passés des religieux du lieu : 

«A cet endroit, '· ' vénérables pères habitaient en d'autres 

temps une consttuction semblable l) un palais, ils vimient dans l'éclat 

et les plaisirs, ouvraient leurs portes avec hospitalité aux visites de 

leurs amis auxquels <Je joignaient les .fins gourmets de Bordeaux [ ... ] 

Les vénérables pères cuisiniers s'y entendaieM pour apprêt el .fart 

excellemment tmts ces dons de Dieu [il s'agit de poissons. de moules, 

d'huttresJ, car les archh·es du couvent renfenuaient du· secrets 

culinaires rares hérités des temps anciens et qui restaient 

éternellement fermés aux yeux du monde profane. » 148 

Même si cette desctiption fait la part belle à l'image fantasmée du clerc gourmand, on 

constate que ln Chartreuse, comme d'autres établissements, reçoit à sa table des convives 

extérieurs14
':1. « Les vénérables pères cuisiniers )) apparaissent ici comme des professionnels 

avertis de la cuisine. capables de régaler les gc.;urmets de leur temps150 et ln voyageuse 

146 Al> Lnndcs, 3 E 11/43, Bemnrd de Segos. 25 nvrill735. 
141 Voir nnnexc C 12, p. 820. 
~~~ A. RUIZ, op. clf . • p. 56. Le passage complet est reproduit dans In pièce justificative 4, p. 680. 
1 ~'1 En 1669, Cluude Perrault nvait déjà pu apprécier la table des pères chartreux bordelais : « NoU$ étions nux 
Chartreux uù nous avions dîné et nb nous fûmes magnifiquement truités. Entre nutre'î poissonr. on nous ser~~it de 
deux sortes qui sont lzs plus estimés de ceux qui sont dans la province, qui sont lles barbeaux cl des ·maigres»; 
cl té par L. DESIJRA VES. op. cft. • p. 44. La cuisine du poisson semble être la «spécialité» de cette 
communauté tcligieuse. 
l'ill Ln table des Chartreux est a:;s'ii l'une des plus réputées de Paris, vmr O. ROCHE. Hismire des choses 
bant·'es .... op. cit .• p. 261. 
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aUemnnde suggère que les Charu·cux possèdent un ~avoir-fui re propre transmis à J'intérieur de 

Pordre, Son témoignage fuit écho à celui du pasteur Hall mun en 1755 : 

« Parmi les ji·ères, il y a de très /Jons cuisiniers. cm~fiseurs, 

ctpotllicaires, etc .... et qui sollf utiles au courent. Nous y m·ons 1 rès 

bien déjeuné et dewms avouer que le frère qui était cw fourne{l!l 

exrel/ait dans son méfier. » 
151 

La spécialisation dans certaines tâches culinaires est donc clairement établie chez les 

Chartreux. Ces religieux tiennent ici table ouverte en uccueillunt le pasteur Hallman et ses 

COl11pugnons 152
• Grâce à la maîtrise de techniques parfoi!. complexes comme lu confiserie 15\ 

les communautés religieuses font parfois office ue conservatoire culinaire de productions 

originales, dont certaines tiennent une place importante dans la culture alimentnire régionale. 

Les pâtisseries représentent lu contribution la plus originale de~ clercs à la gastronomie 

du Sud ... Quest uquitain : l'importance du beurre dans les achats est d'ailleurs sans doute liée ù 

leur confection154
• Dès le XVIUC siècle, certaines religieuses ont l'habitude de confectionner 

des gûtèllUX pour la vente : Mr Gnnet de Sevin note ainsi il plusieurs reprise~ duns son livre de 

raison des dépenses pour des gûteaux et des confitures préparés par une religiet. ,, nu 

Chapclet155 ; en octobre 1771. par exemple. il lui fournit des coings pour qu'elle confectionne 

quatre petits pots de coing au sucre : en juin 1774, il reçoit quatre douzaines de pains de tleur 

d'oranger réalisés pnr su sœur religieuse au Tiers-Ordre dont il paie la fabrication. Lors de son 

passage ù Bordeaux, en 1785, Panon·Desbassnyns en profite pour acheter 12 livres de 

chocoJat au couvent des religieuse!-. de Notre-Dame-de-La-Merci 1 ~('. 

Les recettes de ces confiseries et de ces gûteuux sont vrabcmblablement trunsmises de 

génération en génération ù l'intérieur des couvents et de!-. abbaye~. ce qui suggère les 

m P. COURTHAULT." Bordeaux. nu tcmp' de Tourny ... "·op. dt . . p. 14l 
151 Cctle communauté avuit également w.:cueilh en janvier 1701 le n11 d'bpagnc cl 'a ~ullc pour une magnilïquc 
colln!lon composée de fruits et de confiture'>; voir R. CELESTh. le Rot d'E.1pa~ne ci Rient•, Bordewn et Ba:.m 
(1/00-170/), Bordeaux. 1908, p. 22. La qualité de la table de~ Chartreux de Hordeuux ct leur maitri~e de l'art de 
recevoir sont aussi bien mis en évidence pur leur magnifique service en faïence du XVIII' ~tècle trè~ complet uux 
ntmcs de François de Sourdis el de la famille (}u,cq. con~crvé actucllcmcrll uu muhée des arts décorulifs de 
Bordeaux. Voir J. J)U PASQUIER. Le.~ am décomti{i borde/ms. mohllter et objets domeHilflll!I, 17/.J./895, 
Pnris, 199 t. Pièce .Ju~tltleative 22. p. 737. 
tSl Labat de Savignac profite pleinement de cc !>avoir-hure lon.quïl reçoit de~ cunnelul• .. du célcn confit ct des 
«gorges ù•ungc 1• (cœurs de lailue confit~ dans du ~u~·rc 1 de la part de "' tnntc rcligtcu'c ; mir M. HOEAC. l..a 
dom·eur dt•.d.,umlères .. .• op. cit. , p. 16.1 
154 Le beurre est la matière grnssc lu plu'> fréquente Jun' le'> dépcn'c~ de'< collel'IJ\ilé'> rcligieu'c' (!H! 'lr de'> 
~rofilsJ, même si les quantités uchctée'> ~ont générnlcrnenl tnléncurc' il celle de l'Inule. 
55 At) Lot-et·Ouronne, 30 J 150. 

156 H·V. PANON·DESBASSAYNS. op. cit .. p. 114. 
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permanences qui dominent dans les comportements alimentaires des clercs. Cette stabilité 

relative de leurs goûts les différencie un peu du reste de la société, même si la fuible quantité 

des sources et l'absence de documents sur le clergé du XTXc siècle ne permettent guère 

d'apporter des conclusions complètes et définitives à ce sujet : seuls quelques indices 

ponctuels peuvent être mis en évidence. Lu comparaison des inventaires et des comptes à 

l'intérieur du XVIIe siècle ne révèle pus de lntnsformations profondes de leurs habitudes 

alimentaires, en particulier dans les maisons religieuses ; les batteries de cuisine et la vaisselle 

sont sensiblement les mêmes, les consommations sont également très stables : le poisson, par 

exemple, demeure toujours aussi présent à la veille de la Révolution comme dans les 

premières décennies du XVliic siècle. Les couvents et les abbayes jouent ainsi un rôle de 

« conservatoire culinaire », en contdbuant nu maintien de pratiques alimentaires anciennes et 

de suvnir-faire culinaire (pâtisserie. charcuterie, vinification). 

Awoproductlons alimentaires et traditions culinaire.\' 

L'auto-approvisionnement est une donnée fondamentale dnns les pratiques 

alimentaires du clergé uquitain, comme dans les autres provinces. Les propriétés agricoles 

notamment pourvoient largement à la consommntion des religieux et des ecclésiastiques de 

manière générale. Les buux à métairie conclus par les curés témoignent de lu diversité des 

denrées qui transitent pur ces circuits 1 ~i1. Les baux de métuyage consignent l'apport pour Jes 

curés mraux de céréales de pays, auxquelles s'ajoutent des volailles, des oeufs et même 

parfois quelques pièces de gibier qui viennent améliorer leur mdimtlre 1511
• Les Ursulines de 

Port Suinte-Murie tirent aussi de leurs métairies de 1 'Agenais, une gamme très étendue 

d'aliments: de lu volaille (oies, chapons, poulets), des céréales (mu'is, froment), des légumes 

(carottes, choux, lentilles. haricots verts), des fruits (poires, raisins). des condiments (nil, 

oignon) et du vin 1'w, Une diversité similaire se retrouve à l'abbaye de Flurnn où les métairies 

fournissent ugneuux. poisson, oies. poulets. chapons, œufs. mais aussi du sucre. des clous de 

girofle et elu poivre. ce qui témoigne au passage de la très large diffusion de ces produits 

commerciaux dans les campagnes de lu région 160
• L'ensemble des communautés religieuses 

landaises sait parfaitement profiter de leur environnement naturel, comme l'illustre la 

1~7 Ces clercs rejoignent ici des usages communs :n1 resle de lu société ; sur le rôle des métairies duns 
l' nutnconsomlnntlon. voir .nqm1 chu p. :l. p. 150. 
1 ~8 P, BEAUDRY. Subsistances et popufatione11 Prlrlgord. op. cil . • p. 26. 
lW AD Lot-el-Oumnnc, 1 Q 93, compte~ de., tlr'iulinc<; de Port Sainte-Mnric. 1777·1790. 
rw AD Gers. H 1. 
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fréquence des gibiers dans leurs comptes 161 
: dans une contrée particulièrement favorable ù la 

chasse; les religieux consomment des palombes. des ortolans et des lièvres, fournis sans doute 

pnr des chasseurs professionnels. L'un des plaisirs alimentaires de ces religieux est sans nul 

doute la consommation de petits gibiers à plumes et à pnib. Au-delà de l'importance de la 

chasse dans cette partie du Sud-Ouest aquitain. cette particularité con·espond à une différence 

assez nette entre les grands monastères et les petites maisons moins respectueuses des règles, 

entre les établissements des villes et ceux des campagnes, mais aussi entre le clergé urbain et 

Je clergé rural. 

Lu production domestique fait partie du quotidten des membres du premier ordre. Le 

vin provient ainsi couramment de leurs propriétés agricoles et les tonneaux sont en général 

ilOnlbreux dans lu plupart des établissements. Nombre de prêtres de paroisses réalisent aussi 

du pain domestique, comme J'atteste lu prést!nce d'« une grande table ù faire le pain », de 

balances et de coupe~pûte dans la boulangerie de la maison presbytérale de Guilhaume 

Darfeuille à Périgueux 162
• L'élevage et l'abattage de porcs !.ont également des pratiques 

répandues dans la plupart des maisons religieuses, permettant la réalisation de charcuterie et 

de viande salée. Toutes les techniques de préparation semblent parfaitement maîtrisées par les 

clercs aquitains : durant l'hiver 1730-1731. par exemple, les Jacobins de Bayonne utilisent 

une «grande terrine pour mettre le sang des cochons » et achètent du sel pour saler quatre 

cocbons163 ; à d'autres reprises, ils se procurent des clous de girofle et de la cannelle pour 

faire des saucisses et des boudins1
M ; les religieux savent ainsi parfaitement préparer eux

mêmes la charcuterie. Dans de nombreux établissements, ils assurent l'élevage de la volaille, 

qujlls conservent alors sous forme de confit : les Cordeliers de Vic-Fezensac en avril 1781. 

élèvent douze oies pour les engraisser 165
• comme il est sans doute d'usage dans de 

nombreuses autres communautés de lu région. Les Dames de lu Foi de Nérac combinent 

l'élevage de volaille et de porc. puisqu'elle~ font régulièrement confire des oies duns de lu 

graisse, mais préparent également des boudins ct uu confit ùe porc 1
fl

11
• 

Les ressource'> d'appoint sont aus!'>i l'une de-. explication-. pos~.ibles de la qualité de la 

table des curés de paroisse, comme celle de nombreux religieux. Ils bénéficient tout d'abord 

des cadeaux alimentaims de leurs paroissiens il l'occasion des mariages, comme Je curé 

161 Sut 6 étubllsscmcnts landais ct gcr'>oi"· 4 uchèlcnl uu moin~ une fot\ du gthtcr. 
l6l AD Dordogne, 3 E 1542, O. Darfcuillc. JO juille! 1717 
' 63 AD l'yrénées-Atlnnliques, H 121. 
IM AD l'yténécs·Atlnntiqucs, H 120. 
ws AD Gers, H 71. 
166 AD lol·ct·OElronne. E ~up. J 155biL Dun~ les dépcn'c~ Ju l" janvier 1 7/iO. pur e.'\crnple. elle., nolent " pour 
faire tut.r le coclmn 20 ~ol~ poUl' faire le., houdin., l 0 '>ni-.. pour le fu ire confire 12 <,o(.., "· 
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d'Escoussans au nord de Cadillac qui reçoit une paire de chapons en 1760 duns le cadre du 

casuel 161• Ils prol1tent également d'une partie des revenus en nature de la dîme, à l'image du 

curé périgourdin Devaine qui obtient ainsi de l'orge, du froment, du vin et des fèves 168
• Ils 

bénéficient enfin des produits de lems propriétés agricoles en particulier sous forme de 

contrat de métayage ou directement de l'exploitation de leur jardin et de leur bnsse~cour169 : 

Rovère, curé de Notre-Dame de Condonnet obtient de plusiems propriétés agricoles du blé, 

du millet, de l'agneau et du cochon 170
• Ces différents circuits d'approvisionnement assurent à 

ces prêtres une sécurité alimentaire bien supérieure à celle d'une bonne partie du peuple. 

III. Un rôle moteur dans la gastronomie 

Une alimentation relativement équilibrée, des facilités d'approvisionnement. un 

équipement culinaire souvent complet. tout semble concourir ù placer les clercs uquitains en 

dehors de lu culture alimentaire régionale partagée par le reste de lu population. Pourtant la 

consommation de gibiers ù plumes, la socinbilité épulaire intense des prêtres et des chanoines 

ou le goCtt des sucreries dans les établissements féminins suggèrent que les habitudes 

alimentaires des religieux et des clercs séculiers ne sont pas totalement séparées du monde. 

qu'elles peuvent être le reflet d'une origine sociale, du contact uvee le monde des élites ou 

bien avec les pratiques nlimentuires populaires. A tru vers sa diversité de stntut et de richesse. 

le clergé uquitain participe pleinement à la culture alimentaire régionale et à son évolution, 

donnant lieu ù l'existence d'une véritable gastronomie cléricale. 

A) A la pointe des modes et des innovations 

Les clercs du Sud-Ouest aquitain sont loin d'être insensibles aux saveurs nouvelles et 

aux nouveaux usages cie la table. Avec des ressources financières dans Ja plupart des cas 

beaucoup plus modestes que celles des notables, ils parviennen\, comme eux, à s'inscrire dans 

te sillage des modes, voire à initier de nouvelles consommations. Par leur position centrale au 

cœut' de la vie culturelle et sociale, les ecclé!ilastiques sont incontestablement des 

161 P. LOUPÈS, « Le cn!Suel dans le cJlocèsc de BorcJcnux aux XVW ct XVIUC siècles», Rt!l'llé d'!li.rtoire de 
l' !Zglise de ri'Cl/IC'e, junv-juin 1972. p. 31. Le curé participe rn~ mc parfois nu repas de noces. 
168 AD Dordogne. 51 0 1. 
169 Le curé lnnduis de Luppé, pur exemple, élève 8 dindons, 8 poules. 12 poulets, 5 chapons et 17 canards 
mulets~ voir AD Lande!>, 3 E 54/164. 
170 AD Lot-et-Garonne, 1 Mi 203 <R 1 ). livre de raison de Rovère. curé de Notre-Dame-de Condonnct. 1739-
1790. 
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intermédiaires privilégiés dan~ l'introduction des habitude!. nouvelles : 1' essor des saveurs 

sucrées, le développement de l'hygiène à table, le goOt pour les légumes verts ou l'utilisation 

d'aromates indigènes, par exemple, sont rapidement adoptés pur les religieux selon une 

chronologie comparable à celle des élites laïques ; leur consommation de vin vieux de qualité 

et leur prédilection pour les boissons exotiques restent cependant les meilleures illustrations 

de leur rôle novateur. 

Consommation de vins fins et de boissons exotiques 

Le vin occupe une place centrale dans l'alimentation des religieux qui savent 

parfaitement tirer profit de leurs propriétés viticoles. Dans les rites de l'Eglise et notamment 

la communion, le vin possède un rôle liturgique majeur ; mais les comptes et les factures 

témoignent que le vin est aussi souvent une source de plabir terrestre. Dès le milieu du XVIIIe 

siècle, les clercs aquitains consomment des vins vieux bouchés conservés en bouteille. La 

présence de tire-bouchon confirme cette innovation rencontrée chez les notables : les Dames 

de la Foi de Nérac achètent ainsi un tire-bm. on en décembre 1763. puis à nouveau en 

1783 171
; les chanoines réguliers de l'ordre dr ,'rémontré, installés duns J'abbaye landaise 

d'Arthous, près de Peyrehorade, sont également équipés de cet ustensile 171
: dans cet 

établissement, réputé pour le relâchement dl! ses mœurs et qui ne compte que cinq chanoines 

résidents en 1766 m, on peut penser que Je goût du vin vieux s ·apparente bien à la recherche 

de plaisirs gustatifs. Les inventaires de curés comprennent également des tire-bouchons, 

comme, en l786, ce « couteau à tire-bouchon » décrit par le notaire chez Joseph Duvère, curé 

de Terrasson 174
• Les bouteilles de vin sont parfois nombreuses, comme che, François 

Barrière, prêtre prébendé de l'église métropolitaine Saint-André qui conserve duns le chai de 

sa maison de la paroisse Sainte Eulalie 150 bouteilles de vin dont 40 pleines m. En 1790, une 

facture des Bénédictines de Sainte-Croix à Bordeaux concerne l'achat de 14 bouteilles de vin 

blanc« vieux» et de 9 bruTiques de vin rouge « vieux ,, m'. signe de l'inscription définitive de 

la consommation des vins vieux dans les mœurs du clergé. 

171 AD Lor-et-Garonne. E sup. 3J5Sbi~. 
172 AD Landes, H 149. 
113 A. BAUDRlLLART, op. dt. 
17~ AD Dordogne, 2 B 735. Jospeh Duvèrc, 2.1 septembre 1786. 
115 AD Gironde, 3 E 21706, Françoi!> Barrière. 2 ma1 !777. Jean Canet. prêtre à Agen en 177h. con<,crvc tHO 
boutellles en verre de Hollande. voir AD Lot-ct-Garo11nc. 3 E HlJ/ 17. Jean Canet. l.l aoOt 1776. 
111i AD Gironde, H 2723. facture du 1 cr septembre 1 i90. 
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Ce goût des vins vieux a pour corollaire le choix cie vins fins de qualité. Les clercs les 

plus aisés partagent avec les notables une prédilection pour les vins de liqueur venus du 

bussin méditerranéen : les Carmes de Dax achètent à plusieurs reprises des bouteilles de vin 

de Mnlaga 177 ; les comptes de l'abbaye landaise de Divielle font mention de bouteilles de 

Malaga et de Rancio 178
• A tiu·e de comparaison, dans le couvent des Cordeliers de Limoges, la 

consommation de vin concerne essentiellement les productions de proximité avec des 

quantités importantes de vin de Périgord 179 
; les religieuses du monastère Notre~Dmne du Puy 

n'accordent qu'une place très modeste nu vin parmi des dépenses ulimentail·es pourtant 

hnportantes 180
• Au sommet de la hiérarchie de l'Eglise locale, la cuve de l'évêque de Bayonne 

possède tous les attributs d'une cave de notable fortuné 181 
: on y retrouve de nombreux vins 

de liqueur dont la saveur sucrée fait les délices des élites du royaume, comme le vin de 

Rancio, d'Alicante et de Muscat ; mais elle comprend également quelques vins locaux, en 

l'occurrence ceux de Capbreton et de Jurançon. Cette cave reflète la sensibilité du prélut à 

l'essor des vins de qualité comme le champagne et le vin de Côte Rôtie évalué à 2 livres 10 

sols la bouteille. Ce goftt pour les vins sucrés est courant à l'intérieur du hnut~clergé, 

pulsqu' en 1774 lu cave de Mgr de Langle. évêque de Saint-Papoul en Languedoc, contient 

280 bouteilles de vin de Malvoisie, 4 de Canaries, 17 d'Alicante et Il de Saragosse sur un 

total de 331 bouteilles 182 
; cette prédilection est cependant plus accentuée dans Je Sud-Ouest 

aquitain. 

Mais, le rôle novntem des clercs de la région se manifeste surtout par lu présence 

précoce de bouteilles de vin clairement identifiées. Les grands crus du Bordelais qui émergent 

au cours de ln période sont rapidement adoptés. Dans le couvent des Feuillants de Bordeaux. 

des factures concernent lu fourniture de vins de Léognan, de Saint-Estèphe, de Carbonnieux et 

de Médoc ; Je vin de Carbonnieux. propriété des moines bénédictins de Sainte-Croix depuis 

1741 183
, est également servi lors d\J rqu<~ offet1 par le chapitre Saint-André à J'archevêque de 

Bordeaux. Ferdinand-Maximilien Mér~tHh!k de Rohan. le l9 juin 1772184
• Son successeur, 

Champlon de Cicé, est Lm amateur Li.' !."r.mds vins, puisqu'il fait acheter en 1783 du vin blanc 

111 AD Landes, H 163, livre de recettes ct dépenses du couvent des Carmes de Dax, 1771-1790. 
11

& AD Landes, H 148. 
119 M. TOULET. op. dt., p. 167. 
180 F. ANDRÉ, op. cft . • p. 182. 
181 AD Gironde, a 924. Voir pièce justlncutlve Il, p. 697. 
182 J. VEDEL. ((La consommation nlimentnlre duns le Huut-Lnngucdoc nux xvnc Cl xvm~ siècles», op. clt . • p. 
484. 
183 Le snvolr·fnire des religieux, évoqué plus haut, conccmc aussi la production de vin de qualité. P. ROUDIÉ, 
C/uîteatt Carbon/lieux : sept siècles dans les Graves, Pnrls, Stock, 1999. 
184 AD Gironde. a sup. 3328. compte du 19 juin 1772 pur le lt'niteur Lucrolx: quntn: bouteilles de vin de 
Cnt·bonnicux pour ln somme de 8 livres. 
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de Sauternes «pris chez Mr de Filhiot », en 1785 six tonneaux de Pape Clément 185 et, en 

1786, 150 bouteilles de vin de Ségur Lnfitte 1
K
6

• D'autres vins qui ne connaîtront qu'une 

renommée plus tardive, sont déjà appréciés des clercs comme ceux de Saint-Emilion dont 

Lapose, archiprêtre de Fronsac. achète 8 bouteilles en 1789 187
• Celle place primordinle et 

précoce des vins vieux de qualité et des grands crus constitue un trait caractéristique des goûts 

des clercs aquitains, fort logique dans une région de vignobles en cours d'évolution. La 

présence de nmnbreux solitaires dans la plupart des inventaires de chanoines, d'abbés et 

dJévêques confirment fm outre que leurs habitudes de dégustation du vin sont en harmonie 

avec les usages distingués de l'époque. 

Les boissons exotiques sont un second fondement de la culture alimentaire de ces 

clercs, particulièrement révélateur de leur sensibilité aux nouveautés elu XVIW siècle. Très 

t·apîdement en effet, les religieux ont développé un goCtt pour les boissons nouvelles ; . 

chanoines. évêques et abbés se positionnent clans ce domaine à lu pointe des modes. De façon 

ptécoce, on note la présence de thé et de chocolat dès 1709 duns la demeure de Mgr de 

Mascaron1 évêque d' Agen 188
: à la fin des années 1730. Gardés, chanoine d'Agen, achète au 

moins une fois par mojs du café de Moka, le plus prisé par les élites de l'époque, mais i1 

apprécie aussi Je chocolat et le thé comme le confirme la mention d'une théière 189
• Le 

chocolat est adopté plus largement par ces élites cléricales que par le reste des notables ; les 

chanoines en sont très friands, à l'image du périgourdin Eyriuud de Mancy qui en achète 2 

Hvres en avril 1779 ou du chanoine agenais Guillaume de Monforton qui conserve duns sa 

chambre 18 livres de chocolat190
• Avec la noblesse et Je monde du négoce, ils sont donc les 

premiers à adopter largement ces nouveaux usages. Le café, le chocolat et même le thé sont 

én outre présents à partir du milieu du siècle dans les comptes et les inventaires du reste elu 

clergé: du thé est acheté par les Carmes de Pavie en avril 1748 191 
: même le curé de Pomarès 

dans les Landes consomme un peu de thé en 1755 191
• Le livre de raison d'un curé anonyme de 

IB.i AD Gironde, G sup. 3201, fnctures du 14 mai 1783 ct du 25 lëvricr 171!5. 
186 AU Oîronde, G sup. 3202, facture du 12 uvril 1786. 
lifT .AU Gironde. G 2974, facture du 21 nvril 1789: huit bouteille~ de Suini-Emilion ù 25 ~ols lu bouteille. Ln 
nroximilé géogtnphlque du vignoble de Suint-Emilion explique aussi ~~~~~~doute ln consommation de cc vin. 
Sll AD Lol-et·Gnronne, 2 H 6. 4 mui 1709. 

l&9 AU Lot·et-Oamnne, 301147. 
190 AD Dordogne, 2 E 1845 C13).1ivre de dépenses de Eyriaud Je Muncy. 1777-1779; AD Lot-ct-Garonne, 2 H 
ô, OuiH;:IUmt:! de Monforton, 30 septembre 1778. Ce gof11 pour le chocolat différencie les chanoincr> de Guyenne 
de leut homologues bretons; voir O. CHARLES, Chanol11e1 de Bretagne. Carrière1 et cultures d'tlllt' élite 
cléricale au slède des Lumières, Rennes. PU de Renne,, 2004. p. 256. 
191 AD Oers, H 52, comptes divers du couvent des Carmes de Pa\ie. 
mAD Landes, 1 Mi 54 (4), famille Borda, facture!. divmes. 
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l'Agenais dans les années 1775-1777 193 confirme que le thé et le chocolat font partie de 

l'alimentation du bas-clergé. Cette présence du thé correspond sans doute à une particularité 

régionale, car il n:ste en général très rare chez les clercs dans le reste du royaume comme, par 

exemple, en Bretagne 19". L'intensité des échanges commerciaux de Bordeaux avec les 

colonies et l'Amérique ne peut justifier ù lui seul cette diffusion précoce chez les clercs et à 

l'intérieur de nombreuses communautés religieuses; en effet, les Bernardines de Marseille, 

elles aussi installées dans un port au trafic commercial relativement intense et aux relations 

privilégiés avec l'Orient, ne consomment ni café ni thé selon lelll's registres de comptes 195
; 

cette introduction précoce de la consommation de thé dans les habitudes des clercs uquitains 

est donc peut-être avant tout l'expression d'un goût ou d'une attirance pour la nouveauté. Le 

café couramment offert aux prédicateurs de Carême 196 dans lu paroisse Saint-Projet tout au 

long du xvmc siècle confirme combien cette denrée exotique est profondément ancrée dans 

ln consommation quotidienne du clergé comme dans celle du reste de la populution 

bordeluise. 

Dans les établissements elu Sud-Ouest uquitain, ces nouveaux produits sont 

consommés ù des degrés divers. Le café est présent dans 71 % des cas, alors que le chocolat et 

le thé ont une fréquence d'apparition un peu plus tnodeste 197
, car il reste essentiellement lu 

boisson des élites d'origine nobiliaire. Le chocolat est apprécié avant tout par les chnnoines et 

le clergé séculler, même si d'auu·es livres de compte font menlion d'achats de chocolat. Les 

vertus curatives attribuées à cette boisson expliquent sans doute son succès. Lorsque les 

Carmes de Dax, par exemple, achètent du chocolat en 1776, c'est pou1· Je père syndic 

mnlade198 
: mais pour certains clercs, comme Gm·dès, chanoine et official d'Agen, qui en 

achète régulièrement au milieu des années 1740199
, le chocolat est une boisson courante. 

Malgré les nombreux débuts à ce sujet, le chocolat offre en outre l'avantage de ne pns rompre 

le jeù11e200
, comme l'atteste sa présence parmi les fruits du Carême de l'année 1740 dans le 

193 AD Lot·ct·Onronnc, 12 J 132. 
19~ A. CROlX. << Le clergé paroissial. médiateur du changement domestique '! Quelques remarques 
méthodologiques. quelques résulluts »,Annales de Bretagne et des pays de l'Ouest, 1987, p. 467. 
195 M. ESPIE·CLAUDE. op. cit. , p. 248-249. 
196 AD Gironde, 0 2836, 2837 ct 2839. Les cudcnux aux prédicateurs durant le Carême sont une trnditlon 
partagée duns tous le royaume dès le XVI" siècle. Voir N. ZEMON DAVIS. Essai surie don dans la France du 
XVI" sii!de, l'nris. 2003, p. 42. 
t'l1 Voir annexe a 9, p. 783. 
198 AD Latldcs, H 163. 
199 AD Lot-cl·Ouronne. 30 J 147. 
200 A. HUE'l'Z DE LEMPS. op. C'it • • p. 632 et P. CAMPORf SI. Le gotlt du chocolat. L'art de l'il'rt• till siilde des 
Lumh~res, I'Elris, 1992, p. 194. 
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couvent des Feuillants de Bordeaux201
• Tous les objets relatifs à la préparation de ces boissons 

nouvelles se rencontrent dans les inventaires avec des fréquences variables : cafetières ( 47 % ), 

théières (33 %), chocolatières (17%), moulins à café (50~). poêles à café (27%)202• Ce goOt 

prononcé des boissons exotiques. partagé par toute la hiérarchie de l'Eglise. malgré son aspect 

toujours novateur. est en partie hérité de lu fin du XVUC siècle. oü. à l'image de Jean-Gaspard 

.dè Grusse, chanoine de Cavnillon. grand amateur de café20
'. les clercs ont découvert et 

apprécié ces nouveaux usages. La consommation de café ct de boissons exotique~ en général 

est à rèf.ier pour les religieux à leur attrait des saveurs sucrées car. comme le confirme une 

facture du chapitre Saint~André de Bordeaux en 1772. le café de moka est dégusté 

accompagné de sucre204
, pratique vraisemblablement très courante. A travers la 

CL'nsommation de vins tins et de boissons exotiques, le clergé aquitain du siècle des Lumières 

profite pleinement des douceurs et des innovations de son temps. 

V adoption des nouvelles manières de table 

Lu diffusion des boissons exotique·, est aussi l'occasioP de développer des nouveaux 

n1oments de sociabilité. La fréquence (40 %) et le nombre moyen de tasses (3.4 par 

inventaire)205 suggèrent que certains religieux. comme les curés de paroisse. reçoivent des 

invités pour partager ces saveurs dépaysantes. Les tm.ses destinées au café sont mentionnées 

dans près d'un tiers des actes, ce qui confirme l'implantation de cette boisson. La présence de 

Verrès à liqueurs montre qu'ils partagent parfois uvee les laïcs les mêmes fonnes de sociabilité 

ida moclè; les to solitaires et 13 verres à liqueurs de l'archiprêtre de Fronsac, La pose, ne 

servent pas seulement à son usuge personnel. mais aussi sans doute a ses hôtes20
(l ; Jean 

Charles Fournese, curé landais de Luppé207
, possède 4 cafetières, un moulin ù café et surtout 

15 tusses à café en faïence, indice d'une vie sociale intense. Ces élément!>. permettent de 

penser que les prêtres et les chanoines de la région ont. à truvers leurs habitudes alimentaires. 

une sociabilité de proximité comparable à celle observée chez les chanoines de Bn:tagne ou 

-am AD Gironde, I-1 2072, compte de 16 mu~ 17 40. 
:UJ:t Voir nnncxe C 12, p. 815-816. 
UIJ U11 r:'wnofnc de Cctmillon mt Gmnd Sièclt•,. .. op. clt . . p. X, 
~AD Gironde. 0 sup •. 132~. chupitrc Suint-André. compte du 18 juin 1772. 
20s Voir annexe C 12. p. 815. 
206 AD Gironde, 0 2975. 
Z01 AD Lttndes, 3 E 541164, Jeun Charles h!Urnesc. 26 octobre 1781. 
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les curés du Haut-Muine:ws. Ces relations sont l'illustration de l'ouverture de certains clercs 

aux usages du monde. 

Les objets symboles de l'évolution des manières de table et de l'hygiène sont tm 

second champ de mise en évidence è..! la sensibilité des clercs aux innovutions. Les couverts 

sont ainsi relativement courants dans leurs inventaires : les fourchettes notamment sont 

fréquentes (63 %des Inventaires) et nombœuses (8.8 en moyenne)209
• Par l'utilisation de ces 

COUVerts dès la première moitié elu XVIlle siècle, le clergé se démarque du peUJlle qui se 

contente souvent de cuillères. L'usage des verres est un autre signe de modernité et d'une 

hygiène de lu table bi~n ancrée dans les manières de table: un tiers des inventaires compœnd 

des verres, soit une présence comparable à celle que l'on observe chez les élites; soupières, 

saladiers, sauciers et moutardiers sont également inventoriés dans les intérieurs des prêtres et 

des chanoines, lllustration mutérieUe de leurs pratiques de sociabilité, mais aussi de leur 

sensibilité au changement et de leur rôle de diffuseur des nouveaux usages. A cause de règles 

de foncUonnement spécifiques comme tu prise des repas en commun, les communautés 

religieuses, de leur côté, ont depuis longtemps des manières de table qui annoncetH, dans une 

certaine mesure, celles qui se diffusent duns l'ensemble de la société à partir du XVtiic siècle, 

comme la spécialisation des pièces. Les cuisines, pur exemple, existent dans la majorité des 

établissements et les réfectoires ou les salles à manger destinés aux repas sont courants ; leur 

équipement préfigure ce que nous avons décrit dans les salles à manger des notables : dans lu 

snlle du couvent des Cordeliers de Penne en Agenais, on trouve ainsi « une table à huit 

couverts avec sa banquette » et une petite fontaine ; à côté sont 1 .,stallés une cuisine avec une 

cheminée et un tournebroche à roue, et un office ott sont rangés les couverts, la vaisselle et 

l'essentiel de ln batterie de cuisine2
H>. Une grande partie de ces innovations reste cependant 

cantonnée nu haut-clergé et à quelques établissements où les plaisirs alimentaires sont bien 

prése11ts. Les goûts du clergé uquitain que nous parvenons à entrevoir ù travers les comptes. 

les inventaires et le regard des contemporains sont principalement ceux des plus favorisés et 

sans doute Eltlssi ceux des plus intéressés par ce qu'ils mangent. Du chanoine gourmand 

bordelais au modeste curé isolé dans la campagne. le clergé est un ensemble très dispurate 

uvee des goûts variés, voire purfois totalement opposés. Dans l'étude de la vie matérielle, les 

zoR O. CHARLES, op. cft . • p. 255 ; lt PLESSIX. «Les inventaires uprès décès: une piste d'npprochc de .lu 
culture mntérielle des curés du Huut-Malnc uu XVUie siècle», Annales de Bretagne et des Pllys de l'Ouest, 
1988, p. 41 L 
209 Voir annexe C 12, p. 815. 
210 AD Lot·ct-Onronne, 1 Q 251, inventaire tlu couvent des Cordeliers de Penne, 19 juin 1790. La salle ù manger 
du couvent des .lncoblns de Bergerac à un agencement similnlre. voir J-C. IGNACE ct Y. LABORlE, Clp. cit . • p. 
286. 
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différences sociales entre les ecclésiastiques doivent nécessairement être prises en compte211 
; 

l'analyse de leurs pratiques alimentaires confirme les nombreux clivages qui parcourent le 

premier ordre du royaume et leurs liens avec les habitudes héritées de leur milieu d'origine ou 

partagées avec le monde des la't'cs. 

B) Des goûts proches du monde 

Dans le haut-clergé (évêques, chanoines. abbés) 

Comme les notables, les élites cléricales se démarquent de la musse des religieux pur 

leur participation à de nombreux banquets. une maîtrise de l'art de recevoir et des 

consommations de luxe. Labat de Savignac. invité à dîner pur l'archevêque de Bordeaux, 

Annand Bazin de Bezons, le 8 août 1709, traduit avec justesse les habitudes épulaires de ce 

grand prélat naturellement assez proches de celles des table!-. nobiliaires. pur son origine 

sociale et ses relations : 

<l J'ay diné chez Mr 1 'Arche1·êque ou estoient Mrs l'él'êque 

d'Aire, le président Volusan, de Prit11et, d'Arche. doyen de Saint 

André, de Salles ancien conseiller, de Call·imm1t, 1 'abbé Léger et 

Péclavé. Nota : que tout estoit e'l./(lïeflce, bujj"et et .H'I1'ice.l, mes1ne les 

manches des couteaux estoient de porcelaine, et i/11 'y m•ait d'argent 

que les cuillères, les fourchettes, un sucrier et quatre salières »
212

• 

Bazin de Bezons réunit autour d'une table luxueusement garnie les dignitaires ecclésiastiques 

locaux. mais aussi des parlememuires comme de Culvimont et Labat de Suvignncw. Ces 

élites partagent. dans une certaine mesure, la même culture alimentaire, même si Savignac 

s'étonne un peu de l'omniprésence de la faïence et de la porcelaine. nouvelles matières à la 

pointe de la mode en ce début de siècle, signe d'une table qui. pur son luxe, dépasse sans 

doute celle des nobles et des négociants de la ville~ 14 • L'archevêque de Bordeaux est familier 

,li F. CADILHON. {(L'intime ct le sacré Ch(!/ 1er. ccclésinstiquelt hordelub de lu nn du xvm• ~iècle d'après les 
~erqulsltions révolutionnaires», Annnles du Midi. avril-juin 1997. p. 219. 

11 LABAT de SAVIGNAC, op. cil. 
:!IJ tes évêques ont l'habitude de tenir tnblc ouverte. ù l' irnnge de Fénelon. nrchevêque de Cnrnhrni. qui reçoit 
couraiMlèllt une qunruntuine de convives; voir B. PLONOERON. op. cl/ . . p. 1 [)lJ. 
214 fln 1709, l'étain et secondairement l'urgent re1.tent Je~ matière' de hu .. e de lu H. -~elle de~ élites locale~. mir 
supra chnp. 6, p. 318. 
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des réceptions : lorsqu'il est accueilli pur le corps de ville de Bordeaux215
, par les jésuites de 

Bordeaux216ou le chapitre de Suint-André217
, c'est à chaque fois l'occasion de déguster des 

festins préparés par les traiteurs les plus réputés. Les repas de ce grand dignitaire 

ecclésiastique sont des moments de représentation et de mise en scène des pouvoirs, guidés 

pur ln nécessité de tenir son rang, par la volonté d'être le premier, ù l'image des grands 

seigneurs locaux tels le gouverneur ou l'intendant. 

Pour otgnniser ces repas d'nppurat, mais aussi pour leur alimentation de tous les jours. 

les évêques sont entourés de nombreux domestiques218 comme les nobles ou les riches 

négociants. En 1761, par exemple, l'évêque de Lescar. Hard ou in de Chûlons, est servi pur un 

maître d'hôtel, un rôtisseur, un chef de cuisine et un aide de cuisiné 19
; celui de Bayonne en 

1745 par un cuisinier et un maître d'hôtel 220
• Quant ù l'abbé de Saint-Sever en 1754, dont 

nous uvons déjà pu remarquer l'importance des dépenses de bouche221
, il recourt au service 

d'un maître d'hôtel-confiseur, d'un cuisinier et d'un mcu·miton222
• Ces domesticités se 

t'approchent de ceUes des parlementaires bordelais évoquées précédemment ~ el1es les 

dépassent même parfois, puisque duns les années 1780, Champion de Cicé fait encore appel 

au service d'un sommelier pour l'achat du vin:m, alors que cette fonction a disparu duns les 

hôtels des parlementaires de la vllle22
". Le tmln de vie et les pratiques ulimentnlres de ces 

évêques correspondent bien à ceux décrits par Marc Fuvreau à travers le cas de l'archevêque 

bordelais Henri de Béthune mt XVIIe siècle225
• 

Lu vaisselle et ln batterie de la cuisine sont également à la hauteur de ces habitudes de 

table et s'inscl'ivent duns la même logique. L'abondance et un luxe ùéllcut sont les traits 

distinctifs de la tub le des chanoines et des évêques qui o11t parfmtement les moyens de dresser 

une table raffinée pour de nombreux convives, comme le montre lu description précédente de 

Labat de Savignac. Les biens lnvcntorié8 dans lu résidence d'été de J'évêque de Bayonne, 

Pavée de Villeveille en mars 1792 s'apparentent très nettement ù ceux d'un grand seigneur 

mAD Olmndc, C 1042. t.lit1cr h 131nyc le samedi 20 nove .11bre 1741. 
216 AD Gironde, H 2569, mémolt·e du 7 octobre 1 70J. 
%11 AD Gironde, 0 sup. 33JB. comptes: du 19 Juin 1772. 
118 13. PLCINOE!lON, op. clt. , p. 99. 
119 AD l'yr6nécs·Atlnntlqucs, 0 277. évêché de Lescar. rrc~ltes et dépenses de l'année 1761. 
~20 AD Olmndc, 0 924. 
221 Voir sup1·a chap. \p. \R9. 
222 AD Ltu~rles, l .1 :i8{), livre de raison de Mr l'abbé Bertier. abbé d1: Suint-Sever. année 1754. 
mAD Olrondt'. 0 sup. 320~. 
m Votr rupra cl111p. 6. p. 309. 
12~ M. PAVRBA tT, " Le pnlul): de Mon~eigneur: approche de lu gustronmnie ct de l'urt de lu table ù Bordeaux 
sous le règne de Louis XIV "• Amw/es d11 Midi. jnnv-murs 2003, p. 51·68. 
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laïc226
: dans cette maison Saint-Michel. 'iituée dans le quartier Suint-Léon, on dénombre tout 

d'abord plusieurs grandes tables à manger, utilisées par la domesticité du prélat et sans doute 

aussi par ses invités; l'abondance de la vaisselle et su qualité correspondent à un train de vie 

fastueux, puisqu'on dénombre 184 assiettes. 114 plats, 24 carafes et 45 venes~m; les pièces 

de qualité sont bien évidemment présentes comme des seaux de table en cristal ou des verres à 

liqueu?Z8
• Sa batterie de cuisine comporte les indices significatifs d'habitudes alimentaires 

distlnguées avec plusieurs casseroles, deux poissonnières et des terrines. L'évêque de 

Bayonne apprécie en outre les vins étrangers comme ceux de Pacnret (4 bouteilles) et ceux de 

Rota (2 bouteilles). Ln vaisselle de l'abbé de Saint-Sever est elle aussi composée des matières 

les plus fines (argent, porcelaine, cristal) avec des objets précieux comme deux grandes 

salières « à façon de gondolle avec une figure à chacune » et sa batterie de cuisine comprend 

des ustensiles spécialisés dignes de professionnels comme un poêlon de cuivre pour la 

confiture, des moules de fer blanc pour la glace et dix casseroles neuves229 
; duns sa maison se 

trouve en outre une grande salle à manger avec une fontaine et seize chaises, nécessaires à 

l'organisation de banquets. L'inventaire après décès de Jeun-Baptiste Mirson, chanoine du 

chapitre d'Aire, pourrait être celui d'un parfait gentilhomme rmnl de lu seconde moitié du 

XVIIIe siècle. On y trouve en effet les instruments indispensables à ln cuisson des viandes 

rôdes (broches, tournebroche), des indices sur la consommation de produits exotiques (râpe à 

sucte, boite à thé, cinq cafetières) et des ressources locales (basse-cour. réserves de vin rouge, 

:filèts pour la chasse, cages, jambon, lard). Le raffinement de su table est suggéré par la 

présence de salières en cristal et de solituires210
• Au cœur du Sud-Ouest aquitain, les 

chanoines savent parfaitement tirer profit des ressources locales et développer un 

comportement alimentaire bien éloigné de l'ascétisme apostolique et plus près des goOts 

nobiliaires de leur milieu d'origine. A l'intérieur du clergé. ces derniers. plus par goCit peut

être que par obligation de représentation comme les évêques, ont donc tous les attributs 

d1Urtlateurs de bonne chère et d'acteurs dynamiques de lu gastronomie. Cette purtie du clergé 

partnge avec les élites laïques le goOt des bonnes choses, comme en témoignent leurs repas211 

et leurs caves. Les produits de luxe consommés correspondent à ceux qui sont servis, de 1764 

126 AD Pyrénées-Atlantiques, Q 531, Pavée de Villeveillc. 16 mars 1792. 
:2z? On peut remarquer que ces chiffres sont nettement uu tlessus de~ moyenne!. enregistrées chez les élites 
Jurques ; voir !lllnexe C 8, p. 8! o. 
113 Les objets les plus précicu.'t comme l'argenterie ne figurent pn11 dans l'inventnire. 
219 AD Lande~;, 1 J 580. L'emploi d'un maitre d'hôtel conllseurexplique lu pré~cncc Je tels objets. 
230 AD Lnndes, 3 E 38/194, Jcnn·Baptlstc de Mirr.on. 21 février 1776. Le luxe ct l'nbondnnce des objets en 
relaUon avec ln table sont identiques dun~ l'lnvcntnirc uprè-. Jécè'> de Guillaume Je MonJ'orton. chanoine du 
chnpttre collégial de Saint-Caprnis ù t\gen ; AD Lot-et-Gnronnc, .'! Il fl •. \0 ~eptemhre 177M. 
:13t J.1.lècejustlflcntlvc 18, p. 727. 
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ù 1778, à la table de l'archevêque de Toulouse, Brienne, ou truffes. huîtres, vins de 

Bourgogne et du Bordelais, poulardes, citrons, café, chocolat et vin de Madère sont les 

composantes de celle gastronomie cléricale aux accents régionaux et exotiques432 • Les 

manières de table de tous ces personnages confirment en tout cas leur position nu sommet de 

ln hiérarchie ecclésiastique. Comme le souligne avec justesse François Lebrun, «de 

nombreux évêques ont un train de vie plus mondain qu'apostolique »~m. cette rematque est 

1Sgalement valable pour les mœurs épulnires de certains chanoines et abbés. 

Lu présence de gibier, la participation à de nombreux banquets et le luxe raffiné de 

leur table montrent que les élites du clergé régional ont sensiblement les mêmes golits et les 

mêmes manières de table que les élites nobiliaires ou mturlères. Cette situation est le reflet 

des nombreux contacts qui existent entre ces différents groupes dans la France d'Ancien 

Régime, mais elle est surtout Je produit des apprentissages primitifs, car une grande partie de 

ces clercs ÎSiltlS de la noblesse et de la bourgeoisie. et que J'on retrouve parfois dans les 

couvents et les monastères, ne font que conserver et reproduire Ja culture alimentaire de leur 

milieu d' origine234
• 

Dans les couvents 

Les contrnst0s qui caractérisent les goûts du clergé se manifestent aussi à l'intétieur du 

clergé l'égulier entre Jes différents ordres et entre les établissements elu Sud-Ouest aquitain. 

Les Feuillants de Bordeaux représentent parfaitement le modèle d'une communauté 

« gourmande » urbaine, ù tmvers les très nombreuses factmes alimentaires qui montrent la 

richesse et ln diversité de leurs consommations. Dans ce couvent borcleluis, le recours au 

traiteur est une habitude bien ancrée tout au long du XVIIIe siècle : les pères de cet 

établissement achètent quelquefois des plats pour la collectivité, comme « deux grandes 

tourtes pour la communauté » le 20 aolit 1738235
, mais, en général, les préparations de ces 

traiteurs sont uniquement destinées à l'un d'entre eux ù titre individuel. JI s'agit le plus 

souvent de langues fourrées, de tomtes d'anguille, de massepains. de macarons ct de gûteuux 

d'umundes; quelquefois, les plats sont particulièrement mft1nés ù l'image de ce grand pâté 

232 M. TAILLEFER. op. cit. , p. 175. 
mF. LEBRUN, op. dt .• p. 100. 
23~ <<En quelque sorte les chanoines trnnsposcrH duns l'univers clérlcnlles goOts ct les comportements du monde 
dont ils sont issus >> selon C. PHTrrFREIŒ. " Vie de chanoines ù Tours de Louis XIV à Louis XVI >>, duns Poi, 
}idt!lltt!, (1/llitlt! f!/1 Europe à !tt période motfenlt'. Méla11ges offerts à Robert Sauzet. T. I. Du Languedoc cl la 
Touraine. Les clercs, spiritualité et vie matérit!lle, textes réunis pm· B. :.JAILLARD. Tours. PU de ·rour·s, 1995, 
p. 102. Cette remnr·quc s'upplique purfoltemcnt aux hubltudes nlirncntuircs d'une grunde partie du clergé 
uauitoin. 
2l AIJ at ronde, H 2053. fucture du 20 noOt 1738. 
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composé ù partir d'un lièvre, de troi~ perdrix. de cochon el de jambon préparé le 1er mai 1731 

pour la somme de 16 Iivres2
J
6
. Ce genre d'usage transgresse totalement les règles 

théoriquement en vigueur dans cet ordre cistercien réfonné117
. On peut même s'interroger sur 

le respect scmpttleux des périodes de maigre à l'intérieur du couvent, puisque des achats 

répétés de viande aux mois de mars et avril pourraient laisser supposer que les Feuillants 

prennent quelques libertés avec cette règle fondamcntale218
• Le~ boissons exotiques 

accompagnées de sucre occupent aussi une place importante dans ce couvent : dés le début du 

XVlTiè' siècle, la consommation de café est largement implantée219
; le thé apparaît lui en 

1736. Les Feuillants possèdent toute la vaisselle nécessaire pour servir ces boissons ainsi que 

pour déguster des repas raftïnés, puisque des factures de 1780 concernent l'achat de théières, 

de sauciers. de poivrières, de tenines. de saladiers, de gobelets et d'une douzaine de 

cafetières240• Le menu servi aux révérend~ pères, le dimanche 13 mai 1754241
, illustre 

parfaitement la gastronomie qui règne dans cette communauté. 

Menu 4: 

Repas servi aux Feuillants le dimanche 13 mai 1754 

Deux canards 
Huit poulets 
Six pigeons 
Un gigot 
Créac242 deux tails 
Douze langues de mouton 
Un jarret de Jambon et autre jambon pour coulis et sosses 
Un chapon aux petits pois 
Un agneau 
Salades et citrons herbes ou autres 
Un levreaut 
Un pâté 

236 ibid, fncture du rer mal 1731. 
117 Lu règle de cel ordre, très dure à l'origine en 15S6. u été toute foi~ adoucie il plusicur~ reprises pur lu suite ; F. 
LEBRUN, op. clt. , p. 85. 
~la Comme pour les laïcs, les facture& de viundc sont couramment réglée~ uu boucher au momcnl de la période 
d'inactivité du Cnrêmc, cc qui ne slgnllïc donc pas automatiquement une consommution de viande en muigrc. 
239 Les premières fuctures de café que nous avons idcntilïée~ duns les comptes des Fclllllants remontent nu 23 
mn1J713; elles sont accompagnées d'achat~ de ca~>~onudc blanche ct de pains de sucre. illustration du lien entre 
l'essor du sucre et celui des boissons exotiques. Voir AD Girond: H 2052. 
uo AD Gironde, H 2071. factures du l" mai 1780 ct du 2 nove11 hrc 1 7H 1. 
2.t1 AD Gironde, H 2070. 
142 Appellation locale de l'esturgeon, voir glossaire. p. 829. 
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Un jambon 
Une ctoquunte 
Une omelette ù ln noaille 
Ecrevisses 
Articheaux 
Asperges 
Poix 
Mousserons et champignons 
Palais de boeuf 
Cre tt cs 
Choux farcis 
Une tourte de gelée de groseille 
Trois douzaines de ris d'agneau 
Lard 
Graisse 
Beurre sallé 
Beurre ftes 
18 oranges douces 
Fruit à l'eau de vie et boites de confitures 
Une alose 
Un livre de macarons 
18 massepains 
24 échaudés 
Fromage frais 

Le montant total de ce repas est de 197 Hvres ll sols, ce qui le place au niveau des festins de 

la jurade bordelaise. La diversité des plats est représentative d'une table de qualité: gibier 

(levraut}, volallle, pâtisseries. abats. charcuterie, grosses pièces de poisson frais et agrumes 

sont des produits appréciés par ces clercs que ne dédaigneraient pas les nobles et les 

négociants bordelnis. Des plats à la mode comme l'omelette «à la noaille» et des 

préparations raffinées comme les tourtes et le chapon aux petits pois confirment que nous 

avons icl des gastronomes, même si les sucreries et ln présence de nombreux poissons 

rappellent qu'il s'agit bien d'une table de clercs. Cette nourriture de qualité est arrosée de vins 

fins tels du Frontignan. du Malaga, du Xérès ; les meilleurs vins de la région comme ceux de 

Saint-Estèphe, de Léognun, du Médoc ou de Cru·bonnieux sont aussi mentionnés à plusieurs 

reprises dans les comptes. Ce couvent illustre bien l'existence confortable de certulus ordres 

religieux et la gastronomie cléricale mise en oeuvre à r intérieur de cet1ulnes cmhmtmautés. 
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L'enrichissement des Feuillants bordelais. à partir du XYW ~iècle2~\ explique beaucoup plus 

peut-être l'évolution de leurs habitudes alimentaires par rapport à l'austérité initiale de l'ordre 

que la simple décadence des vocations. 

Malgré des sources beaucoup moins nombreuses. les Carmes de Bayonne laissent 

également apparaître les signes d'une alimentation de qualité. ;->roche de celle des élites 

laïques et en décalage avec les principes de leur ordre. L'abondance et la diversité du poisson 

frais, la consommation de gibier à plumes (tourterelles, cailles). le goOt des vins fins 

(Malaga), l'adoption des boissons exotiques et les facLures d'aubergiste2.w témoignent de la 

douceur de vivre de cet ordre mendiant. De nombreuses autres maisons religieuses 

bayonnaises développent une alimentation raffinée OLI les plaisirs de la table sont bien 

présents. Bayonne est peut-être une ville gourmande et la pré~ence de la reine douairière entre 

170 l et 1731 stimule sans dome la gastronomie locale. y compris celle du clergé ; ne fait-elle 

pas offrir à plusieurs repdses agneaux et chapons aux Jacobins de la cité ?245 Cette cuisine 

raffinée, rnise en valeur par les Feuillants de Bordeaux et les Carmes de Bayonne se 

retrouvent dans d'autres couvent':! mendiants à travers le royaume; les Dominicains lyonnais, 

par exemple, sont eux aussi sensibles auJ\ plaisirs de la chère comme l'attestent leur 

consommation récurrente de sucre. de café. de volaille. de gibier. de vins d'Espagne. et le 

recours aux traiteurs qui leur préparent des pois en beignets ou des fritures d'artichauts24c1• 

Le prêtre dans sa paroisse : un intermédiaire culturel au cœur du système 
alimentaire régional 

Les prêtres et les pasteurs n'ont pas les mêmes contraintes que les moines dans leurs 

choix alimentaires; ils n'ont cependant pas les mêmes revenus que les membres du haut

clergé pour laisser libre cours à leurs goOts et à leurs manières de table. Ces clercs, en contact 

étroit avec les fidèles, occupent une position intéressante à l'intérieur du système alimentaire 

régional. Plus que les religieux peut-être. chaque prêtre possède ses propres habitudes de 

table; la plupart des informations que l'on peut obtenir à partir de leurs inventaires et de leurs 

comptes suggère en tout cas une alimentation privilégiée par rapport à lu majorité de leurs 

paroissiens. ce qui conduit à s'interroger sur la position sociale et culturelle du curé dans la 

lillE. SUII~E. « Un déclin monastique au XVIW ~iècle ... "·op. cit .. p. 445. 
t~ AD Pyrénées-Atlantiques, H 124, fourniture~ de' Carmes de Rayonne. 1759-1772. Une facture de 
l'aubergiste Mezin le ter octobre 1769 porte sur lu fourniture d'une paire de canard~ en daube et d'un 
dlndottnenu. 
245 AD Pyrénées-Atlantiques, H 120-121. 
Z-16 f'.BAYARD. Vivre à Lyon ... , op. cit . . p. 251. 
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société du XVIIIe siècle, « être séparé )) selon le modèle développé par I'Eglise247 ou 

intermédiaire social ct culturel profondément ancré dans son environnement ? 

L'alimentation des prêtres reste généralement plutôt modeste, même si les voyageurs 

ont surtout tendance à s'intéresser à la table des cmés les plus gourmands et sans doute aussi 

les plus riches, contribuant ainsi à la diffusion du stéréotype du prêtre dodu et amateur de 

bonne chère. Le marquis de Candau reçu en 1815 par le curé de Sasous sur les marges 

pyrénéennes -tu Sud-Ouest aquituin nous dépeint ainsi une table bien garnie qui. par son 

abondancè, n'a rien à envier à celle des prélats de la province : 

«Je n'ai jamais \'UIIIle telle surabondance. Nous étions six, les 

deux dames, le curé, 1111 avocat nommé Duffau et moi. Je veux noter le 

menu de ce repas, auquel se trouvait lill convive de plus quu ceux 

qu'on avait invité: 1111 grand potage, 1111 grand bouilli, 1111 énorme 

fricandeau148 cl la bourgeoi.H? garni de dwmpignons, une grosse poule 

au gros sel. une fricassée d'au moins quatre poulets formant pyramide 

dans tm grand pl·a. une paire de superbes poulardes, douze cailles, 

quarallfe nturlers249
, une longe de veau, quatre pigeons, douze truites, 

des espèces de crêpes au beurre frais très bien faits et très bons, des 

légumes de plusieurs espèces, des beignets, de la salade et du dessert. 

Ce cher curés 'est excusé de ne pas donner dal'tlntctge. »250 

La quantité de \IÎCtuailles est particulièremtnt surprenante chez ce clerc installé dans une 

petite paroisse pyrénéenne. Le gibier avec des cailles et des muriers est bien représenté, 

confirmant Je goOt des prêtres pour cette viande et pour la pratique même de la chasse. Ces 

descriptions élogieuses ne se limitent toutefois pas à des laïcs, chez qui on pourrait supposer 

une volonté de dénonçer le luxe et le relâchement des mœurs cléncales ; des religieux eux

mêmes font parfois l'éloge de la tahle des curés. C'est le cas de dom Jacyues Boyer, 

bénédictin de la congrégation de Saint-Maur, lors d'une halte prés de SalignPc en Périgord le 

25 février 1713: 

247 B. PLONOERON. op. cft . • p. 73. 
248 Voir· glossnit·c, p. 830. 
:u9 Voir glossaire, p. 831. 
:!5o AD Pyrénécs·Atluntiqucs. 4 J 136. mnnuscril ùu Voyage à Saint Smn•eur t'Il /8/5 ùu marquîs t.lc Candau. p. 
20. 

428 



« Mr le curé de Borrèz.e, qui e.\t riche et généreux, 1101/S régala 

splendidemellf et de bon cœur. Le dessert r!tair IIWgnifique, le l'in 

excellent, et les liqueurs clwrnwntes. » 251 

L'hospitalité de la table est une valeur essentielle dans la culture des clercs. mais l'accueil 

s'accompagne ici d'une halte gourmande. à laquelle le représentant d'une congrégation 

~éputée pour sa gourmandise252 a dO être particulièrement sensible. La qualité du repas semble 

avoir marqué ce voyageur bénédictin qui avait déjà pu profiter. lors de son séjour à Sarlat, de 

la tAble d'un hôte pourtant plus illustre : « Mr l'évêque me donna très bien à souper>>. Chez le 

curé de Borrèze sont présentes toutes les composantes d'un repas et des compagnons 

indispensables dans la bonne société que sont les vins et les liqueurs. Ces repas copieux et 

raffinés sont semblables à ceux des curés de la Beauce et du Perche où le gibier et les volailles 

côtoient les légumes verts et les pâtisseries25
J. On est ici. encore une fois. bien loin de l'image 

du pauvre curé de paroisse vivant chichement de sa portion congrue avec des consommations 

proches de celles de ses ouailles ; à travers de tels comportements alimentaires, le curé 

uquitain du XVIIIe siècle est bien le notable décrit par Nicole Lemaître25
.J et que J'on 

rencontre dans d'autres provinces. 

Même isolés dans leurs paroisses urbaines ou au fond de leurs campagnes, les prêtres 

aquitains, comme la plupart des curés de la France du XVITr siècle. sont sensibles nux modes 

de leur temps. Très rapidement, malgré des ressources parfois modestes, ils adoptent ainsi les 

boissons exotiques nouvelles : chez les plus humbles curés de la région. on trouve au moins 

une cafetière. Le curé se démarque par ce type d'habitude alimentaire des pratiques du peuple 

qui l'entoure pour qui ces breuvages demeurent le plus souvent un luxe inaccessible. La 

batterie de cuisine. même chez un curé modeste comme celui d'Ascain. conserve également 

des attributs distinctifs uvee des tourtières, dess casseroles. de broches et des 

tournebroches255
; l'utilisation de couverts est un autre indice significatif de la m,.dernité des 

manières de table de ce clergé paroissial. surtout lorsque les fourchettes et les cuillères sont en 

llrgeitt et armoriées comme chez Joseph Duvère. curé de Terrasson en 17862~6• On peut penser 

que les curés, qui par leur fonction ont des contacts étroits avec la population. participent à la 

:!5I Jounwl de I'O)'llge de Dom Jacques Boyer ( 1710-/714 ), éd. A. VERNIERE. Clerrnon~-rerrund. 1886. p. 275. 
2Sl Le relâchentent des Mau rist es est clairement étuhli uu XVIU" ~ièclc ; F LEBRUN. Et re chrétien .... op. cit . • 
l 96. 
:!5:1 a. GARNOT. La maison, la trlJie el 1'/ra[J/t de la RenCii.\\CIIICC à fa RérollltiOII l'li Beauce et 1!11 Pereire. 
Chartres, !989, p. 60. 
254 N. LEMAÎTRE. (sous di:. de), Histoire dei curé.1. Puri•. f<ayun.l. 2002. p. 242. 
2SS AD Pyrénées-Atlantiques, Q 533, Rivière, curé d' A>cain. 2: no•cmhre 179.t 
256 AD Dordogne, 2 B 735. Joseph Dvvère. 23 septembre 1786. 
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diffusion de ces nouveaux usages vers la base de la société. Modèle moral dans les 

campagnes, le prêtre peut également contribuer à familiariser et à populariser ces nouvelles 

formes de civilités. Il joue assurément un rôle médiateur dans l'évolution de la culture 

matérielle, même si celui-ci reste ponctuel et limité257
• Les sources de notre corpus ne 

permettent guère de vérifier ces hypothèses; ces éventuels processus d'acculturation 

dépendent de toute manière, en très grande partie, de l'attitude de chaque pasteur et du rapport 

qu;il entretient avec ses paroissiens. 

A travers leurs consommations alimentaires, certains curés campagnards semblent 

particulièrement bien immergés dans leur environnement géographique et social, à l'image de 

leurs homologues bretons258
• L'inventaire de leurs biens témoigne de pratiques rustiques, 

empruntées aux mœurs des paysans aquitains. Ainsi Bernard de Segos, prêtre à Lamoulère 

dans la banlieue de Mont-de-Marsan259
, possède des ruches à miel dans son jardin qui lui 

permettent d'avoir des réserves de miel ; ils conservent également du lard, de la graisse de 

cochon ;.!t des morceaux d'oiseaux confits~ la présence d'une volière pour les ortolans et de 

brochettes pour faire cuire les oiseaux suggère en outre son gofit pour Je gibier à plumes. Les 

bouteilles dt eau de coing et surtout celles de cerises dans de l'eau-de-vie, inventmiées dans la 

cave de Clermont Tarcheboeuf, prêtre à Belvès en l'an Ir260
, correspondent à des usages plutôt 

populaires. Tous ces éléments montrent bien l'intégration de ce prêtre par la culture locale que 

l'on pourrait retrouver, par exemple, chez l'un de ses homologues agenais, curé de campagne 

dans la paroisse de Casseneuil261 
; l'inventaire de ce dernier fait en effet mention de «pots à 

tenir à la graisse>), de saloir et d'une volière; mais on y trouve aussi un solitaire, une 

soupière, deux saladiers et des fourchettes qui montrent bien que, malgré quelques usages 

communs, les habitudes alimentaires placent les curés toujours un peu en uécalage face à la 

masse de leurs paroissiens262
• 

Pour saisir entièrement la complexité et l'évolution des conditions de vie de ce clergé 

paroissial, il faudrait s'interroger sur la situation des prêtres de paroisse aux lendemains de la 

Révolution et duns la première moitié du XIXe siècle. Malheureusement, nous n'avons aucun 

inventaire après décès ni aucun livre de dépenses à notre disposition dans notre C011JUS. Peut-

257 A. CROIX, ((Le clergé pnroisslnl, médiateur du changement domestique ... »,op. clt • • p. 459-47 L 
258 J. QUÉNIART. op. dt . . p. 238. 
259 AD Landes, 3 E 11/43, Bernard de Scgns, 25 avril 1735. 
2w AD Dordogne. Q 469, Etuts des vins, caux-de-vic ct liqueurs trouvés chez les émigré~. 
161 AD Lot-et-Garonne. 1 Q 245, Rnmbeau. 2 avril 1794. 
162 Pour O. MANDON. ÙJ socii!M périgorde au siècle des Lwnières. Le dergé pamissiai, Périgueux. 1982, p. 
204, « ln nourriture conuuit une nouvelle fois à '>il uer le curé dans un monde à part. à J'Intérieur de sa paroisse "· 
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on y voir une dégradation de leur situation matérielle au XIX~ ~iècle ?201 Même si la fin de 

l'Ancien Régime, avec la suppression de la dîme. modifie un peu la situation des prêtres. on 

peut penser qu'ils continuent d'occuper, par leurs habitudes alimentaires, une place un peu à 

part dans leur paroisse, au contact des notables t:t du peuple, intermédiaires privilégiés dans 

l'introduction de nouveaux modes de consommation. 

L'appartenance au mondr des clercs n'est pas forcément le critère déterminant des 

goC'tts alimentaires. L'origine sociale. l'inscription dans son Pnvironnement local. les contacts 

et les échanges avec le reste de lu société fondent une culture alimentaire cléricale du Sud

Ouest aquitain à la fois originale et pleinement insérée dans les habitudes de la région. La 

consommation régulière de laituge et de poisson. le luxe de la table des chanoines proche de 

celle des élites laïques et un goût prononcé pour le~. breuvages exotiques sont les indices 

d'une gastronomie religie11se en déealage par rapport à l'alimentation de la majorité de la 

population. Cependant, !a prédilection pour le gibier et l'intense sociabilité épulaire placent 

incontestablemep· les clercs au cœur de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. L'attrait 

de la bonne chère mis en évidence chez les chanoines, l~s Feuillants ou les prêtres ruraux 

n'est peut être pas le signe d'une décadence des mœurs cléricales, mais plutôt celui d'une 

évolution du statllt moral de la gourmandise et d'une sensibilité plus accn:e des clercs aux 

transfmmations sociales et culturelles. L'étude des pratiques alimentaires de ce clergé, un peu 

aux marges de la société, révèle que les règles de l'état ecclésiastique n'empêchent pas lu 

gastronomie et l'expression de goOts originaux et dynamiques. La vie des paysans. des 

mendiants et de la grande majorité de la population. elle aussi soumise à un certain nombre de 

contraintes, pose également lu question du rapport entre la nécessité et la liberté dans les 

choix alimentaires, ainsi que du rôle du peupk dans la constitution d'habitudes rérionales 

originales. 

263 Les prêtres fronçais du XIXe siècle continuent d'être entouré~ ,rune rmage de gourrnundi~c. Duns leurs 
pratiques alimentaires, ils profitent des re!.~ource~ de leur Jardin ct re~tcnt ~cn~ible\ ù lu diJTu~ron des nouveautés 
tout en demeurant ancrés duns leur cnvmlllncment Jocul. Voir P. PIERRARD. La ,.;e tfllotidiemle du prêtre 
français att XJ)( siècle. 1801-/905, Puri~. Had1ettc. 1986. La dc,cnptinn de lu table d'un curé pyrénéen pur le 
murquls do Candau en 1815 (supra p. 428 J laisse supposer que le~ curé~ conservent une table de qualité. 
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Chapitre 8. 
L'impossible analyse des goûts alimentaires du peuple? 

Poseï le titre de ce chapitre sous la forme d'une question laisse déjà entrevoir les 

obstacles docum~ntaires et méthodologiques engendrés par l'étude des prutiques alimentaires 

populaires1
• Lu définition des goûts suppose en effet une liberté de choix : or, les contraintes 

de prix, d'approvisionnement et les aléas conjoncturels, qui pèsent généralement sur 

l'alimentation d'u11 petit peuple souvent à la limite de la pauvreté. réduisent cette liberté au 

minitnum. Il s'agit avant tout d'une alimemation de nécessité, mais des capacités 

d'it:Ulovations et d'adaptations particulièrement manifestes dans la région suggèrent qu'il 

existe bien des choix alimentaires populaires uvee des implications sociales, culturelles et 

psychologiques dépassant le simple déterminisme économique1
. Toute tentative d'étude des 

habitudes alimentaires populaires est en outre confrontée au niveau des sources à un :Jroblème 

paradoxal: l'alimentation des catégories populaires est sans doute la plus observ~.~e par les 

autorités et les contemporains, mais en définitive très peu de documents concernent 

directement leurs consommations : seules celles des plus pauvres et des malades accueillis 

dans les hôpitaux et les dépôts de mendicité peuvent être étudiées à travers les dépenses de 

ces établissements. Les comportements de l'immense majorité de ln population restent dans 

l'ombre, éclairés seulement par des inventaires après décès souvent lacunaires. Ce chapitre. 

par conséquent plus bref que les autres. consacré à la recherche des goûts alimentaires 

populaires, et en particulier ceux des paysans et des assistés placés au centre de notre propos, 

1 Ces difficultés ont rté maintes fois soulignée~ par le\ hi,torien~. comme H. NEVEUX. "L'alimentation du 
XIVe au xvrue siècle. Essai de mise au point>>, RP\'IIC' d'fulloire économique et wcialt•. 1973, p .. B6-379. 
2 A travers l'exemple des objets dépo~é!. nu rnont-de-p1été d'Avignon. Mudeleine 1-errière' u h1en montré que le 
peuple pouvait lui aussi être guidé par un véritable dé~tr de con~ornmution . voir M. FERRlf~RES. Le bien dt•s 
ptmvres. La consommation populaire en Mignon 1 1600-/ ROU J. Pari~. 2004. 
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permet cependant d'entrevoir, à travers le croisement des sources les plus variées, que les 

habitudes du peuple elu Sud-Ouest aquitain sont sensibles aux changements, à la diffusion de 

nouveaux usages et ne sont pas totalement séparées des pratiques des élites et du clergé. Les 

échanges et les processus d'appropriation'. notamment avec les habitudes des notables, 

montrent que ln culture alimentaire populaire participe pleinement à la culture alimentaire 

régionale. 

I. De nombreux obstacles 

Notre analyse ne peut faire l'économie d'une réflexion sur les sources utilisables et les 

lhnHes de notre champ d'investigation. L'utilisation de méthodes indirectes comme l'éttide 

des prix des denrées disponibles sur les marchés ou celle des consommations de quelques 

groupes restreints comme les pauvres ou les malades sont des voies possibles4
, qui donnent 

forcément une vision partielle des consommations populaires, mais qui restent les plus 

efficaces, ett particulier duns les vBies oC! les pratiques des catégories intermédiaires restent 

très difficiles à saisir. 

A) Des consommations populaires méconnues mal2ré une alimentation sous 
surveillance 

Des habitudes populaires dans l'ombre 

Les catégories sociales inférieures, malgré le~tr poids numérique, ne laissent 

finalement que très peu de traces quant à leurs pratiques alimentaires. Le concept ambigu5 de 

peuple correspond à la base de la société par uroosition aux élites nobles, cléricdles et 

roturières. Malgré des réalités sociales très différentes, le peuple des villes se distingue, selon 

Philippe Guignet, par des critères de «dépossession >, et « d'extériorité par rapport aux 

pouvoirs »6
; il s'étend donc des mendiants jusqu'nu monde de l'échoppe et de ln boutique7, 

·
1 O. ROCHE, Histoire des dwses banales ... , op. cil. , p. 9. 
4 Inùlssoclublc des sources. l'historiugraphic s'est principalement intércr.sée nux marins. nux soldats ct aux 
mnlndes pour essuyer de déterminer les comportements alimentulrcs populaires (voir supra chap. 1). 
sA. JOUANNA, urt. "Peuple>), dans L. BEL Y. (sous dir. de), Dictiomwire de l't\nclcn Régime, op. dt. , p. 
98.5-987. 
6 Pour une mise uu point récente sur la difficile définition du peuple, voir P. GUim'ET, « "Le peuple des villes 
existe. nous l'avons rencontré". Bilan d'un premier temps fort de réflexions collective<; ... dnns P. OUIONET. Le 
peuple des vJI/es dans l'Europe du Norcl-Oue11 (fin Moyen-Âge-/945}. Centre de Recherche sur J'Histoire de 
l'Europe du Not·d-Oue~t. Villeneuve-d' Ascq, 2004, vol. II. p. 5-14. 
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même s'il ne s'agit que de marge!'. aux contour-, tlom. Cette définition s'applique globalement 

au Sud~Ouest aquitain entre 1700 et 1850. si on y ajoute la masse hétérogène de lu 

paysannerie8 faite de journaliers, de métayers et de vignerons qui peuplent les campagnes et 

en partie les petites :illes de la province. Cette délimitation empirique des catégories 

populaires ne prétend pas résoudre la délicate question de!'. hiérarchies sociales dans la France 

d'Ancien Régime, mais vise seulement à permettre l'observation des habitudes alimentaires 

communes à la base de la société régionale9
• Dans cettt;: approche, l'inventaire après décès est 

le principal document à ouvrir la voie vers l'alimentation et les manières de table de ces 

groupes sociaux; nous avons donc recensé, à l'intétieur de l'ensemble de notre cmpus, les 

actes représentatifs des pratiques populaires ( 171 inventaires J, c'est-à-dire des inventaires 

concemant la paysannerie, les artisans, le:-. métier!-> de bouche et les boutiquiers. Cette Image 

n'est pas bien entendu complète et exhaustive. puisque des groupes comme les marins. les 

métiers du port ou les domestique}. ne sont pas présents. Le petit peuple du Sud-Ouest 

aquitain est en outre parcouru par de nombreux clivages, qui. à nos yeux. comme nous aurons 

l'occasion de Je voir, ont une influence, sur le!-> comportements alimentaires. beau...:oup plus 

nette vraisemblablement que les niveaux de fortune : l'opposition entre villes el campagnes, la 

vie dans une ville portuaire ou dans une ville de l'intérieur sont autant de conditions déci si v es 

pour la culture alimentaire populaire. Essayons néanmoins de dégager le lien entre place dans 

la hiérarchie sociale et choix alimentaires. même si ler., sources rendent cette démarche 

pér-illeuse et souvent insatisfaisante 

Le principal obstacle réside dans le silence des sources !->Ur le!'. classes moyennes de la 

société d'Ancien Régime et les franges supérieures du peuple. Situées entre peuple et élites, 

ces catégories lntennédiaires sont vraisemblablement Lrès hétéroclites dans leurs modes de vie 

et leur revenus 10
, mais ce monde des petit!! bourgeois, de o., artisan!-> et de!'. paysans aisés 

demeure la plupart du temps dans J'ombre. Ler., menus ou lee, récits des voyageurs ne 

concernent pas ces couches anonymes de la population ; les livres de comptes de ces 

catégories sont très rares 11 ~ seuls les inventaires après décès permettent d'entrevoir leurs 

7 Nous avons choisi d'uùopter une dél1nition du .. pcùplc , plu!\ ~L nduc ver., Je " haut .. ct ver' le " bu~ " que 
celle de D. ROCHE. dans Le peuple de PariL., op. cil . . p. 78, qui c<tt limitée aux "du.,'>C)) luboricu~cs 
salariées>) et donc exclut les maîtres arti~un!i, les boutiquier> arn'>i que le., mendiant' 
8 Sur ln hiérarchie paysanne en Frunce. voir P-Y 1EAUREPAIRE ct C'. GIRY-DELOISON. L.lt terre ct les 
f.aysat•s. Prance-Grande-Brewgne XV/f-XVI!f sii>dl's, Pan... At lande. J9LJLJ. p. 11-10-194. 
9 .Elle correspond à la définition du peuple que nous uvon" ullli~éc au chapitre 6 dan., une démarche compurntive 
a'Vcc les élites. 
to · ET P. OUlON • • op. cit .• p. 7. 
Il Au cours de nos recherches, nous avon" rencontré des bnbc., de dépen"c' de bouche de notmrcr, de lu rég10n. 
mais lu nature des achats contenus duns cc., source., lucunuirc., cmTc.,pondall plu' uu.\ huhlludc'> de table de'> 
élites roturières qu'à celles du peuple. 
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pratiques grâce à lu batterie de cuisine, ù lu vaisselle et à quelques 1éfo>erves alimentaires. 

Conditionnée en grande partie par les sources. notre recherche a donc été contrainte de 

privHégier des groupes restreints comme les mendiants et à l'inverse la masse de la 

puysannerie, plutôt que le petit peuple des villes et les elusses moyennes. 

Comme pour les élitr8, existe-t-il des menus susceptibles d'éclairer les habitudes 

populaires de la région 'l Les menus des auberges, présentés par les voyageurs, cotrespondent 

surtout à l'alimentation du monde dt:s officiers et des marchands, mais sans doute aussi un 

peu à ceUe de la frange supérieure du peuple. Par contre. les repas offerts aux pompièrs par la 

municlpalité de Bordeaux en 1789-1790 s'apparentent très nettement à une alimentation 

festive populaire dont on peut saisir les caractéristiques à travers des menus détaillés12
• Les 

banquets organisés par les corporations bordelaises comme celle des serruriers 13 présentent 

aussi des comportements alimentaires festifs du monde des métiers. Dans tous les cas, ces 

quelques menus correspondent à une alimentation dégagée de la nécessité; il s'agit d'une 

image certes partielle et exceptionnelle, mais du moins fiable, des pratiques alimentaires 

populaires urbaines du xvmc siècle. 

Un contrôle permane11t des autorités 

L'alimentation populaire dans les villes est une alimentation sous surveillance du 

XVIUC siècle au milieu du XIXe siècle, quels que soient les régimes politiques et Jes 

conjonctures économiques. L'upprovisionnement en grains, base de la nourriture populaire, 

est le souci principal, notamment dans les villes. La crainte des disettes et des crises de 

subsistances conduit les autorités à s ·intéresser en permanence aux céréales disponibles dans 

le ~ud-Ouest aquitain : froment. seigle, épeautre, méteil ( mélange de froment et de seigle) et 

maïs sont celles qui apparaissent Je plus fréquemment dans les mercuriales et les comptes 

d'octroi tout nu lnng de la période. Sous lu Révolution, par exemple, lu fourniture de céréales 

à Bordeaux est une préoccupation mujeure, si bien que ll"s autorités municipales exercent un 

contrôle étroit sur le marché des grains et plus particulièrement sur le froment qui constitue la 

base du pain blanc consommé dans cette ville par le peuple 14
• Une mercuriale du 3 mars 1815, 

rédigée sous l'égide du préfet 15
, pern1et de saisir les aires d'approvisionnement de ce froment 

si important pour les habitants de la capitale girondine : en ce début de XIXe siècle, il provient 

12 AM aordcaux. L 42. 
13 AD Gironde, 6 E 112. comptes de la corporation des serruriers (2 menus). 
14 J.J. LE PENNEC et a. ALLEMANDOU. "Lu question des subsistances à Bordeaux sous la Révolution •>, 
/mt/tut Aquitain d'Etude.s sociales, mars 1996, p. 29-43. 
15 AD Gironde. 6 M 1012, prix courant des g.ruin'> ct farine'> '>Ur la place de Bordeuu.\. ] mar'l 1815. 

436 



essentiellement du Périgord. du Haut~Pay~ (c'est~ù~dire de la vallée de la Garonne). du 

Médoc, de Noirmoutier et de Saint~Gilles. Une telle aire d'approvi~ionnement pour le marché 

bordelais suggère que la consommation de froment n'y est pas réservée aux notables et 

concerne une grande majorité de la populatiou. Il est donc pm.!-.ible ù travers ce type de 

documents de distinguer les denrées disponibles pour le peuple. même s'ils ne permettent pas 

œétudier véritablement les C011')0li1lTiations alimentaires. 

Le contrôle des prix par les autorités sert principalement à assurer la subsistance des 

plus pauvres. L'attention portée aux prix sur les marchés est une constante aussi bien <~ous 

1' Ancien Régime avec les mercuriales 16
• que sous la Révolution avec le tarif du Maximum de 

179317, puis au XlX.e siècle avec les enquêtes de l'Empire -.ur le-. subsistances 111
• Toutes les 

deritées disponibles sont concernées par ce~ mesures : les grain-.. le poisson. les légumes, la 

volailJe et le gibier. Ces source!-! permettent donc de repérer Je., aliments les moins chers 

disponibles sur le marché et que le peuple. en principe. a les moyens d'acheter. Quelques 

gibiers, mentionnés dans les ordonnances de la jurade bordelaise comme le lapin vieux ou les 

alouettes sont ainsi accessibles aux bourses les plus modeste~. car ils ne coûtent pas plus de 

15 sols pièce pour l'un et 18 ~ols la douzaine pour le~ autres en 1764. soit moins d'une 

joumée de travail pom un simple manœuvre bordel ab 1 '~. En établissant une hiérarchie à partir 

des prix fixés par les autorités, on remarque pur exemple qu'à Bordeaux la sardine est le 

poisson le moins cher et donc le plus abordable pour le peuple. ou que les huîtres de gravettes 

(ce sont des huîtres plates) dite~ « médiocres " valent 4 sols le cenr"!o • ce qui ouvre leur 

consommation à une large partie de la population locale. Les taxes de la ville de Périgueux 

sut le gibier; en octobre 1721. permettent de voir que le lapin à 10 sols la pièce est là aussi 

l'un des seuls gibiers que les catégories populaires peuvent acheter21
• De la même manière, on 

remarque que le bœuf est partout la viande la moins chère : à Bordeaw. en avril 1722. une 

ordonnance de la Jurade pour« lutter contre la cherté " taxe la livre de bœuf à 13 sols et r·Piles 

16 Voir. pur exemple, AD Lot-et-Gnronne, E ~up 2214/Ji.s. mercuriale~ de C'lairm.:. 17'i'i-17H5. 
17 Voir, par exemple, AD Dordogne. 1 L 422. luhlcnux du Mur.unum der. di~trict' de Belvè~. Bergerac ct 
Périgueux. 
18 AD Gin .tde, 6 M 10{,3, 1012, 1014, 1015. 1018. 1019. 
1 ~ AM Borclenux, HH 49, 4 février 1764, ordonnance de tu Jurudc portant taxe pour lu vente de la volaille ct du 
glbiet. Un levraut, pat exemple, est vendu ù 2 livres pièce ct le~ perdrix rouge~ ù 2 livre" 5 ~ols lu paire. A litre 
de èOmparaison, en 1776 t.n manœuvre de rnaçon bordelais gagne 22 ~ou~ par jour ~elon J-P. POUSSOU, 
Bordeau.t et le Sud-Ouest ... op. cft . • p. 326 ; un apprenti-tonnelier 10 <.,ou~ pur jour à la fin de l'Ancien Régime 
selon J. PONTET. ((Un même nom pour les désigner. de'> réalité~ '>ociulc~ divcr"e" : te .. tonneliers bordelais nu 
XVI1Ie siècle », dans P. GUIGNET. op. cit . . p. 24. 
211 AM Bordeaux, HH 49. Pur compnruison. les huitrc., le., plu., .. be lb " coOtenl 14 ;ob le cent. 
~~ AD Dorttognc, Ede p. 5012 (BB 22). 21 octobre 1721. 
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de mouton et de venu} 15 sols22 ; à Bayonne, en 1745, le bœuf et le mouton sont à 10 sols la 

livre coutre 12 sols pour le veau23
. Au-delà des variations locales et saisonnières, le bœuf est 

généralement la viande populdre par exceJiencP. à cause de son bas prix24
• Cette hiérarchie se 

maintient au XIXe siècle. puisqu'en Janvier 1815 à Agen, le prix de la viande au kilo relevé 

par les autorités publiques est de 75 centimes pour le bœuf contre 80 centimes pour lè cochon 

et nn franc pour le mouto1l~. Parmi tous ces aliments sous contrôle. les céréales restent très 

nettement les plus observées, illustration de leur place primordiale dans les habitudes de table 

populaires. Les sources sur les marchés et les produits à la vente n'offrent cependant qu'une 

approche indirecte et partielle des pratiques alimentaires du peuple. Pour en dégager les 

principaux trdts caractéristiq•.,es, il nous '~emble donc nécessaire dans un premier temps de 

nous attarder sur les consommations d'un groupe restreint, celui des pauvres et dc:s m~lades 

accuelllis dans les hôpitaux. 

B) Hôpitaux et dépôts de mendicité : rétrime de survie ou goûts populaires 
régionaux? 

Les hôpitaux et les dépôts de mendicité accueillent sous l'Ancien Régime un certain 

nombre d'assistés, volontaires ou pas: enfants abandonnés, malades. vieillards et mendiants 

fournissent l'essentiel des « mangettrs j) menttonnés dans le;) comptes à Border'l4<. Agen ou 

Bayonne; l'hôpital Saint-Eutrope de Dax, par exemple. accueille au début du XVllie siècle 

une population variée de pèlerins. de soldats, de malades et de blessés26
• il convient cependant 

d'établir une distinction entre ces différents établissements hospitaliers : ainsi, les hôteb-Dieu 

ont plutôt en charge des malades et les hôpitaux généraux des mendiants, des vieillards, des 

vagabonds et des invalides, même si on constate souvent que les hôtels Dieu s'occupent aussi 

parfois des 1>auvres et que les hôpitaux généraux proposent des soins à leurs pens.onnaires27 ; 

les Mpôts de mendicité, quant à eux, sont de véritables structures d'enfem1ement et de 

23 AM Bordeaux, HH 23, ordonnance du 2 I\Vrill722. Deux autres ordonnances de 1703 et P53 reprodubent ln 
même luérnrchie de prix. Voir également A. RÈCHE. Di.l: siècles de l'ie quotidienne tl Bordeau:c, Pnri$, 1983, p. 
62. 
23 J. PONTET, Hi.rtoire de Bayonne ... , op. dt .• p. 121. 
u C'est le ens dnns lu plupart des provinces du royuume sous l'Ancien Régime; voir M. FERRIÈRES,« De lu 
viande pour les pauvres!"· L'Histoire. décembr•J 2004, p. 64-69. 
25 AO Lm-ct·Gurmme. 6 M 768. Eh\t des quantités et prix moyens des viandes vendues sur le rnurcllé. janvier 
1815. 
26 AD Lundes, I-l dépôt l, E 2. 
27 J. IMBERT. urt. « Hôpituux, hôpitaux généruux "· dans L. BELY. (sous dtr. de) Dictionnair.• de l'Ancien 
Régime .... op. dt . • p. 642-644. Sur lee; hôpitaux, leur origine ct leurs fonctions. voir J. IMBERT. {sous dir. de}. 
Fli.1to/re rfes hôpitaux eT/ France, Toulou .. e. 1982. 
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répression pour les vagabonds et les mendiants1
H. Cette population hospitalière, malgré son 

hétérogénéité, constitlle, dans son ensemble. un monde d'as~istés qui nod~ permet d'analyser 

de véritables seuils alimentaires29 dans ln frange inférieure du petit peuple des villes30
• Les 

hôpitaux présentent un cadre plus ou moins contraignant, régis par de nc,mbreuses règles, 

dans lequel on peut se demander s'il existe des pratiques représentatives d'une fonne de 

culture alimentaire populaire régionale ou s1 l'on est simplement en présence d'un régime 

alimentaire « formaté » et monotone destiné seulement à assurer la survie des pensionnaires. 

Une alimentation monotone 

Les pensionnaires des établissements hospitaliers ont des pratiques alimentaires très 

encadrées. Les heures des repas, par exemple, y sont pour tou!-. très strictes. A 1 hôpital Sainte

Marthe de Périgueux, on compte ainsi quatre repus par jour11
• Le règlement de J'hôpital de lu 

Manufacture de Bayonne en 1759 définit uvee rigueur un rythme quotidien uvee, après un 

lever à 5 heures, un déjeuner à 8 heures, un dîner il 12 heures, une collation à 4 heures et un 

souper à 7 heures en hiver et 8 heures en été 12
• Le dépôt de mendicité de la ville possède 

sensiblement les mêmes horaires de repas .. définh par une directive de l'intendant: 

« Le dîner des renfermés sera jï.ré à Il heure.\ en hh•er, à 12 

heures en r!té, Le souper tl 5 heures en hi1•er, et à 7 heures en été. Une 

distribution de pain se fera le matin ù 7 heures e11 été et à 8 heures en 

hiver. » J.l 

Le régime de survie imposé dans les dépôts de mendicité ne laisse donc aucune part à la 

liberté de choix pour les pensionnaires. Au-delà d'un contenu totalement différent, nous 

pouvons remarquer cependant que les horaires trè.., stricts de ces repas correspondent à ceux 

28 Les dépôts de mendicité sont rendu~ ohlignto1rc., en 176 7. Placé' .. ou., le contrôle du pouvoir royal par 
l'tntermédinirc des intendants, ils correspondent au " grand renrcrmcmcnt " de la ~cconde rn Jilié du xvm· 
siècle. VoirJ·P. GtrrrON, urt.« Assistnncc »,dan'> L. RELY. op. cit .• p. lJ<J-104 ct J. IMHERT. urt." Dépôts 
de mendicité .... Ibid . • p. 396-397. 
211 C. DESPLAT, Pau et le Béarn ... , op. ('tt . . p. 718. 
3!1 tes maladies nccueillis, par exemple. à l'hôpital Snint·Anuré de Bordeaux au XVIII" siètle, appartiennent 
essentiellement aux couches populaires selon P. LOUPÈS. " L'hôpital Smnt-André de Bordeaux au XVIII" 
s~ècle », RJ111, 1972. p. 88. 
31 AD Oordugnc, 94 H 24. 
32 J. PON'l'ET. «La lulle contre la pauvreté ct la mendicité à Bayonne au XVIII• .,tèclc .,, !?egard1 mr /'hi1tolre 
de Bti)'OntiC et du Sud-Ouest aquitain du haut JHm·t•n-A,I?e au temfH pré.1e111. Hmtlmt•s. f)(llll'otn, économie et 
J'Ocfétt. AU/anges offerts à Pierre f!ottrmat. Bayonne. 2002. p. 208 . 
. nAD Pyrénées-Atlantique-;, C 426. dépôt de mendicité ue Bayonne !règlementJ. ~.d.; voir pièce justificuttve 9, 
p~694·695. 
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que nous avons pu observer dans le reste de la société~" : seul le souper des mendiants a 

parfois tieu un peu plus tôt. 

Des régimes alimentaires extrêmement précis sont aussi préconisés pour les 

pensionnaires. Le règlement bayonnuis précédent préci&e, sans doute par souci d'économie, 

que « lu marmite où J'on fera la cuisson de la viande pour les malades seru de funte, il y aura 

toujours deux tiers de bœuf avec un tiers de mouton ou de veau, et on mettra de t•eau, deux 

onces de légumes et trois de gros de sel par vre de viande »35
. Le 1 cr murs J 730, l'intendant 

Boucher, dans une adjudication adressée à Laverne, bourgeois de Périgueux ù propos de 

l'hôpital de Bergerac, indique quelles doivent être les fournitures de vivres aux pauvres et que 

J'on J'etrouve dans tous les hôpitaux de sa généralité. Il présente un relevé pour tous les jours 

de la c;emaine des aliments nécessuires pour chaque pauvre, avec, par ex~mple, pour le mardi 

cinq quarterons de p.:ün, un quartemn 11
' de viande et une chopine de bouillon grns, ou pour le 

samedi cinq quarterons de pain, une once de beurre salé et une chopine de bouillon au 

beurre37• Les «conditions pour l'entre tl en du dépôt de mendicité de Pau» en 1787 stipulent 

que lu ration ordinaire doit comprendre 24 onces18 de pain composé d'un tiers de froment, un 

de seigle et un d'orge, et 4 onces de légumes (pois. fèves, lentilles ou pommes de terre, en 

alternance avec du riz39
• La définition rigoureuse de ces rations luls'ie entrevoir une 

alhnentntion monotone. conforme à une institution à vocation avant tout répressive, mais qui 

11'est pus pour autant dénuée de connotations régionales, puisque ces directives générales, 

recopiées d'une intendance à J'autre, laissent, par exemple, le choix des boissons comme dans 

le t•èglement Imposé nu dépôt de mendicité de Bayonne qui précise qu'il faut donner aux 

convalescents « qu ·un 1118émc de pinte de vin à chacun des deux repas dans les pays où cette 

boisson est en usage et lA de pinte de bière ou de cidre dans les autres >> ~0 • 

Les normes définies par l'Etat et les intendants ne reflètent cependant pas entièrement 

les habitudes alimentaires à l'intérieur des hôpitaux et doivent être complétées par l'étude des 

dépenses de nourriture. Lù encore. la monotonie des repas semble prévaloir. Le pain et les 

céréales constituent lu base de ce régime alimentaire : le pain représente 60 % des dépenses 

3-i Voir supra chup. 4, p. 178 : les soupers des élites ont lieu entre 19 heu .. :s ct 21 heures. 
35 AD Pyrénées-Atlantiques, C 426 . 
.1ô v . l 1 ' 8"" 01r cossa re. p. .,_, 
l
7 AD Dordogne, 83 H 48. hôpital de Bcrgernc. Pour le rclcv~ complet u.! ce régime lu~bdomndnlrc, voir pièce 

~ustiOcnlive 10, p. 696. 
8 Mesure qui équivaut environ ù 40 gnunmc,. 

39 AD Gers. C 339. dépôt de mcndlcit11 de Pnu. 1787. Ces doeumer~ts sont conservés dans le fonds de 
l'intendnnce d'Auch ù laquelle le Béurn e.,t ruttnché de 1787 ù 1790. 
~u Pièce justiflcntive 9. p. 694-69.5. 
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du dépôt de mendlcit~ de Bnyonnc41
• un peu plus de 50 lJt dam l'hôpital de Port-Sainte-Marie 

en Agennis42
• S'il s'agit duns la plupart des cas de pain bi!-. uvee un mélange de froment, de 

seigle ou d'orge, on constate que l'hôpital des Incurables de Bordeaux fournil entre 1765 et 

1767 du pain blanc à ses pensionnaires41 Le pain blanc est également le plus fréquent dans 

les comptes de rhospice du Mas d'Agenais en 1772 qui accueille des rnalades44
, signe de sa 

consommation dans la région bien au-deltl du cercle étroit des élites. Mal~ré cette 

prépondérance des céréales, la viande est. elle aussi. bien présente. avec notamment du bœuf 

ponr la soupe et le bouill.i. Cette alimentation carnée donne assurément aux pensionnaires un 

régime privilégié par rapport à une bonne partie de la population. en particulier dans les 

hôtels-Dieu. Le bœuf est la viande la plus répandue. mentionné dans 6 7 l7c des cas ; ù l'hôpital 

de Pau en 1758·1759, des achats de bœuf !.ont effectués chaque jour4~. Ces exemples 

confinnent que le bœuf est bj,en la viande destinée au peuple de'> villes. La monotonie de la 

nourriture est également manifeste dans les modes de préparation. La soupe est le plat 

priudpal de nombreux repas, généralement faite ù partir d'un bouillon de bœuf, elle peut être 

agrémentée d'un morceau de viande bouillie. de lard ou encore bien encore de beurre.t6
. Les 

i.ndications sur l'alimentation du dépôt de mendicité d'Auch en 1776 précisent que ln soupe 

sera donnée matin et soi1.41
• Ces tendance!-. générale!., fondées en partie sur des sources 

souvent normalisées et partielles, ne doivent pas cacher des situations très différentes les unes 

des autres. Ainsi, les dépenses de l'hôpital général d'Agen dans les années 1750 révèlent au 

contraire une nlimcntntion plus diversi11ée. où chapons, huîtres, melons. orunge~J et rais:tls 

viennent agrémenter l'ordinaire des maîtres. mais aussi parfois le régime de base des 

pcnsionnaires48
• 

Les produits de longue conservation constituent dan!-. tous ces établissements la 

compo'lante la plus caractéristique de l'alimentation comme dans '" culture alimentaire 

populaire en général. La morue. les sardines et .,econdairement le!. harengs sont les poissons 

les plus couramment consommés sous forme salée. séchée ou fumée ; du saumon salé est 

41 J. PONTET. op. cft .• p. 215. 
dl AD Lot-et-Garonne. 3 H 60. 
43 AD Gironde, III E 2. pièces de comptabilité tic l'hôpital tic~ lm:uruhlc~. 17CJ'i-17h7. 
44 AD Lol·et-Guronne, E su p. 1854bfs. ho~picc uu Mu~ tl' Agcnni<.. comptes uh cr~. 176.l-17XX. 
il$ AlJ Pyrénées-ALlantiquer.. Hop. de Pau. E 2X. pièœ~ tic uépcn.,c~. 
46 A l'hôpital de Bergerac en 1730, un jour sur <.leux le bouillon c~t agrémenté tic beurre. sans uoutc salé. Voir 
AD Dordogne. 83 H 48 et pièce ju'>tilicnlivc 1 O. p. 701. 
41 AD Gers, C 339. 
48 AD Lot•Ct·Gnronne. 2 H 4, comptes de l'hôpital généml de la ville d'Agen. 1752-1760. 
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même servi aux pensionnaires de l'hôpital d'Agen en 175749
• Des achats massifs de sel 

suggèrent que certains établissements salent eL Hnême leurs aliments : le dépôt de mendicité 

de lu Manufacture de Bayonne achète en septembre 1766 « du sel tin pour saler le lard })50
; le 

registre des dépenses de l'hôpital Saint-Eutrope de Dax mentionne en décembre 1825 l'achat 

d'un «hectolitre de sel blanc pour lu salaison du cochon >)
51

• Les légumes secs sont aussi très 

présents : haricots, pois et fèves arrivent logiquement en tête des légumes les plus 

fréquemment mentionnés duns les comptes alors que les légumes verts ne sont guère 

achetés52 ; les fèves sont également le légume de base duns l'alimentation des pensionnaires 

du dépôt de mendicité d'Auch à la veille de la Révolution53
• Cette tendance s'accompagne 

logiquement d'une place réduite des produits frais 'i.J: parmi les fruits, si les châtaignes sont 

très courantes (67 % des cas), agnunes et fruits jaunes que nous avons pu rencontrer chez les 

élites et duns le clergé le plus modeste sont ici absents55 
; pour les pauvres, châtaignes, prunes 

et pommes sont les principaux fruits, car ils présentent notamment l'avnntuge de se conserver 

presque toute l'année. 

Quelques produits spécit1ques contribuent aussi à définir l'alimentation dans ces 

collectivités. Les eaux-de-vie, Je lait5
h et les ti• unes sont des boissons que l'on rencontte plus 

souvent dans les hôpitaux qu'ailleurs. Le lait et ln tisane sont dassiquement préconisés pour 

les malades soignés dans ces établissements. Les tisanes, composées d'orge ou de camomUJe 

comme à Jlhôpitnl Suint-Eutrope de Dax au début du XVIUC siècle57
, contribuent ù la 

singulurité de cette nlimentatiCJn. La réglisse, qui est également très courante, alors qu'on ne la 

retrouve guère dans d'autres milieux, sert peut-être aussi à préparer des tisanes destinées sans 

doute principaleme:1t aux malades. L'cau-de-vie, par contre, semble être une boisson presque 

exclusivement bue par le peuple : à l'hôpital de Bayonne entre 1722 ct 1726, ellu constitue 

J'un des achats les plus régu1icrs58
; plus de la moitié des établissements de la région (58 %) 

49 AD Lot-et-Onronnt.:, 2 H 4. Le livre de police de l'hôtel de ville d'Agen fuit mention en 1 ; ~· :< le snumon sr~ lé, 
voir AM Agen, FF 59. Une unnonce bordelaise de 1786 mentionne uuss! c.lu c.numon , ,,1, !Il provcnnnce 
d'll'lnnde, voir AD Gironde. 4 L 1370, Joumal di! 011)'1!11/ta, 12 juîllct 1786. 
50 AM Bnyonnc, GO 259, Lu Munufucturc, dépôt de mendicité de Bnyonne, factures diverses, 1762-1166. 
~ 1 AD Landes, H. dépôt 1. B 18. 
52 Voir annexe B 11. p. 786. : haricots 58 'k. pois 50 C;f·, fève 33 (if. 

SJ AD Gers, C 351. dépôt de mendicité d'Auch. 1788. 
54 11 faut tout de même nuter que ccrlnins hôpituux bénél1cient de l'upprovlsionncment de jardins ct de rroprtétés 
ugrlcoles. 
55 Voir annexe B 1 1, p. 786. 
56 On les n.lttcoutrc tous les deux duns 58 Cif des établissements ; voir nnnexc B Il. p. 787. 
57 AD Landes. H dt!pôt l. E 2. fourniture d'aliments aux muludies en 1702. 
~8 AD Pyrénées-Atlantiques. Hôpital de Bayonne. E 63. livre de dépense~ de l'ho,pitolièrc. 1722·1726. 
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fournissent de I'eau~de··vie à leu .. pensionnaires '"1
• L'usage de blanc de baleine est une autre 

spécificité de l'alimentation hospitalière : utilisé vrabemblablement comme graisse, on le 

retrouve dans les comptes de l'hôpital de Bayonne. ville baleinière60
, mais il est intéressant de 

remarquer que ce blanc de baleine est également présent dans les comptes de J'hôpital 

d1Agen, de Dax et dans ceux de l'hôpital Saint-André de Bordeaux61
• 

Si le pain est la base ù régime alimentaire hospitalier, il faut remarquer que d'autres 

denrées comme la viande, les légumes secs. le poisson séché ou salé et l'eau-de-vie en sont 

également des 'éléments caractéristiques. Le nombreux exemples viennent ainsi démontrer 

que cette alimentation n'est pas toujours aussi monotone que œlle définie par les 

administrateur~. L'assurance de manger, même ces aliments peu variés. est un avantage plutôt 

rare qui fait 1que l'alimentation des hôpitaux est dans une certaine mesure celle de 

privilégiés . Comme à l'hôpital de Caen où pain, viande et cidre sont les trois aliments de 

base63
, l'étu\ 'e d1'.!8 dépenses de certains établissements .tquitains témoigne d'un régime simple 

organisé autoL,.. de quelques denrées de base. sans doute un peu plus nombreuses qu'ailleurs. 

qui assure une alimentation plutôt satisfaisanteM. Qu'en est-il au lendemain de lu Révolution? 

La t'Uf~tj des exemples pour le XI Xe siècle65 n'autorise que des hypothèses sur les évolutions 

de ce régime uv: peu à part. La répartition des grands postes de dépenses alimentaires reste 

plutôt stable, comme le montrent les comptes de l'hospice de Port-Sainte-Marie en l'an 

XIU66, finalern'i!t.i assez représentatif de ce que nous avons pu observer pour le XYIUC siècle. 

59 Les comptes de I'hôpitul Suint-André cr, 1744 mentiOnnent même un ticn,:on de .. vin d'ahcinthc "· AD 
Oironde, Vli E 126. l"' octobre 1744. 
60 La pêche à ln haleine est une activité Importante ~ur la cilte ha~que au XVIII' ~iècle ; voir D. ROBIN. « Les 
pêches mnritimt!!l en Labourd au début Ju xvm• ~ièclc. l.l'aprè~ le rapport ùe LellliiS,On du Parc ( 1727) n, 

Amwlcs du Midi. avril-juin 1994, p. 197. 
111 AD Lot-et-Guronne. 1 H 81, journal des fourniture., achetée\ par l'hôpital. mm 17RO; AD Lundcs. H dépôt 1. 
B 2; AD Gironde, VII E 126, facture du 1"' octohre 17 44. 
61 L'nlimcntntion, fournie dans les dépôts de mendicité de la région. est par contre frugale et peu variée. offrunt 
une part très réduite à lu viunde, ce qui cnrrc!<pond tl ln vocation e,-.enllcllcmcnt réprc~~1ve de cette in.,tllution. 
61 M·J. VILLE.MON, "L'u!imentation du puuvrc ùe l'hôpital général de Cuen uu début du XVIII" siècle», 
Annales de Normandie. 1971. p. 236-260. 
M Cette situation renvoie au constat d'un prieur de Niort qui écrJV<Ut en 1(19!~ que" 1er. gen~ des campagne~ et 
même des fan\illes d'honnêtes gens vivraient tout Il.' {.~1ur dt• cc que Ill'" ho.,pitalisésl ont un repas'': cité pur J. 
IMBERT, urt. ·t Hôpitaux, hôpitaux généraux "• dun~ L. Bf.LY. t.,ou' dir. deJ. Dil'ltoflflllirl! de /',.t,cie/1 RéRimc. 

of' cil. , p. 644. 
6• Dans llOtre corpus. nous ne comptons en effel que dcu.x l"'1ofib d'hôpitaux postérieur' ù 1800: l'hospice de 
Port-Suinte-Marie <AD Lot-ct·Gnronne, 3 H 61. 1804-ll\06) et l'hôpital Suinl·hutrope de Dnx !AD Lundef>. H. 
dépôt, 1 E 18, Hl25-18551. 
66 AD Lot·et·Gnronne, 3 H 61. 
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Ga·aphi<IUC 12 : 

Les dépenses alimentaires de Phospicc de Port-Sainte-Marie en l'An XIII 

dépenses 
journalières (riz, 

légumes, fruits, lait, 
etc) 
22% 

épicerie (huile, 
girofle, cassonade, 
beurre, moru&, etc.) 

16% 

8% porc 
5% 

18% 

Le puin continue d'être la base de ce régime. muls on voit bien aussi que d'autres aliments 

l'accompagnent comme lu viande, les graisses et les épices. A travers le détail des achats, on 

peut toutefois observer un léger recul de la variété déjà mince des produits proposés. En 18 J 2, 

la farine représente 34, 5 % des dépenses alimentaire de l'hôpital Saint-André, signe de ln 

place prépondérante du pain dans le régime des mulndes ; en 1822, Je règlement de cet 

établissement impose ù 6 heures du matin, une première distribution de noutTitUl'C ou de 

bouillon, à 9 heures de la soupe et de la viande, et à 4 heures cie l'après-midi une soupe 67 
; 

cette nourriture est finalement assez proche de celle du siècle précédent, voir même plus 

frugule et monotone encore. Cette uniformisation éventuelle au cours du xrxe siècle est peut

être le reflet des difl1cultés financières qui apparaissent dans certains établissements à ln veille 

de lu Révolution68
• mais aussi de la disparition progressive de quelques particularismes 

locaux. 

67 P. GUILLAUME. l..ef Hospices de lJordeaux mt XIX'' sit'dt!, { 1796·1855 }, Bordcnux, Les Etudes Hosplhtlières 
Edltlons. 2004. p. 66 cl liB. 
68 J. IMBERT. urt « llôpilnux, hé'pitnux généraux "·op. clt. , p. 644. 
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Quelques consomlltcllions originales 

L'alimentation proposée aux pauvres ct aux malade!! exprime quelquefois une 

véritable originaltté par rapport à l'évolution générale des consommations. qui laisse entrevoir 

Jlexistence possible de véritables goCtts à l'intérieur d'un régime en apparence immuable. Les 

dépenses des hôpitaux, tout au long du XVIW siècle. continuent, par exemple, à faire mention 

d'achats d'épices, alors qu'elles snnt délaissées par les élites .:t les normes culinaires elu temps 

au profit des aromates indigènes. Si l'oignon est bien le condiment le plus mentionné dans les 

comptes des hôpitaux, la cannelle est tout de même présente dans près de la moitié d'entre 

eux69
• Ponctuellement, on trouve clans ces établissements des épices exotiques comme le 

gingembre ou le cumb 70 qui ne sont guère utilisés depuis la fin du XVW siècle dans la 

cuisine des notables. La forte présence du poivre ( 42 % des établissements) confirme que 

l'alimentation des assistés se caractérise par des saveurs relevées et épicées. Le goGt des 

saveurs âcres, âpres et acides, illustré par ces condiments. mais également par la 

consommation courante de vinaigre (50 o/c- des établissements) 71
• distingue cette culture 

alimentaire populaire de l'évolution de la cuisine et des modes alimentaires du XVIUC 

siècle72
• 

L'originalité des hôpitaux aquitains provient aussi d'une consommation courante de 

sucre et un peu plus ponctuelle de chocolat A la cassonade. présente dans plus de la moitié 

des comptes, s'ajoute parfois du sucre, plus rure car plus cher. Les qunntités achetées sont 

parfols tout à fait surprenantes, mais indiquent nettement que les saveurs sucrées sont 

lnrgertJent implantées dans les habiwdes populaires locales 71
• En 1745. l'hôpital Saint-André 

conserve ainsi 260 livres de cassonade74 et achète chaque année une barrique de sucre75 
; celui 

d'Agen dépense 120 livres en 1783 pour deux quintaux de cassonade 76
• Son usage n'est pas 

6!l Voir nrtnexe B Il. p. 787. 
70 Ab Gironde. VilE 127, comptes de l'hôpital Suint-André. 
71 Le vinaigre sert aussi vraisemblablement à lu con~crvation des aliment<,. 
n Au XVllle siècle, ce genre d'épices est rejeté par ln cuisine frnnçai~c. Voir J-L. FLANDRIN. "Le goût r.t ln 
nécessité ... »,op. cit. , p. 387. 
1J. Selon S. MINT"L. Sucn• blanc. misère 110/re. Le gofit et le poui'Oir. Pari.,, 1991. p. 37. on nb~crve un déclin du 
sucre sur le plun symbolique tl partir du XVII' ~ièdc : il pcrdruit peu ù peu ~on pouvoir Ji~criminutoirc. Même si 
cette chronologie nous semble twp précoce pour le Sud-Ch1c~t uquituin. le~ compte~ des hôpitaux confirment 
cependant que le processus est largement cngugé ~.,, XVlW siècle. 
74 AD Gironde, VII E 127, •< Inventaire des effets lnir,sé!'t en rcpri~c par le~ ~ieur., trésorier!> de l'hôpital Saint
André sortant d'exercice», 30 septembre J 745. Les réserves ulimcntaircs sont d'ni lieur.. représentutivcs du 
régime hospitalier. puisqu'on y trouve 77 bot!-.seuux de farine. 4 boi~seaux de ~on. une mine ct demi ue sel. 650 
livres d'huile d'olive, 16 tonneaux de vin muge. 2 tonneaux de vtn hlunc. une barrique de vinaigre. une pièce 
d'euu-de·Vie, 260 !Ivres de cassonade. 35 livre., de grui~~c. 3 quintaux de miel. 2 quintaux de réglisse, du ~nfran 
fin, de la cnnnellc et du poivre blanc. 
15 AD Gironde, VII E 123, facture du 7 juin 1741 ; VIl E 1.12. compte~-t de l'année 1751-1752. 
16 AD Lot-et-Garonne, 1 H 81, journal des fournitures achetée!; par l'hôpitul. 1774-1813. 
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précisé dans les comptes, mais on peut supposer qu'il sert à la préparation de pâtisseries 

comme les nmssepairs et à celle des confitures, ainsi qu'tt l'accompagnement parfois des 

boissons exotiques. Le chocolat, quant à lui, apparait dans un quart des hôpitaux 77 
; 

œcommandé pour les malades, sa consommation y est sans doute due ù ses vertus 

prophylactiques. Les autres boissons exotiques comme Je thé et le café ne sont, pm· contre, pas 

mentionnées dans les uchats, ce qui ne saurait suffire ù conclure à leur totale absence du 

régime alimentaire des pensionnaires ; en effet, l'inventaire des biens de l'hôpital de la 

Manufacture d'Agen effectué le 6 septembre 1760, par exemple, contient une cafetière en 

cuivre dans la cuisine78
, permettant la préparation de ce breuvage. Les habitudes alimentaires 

hospitulieres sont donc également sensibles aux nouveaux produits et possèdent des capacités 

Importantes d'appropriation qui témoignent d'une culture alimentaire dynamique. 

Le régime alimentaire hospitalier est lui aussi soumis ù des variations locales et 

temporelles. Comme dans le reste de la société, on constate, à l'intérieur de ces 

établissements, l'existence de plusieurs repas festifs au cours de l'année: Noël, Cnmaval ou 

les fêtes des saints sont ainsi 1 'occasion d' améllorer la nourriture ordinaire avec quelques 

douceurs. A 1 'hôpital Saint-Augustin d'Auch, les comptes des années 1766-1767 

comprennent, par exemple, une paire de dindes pour la sainte Catherine, « dix dhides pour 

régal et• les pauvres pour les fêtes de Noël et du jour de l'An», 14 livres de venu pour les 

pauvres le jour de Pâques » ou des cerises pour lu s,uint Jeun79
• Des agapes exceptionnelles ont 

également lieu à l'hôpital Suint-André dans la première moitié du XIX0 siècle, à l'œcasion 

notamment de la naissance du duc de Bourbon en 182080
• Ces habitudes ne révèlenr qucune 

originalité des hôpitaux dans ce domaine, puisqu'il s'agil généralement de volailles et de 

pfitisseries, qui sont aussi pour les pauvres des aliments de fête. Leur présence confirme en 

outre que l'attrait de la bonne chère est une constante duns l'ensemble de ln société. 

La diversité des prntiques alimentaires provient également de lu variété des 

pensionnaires. A l'intérieur des hôpitaux, ma ludes, pauvres et enfants ont des régimes 

différents qui contribuent ù ln diversité des achats. On constate ainsi que les volniUes sont 

fréquemment destinées aux malades comme les chapons achetés dans les années 1740 ù 

l'hôpital Saint-André de Bordeaux81
• La plupart des règlements édictés par les autorités font 

17 Voir ll1111CXC B Il, p. 787. 
18 AD Lot-el·Onronne. 2 H 6, lnvcntnlre de f'hôpitul générul de ln Mnnufncture ii Agen. 6 septembre 1760. 
79 AD Ocrs. H 140, Registre pour ln dépense et ln recette pour l'hôpital Suint-Augustin. 1766·171) 1. 
80 P. GUILLAUME. op. cil . • p. 182. 
81 AD Gironde, VII E 124-128. 
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djailleurs la différence entre les rations des malades, des enfants ct celles des autres. Les lieux 

pour manger ne sont d'ailleurs pas toujours les mêmes pour chaque groupe, puisque, à 

l'hôpHal de la Manufacture d'Agen. sont inventoriés un réfectoire pour les enfants et un pour 

les« dames >)
82 

; des marmites y sont aussi ré!.ervées au bouillon des enfants et les 21 assiettes 

à petites portions conservées dans la cuisine servent vraisemblablement pour leurs repas . 

.Dans l'hôpital de Bergerac, la portion journalière est également différenciée selon les 

pensionnaires+ puisque« les pauvres J'enfermés pur correction " n'ont pus droit au vin et« les 

enfants en dessous de 7 ans» bénéficient les jours gras d'un léger supplément de viande et de 

painl13• On pourrait ajouter à cette liste de mangeurs dam. les hôpitaux. les trésoriers comme 

ceux de l'hôpital Saint-André de BordeauxK4 qui participent. lors de leurs visites dans 

l'établissement en 1752, à des banquets de qualité qui devaient sans doute faire envie aux 

malades et aux pauvres85
• Il existe donc bien dans la région. comme dans les autres lieux 

dt assistance du royaume; une hiérarchie alimentaire entre les bénéficiaires86
• 

Les variations locales viennent enfin s'ajouter ù cette diversité. Si Je vin est la boisson 

de base de la plupart des établissements de la province. le cidre fait partie des achats réguliers 

de JlhdpîtaJ de Bayonne dans Jes années 1720'~37 ; à la même époque, cette boisson est aussi 

très importante duns l'alimentation de l'hôpital de Caen, situé également au cœur d'une autre 

région productrice de pommes qu'est lu Normandie88
• On remarque aussi que les laitages, 

comrne le lait. le beurre et le fromage, sont plus courants dans l'alimentation de J'hôpital de 

Pau$9
t proche de la montagne pyrénéenne, que dans les autres établissement!> elu Sud-Ouest 

nquitain, La consommation récurrente d'oie tt l'ht'uital Saint-Augustin d' Auch90 constitue 

également l'un des particularismes alimentnires locaux révélés par les dépenses. 

Les habitudes alimentaires des pauvres et des maludes. par leur originalité et leurs 

dynamiques intemes, sont donc partie prenante de la culture alimentaire régionale. Malgré de 

nombreuses contraintes, il existe parmi le petit peuple des villes du Sud-Ouest aquitain, des 

comportements alimentaires originaux, même au niveau de ces seuils alimentaires, avec 

!lOtamment une consommation courante d'épices. de cassonade, de prune!-. et de châtaignes. 

îU AD Lot-et-Garonne, 2 H 6. 
83 AD Dordogne, 83 H 48. 
ru Ces trésoriers sont douze marchands ct négociunts désignés par les juruts ; P. LOLJPtS. op. cit . . p. 107. 
ti$ AD Gironde, VUE 132. Des pJuts d'écrevisses. des urtil.:hnuts en ~uucl!. des terrine'> de lumprnie ct des turbots 
sont nollimmem servis lors des repas du 25 mars et du 29 septembre 1752. 
811 B. BENNASSAR et J. OOY, «Consommation ulimentuire xrv•-XIX" ~iècle "·Annale.\ ESC. murs-juin 1975, 
~.409. 
1 AD Pyrénées-Atluntiqucs, Hôpital de Bayonne, E oJ. 1722-1726. 

88 M·J. VILLEMON. op. clt. 
i'1 AD Pyrénées-AtlanLJques, Hôpital de Pau, livre de d6pcn~e., journalière~ pour l'unnée 177.\. 
9fJ AD Oers, H 140. 
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Observés sur les marges inférieures de la société urbaine, ces « goOts » se retrouvent en partie 

dans la masse de la paysannerie des campagnes t~quitaines. 

II. La culture alimentait·e du JJeuple des t.umpagnes entre réalité et 
stéréotypes 

L'alimentation paysanne est traditionnellement considérée, sans doute avec excès, 

comme l'origine et la base des cuisines régionales françaises: «seules les cuisines paysannes, 

pour le sociologue Jean-Piene Poulain. parce que plus dépendantes du rapport à la nécessité. 

ont une signature régionale.» 91 Lu place des denrées commerciales et l'ouverture de leurs 

habitudes aux produits venus d'ailleurs conduisent ù nuancer très fortement cette opinion dans 

Je cas de l'alimentation des paysans aqultains. Loin d'être immobiles, leurs pratiques 

alimentaires, perçues à travet·s les inventaires après décès92 et les regm·ds des voyageurs ou 

des administrateurs, témoignent en effet des capacités de changement et d'appropriation de ce 

groupe social très hétérogène. Entre contraintes et adaptations. malgré parfois la misère mise 

en avant par les observatetn·s, la table paysanne apporte aussi largement sa contribution ù la 

cultUI'e alim(·rltairc régionale. 

A) De nombreuses descriptions stéréotypées sur la nourriture des paysans 

Les descriptions des administrateurs, des médecins et des divers enquêteurs donnent 

une vision souvent globale du comportement alimentaire du peuple. A travers leurs 

observations, il est possible de dresser un portrait du mangeur populaire, mais qui témoigne 

tout autant des a priori et des stéréotypes de ces élites que de la réalité de la nouniture 

quotidienne du paysan. 

Des administrateurs comme Jes intendants et les subdélégués, s'intéressent ù 

l'alimentation du peüple dans des mémoires consacrés ù leur circonscription et réclamés par le 

91 J.p, POULAIN. Sociologie de l'a/imelffatlon ... , op. r:ft. , p. 24. 
92 A. CONTIS. << A&pccts de lu vie mutérietlc duns las cmnpngncs du littoral girondin uu milieu du dtx~huillèmu 
siècle>>, Revue ltistorique de Er.mleaux et du départemelll de la Gironde, 2003, p. 43-58. Des études ont été 
entrepdses duns d'autres pmvinces; voir, pur exemple. M. BAULANT, ,, Niveaux de vte puysuns uutour de 
Meaux en J 700 ct 1750 )), Annales ESC. murs juin 1975 ; 1. JACQUART, << L 'utillsati011 des lnvcr\tnlres uprès 
décès villageois : grille de dépouillement ct upport. ,,, duns Les Actes notarif!s: sourr:e de l'ltisto/re sociale 
Xl1f·XIX" sll!dcs, Strasbourg. 1979, p. 187-196 iD. HILBR ct L. WIEDNHR. «Le rut de vlilc cl Je rnl des 
chumps. Une approche compurntivc des intérieurs I'UI'IliiX et urbnins ù denèvc duns ln seconde pnrtle du xvme 
siècle», duns M. HAULANT et A.J. SC'HUURMAN. lnwmtaires atJrès dér:ès et ventes de meubles, Apports c) 

tille histoire économique et quotidienne Xli"'-XIX" siècles, Louvuln, 1988, p. 13 1 ·151 ct L. MARQUET, 
"L'illtéricur des mnlsons rurales dons le puys c.lc Redon uu XVrtl' siècle •;, Annales de Bretagne et des Pays tle 
l'Ouest, 2002, p. 69. Pour notre puri. nous uvons pu réunir un corpus de 62 invcntnirc'i uprès décès de puysuns 
sur toute lu région (voir nnncxe C 13. p. X 17 l. 
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pouvoir centra193
• L'intendant de Guyenne, de Courson. précise ainsi au début elu XVIUC 

siècle, à propos elu Périgord, que « la subsistance ordinaire des paysans est avec des 

chûtnignes. des raves, du bled d'Espagne et elu lard ))94
• Les mémoires des subdélégués pour le 

Périgord présentent eux-aussi un tableau misérabiliste de J'alimentation populaire des 

campagnes, voir apocalyptique selon Pierre Beaudry9~. afin sans doute de ~·.usciter de la pitié 

et donc de l'aide de la part du pouvoir sous forme. par exemple, d'allégements fiscaux. 

L'jnquiétude à propos des céréales et des éventuelles disettes resurgit courumment dans ces 

descriptions. Lu médiocrité de la nourriture y est présentée comme un frein au développement 

intellectuel des populations : la qualité des individus serait le fruit de leur alimentation frugale 

et déséquilibrée. Un mémoire sur l'élection de Périgueux duns la seconde moitié du XVIW 

sièt:tlè Hlustœ le point de vue classique des autorités sur l'alimentation du peuple : 

(( On pellt juger de la misère du ,peuple du Périgord par son 

régime. Son pain est meslé de toute.\ sortes de gmins un peu d'huile 

de noix donne 1 'apparence du bouillon à l'eau chaude dont il trempe 

.m soupe. Des châtaignes dw1s la saison, de la ho11illie de bled 

d'Espagne cuite à l'eau dans le temps des grands trm·aux, I'Oi!à ses 

mets. Très peu de pa,'t'SCII1s mettent dans leur pot du lard ctu lieu de 

l'huile: et bien moins encore connaissent 1 'usage de let l'lande. »
96 

Pour l'auteur de ce mémoire, cette nourriture frugale et grossière où dominent un pain 

rustique, les châtaignes, le maïs, accompagnés cl' un peu cl' huile de noix, empêche le 

développement de l'intelligence. D'autres mémoires de subdélégués de la région véhiculent la 

mêttle image souvent stéréotypée. Le tableau dressé en 1775 par le subdélégué sur ln 

nourriture des paysans de la Petite Lande dans les environs de Casteljaloux est ainsi proche de 

celui de son collègue périgourdin. mettant en outre en évidence Je poids des (( mauvaises )) 

habitudes dans ln cuisine populaire : 

91 On p~ut penser, pur exemple. ù lu grunde série d'enquête~ de'ltinées ù l'éducation du duc de Bourgogne. petit
ms de Louis XIV, publiées en 1727. qui ouvrent la voie tt de nombreux autre~ rapports ~ur les institutions 
Iocul~s. les conditions naturelles ct J' étut de ln population. Sur cc he-.nin du pouvoir monarchique de mieux 
COIJI1UÎ!rc le royaume, voir M. FOOEL, L • État dans la France mode me de la {in du XV siècle au mi/lm du 
XV}Jf slèc•le, Paris, Hachette, 1992, p. 33-34. 
94 BM Bordenux. Ms 734, extrait du mémoire de Mgr de Cnur~on ~ur ln généralité de Guyenne. 
95 P. BEAUDRY, ((Alimentation et population rurulc ... "·op. cit . . p. 41. 
96 Ab Dordogne, 3 C 3, mémoire sur l'élection de Périgueux.~. d. 
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«Leur nourriture est il ne se peut plus mauvaise : leur pain est 

fait al'ec de la farine de pur seigle passée par un gros tamis,· ils 

obselw!llt de faire leur pâte la \'eil/e, pour ne la .faire cuire que le 

lendemain, ce qui rend leur pain excessivement aigre [ ... ). Ils n'ont 

pour toute boisson que de l'eau qui se rassemble dans des trous ou 

petites mares qu'ils .font à cet effet, et qui est presque toujours 

corrompue par les \'ers quis 'y engendrent>>, 97 

Dans la première moitié du XIXe siècle. ce type d'observation est maintenu pru· les préfets et 

les différents enquêteurs qui restent attachés ù ce schéma hippocrntique98 de l'influence des 

~:.ols et du climat sur la nourriture et donc sur les caractéristiques de!. populations. Alexandre 

du Mège s'inscrit dans cette perspective lorsqu'il note en 1828 que «les Landais ne 

pat·viennent presque jamais à un ftge avancé : une nourriture mnl saine, J'excès des liquems 

spil'itueuses lorsqu'ils trouvent l'occasion de s'y livrer» en sont la cause99
• 

L'attention des médecins porte aussi fréquemment sur le'; consommations populaires, 

tout particulièrement duns les campagnes. Les enquêtes lancées pur ln Société Royale de 

Médecine, fondée en 1767100
, qui visent à mettre en avant le lien entre 1 'alimentation et les 

« su·uctures », ouvrent la voie ù de nombt·euses topographies médicales qui s'étendent 

Jusqu'nu XIXe siècle 101
• De Laservolle, médecin de Montignac, correspondant en Pédgol'd de 

la Société Royule de Médecine, dresse ainsi en 1770 un tableau de l'alimentation des femmes 

enceintes et des mères. distinguant les comportements des paysannes propriétaires d'un petit 

bien de celles vivant nux limites de l'indigence 102
; su description tente d'étnbllr une œlatlon 

étt'oite entre la médjocrité de lu nourriture et le développement physique et inteHectuel des 

individus. Duns les topographies médicales, on retrouve ce regard néo-hippocrntique sur 

91 AD Lol-et-Onronnc, C' 26-.5, cité par L. C'OSTH. ,, La population bordelaise de 1715 ù 1815 ''• dnns M. 
FIGEAC, (sous dlr. de), Histoire des Bordelais, op. c/1. , p. 328. Celte misère est l'une des pt'inclpalcs 
motivnti01ts de l'émlgrntion vers Bor·deuux. 
98 M·N. BOURGUET. Déc/1ij[rer la France. f..(.l statistique départelllelllale c'l l'époque lltiJJOiévlliellne, Paris. 
1988. 
99 A. du MèOH. Statistique générale des départemenls pyrénéens ou des prm•iiJces de Guyenne et de Languedoc, 
Pnl'is, 1828, T. 2. p. 3.50. O'nutrcs descriptions de l'alhncntntion populaire pur les <!lites sont reproduites duns ln 
pièce justificative S. t'· 683. 
00 Stu· Je t'ôlc de lu SociéJé Royale de Médecine, voir J-P. DESAIVE ct J-P. GOUBERT, Médecins, climat et 

êpidémies fila fin du XV/If' siècle, Pnris, 1972 et.I·P. DESAIVH, « L'nllmcntntion populuil·e d'après les ure hives 
de l'ncudémlc de médecine ( 1 774·1794) ... duns L 'alll/u!nta:/on ,,, ses problèmes ... , op. cft, p. 39. 
101 En Tourninc, pur exemple, voit· B. MAILLARD. " Ln 7'opograpll/e nu!dic(l/e de Pierre-François Linacier, 
médecin des Lumières "• duns B. MAILLARD, Vll'l'e en Touraine ... , op. C'it • • p. 91-104. Cc médeCin évoque 
notntnntcmt ln consummntion de pommes ùe terre et de rncincs de betteraves rouges. ln pince modeste du luit ou 
lnr·nret6 de lu vlnndc. 
103 AD Oil'onde, C 475. « Mémoire sur lu con~ervulion des enfants "· l770. Voir pièce justificutive 5. p. 68.l 
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l'alimentation populaire, à l'image de cette de~cription elu eus bayonnuis par un médecin de lu 

fin du XVIl1° siècle : 

« Viandes, poissons, laitages, pain de froment et Pins de 

Navarre destinés cwx gens aisés feur procurent une nourriture très 

saine, iln 'en est pas de même de celle du peuple et des paysans qui se 

nourrissent d'un pain faital'ec de la jizrim• de mars auquel ils joigne Ill 

le lard, la viande de cochon salée ou.fimzée, la morue, la sardine, des 

fruits peumnrs et nuwvais et des légumes forts indigestes. » 
101 

L'enquête de Cyprien Brarcl sur le Périgord en 1835 et son regard sur les pratiques 

nlimentaires du peuple représente assez bien la synthèse des préoccupation~ des médecins ct 

des adrnlnisttateurs. Ce travail, confié à l'ingénieur par le préfet de la Dordogne, duns lu 

lignée des statistiques des préfets de l'an XI. prend la forme d'un questionnaire de 127 

questions envoyé aux maires des communes du département 104
• Mue par des objectifs 

sanitaires, cette entreprise originale fournit des informations précieuses sur le régime 

populai.re des campagnes périgourdines des années 1830 qui n ·ont guère changé depuis lu fin 

de 11 Ancien Régime. Dans ln synthèse de son enquête, Cyprien Brarcl souligne la frugalité et 

lu monotonie de J'alimentation locale 10~. Les mu ires qui répondent il son questionnaire, font 

parfols preuve d'un souci du détail qui peut aller. comme pour Je maire de Carlux en 

Sarlndaisdusqu'à la présentation des repas quotidiens populaires : 

«D'abord la soupe grasse el des châwlgnes trois mois de 

l'année, l'olle) le diné ordinaire du pa.\san ,· à deux heures de l'après 

midi du pain avec des pommes de terre ou du.fhmwge, le soir encore 

de la soupe [?l'lisse, de farine de .fi'(Jfnent ou mai:., el sou1'ent de la 

viande avec, voilà son souper, ajouler à chaque repas de la honne 

piquette, et souvent du vin ». 
106 

!03 a. LABORDE. Topographie médicale 01/ de.\crlplio/1 de la \ÎII/0/ÎO/l de l'ai/', des l'Cil/X de Bayonne el de la 
tto/lrl'lti/J'e de ses ltabitants, 1782, cité par P-L. THILLAUIJ. Le.1 maladie\ et/es médectn en Pm·s Basque• Nord 
fi lajin de l'Auden Rt!g/1111! ( 1690·1789}, Genève, l98.l. p. 52. 
IQ.l M. COMBET ct A·S. MORETII. La Dordogne de ('rpr/en Brarcl. Périgueux. 1995. 2 vol. . p. 5. 
lOS lllid. ' p. SI. 
100 AD Dordogne. 6 M 547. 
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Ln prédominance des céréales et de ln soupe. le rôle majeur des ~.:hfituignes et du maïs ou bien 

encoi'C lu consommation journalière de vin apparaissent comme les bnses d'un régime 

alimentaire paysan tel qu'il est perçu lù encore par les élites et les autorités publiques. 

Pour combler partiellement cette lacune et accéder ù lu réalité des pmtiques 

ulhnentnit·es populah·es, nous avons pu recueillir, au gré des sources disponibles, quelques 

infot1nations éparses sur les consommations de groupes bien délimités. L'alimentation des 

vendangew·s est ainsi détaillée à plusieurs reprises dans les comptes des propriétaires ou des 

collectivités religieuses, notamment du Bordelais, qui font appel à leur service en leur 

fournissant logement et nourriture 1117
: fromage, en particulier du croûte rouge le plus répandu, 

morue sèche, sardines, pain et vin constituent J'ordinaire de ces travailleurs agricoles. Le livre 

de raison de Pierre Duluyou, propriétaire viticole du Bordelais, comprend dans les années 

1730, pur exemple, des achats de pain, de vin, de viande, de morue et de sardines pour ses 

vendangeurs 108
• Lu nourriture des bouviers est également détaillée dans les livres de comptes 

de certains pmpriétuires agricoles, comme ceux du noble agenais Chateaurenard et du notmre 

landais François de Léon 109
• Les comptes des foumitures pour les ouvriers des forges de ln 

famille de Lnmbertie clans la région de Nontmn entre 1772 et 1782 foumissent également 

l'exemple intéressant d'un régime populaire rural à buse ici de vin, de veau salé, de seigle, de 

blé noir, cl'hu1le et de chfitaignes 110
• Tous ces documents n'autorisent que des études de ens, 

mais ils sont tout de même forts utiles pour cerner l'alimentation de ces travailleurs imposée 

pm· leurs patrons. Grâce ù ces pièces de dépenses et aussi aux inventaires après décès, il est 

ainsi possible de dépnsser le t'egard forcément un peu t'éducteur des élites. 

101 AM Bordouux, Fonds Barbe, dossier 87, livre de raison, 8 vendémluira 1796 (nchuts de monte sèche ct de 
rromngc de HoiJnnde) : AD Oironde, 17 J 82. livt·e de comptes de F·L. de Oulnthenu (nchnt do tnorue sèche 
commune): AD Gironde, H 3024.livre de comptes des Feuitlunts de Bordeaux, 1759-1789 (dépenses pour de ln 
vint1tlc, de la morue. tle l'huile, du beurre. du sel, du poivre, des oignons, des pois, de lu farine, du fromage, des 
S!lrdines et dei l'nil) : AD Gironde, H 2565, Jésuites de Bordenux, facture du 1 S septembre 1758 ù propos de ln 
fournlturo de vlttnde de mouton et de bœuf' pour les vendungeurs. 
108 Al) Oitcmde, 3 JE i 16, livre de raison de Plerr·c JJuluyou, .1727-1794. 
109 AD Lot-et•Ouronnc, E sup. 371, fnmlllc Chateuuren:Jrd ct AD Landes, 26 J 6. " livre particulier pour servir ù 
Mr Frnnçois de Léon notaire. 1762-1763. 
110 AD Dordogne. 2 J 976. de Lumbet"Lic. fournitures ulimentnire~ de& ouvrier" de forge. 1772-1782. 
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B) Des pratiques alimentaires à part, fondements de la culture alimentaire du Sud
Ouest aguitain ? 

Les descriptions de l'alimentation des paysans par les contemporains doivent conduire 

l'historien à la plus grande prudence, mais n'empêchent pus leur utilisation pour comprendre 

les spécificités des habitudes populaires dans les campagnes. si on les associe aux sources de 

la pratique, Le tableau dressé par le maire de la commune de Carlux en Périgord dans sa 

réponse au questionnaire de Cyprien Brard 111 correspond aux informations éparses fournies 

par d'autres observateurs et de rares inventaires paysans. en mettant en évidence le rôle des 

céréales, des poissons séchés et de la graisse. La description du maire de Laroche Beaucou 

insiste sur d'autres aspects comme • importunee des légumes secs. le rôle majeur de la soupe 

et ttadoption de nouvelles denrées comme le maïs ou J., pomme de terre : leur repas se 

compose selon lui «d'un peu de viande, beaucoup de légumes. tels que haricots. gesses, pois, 
( 

fèves~ pommes de terre et les paysans font un usage fréquent de miloques, bouillies, miques, 

le tout en farine de blé d'Espagne ou maïs. Ils mangent surtout beaucoup de soupe » 
112

• Ces 

deux témoignages illustrent la frugalité de la culture alimentaire paysanne du Sud-Ouest 

aquitatrt, mais ils invitent aussi à s'interroger sur ses spécificités par rapport aux habitudes du 

reste de la société et d'une partie de la paysannerie française. 

La prédominance des céréales, observée dans les hôpitaux. concerne également la 

table dn peuple des campagnes avec le pain. les galettes et les bouillies. Lorsqu'en 1787 

Arthur Young observe le repas d'un paysan un jour de marché ù Huspurrep, il remarque et 

s'étonne de la« montagne de pain en tranches)) qui I'accompagne 1 u. Dans la plupart des cas, 

il ne s'agit pas de pain blanc, mais d'un mélange de céréales ou bien parfois de maïs. En 

1783, François de la Rochefoucauld remarque ainsi que «les paysans du Béarn ne mangent 

presque point de pain de blé; ils en font avec de la farine de blé de Turquie >>
114

, c'est-à-dire 

du maïs qui, selon Christian Desplat. s'est largement diffusé en Béarn dans la seconde moitié 

du XVllle siècle 115• Dans les années J 830, les maires du Périgord présentent des compositions 

très variées du pain populaire dans les campagnes: un tiers de froment. un tiers de seigiP, un 

tiers de maïs dans l'arrondissement de Bergerac : tmis-quarts de froment et un quart de fèves 

noires dans celui de Ribérac : une partie des paysans mangent du pain de seigle pur dans le 

1H AD botdogne. 6 M 547. Voir supra p. 451. 
111 AD Dordogne, 6 M 538. Cette commune est située duns le di~trict de Nontron. uu nord-csl de ln Dordogne. 
113 A. YOUNO, Voyages en France .... op. dt .. p. 148. 
ll-t J, MARCHAND. \loyages è/1 France de François de la Rocltc{ounwld .... op. cil . . p. 100. 
115 · o· s · 1 C. B PLAT, Pau et e Béam ... , op. clt. 
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Sarladais116
; ces exemples laissent d'ailleurs supposer des vmiations régionales à l'intérieur 

du Sud-Ouest aquitain. 

Plusieurs aliments permettent de définir et de distinguer le régime alimentaire du 

paysan aquitain. Les champignons et les châtaignes 117
, même s'ils sont consommés par les 

éLites, t'estent des aliments de base pour le peuple des campagnes, foumis par des forêts 

nourl'icières. Un mémoire de 1776 sur le Périgord note que la châtaigne « est l'unique et la 

plus délicieuse nourriture du peuple pendant l'hiver » 118
, oubliant peut-être que cet aliment est 

parfois le seul gage de survie pour les plus pauvres durant cette période difficile. En 1790, le 

Voyageur François confirme que « les noyers et les châtaignes pourvoient à la subsistance du 

peuple » 119
• Avec imagination, les paysans périgourdins développent des façons très variées 

d'accommoder ce fruit providentiel séché, cuit sous la cendre, grillé dans une poêle ou 

simplement bouilli 120
• L'abondance des champignons dans cette même région conduit les 

observateurs à remarquer que « le peuple en fait une partie de sa nourriture » 121
, tdée reprise 

pnr Mme de Flesselles en 1822 : << les champignons [ ... ] sont si communs en Périgo:rd, que le 

peuple en fait une partie de sa nourriture malgré le danger qui en résulte souvent ... » 122 • La 

gamme des champignons concernés est sans doute très élargie, au~delà assurément des cèpes 

et des mousserons qui sont servis, eux. à la table des élites. Le poisson n'est pas totalement 

absent de ce régime, puisque morues et sardines sont consommées par de nombreux paysans 

aquitains. Lorsque les voyageurs décrivent le repas du paysan landais. ils ne manquent pas de 

souligner la pt•ésence de sardines salées, en provenance de Galice ou de Bretagne123• Dans la 

portion annuelle promise par François de Léon. notaire royal clans les Landes, à l'un de ses 

bouviers en 1763. on trouve à nouveau des snrdines 124
• La morue sert aussi fréquemment à 

noun·ir les vendangeurs employés par les propriétaires viticoles du Bordelais. 

Les habitudes alimentaires des paysans se distinguent également par les modes de 

préparation adoptés. On constate, en effet, qu'ils consomment une cuisine particulièrement 

ll6 AD IJordogno, 6 M 532. 
117 A tltl'e de comparaison, on peut souligner. pnr exemple, que les paysans du Gd • !un ne consomment guère 
de chfituigncs selon R-J. BERNARD. "L'alimcntntion paysanne en Oévuudun nu X, ju• siècle», A11nales ESC. 
novembre*déccmbrc 1969, p. 1464. 
118 AD Dordogne. 3 C 3. mémoire descriptif de 1776. 
119 Le voyageur François ou/a co/lnals.\ance de l'ancien et dllnom•eaumomle, Puri s. 1790, T. 34. p. Il O. 
120 1{, BEAUDRY, « Allrnentution el population rurale en Périgord>>, op. cit .• p. 45. 
121 J. PEUCHET et P-G. CHAMLORRB. De.\Trlptlon topngmplllque et statistit1ue dt• la Fmnce. Département de 
la Dordogne, 1809, p. 15. 
122 Mme de FLESSELLES, Les jewtes voyageurs en France, paris, 1822, citée pnr D. AUDRERIE, «Un voyage 
en Périgord au début du XIXe siècle >>, BSf/A du Périgord. 'rome CXVTII. année 1991. p. 723. 
12.

1 Voir pièce justificative 5, p. 683-686. 
124 AD Landes, 26 J 6, «Livre pnrticulier pour set·vir ù Mr Frnnçois de Léon notaire "• 8 uont 1763. La ration 
complète comprend 32 me'>UI'e8 de grain~. 20 de seigle, 6 de millet ct 6 de puni~. 1 mesure de sel, 50 livre~ de 
viande de porc, un pot de vinaigre. 2 livre~ d'huile. 100 · nrdiut!s. 
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relevée qui recourt aux épices tels le poivre ou les piments. Les paysans aquitains se 

démarquent, par exemple, de 1' alimentation dominée par lu fadeur de leurs homologues 

alsaciens125
, confirmant ainsi toute l'importance des assaisonnements dans la diversité 

régionale des cuisines paysannes 126
• L'analyse des inventaires après décès révèle en outre la 

présence r::ourante de poêles à frire (90 % des actes), de poêlons (52 % ), de grils (55 %) et de 

bro<;hes (47 %)127
, ustensiles représentatifs de cuissons sous forme de friture, de ragoût et de 

rôtis, qui témoignent d'un attrait original pour ce type de préparation. De nombreux 

voyageurs décrivent, par exemple, l'utilisation courante d'un poêlon par les paysans landais 

pour faire frire le morceau de lard qui agrémente parfois les galettes de maïs 128 
; selon Grasset 

de Saint Sauveur en 1796, « leurs ustem,iJes de cuisine consistent dans un ou deux poêlons, 

qui leur sert à frire leur lard, et à faire des cruchades, pâte frite avec de la farine de blé d'Inde 

ou de millet» 129
• La présence ponctuelle de broches suggère même la consommation de 

viandes rôties. telles des volailles ou des petites pièces de gibier. Les tourtières, mentionnées 

dans un quart des inventaires, supposent enfin la confection de pâtisseiies diverses. La 

cuisson bouillie ne domine donc pas de manière exclusive dans les habitudes paysannes à la 

différence de ce que l'on peut observer ailleurs 110
, mais elle est tout de même pratiquée 

comme l'atteste la présence de chaudrons (60 %) et de marmites (21 %) dans les 

inventaires 131
• La diversité des modes de préparation. illustrée pur les batteries de cuisine. 

montre bien que les consommations alimentaires du peuple des campagnes peuvent être 

complexes et variées. 

C) Dynamiques et évolutions 

Les pratiques alimentaires de la paysannerie sont généralement présentées comme le 

fruit immuable dans le temps de l'autarcie des campagnes 112 
; or. comme l'a montré 

récemment Jean~Marc Moriceau, les campagnes d'Ancien Régime ne sont pas immobiles ct 

rzs J~M. BOEHLER, Une société rurale L'Il milieu rlrémm : la pen l'allnerie de la plaine cl 'AI.1ace l 1048-1789 ). 
Strasbourg, 1994, p. 1738. 
IZii J•L. FLANDRIN, "L'alimentation paysanne ... "·op. cit . . p. 624 
117 Voir annexe C 13 p. 827 : batterie de cuisine Je ba!\e de ln pay~annerie. 
tza Voir pièce justificative 5, p. 683-686. 
119 GRASSET DE SAINT SAUVEUR. "Habitants de~ Lande!\ de Bordeaux "· dan!\ l'Encyclopédie des 
Voyages, Paris, 1796, p. 57. 
130 J-L. .FLANDRIN. op. cft. , p. 627. 
13t L'écart significatif entre chaudron et marmite di~tingue le Sud-Ouest aqullain de la Bourgogne où les 
tnUi1:tlites restent prépondérantes dans les campagne• : voir 13. GARNOT. Vil·re e11 Bourgogne .... op. cit . . Pur 
èOJitte, la domination des chaudrons ct lu rareté des marmite~ carm:térbent également l'alimentation du puy~un 
~âtinais : voir J. PERET. Les paysans de Gâtine au XV/If 5ihle. La C'rêche. IIJ9H, p. 21 O. 
n Cette idée est développée, pur exemple. par G. et G. BLOND. Hfstmre pittoresque de notre alimentation, 

Paris, 1960, p. 241. 
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sont au contraire capables d'ouverture et de trnnsfonnutions1.n. L'alimentation de la 

paysannerie du Sud-Ouest aquitain, à travers toute sa diversité, s'inscrit parfaitement clans 

cette perspective. Les paysans intègrent en effet couramment dans leur alimentntion des 

produits commerciaux d'origine plus ou moin5 lointaine. Ainsi, les sardines, aliments de base 

des repas des paysans landais décrits par les voyageurs114
• proviennent de Galice ou de 

Bretagne. La morue, elle aussi consommée dans les campagnes, est lu parfaite illustration de 

l'importance des denrées commerciales dans les habitudes populaires locales. Les techniques 

de salages utilisées ubal<;sent le coOt de ces produits et les rendent finalement plus accessibles 

aux paysans que les aliments frais locaux. Le beurre qui sert de nourriture au paysan landais 

n'est donc pas du beurre frais, mais du beurre salé venu d'Irlande. Le peuple des campagnes 

ne vit donc pas dans l'isolement, mais bénétïcie nu contraire d<ms son alimentution d'un 

approvisionnement ù l'échelle du monde. 

Les pratiques alimentaires de la paysannerie connaissent en outre des évolutions et des 

transformations bien réelles, même si elles sont parfois ûifficiles it saisir à travers les sources 

disponibles. Nous avons ainsi pu remarquer que les fourchettes, présentes dès le milieu du 

xvme siècle. étaient mentionnées dans 42% lnventaires 135
, soit plus communément que dans 

d'autres régions, comme la Gâtine ou l'Alsace où les fourchettes demeurent encore très rares 

au XVIIIe siècle136
; en Bretagne, par P.xemple, elles ne sont diffusées que dans IO % des 

inventaires après décès paysans 117
• En 1730, Landreau, modeste journalier du B layais, 

possède déjà plusieurs fourchettes 118
, que 1' on voit se multiplier dans les inventaires à partir 

des années 1770 avant de se généraliser dans la première moitié du XJXe siècle. L'utilisation 

de trépieds dans prés d'un tiers des intérieurs (31 %) confim1e que les paysans sont sensibles 

aux changements clans les modes de préparation des repas en passant de la position assise à la 

position debout. La principale évolution, soulignée gén~ralement à propos de l'alimentation 

paysanne, est le recul de la consommation de viande au cours du xvme sièc1e 139
• Les sources 

disponibles permettent difficilement de véritïer cette affirmation. L'enquête de Cyprien Brard 

m J-M. MORICBAU. Terres IIIOII\'t111/es : les campagnes fmnçaises du féodalisme à la mondialisation: essai 
ltfstorlque, Pnl'is, Fuyard, 2002. 
13~ Voir, pm· exemple, A·L. MILLIN, op. cft .• p. 601 ; J. THORE. op. cil .• p. 184: A. REBSOMEN, «Voyage 
de Bordeaux ù La Teste. 8-10 nollt 1822 », R/-18, 1985, p. 109 ct pièce justificative 5, p. 683-686. 
135 Voir nnncxc C 13, p. 817. 
136 J. PERET, OfJ. cil. , p. 225 ct J-M. BOEHLER, op. cft., p. 1684. 
tJ? J. QUÉNIART. La Bretag11e mt XVJ/f siècle, op. cft. , p. 246. 
138 AD Oimnde, 3 E 28817, Lundrcuu, 30 uvril 1730. 
11'

1 Voir, pnr exemple, J. VEDEL. ((Ln COI1SOI11tr1Ution ullmentnire duns le Hnut-Lungucdoc uux xvne et xvme 
siècles)), Amw/es ESC. mars-juin J 975, p. 420; J.N. BIRABEN, « Allmeutnlion et démographh.l historique», 
ttnnctles de démogmpllie historique. 1976. p. 23. ct M. PROST, •< Dot111ées trophiques en Haut-Dauphiné <XVIe· 
XVIW slèdcs}: punorumn de l'nlimcntutlon carnée en Briançonnais cl Emhmnais "·duns De l'herbe ti la table. 
!..a viande dans la Fmnce llu!ridicmale à l'époque 11uuleme. op. cil., p. 199. 
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en Périgord dans les années 1830 nuance en tout ca~ cette évolution. car, si duns certaines 

communes rurales la viande est présentée comme un aliment exceptionnel pour les jours de 

fête; elle est dans d'autres un aliment courant du régime quotidien des paysans. signe 

révélateur de la variété des situations. 

L'alimentation des paysans du Sud-Oue~t aquHam est une alimentation complexe, 

avec finalement des situations très variées du simple berger au riche laboureur. Il ne s'agit pas 

ici de revenir sur la diversité de la paysunnerie 1
-t
0

, mais on peut tout de même remarquer à 

travers quelques portraits dessinés au gré des sources que les consommations alimentaires 

mettent parfaitement en lumière les différence~ de richesse et de modes de vie ù l'intérieur de 

Ia paysannerie aquitaine. 

La grande masse du monde paysan e~t constituée de journaliers qui vivent 

généralement aux limites de la pauvreté. Il est donc rare de les rencontrer ù travers les 

inventaires après décès, mais les quelques actes que nous avons pu étudier et qui ne dépassent 

généralement pas une petite centaine de livres de biens, pennettent de déceler une 

alimentation frugale et monotone. Leur vaisselle est composée d'une ou deux assiettes ou 

éc'Uelles, généralement en terre ; les couverts !'ont absents dans la plupart des cas ce qui laisse 

penser à l'usage unique d'un couteau. La batterie de cuisine. guère mieux fournie, se résume à 

une mannite ou une poêle. Joseph Cachan, brassier landais, parmi des biens évalués à 120 

livres en 1770, possède pour tout ustensile de cuisine, deux poêles à frire à demi-usées, un 

chaudron et deux pots en terre, auxquels s'ajoutent simplement des assiettes et des cruches en 

terre141 ; Mathieu Puyroveau dit Argoulet, journalier au village des Eyssards dans la paroisse 

périgourdine de Sensenuc en 1777 correspond lui aussi à ce modèle. puisque, dans son 

inventaire après décès d'une valeur de 49 livres 1
'
12

• le notaire dénombre seulement cinq 

assiettes et un plat en étain pour toute vaisselle. aucune fourchette ni couteaux, mais huit 

cu111ères pour manger la soupe, deux marmites et une poêle à frire à moitié u"ée comme 

principaux .instruments de cuisine avec en outre une salière en bois en forme de chuise1'u, 

illustration du rôle fondamental du sel dans l'alimentation paysanne. A l'autre bout de la 

hiérarchie du monde paysan aquitain, les labomeurs ont de~ habitudes alimentaires et des 

140 Sur les hiérarchies sociales ù l'intérieur du monde puy~nn sou~ l'Ancien Régime. voir P. GOUBERT. La l'if! 

quolidielll1é des paysans français au XVlf siècle. Paris. Hachette, 1982 ct J-P. POUSSOU. La terre et les 
paysans e/1 France et e/1 Grande-Bretagne aux XV/f' et XV/If siècles. Pari~. SEDES. 1999. 
141 Ab Landes. 3 H 54/164, Joseph Cachon. 30 janvier 1770. 
14l AD Pdrdogne, 3 E 19912, Mathieu Puyroveau. 13 scptcmhn~ 1777. 
143 Ces salières, en forme de chaise. sont très courantes duns les intérieurs pay~ans. ln~tallécs généralement d!llls 
l'âtre de ln cheminée près de lu marmite. elle8 permettent de con~crvcr le 'ici il l'ah ri de l'humidité et de s'asseoir 
dessus pour profiter de lu chaleur du feu. 
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manières de table, représentatives d'un niveau de vie plus élevé, avec parfois des biens 

estimés à plusieurs centaines de livres. Chez Etienne Duten, installé à Seignosse en 1724, 

riche laboureur landais au patrimoine de 1200 livres. on trouve une vaisselle en étain; du linge 

de maison en lin et une batterie de cuisine fournie avec des poêles, des broches, un poêlon et 

un lèchefrite; cet équipement témoigne d'une consommation de viande, confirmée par la 

présence d'un cochon 144
• Les vignerons occupent également à travers leurs mœurs 

alimentaires une place un peu à part ; malgré des revenus généralement modestes, ils sont en 

effet plus sensibles aux innovations, comme nous le suggère la présence de 12 fourchettes en 

acier et d'un trépied dans l'inventaire après décès en 1778 de Braquaire, vigt.eron du 

Blnyais145
; le sucre fourni à un vigneron de Villeneuve d'Agenais en 1785 confinne cette 

tendance 146
• 

Au XIXc siècle, la paysannerie la plus modeste ne recourt plus au service du notaire au 

moment du décès. Les inventaires des « cultivateurs » et petits « propriétaires cultivateurs )) 

du Périgord, des Landes ou de 1 'Agenais représentent alors une nouvelle forme de 

paysannerie qut vit dans unr certaine aisance matérielle signalée par une vaisselle un peu plus 

abondante et diversifiée. Un confort sommaire transparaît même à travers certains objets de 

table comme les fourchettes, les verres ou de la vaisselle en porcelaine. Chez Marie 

Bonnefond, veuve en 1843 d'un cultivateur au patrimoine mobilier de 2769 francs, le notaire 

inventorie, par exemple, 16 fourchettes, une cuillère à ragoût, 24 assiettes en faYence, des 

soupières, un plat et un saladier en porcelaine, ainsi que 26 nappes en bon état147
• La plupart 

des inventaires regorgent de réserves alimentaires (châtaignes, miel, céréales. confits, viandes 

salées, pomme de ten·e), beaucoup plus rares dans les actes du XVIIIe siècle, indice peut-être 

d'une amélionttion de leurs conditions de vie dans la première moitié du xrxc siècle148 
: les 

pommes de terre particulièrement fréquentes suggèrent que ce légume fait alors largement 

partie des habitudes alimentaires de cette paysannerie aisée, signe de son adoption définitive 

dans la région. 

La paysannerie et le monde des assistés ont permis d'entrevoir la culture alimentaire 

populait'e aquitaine grâce à des sources un peu plus prolixes que celles sur les comportements 

144 AD Landes, 3 E 5/3, Etienne DUien, 24 novembre 1724. 
145 AD Git'onde, 3 E 28917. Brnquaire, 26 octobre 1778. Sur les comportement sociaux et culturels originaux de 
ce groupe socin!, voir M. LACHIVER. Vins. l'ignes et ,•fgnerons : /ti stol re du vignoble français. Paris, 1988. 
146 AD Dordogne, 11266, livre de comptes de Desmond. propriétaire terrien à VUleneuve-sut-Lor. 1784-1814. 
141 AD Dordogne. 3 E 9066, Mnrie Bonnefond. 15 novembre 1843. 
1 ~ 8 L'Empire, notamment, correspond à une période d'amélioration de lu condition de vie des paysans frnnçuir, 
selon A. MOULIN. Les pm·sa11s dans la sodété française de la Rt!l·olmimt à 11os jours. Paris. Seuil. 1988. p. 60. 
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du reste du peuple. Malgré leurs spécificités, l'étude des habitudes de ces deux groupes 

montre que des produits comme le maïs, le porc salé. l'eau-de-vie et les châtaignes 

contribuent à définir des tendances régionales. Leurs pratiques alimentaires témoignent 

également des mêmes capacités à se transformer et à s'adapter. La consommation précoce de 

sucre laisse même supposer l'existence de goût<; populaires. c'est-à-dire de l'affirmation de 

préférence au-delà de la simple nécessité. Si cette liberté reste sam, doute très rare, la culture 

a11mentaire populaire n'en est pas moins parcourue de dynamiques internes tout au long du 

XVltle siècle~ s'inscrivant même parfois dans le sillage des habitudes de consommation des 

élites. 

lit Subsistances et transformations des comportements alimentaires 

Afin d'observer dans son ensemble la participation du peuple ù la culture alimentaire 

régionale, il convient de mettre en avant les produits et les modes de préparation qui fondent 

l'alimentation popi'Jaire dans le Sud-Ouest aquitain et oeuvrent à son évolution. Loin d'être 

isolée, la culture alimentaire populaire de cette région e:,t au contact des produits étrangers, 

des nouvelles habitudes de consommation et surtout de la culture alimentaire des élites. 

Comprendre le fonctionnement de la table du peuple, c ·est donc s ·intéresser tout 

particulièrement aux intermédiaires et aux processus qui permettent les échanges à l'intérieur 

de la société, contribuant ainsi à la mise en place de goûts partagés. 

A) Goûts et nécessité, une culture alimentaire spécifique 

Les aliments de longue conservation 

Pour faire face aux aléas conjoncturels comme la maladie ou les crises de subsistances, 

les produits de longue conservation, qui permettent de constituer des réserves pour toute 

l'année, sont l'une des solutions utilisées par le peuple en ville comme ù la campagne. 

Viandes et poissons, salés ou fumés, en sont les formes les plus caractéristiques clans la 

région. Le bœuf salé représente la viande commune pour une grande partie de la population, 

du moins en ville, mais le bœuf salé de Hambourg fait également pm'lie du repas des gardiens 

du phare de Cordouan décrit par le voyageur anglais Hastings au début des années 1830149
• 

149 F. JOUANNET. Excursion de deux Anglais .... op. cit . . p. 16. Cc hœuf ~a lé ou fumé de 1-Inmbourg npparnît 
~gaiement duns les annonces dws journaux bordelais : voir. pur exemple. AD Gironde. 4 L l.HO. Joumal de 
Gllyell/te, 20 novembre 1786: 4 L 540, Jou mal de Guye11tu:. 10 juin 1789. 
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Au X VIlle siècle, comme nous avons pu le constater, Je bœuf est la viande la plus fréquente et 

la moins chère su les marchés et il sert gént:!ralement de base à la préparation de la soupe 

quotidienne ce qui explique sa place en tête des viandes consommées dans les hôpitaux (67 % 

des établissements) 150
• Duns les Landes, le bœuf est aussi ln viande distribuée par les édiles de 

Mont-de-Marsan aux soldats prisonniers venant du Portugal en 1704 et fournie par les 

prr.priétaires terriens à leurs métayers et brossiers 151
• Le porc salé conservé dans les saloirs est 

ln seconde viande dont le peuple constitue des réserves importantes, tout spécialement dans 

les campagnes. A travers l'étude des pensions viagères. Christian Desplat souligne 

l'importance du cochon salé duns l'alimentation du peuple béarnais152
• L'essor de la culture 

du maïs duns la région justifie sans doute d'ailleurs le maintien, voir les progrès de l'élevage 

du porc au XVlllc siècle153
• On remarque enfin que les oies, rarement mentionnées dans les 

menus et dans les comptes des élites, sont consommées par le peuple, ce qui en fait une 

volaille «populaire» 154
, servie à l'hôpital Saint-Sébastien d' Auch155 

, à celui d' Age11156 et que 

l'on trouve également confite dans certains inventaires populaires157
• De manière générale, la 

volaille est une composante essentielle de l'alimentation du paysan aquitaîn, dont les 

inventaires des biens comprennent souvent quelques animaux de basse-cour, ce qui les 

différencie, pat exemple, de ceux des paysans du Gévaudan ott les produits de ltaviculture 

occupe une place très réduite158
• La viande n'est donc pas totalement absente du régime 

alimentaite popu1aire 159
, même si la viande fraîche demeure évidemment Ja plus rare et si la 

viande de conserve reste la plus commune160
• 

rso Voir annexe B II. p. 786. 
151 AD Landes, E dep. 192 CCC 1 0), mandement du 26 juillet 1704 : AD Landes, 1 Mi 116 (R 2). livre de 
comptes de lu famille de Mesmes et Lucroix.. 1786-1799. 
mC. DBSPLAT. op. cft .• p. 725. 
153 J.J. HERMANDIQUER. «Faut-il "démythifier» le porc familial d'Ancien Régime? n, Annales ESC. 1970. 
\'' 1756. 
54 Les oles apparaissent seulement dnns 5 % des repus et Il lff des prolïls alimentaires. Jusqu'nu XVIle siècle. 
l'ole était une volaille nppréclce p4: les élite~ du royaume, mais elle a été progressivement remplacée ù leur tnble 
pur la dinde plus « exotique "· 
155 AD Gers, H 140. 
156 AD Lot-et-Gttronne, 2 H 4. hôpitnl général de la ville d'Agen. 1752-1760. 
1s7 AD Lot-et•Onronne. 3 E 109/33, F'iennc Sabntie (couvreur), 12 février 1731 ; AD Landes, 4/91. Etienne 
l)upeyron (forgcrott), 3 novembre 1734 ; AD Pyrénées-Atlantiques, 3 E 3825, Jean Lalanne (artlsnnJ, 28 
sertembrc 1736; AD Lot-ct·Gnronne, 3 E 813/14, Bcrtlard Lacombe (propriétaire-cultivateur), 9mni 1843. 
15 R-J. BERNARD. op. cft . • p. 1456. 
JS? Le Sud-Ouest uquitnin sc distingucmit alors du Midi Toulousain où la viande serait réservée à une minorité 
selon le témoignage d'un subdélégué qui constnte ù Castelnaudnry en 1734 (dans une ville de 5000 à 6000 
habitnnts) que « moins de 50 fu milles mangent régulièrcmenl de Ja viande », cité pur G. FRÈCHE. Toulouse et la 
région Midi·Pyrénées au siècle des Lumières (t•ers 1670-1789), Pnris, 1974. Mais. le '>Uhdélégué souligne sans 
doute ici uvunt Jout l'absence de viande fraîche. 
160 M .. FERRii~RES, " De ln viande pour les pauvres ! », op. cft. 
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Les poissons les plus courants à la table du peuple aquitain sont également des 

produits de longue conservation, puisqu'il s'agit de morue séchée ou salée. de sardines 

généralement salées et parfois de harengs. Chez Pierre Manet. fils de tisserand à Bergerac en 

1733, le notaire décrit dans un inventaire modestè de 80 livres. « un tierçon ayant servy à 

renfermer des sardines » 161
, signe de leur consommation dans les milieux populaires des villes 

même éloignées du littoral. Une annonce bordelaise de septembre 1780. en plein moment des 

vendanges, évoque, par exemple, « une excellente morue sèche pour les vendangeurs >> 
162 

; les 

Jésuites en fournissent à leurs vendangeurs de Suint-Macaire en octobre 174_, '6'. Les malades, 

les pauvres et les paysans sont tous des consommateurs réguliers de ces denrées facilement 

transportables, ce qui les distinguent du peuple de Paris pour qui la morue demeure une 

dentée rare et chère 164
• Les moules appartiennent aussi pleinement au régime alimentaire 

populaire du Sud-Ouest aquitain, car elles sont très peu consommées à la table des élites ; 

moins chères que les huîtres et avec des capacités de conservation plus importantes. les 

moules ont tous les attributs d'un aliment pour Je peuple. du moins dans les zones pas trop 

éloignées de la mer. En 1787, s, ,·;ie de La Roche. lorsqu'elle visite la maison de J'architecte 

bordelais Laclotte, observe avec attention Je diner que la jardinière est en train de préparer : 

«je lui demandai ce qu'elle cuisinait pour son mari. parce 

qu'il y avait (Jl' 'cm seul pot cw feu. Elle me montra pour de11x sous de 

moules qu'elle mangeait cuites avec du persil et du sel, en compagnie 

de son mari et de sa fille ; en y ajoutant 1111 morceau de pain et un peu 

de vin. La simplicité de la population est extraordinaire, a11ssi bien 

1 1 1 '1 1 . 165 pour e ogement et a tot ette que pour tl nournture. » 

Ce tableau montre que les moules agrémentée!'. d'herbes. préparation courante il Bordeaux, 

font partie des quelques produits de la mer consommés par les Bordelais les plus humbles 

alors qu;elles ne sont guère appréciées, semble-t-il. par les notables cie la ville 166
• 

Certains légumes et certains fruits sont eux-aussi des indices significatifs d'habitudes 

alh11entaires originales. Les pommes. présentes dans lu moitié des hôpitaux 167
• n'apparaissent 

161 AD Dordogne, 3 E 6043, Pien·c Manet. 22 mui 17 .n 
161 AD ùironde, 4 L 1369, Annonces, Affiches et Mis d/l·ers ... , 14 septembre 1780. 
161 AD Gironde, H 2570, facture du 3 octobre 174]. 
l6-1 R. ABAO, op. cft .• p. 515. 
lliS Cité purE. BONNAFFÉ, Bordeaux il y a cem ans. Un armateur bordelais. l'li .fèuniffe et w11 entou ~age r 1740· 
1809), Paris, 1887, p. 34. 
l61i Les moules, en effet. n'apparaissent pas dans 1er. repas de ln Jurnde ni dun., œux de la Chambre de commerce. 
167 Voir annexe B Il. p. 786. 
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ainsi que dans les sources concernant le peuple et presque jamais dans les dépenses et les 

menus des élites168
• De même les prunes, plutôt rares chez les élites, sont couramment 

consommées par Je peuple (50 % des hôpitaux) : peu fragHes et se conservant longtemps 

séchées, confites ou dans l'eau-de-vie, ces fruits correspondent parfaitement aux besoins 

d'une grande partie de ln population. Dans le domaine des légumes. fèves, lentilles et haricots 

constituent les bases cie l'alimentation populaire régionale. Les raves, mentionnées dans 42% 

des hôpitaux. symbolisent parfaitement la nourriture rustique du peuple. Là encore, les 

critères de conservation sont pl'ivilégiés. justifiant ainsi en partie lu place très modeste des 

légumes verts et des légumes frais au bénéfice de~ légumineuses. L ·omniprésence des tèves 

duns les mercuriales girondines du début du XIXe siècle suggère que leur consot11tnation se 

maintient durant toute la période 169
• Il est intéressant de remarquer que la plupart de ces 

denrées sont celles que l'on retroUV"! ù bord des navires qui appareillent à Bordeaux au xvme 
siècle. Dans la longue liste des victuailles embarquées à bord de la frégate le Maréchal de 

Tlzonond en juillet 1759, par exemple, on trouve les aliments « populaires >> de la région 

comme des prunes, des fèves, du fromage de Hollande, du poivre. des œufs. du bœuf salé 

d'Irlande, de l'ali et des sardines en quantités importantes 170
• Le régime alimentaire des 

marins correspond bien ù la culture alimentaire du peuple uquitain. 

Comme partout, le pain revêt une importance particulière pour les catégories 

populaires qui en consomment de grandes quantités à chaque repas. Lors du déjeuner servi 

par la municipalité de Bordeaux ù six pompiers le 16 mars 1790, douze livres cie pain ont été 

mangées pour accompagner de la morue. des œufs et du fromage 171
• Dans la plupart des cas, 

comme nous avons pu le noter pour les pensionnaires des hôpitaux et les paysans, le pain du 

petit peuple est confectionné à pm·th· d'un mélange de céréales, afin de réduire la place du 

froment, céréale lu plus chère. Mais l'utilisation de seigle, d'éoeautre ou de sarrasin, si elle 

permet d'avoir un pain à moindre prix, favorise également sa conservation. Dans les 

campagnes, ces pratiques évitent donc de multiplier les cuissons et permettent de manger le 

pain pendant plusieurs semaines. voir plusieurs mois. Ce choix répond donc à la fois à une 

volonté d'adapter sa nourriture à ses conditions de vie et à la nécessité de réduire le plus 

possible ses dépenses. La manière de confectionner et d'accommoder les aliments répond 

aussi ù ces besoins. tout en laissant une part au goOt de chacun. 

168 Les pommes sont mentionnées seulement dans 7% dt« .-epns ct duns 16% des profils nlimcntnires. 
169 AD Gironde, 6 M 1008, 1012. 1019. 
170 AD Gironde, C 4433. 
171 AM Bordeaux. L 42 ( 2091. 16 mars 1790. 
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Modes de préparation 

Le petit peuple n'a certes ni domestiques ni beaucoup de temps pour préparer ses 

repas, mais cela n'empêche pas l'existence de façons de faire originales que nous pouvons 

saisir~ de manière indirecte, à travers les dépenses et les descriptions des contemporains. 

Vldentité de la cuisine populaire naît en premier lieu de l'utilisation des graisses comme 

condiment172 
: l'huile, le lard et plus occasionnellement le beurre donnent de la saveur à de 

nombreux plats, ce qui remet en cause l'idée d'une cuisine populaire très fade. sans goûts 

rélevés. De nombreux voyageurs décrivent ainsi le «jus de lard •• qui assaisonne les galettes 

de maïs ou de millet des paysans landais 171
. En 1722. décrivant l'alimentation populaire en 

Bordelais~ l'ingénieur du roi Claude Masse rend bien compte du rôle des p·aisses dans la 

ciJnstruction d'une culture alimentaire locale. 

«Ils [les peuples de la région] mangent généralement tout ù 

l'huile qui est la plus puante et la meilleure à leur goût et ils disent 

comnwnément à quest lwli ne l'a ut rie li, ne san pas, c'est à dire cette 

huile ne vattt rien parce qu'elle ne sent pas mau\·ais, ce qui est un très 

mauvais ragotlf pour les étrangers. , 174 

Les graisses sont couramment utilisées pour parfumer les soupe~ et les bouillies, et varier 

ainsi un peu le goût des ces plats t•écurrents; en 1730. à l'hôpital de Bergerac, comme dans 

tous les hôpitaux de la généralité, on ajoute ainsi duns la soupe du beurre. utilisé en quelque 

sorte comme un condiment 175
• L'auteur cl 'un mémoire sur lu si tu ut ion de l'élection de 

Périgueux en 1770 indique que le paysan périgourdin « se contente cl· une nourriture grossière 

assaisonnée d'huile de noix» 176
• Dans sa réponse uu questionnaire de Brurcl. un maire du 

Sarladais évoque, par exemple. « un potage compŒé des légumes de la saison avec très peu 

m Le.s grnîsses agissent comme des pui11snnts cupleur~ de goût <,elon J-P. POl !LAIN. Mcmgu au}ourd'lwi .... op. 
cif. , p. 18. 
173 êolllle ORLOFF, Voyage dcms une partie de la France ottletrreJ descriptil·es et hi~tnrlques adressées c) Mme 
/tt t:omtessf! Sophie de Strogonoff. Paris. 1824. p. 298 ; A-L MILUN. Voragn dam /e.1 clépartemt'/11.~ du Midi de 
la Fram::e, ... op. clt. , p. 479. Voir pièce justiliculive 5. p. 685. 
lU «Mémoire sur Bordeaux ct quelques autres villc!i de la busse Guyenne el le Médoc. accompagné de 
ret11arqucs sur ces pays. Claude Mas!>e, mgénieur du ror. 1722 "· dun~ Bullet/Il dt• la 1omlfé lu.ltorltJtte et 
àrclu!o/ogique d'Arcachon et du Pays de Huclr. numéro 78, 1993, p. 71. 
I1S AD Dorèlog11c, 83 H 48. 1er murs 1730 ; plusieurs foi<. par ~ernainc du bouillon au beurre doit être servi nux 
rauvtès.Piècc justificntive 1 O. p. 696. 
16 AD Gitondc, C 3095. 
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de gnti!-.se ou lard lt.·-. Jour-. gi<~s et de l'huile de noix les jours maigres» 177 
; le respect des 

pre..,criptions de rl:~lise conduit même ici à diversifier l'alimentation populaire. Toutes les 

graisses sont con..,nmmées pur le peupk, mais ce11aines d'entre elles sont plus spécifiques des 

usages populaire .... C'est le cas de r huile de rave ou « de navette » qui ne se rencontre 

généralement pas chez le~ élites, mai!. ,que l'on trouve, par exemple. à l'hôpital Saint-André 

de Bordeaux n. Le bew·re salé est la seconde graisse consommée presque exclusivèment pur 

lt''- catégorit:-. populaires, qui accompagne par exemplt lu cruchade des paysans landais. 

1 'u!-.age populaire de grm-. ... e ... variée!-. apparaît parfaitement à travers la liste des denrées 

alimentaires foumies p.tl \1r de Chateaurenard. propriétaire hoble en Agenais. à ses différents 

hom iers. où sont mentionné<; de l'huile. du lard et de la graisse 179
• 

Dan"> la monotonie de l'alimentation populaire, certains plats, comme la soupe, 

occupent une place centrale. Les potages populaires ont des compositions très variées du 

simple bouillon clair sans viande jusqu'à la soupe grasse avec un morceau de confit et de 

nombreux légumes. La soupe du paysan landais des environs de Miélan au début du XIXc 

siècle est « une décoction de choux. de raves. de légumes verts ou secs, sans graisse, ni huile 

et seulement aiguisée ·avec du sel » 
180

; celle du bouvier landais décrite par Jean Thore en 

1810 est presque identique «préparée avec des cll'JUX, des raves ou les semences de /abines 

(lin) ou d'autres légumes assaisonnés avec le lard rance, beaucoup de poivre ou du 

piment. » 181 Grâce ù un coût réduit, une cuisson sans surveillance. la possibiHté d'y associer 

de nombreux ingrédients. tu soupe correspond aux besoins habituels de l' cùimentation 

populair~. Il semble. par contre, que les soupes végétales, très courante.. en Avignon182, ne 

soient guère fréquentes dans notre région. où le lard permet généralement. même aux plus 

pauvres, d'agrémenter un peu leur bouillon. 

Le peuple consomme uussi régulièrement des galettes et des bouillies qui se 

substituent uu pain selon les régions et les catégories sociales. Le paysan landais, d'après les 

indications des voyageurs 183
, mange ainsi couramment une pâte de maïs et de millet appelée 

cruchade ou escanton préparée dans un poêlon qu'il trempe ensuite dans de la graisse fondue. 

Cette habitude n'est pas une particularité locale, puisque des préparations similaires entrent 

111 AD Dordog11c. 6 M 54'7. 
178 AD Gironde, VII E 126. 
179 AD Lol·ct•Guronnc, H sup. 371. 
180 A·L. MtLLIN. op. dr . • p. 419. 
1111 J. THORE. Promenades ,\ltr les côtes du golfe de Gascogne .... op. cft., p. 186. 
rsi M. FERRIÈRES. Le bien des paul'res.. .. op. cit. . p. 132. 
18

-' Sur les nnmb1·euses descriptions par les voyageur~ de l'alimentation du puy 'lan landru;,. voir pièce justificative 
s. p. 683·686. 
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également dans J'alimentation du peuple en Périgord. en Médoc ou dans le piémont 

pyrénéen 184
• La diffusion de cette pratique, du moins dans les campagnes. n ·est sans doute pas 

non plus un trait caractéristique de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain : en 

Limousin, par exemple, les paysans confectionnent avec du blé noir une galette appelée 

fourtou qui constitue sauvent leur pain ordinaire 18 ~. Seule l'utilisation courante du maïs 

correspond à une tendance régionale significative. 

Les catégories populaires ne délaissent pas pour autant d · auu·es modes de préparation. 

Le maintien de broches dans les intérieurs tout au long de la période confirme avec netteté la 

permanence des c11issons rôties, et par conséquent de la consommation de viande. ce qui 

distingue le peuple aquitain du peuple parisien chez qui on constate une croissance des 

bouillons, des bouillis et des fricassées au cours dtJ xvmc siècle 1
Kn. Poêles à frire. grills ct 

braches sont les plus fréquents dans les inventaires p(,pulaires entre 1700 et 1850 : tous ces 

instruments, liés à la consommation de viande. forment avec les pots et les chaudrons la 

batterie de cuisine-type du peuple telle qu'elle apparaît au travers les inventaires après déc~ 

Tableau 5: 

La batterie de cuisine de base du peuple 

,, 
• '~ '1>, <';' . · nbrt . ; 

[:1 , i()bjQfS · F, !"····. fàl·· ... tr~quen(:~ 
' :.:.' '.~. é: :.'·: ,; ' ,: .: .• '•. · .• dmven res; ,; ' 

Poêle à frire 151 118% 
Grill 112 65(« 

Broche 108 63o/c 
Pot lOb 629( 

Poêlon ws 61% 
Chaudron lOO 58"/c -
Casserole 65 38Cfc 
Cuillère 63 37f'lc 

Tourtière 63 37% 
Trépied 62 36o/c 

Bassinoire 60 35Cfc 
Cuillère à pot 58 J4CK 

Lèchefrite 48 28Cfc 
Pass<lire 43 25Cfc 
Marmite 43 25CJc 

184 J-P. PICQUET, Voyctge dans les Pyrfnét J françaises. Pari5, 1789. p. H 
IS..~ R. FAGE, La vie li Tulle ... , op. cit .• p. 227. 
186 D, ROCHE. Le peuple de Paris .... op. cft .• p. 198. 
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L'identité des usages populaires de cette province provient sunuut des sav~urs 

relevées de la plupart des préparations. Les bulbes constituent en effet les principaux 

condiments de l'alimentation du peuple. Oignons et ails, même s'ils. ne sont pas uniquement 

consommés par ]pc; r~uuvres, sont particulièrement bien représentés dans les. hopitaux (75 % 

pour oignons et 42 %pour l'ail)u17
• Le repas de midi du travailleur bordelais décrit en 1785 

par Sophie de La Roche se compose ainsi o'oignons au court-bouillon avec du pain1
l:i
8
• Au 

début du XIXc siècle, lorsque Saint-Amans visite une foire à (< Lubbon >) (sans doute Ludon 

en Médoc), il remarque non sans tronie que «J'on ne trouve que de l'ail ce qui doit donner un 

aperçu de la délicatesse et du goOt que les Médoquins apportent à leur cuisine » 189
• La frottée, 

évoquée par un médecin de Montignac ou plus tard par l'enquête de Cyprien Brard t propos 

de la nourriture de.; pauvres190
, est une habitude répandue qui consiste à manger du pain 

simplement frotté avec de l'ail ou de l'oignon cru:-.. tes consommations popuJairès du Sud~ 

Ou~st aquitai11 se distinguent ainsi d'une région CvtiUne 1' Alsa_ce où l~s bulbes n'entrent pas 

d~ms Ja nourriture des paysam, 191
• Selon Cyprien BHtrd en 1835 en Périgord,« l'ai] etToignon 

ne se cultivent guère que pour la nourriture des ouvriers et des habitants de la c~mpagne »192
• 

Les connotations acides et acres domi11ent assurément dans une cuisine qui recourt souvent 

,uux épices : muscade, girofle et c:anneUe so;1t mentionnés à plusieurs reprises dans les 

comptes des hôpitaux 19~ ; les voyageurs soulignent également la présence de piments et de 

poivre dans les repas et les collations des paysans 1andnis194
• Le poivre est une épice populaire 

qui se rencontre dans des milieux modestes, alors que son usdge reste limité chez les élites195
: 

Charles P.ousseau, garçon charpentier à Périgueux en 1737, possède une poivrière en fer blanc 

parmi des biens d'une valeur totale de 60 livres1
9ll : en 1770, on trouve un moulln à poivre 

dnus l'inventaire d'Anne Dubedat. fille d'un bras·,~er de Nérac197
, e ~. 1775 dans celui du 

« tissier de lin» landais Jean Danieux une <t boîte en fer ~Aanc pour tenir le poivre )> 198• 

Lorsqu'en septembre 1748 à cause des mauvaises réroltes, les consuls d'Aiguillon font 

1117 Voir annexe B Il, p. 787. 
tu J.H. WOLF, «Bordeaux d· · ~uelques récils de voyage alle.nnnds »,dans G. MERLJO et N. PELLETlbR. 
(sous dir. de), Bord eau.,· mt temps de flô/der/ln, op. dt . . p. 187. 
189 M. de SAIN'r-t\MAL'IS. Voyage agricole, botanique et pittoresque dans une parJie tles Lande$ de Ult·et· 
Garonne et celles dP Gironde. Pnris. 1818. p. 173. 
190 AD Glronùe, C 475 et AD Dordogne. 6 M 54 L 
'
91 1-M. HOEHLER, O[J. cil. 

192 AD Dordogne. 6 M 531. 
193 Voir annexe B 1 1. p. 787. 
lt}.l V-A. MAL. TE-BRUN. Les jeunes voyageurs en France .... op. cil., p. 133. VoirpiècejustificativeS.p. 685. 
195 Le poivre n'apparaît que rarement dans les profils nlimentai•es des élites, alors qu'on le retrouve dans 42% 
des hôpitaux. 
196 AD nordogne, 3 E 1542. Charles Rousseau, 2..! octobre 1737. 
197 AD Lot-ct-Garonne. 3 E 179/5, Anne Dubedul, 18 septer· br~: 1770. 
198 AD LMdes, 3 E 54/164, Jean Dunieux, 29 novembre 1775. 
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préparer pour les pauvres des fèves dans un grand pot, on enns tate qu ·ils font ajouter une once 

dl' poivre199
, Les dépenses des Feuillants en 1759 et du négociant Nairac en 1784 pour leurs 

vendnngeurs comprennent aussi du poivre200
, qui est également l'épice du peuple dans 

d'autres régions. puisqu'en Gévaudan. les paysans ajoutent régulièrement du poivre ù leur 

stt1aison201 • 

L'usage du poivre témoigne de l'existence de véritables goûts populaires au-delà de la 

simple nécessité, car ce produit, issu du commerce, est un ingrédient superflu qui ne sert qu'à 

donner une saveur aux aliments ; sa présence, même si elle est imposée dans la plupart des 

cas, correspond malgré tout aux préférences des paysans et des pauvres. La culture 

nlimentaire populaire du Sud-Ouest aquitain n'est donc pas repliée sur elle-même. mais au 

c:ontrnîre ouverte aux nouveaux produits. aux changement!> des manières de table et aux 

habitudes de consommation du reste de lu société. 

B) Une alimentntion en mouvement 

Adoption de 110/ll'emlx produits et capacités d'innovations 

Les catégories populaires développent parf(,;' dan~ Je domaine alimentaire des 

capacités d;jnnovations et d'appropriations tout ù fuit remarquables. La diffusion plus ou 

tnolns rapide de nouveaux aliments en est la meilleure illustration. Les pommes de tetTe, 

comme nous avons déjà pu le voir. appartiennent souvent au régime alimentaire du peuple. 

Cette intégration s'est opérée lentement dans la seconde moitié du XYIW siècle avant 

dfaboutir définitivement au début du XIX11 siècle. avec des variations locales ù l'intérieur de 

l'espace nquitain. Mnis, duns ce processus. le peuple n accompagn~. les élites, considérées 

souvent comme un peu plus réticentes202
• Le-. journaux d ·annonces bordelais proposent des 

« pu~ates }') à partir des années 17702111 et leur<.; vente., se multiplient tl la fin des années 1780 ù 

cause des mauvaises récoltes de céréales. L ·annonce tlu 26 novembre 1772 précise même 

conttnent lu pomme de tetTe peut être intégrée au régi111e alimentaire populaire : 

1911 AD Lot-ct·Ouronnc. E sup. 783. facture du 29 ~cplcmhre 174R 
~AD Olrotu.le, H 3024 ct AM Bordeaux. Fonds Nniruc. do•~ier 9, fraih de vendungc en 17H4. 
:ot R ... J. BERNARD, op. rit .• p. 1455. 
~La pomme de terre seruit même en r•rancc un exem, · ~~~ ,Jlffu~ion d'nliment~ nouvcuux du bur. ver~> le huut 
de Ju société selon M. BLOCH.<< Les t~Hmcnts de l'nnclcnnc Frunce"· duns J.J. HERMAND!')f 'ER. c~ous dir. 
d~). Pour une histoire de 1 'allmemation. op. cit . . p. 234. En cc qu1 wnœrnc le Sud-Ouest aq ... ltalH, le~ élites cl 
le peuple adoplenL très lentement. 11 peu près .-,imultanérncnt à la veille de lu Révolution. cc nouvcuu tubercule. 
:WJ Voir, pnr exemple. AD Gironde, 4 L 1369. Amumce1. Afficht•f et A 1'11 di1 en pour la ,.Ille de Bore/eaux. 
lînrtées l71J .. J77Z. 
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« Patates excellentes pour le goflt et la productioll, très 

cmalogues aux terres des gra\'es de Bordeaux, et éprouw!es m•e·c 

succès pour faire du pain, ou pmtr manger de /oilles espèces de 

manière, seules, e11 salade, en ji·iwre, avec de la mome, sous le rfJti, 

etc, pour l'engrais de la l'olaille. du bétail et surwut des cochons, 

1 .,,. 11J.j pour cet usage JOUI 1es »~ . 

Cette annonce fait référence à la production de pommes de terre dites de Graves à proximité 

de Bordenux ; celles~ci sont destinées ù l'alimentation humaine. mais :\ussi toujours ù celle 

des unitttaux. L'utilisation de pommes de terre pour accompagner la morue représente ici la 

rencontre entre deux aliments importants dans les habitudes alimentaires locales. Dans Je 

mbleau du Maximum pour les distr·icts de Belvès, Périgueux et Bcrgernc en 1793, ln pomme 

de terte est le légume le moins cher uprès la rave, puisqu'elle ne coCHe que 9 deniers ln livre 

contre deux sous pour les carottes ou un sou pour les choux205 
; elle concerne donc 

pdoritairetnèJlt 1 'alimentation populaire. Les mercuriales girondines entre I 8 I 5 ct 18 I 8106 

confirment cette assimilation, puisqu'on retrouve des pommes de terre sur les marchés de 

Bordeaux, Créon, Sainte-Foy~la~Grande ou Libourne : la troisième semaine de janviet 1817 ù 

Sainte-Foy, pm· exemple, 35 hectolitres de pommes de ter'fe sont vendus pour 28 hectolltres de 

froment, 40 de seigle et 9 de huricots207
• L'enquête de Cyprien Brard montre bien comment le 

peuple est parvenu en Pérîgord à intégrer la pomme de terre dans son régime alimentaire b 

tmvers des modes de préparation variés : séchées au four, rfipées, en bouillie. en galette, en 

rago0t208
• Dans certains ens, on tente ainsi de confectionnrr du pain à partir de ln farine de 

pomme de terre209 ce qui cm1firme l'importance elu pain et révèle que, dnns un premier temps, 

les nouveaux produits se diffusent souvt:nt en s'insérant dans des manières de fuh·e existantes. 

Cet exemple démontre enfin que l'innovation n'appartient pas toujours exclusivement aux 

élites et que le peuple participe parfoi~ simultanément aux transformutitms des 

comportements alimentaires. 

Ces capacités d'adaptations et de changements révèlent encore nettement plus dnns le 

succès du maïs, d'uutant plus que sa consomtnHtion reste cantonnée aux catégories populaires 

20-l AD Gironde, 4 L 1369, Atutmtces, Afflc!tes .. .. 3 scptcmlm- J 772. 
~115 AD Dordogne. \ L 422. 
206 AD Gironde, 6 M 1 o 12, 1014, 1015, 1018. Les pommes de terre sont surtout consommées en période 
hlvemnle. 
201 AD Gironde, 6 M 1 015 
2llS AD Dordogno, 6 M 538, 541.544,547. 
209 Selon le mnlre de la commune de Beous'>ac. les payMms. pour confectionnl!r du pnln. " font de ln pûlé de 
pomme de terre qu'ils mellcnl uvee une pnrric de pille de fm men! ou de méturc .. ; AD Dordogne. 6 M .i38. 



tout au long de la période. Cette plante américaine dénommée blé d'Inde. de Turquie ou 

d'Espagne, fnit sa première apparition dans la région de Bayonne à lu fln du XVIe siècle210
• 

Mais sa diffusion à l'échelle du Sud-Ouest aquitain ne sc fait qu'au XVIW siècle. lorsqu'il 

s'ugit notamment de trouver un substitut au blé exporté massivement vers les colonies 

antilJaises, Grâce à des rendements particulièrement élevés, Je maïs. réservé dans un premier 

temps à la nourriture des animaux comme le1-. poules de l'hôpital de Bayonne en 1725211
, 

gagne rapidement sa place dans le régime alimentaire populaire et devient même essentiel 

dans certaines parties de la région. Ln description de l'alimentation du paysan landais par 

.l'lntendant de Courson au tout début du XVIIIt: siècle mentionne de la farine de seigle ou de 

millet pour la préparation de la cruchude212 
; dans lu seconde moitié du siècle el au XIXe 

siècle, selon les voyageurs2u, c'est le maïs qui entre au côtP parfois du millet dans la 

compositi.on de cette galette, signe de la diffusion ct de J'appropriation de ce nouvel aliment. 

Le préfet du Gers, Bnlguerie, note ainsi qu'au début du XI Xc siècle,<' le maïs fait la principale 

nourriture du peuple des campagnes »
214

• Les mercuriales girondines confirment également lu 

place prise alors par le maïs duns l'alimentation populaire Jocalem. Différents modes de 

préparation, comme les galettes et les bouillies, ont permis là encore ù cette nouvelle denrée 

de s•instilller dans la culture aHmentaire régionale. de manière plutôt rapide, puisqu'en un 

siècle environ le maïs est devenu une aliment essentiel pour une partie de la population. 

Même si l'adoption du maïs est Je résult'l! de contnuntcs économiques et repré<;entc un recul 

qualitatif de l'alimentntiolJ populuire.:!IC', cette faculté d'innovntion du peuple au niveau de ses 

habitudes alimentaires, a sans doute évité certaines disettes. 

Des signes de modernité sont également présents dans les manières de tai.Jic 

populaires. L'usage des couverts. en particulier des fourchettes. apparaît dan1-. les catégories 

populaires dès la première moitié du XVIW siècle avant de se répandre ù partir de•1 années 

1770217• Les fourchettes sont présentes dan~ un peu plu., de la moitié des it ·~ntmres 

:tiO 1-M MORfCBAU. art. u Céréales "• dans L. B~L Y. hou; dir. d~.·1. Dlc/illlllltttrc' dt• 1 Anneli Ré~:irœ .... op. cit . 
. 8. 220. 
2 1 AD Pyrénées-Atlnnliqucs, Hôpital de Bnyonne. E 6.l 
m BM Bordeaux. Ms 734. cxtrnil du mémoire de M. de Cour .. on .,ur ln généruhté de Guyenne."· d .. p. 9. 
1ll Voir pièce justificative S. p. 683-686. 
i!l.$ BALOUERIE, Tableau sftltistlque du département du Gen, Pnri~. An X. p. 22. 
mAD Gironde, 6 M 1008, 1012 cl 1015. 
ll<l Nous partageons le point de vue de C'. DESPLAT. Pau et h• Béa m .... op. clt . . p. lU 1. qui considère que 
l'essor du 111a1s en Bé11n1 au XVlW 'liècle est ~igniflcnlif d'une régrc~\ion qualilntivc tic l'ulirnentution populaire. 
211 Lu diffusion des fourchettes ne sc fait qu' uu XIX• 'siècle en Mûconnni,, pur exemple. '>elon S. TARDIEU. op. 
c:ff; 
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populaires (52 %)218 et on en retrouve même cfl 1745 à l'hôpital Saint André de Bardeau~ 

pour J'usage des pensionnaires219
, signe de la diljusion de cet instrument à la base de la 

société. U adoption des fourchettes est sans doute plus précoce que dans d'autres provinces, 

tnême si. pur exemple. en A vignon, elles sont déjà mentionnées duns les milieux populaires ù 

partir des années 1670 et deviennent fumilières des A vignonnuis au XYIII11 siècle220• Chez 

Jeun Saupied, serrurier duns la paroisse Saint-Seurin Je Bordeaux en 1721 221
, 011 trouve 

d'autres objets significatifs des changements domestiques de l'époque des Lumières comme 

deux saladiers, un trépied ct un vaisselier. L'appartenance aux catégories populaires n'exclut 

pas non plus un certain confort, comme l'atteste l'importunee du linge de table dont on 

connatt aussi la valeur patrimoniale. Le peuple nquitain possède en moyenne lO nappes el 42 

serviettes; leur diffusion coiTespond aux observations d'Arthur Young selon lesquelles« un 

compagnon charpentier en Frunce a sa nappe aussi ordinairement que sa fourchette >/22
• En 

1738, François Durricarere, modeste jardinier bayonnais, mange. dans des assiettes de teiTe, 

Ullè nourri .ure préparée uvee simplement un grill et une poêle, mais il possède 44 serviettes et 

6 nuppes223 ~ Fnussegrive, tonnelier à Saint-Christophe-de-Biuye possède 10 nappes à demi

neuves pour seulement 12 serviettes224
• Les produits exotiques, symboles ci~s 11ouvclles 

consommations du XYillc siècle, ne sont pas non plus totalement ignorés. Dnns le ;;;ud-Ouest 

nquitain, Je café s'est installé progressivement entre 1750 et 1830 dans les habHudes 

populaites1 comme Je confirme la présence de cafetières dans 20% des inventaires225• Cypr:e,, 

Brard peut uinsil.!onstater à travers son enquête que les Périgourdins ont adopté cette boisson, 

devenue celle de leur collation matinale, au-delà du cercle étroit des notables;!26• Des tusses à 

café et un sucrier peuvent alors sc rencontrer dans des .ntérieurs modestes comme celui de 

Guillaume Bonimond, conducteur postillon de Périgueux en 1845:m. Le sucre et la cussonnde 

m Au XVUt siècle. les couverts étalent encore inconnus duns les milieux populaires bordelais selon M. 
OfNdHS. (( Culture matérielle des clnst.es sociales inférieures Il Bordenux aux xvrc cl :fVlle siècles l.l, llull. de 
la Société Al'cltéofogique de Bordeuu.t, 1986, p. 90. 
mAD Gironde, VII B 126. 
220 M. FERRIBRHS. Le bien des pa111n's .... op. cit .• p. 1 12. 
~21 AD Gironde, 3 H 11905, Jeun Suu pied, 3 septembre 172 l. 
m Cité par R. LICK. « Les Intérieurs domestiques dans ln secondo moitié du XVIW sièclo d'après 1Cs 

inventaires après décès do Coutances», Annales de Normmulie, 1970, p. 306. 
mAD Pyrérl~es·Atlnnliques, 3 H .~828, François Durricnrerc, 15 novembre 1738, 
lût AD Gironde, 3 E 28933. Fausscgrlve, 7 mni 1771. Cette abondance du linge de luble duns Ju puysunnctic est 
conflrméc pur A. CONTIS. "Aspects de In vic mntêricllc dans les cutnpngncs du littoral girondin.,.,>, op. dt. 
225 Voir nnncxe C 8. p. 810. 
2Zii AD J)ordogne. 6 M 532. 
mAD Dordogne. 3 E 10854, Guillaume Honrr.lllnd. 20 octohre 1 M'i. 
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sont en effet intégrés duns les habitudes populaires bien avant le XIXc siècle128, comme en 

témoignent les dépenses des hôpitaux. La culture alimentaire populaire ne se situe dnnc pas 

totalement en dehors des changements de son temps : les modes et les évolutions des 

consommations remettent en cause l'image d'une culture populaire ftgée 229
. Les contacts et 

les échanges avec le monde et les élites participent aussi pleinement à ce processus. 

Une culture alimentaire ouverte 

L'autonomie absolue des pratiques alimentaires populaires face aux réseaux 

commerciaux et au reste de la société est une opinion qui doit être re v'ue. du moins en ce qui 

concerne le Sud-Ouest aquitain du XVIIIe au milieu du XIXe siècle. Les habitude• . .; 

alimentaires du peuple ne s'y construisent pas en effet dans l'isolement. mais au contrai11·e 

dans ltouverture et les échanges; leur horizon aliment,lire. ù la ville comme à la campagne. ne 

se cantollne pus aux ressources du terroir. mais s'étend aux denrées commercialc:s. Le 

principal poisson populaire consommé n'est-il p~ts la morue. péchée sur les Danes de Terre

Neuve et acheminée par navires e· ters ? Le beurre que l'on retrouve ù la table des plus 

humbles n'est pas du beurre frais confectionné duns les fermes des environs, mais du beurre 

salé en pr .venance d'Irlande, vendu l.Ouramment dans les journaux d'annonces bordelais210
• 

be la même manière, le fromage de Hollande représente une bonne partie de celui mangé par 

le peuple (à l'exception sans doute du piémont pyrénéen). Les journaux borde la: · regorgent 

de ces produits commerciaux, destinés en partie il l'approvisionnement des colonies et des 

navires, mais qui sont aussi parfaitement intégrés dans l'alimentation populaire locale, 

puisque le beurre salé et le fromage de Hollande, par exemple. sc retrouvent dans les repas 

des paysans landais décrits par les voyageurs. comme dans ceux des vendangeurs et dans les 

(!On1ptes des hôpitaux. 

L'évolution des habitudes du peuple s'opère aussi parfois au contact des élites. Divers 

intermédiaires participent à ce processus essentiel de diffusion verticale des modes de 

conson1matlon:m. A Paris, le système du regrat permettait ainsi aux catégories populaires 

~li Conltnîrctncnt à l'ensemble du puys o[J le sucre ne ~c thffu-,cnut dan., la nourriture populaire qu'au XIX" 
sièt:lc selon I-t.J. TEUTEBE.'RG ct J-L. FLANDRIN. "Trun~forrnat10n' de lu con~ornmation ulirncntnirc "·duns 
llistofre de 1 'alimelllation, op. dt • • p. 712. 
:m Le même constat est dressé par B. GARNOT," Lucullurc matérielle du peuple de Churtre~ nu XVIII' .,ièclc: 
méthodes de recherche el résultats "· LI!S d.\'/ltllllismes 1'1/lture/\ t'Il Fm lin' ('( C/11 Québec. Annales de Bretagne et 
tftM Pays de l'Ouest, 1988, p. 401. 
llO AD Oltollde, 4 L 1369, Annonces, Affiches t'/ A 1'/.\ diren pour la rille de Bore/eaux. 10 février 17HO : 4 L 
1370, Jotmwl de Guye1111e, 9 avril 1787. 
l1l O. ROCHE, Iii stol re dc•s dwses banales ... , op. dt . . p. 212. 
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d'acheter les surplus de la table des notables et de s'approvisionner en bas morceaux:m; 

cependant, aucune source, dans notre région. ne confim1e un tel rôle des regrattiers dans la 

revente des restes des élites. Il semble plutôt que les regratières bordelaises vendent 

simplement sur le mat'ché des produits d'une qualité moindre à des prix inférieurs, comme du 

merlu233 ; elles ne se procurent en Fait leur marchandise que lorsque tous les autres acheteurs 

se sont déjà servis, c'est-à-dire pas avant 10 heures en hiver et 9 heures en étë34
• Le regrat est 

donc un système de vente parallèle destiné aux plus pauvres que nous n'avons rencontré que 

dans la capitale de la Guyenne. Les domestiques sont par contre de véritables intetmédiaires 

culturels dont l'importance a été nettement soulignéem. Dans le domaine de l'ulhnentation, il 

est bien entendu très difficile de saisir ce rôle de passerelle entre les habitudes des élites et les 

pratiques populmres; très peu d'indices permettent d'entrevoir l'importance de ces 

intermédiaires par fonctioé~6 • Dans l'inventaire après décès de 1' appartement de Bemard 

Cluzeau à Brantôme en 1777, le notaire dénombre une théière en faïence installée sur ln 

cheminée~ qui laisse supposer que le goût surprenant pour cette boisson hnbitueiJement 

rP~o;f'rVP'" .tm élites, s'est développé chez lui grâce à sa fonction d'homme de chnmbre du 

'"' son château de Vuugoubert situé dans ln paroisse de Qulnsacm. 

·<;tiques2
J
8 les conduit sans doute très souvent à copier les 

··.ti suscite parfois les critiques du reste de la 

tÜn comme ailleurs, les domestiques purticipent 

vnu~;~~. 1 de micro-progès >>
2
'
10

• Un moment purticulier1 comme 

ln ve"te des bkns des et.rugH.!S, u également pu servir à cette diffusion des modes de 

consommation du haut vers le bas de la société. Le 17 juin 1794, lors de la vente des biens de 

Mnsso.-meau, prêtre aisé de Castillonnès, une théière est acquise pur un métayer dénommé 

Bonnefln qui découvre pt!Ut·être ainsi le goOt de cette boisson exotique habituellement 

téservéc aux élites2~ 1 • 

232 D. ROCHE. op. cu . • p. 253 ct R. ABAD, op. cit . . p. 389. 
231 AM Bordeaux. HH 49, Subsistances. 
l.l-1 Ce système ne sous-entend pus forcément une rnnuvnisc qualité des produits, puisqu'on constnte quc le!! 
truitèurs ct les hôteliers de lu ville soJH soumis aux mêmes contraintes horaires. 
235 J-P. OUTION, Domesticrws et .l'l'rl•itcurs dtms la France d'Ancien Régime, Pnris, 1981, p. 77 et D. ROCHE. 
''Les domestiques comme intermédinires culturels», dnns Les internu!dfaires mlturels .... op. dt. , p. 189·202; 
pour cet nuleur, l'étude des intermédiaires portent sur « le rôle des groupes frontières porteurs de valeurs 
acculturnntes ct introducteurs dnns leur milieu d'origine de comportements novateurs». 
a36 M. VOYELLE, «Les interlllédiaircs culturels,,, duns Jdt!olog/c!s et mefltalitt!s. ... op. clt. , p. 178. 
237 AD l)orùognLl. 3 E 19912, Bcmnrd C'luLeuu. 20 ao01 1777. 
m J-P. OUTTON, op. ctr. 
239 P. GRATHAU. op. cft . • p. 308. 
1.ro D. ROCHE. op. dt .• p. 196. 
w AD Lot·et-Ou·ontv·. 1 Q 124. Mussonncuu. 17juin 1794. 
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Les échanges ne se font d'ailleurs pas toujours dans un ..,eul sens. Ce:tains plats 

comme la garbure connaissent une évolution de leur statut social qui les fah passer de 

raumentation paysanne à celle des élites dans la seconde moitié du xvrw siècle avant de 

.revenir à une image populaire et d'être abandonnée par les grands au début du XIXc siècle 

se1on R. Bonnain-Dulon242
• Dans le Sud-Ouest uquitain. ce plat emblématique. préparé uvee 

des cuisses d1oie, est servi à huit reprises à la table des édiles bayonnais, en 1739 pour Je dîner 

d1électicm ou en 1765 pour la même occasion241
• L'absence de cette soupe dans d'autres 

menus aquitains et lu fréquence des garbuticrs2
+1 dans les inventaires paysans landais de la 

région de Barcellonne dans les années 1770w témoignent cependant du caractère populaire 

de cette soupe. Sa présence à la table de ces magistrats urbains du XVIIIe siècle suggère 

simplement que les élites sont aussi capables parfois d'emprunter et d'adopter des plats du 

peuple qui deviennent ensuite des symboles de lu gastronomie régionale246
• Dans Je domaine 

des pratiques alimentaires, il est donc parfois possible de dépasser l'opposition binaire et 

stéôlisante entre culture d'élite et culture populuirel·l7. 

De nombreux dttributs de la culture alimentaire sont ainsi partagés entre peuple et 

notables. L'alimentation festive, par exemple, a sa place dans les habitudes du peuple. comme 

l'Hlustre le menu du banquet organisé par la corporation des serruriers de Bordeaux en 

1781248
• 

z.li R. BONNAIN·DULONG, "La garbure», dan~ J. CShRCJO. (~nu~ ùir. del. Pot-auJeu. Co/1\'Î\'ial. familial: 
ltrrtoiN!S d'un mytlte, Paris, 1999, p. 121-122. 
u.• A,M Bnyonnc. cc 323 C30>. 7 octobre 1739; cc 134 r56J. 15 ~eptcmbre 1765. 
Ul c~~ sont des pots enterre uti tsés spécialement pour lu préparution de cette &oupc. 
us Voir, fllll' c>;cmple, AD Landes, 3 E 54/164, Joseph Lunussc, 1"' juille~ 1775; 3 E 54/164. Jean Ducos. 22 
février rt73: 3 E 54/164 Jean Dasle. 24 avril 1779. Une telle concentration géographique. unique duns notre 
corpu:ç, pourrail provenir d'un particularisme local lié ù une po~ition ù lu limite de notre c~puce régional. mais 
nous ~tensons plut,',t qu'elle résulte de lu capacilé exceptionnelle du notaire il idenlifler uvee précision cet objet. 
~~6 Ln. garbure J:agne ses lettres de noblesse en Réum ù pnrlir du XIX" ~iècle selon A. HRUNETON
OOVIiRNATOR!. ((Quand les notable" apprécient l'alimentation béarnaise "• op. cil . . p. 58. Cette tendance 
locale irait donc 1l'cncontrc de l'évolution générale signalée parR. Bonnain-Dulong. 
241 M. VOVELL\.1, op. cft., p. 175. 
us AD Oironde. 6 H. 1 12, comptes des ~erruricrs de 1 760 il 1785. 

473 



Menu 5: 

Dâucr pour la corporution des sct·rul'iers de Uol"dcaux (1781) 

1 pièce de veau 

2 pièces de boeuf 

6polageb 

2 pâtés chauds de poulets et 'l 

2 te1·rines de pigeons garnies 

2 terrines de fl'icnndenux 

2 terrines de salmy dt' bécasses 

2 terrines de caneton 

beU1Te frais ct « rady >> 

8 plats de boudins et saucisses 

8 plats de petits pâtés 

1 filet de bœuf 

3 chapons farcis 

16bécasses 

31evrnuts 

12 bécn&&ines 

6 plats de choux-ftew·s 

6salndes 

3 grands gâteaux 

4 tourtes 

6crèmes 

18 plats de fruits 

6 assiettes de fromage 

1 8 plats de petites pâtisseries 
85 bouteilles de vin 

pu in 

Ce dîner, qui mssemble vraisemblablement une trentaine de convives pmml les muitres 

serruriers de la ville, représente l'alimentution festive de ln frange supérieure du peuple des 

vllles~ car les membres de ce m6tier juré se situent au sommet du monde de l'rutisnnnt 

bordeluis249
• Comme chez les élites, on retrouve à celle table quelques pièces de gibier rôties, 

des pâtisseries et un légume à la mode comme le choux-fleur. Pur contre, ta forte présence de 

viande de bœuf, lu consommation de radis et lu simplicité de la pl.upurt des apprêts rnppellent 

que nous sommes toujours dans le cudt·e d'une ulimentutlon populait·e. C'est dn11s ce genre de 

249 J-P. POUSSOU. op. cit . • p. 316. A titre indicutif. par exemple. l'auteur ~lgnulc. entre 1782 et 1784, le contml 
de murluge d'un scntlricr bordelais supérieur ù 25 600 livre&. 
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situation et à l'intérieur de ces groupes sociaux que l'on peut observer les passerelles 

possibles entre les goOts des élites et ceux du peuple. Des habitudes en apparence populaires 

comme Je chabrol ne sont pas non plus réservées exclusivement aux catégories populaires et 

semblent même conmûtre une diffusion sociale ascendante, si l'on en rroil le maire de 

Romain en Périgord au milieu des années 1830 : « Quasi tous le1-. paysans sont dans cet usage 

[le chubrol] et quelques bourgeois commencent à s'y habituer )) 2
)
0

• Les lien., qui unissent la 

culture alimentaire populaire à celle des élites passent également par des variations autour 

d'un même aliment. Le vin est consommé par tous : mais le peuple sc contente généralement 

d'une piquette ou d'un peu de vinaigre pour agrémenter son eau, alors que les élites dégustent 

des grands crus et des vins lointains. De même. si les notables utilisent du sucre blanc, le petit 

peuple se sert de cassonade grise, mais tous deux consomment ce produit exotique. Cette 

distinctîon dans la nuance, et les échanges que nous avons pu constater entre peuple et élites, 

sortt la parfaite confirmation de l'existence d'un fonds alimentaire commun dans l'ensemble 

du Sud~Ouest nquitain. 

Grâce à l'utilisation de sources variée1-.. nous sommes donc parvenu ù discerner 

quelques pratlques alimentaires caractéristiques des catégories populaires du Sud-Ouest 

aquitaî.n. La consommation de légumes secs comme les haricots et les pois. celle de sardines 

et de morue, l'utilisation du poivre et des bulbes. la pluce du bœuf et du porc, notamment 

séché et salé, les châtaignes, les pommes et l'eau-de-vie ne pr•tvent être considérés, à 

propt·ement parler, comme des goOts alimentaires, car le manque de moyens financiers ne 

permet pas en effet au peuple de toujours choisir véritablement ce qu'il mange. Cependant, les 

différences avec les autres régions et des tendances partagées avec les élites. comme les 

capacités d'innovations et d'appropriations illustrées par la diffusion du maïs et du café, sont 

des indices probants de l'existence d'une culture alimentaire commune ù l'ensemble de lu 

société aquitaine. Celle-ci ne gomme assurément pas les clivages. mais elle les transcende 

autour de quelques habitudes et goùts purtagés o.,elon des modalités vuriables251
• Duns k cadre 

de ce chapitre, nous avons pu voir également que l'alimentation des paysans n'était pus tout à 

fait la même que celle du petit peuple urbain : ce clivage ne provient pas tant de lu différence 

soèiale que de la différence spatiale. Le1-. écarts entre la ville et la campagne, mais aussi entre 

Bordeaux et le reste de la province sont. selon nous, des ciers essentielles pour comprendre la 

~0 AD Dordogne, 6 M 538. 
~SI Comrne pour lu cuisine italienne. il existe dam le Sud-Oue~t uquitain une " trnnwcr~alité sociale " des 
ptllllqucs et des usuge&. busc commune de la culture ulirncntuirc régionale. Sur le cu., illtlicn. voir A. CAPA1ïf 
et M .. MONTANARI. L(l cuisine italletme .... op. cit .. p. 70. 
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vadété des comportements alimentaires. Comme duns lu société, la diversité des pratiques à 

l'intérieur du Sud-Ouest aquitnin assure ln richesse de la culture alimentaire régionale et 

n'empêche en nucun cas son existence à travers des goOts communs et des tendances 

partagées. 
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Chapitre 9. 
Diversité géographique des goûts alimentaires à l'intérieur du 

Sud-Ouest aquitain 

Les différences entre les habitudes alimentaires de la noblesse parlementaire 

botdelaise et des hobereaux du Périgord, entre celles des couvents urbains palais et des 

nmnnstères landais ou bien entre celles des hôpitaux agenais et ceux de Bayonne montrent 

que lu culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain connaît de nombreuses nuances locales. 

Vétude des relations des goOts avec le milieu naturel a déjà permis de souligner les contrastes 

entre le littoralt les pays de la vallée de lu Garonne, le piémont pyrénéen ou les marais 

lnndais1
• Il s'agit plutôt de voir dans ce chapitre si les consommations permettent de 

distinguer entre eux les différentes provinces et « puys >> 
2 qui forment l'espace alimentaire 

régional et S1i1 existe du XVIllll au milleu du XIXc siècle des tendances plus affirmées ou des 

particularismes alhnentaires selon les lieux où l'on vit. Duns << l'inventaire des différences>> 

que nous avons entrepris depuis le début de cette troisième partie, la mise en évidence des 

vntiutions locales et leurs fondements Joit nous permettre de dégager les traits communs qui 

constituent le noyau central de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain tout en 

confirmant le lien qui unit les habiluJes de tuble ct leur environnement. Les sources 

disponibles et les limites matérielles de notre recherche n · uutoriscnt cependant pas ln mise en 

œuvre d+une étude détai11éc et complète des goOt!-. dans chaque petit puys ; nous avons donc 

privilégié; duns notre approche, les vilJes, et notamment Bordeaux. pôle in11uent autou1· 

duquel s'organise en auréoles l'espace alimentaire de cette province. Dans cet essai d'analyse 

spatiale, l'étude des goûts, au-delà des différences sociales. doit nécessairement prendre en 

1 Voir supra chap. 3. 
2 <<Espace géographique dont l'identité git dan!> l'cxi!>tcnce de lien~ préférentiel~ de type administrutif~ ct 
Ct:>tftinètcinux uvee une ville marché. que celle demièrc soi! pctilc ou moyenne. Le nom du centre urbain ~crt 
nlrtsl à nommer le pays .. selon o. SAUPIN. Le\ l'ill es L'li France .... Ofl. cit . . p. 9. Duns lu région, CC!> puys ~ont 
tronc le Blayuis, le Snrladuls.le Ribéracoi~>. etc. 
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compte, dans un premier temps, la distinction fondamentale entre les villes et les campagnes ; 

néanmoins. dans notre région, ce clivage peut être nuancé en mettant e.n avant le rôle des 

échanges3 dans les consommations locales. Ensuite, 1 'étude plus précise des habitudes de 

zones en marge comme le Béarn ou le nord elu Périgord conduit à esquisser les limites et les 

contours de l'aire d'implantation de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. 

1. Villes et campagnes du Sud-Ouest aquitain, une même culture 
alimentaire ? 

La distinction entre la ville et lu campagne est t.llle perspective d'analyse pertinente 

pour lu France d'Ancien Régime et duns l'étude de la culture matél'ielle4
, mais qu'il convient 

d'utiliser uvee prudence. Dans le Sud-Ouest aquitain du XVUI0 siècle uu milieu du XIXe 

siècle, il est en effet intéressant de voir, qu'au-delà de certaines caractéristiques propres, de 

nombreuses habitudes alimentaires sont partagées entre la ville et la campagne. Les sources 

sur l'alimentation dans les campagnes sont bien peu nombreuses comme nous l'avons déjà 

souligné. Afin d ·analyser sur une buse documentaire S( li de, notamment ù pal'tir des 

inventaires après décès, les différences et les décalages entre villes et cumpngnes. nous avons 

donc choisi de rassembler d'une part les sources sur les plus «grandes villes >,
5 de la région, 

soit Bordet\LIX, Agen, Bayonne, Pau, Périgueux et Bergerac6
, et d'autre purt les inventaires 

proptement ntruux et tous les documents concernant les petites villes et les bourgs ruraux qui 

forment un ensemble cohérent7
• La comparaison de ces deux corpus révèle finalement une 

dichotomie réelle mais nunncée, qui laisse supposer des pratiques nlimentaires communes 

entre lu vi !Je et la campagne. 

3 t1om· .I·P. Poussou, il n'existe pus, duns lu région. de coupures nettes entre villes ct cnrnpugnes, mnis un 
bmssugc hunmin el des ~chunges permanents; Bordvmtx '''le Sud·OIIest .... op. dt . • p. 404·405. 
4 M. BAULAN'f, «Nécessité de vivre cl besoin de pumitrc. Les inventaires ct ln vie quotidienne», duns M. 
BAULANT ct A-J. SCHUURMAN, ltll'('lltaires après décès et t•ente.ç de mettbles ... , op. cil., p. 12. 
5 Sur les hlérut·chlcs urbnines duns lu Frunce du XV me sii!cle, voir O. SAUPlN, Les vit/es e11 Frant'e, ... n}J .. dt. , 
p. 12. Les petites villes pcuver11 se dénnlr pur une population compl'isc entre 2 000 cl 5 000 hubilatits i en 
dessous on peul pm·lcr· de bom·gs n1ruux. 
6 11 s'agit ici de villes de plus de 6 000 hnbitunts ù lu nn du XVIW siècle. 
1 215 ltwcntulrcs concernent les ((grondes villes» cl 296 les cumpugncs cl les petites villes du Sud-Ouest 
nquitnin. Pour les élites urbulncs, les lnventnires concernent ft·équemmentl\ lu fnls des résidences en ville et ù lu 
cumpugnc, mals l'essentiel de lu vulssclle ct de lu bnlteric de cul~inc, comme nous uvons 1~u le constnter nu 
chupitre 6, est conservé duns ln prlncipnlc r~sidence ud1uinc. cc qui ne modifie <.Inne pus en profondeur ln portée 
de noire compnr·uison. 
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A) Goûts des villes, goûts des champs 

Des gofits alimentaires urbains ? 

L'historiographie souligne traditionnellement la supériorité de J'alimentation urbaine8
, 

même si aujourd'hui l'alimentation de nos ancêtres ruraux est parfois idéalisée; selon M. 

Aymard, par exemple, les villes françaises des XVUC et XVI UC siècles seraient beau~. .)up 

mieux nourries que les campagnes9
• Plusieurs indices confirment que les grandes villes du 

Sud-Ouest aquitain bénéficient en effet d'une meilleure alimentation grâce à la régularité des 

circuits d'upprovisionnement et nu contrôle des autorités; certaines sources révèlent aussi 

J'existence de gofils plus spécifiquement urbains. 

Le pain blanc est souvent présenté comme le principal privilège de l'alimentation 

urbaine ; sous l'Ancien Régime, les citadins ne tolérendent pus le pain noir du peuple des 

è~111:1pngnes. L'étude des octrois, des mercuriales et des comptes privés confirme cette 

tendance, tout particulièrement ù Bordeaux où la consommution quotidienne par habitant est 

évaluée à une livre de pain de froment en 1773 10
, domination du pain blanc observée 

d1nitlelll'S ù Bordeaux depuis le Moyen~Âge 11 • Nou.., avon~ déjà pu voir, pur exemple, que du 

pain blanc était comamment consommé dans les hôpitaux bordelais du xvme siècle 12
• Les 

dépenses de bouche des pat'ticuliers confirment que le pnin «chaine n, c'est~ù~dire composé 

avec la fine fleur du froment, était particulièrement prisé de la population urbaine 11
• Au XlX0 

siècle, la farine de froment continue de servir à la composition du pain des villes, puisqu'en 

janvier 1815 à Agen, on propose essentiellement sur le mur~hé du froment et un peu de méteil 

pour confectionner du pain blanc ,~,.J~; ~ 40 centimes la lîvre et un peu de pain bis ù 32 

ccmtimes14• Cette prépondérance du puin blanc ù buse de pur froment duns l' ulimentution 

urbaine ne serait toutefois pus propre ù notre région, mnb commune ù toute lu France 

méridionale depuis le XVIe siècle 15
• 

8 B.lmNNASSAR et J. GOY,,, Consommation alimentaire XIV0-XIX' 'ièclcs "· Annale.v ESC. murs-juin 1975. 
f,417. 
M. AYMARD, « Autoconsommntion ct marchés ... "· op. cil . • p. 1404. 

111 J. BHNZACAR, Le pain à Bol'tleaux mt X\11/f siècle, Bordeaux. 1905. p. l.l 
11 F. MOtn'HON, «Le pnin en Bordelnis médiévnl !Xlli"-XVI" siècle~)"· dan~ Usa!WI' et go(/ts culinaires au 
Moyeii·Âge en Languedoc et en Aquitaine, Arclléo/ogle du Midi nu!d/él'(l/, 1997 -I99H, p. 205. 
l::! Voir supra clmp. 8, p. 441. 
Il V air, pur exemple, AD Gironde, a 241 o. comptes du chanoine I:Jurbcrct. 17H~-17H7 : AD Gironde, 2 J 6/Hussc 
1t euhlers decomptes de ln fnmille Brlzard. 1837-1847. 
14 AP Lot·ct·Ont·onne. 6 M 768, Etnls des quantités ct prix moyens de~ gruin~. légumes secs, fnrintJs. pnln Ill 

vlunde vendus sur les différents marchés. 
15 O. AUDISIO. Les Fmnçais d'hier .... op. clt. , p. 90. Cette affïrmntion reste tout de même trè., optimiste en cc 
qui conceme les cnmpugncs. 
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L'e11semble des documents révèle également une plus grande disponibilité des 

produits fmis que dans les campagnes, même si assurément l'autoconsommation rurale, 

notamment de fruits et légumes, compense en partie ce décalage. Le poisson frais, par 

exemple, occupe une place importnnte dans la plupart des villes : les poissonnièl'es déjù peu 

nombreuses en ville (28% des inventaires) sont encore plus rares cians les campagnes (15 %). 

Si on observe les profils ulhnentaires individuels ou ceux des collectivités (communautés 

religieuses et hôpitaux), on t·emarque la très gmnde divet·sité des poissons frais consommés à 

Bayonne, Bordeaux, Agen ct même ù Pau : sole, turbot, ruie sont ainsi proposés sur les 

marchés de Bordeuux16 et Agen 11
, alors qu'ils sont certainement plus rates dans les 

campagnes et les petites villes. 

La consommation généralisée de viande reste cependant ce qui distingue Je mieux 

l' alime1.talion des villes de celle des campagnes 1ft. La part de la viande y est plus importante, 

au déu·imeJ1t notumment des céréales. La viande bovine est sans conteste duns la province, 

comme dans le reste du my au~. te. la plus consommée en v ille par une large partie de la 

population, y compris par les pauvres accueillis dans les hôpitaux. Les octmis et les 

mercuriales éclairent particulièrement ce point : le registre des octrois de Bordeaux mentionne 

ainsi tous les bestiaux entrés duns la ville au cout·s de 1 • unnée 17 43 ; on recense 4210 bœufs, 

4277 veaux, 25 418 moutons, 207 brebis, 999 agneaux et seulement 19 cochons 19
• Ln viande 

bovine et ovine occupe une place prépondérnnte alors que le porc est très peu présent, même 

si le maintiert de pratiques d'abatage suuvage et d'auto-production minimise sans doute sa 

place duns ce genre de source fiscale. Les « tuxes sur les chairs n duns la même ville en mars 

1761, qui portent uniquement sur le bœuf, le venu et le mouton, le confirment:!0 ; ln plupart 

des ordonnances de ln Jurnde sur le bétail concernent d'ailleurs presque exclusivement les 

bœufs vendus au XVII1e siècle sur le marché des Capucins. Dans les années 1839-1842, le 

bœuf représente 53 % des animaux de boucherie consommés à Bordeaux21 • Le ens du 

Pérjgord est parfaitement représentatif de l'importance de la viande, de cette prépo11dérance 

10 AM Bordeaux, HH 49. 
17 AM Agen, FF 60. 
18 M. AYMARD, ((Les pratiques de l'ulimcntntion cnrnée en Frunce l>, duns Le mangeur et l'a/limal. Ml/la/lons 
de l'élevage ct dl! la consommcttlon dl! l'lande, dirigé par M. PAlLLAT, Ed. Autrement, Paris, 1997, p. 91. Lu 
consommMlon do viande de boucherie est un phénomène très largement urbain selon S. WA TI'S, c< Boucherie et 
hygiène ù Pttris nu XV lUC siècle », RFJMC, juill-sept. 2004, p. 83. 
11 AD OlronJc, C 2391. 
10 AM Bordenux, HH 22, 20 mars 1761. L'absence du porc est mnnlfeste dnns d'nutres ordonnances quelle que 
soli la p6rlode de l'nnnéc. Hile témoigne surtout de l'auto-production encore très présente dans les vlllcs de ta 
rdglon. 
21 C. SCHOULL, «Ln consomm •. don de viundc i1 Bordeaux. nu XIX0 siècle (1839-19031 >),Annales du Midi, 
1976, p. 53. 
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de la viande bovine et de la place plus modeste du porc dans les grandes villes aquitaines. 

Selon une enquête préfectorale de 1848 sur la consommation de viande dans le département 

de la Dordogne22
, la consommation annuelle par habitant est de 41,22 kg pour Périgueux et 

décline e11suite progressivement avec la taille des villes pour n'être plus que de 21,73 kg pour 

une v111e plus modeste comme Sarlat. Parallèlement. si le bœuf est la viande lu plus 

consommée à Périgueux, on constate que Je porc occupe une place grandissante nu fur et à 

mesure que l'on descend dans la hiérarchie urbaine. Ces chiffres attestent bien de l'existence 

d'une corrélation entre le fait urbain et une consommation importante de viande21
, en 

particulier de bœuf. 

La diversité des produits disponibles et la part significative de la viande font du régime 

urbain une alimentation favorisée24
• Dans les périodes de crises frumentaires, tous les soins 

des autorités portent sur l'approvisionnement des villes; c'est dans ces circonstances 

exceptio11Ilelles au xvrne et au xrxe siècle que la supériorité de l'alimentation urbaine sur 

celle des campagnes est sans doute la plus manifeste. 

Quelques spécificités des campagnes 

Dégager les pratiques alimentaires caractéristiques des campagnes aquitaines est une 

entreprise confrontée à de nombreux obstacles documentaires. car. contrairement aux villes, il 

t11existe guère de statistiques globales sur les consommations ou de listes des produits 

disponibles sur les marchés des bourgs ruraux. Les sources sur les villes petites et moyennes. 

proches des campagnes, permettent cependant d'avoir une idée un peu plus précise des modes 

de consommation dans un Sud-Ouest aquitain majoritairement rural. 

La viande, plutôt rare dans les campagnes25
, y est généralement du porc2

(1. Les 

statistiques de 1848 pour les villes de Dordogne ont montré que si la consommation de porc 

nAD Dordogne, 6 M 500, Enquêtes sur lu consommation en viande en 1848. 
21 S. WAITS, «Boucherie et hygiène fi Paris au XVIIIe siècle "· RH MC. 2004. p. 83. 
24 Cette nourriture plus variée en ville qu'!\ la campagne est également nttcstée en Bourgogne ù lu même époque 
selon .B. GARNOT, Vivre en Bourgogne au XV!Jf Jiècle .. .. op. clt . . p. 217. 
~Cette tendance est partagée pur la plupart des curnpugnes fmnçaises ; voir. pur exemple. L. TRENARD. " La 
viande en Bugey au temps de Brillat-Savurin "• dans De l' ltabe '• la table .... op. dt . . p. 230. 
26 ta vinnde de boucherie (bœuf, mouton. venu) est peu répandue dans le., campagnes aqultuiner-.. Pour 
l'Ageuais, voir J. TONNADRB. «L'alimentation dans le!> cumpugnc~ de J'Agenais du XYIW ~iècle ù nos 
jours», Rtn·ue de l'Agenais, 1976, p. 416. Ccci est particulièrement mantfe~tc pour le bœuf. cc qui confirme les 
c011cluslon général~s sur les compagnes françaises ; B. OARNOT. La cullllre matérielle e11 Fra11ce twx X\1r'· 
XVlf-XVllf siècles, Paris. 1995, p. 16. 
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était très modeste dans les grandes villes27
, elle avait tendance à s'accroître dans les villes plus 

petites, et donc vraisemblablement, par extension, dans le milieu rural environnant. Les 

statistiques sur la consommation de viande dans les campagnes de l'atTondissement d'Agen 

en 1810 révèlent le même phénomène. 

Tableau 6: 

Consommation de viande dans les cnmpagnes de l'arrondissement d'Agen en18l 028 

nombre de bêtes poids moyen en k~ 1 poids total en k~ en% 
bœufs 38 300 11400 6% 
vaches 33 250 8750 5% 
~énisses 7 140 980 - 1%.~ 
veaux 827 40 33080 18% 

llloutons 1029 12 12348 7% 
brebis 642 10 6420 3% 

agneaux 2322 8 18576 10% 
porcs gras 1622 60 97320 52o/o 

Le porc représente plus de la moitié (en poids) de la viande consommée dans ces compagnes, 

loin devant la viande bovine (30 %) ; par comparaison, dans la ville d'Agen même en 1836, 

121 170 kg de porc pour 92 050 kg de bœuf sont recensés (pour une population de 13 400 

habitants)29 , soit un écart nettement ph·~ réduit qui démontre que, dans cette province, le porc 

est généralement la viande des cmnpagnes30 et le bœuf celle des villes. De la même manière, 

l'enquête de Cyprien Brard pour la Dordogne des années 1830 révèle que la viande de cochon 

salée est lu plus courante dans les arrondissements ruraux de Sarlat, Nontron et Bergerac, et le 

bœuf un peu plus fréquent dans la ville de PérigueuxJ 1
• Les inventaire.; après décès ruraux, à 

travers la présence de nnmbreux saloirs, confirment ce gofit pour le porc, conservé le plus 

souvent salé: 44 % d'entre eux mentionnent l'élevage d'un porc, la présence d'un saloir ou 

de réserves de viande de porc. Ln viande fraîche resle une denrée rure, mais ce morle de 

conservation très repandu permet de manger de la viande tout au long de l'année. 

11 C'est le eus h Périgueux. mais aussi n Bordeaux ct ù Pnu (AM Pau, HH 2) cc qui correspond à un recul général 
de la consonunation populaire de vinndc porcine duns les villes fl'ltnçuises nu cours du XVlUtt siècle : voir J. 
VERROUST et M. PASTOUREAU, Lt• crchon. Histoire, symbolique et cuisine du porc, Puris, 1987, p. 29. 
28 AD Lot·ct·Guronne. 6 M 809, consommution de viande fuite duns les cumpugnes de J'arrondisscmc.lll d'Agen 
en 1810. Les proportions sont les m~mes duns l'nrrondlssement de Villeneuve. 
29 AD Lot-et-Ouronnc, consommation de vlunde duns lu ville d'Agen en 18J6. 
30 C'est aussi le ens dans lu curnpngnc bourguignonne de Rétif de ln Bretonne selon J-P. MOREAU, «le régime 
ulillientnlrc du puysun de Basse-Bourgogne d'apr~s Rétif de ln Bretonne», ûttns J. PBLTRE et r:. 
THOUVHNOT, Alfnumltltlcm et l'él!ions ... , op. dt . • p. 104. 
11 AD Dordogne, 6 M 532. 
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La culture alimentaire rurale est caractéri~ée en outre par des objets spécifiques, 

beaucoup plus rares dans les inventaires urbains12
• Les pots, utilisé~ notamment pour la 

conservation des viandes salées ou confites, sont un élément de base dans les campagnes 

(70% des inventaires ruraux contre 51 o/c en ville) ; cet objet, généralement en terre, possède 

de multiples usages, parmi lesquels celui de servir de récipient de cuisson pour des soupes ou 

des ragoûts. L'essentiel du matériel de cuisine et de la vabselle possède avant tout une 

fonction utilitaire, un peu éloignée de la culture de~ apparences qui prévaut en ville, cc gui 

explique que les matières plus fines comme le cuivre soient moins fréquentes dans les 

cuisines rurales. La cuillère, présente dans 75 o/c des inventaire~. est un autre objet 

représentatif de la table des campagnes ot1 elle sert à la fois ù préparer les repus et à manger à 

table. Les couteaux. par contre. sont extrêmement rares ( 18 o/c des uctes pour 54 % en ville), 

car, dans le monde rural, le couteau de poche, utilisé pour les travaux de tous les jours, sert 

aussi à table. L'absence de spécialisation de la vaisselle caractérise assez nettement les 

habitudes épulaires des campagnes. 

Malgré une diversité nettement plus réduite de la batterie de cuisine. de la vaisselle et 

sans doute aussi de la nourriture quotidienne. les habitudes alimentaires rurales dans le Sud

Ouzst ~tquitain sont aussi capables d'innovations. On peut ruppeler ici que les potagers, à 

l'intérieur de notre région, apparaissent d'abord dans les cuisines ùes châteaux nobiliaires au 

cœur du Périgord lors de la première moitié du XVIIIe sièclen. L'insertion de nouveaux 

légUtl1êS dans les consommations s'opère aussi parfois en premier lieu dans les campagnes: 

les pommes de terre s'installent ainsi duns le régime alimentaire de~ campagnes bordelaises et 

périgourdines à partir des années 1770-1780 avant d'être diffusées en ville; l'une dv 

pren1ières traces de leur consommation dans nos profils alimentaires apparaît ainsi en 1786 

dans les dépenses de Pipaud des Granges. avocat installé à Thiviers 14
• De la même manière. 

les premières mentions de tomates, ù l'intérieur de l'ensemble de notre corpus documentaire, 

ont Heu en 1820 dans les comptes du périgourdin Dumonteil de Lagrège, avocat installé dans 

la commune rurale de Vergt35
, pu.s en 1832 dans ceux de Pierre ·" nne Théodore de Léonard, 

noble de Saint-Martin de Beauville en Agenais lli • on retrouve ensuite ce fruit. originaire 

dj Amérique, en 1841 chez un négociant dénommé Laurent Fourcnde, installé à Oloron-

32 Voir le graphique comparatif de la vaisselle ct de la buueric de cui!>ine enlre le~ inventaire~ urbains cl ruraux. 
annexe C 14, p. 818. 
3l Sur l'apparition des polagers. voir supra chnp. 6. p. DS. 
34 AD Dordogne, 2 E 1415. 
35 AD Dordogne, 2 J 340. 
36 AD Lot•el·Onronne. l Mi 925 {R 1 ), livre de compte!"> 1832-183.1 
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Sainte-Made au cœur , Béarn37
. · Même si ces innovations émanent de notables, ces 

pmtiques alimentaires permettent un peu de nuancer le retard et l'immobilisme trop souvent 

attribués aux campagnes du XVIIIe et de la première moitié du XIXe siècle38
. L'imbrication 

entre lu ville et la campagne favmise assurément ces évolutions dans les habitudes 

alimente:res rurales. 

B) Un continuum ville-campagne au niveau des consommations alimentaires 

Loin de constituer deux. entités totalement séparées, villes et campagnes du Sud-Ouest 

aqulrain développent des échtuges commerciaux et culturels qui contribuent à l'existence 

d'une culture alimentaire régionale. Les villes, placées souvent à la pointe des nouveautées, 

comme l'illustre l'adoption des boissons exotiquc:s, oeuvrent ù leur diffusion dans les 

campagnes. Mais, parallèlement, les habitudes urbaines conservent quelques traits rustiques 

comme l'élevage et lu consommation d'animaux de basse-cour ou bien encore une tendance 

forte ù l'autoconsommation. 

Le rôle moteur des villes 

Les villes sont communément présentées comme des pôles d'innovations économiques 

et culturels39 
; l'étude des goCtts et des mm1ières de table tout au long de la période confirme 

ce schéma d'analyse. L'influence urbaine sur les comportements alimentaires ruraux s'avère 

tOUtefois U11 peu plus forte dans Lill XVJUC siècle PlUl'qué par J'élargissement des horizons 

alimentnil'es et le développement de nouveanx usages épulaires. 

L'in di viduulisntion des manières de table est un phénomène qui apparaît ainsi de 

manière plus précoce et plus nette dans les inventaires urbains. Les fourchettes, par exemple, 

sont mentionnées duns 68 % des cas en ville contre 48 ~ à la campugne40 
; l'écart étant plus 

important dans la première moitié du siècle, puisque 81 % des inventaires urbains contiennent 

au moins une fourchette alors qu'on n'en retrouve que dans 32.5 %des actes à la campagne, 

signe d'un retard certain dans ce domaine. La diverslflcution de la vaisselle est également plus 

manifeste en milieu urbnin : suludiers, soupières, sauciers et verres sonl les symboles d'une 

31 AD Pyrénées~Atlnntiques, 18 J 27, factures diverses, 
38 Sur cette I'Crtlise en cnusc plutôt récente du11s l'hlstorlogruphie frunçnise, voir J-M. MORICEAU. Terres 
mouwmtes: fas campagl/es françaises du féodalisme cl la mond/allst1flon: essai historique, P11ris. Fuyufd, 2002. 
39 Sur ce suJet, voir La ville et l'itmm•ation. Relai.Y et réseau.t de dlffusloll eu Europe J.Jf.JC/ siècles, Etudes 
nu bilées sous ln dir. Je B. LEPETlT et J. HOOCK. Puri s. EHESS, 1987. 
0 Pour ces chiffres etlch ~uivnnts, voir annexe C 14, p. 81 S. 
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hygiène naissante et de nouvelles manières de table mieux diffusées en ville: les saladiers 

recensés dans 53 % des actes urbains ne le sont que dans 34 llc des cas à la campagne. Les 

modes de cuisson révèlent également que la table urbaine est plus sensible aux modes du 

temps: rutllisation de casseroles s'avère ainsi plus courante, signe de préparations raffinées 

et complexes. 

L'adoption de nouveaux goûts s'opère aussi de manière plus précoce dans les grandes 

villes. Les légumes au goût du jour à la table des élites du XVIIIe siècle. comme les artichauts 

et les asperges, sont ainsi plus couramment mentionnés dans les profils alimentaires urbains41
• 

te sucre, le café. le thé et le chocolat s'installent aussi plus rapidement et largement dans les 

consommations urbaines, comme en témoigne la fréquence des objets suivants dans les 

inventaires : 

Tableau 7: 

Fréquence d'apparition dans les inventaires des ustensiles liés à la consommation de 

boissons exotiques 

Villes Campagnes 
cafetières 53o/c 30o/c 
théières 46llc 20o/c 
sucriers 46% 23% 

moulins à café 43llr 25o/c· 
chocolatières 1 0.917r 2llc 

Les écarts observés avec les pratiques alimentaires des campagnes laissent supposer que le thé 

est !*un des goO.ts les plus spécifiquement urbain. La fréquence des tusses (52 % des actes) 

pertnet en outre de penser que les formes nouvelles de sociabilité en relation avec ces 

boissons exotiques se sont déjà largement implantées dans les habitudes urbaines. Les villes 

portuaires importantes de la ré,gion que sont Bordeaux et Bayonne se placel.l d'ailleurs à la 

pointe de ces processus d'acculturation aux goûts nouveaux etlointains42
• 

Mais pour autant, les pourcentages le montrent, ces nouvelles consommations ne sont 

pl-IS totalement ignorées des campagnes aquitaines au cours du XVTW siècle : timide dans la 

~------~-----------41 .Ln nécessité en ville de recourir aux circuit11 commerciaux, ct non à l' autocon~omrnntion. uin~i que ln présence 
d'élites riches et plus nombreuses, cotJsommntrices de ce genre de produit&, expliquent nu~si une partie de cc 
décaluge. 
41 Ltt position des villes portuaires ù la pointe de~ innovalion~ alimentaire<, e~l soulignée notamment pur A. 
ROWLEY. Les Français à table .... op. cit. , p. 60. 
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première moitié du siècle cette diffusion sous l'influence des villes s'accélère à partir des 

années 1770 avant de s'étendre dans la première moitié du XUCC siècle. Les verres, par 

exemple, apparaissent dans les campagnes au milieu du xvmc siècle avant de se diffuser 

dans prés de 30 % des inventaires eiltre 17 50 et 1799, alors qu'ils sont absents à Ja même 

époque dans les campagnes genevoises~-'. Les goûts des villes et des campagnes suivent donc 

les mêmes évolutions. mais avec des décalages chronologiques et des différences d'Intensité. 

Entl'e 1700 et 1749, les cafetières sont présentes dans 24 %des intérieurs urbains et seulement 

dans 7.5 % en milieu rural ; la diffusion du café s'opère dans la seconde moitié du siècle, 

puisqu'on les retrouve alors dans 38 o/c des inventaires, même si leur utilisation demeure plus 

courante en ville où elles sont présentes dans 65.5 % des actes. Tl est intéressant de noter que 

duns les années 1830, la consommation de café est plus courante dans les communes situées 

autom de Périgueux que dans d'autres, comme en témoignent l'enquête de Brard44
• Les 

consommations des campagnes aquitaines évoluent donc bien sous l'impulsion des vi.lles. La 

spécialisation de la vaisselle, déjà amorcée en vUle dans les années 1720-1740. se manifeste à 

partit' de 1750 clans les demeures rurales : les saladiers, évoqués dans 6 o/c des inventaires 

après décès entre 1700 et 1749. sont recensés clans prés de 43 % des actes entre 1750 et 1799 ; 

les soupières absentes dans la première tranche chronologique sont présentes dans 41 o/c des 

actes de la seconde moitié du XVIIIe siècle. A la fin du siècle, de nombreux produits 

exotiques (café45
, sucre. thé46

) sont donc bien courants dans les campagnes, essentiellement 

chez les élites, mais également plus ponctuellement dans le reste de la société : le lien entre 

les pratiques alimentaires urbaines et rurales est alors très étroit. On constate qu'il se relâche 

dans la première moitié du xrxe siècle. puisque ces denrées commerciales sont alors un peu 

moins présentes dans les campagnes : la diffusion des cafetières stagne et les sucriet's ou les 

théières sont même en net recul47
• Duns le Périgord. si la pénétration du café n'est pas encore 

totulement achevée, elle n'en suscite pus moins parfois les critiques de notables locaux 

43 D. HILER el L. WIEONER. "Lo 1111 des villes el lo rat des champs. Une approche compnmtive des intérieurs 
n1mux el urbains ù Genève duns ln seconde partie du XVliie siècle "· dans M. BAULANT et A·J. 
SCHUURMAN, op. cil., p. 140. 
~4 AD Dordogne, 6 M 541. 
45 Les cafe:ières sont présentes dans 38 % des inventaires ruraux nquîtnins de la seconde mvitié du XVIllc siècle, 
alors qu'elles rte sont recensées que dans 5 % des inventaires des campagnes genevoises selon D. HlNER et L. 
WIEDNER, op. cft. , p. 141. 
46 La diffusion, même modeste, du thé duns les campugnes est une parliculurité régionale qui rapprocne un peu Je 
Sud-Ouest aquitain du modèle des régions septentrionales comme les cnmpagnes du pays de Herve entre Llège 
et Aix-Ln·Chapelle otl les théières sont présentes dans 78.5 o/c des inventaires à la fin du XV1W siècle ; voir P. 
SBRV AIS, « Ustensiles ùe cuisine et vaissolle: duns les campagnes du pays de Herve aux XVtr~ et XVIIle 
siècles)), duns M. BAULAN't et A·J. SCHUURMAN. op. cft . • p. 333-346. 
47 Les suct·iers reculent de 32.5% h 24.5% cl les théières de 30 à 18.8% entre ln période 1750-1799 et 1800-
1850. 

486 



comme le maire de Mialet, qui, dans sa n.~ponse au questionnaire de Brarcl, s'inquiète de 

l'usage de cette boisson jugée néfaste pour les habitants : « Oui. [son usage est répandu] que 

trop malheureusement pour l'agriculture et pour les mœurs ».
48 

Quels sont les relais de l'influence des villes sur les campagnes en matière de 

consommation alimentaire ? Le réseau de transport du Sud-Ouest aquitain par sa densité et 

son organisation facilite assurément les échanges49
• et notamment Je commerce des produits 

urbains. Les villes moyennes et petites, nombreuses dans la région~0• constituent ensuite très 

souvent œexcellents relais de l'influence urbaine sur les pratiques alimentaires rurales. Les 

repas des consuls de Clairac témoignent de l'existence dans ces petites villes, proches des 

campagnes, d'une table de qualité et d'une véritable gastronomie. Le dîner du 18 mars 1733 

représente bien l'immixtion des goûts urbains dans Je Sud-Ouest aquitain rural dès la 

pretnîère moitié du XVIIIe siècle. 

Menu 6: 

DÎner sm·vi aux consuls de Claimc le J 8 mars 173351 

Un plat de saumon en ragoût 
Deux plats de morue 
Deux plats d'oeufs 

Un gigot d'agneau 

Une poularde 
Un levreau 
Une salade 
Dessert 
6 bouteilles de vin 

La variété des plats, la consommation de viande de boucherie. la précision des morceaux 

(gigot) et la présence de gibier ou de morue sont semblables aux tables des grandes villes. 

Dans ces petites bourgades, relais des consommations urbaines, de nombreux achats 

alimentaires sont effectués par les habitants des campagnes. Lorsque au cours des années 

1770, par exemple, François Léon de Galatheau est installé dans sa demeure campagnarde 

411 AD J)ordogne, 6 M 538. 
49 J-P. POUSSOU. "Sur Je rôle des transports tcrre~tres dan~ l'économie du Sud-Ouest au XVIII' siècle"· 
Amutles du Midi, 1978, p. 389-412. 
30 Pour une mise au point sur les petits villes cl leur innuence sur le~ cumpugne~. voir J-P. POUSSOU et P. 
LOUP~S. (sous dir. de), Les petites l'illes dtt Moyen-ÂRe ti nos joun. Pc~ri~. éd. C'NRS, I9X7. 
111 AD Lot-et-Garonne. E sup. 2123. 
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prés de Bordeaux, il effectue ses achats de viande de boucherie et de pain chez un boucher et 

un boulanger de Léognan et de Gradignan52 
: de même Mme de Pontac. qui vit dans son 

château des Jaubertes au cœur du Langonnais au tout début du XIXe siècle, s'approvisionne 

en œufs, viande de boucherie et morue chez des marchands de Langon ou de Saint-Macaire53• 

Les colporteurs, qui parcourent les campagnes, sont aussi parfois à l'origine de la diffusion de 

nouveaux goths, à l'image du thé ventlu en J 732 par le colporteur Albaret en Agenais54
• Les 

systèmes de double résidence, évoqués à propos des élites, favorisent aussi l'introduction de 

nouvelles habitudes et de nouveaux produits dans les campagnes. Mme de Brivazac emporte 

avec elle, lorsqu'elle se rend dans son domaine près de Marmande, du café, du sucre, du 

poivre ou du chocolat, ce qui suggère que tous ces produits ne sont pas encore répandus ou 

disponibles dans les campagnes, mais qu'elle contribue peut-être ainsi à les faire connaître55 ; 

en sens inverse, son époux se fuit expédier, dans son hôtel particulier de Bordeaux, des 

ortolans et des oies confites tirés de ses propriétés rurales, engendrant ainsi des échanges 

réciproques et constants entre vHles et cumpagnes56
• 11 faudrait enfin rappeler le rôle 

fondamental des domestiques, souvent d'origine rurale57
, dans ces phénomènes 

d'acculturation enu·e pratiques alimentaires urbaines et rurales. Aucune source ne nous a 

permis de le vérifier dans le cadre de notre recherche, mais G. Roca!, auteur d'une étude sur le 

Périgord, affinne que les domestiques, au contact des seigneurs périgourdins fréquentant Paris 

et la Cour+ ont participé à la diffusion de la gastronomie dans les milieux mraux58 • Grâce à 

ces différents relais, les campagnes profitent en partie des u·ansfonnations alimentaires 

initiées dans les milieux urbains en adoptant de nouveaux go0ts59
• 

52 AM Bordcuux, fonds Bcuumurtin, dossier XLII. 
53 Archives privées Pontuc,llvrc de comptes de Mme de Pontnc, 1797-1812. 
54 AD Lot-ct-Garonne, 30 J 82. L'nuteur anonyme de ce livre de comptes lui achète pour 4 livres ct (i sols de thé 
le 6 nvrll 1732. 
5~ AM Bordeaux, Fonds Barbe, dossier 87. livre de roison, dépenses du vendredi 21 mai 1802. 
56 AM Bordeaux, Fonds Barbe. dossier 133, comptes divers, 178(}.1789. 
51 J-P. GUITON, Domestiques et sen•lteurs .. . , op. cft. , p. 77 ct D. ROC' HE. "Les domestiques comme 
intermédiaires culturels », op. cft. , p. 192. 
58 O. ROCAL, « Origines seigneuriales de lu gastronomie en Périgord . duns O. ROCAL et P. BALARD, 
Science de gueule el/ Périgord, Périgueux. 1971, p. 21. 
59 L'apparilion de nouveaux goOts dans les campagnes à l'époque moderne est également observée dans d'autres 
provinces: voir, par exemple, l'étude d' A. RADEl:''P, Du café dans le chmulrolr. Economie globale d'Ancien 
IUgime (Suisse occidemale. Franclw-Comté et SamleJ. Lausanne. 1996. p. 18. L'auteur souligne l'importunee 
du commerce local dun~ cc procc!>SU8. 
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Des habitudes r.tlimentaires urbaines indissociables des campagnes 

Tous ces éléments conduisent à relativiser. au niveau des comportements alimentaires. 

l'autonomie supposée entre la ville et la campagne. du moins pour les élites60
• L'alimentation 

urbaine ne pourrait bien évidemment pas fonctionner sans l'approvisionnement permanent des 

campagnes. Les citadins, par leur origine familiale ou par la proximité géographique avec la 

campagne, restent de toute manière très imprégnés par des usages considérés comme 

caractéristiques du monde rural. L'autoconsommation est ainsi une pmtique courante dans la 

culture alimentaire urbaine ; la présence de jardins en ville comme duns le faubou: g Saint

Seurin à Bordeaux, les liens familiaux et les échanges permanents avec des campagnes 

environnantes souvent très proches font que les produit•; des campagnes pénètrent au cœur des 

villes. Les pensionnaires de l'hôpital dr Pau, par e.\emple, entretiennent un jardin qui leur 

fournit des légumes et des fruits 61
• Ces habitudes sr ltL·lables à celles du monde rural 

sfaccompagnent de nombreuses productions domestiques. Comme nous avons pu le constater 

à maintes reprises, des fours à pain et des maies à pétrir62 sont utilisés dans les maisons 

urbaines, signe du maintien d'une tendance à l'autonomie ; de même, la présence de salaisons 

dans les inventaires urbains63 confirme le maintien d ·usages campagnards. 

L'indice le plus probant de la prolongation des mœurs rurales dans les villes reste 

cependant l'élevage d'animaux de basse-cour. Des hôpitaux jusqu'aux demeures ûes notables. 

de nombreux inventaires après décès, à travers la présence de cages et de volières. confirment 

la diffusion de cette pratique64
. François-Léon de Galatbeau. en plein cœur de Bordeaux, 

00 Urt extrait du Messager Boiteux, almanach poP. r année 1772. exprime clairement celle oppn~ition unrrée dans 
les mentalités: «Au village, le pain le plw grossier. le powge le phu maigre. le lait écrémé. le petit 1:/it, le 
fromage frais ou maigre, les /ri', ..... ies moi•t~ sai'Ouren\, mremeut de la 1·iande de boucherie. quelcJllefois du 
lard; roi/il les aliments ordmaires; la boisson commwte c'elf cie l'eau; ilia l'tlle la table de plusieurs riches ne 
ColllUlÎt presque aucun de ces mets, mais les l'iande.l les plus succulentes, le gibier du plus haut gofit, les 
poissons L•s pius délicats, les arommes, la l'olaille. fer ll't({r. les légumt•s le.1 plus sm·oweux. le.r confitures, les 
:sucreries, les pcîtisseries, les fritures les plus agréables. le café, le t/u!, le chocolat ... », cité pur A. GlRARD, 
c<<Le. triomphe de La Cuisinière bourgeoise ... », op. cil . . p. 509. Celte idée de séparation totale enlre les 
pratiques alimentaires urbaines et rurales sous-entcndt•e, par exemple. par R. BONNAIN, " Les campagnes 
fmnçniscs à table» dans J-L. FLANDRIN ct J. COBBl. (~ou~ dir. de), Tables d'hier, tables tl'ail/eurs .... op. cit. , 
~.1.75, ile nous semble pas correspondre et•tièremcnt à ln réulilé du Sud-Ouest nquitain au XVIW siècle. 
11 AD Pyrénécs·Allantiques, Hôpital de Pau, E 1 1. dépen5e!> hebdomadaires. 1705-1 724. 

(12 Des maies sont également présentes duns des mnison1. de Moulins à ln fin du XVIII" siècle. C. COQUARD
DURAND. 1< Vivre à Moulins ... »,op. cit . • p. 76. 
63 AlJ Lot-et-Garonne, 3 E 150/20, Jean Larnn à Agen. 15 octobre 1717. " un ~aloir ù cochons " ; AD Gironde. Q 
917, Fonbourgnde, rue des Carmélites ù Bordeaux. 2 aoflt 1794. "deux ~nloirs en bob,,; AD Gironde, Q 923, 
veuve La Chapelle, rue Huguerie à Bordeuux. 12 mar~ 179.1, " un saloir ayant un peu de salé pour lu 
consommation de la maison ''· 
6-l Voir, pur exemple. AD Pyrénées-Atlantique~ . .1 E 3825. Pierre Casaubon, rue dell Basques à Bayonne, 8 
ocWbre 1736, tt une cage à poulet>>: AD Gironde . .1 E 26600, Loui~ Viaud, rue Sainte-Thérèse à Bordeaux. 2 
mnl 1777, «une cage à poulet •> : AD Lot-et-Garonne. 3 E 127•'171. Nicola~ Nolcuu. faubourg Saint-Antoine ù 
Agen, 14 juin 1814, « une volière à poulets"· 
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nourrit ainsi des poulets et des poules duns la cour de sa maison rue Porte-Dijeaux comme le 

suggère 1 'achat d'une mangeoire65
• Duns les années J 780, l'archevêque Champion de Cicé 

fait même édifier une volière en bois clans Je palais épiscopal pour 1' approvisionner en poulets 

et chapons gras66
• En 1847, on trouve encore quatre canards dans la cour de la maison de Jean 

Charrièl'e, tisserand à Périgueux67
• L'élevage domestique de porc est vraisemblablement 

pratiqué lui aussi à l'intérieur des villes. Une annonce parue le 17 septembre 1785 dans le 

Journal de Guyenne évoque ainsi un cochon qui a été retrouvé divaguant à 1' Hôtel 

d'Angleterre et que son propriétaire peut venir réclamer: «Mardi, 14 du courant, il s'est 

réfugié un cochon, dans l'hôtel d'Angleterre, prés Je Jardin Royal ; on le rendra à ceux qui 

foumiront les renseignements nécessaires >>
68

• Cette situation, sans doute cocasse dans l'un 

des hôtels les plus réputés de Ja ville et fréquenté par des voyageurs illustres, démontre qu'une 

'.'ille de la taille de Bordeaux reste encore empreinte de ruralité ; cet incident résulte peut-être 

de l'échec d'une tentativr ~·abattage« sauvage» du porc, toujours pratiquée au xn:c= siècle69
• 

Une autre annonce de 1813 du sieur Caudran qui «s'offre à aller chez les particuliers qui 

aura.ient des cochons à tuer ou à découper )) pem1et de voir que cet usage perdure f, 

Bordeaux70
• L'hôpital de Pau entretient également dans ses murs des cochons pour la 

noun·iture des pensionnaires, alors que celui de Dax dépense plusieurs sols par an pour le 

« glandage » de ses porcs 71
• Panni ces consommations assez proches des habitudes des 

campagnes, on pourrait également rappeler ici le rôle fondamental de la chasse, pratiquée par 

certains citadins qui possèdent tïlets et fusils, et dont les produits, en particulier le gibier à 

plumes, occupent une place essentielle sur les tables urbaines72
• 

Les modes de préparation des aliments fournissent un dernier indice probant de In 

pénétration des habitudes rustiques dans les comportements alimentaires urbains. L'usage des 

broches, en recul duns une ville comme Chartres7
\ demeure ainsi très ancré Jans les villes 

nquitaines. Si les broches ne sont présentes que dans un tiers des inventaires après décès 

chartrains à ln veille de Jo Révolution. on les retrouve dans 78 % des inventaires urbains de la 

6S AD Gironde, 17 J 82. factures diverses de F-L. de Onlathcuu. 
IX1 F. CADILI·ION, L'honneur perdu de Monseigne11r Champion de Cicé, op. dt .. p. 112. 
61 AD Dordogne, 3 E 10858. Jean Charnière. 1•r juillet 1847. 
68 AM Bordeaux, 184 C 2, Jou mal de Ott.W!nne. 17 septembre 1785. 
c,tJ C. SCHOULL, op. cft. , p. 41. Tout nu long du xvtne siècle, des ordollllances de police tentent de résoudre le 
~roblème de la divngation des nninlllUX dans les rues des villes et de l'abattage sauvage des porcs. 
0 AM Bordeaux. 183 C 1, Affiches, annonces et avis dil•ers de la t•ille de Bordeau,\·, 9 janvier 1813. Lu date de 

cette annonce cort'tlspond d'ailleurs ù la~ Jriode habituelle d'abntla.!>C des porcs. 
71 AD Pyrénées-Atluntiqucs, Hô pilai de Pau, E 28, pièces de dépenses, 16 avril 1156, achat de 6 jeunes cochons ; 
AD Laudes, E 14. comptes de l'hôpital de Dax. 
72 .Sut l'importunee de la chasse dans le Sud-Ouest nquitnin. voir supra chap. 3. p. 138. 
13 B. GARNOT, Un déclin: Cllartres au XV/If siècle. Paris. 1991, p. 207. 
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région, soit même légèrement plus que dans les campagnes ( 66 lfi- ). Cette pratique a pour 

corollaire le maintien des cheminées dans les cuisines. signe d'une consommation de grosses 

pièces de viande dont on aurait pu penser qu'elle était réservée aux demeures rurales. Broches 

et lèchefrites disparaissent même des inventaires chartrains à partir de 1790 ; dans le Sud

Ouest aquitain de la première moitié du XIXc siècle. malgré un léger recul. ces ustensiles 

restent des pièces maîtresses des cuisines urbaines : en ville, les broches sont mentionnées 

dans 64 % des inventaires, les lèchefrites dans 58 lfi- et les tournebroches clans 60 o/c, indices 

de la pérennité d'un goût pour les viandes rôties. 

Les interactions entre les gouts des villes et ceux des campagnes sont donc 

nombreuses ; l'influence des pratiques urbaines sur le monde rural est sans doute la plus 

manifeste à travers la consommation des produits exotiques. mais nous avons vu aussi que le 

poids des campagnes sur les habitudes urbaines contribue pleinement à définir la culture 

alimentaire régionale et confirme la solidarité toujours vivace entre lu ville et la cat11pagne 

dans la France des Lumières 74
• Entre distinction et acculturation. les rapports villes

campagnes sont au cœur du fonctionnement cohérent d'un espace alimentaire régional, dans 

lequel Bordeaux, port colonial et capitrJle provinciale, est un point nodal essentiel. 

II. Bordeaux, creuset de la gastronomie régionale 

Pour Bordeaux, le XVIIIe siècle est la période d'un essor spectaculaire dont nous 

avons déjà pu mesurer l'impact sur le:; goûts des élites. L'enrichissement de la cité, 

l'otwerture vers des horizons lointains et les échanges avec le reste de la province façonnent 

en profondeur la culture alimentaire bordelube, sorte de creuset où se rencontrent le mariage 

des terroirs aquitains75 et les saveurs venues d'ailleurs. Métropole régionale, Bordeaux exerce 

aussi une influence importante sur un \>dste ruTière-pays qui peut servir de dénominateur 

commun à la définition de l'espace alimentaire du Sud-Ouest aquitain. Elle reçoit et expédie 

en outre tous les produits alimentaires que l'on rencontre dans la région, se trouvant ainsi au 

cœur d'un ensemble à l'intérieur duquel elle se différ .. de parfois pur des goûts plus variés, 

des consommations à la pointe des mudes et des manières de tu ble novatrices 7fl. 

74 Sur les liens qui unissent villes ct campagne'> duns lu France du XV Ill• siècle, voir D. ROCHE. La France des 
Lttfllfères, op. l'ft . • p. 178. 
75 Les vil1es servent souvent de creuset aux " mariages de~ terroir " ~elon A. ROWLEY. op. ca . . p. 140. C'est 
auss.l lu cas en Italie oll les villes sont le •• lieu de la con~truction ct de la trunsmission d'une culture 
~astronomique "locale"" ; A. CAPA TT! ct M. MONT ANAR!. op. c11 . • p. 1 S. 
6 Dans cette seconde partie. nous avons notamment rondé notre fll1uly'>e .,ur lu compurai~;on entre les 168 
tnvenluires bordelais ct les 403 autres qui concernent tout le re~te du Sud-Ouc'>t aquitain. 
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A) Une culture alimentaire métissée. ouverte et raffinée 

Une capitale gastronomique provinciale 

Dès le XYillc siècle, Bordeaux possède une excellente réputation gastronomique 

auprès de~ '~yageurs et des amateurs des plaisirs culinaires77
• Dans la littérature de voyage, 

l'éloge est unanime pour la table de cette ville qui accueille les riches~"!S alimentaires ri'un 

vaste arrière-puys 78 
: le père Labat. en 1706, s'émerveille ainsi devant l'accueil des Bordelais 

qui, selon lui, « aiment la b01me chère. Je Pais y convie. je ne crois pas, dit~il. qu'il y en ait au 

monde, où l'on trutlVe plus abondamment et plus aisément tout ce qui fuit le plaisir de la 

table. » 79 La plupart des hôtes de la capitale de la Guyenne soulignent la diversité des mets 

présentés et leurs liens avec les terroirs environnants. En 1816, 1' auteur américain des Le tt ers 

from Paris and otlten; cilies of France place Bordeaux en bonne place dans la hiérarchie 

gastronomique française : 

« Toulouse et Bordeaux sont les séjours favoris des gourmets, 

mais ici la gastronomie est une véritable science, et Bordeaw: est tollt 

'fi • / i qn a mt sa terre c ass que » . 

Cette appréciation est relayée par la littérature gastronomique de la première moitié du xrxe 
siècle. Ce n'est sans doute pas un hasard si Charles Louis Cadet de Gassicourt choisit en l809 

de faire de son « professeur de gastronomie >> Victor Fage. un personnage qui a séjt>Umé à 

Bordeaux chez un oncle avocat dont la cuisinière conserve dans sa cuisine un volume Des 

Dons de Comw.·81 et qui participe à des réunions de gastronomes auxquelles assistent 

17 Cette réputation de la gastronomie bordelaise est à celle époque déjà très ancienne. puisqu'en 463 Je poète 
Sidoine Apollinaire invitait son arni Trygctius de Bazas à partager les mérites de cette table prête à accueillir 
toutes les ressources de ln région ; « Viens pour te régaler et pour régaler les autres ... ; l'lem avec les provisions 
de la province de l'imérieur soumettre et subjuguer c•es fins gmmntts des produits du Médoc. Qu'ici. (e poisson 
tle l'Adour défie les mulets de la Garonne. qu'ici la foule obscure des crabes à bonmarc·Ju! s'efface devant les 
rangs let rés des langoustes de Bayonne. " Cité par P. l.l~..JUJOD, La restauration lwrs foyer ... , op. c:it, , p. 10. 
18 A propos du regard des voyngeurs sur lu table bordelaise, voir pièce justificative 4. p. 680. 
79 P. f~ABAT, Voyages en Espagne et en Italie, T. 2, Amsterdam. 1731. p. 6. L'intégralité de la cihnion est 
reproduite dans tu pièce justificative 4. p. 680. 
8° Cité pur G. de BERTIER DE SAUVIGNY. La France et les Français vus parles l'oyageurs cmttricains. 1814-
/848. Paris, 1982, p. 315. 
81 Ce livre de cuisine. publié anonymement en 1739, e!>t attribué ù Françoi!. Marin. maître d'hôtel de Charles de 
Rohan-Soubise et repré~ente lu cuisine des élite~ parbienncs de la première nmilié du xvmc 'iiècle. 
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notamment le chevalier de Versac et un (<ex-bénédictin »8~. Le choix d'un tel décor montre 

bien que la capitale girondine est très nettement a~sociée dans l'imaginaire du temps avec les 

plaisirs de la chère. L'Almanach des Gourma,.,ds confirme que la table bordelaise est bien 

perçue comme un haut-lieu de la gastronomie. puisqu'on lui prête la création du «coup de 

milieu» qui consiste à prendre un verre de liqueur ou d'eau-de-vie au milieu Ju repas, très 

apprécié apparemment des contemporains : 

« C'est à la ville de Bordeaux, si chère sous ta11f de mpport 

au;.: Gourmands et aux vinographes. que nous dewms cettt admirable 

invemion >>
81

• 

Grimod de la Réynière, principal rédttcteur de cet almanach, ajoute le rhum de la Jamaïque, le 

Vermouth et le vin d'Absinthe, ..tux bienfaits apportés dans ce domaine par Bordeaux. La 

renommée culinaire attestée par .:cs regards extérieurs est corroborée par la présence dans la 

vllle d'acteurs majeurs de la ':,dstronomie. 

Bordeaux est une ~apitale gastronomique provinciale. grâce aux institutions, aux élites 

sociales et aux métif·:s de bouche réunis dans la cité. La Jurade et la Chambre de commerce 

organisent de ncmbreux banquets qui entretiennent l'intensité de la vie culinaire locale. En 

1721, le duc de Simon reconnaît les mérites de la table de Boucher : « Il n'est pas possible de 

faire une plus magnifique chère ni plu.\ délicate que celle que l'intendant nous fit soir et 

matin »84
• La Chambre de commerce offre également des banquets de plus de 400 livres où 

s'étalent volailles, gibiers, truffes et vins fïns85
• Comme nous avons pu le noter 

précédemMent, ce'S repas sont l'occasion de présenter une table luxueuse wec de nombreux 

mets raffinés. Dans les hôtels des parlementaires du cours du Chnpeau Rouge et des fossés de 

l'Intendance ou dans ceux des négociants fortunés du quartier des Chartrons et des allées de 

'Tourny, la gastronomie trouve également des tt~n·ains d'expression propices; lu concentration 

des ~lites est assurément à Bordea<Lx l'un des piliers majeurs de la qualité et de la réputation 

de la table locale. La variété des produits consommés. la finesse des préparations et 

l'abondance n'ont guère d'équivalent dam, le reste de la région86
• Lu batterie de cuisine hors-

Sl CADET-GASSICOURT, Cours gastronomique .... op. cit . . p.36. 
81 Allllaflat'h des Gourmand.r servant de guitle dans le.~ 1/1(1\'t'IIJ de faire e\ceflelltt' chère. 1804, fl· 178. 
s.~ SAtN't\SIMON, op. cit. , p. 6. 
U AD Gironde, C 4419 etC ·1424: ln Chambre de commerce de Bordeaux organise. pur exemple. en seplen•bre 
1710 un banqJ'C! de 30 couverts pour lu ~omme de 500 livre~ en l'honneur Je Mr de Vulère. gouvemeur généml 
de la Martinique. 
86 A l'exception peut-être de la table des échevin!> de Bayonne ~ur laquelle nou~ auron~ l'occasion de revenir. 
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normes du gouverneur le umréchal-duc de Richelieu avec ses 24 mannites. ses 121 casseroles 

et ses multiples moules à pâtisserie87
, témoigne d'une recherche des plaisirs culinaires chez 

les élites de la cité. Les professionnels de la table comme les hôteliers, les pâtissiers et les 

trnîteurs si nombreux dan'l la ville, forment Je dernier pôle essentiel à l'émergence de la 

qualité d'une table bordelaiseR!!. Dans les hôtels ou au domicile des particuliers. ils 

développent une cuisine souvent recherchée, à la pointe de la gastronomie .. .tu temps. Il n'est 

donc pas surprenant de constater, au vu de cette forte densité de métiers de D•'Uche, que les 

pfitîsseries soient souvent en bonne place dans les menus bordelais. comme ceux de la Jurade 

où les pâtisseries sont présentes dans 23 o/c des cas89
• On peut d'ailleurs remarquer que les 

premiers établissements clénonunés restaurants font leur apparition dans la capitale de 

Guyenne, signe de sa sensibilité aux innovations et de ses liens privilégiés avec Paris. Grâce à 

cette concentration d'élites et de professionnels, la table bordelaise est c1ans une perpétuelle 

dynamique de recherche de la nouveauté et de saveurs différentes. 

!njiuences étrangères 

On a à Bordeaux une large ouverture sur Je monde, plus accentuée ~.;ertainement que 

dans le reste du Sud-Ouest aquitain. Les influences les plus nettes proviennent de l'Europe du 

Nord, générées par des re.lations étr:'ites avec les nations anglo-saxonnes entretenues depuis 

longtemps en particuli~;r par le commerce du vin. La présence de colonies étrant{ères 

nombreuses et influentes dans la vil1e90
• le séjour à l'étranger des jeunes négociants 

bordeluis91 ou le brassage cosmopolite des manus et des travailleurs du port de la Lune 

assutent la dii fusion d'habitudes de consommation originales. C'est le cas pour le thé, 

la. ()emeut installé dans les mœurs des élites locales, et même au-delà dans une grande partie 

de la société92
, ce qui différer:.:ie très nettement Bordeaux du reste de la province. Les théières 

sont ainsi mentionnées dans 60 rk des inventaires pour seulement 21 % duns le reste du Sud-

81 AM Botdeuux, no 30c. inventnire de t'hôtel du Gouvernement, 27 février 1774. AD Gironde, C 3633,5 juin 
!756, ce mémoire de fctblantier concerne 12 muzarines pour les pâtés ct 18 moules à pâtisserie. 
'JS Cette densité des métiers dtl bouche bordelais n déjà été évoquée nu chapitre 5, p. 2" "-256. 
89 Ce pourcentage est supérieur ù ceux que nous avons pu observer pour les repus des LZorps de ville de 13ayonne, 
Libourne et Agen. 
90 Bordeaux e~t une ville cosmopolite dans laqueUc ta colonie allemande notamment est très influente, ce qul 
provoque des phénomènes de transferts culturels selon M. ESPAGNE. Bordeaux Baltique. La présence 
t•u/11/relle allemande t1 Bordeaux att.t XVllf' et XIX' siècles, Bordeaux, 1991, p. 3-4. 
91 P. BUTEL, « Espnces européens et antillais du négociant. L'apnrentissage par les voyages: le ctU bordelais>), 
dnns P. ANGIOLINI et D. ROCHE. (sous dir. de). Cultures e: jo nua/ions Mgociantes dans l'Europe nwd~:l'tlt!, 
Pnrls. EHESS, 1995, p. 349-361. 
92 On rencontre ainsi des théières chez des tnnnelicrs bordelais 1l 111 lin des années 1770: AD Gironde. 3 E 
26600, Jean Graves, 10 murs 1777 ; AD Girundc. 3 E 24068, Pierre Charlot. 24 mnr<> 1778. 
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Ouest nquitain i cet écart est l'un de!-. plus significatifs entre le!-. deux cnsemblcs'n. Les profil:. 

alimentaires bordelais révèlent aussi que le thé e!-tt acheté dans 70 o/t des cas. aussi 

fréquemmrnt que le café, alors que le thé est présent dans !>culcment 37 c;( de!-. pronts du reste 

de la région. soit prés de deux fois moins souvent que le café (62 (k ). Le!. voyageurs étrangers 

ne manquent pas de soulîg11er l'habitude de prendre le thé qui s'est installée dans les salons 

bordelais des XVIIIe et XIXe siècles94
, servi <.lan-. des théière!-. en argent fabriquées par le!> 

nrfèvres bordelais9
:'i. 

Photo 2: 

Théière bordt•:r;isc de ln fin du XVIIIe siècle en argent96 

91 Voit annexe C 15. p. 819. 
'» A. RUlZ, Johanna et 4rtlwr Srlwpeulwuer .... op. ct/ . . p. 72 ; lu vuyugcu~c allcrnnnùc évoque en 1 804 
l'hnbltuùe des élites bordelaises de réumr plus1eur~ InVIté~ pour dégu,tcr Ju thé ver., huit ou neuf heure~ du 'oir. 
g~ O"fim:rie : catalogue des col/ectiolll dc•s XV/ff c•t XIX 11i!dc• 1. up. cl/ . . p. 1 1. 
!Ri Ln lhéi~re présentée ici dute de lu fin Ju XVIII" 'ièclc! 17K l-17!12J. Produite pur Guhricl ùc Me~trc. elle 
illu~tre pur l'ubsetlce totnlc de décor. une 'ohnété cnrnctémllque '.lu goOt horùclu1~ .,elon J. Dl' PASQUIER. Les 
art-Y tlét:oratif'î bordelais .... op. t'tt . • p. 45. 
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L'nnglomani~ des Bordelais fait que le thé est un goOt très ancré duns les habitudes Iocules. 

sans équivalent dans les antres villes du myaumc comme Tou1ouse97
, Mnrseille98 et même 

Pnris99 : seule une \ tlle de lu France septentrionale comme Lille connaît aussi une diffusion 

semblable de cette boisson exotique ù In fin de J'Ancien Régime 100
• Dans le t'este du Sud

Ouest aqultain. Je thé est moins pré<Jent, ce qui justifie pleinement lu remarque de Mme 

Cradack lors de son arrivée à Bor•' 'aux le jeudi 9 juin 1785 à 1 '1-lcîtel d'Angleterre après avoir 

trnversé Toulouse, Agen et Langon : 

« No11s nm1s rendîmes ii 1'/u)tt•l mi rw11s prîmes enfin avoir du 

thé, chose dont nous a1•im1s été pri\·c1.\' lolif le temps de notre 

l'oyage. >> 
101 

L'assimilation du thé à Bordeaux au XVIIlc siècle est en outre fucilitée par l'inten<Jité 

du commerce colonial, dont profite, nous l'avons vu, une grande pnrtie de la région. Les 

relations avec l'Amérique façonnent à leur muni ère les habitudes borde luises en les pinçant ù 

ln pointe de ln consommation des produits exotiques. Ln comparaison des inventaires de 

Bordeaux et du reste de la province s'avère particulièrement éclairante sur ce point: les 

cufctières sont mentionnées dans 6 1 o/c des actes bordeluls et les sucriers duns 57 % , pour 

seulement 33% ct 24% dans le reste du Sud-Ouest aquituin 102
• De tels écarts suggèrent que le 

sucœ et le ~afé sont déjà bien ancrés dans les mœurs ulimer1tnires bordelaises, grâce ù une 

apparition plus précoce et une diffusion plus large. Ce goût pour ie sucre ct ses dérivés semble 

même d'ailleurs être une caractéristique mujcure. Il est sttttout intéressant de remarquer que 

~eltc influence perdure Hll XIXe siècle, malgré le raletHissement de l'activité COtnttltH'ciale de 

In ville. Les épices, le rhum. le café et Je sucre font toujours pleinement partie des 

consommations locales. Entre 1843 et 1845, Juy Delile, notable bordelais installé rue Baudet, 

consomme toujours des denrées venues du monde enlierHn ; on trouve duns ses comptes du 

riz de Caroline, du fromage de Hollande, du sucre (de l'île) Bourbon, du café de Juva ou de Ja 

91 C. POUSSET. " Entre tradition ct umdcrnité: les intérlctmltoulousuins uu XVlW siêclo "• op. cit • • p. 40. 
118 Môme duns un port cnrnmcrclnl comme Murscillc, le thé n'uppurnît que tardivement uvee ln première mention 
d'une théière dons un inventaire uprès décê~ de 1787: F·X. EMMANUHLLI. Vil're à Mam:/1/e .rou.r l'Ancien 
Régime, op. dt .• p. 143. 
99 A. PAR])AlLHÊ·OALABRUN, op. cft .• p. 301. Le ti1r$ reste ù Puris un produit de luxe. 
100 P. GUIONET. op. cit .• p. 159. 
101 O. DHLPHlN·t3ALLEYCUŒR, Jau mal de Madame Cr(l(/ock .... op. cft. , p. 20 L 
102 Voir annexe C' 15. p. H 19. 
ttll AD Gironde. 14 J 77. ruet ure~ divc~e.,, ~cptcrnhre 1 H42-,cptemhre 1845. 
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cannelle de Ceylan, achetés pour la plupart dan!-. des magasin!-. de denrée!-. coloniales. encore 

très dynamiques. A l'image du café, les provenances !-.'élargissent et se diversifient. Les 

marchandises conservées en 1846 chez Jean François Emile Lavit. nrgociant en denrées 

exotiques, montrent que l'approvisionnement reste très cosmopolite il traver!-. du café de 

Santiago, de ManHJe ou de Java, du cacao de C'aru{~tle ou ,~ . Isles, du riz de 1' Inde ou du 

pi111.ent de la Jamaique 104
• Les capacités d'imprégnation des goûts borde luis représentent sans 

doute l'expression lu plus poussée de l'ouverture de la culture alimentaire du Sud-Ouest 

aquiU:tin aux produits et aux usuges venus d'ailleurs. 

A la pointe des modes alimenwires 

La comparaison entre Bordeaux et le reste du Sud-Ouest aquitain des fréquences 

d'apparition d'objets, pris comme indices des mutations des manières de table ct des 

consommations, met bien en exergue le rôle souvent précur!-.eur de la rr.étropole aquitaine. 

Tableau 8: 

Comparaison entre Bordeaux et le reste du Sud-Ouest uquitain ù ta·avc•·s ln vnissclle ct la 

batterie de cuisine 

---
reste du Sud-Ouest 

objets Bordeaux mtuitain 

couteaux 68f,'«- 22(7, 
l'om·chettes 67 54 
cafetières 61 33 -
théièi'CS 60 21 ·-
sucriers 57 24 
sauciers 41 15 

bols 35 10 
verres 48 31 

poêlons 91 60 
_p9êlcs à frire 86 sg 

casseroles 80 49 
trépif•ds 60 37 

Le confort de la table s'installe à Bordeaux il travers la diffusion de., r.,aladier'>, des couverts 

individuels. des ven·es et des fourchettes, alors encore peu présentr., dan'> le re'>te de la région. 

la.l AD Gironde. 3 E 25095, veuve de Juun Fram;oi~ Emile Lu nt. 2.1 févncr 1 X-l6. 
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Ce processus, entamé à Bordeaux dès les années 1750-1770, ne se manifeste ailleurs que 

lentement à partir de la fin du XVUic siècle. Dans les cuisines bordelaises, J'implantation des 

trépieds et des casseroles correspond à l'adoption des nouveaux usages tels celui de cuisiner 

debout et non plus accroupi ou celui des cuissons plus lentes et plus douces. Cette sensibilité 

bordelaise aux innovations est attestée clairement par J'apparition précoce de produits mis à la 

mode au cours de la période : duns une annonce elu 19 octol,re 1780105
, par exemple, Henri 

Potes propose la vente d' «excellentes moutardes du sieur Maille)) nux anchois, aux fines 

herbes, à l'estragon, à l'ail, au ,ius de citron. aux câpres et ù lu rnvlgote qui connattront un 

grand succès national. notamment au XIXc siècle. Ces divers indices laissent finalement 

penser que la table bordelaise, du moins chez les élites, est plus moderne, plus luxueuse et 

plus raffinée que duns le reste du Sud-Ouest uquitain. 

Quelles sont les principales caractéristiques de cette table bordelaise au cours de ln 

période ? Le go(H prononcé pour le sucre et ses dérivés distingue sans dout1 ln culture 

alimentaire locale : on constate en effet que tous les prot11s alimentaires contiennent du sucre 

ou de la cassonade et que les sucriers sont présents dans 57 % des inventaires, y compris dans 

des milieux sociaux intermédiaires. comme en 1757. par exemple, chez Pierre Geoffrion, 

matu·e cloutier. qui possède un sucrier en fnïence 106
• Le second signe du raffinement de lu 

table bordelaise et de son inscription dans les modes de son temps est ln prédilection de lu 

population pour les huîtres. Ce goC!t. très marqué dans l'ensemble de la sociéte comme le 

souligne très justement l'ubbé Baurein 107
• est confirmé pur les menus où les huîtres sont 

consommées dans 53 % des eus. en tête des aliments les plus fréquents 108
• Aucun repas de 

qualité ne semble pouvoir se dérouler sans quelques huîtres. vertes de préférence : les 

banquets de lu Jumele et de lu Chambre de commerce, les repas des pères Augustins et des 

Jacobins commandés au traiteur ou ceux des officiers de ln municipalité sous ln Révolution 

comprennent très souvent un plut ,J'huîtres 109
• Au XIXc siècle, les voyngeurs de pnssnge dans 

la cité continuent de mettl'c en avant le goût des Bordelais pour ce moilusquc 110• 

L'omniprésence des huîtres fmîches démontre en même temps que l'alimentation bordelaise 

105 AD Gironde, 4 L 1369, Anncmces, 1\f}klw.s et Avis diw:rs pour/a l'ille de Bordeaux, 19 octobre 1780. 
106 AD Gironde, 3 E 205:>2, Pierre Oeoffrion. 9 juillet 1757. 
107 Abbé l3AUIŒlN, l'ar/étés barde/olses .... op. cil . • p. 50 ct chnp. 3, p. U4 
103 La liste des aliments les plus fréquents dans les menus bordelais est reproduite duns l'unnexc A 17, p. 767. 
109 AD Oirortdc. H 2301. quillnnccs des Augustins de Bordeaux. 1145·1183 ; AD Gironde. H 2652, comptes des 
Jacobins, murs-avril 1731; AM Bordeaux. L 47, factures cie 1790 et 1791 pour les repus servis uux officiers 
municipaux. 
tw A. RUIZ. Jolwmm et tîrtltur Sdwpenhœ•e1· .... op. nt . . p. 73 ; R. C'OUSTET. « t ln Anglais 11 Bordeaux ~ous 
l'Empire "· op. cft . • p. 129 ; M. de .JOUY. L '/lerm/te en fJ/'0\'illn• .... op. cft . • p. 18. Voir pièce jU8tifîcative 4, p. 
680-682. 
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profite pa(faitement des ressources offertes par son environnement local et régional. drainant 

vers elle 1.~e qui se fuit de mieux dans le reste du Sud-Ouest uquitain. 

B) Une table au cœur des goûts régionaux 

Bordeaux est un port colonial en plein essor. mais uussi une capitale provinciale qui 

ent:retient des liens plus ou moins étroits avec l'eœ.emble du Sud-Ouest aquituin. Définir l'aire 

d'influence bordelaise est une question difficile à laquelle nous ne prétendons pas répondre 

lcl 111
; cependant, nous avons pu constater que. duns le domaine de l'alimentation. Bordeaux 

était une métropole dynamique e: en pleine croissance qui attire vers elle tous les produite; dt. 

la région et représente pour une partie de lu population un lieu d'approvisionnement de luxe. 

Le système alimentaire aquitain fonctionne ainsi largement autour de l'attraction et de 

l'influence du pôle bordelais. 

Une influence indéniable sur 1 'ellsemhle du Sud-Ouest aqttitain 

Bordeaux propose des produits qui ne sont pus toujours disponibles ailleurs ; c'est 

pourquoi des quatre coins de l'Aquitaine, des acheteurs viennent chercher des denrées et des 

objets rures et luxueux. De cette manière, ln culture alimentaire et les manières de tables de lu 

capitale de Guyenne règnent sur un vaste arrière-pays. Les arts de lu table bordelais. par 

exemple, sont particulièrement attractifs 112
• puisque les élite., de lu province ., ·y procurent leur 

argenterie et leur vaisselle de prestige : Mme de Sevin fait ainsi acheter en 1828 chez 

Cazaurun, place de lu Comédie. un huilier. uu moutardier. des cuillères ù café ct à ragoût en 

atgent pour sa demeure agenaise 111
• Cette ville rend aussi disponible toutes les modes venues 

de Pnris. La double résidence entre la capitale et la province des grands du XVI W siècle 

comme le maréchal de Richelieu 114 ou le marquis de Ségur 11
' facilite l'introduction et la 

diffusion de ces nouvelles pratiques dans la ville. puis dans le reste de la région. Sous le 

Directoire en 1796, Heyman Salomon Pappenheimer. voyageur nllemund en visite ù 

IH Sur lu difficile définition de J'aire d'innuencc commercJUlc de Bordeaux uu XVIW l>tèclc, voir S. 
MARZAOALLl. « Bordenux nu XVIII" ~tèclc, métropPle c.'conomtquc aqwtume "· don~ A la recherche de 
T'Aqttitdine, op. dt., p. 109. 
m Voir Orjèl'rerie: catalogllt' des collectwm dc.1 X\!1/f et XIX' lfi•c/el. Mu,ée de~ Art~ Décorattf~. Horucnux. 
1982; J. DU PASQUIER. Les arts dér·orat!/1 borrlelai.1 ... op. 1 If. ; Fat!'lln'' de Bordemt.t et du Sttd-Oue.lt, 
collection du Musée des Arts décoratil\, Bordeaux. 'Hill' dote. 
mAO LoH!t·Oaronnc, 30 J 165, faclurc-; des 3 juin et JO Juillet IX2X. 
tl4 M. FIGEAC." Lu place du gouvcrnCLT dans la ville ... "·op.' tt.. p. 1 ~X. 
115 S. SCHMIIT-LANSALOT. Nh olas Alexandre de Sëgur (/()IJl-/755 1 ott la 11obh•m• bordl!lat.\e à la 
redu.m.:lte dé l'art cie V{l'rt! parisien t111 xvur .üèc/(•. TEH l1lll\CJ'"tc.' Mtchel de Montaigne-Bordeaux lll. 1998. 
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Bordeaux, décrh, sans concession, la proximité entre les comportements des élites bordelaises 

et celles de la capitale, y compris dans leurs manières de table, signe ù ses yeux d'une 

décadenl!e morale : 

<< Les mœurs des lwbitcmu de Bordecmx ont beaucoup de 

ressemblances avec celles des Parisiens. Luxe vestilnmtaire et à 

table . .frivolité du .·omportemrmt en public. go(lt des ph .sirs et de la 

vo/11pté, médisance, manie de la promenade et des spe( wc/es : telles 

sont les composames essentielles du caractère des Bordelais. »116 

L'origine parisienne de nombt·eux professionnels de ln table assure aussi l'introduction des 

modes alimentttJres de la cour ct des établissements de lu capitale du royaume : parmi les 

hôteliers, on constate en effet que nombre d'entre eux ont exercé des fonctions de cuisinlet• ou 

de piltissieNraiteur ù Pads 117
; les annonces de cuisiniers domestiques, originaires de Paris, à 

la recherche d'un emploi dans lu capitale de lu Guyenne sont également cournntes118
• Ln 

capitale de la Guyenne sert enfin de reluis à la vente des produits parisiens ù la mode : le 31 

décembre 1789. par exemple, Bejumme, propriétaire elu Café PatriofÎl
1
'Ue situé allées de 

Tourny, pmpose un assortiment de pistaches de Verdun, de bonbons d'Italie et de diverses 

confiseries qu'il vient de recevoir de Paris 119
• Bordeaux représente surtout un centre 

fondamental clans lu vente des produits coloniaux. Oanet de Sevin, noble de l'Agenais et aïeul 

de Mme de Sevin, s'y fournit régulièrement en pains de suer"' et en chocolnt120
; Gilbert de 

Raymond, installé lui aussi en Agenais, illustre parfaitement, ù travers ses dépenses de luxe, 

toute l'importunee du marché bordelais pour lu consommation des élites aquitaines : dnns les 

almées 1750-1760, il y achète des assiettes, des compotiers, des sauciers en porcelaine et des 

bouteilles de liqueurs, sans doute de la Martinique ; en uoOt 1772, il fait même refaire toute 

son argenterie chez le sieur Joret, marchand orfèvre rue des Argentiers 121 • 

Bordeaux est donc un pôle essentiel de diffusion des saveurs venues d'ailleurs et des 

modes nouvelles. La métropole aquitaine est aussi une sorte de relais, d'interface pour les 

11
" Cilé par A. RUlZ, " Hcyman Salomon Pnppcnhcimcr, Utl voyageur hanséutc à Bordcuux sous lu Directoire », 

duns A. RUIZ, (sous dir. del Présellct• de l'Allemagne à Bordeou.r .... op. cil . • p. 378. 
111 AM Bordeaux. HH LU. 
118 Par exemple, AM Bordcnux, J 84 C 2. Journal de Guye1111e, 13 octobre 1785. « un jeune cuisinier, qui n 
travaillé 3 ans ô Paris. s•~chnnt faire ln pûtisscric ct la rôlisscrie. désircroit être pincé en ville ou êlt'c cuisinier de 
nuvirc », 
119 AD Gironde. 4 L 540. Joumal de GIIYC'IIIH'. 31 décembre 1789. 
1 ~0 AD L<lt-ct-Onronnc, 10 J ISO. · 
121 BM Bordeaux. fond~> Montc~quicu. M~ 2865-2H66. livre de rni~on de Gilbcrl ùc Raymond. 1751-1781 
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denrées coloniales et tous les produits de la mer. Le poi!'>son péché dans l'Océan. le bassin 

c;PAtcachon et la Garonne y est redistribué dans toute la région 1 ~ 2 • Lorsqu'en 1833, Mr de 

Cazenave, propriétaire dans le Bergeracois, désire !'>ervir au cours du dîner des huîtres et un 

turbot, il les fttit acheter directement à Bordeaux 121
• Lu plupart des huîtres consommées dans 

l'hinterland proviennent d'ailleurs du marché bordelais et eUes approvisionnent également la 

table des élites de Toulouse124
• Le rôle de la métropole bordelaise clans lu redistribution de 

produits exotiques se fait ressentir sur une grande échelle. puisque le café et le sucre 

disponibles dans une ville pourtant très éloignée comme Auch proviennent de Bordeaux 125
• 

Les comptes d'un notable de Mirande dans les années 1820 révèlent aussi que des achats de 

café de Bourbon ou de liqueurs sont effectués à Bordeaux 12
". On peut lïnulement considérer 

que Pespace alimentaire du Sud-Ouest uquituin se construit au moins en partie sous 

l'influence de la métropole bordelaise à travers la diffu!-.ion des denrées exotiques, des 

produits de la mer et des aliments issus d'un commerce parfois lointain qui façonnent en 

profondeur les goOts alimentaires locaux. Ce rôle de diffuseur s'accompagne d'une capacité à 

absorber les produits d'un vaste arrière-puys. fondement essentiel d'une gastronomie 

régionale que la capitale de la Guyenne contribue pleinement ù mettre en valeur. 

Lez place des produits régionaux 

Bordeaux draine vers elle les produits alimentaires cl· un large arrière-puys pour assurer 

su subsistance ; les blés de la Moyenne-Garonne ou la viande des conlïns du Périgord. par 

ell.etnple, sont indispensables à la nourriture d'une ville qui passe de 45 000 habitants en 1700 

à prés de 110 000 en 1790, soit une croissance spectaculaire de 144 Cff
127

• Mais, les produits 

les pJus renommés de la région comme Jes pâtés de Périgueux ou le gibier des Landes y . .;ont 

aussi disponibles, faisant de la gastronomie bordelabe, mise en œuvre par les élites. une 

patfaite vitrine de In culture alimentaire et de la gastronomie régionules 1211
• 

Plusieurs indices montrent que la culture alimentaire bordelaise réulise une synthèse 

des goOts régionaux à travers la grande diversité de!'> produits qui y sont consommés. Cette 

lUC. HUIITZ DE LEMPS, Géographie du cmnmerce de Bordt•atu .... op. (il .. p. 1HH. 
IZ:! AD Dordogne. 2 J 271. 
ru M. TAILLEFER. op. dt .• p. 180. 
tL~ M. HORDES. (sous dir. de), Hiswire d'Auch ct elu pan d'Auch. Rounnc. llJ!Hl. 
121> F. L ~UBET. En Armagnac. il y Cl Ct' lit CIIIS. La l'Il' cl' till ,a'eul /7() J.J x.JI), Pari ... llJ:!X. p. 1 H6. 
l:rl O. SAUPJN, op. dt . • p. 18. Bordeaux devient un mnn:hl! de consomrnat1on de plu~ en plu~ important .tU 

cours du XVfir siècle ; voir S. MARZAOALLI. op. cit . . p. 1 OH. 
lU Pour une étude de celle problématique ù partir des menu~ de lu Jurude, vo1r notre article. " Lu tuhle de lu 
Jurudc, hnut·llcu de la gastronomie bordclair.c au xvm• ~1èdc "·dan~ le cadre du colloque " Rencontre uutour 
de ta gastronomie bordelaise et des ville-; portuaires "·Bordeaux. 7 cl H ocrobrc 2004. à puruitre. 
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position privilégiée de Bordcnux est parfaitement résumée par le voyageur ang .11 ~ Depping en 

1824: 

« Un Mastronome doit trouver bien des charmes aux bords de 

la Girmrde, qui lui of{l'ent des aloses, des lamproies, das ortolans, des 

perdrix rouges, des chapons de Barbezieux, des dindes aux truffes, des 

terrines d'huîtres vertes, a\'er· des vins de Lafitte, de Sauteme, de 

Chûteau· 'V! argot et d' Haiii·Brlon, enfin de l'anlseffe de 

Bordeaux .>> 
129 

L'arrière-pays de Bordeaux, qui s ·étend ici jusqu'nu x Chnrentes, offre ù lu ville une large 

gamme de prod~rits, base de lu richesse de ln gastronomie locule. Les ressources des eaux 

occupent une place fondamentale dans les habitudes bordelaises: l'étude des profils 

ullmemulres, pur exemple, montre que c'est à Bordeaux que l'on mange Je plus grand nombre 

d'espèces différentes (environ une trentaine si on regroupe poissons, coquillages et crustacés). 

Les dépenses de bouche de Marie-Joséphine de Gnlntheau sont parfaitement révélatrices du 

rôle majeur du poisson : Je poisson y représente en effet 26 % des achats avec, parmi les plus 

fréquents, lu sole et lu morue blunche110
. Certaines de ces cspèce1l ne sont d'ailleurs 

mentionnées que dans les comptes et le·, .s bordelais, telles les « bl'ignes n, nom donné nu 

bar, très prisées des élites locales. Mais les soles et les huîtres restent tout de même les signes 

les plus probants de l'Importunee de l'Océan et du bassin d'Arcachon dans la gastronomie 

bordelaise. La prédilection des Bordelais pour ln sole est pul'liculièrernent marquée ; on lu 

retrouve dans 32 % des menus bordelais IJt. poisson le plus fréquemment servi en maigre 

comme en gras ; dans les prof11s alimentaires, elle est aussi très présente, parvenant en tête des 

poissons les plus souvent achetést.12
• Ce goOt est constant tout au long du X'/IIIe siècle et se 

maintient uu siècle suivant, puisque lu sole est toujours en bonne pince dans les repus : une 

sole est ainsi servie le 25 septembre 1699 lors d'un menu préparé par Piel're Pomiès, pâtissier 

12
1) M·O-B. DEPPiNG. Les jeunt!s l'oyageurs t'Il Fr(IIICt' ott lettre.~ sur les dépm·tellll'llts, Tome V. Pnris, 1824, p. 

87-88. 
130 AD Oiron de, 10 J 70; voir nnncxc B 7, p. 780. Cette vnriélé des espèces nppumit nus~Ji duns les compt,:s de 
Mme ûe SuhH·Suvin en 1756-1'157 (AD Clrondc, 2 J/6 36 b): sole. morue. saumon. brocher, mie, crénc, royon, 
lumpt'Ole, alose, blignc. mulet. grondin. mulet. carpe, tanche. hnrcng, turhlllons, etc. 
111 Voir annexe A 17, p. 767. 
132 Ln sole est présente dan~ 6 prnfïls nlimentnlres sur 8. A l'exception de mentions ponctuelles en Bordcluis ct 
en Périgord, on ne lu rencontre pus dun~ le~ comptes du rc~te du Sud-Ouest uquitaln, 
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bordelais pour Jean Boché, sieur de Gavnez 1
" et l'on retrouve deux paires de soles dans les 

années 1840 à la table du négociant Dupuch 114
. Ln diversité des grttisses utilisées dans lu 

cuisine bordelaise est une seconde habitude qui rend bien compte de la capacité de lu 

population locale à assimiler les différentes tendances régionales. Contrairement à certaines 

tontrées en effet, on constate qu'aucune graisse ne domine outrugeusement dans les 

consomnmtions bordelaises: huile d'olive, graisse de porc ou d'oie, beurre frais ou salé, 

huiles diverses apparaissent dans les sources; seule l'huile de noix n'est pas explicitement 

tnentlonnée dans nos profils alimentaires individuels et ne se retrouve que dans ceux des 

collectivités135
, signe sans doute que le goOt pour cette graisse est l'un des rares à ne pas être 

bien împlanté dans les mœurs alimentaires bordelaises. Cette grande variété permet de 

répondre aux impératifs religieux, en remplaçant le saindoux pm· 1' huile en maigre par 

exemple, mais elle correspond aussi à une réelle diversité des choix dans ce domaine chez les 

Bordelais. 

Tous les emblèmes de la gastronomie du Sud-Ouest aquitain sont bien présents à la 

table bordelaise. Les truffes, par exemple, sont régulièrement servies chez les élites, 

puisqu'on les retrouve duns 20 % des menus bordelais en tant que plats à part entière, 

aUXCJtteJs 011 pourrait ajouter les nombreuses préparations de pâtés Cl de viande à base de 

truffes. Les cuisses d'oie de Mont-de-Mm·san ou du Béarn, sont couramment mises en vente 

dans Jes journaux d'annonces bordelais 116
; des jambons de Bayonne sont eux aussi 

di~ mibles : selon J'Almanach de 1779, on compte à Bordeaux ~;ix marchands de jambons de 

B .. ;onnem. La zone d'approvisionnement bordelaise en produits alimentaires régionaux de 

~>lXé stétend jusqu'à l'Angoumois avec les chapons de Barbezieux et les volailles truffées 

expédiées par des marchands d' Angoulême 1 
'H. De vélitables réseaux de distribution sont 

même organisés ù Bordeaux pour facillter l'accès tl ces produits; celui des pâtés de Périgueux 

et des volailles truffées du Périgord représente sans doute le mode d'organisation le plus 

111 AD Oit'onde, B sac ît procès 3925. Plusieurs repas pri~ pur Jean Boché n'ont pa!> été puyés. cc qui entr.tinc 
cette procédure judiciaire duns lnquellc est conservé le détuil des menus entre 1697 et 1699. 
J:t.l Ab Oirondc, 24 J 27, dépenses domestiques de IJupuch. 1838-1849. ~ouper prépuré pur Michelet Duymond 
de nurdincnu, s.d. 
U5 Ab Gironde, H 2106, fnctures pour les religieu~>e~ de lu Visitation, 27 avril 1701 ; AD Gmmdc. H 2739, 
comptes des Cunnélites du couvent de l' As~on.ption. Il octohn.! 1763. 
Ill• Voir, par exemple, AM Bordeaux. 178 C' 2. An11unn·~. ajflche.! et al'i~ dil'!'l'l pmtr la 1·il/e de Dordmux. 20 
mui 1762, vente de barils de cuisses d'oiu" fraîches ct bien conditionnées. venant du Héurn": AD Gironde, 4 L 
13701 Journal de Guyenllt!, 8 décembre 1786. vente d' " excellentes cui!>~e~ d'oye de Mnnt-dc-Mur~an », 

U7 HM Bordeaux, Mie 956, Almmwch de cmnmerce. d'am el métten pour la 1·il/e de Dorclecwx el pour la 
prol'lttce, 1719. 
m AD Gironde. 4 L 1370, Jou mal dt• Cîuvemw. 8 janvier 1790. L ·annonce de Pinu~~enu-Moulin. truitcur
p5tlsslcr li f'llrîtel des Prluces ii Angoulême concerne l'envoi il Bordeaux de dinde~. chapons nns fards de 
truffes, galantines. pûtés. perdrix rouges ct truffe~ en ballot<;. 
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abouti. Des relations étroites sont en place dans la seconde moitié du XVIllc siècle entre des 

n1archnnds de Périgueux el des hôteliers de Bordeaux qui ont en dépôt les volailles truffées et 

~s pfités élaborés en Périgord : en témoigne l'annonce suivante du 24 novembre 1784 : 

«M. Orangé, Traiteur, Hôtel de Mr /'lmendant, gran 'place 

Sailli André139 
[ ... ] est déjà J](JI/11'tl et fe sera pendant le carnaval, de 

poules d'inde et de chapons aux truff'es, qu'il reçoit tous les Jeudis 

mC/till, par le Courrier du Périgord, qui loge dans sa maison ,· en le 

prévenant le Samedi,· il sera à même de remplir l'objet de toutes les 

dema11cles qu'on pourra lui faire, e11 dindes..fromages et tmjfes. '> 
140 

En 1813, Orangé continue de faire office de dépôt-vente pour« les pfités truffés en perdrix, 

chapons, foies de canards ... , poules dindes et chapons tmffés » 141
• D'autres hôteliers1 comme 

Lacroix à l' HfHel de Lyon en 1780 142
, se chargent aussi de distribuer ù Bordeaux ces produits 

réputés du Périgord. S'il s'agit de réseaux organisés et pcttnanents tout au long de la période, 

il semble cependam que les envois les plus réguliers nient lieu entre novembre et mms, en 

raison des conditions de transport plus favorables de l'hiver, mais aussi puree que ces mets 

ruffinés sont des cadenux appréciés pur les élites bordeluiscs nu moment des étrennes et du 

cnrnnval ainsi que sur leurs tables de fête I·.U. Certaines préparations régionales font pur 

ailleurs partie des chefs-d' œuvre réalisés par les maîtres hôteliers bordelais I.J..', comme lu 

confection de millas, pfit.isserie d'origine lnncluise à base d'umancles, ou de gari . :e gamic de 

cuisses d'oie qui illustre cette pénétration des productions régionales dans l'alimentation 

bordelaise. Les gourmets bordelais ont ainsi la possibilité de déguster ln plupart des 

« spécialités )) de lu province. 

La culture bordelaise en matière d'alimentation est ù lu rencontre de ces produits, 

emblèmes de lu gasli'Onomie du Sud-Ouest aquitain. des • ..:ssources vnriées tirées de la mer et 

des denrées d'un commerce lointain représenté par le sucre. De cette nlchhnie représentative 

d'une ville ù la fois port colonial et métropole provinciale dans une région naturellement 

riche, natt la personnalité des goûts bordelais. Bm·deaux ne forme pas un îlot totalement à part 

139 Comme de 110mbrcux traiteurs bordelais, Grnngé travaille dans un hôtel. 
140 AM Bordeaux, !84 C 1. Jottmal de GIIW!fllle, 24 novembre 1784. 
141 AM Bordeuux, 183 C 1, Affiches, cmllo;Jces et al'ls tlil•ars da la l'illtJ du Bordeau.r. 19 jnnvler 1813. 
1 ~ 2 AD Gironde, 4 L 1369, Ajj1cltes, annonces ... , 13 jnnvler 1780. Pour d' uutres exemples d'nllnonce!~t voir pièce 
~usllncnlivc 3. p. 677-67(). 
~ 1 V oh' supm chop. 4. p. 202. 

r.w AD Gironde, C 1764. 
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à l'intérieur de cette province, mais plutôt un creuset, qui par son dynamisme et ses capacités 

d'absorption est bien le point central d'un espace alimentaire régional. Pout· Olivier Assouly, 

«l'espace urbain désigne le carrefour stratégique de trunsmis!>ion d'une culture locale à 

l'échelle nationale. La viile ·a fortiori la capitule-rm~scmblc les biens et les potentiels elu 

territoire: elle en assure l'acquisition, la promotion, le succès et la renommée )) 145
• Celte 

U11âlyse nous semble correspondre au cas de Bordeaux et de lu culture alimentaire du Sud

Ouest aquirnin entre 1700 et 1850. 

n. Un espace alimentaire régional déCOUilé en auréoles 

Le Sud-Ouest uquitain ne se présente pas comme une mosaïque anarchique de 

composantes autonomes avec des goOts uniques et totalement différenciés les uns des autres ; 

on parvient en effet à distinguer plusieurs ensembles « intra-régionaux » cohérents avec des 

caractéristiques communes, fruits pour une bonne part de l'influence bordelaise. et qui forgent 

hi complexité et la richesse de la culture alimentaire régionale. Le rattachement au modèle 

bordelais, moteur de la gastronomie à l'intérieur de cet espace. s ·avère plus ou moins net ; si 

1e Bordelais, JIEntre·deux-mers, l'Agenais et les vallées de ln Dordogne et de l'Isle ont des 

habitudes alimentaires relativement proches, les confins elu Périgord, de lu Gascogne ou elu 

Bént·n semblent fortement marqués par d'autres modèles alimentaires limitrophes. Les 

spécîfloités de Bayonne, du Pays basque et elu désert landais suggèrent même l'existence 

d'espaces autonomes, bien loin en apparence des goûts borclelah. Par des voies d'expression 

différe\Jtes, chacune de ces zones fuit cependunl partie de la culture alimentaire d'un Sud

Ouest aquitain qui se construit et se distingue ainsi au contact des aires culinaires les plus 

proches. 

A) Bordelais, Périgord, Entre-Deux-Mers, Agennis 

Des caractérlstiquP<: cm11mtmes 

Dans ce premier vaste espace, aux frontières volontairement floues 14
(\ mais qui 

correspond nu Bordelais, à l'Entre-Deux-Mers, au Périgord et à l'Agenais, l'unité se construit 

14~ 0, ASSOULY. Les nourrlwres 11Mtcdgiquel .... op. cit . . p .. l7. 
146 Sur lu notion d'espace géogmph1que riou. voir C. ROLLAND-MA Y. "Comportement~ alimentaires ct 
otganisntion spmlulc noue. Application au Nnrd-E-.t ùe ln fram:c "· ùan-. J. PELTRE ct C'. THOUVENOT. 
Aflmallfatlon et rt!gicm .... op. dt. , p. 325 ct chap. 1. p. 32. 
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notamment à travers la force de 1' influence bordelaise sur les habitudes alimentaires. Celle~ci 

se mnt1ifeste tout d'abord directement par des achats effectués lors de déplacements dans lu 

capitale de Guyenne. Gratien de Raymond, noble de 1' Agenais, se procure ù Bordeaux, 

comme nous l'avons vu. les produits alimentaires de luxe (café, vins de liqueur) et la vnisselle 

d'appamt (nl'genterie, porcelaine) dont il a besoin. Dans les sources, les exemples d'alitnents 

en pi'Ovenance de Bordeaux, introduits dans la consommation locale. sont nombreux : entre 

1709 et 1715, ln famille de la noblesse agenaise Delarcl de Rigoulière s'y fournit 

t'égulièrement en chocolat, café el sucre 147 
: Dumonteil de Gombaud, bourgeois et marchand 

de Périgueux s'y procure, en octobre 1760, un moulin ù poivre, deux livres de café et un quart 

de livre de thé 118 
; Cosson de la Sudrie achète ù Périgueux en 1 767 un baril de café en 

pmvenuuce de Bordeaux149• La présence de neuves et de rivièrt>s navigables comme la 

Garonne, lu Dordogne ou l'Isle. favorise assurément ln pénétrntion d'une économie 

d'échanges duns cette premlèœ auréole 150
• 

La sensibilité aux innovations est une deuxième caractéristique de ce premier 

ensemble, qui le rapproche elu modèle bordelais. Les boissons exotiques sont bien implantées 

dans cet espace ouvert aux influences parfois lointaines. Les inventaires agenais, par exemple, 

contiennent couramment des cafetières (33 % des ens} 151
, des moulins, des poêles li café et 

même des l'éserves de café. Chez Jeanne Frnnçoise Lesclgnere, rue Bourdeille à Agen en 

1777, le notaire recense 120 livres de sucre« pulvérisé», 25 livres de café, 7 cafetières et 2 

théières 152 
; chez le chanoine agenais Guillaume de Monforton, on trouve en 1778 un pain de 

sucre, plusieurs paquets de chocolat et 180 livres de cufé 151
• Cufé, sucre. chocolat et même thé 

se rencontrent courumment duns les comptes des notables Jocuux. ce qui confirme le rôle des 

fleuves duns la diffusion des boissons exotiques 154
• L'influence bordelaise se fait notamment 

sentir à travers Ir présence de théières duns 28 % des inventaires de J'Agenais. A un autre 

nlveuu, on constate que la pumme de terre est bien implantée duns cette zone au début du 

X1X0 siècle, puisque, dès les années J 780-1800, on rencontre ce tubercule dans les comptes 

147 AD Lot-et•Onronnc, 97 J 6 et 8, fnclllres t.llvcrscs de lu famille Dclurd de Rigoulière, 1700-1715. 
14

R Al) Dordogne, 2 E 1807 (JI), mémoire des fournisseurs, 9 octobre 1760. 
14'l AD Dordogne, 8 J 32, fuel ure du 28 juillet 1767. 
150 L. PAPY, At!tts et géographie du Midi at/cm tique. op. c/t . • p. 58. 
151 Le tnblenu cornpurnlif du contenu des inventaires entre les dlfféœntcs portions Liu Sud-Ouest uqultuin éclntrc 
ln position nvnneée du Bordelais, de l'Agenais ct du Périgord. Voir annexe C 15, p. 819. 
~.~~AD Lot·ct·Onronnc. 3 E 155/18, Jcnnne Fnuwolsc Lcsclgnct·c. Il décembre 1777. 
tn AD Lot-et·Ouronnc, 2 H 6, Oullluumc de Monforton, 30 septembre 1778. 
I:I.J D. ROCHE. La France des Lwnl~res. op. dt . . p. 49; le neuve "l'clic l'océnn Cl ~c; horilO!IS exotiques ULIX 
pnys d'amont». 
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de quelques notables du Bordelais, puis de I'Agenais 1s'i; dans les années 1810, la pomme de 

tette est couramment vendue sur les marchés des petites villes du Bordelais telles Créon, 

Blaye ou Libourne comme en témoignent les différentes mercuriales l'ic•. Les pommes de terre 

appnraissent dans les profils alimentaires individuels du Bordelais, de l'Agenais et du 

Périgord, alors qu'on n'en trouve aucune mention dans les Landes. signe des différences 

locales de son implantation à travers le Sud-Ouest aquitain. 

La domination de la polyculture. le rôle nourricier et commercial des fleuves et des 

rivières, l'élevage d'animaux de basse-cour. "ignalé par la présence rrcurrcnte de volailles 

dnus les comptes et les menus, offrent une diversité d'aliments assez similaire à celle que 

uous avons pu observer à Bordeaux. De la même manière. en Bordelais, dans l'Entre-deux

Mers et en Agenais, on n'observe pas ln domination d'une graisse unique: graisse de porc et 

d'oie, beurre et huile cohabitent dans lu cuisine locale selon les circonstances. Les fruits et 

légumes offrent également une gamme très élargie, comparable ~:u cas bordelais. La place 

plutôt téduite du lait et du fromage constitue un autre point c Jmmun. L'ingénieur du roi 

Claude Masse indique ainsi en 1722 à propos des hubitmh.~ de la Bi.osse-Guyenne el du Médoc 

qu1ils font partie «de ces peuples qui n'ont Jamais mangé ni beurre. ni fromage. ne sachant 

point le faire surtout celui de vache qu'un peu avec du lait de chèvre ou de brebis qui est très 

muuvrtis »157 ; cette remarque pourrait s'appliquer it une bonne partie du Bordelais, de 

PAgenais et de l'Entre-deux-Mers oDle lait et le fromage fruis ne sont pas très fréquents duns 

lès comptes. Les particularités de ce premier ensemble sont finalement assez réduites, car il 

constitue le centre de J'espace alimentaire régional comme en témoignent plusieurs 

« aliments·témoins » qui assurent su cohésion et Je distinguent des marges et des modèles 

limitrophes. 

« Alimems-témoins >~ et particularisme.\ lomu.\ 

Plusieurs critères permettent de définir ce qui fait le modèle alimentaire de cette 

première auréole autour du pôle bordelais. Le premier est assurément J'omniprésence du vin. 

Les inventaires après décès comprennent très souvent des réserves de vin : de plusieurs 

dizaines de barrique.-; dans les châteaux du Bordelais au réserves plus modestes des paysans 

der Agenais. Les outils de la vigne et du vin témoignent eux-aussi de l'appart· ' 1li1Ce à une 

U' BM Bordeaux. Ms 1719, livre de dépenses de Madumc de Raut un. 1791-1 HO 1 ; AD Lot-ct-Garonne. 1 Mi 40 
CR 2). livre de raison de ln baronne Brutz de Trenquclleon. 17H7-I H 15. 
156 AO Gironde, 6 M 1015 et 1019. 
151 «Mémoire sur Bordeaux et quelque'> autrefo ville~ de la Ha~~c-Ouyennc et le Médoc. accompagné de 
Rcmnrques sur ces pays)), Bull. ete fa Soc. Rist. et Arc fr. D 'Arwclum et du Pun de Buc!J. !99~. p. 71. 
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civilisation de la vigne et du vin qui marque en profondeur les habitudes locales. Même en 

Périgord, pourtant peu réputé actuellement pour son vignoble (à J'exception du Bergeracois). 

on trouve couramment duns les cuves des émigrés sous la Révolution des réserves de vin de 

pays, rouge et blanc. la plupart du temps plutôt jeunes158
• 

La consommation de produits de la mer constitue la deuxième caractéristique 

significative de cet espace. La présence des tleuves et des rivières qui facilitent les 

communications est la principale cause de cc goût alimentaire qui le différencie du reste du 

Sud~Ouest uquitain, comme en témoigne lu fréquence des poissonnières en Bordelais, en 

Périgord et en Agenais qui dépasse largement celle des Landes ou du Béarn159
• Le poisson est 

accessible à une bonne partie de la population, comme ù Bluye, ot1 selon un voyageur picard 

du début du XVIllc siècle, « le poisson y est bon marché » 160
• Les menus de l'Agenais, par 

exemple, accordent une bonne place à la morue (31 %des repas) 161
, lu plupart du temps sans 

doute séchée ou salée, mais on y retrouve aussi couramment des huîtres ( 15 %),de l'alose ( 10 

%), du saumon (10 %) et de la sole (7 %). Lu consommation d'huîtres duns cette région est 

confirmée par leur prrsence dans 55 % des profils individuels. L • ouverture océanique est bien 

l'une des caractéristiques importantes de la ville d'Agen au XVIIIe siècle162
• Mr de Léonard 

l'illustre parfaitement pur ses achats réguliers de sardines fraîches, morue blanche et suumon 

au moins une fois par semaine en 1832 et 1833. 16
.1 Duns J'Entre-Deux-Mers, Pierre de 

Cazenave, dnns sa demeure de Baurech, consomme aussi régulièrement des huîtres à lu f1n 

des années 1760164
• Quant aux menus périgourdins, où des buitres sont servies dans 30% des 

cas, des soles dans 15 % et des mies dans 13 %, ils nous montrent que la consommation des 

produits frais de la mer est l'une des bases de l'unité de ce premier vaste ensemble étendu au 

Bordelais, à l'Agenais et au Périgord. 

Chaque pays conserve cependant quelques petites spécificités qu.i montrent que ln 

variution des échelles d'observation permet toujours de déceler des différences, nu-delà mrme 

des points communs lm·gement dominants ; Abel Poltrineuu l'a bien mis en évidence entre lu 

limagne et lu montagne en Basse-Auvergne 165
, c'est aussi le cas dans notre région. U Agenais, 

ISs AD Dorclogne, Q 4CJ9, Etats des vins. eaux-de-vic et liqueurs trouvés chez. les émigrés. 
u9 Volt· annexe C JS, p. 819. 
rc..o O. MANIER, Pèlerinage c/'1111 paysan picard il Saint-Jacques de Compostelle cw COIIIIIIl!llcenU!III du XV/If 
siècle, P!lris, 1890, p. 31. 
161 Voir mmexa A 17, p. 166. 
162 S. HAUMONT. (sous dir. de), Hlstoil'e d'Agen, Toulouse, Privat, 1991. p. 173. 
163 AD Lot-et-Oumnnc. l Mi 925 (R 1 J. 
IIH H. BOUET, op. cft. 
165 A. POlTRINBAU." L'ulimcntution populuire en Auvergne nu XVIIle siècle"· dun" J-J. Hl~MAROINQUER, 
(sous dir. de), Pour unlli.Ytolrc: de l'alimenltltion. op. dt . • p. 146. 

508 



mieux éclairé par les sources, possède ainsi des particularités ou des tendances plus affirmées. 

L'ail, par exèmple, y occupe une place très importante tout w long de la période. L'Agenais 

est ln seule pmiion du Sud-Ouest aquilain ai. celui-ci arrive en tête de tous les condiments 

tnentionrtés dans les comptes, dans 44 % des cas chez les particuliers et 1 on % dans les 

èollectivités ; la présence de réserves d'ail dans l'inventaire après décès de l'agenais Louis 

Laborde en 1770 confirme ce trait caractéristique 166
• La gastronomie agenaise, illustrée par les 

repas édilitaires et ceux préparés par l'aubergiste Tustct pour Ganet de Sevin, se situe v un 

niveau nettement inférieur de celui observé à Bordeaux : les petits gibiers à plumes les plus 

fins, les pâtissedes les plus raffinées et les légumes à la mode n'occupent ici qu'une place 

marginale: salade, venu, morue, poulet, pigeon, œufs et lapereaux représentent l'ordinaire 

d"une table certes de qualité 167
, mais un peu en retrait par rapport aux modes culinaires du 

XVIIIe siècle et aux fastes des banquets bordelais. En Libournais, autre pays mieux éclPiré par 

les sources. les menus laissent également apparaître quelques caractéristiques propres à ln 

culture alimentaire locale avec, pm· exemple, un goOt plus marqué pour la volaille qtre dans le 

reste de la région: pigeons, poulets, canards et « chaponneau », c'est-à-dire des petits 

chapons~ sont servis dans plus de 40 % des repas et font partie des six aliments les plus 

fréquents avec la salade et le veau 168
• Le fait que Libourne soit u;, ''1arché important pour la 

vente des volailles de l'Angoumois et des en virons est 'lan<; doute la principale raison cette 

tendance locale169
• 

Dans le sillage de Bordeaux, dans une sorte de continuité teintée de quelques nuances 

locales minimes, les habitudes de table du Bordelais. de l'Entre-deux-Mers et de l'Agenais 

forment un ensemble cohérent, aux limites certes approximatives. mais qui a en commun un 

goiÎt pour le viJ1, les produits de la mer, les boissons exotiques et la volaille. Il s'agil surtout 

dt une culture alimentaire ouverte sur l'extérieur. sensible aux innovations ott domine 

finalement la variété des goOts. La situation du Périgord est plus contrastée, c .r. si le 

l3ergeracois. le Sarladais, Périgueux, la vallée de la Dordogne et celle de l'Isle semblent 

appartenir à ce premier ensemble, la partie nord-est du Périgord serait plutôt à cheval entre la 

culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain et celle du Limousin. 

100 Voir, par exemple, AD Lot·et-Onronne. 3 E 488/3, Louis Labonle. 6 mur!. 1770. 
1·61 t.es aliments lèS plus fréquents dans les menus de r Agenai~ sont énumérés dan~ r Ul111CliC A 17. p. 766. 
l(lS Voit unttexe A 17, p.766. 
1&> En effet, « tihournc est uussy le rendeL·vous de la volaille qui vient de l' Angournoi~ ;;ot du Fronsndais " selon 
t•nuteur du Voyage dans une partie du Bordelais er du PériHord en 1761. p. 74. 
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B) Périgord blanc, Béarn, Navarre. Gascogne 

Des traits moins nets 

Les confins du Périgord, le Béarn, la Navarre et la Gascogne forment une deuxième 

auréole plus éloignée du pôle bordelais où 1' influence de la mer et la présence des produits 

alimentaires d'un commerce lointain se font beaucoup moins ressentir. Il est bien entendu très 

difficile de distinguer les habitudes alimentaires de d"'"lll1 de ces ensembles. car. en fonction 

des lieux, on observe une continuité avec l'un ou 1 autre des modèles dominants les plus 

proches, à laquelle s'ajoutent pour chacun d'entre eux des tendances originales. Nous avons 

donc choisi de nous intéresser en priorité, ù l'intérieur de cet ensemble très disparate, aux 

zo~tes les plus en marge géographiquement du Sud-Ouest uquitain tel que nous l'avons détini, 

afît1 d'observer le fonctionnement de la culture alimentaire régionale dans ces espaces de 

transition. 

L'affaiblissement de l'influence océanique y est l'une des caractéristiques les plus 

sensibles, illustré par le recul très net des ressources marines au profit des espèces d'eau 

douce. Les produits de la mer tels les huîtres ne sont certes pas totalement absents. mais leur 

consommation est beaucoup plus ponctuelle. réset'vée presque exclusivement uux élites 

locales. Les espèces de rivières ou d'étangs comme les truites. les anguilles, les tanches. les 

carpes, les barbeaux ct les brochets, constituent l'essentiel du poisson fmls servi sur les tables. 

Les fréquences modestes des poissonnières 170 suggèrent que les gros poissons de mer 

n'apparaissent guère. même à la table des notables. La pénétration des produits exotiques est, 

elle aussi, plus mesurée, puisque les cafetières, les théières ou les sucriers y sont généralement 

moins cournnts que dans le reste de la région. 

Bordeaux n'est pas non plus forcément dans cette seconde auréole le point central 

dominant. Peu d'achats sont effectués directement ù Bordeaux selon les livres de dépenses 

étudiés. Les élites de ce• régions semblent moins se déplacer à Bordeaux et n'en profitent 

donc pas pour en rapporter quelques objets de table ou produits alimentaires de luxe. Les 

relations commerciales sont sans doute aussi moins importantes et régulières. Le café, et 

surtout le thé, y connaissent une diffusion plus tardive et beaucoup plus limitée socialement. 

Lu mison de ces décalnges pmvicnt en fait de lu superposition, dans ces zones. de l'influence 

de ln culture alimentaire de pmvinces limitrophes comme Je Limousin ou le Languedoc 

110 Voit· nnncxc C 15. p. H 19. (''cM le l'US tout purticulièrcmcnt en Bénrrt ct en Nuvurrc. 
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toulousain. Nous entrons ici dans des «franges d'indétermination n
171 inhérentes à tous les 

èspaces alimentaires régionaux, mais qui participent pleinement à la construction de la culture 

alimentaire du Sud-Ouest aquitain tout en fournissant des repères utiles à la détermination de 

son aire d'influence. 

Des micro-régions cul contact d'autres modèles alimentaires 

En bordure du Bassin aquitain. Je nord-est du Périgord représente l'une de ces zones 

de contact particulièrement intéressantes. On y remarque en effet des habitudes alimentaires 

qui se rapprochent du modèle limousin ·<tuvergnat. celui des puys de moyenne montagne sur 

les premiers contreforts du Massif Central. Selon un mémoire de 1766. la région de Nontron 

recourt d'ailleurs r 1uramment aux provisions du Limousin. Jont on peut penser qu'il s'agit de 

viande bovine et de sarrasin 172
• La consommation de viande. et notamment de porc et de 

bœuf, y est plus importante que dans le reste de la région. Entre 1772 et 1782, Je viande 

fournie par Lambertie aux ouvriers de ses forges nontronnaises est la plupart du temps du 

veau salé173
, aJors que la viande bovine est très rare dans l'alimentation populaire des 

campagnes du reste du Sud-Ouest aquituin. Les statistiques sur la vente du bétail dans 

fi arrondissement de Nontron en 18 ' l le confirment, puisqu ·on y consomme annuellement 33, 

46 kg de viunde174
, soit une quantité relativement importante pour une zone à dominante 

rurnle. Un goOr prononcé pour l'huile de noix caractérise également ce puys. puisqu'elle 

apparaît dans près de la moitié des profïls alimentaires individuels périgourdins, soit 

beaucoup plus que dans n'importe quelle autre partie du Sud-Ouest aquitain; l'usage de 

multiples graisses n'est plus alors la tendance la plus courante. Les châtaignes jouent 

églüement un rôle fondamental, généralement bien perçu par les observateurs extérieurs 175 

auquel s'ajoute la consommation de raves 176 qui atteste de l'influence elu Limousin où ce 

légume tient une place essentielle dans le régime alimentaire populaire 177
• Le Grand d'A ussy 

en 1782 réunit d'ailleurs le Limousin et le Périgord autour de ces deux alim'.mts 

emblématiques ~ue sont les châtaignes et lcl-1 raves 178
• Leur consommation ne décroît pas nu 

X1X11 siècle, puisqu'en 1844, par exemple, chez Guillaume Cubertafond à Angols.:~, le notaire 

11' 'bxprc~~·lon empruntée à C. ROLLAND-MA Y. op. cit . . p . .lW. 
1 ·AD Dordogne, J C 2, mémoires divers de suhù<llégué~ pour le Périgord. 
mAD Dordogne, 2 J 976, fournitures alintentuires, 1772-17H2. 
114 AD l)ordogne. 6 M 500. 
175 Voir, par exemple. les divers mémoires dl!s subdélégué~. AD Dorùognl!. J C .ll!l 2 C 26. 
176 R. nEAUORY. «Alimentation et population rumlc en Périgord au XVIII" siècll! "·op. cit . . p. 46. 
111 Voir• pnr exempte. R. FAGE. La l'il! à Tulle aux XVI! et XV/If siècln. op. cit . . p. 221J. 
178 P~J-13. LE GRAND D'A USSY. Hi~tolre de la l'ie pril'ée des Frcmçot.l, op. cit . . p. 14. 
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inventorieS hectolitres de châtaignes sèches179
• De la même manière. la présence récurrente 

de samtsin et de blé noir duns les sources de cette partie du Périgord confirme la pénétration 

des habitudes alimentaires du Limousin où le pain noir constitue la nourriture ordinaire d'une 

partie de la population. Le blé noir fait ainsi également partie des achats effectués par 

Lambertie pour les ouvriers de ses forges 180
• Entre Limousin et Périgord, Mr de Lapanouze 

note en 1825. à propos des paysans isolés de ces campagnes, que « les maîtres de ces chétives 

cabanes ne se nourrissent que de mauvais gâteaux de Sarrazin très lourds » 181
• L'enquête de 

Cyprien Brad confirme que le sarrasin et le blé noir continuent dans les années 1830 d'entrer 

dans la composition de pain et de galettes, base de la nourriture des habitants des communes 

comme Angoisse ou Jumilhac, situées à proximité du Limousin 182
• Plusieurs inventaires après 

décès des environs de Paysnc dans les années 1840 mentionnent également des réserves de blé 

noir183• Contrairement au reste de la région, le vin occupe ici une place secondaire; selon 

l'enquête de Brnrd en 1835, par exemple, il n'existe guère de vignes, et encore moins de crus 

renommés, dans les arrondissements de Nontron et Ribérac situés au nord du Périgord : par 

conséquent le chabrol y est moins souvent pratiqué qu'en Bergerucois ou en Sarlndais. 184 Le 

Périgord blanc correspond donc bien t1 la zone de transition entre la culture alimentaire du 

Sud-Ouest nquitain et celle des contreforts limousins du Masdf' Central. 

Dans la Gascogne, représentée dans notre étude pnr le Condomois et les environs 

d'Auch, on retrouve d' nutres particularités. issues des liens il la fois avec le modèle 

languedocien du Midi toulousain. le modèle pyrénéen et les habitudes landaises. Le poisson 

de mer frais, par exemple. y est très rare. puisqu'on ne compte dans tout Je département du 

Gers en l'An XII que deux marchands de poisson, sans doute de poisson séché d'ailleurs 185
• 

Les achats des élites en produits de luxe pour ln table ne sont pas toujours effectués à 

B01·deaux, mais aussi qudquefois ù Toulouse. SI le marquis de Poyanne achète un qulntnl de 

sucre à Bordeaux en J 722 186
, le marquis de Gensac fait lui venir en 1769 des oies de Toulouse 

ott Il a l'habitude de se rendre 187
• Même si les cit·cuits d'approvisionnement peuvent varier 

selon les produits et les lieux de résidence des ncheteurs, on peut constater que cette partie de 

17
Q AD Dordogne, 3 E 9067, Guillu•lf ,,, Cubcrtufond, 18 mui 1844. 

180 AD Dordogne. 2 J 976. 
181 AD Dordogne, Ms 24, Voyage fait dans le Périgord et le Quercy l'awu!e 1825 par lvlr et Mme de Lttpmwuze. 
fl· 13. 
82 AD Dordogne, 6 M 532 ct 6 M 538. 

IB.l AD Dordogne, 3 E 9066, Antoinette Cnrnmlgcus, 15 1WTII 1843 ; Chnrlcs Trm·lcux. 14 décembre 1843. 
IS-1 AD Dot'dognc. 6 M 53 1-532. 
lM Allll/lalre pour 1 'Ali XII coutetumt des notices pour la description et la statistique du dr!pal'fe/1/l!llt du Gers, 
Auch. AnXll. 
186 AD Gers, 9 J 57. 
187 AD Gers. 9 J 90. 
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la Gascogne correspond bien à une aire de chevauchement entre l' innuence bordelaise et 

toulousaine, du moins pour les élites locales. Seuls Condom et ses environs, selon le Tableau 

stcuistinue du dépan..:ment du Gers en l'An X. entretiennent des relations commerciales 

importantes avec Bordeuux 188
• D'autres circuits d'approvisionnement, notamment à Auch, 

concernent le piémont pyrénéen, facilitant ainsi la consommation de beurre frais et de 

fromage : en décembre 1768, le livre de raison de Cârrière de Mongaillard mentionn\.. ainsi 

11achat d'une «pièce de fromage de montagne,, IHCJ: les Cordeliers de Vic-Fezensac se 

procurent en mars 1785 « trois boules de beurre frais , et du « fromage frais ,, à plusieurs 

reprises190
• Tous ces éléments révèlent que nous sommes ici dans un espace où s'effacent 

progressivement une partie des traits caractéristiques de la culture alimentaire du Sud-Ouest 

aquitaill. 

En pénétrant en Béarn et en Navarre. nous entrons certainement dans les marges de 

l'éspace alimentaire régional. Ln proximité des Pyrénées et de l'Espagne marquent en 

profo11deur les consommations locales. Les produits laitiers, par exemple, sont très bien 

implantés dans le régime alimentaire, différence majeure avec le reste de la province ; les 

comptes des particuliers et des collect1vités y mentionnent plus souvent qu'ailleurs le lait, le 

beurre frais et les fromages issus d'un commerce de proximité. Catherine de Lautigarant, dans 

su. maison de Gan en 177?, conserve « une pièce de fromage de mauvaise qua litt: ')• mais qui 

témoigne œune consommation quotidienne ; en 1773, le même notaire décrit chez Jean

Joseph de Claverie deux pots de beurre cuit 191
• Le Béarn est aussi sans doute la contrée où le 

poisson de mer est le moins bien représenté, comme nous avons déjà eu l'occasion de le 

rnontrer192
; cela n'empêche pas la consommation de poissons frais. puh.que le goût pour la 

truite est l'un des traits les plus caractéristiques de la table béarnaise 19
'. La plupart des 

voyageurs évoquent ce · ·"''isson péché dans les eaux de!> gaves : les repas proposés par les 

aubergistes et les hôteliers locaux comprennent généralement quelques truites très appréciées 

des étrangers194• Les truites, comme d'autres poissons d'eau douce tels les goujons, les 

m i3ALOUBlUE, Tableau swt/stique elu départrment d11 Gen. Puri~. An X. 
18'1 AO Ocrs, E 433, livre de rnlson de CutTièrc de Mon gai llnrd. 17 34-1770. 
190 AO Ocrs, H 7l.journnl de dépenses des mineurs convenlucls de Vic-Fctcmnc. 1772-1790. 
191 AD Pyrénées-Atlnntiqucs. 3 E 2759, Cutherine de Lnutignrnut . .l noOI 1772 ; .l E 2759. Jeun-Joseph de 
Clnverie, 6 uoOt 1773. 
192 Cette fniblc consomrnlllion de poisson de mer, noHimmcnt duc aux dtfficullé~ d'upprovi~ionncmcnt. est 
èôltOrmée pnr les travaux de C. DESPLAT. Pau et le Béa m .... op. cit . . p. 257. 
193 3 t>rot1Js alimentaires béamuis sur ~1 wcntionncnt la con~omrnation de truite~. 
194 Voir, par exemple, VA YS~E OE VILLIERS. Itinéraire tfe.scriptif~ ... op. cil . • p. 141. Cc \ oyageur qui sc 
restaure ch 1823 dans l'ur;berge de Mr Etcheverry. place de lu Comédie l1 Pau. note qu "on ne mange pn~s des 
lit!ltes t>lus délicates nu Fnucon de Berne el tl l'épée de Zurich .. (ln ci tnt ion complète c.,t reproduite dan!> ln pièce 
jusllficntivc 6, p. 687). 
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brochets et les anguilles, sont également très présents dans les comptes de particuliers, comme 

chez la comtesse de Peyré installée à Pau en 1754-1755 195
• L'alimentation béarnaise protïte 

en outre de liens étroits avec 1' Espagne qui foumit de l'huile cl' olive, des vins de liqueurs 196 

ou bien encore des piments 197
, donnant sans doute un goCtt relevé à la cuisine locale. 

Si, comme nous l'avons précisé au début de cette recherche. nous avons exclu du 

champ de notre étude le cœur de la montagne pyrénéenne, qui correspond à urt espace 

géographique un peu à part, il convient tout de même de s'intéresser au cas de Bagnères de 

Bigon·e, ville thermale très liée au Sud- OueM aquitain, ainsi qu'aux vallées pyrénéennes qui 

l'entourent. En effet. les curistes et les voyageurs accueillis dans cette ville proviennent pour 

une bmme part de Bordeaux et de toute la Guyenne 198
• Le marquis de Gombaut quitte ainsi 

son château du Périgord quelques semaines par an pour profiler du climat pyrénéen 199 
; ses 

dépenses de bouche au cours de son séjour du 13 juillt>t au 29 septembre 1777 révèlent une 

alimentation variée et de qualité avec des cailles. des perdrix. des poulardes, des figues, des 

haricots verts, du chocolat, du café, etc. Ce noble périgourdin déguste même des produits plus 

« locaux » comme des truites, « un petit pain de seigle » et du belllTe très régulièrement. On y 

retrouve donc le raffinement et les produits à la mode de la table des élites bordelaises ou 

périgourdines. Les voyageurs étrangers remarquent d. ~1illeurs Je goOt de la bonne chère qui 

règne dans ce lieu à la mode des années 1770 à la prer tière moitié du XIXc siècle, bien mise 

en exergue, par exemple, par le Guide des I'Oyageurs a Bagnères de Bigorre et dans les 

environs publié en 1818 : « Bagnères abonde en ressources pour la bonne chère... Des 

cuisiniers habiles y vrtive11t de plusieurs grandes villes »200. Dans les nnnées 1830, des 

factures de l'Hôtel du Grand Soleil et de l'Hôtel de France de Bagnères ont trait à des dîners 

ott sont servis des huîtres et du vin de Champagne, symboles de la gastronomie en vogue alors 

chez les élites utbaines201
• De manière générale, les curistes pyrénéens mangent beaucoup et 

se réunissent fréquemment nutour d'une bonne table pour occuper des joumées parfois 

195 AD Pyrénées-Atluntiques, .3 J 21. 
196 AD Pyréndes·Atluntiques, 4 J 4 J. 1746-1751 ; ln pn!sidcntc dl: Jaubert uchètc ainsi de l'huile d' Bspugnc, suns 
doute d'olivc,l!l plusieurs bouteilles de vin de Rancio. 
197 C. DESPLAT. op. dt . . p. 740. 
198 BM Bordeaux. Ponds Montesquieu, Ms 29%, livre de dépenses d'Henriette Jncquellnc de Montesquieu, 
1832·1833. Selon scs comptes, elle sc rend plusieurs fois duns l'année ù Bngnèr~s ott elle fréquente tes 
restuumnts. AD Lnndes . .1 F 179, livre de comptes du ch'.!valier de Beyries. C'e noble de la région d'Aire sur 
1' Adour se déplace ù Bagnères en 1790. 
199 AD Dordogne. 13 J 41, cahier p0m·lu dépense faite à Bagnères ù commencer du 13 juillet 1717. 
100 Oui de des t•oyageurs à Bagnères de Bixorre et dans les em•irons. publié par J-B. J .... Turbe~. 1818. p. 38. 
201 AD Pyrénécs·Atlnnllqucs. 103 J 10. fm:turcs des 24 jnnvicr 1815 ct 16 février 1106. 
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1() 202 C B' 1 tr . d . ' 1 . . . d ngues . omme en earn, a ·mte es gaves, servte a p usteurs repnses au marquis e 

Gombaut à l'été 1777, est aussi très appréciée, puisqu ·on la retrouve en 1815 au cours du 

dîner offert par le curé de Sasos près de Saint-Sauveur2tn. mais également louée par de 

nombreux voyageurs204
• Bagnères et ces autres lieux de villégiature pyrénéens sont donc des 

espaces un peu à part qui représentent la rencontre et le mélange entre les habitudes 

alimentaires locales et les goOts des élites parisiennes ou bordelaises205
. 

Si nous avons réuni des pays aussi différents que le Béarn. le nord du Périgord et le 

Condomois, c'est qu'ils se distinguent tous partiellement du modèle bordelais par la 

superposition d'autres influences, issues des habitude!'. alimentaires des provinces limitrophes. 

Ces phénomènes d'acculturation enrichissent la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, 

co11tdbuent à sa diversité et témoignent des dynamiques qui participent à son évolution. 

Malgré quelques particularismes, nés de ces situations originales de marges et de zones de 

transition qui engendrent une sorte de culture alimentaire «dégradée », ces différents pays 

tlppartiennent à l'espace alimentaire du Sud-Ouest aquitain ; pour Bayonne et les Landes par 

contre; l'autonomie des habitudes locaJes semblent tout autant prévaloir que les truits 

communs partagés avec le reste de la région. 

C) Bayonne, le Pays basque et les Landes, des espaces alimentaires un peu à part 

Autonomie des gonrs basques et baymuwis 

L'étude des pratiques alimentaires au XVIW et dans la première moitié du XIXe siècle 

montre que Bayonne et les provinces basques du Labourd et de la Soule possèdent des goOts 

~t des habitudes uniques qui ne se retrouvent pas dans le reste du Sud-Ouest aquitain auquel 

cet espace appartient pourtant par une base de culture alimentaire commune. La table basque, 

2ttl 1-F SOULET, La l'le quotidienne dans les Pyrénée.r wm l'Ancien Réxime du X'v'f' au XV/If' .riècle. Paris. 
1974, p. 189. 
203 AO Pyrénées-Atlantiques, 4 J 136. manuscrit du \!orage à Saint-Smtl·eur en /815 par le marqui~ de Candau 
{Voir la reproduction complète de ce menu dans le chapitre 7. p. 42H J. 
:1.1).1 J.p, P1CQUl1T, Voyage dans les Pyrénées françai.lt'.l. Paris, 1789, p. 164 ; l'auteur évoque les " excellentes 
truites» des lacs de montagne. M. GARCON. Voyal(t' d'une Hollandai.1e en France t'li /819. Paris, 1966, p. 76. 
AM Pau, Ms 124, Armand Gustave HOUBIGANT. Joumal d'un l'omge cie PariJ au.t Eau.t Bonnes fait t'li 

1841,· duns cette station thennule proche de Bugnère~. le~ truite~ ~ont pré'>cntécs pur cc voyageurs comme les 
seuls poissons du pays. 
20' Pnr corttre, la nourriture populuire des habitants de~ vnllécs pyrénéennes. très ~péci li que. n ·appartient pas 
véritablement ù la culture alimentaire du Sud-Ouest aqullain à cause de la pince trè~ réduite du vin ct surtout 
d'une consommation importante de produits laitiers. Cc régime original est décrit pur !cr, voyugeur~ comme J. 
OUSAULX, Voyage à Barèges et dans les Hautes-Pyréllél?l. fait en 1788. Pari~. 1796. p. 66-67 : " Les légumes. 
le lait et le fromage. uvee une sorte de pain compo'é de~ divcr~e~ farine-. de <,cigle. d'orge et de pois mêlés 
ensemble, fom1aient toute leur nourriture. Point de vigne., ; par conséquent point de vin. " 
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et surtout bayonnaise206
, mieux connue par les sources, semblent parfois se développer en 

dehors du système régional, profitant sans doute de circuits commerciaux et de liens culturels 

spécifiques. 

L'influence ibérique, et plus largement méditetTanéenne, sur les goOts est ici 

particulièrement manifeste. L'analyse des menus du cmps de ville de Bayonne, par exemple. 

révèle très nettement que les olives. présentes dans 33 % d'entre d'eux et les agrumes 

(oranges 28 %, citrons 12 %) sont couramment consommés par les élites locales207
• Les 

olives, symboles du régime alimentaire méditerranéen. sont un produit de base de la culture 

alimentaire bayonnaise, servies généralement nature ou en salade avec les enu·emets ; sur une 

facture réglée par les échevins le 26 novembre 1711 figure d'ailleurs la provenance d'Espagne 

de deux livres d'olives208
• Dans les caves, on constate aussi que dominent très largement les 

vins de liqueurs espagnols : Malaga, Xérès, Rancio, Pascaret209
• On les retrouve couramment 

dans les dépenses des échevins tout au long du XVIIIe siècle. Seul les vins de régions 

avoisinantes comme Ie Madiran, le Jurançon ou le vin de Chalosse parviennent à soutenir la 

comparaison numérique dans les cuves avec ces vins étrangers. La proximité de l'Espagne se 

fait également ressentir ù travers une cuisine sans doute épicét! ; les sources permettent 

difficilement de le vérifier avec certitude, mai~ quelques indices le laissent supposer. Ainsi, 

Viollet-Le-Duc, de passage à Itxassou le 25 juin 1833, souligne le goût particulier des 

habitants pour les saveurs très épicées qui incummodent ce voyageur venu du Nord de la 

France habitué à des mets plus doux : 

« toute la cuisine basque des paysans (qui se borne à très peu 

de choses l eM poivrée de manière à emporter la bouche ,· leur l'in 

même semble avoir un gofit de poi1•re ou de piment. »210 

Les dépenses du dépôt de mendicité de la Manufacture suggèrent eux-aussi une alhnentation 

î'1fJU}aire relevée, puisqu'on y tro11ve ù plusiew-s reprises entre 1762 et 1766 de l'ail 

200 Des information nombreuses et précieuses sur les habitudes alimentaires bayonnmses se trouvent dans M. 
SUBRECHK OT. Les lwbitlldes alimentaires des Bayollllais ll/1 X\1/lf siëcfe. TER Université Michel de 
Montaigne· Bordeaux Ut juin 1999. 
201 A titre de comparaison, les olives ne sont présentes que duns 7 % des menus à Bordeaux, 2 lit à Libourne ct 6 
% b Agen. 
208 AM Bayonne, CC 318 ( 142), 26 novembre 1711. 
209 AD Pyrénées-Atlantiques. Q 467. étals des vins et des liqueurs du district d'Ustaritz. 19 messidor An 2. 
210 Cité dans Voyage au Pays Basqul!, Pimientos, Urrugne, 1999, p. 19. Les observntions de Violtet-Le-Duc 
confirment par ailleurs que l'alimentation populaire du Sud-Ouest uquituin est souvent carnctérisée pur des 
saveurs relevée~. 
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d~Espagne, du poivre vert, du poivre rouge, des oignons et des échalotes211
• Cette intluence 

ibérique sur les habitudes bayonnaises, parfois un peu exagérée par les observateurs, est 

résumée en 1835 par Prosper de Lagarde qui voit dans Bayonne un « avant-goClt de 

l'Espagne »212
• 

Bayonne, au même titre que Bordeaux, peut prétendre au titre de place forte de la 

gastronomie au siècle des Lumières. Qu'est-ce qui la différencie dans ce domaine de villes 

comme Agen ou Pau de taille pourtant à peu prés équivalente ?w Les banquets organisés ; \r 

les échevins bayonnais témoignent en effet d'une magnificence tout à fait exceptionnelle pour 

une ville de cette importance. Le prix des repas. l'abondance des victuailles. la qualité des 

plats et le raffinement des préparations correspondent à une gastronomie de haute volée ; les 

282 plats du repas elu 2 octobre 1729 pour fêter la naissance elu dauphin' l-I ou le dîner du 12 

septembre 1731 préparé par Barthélémy Jean avec ses six potages. ses vingt entrées, ses seize 

hors-d'œuvre et ses nombreux rôts215 en sont de parfaites illustrations. Cette table est sensible 

aux nouveaux produits et aux modes ; on remarque, par exemple. que le dindon figure parmi 

les aliments les plus courants216
• D'autres préparations comme les perdrix aux choux et les 

nombreux plats à la« chingara »,c'est-à-dire accompagnés de jambon. suggèrent l'existence 

d'une gastronomie bayonnaise originale où lei. jambons. notamment. sont proposés clans près 

de trois-quarts des repas. Le passage de nombreux hôtes de marque en route vers l'Espagne 

explique en partie l'intensité de la vie culinaire locale. La présence de la reine douairière à 

partir de 1706 pendant 32 ans donne également ù la table bayonnaise un retentissement et un 

lustre particuliers. Cette qualité gastronomique est soulignée dès le début du X VIne siècle par 

le marquis de Saint Simon qui, accueilli par le commandant d'A doncourt en 1721, note duns 

ses mémoires: «chère soir et matin. propre. grande. excellente ,m: de retour ù Bayonne en 

avril 1722 après son séjour en Espagne. il est reçu à dîner par la reine douairière le jour de 

Pâques ce qui lui permet de savourer de.;; poissons de qualité : «comme on savait que j'étai11 

affamé de poisson. on y servit en quantité et d'admiruble que je préférai à lu viande »
218

• Lu 

reine douairière emploie de nombreux profe~;sionnels de la table qui œuvrent dans la ville à la 

211 AM Bayonne, GG 259. 
211 P. de LAGARbE, Voyage• dans le pay1 bcWJllt', Parb. 1 RV'i. p. 72. 
213 Sur la place ct le rôle de cette ville moyenne. voir J. PONTET. Baro1111e. Un destin de l'ille 1110\'l'IIIIC' d 
l'ép(Jt]lle modeme, Paris, 1990. 
4114 AM l3uyonne, CC 321 et M. SUBRECHICOT, op. c/t. , p. 51. 
215 AM Bnyonne, CC 322 C 16}, 12 septembre 1 n 1 ; voir pièce JU~ti11carivc 13. p. 707. 
116 Voir nrtnexc A 17, p. 767. 
217 SAINT-StMON. op. cit .. p. 9. 
m Ibid. , p. 443. 
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préparation de mets raffinés. Selon le recensement de 1730219
• on trouve installés à Bayonne 

plusieurs cuisiniers de la Reine comme Guillaume Tierce, Etienne Doureillan, Bertrand de 

Cabas et un dénommé Maritel, « chef de cuis: te de sa majesté la reine douairière » ; leur 

présence crée vraisemblablement une émulation dans l'art culinaire local qui se prolonge 

après son départ. Lu Révolution et le début du XIXe siècle, avec un nouveau contexte 

politique et économique, marquent assurément la fin de cette période faste et originale pour la 

gastronomie bayonnaise dont le centre se situe entre la fin de la Guerre de Succession 

d'Espagne et les années l780. A partir du milieu du XIXe siècle, l'installation de la tomate et 

des piments correspondent à une nouvelle ère, celle de «l'américanisation)) de la cuisine 

bnsque220
• 

Dans le contr.xte bien particulier du XVIIIe siècle, quelques goOts alimentaires 

distinguent Bayonne et le Pays basque du reste du Sud-Ouest aquitain. Le cidre, tout d'abord, 

est une boisson qui ne se rencontre guère ailleurs : à Bayonne. on en trouve dans tous les 

établissements religieux et les hôpitaux221
• A l'intérieur du Pays basque, comme sut· la côte, 

les inventaires contiennent quelquefois des réserves de cidre : en 1772, « deux pipots qui 

servent pour le cidre » sont décrits duns la cuisine de Marie Goyetche à Saint-Jean-de-Luz : à 

Ascain~ en 1793. Martin Pagès conserve dans son écurie « trois tasses en ten·e de cidre 

vides »222
• Cette consommation courante de cidre est confhu • .:e en l'An X par la Statistique 

du départemellf des Basses-Pyrénées223
• Le chocolat est le deuxième emblème de la 

gastronomie bayonnaise224
• toujours en vigueur aujourd'hui. Les chocolatières sont un 

ustensile tl'ès fréquent dans les inventaires (51 % des actes bayonnais pour seulement 7 % 

dans \'ensemb'e du Sud-Ouest aquitain)225
, signe de l'h portance de la consom1I1UtH .. n locale, 

~'6 notamment par rapport ù celle de café, un peu plus modeste-- . Le chocolat se rencontre 

partout et à tous les niveaux de la société : des chocolatières sont aimd inventoriées en 1772 

219 AM Bayonne. CC 130 ct J. PONTET. " Le recensement de 1730 ,, Bull. de la Société des Sciences, Lettres 
et Arts de Bttyoune. 1973, p. 169. 
220 A. RO\VtEY, op. cit . • p. 53. 
211 AD Pyr6nées·AtlnnliqucrJ. Hôp. de Buyonnc. E 90. plusieurs b •rrlques de cidre sont achetées duns l'année ù 
l'hôpital Saint-Léon. 
mAD Pyrénées·Atlnntiques, 3 E 9848. Mnrie Goyetche. 27 nvrB 1772; Q 511. Murtin Pagès, ter novembre 
1793. 
m Général SERVIEZ, Statistique du départeme/11 des Basses-Pyn!wfes, Pnris. An X. 
lZ~ BayOiii1C fuit purtîe des cinq portq fronçais importuteurs ûc cucno nu xvrn~ ~lècle nvec Nnnteb.. 'Bordeaux, 
Marseille ct le Huvre ; voir T. LE ROUX, Le commerre lllférlaur da la France Il la fln du XVII{ siècle, .. , op. cit. 
, p. 226. Celte diffusion du chocolat confirme égnl.!mcnt le poids de l'lnt1uence ibériq11e, puisque celte boisson 
est tr~s courante ûe l'mure côté des Pyrénées selon J. MEYER, op. dt., p. 170. 
215 Voir annexe C 15, p. 819. 
~ . - Nous avons pu constater que les cufetières sont mentionnées duns 32 c,r des lnventalrc~ de Bayonne el du 
Puys Basque et les théières duns 12 r;f:.. soit des fréquences bien inférieures ù celte; de l'en'>emblc du Sud-Ouest 
uquitnin ( nnncxc C 15. p. 819 '. 
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chez Marie Goyet\!he, épouse d'un maître cordonnier de Saint-Jean-de-Luz. en 1779. chez 

Jeanne Chaouria, épuuse d'un maître tonnelier bayonnais et en 1793 chez Rivière, curé 

d'Ascain en plein cœur du Pays basque intérieurm. Le livre de dépenses de la famille 

d'Bsperien, notaire royal, comporte des achats réguliers de chocolat en 1763 et 1764, 

témoignage de sa large diffusion duns les «classes moyennes » busques2211
• Le chocolat est un 

produit bayonnais réputé, puisque de nombreux notables et religieux aquitains se fournissent 

en chocolat directement à Bayonne : Je bordelais François de Galatheau229 et l'agenais Ganet 

de Sevin230 achètent ainsi du chocolat de Bayonne. comme plusieurs couvents de Bergerac211
• 

Les maîtres chocolatiers bayonnais préparent ce produit recherché à l'aide de pieiTes. de 

rouleaux et de mortiers que l'on retrouve dans leurs inventaires après décès232
. Par contre. le 

café et le thé y occupent une place plus modeste. qui résulte de la faiblesse des relations de 

Bayonne avec les Antilles233
; l'absence de négociants originaires d'Europe du Nord explique 

aussi cette différence avec Bordeaux dans la consommation de thé qui reste à Bayonne plutôt 

discrète234
• Le goût pour le thon constitue une autre particularité locale, car, même si sa 

présence est seulement attestée dans les comptes du couvent des Carmes de Bayonne en 

1770235 , on en trouve dans plusieurs menus édilitaires216
• et surtout aucune mention n'en est 

faite ailleurs dans les repas du Sud-Ouest aquitain. La culture alimentaire bayonnaise se 

distingue enfin pur l'utilisation courante de grabse de baleine. matière grasse la plus fréquente 

dâllS les établissements bayonnais2n. comme à l'hôpital Saint-Léon où elle est achetée 

2:11 AD Pyrénées-Atlantiques, 3 E 9848. Marie Goyetche. 27 avril 1772 : une chm:olalièrc en cuivre ; 3 E 4505, 
Jeutme Chourin, 3 août 1779, une chocolatière en laiton ; Q :1.lî. Rivière. 21 novcmhrc 1793. deux chocolatières 
en fer. 
1111 AJ) Pyrénées-Atlantiques, 38 J 34. Ces dépenses portent UU!t~l sur du café. de lu ca1osonude et du poivre. ce 
9,01 (éltlolgne de J'OUVCrlure de CCt!e zone Il' IX produits C0111111erciaUX lointains dès Je~ milieu du XVfll' siècle. 
2-!l AD Gironde, 17 J 82. 
:!JO AD tol·et·Garonnc. 30 J 86, lu facture du 6 avril 1818 c!>l uccompngnéc du mot ~uivant qui précise le contenu 
et les cortdltions di.! ln livraison:« Confonnémcnt à votre ordre. j'ai remis hier 5 du courant ù la diligence une 
cnisse à votre adresse bien embullér el bien conditionnée conlcnanl dix livre~ de chocolat il la vanille et vingt 
ltvre de santé. » 
m J•C.lONACE et Y. LABORIE. " Approche du régime ulimentaire de; moine; ... "· op. cit. 
2ll AD Pyrénécs·At1anliques, 3 E 4505. Marie Peyo. épouse de Jean Lurharrugue. 1..1archand ct ma1tre 
chot:IJh .. ,t!r, rue Panncceau ù Bayonne. 17 novcmhre 1771). Pour un exemple publié. voir l STAES. 
<< L'tnvcntaire après décès d'un maître chocolatier de Bayonne ( 17X7 1 "· dan~ J. PONTET. (sous dir. de). 
f?.egttnls sur l'ltisro;re de Bayonne et du Sud-Ouest aquitain du hall/ tHoren-Age tilt temps présent. Hommes, 
fOttJ!O(rs, êronomfe et société. Mélall!leS offerts à Ph'l'l'e 1/ourmat. Bayonne. 2002. p. 365-l76. 

J:l J. PONTET, (sous dir. deJ, Histoire de Bayonne. Toulou;e. 1991. p. 140. 
~· F. DUHART, Aspects de la culture matérielle barmuwise au X\11/f 1i~cle. TER Université Michel de 
Momnlgrte·Bordeaux IU. 1998, p. 172. 
235 AD Pyrértées-Atlantiqucs, H 124. 1"' août 1770. achat d' "une p1èce de !hon pour dîner"· 
tJii AM Bayonne, CC 325 (29), 27 septembre 174J ; CC 328 !126. 127!. 15 septembre 1751 ; CC 3.11 (35 ). 7 
{Uillct 1755 > CC 332 ( 12. 14 ), 14 septembre 17 56. 

31 AD l?yrénées-Atlnnliques. H 177 ·178. relig;eu~es Sainte-Claire ; H 1 :w. 1 acobins de Bayonne. 
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régulièrement238
; Le Grand d' Aussy souligne d'ailleurs en 1782 comme une originalité locale 

J'utilisation d'huile de baleine par les Basques239
• 

Tous ces éléments font de Bayonne et du Pays basque un îlot alimentaire un peu à part 

dès l'époque moderne240
• Bayonne, ville portuaire, ne s'inscrit pas dans les mêmes réseaux 

commerciaux que Bordeaux, la présence de la reine douairière stimule sans doute de manière 

exceptionnelle la gastronomie locale et sa situation frontalière à proximité de rEspagne 

l'attire très nettetrent vers d'autres aires culturelles. Cet exemple confirme que les goûts soni 

le produit de leur environnement naturel, économique, politique, social et culturel. La culture 

alimentaite bayonnaise constitue donc une voie originale d'expression de la culture 

alimentaire du Sud-Ouest aquitain. 

Originalité et diversité des La11des 

Les pratiques allmentaires landaises rér h1me11t elles aussi un traitement particulier à 

cause de leur grande diversité, de leur tiraillemellt parfois entre plu·· îeurs influences et de leur 

profonde spécificité dans certains cas. L'isolement est la condition qui marque le plus en 

profondeur les comportements alimentaires des habitants des Landes et qui 5e manifeste en 

premier lieu par la place modeste de~ produits frais et l'importance des aliments de longue 

conservation. Le poissons frais, par exemple. n'est guère courant dans les comptes des 

particuliers ou des collectivités ; on constate. par çontre, que les sardines sont une nourriture 

commune dans les Landes. Les paysans, les religieux. les pauvres comme les nobles mangent 

des sarrlines séchées ou salées, en provenance de Bordeaux ou de Ga1ice241
• Les inventaires 

landais comprennent des réserves alimentaires plus nombreuses et importantes avec de lu 

viande de porc salée, des cuisses d'oies confites, du lard ou des jambons: Bordesolles, paysan 

près de Sabres, conserve ainsi dans un saloir deux petits quartiers de lard. deux petits jambons 

et même une « cervelle » qui correspond vraisemblablement à une tête de cochon salée : en 

2·18 Al) Pyrénées· Atlantiques. Hôpital de Hnyonnc. E t.1. 1722-1726. 
239 P·J·B. LB GRAND D'A USSY. op. cft . • vol 2, p. 92. 
240 Les prutiques alimentaires semblent conlirmcr que Bayonne. dans l'espace aqunam. est une aire 
complémentaire i\ part, comme elle l'est d'un point de vue commercial; voir A-M. COCULA, «Pour une 
définition de l'espace nquituin uu xvm· siècle,, op. cft •• p. 319. 
2-1! Voir. par exerTiplc. AD Landes. 49 J ; 1, compte~ di vern, 1764-1768 : 1 1 774. livre de raison de Jcan~Picrre 
Sourgcn dit Nnboudc. 1771-1782 ; 67 J Il. factures diverses, 1-P. de Hos!.cleyrc. notable landais, achète ainsi ù 
plusieurs rcpt·ises des sardines sur le mnrché de Dn> 1 1805; H dep. 2, B 4. pièces de dépenses de l'hôpital de 
Mont-de-Marsan, 1790 ; H 1 6], livre de rccctttL et de dér:;cn~es des Carme!> de Dax. 1771-1790. Au total, 7 
étublisscmcnL'! lundul:; sur 8 m:hètcnt de~ ~nrd111es. 
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1792 celui de l'émigré Lapomlerie contient quatre jambons. deux quartiers de lard, deux 

<<cottes» et une tête de cochon, plus un pot de graisse242
• 

Les prodUits commerciaux restent généralement l'exception dans une alimentation 

landaise qui p1ivilégie, en grande partie par nécessité. les nourritures locales qui fournissent 

parfois de parfuits substituts aux denrées exotiques. Ainsi. le sucre et la cassonade y sont 

mn~H;;, ' . ·;,.u:mts que dans le reste du Sud-Ouest uquitain. mais ils sont remplacés souvent par 

Ju mjel, comme en témoigne la pré.;;ence de ruches ' à miel , ou " à mouches » ainsi que de 

pots de miel duns les inventaires après décès24 ~. L'isolement concourt à la consommation des 

aliments fournis par le milieu naturel : c'est pourquoi la chasse y occupe une place tout à fait 

essentielle. Toute la société landaise pratique cette activité, ou du moins consomme elu gibier. 

Les fusils et surtout les filets pour la chasse sont présents dans de très nombreuses 

demeures244
• Tous les établissements religieux de cette zone mentionnent Jans leurs comptes 

quelques g1hiers à plumes comme des perdrix. des ortolans. des bécasses. des grives, etc245
, 

toute une gamme de volatiles. parfaite illustration des richesses cynégétiques locaJes. 

Lorsqu'un médecin landais propose à son patient. marchand à Dax. un régime alimentaire 

pour lutter contre l'épilepsie. il prend soin de tu; interdire la consommation de perdrix et de 

bécasses, tout en lui permettant cependant de manger des grives et des ulouettes146
. 

La culture alimentaire landaise possède d'autres particularités comme la 

consommation de millet ou millac, et surtout son maintien tout au long de la période247
• Cette 

céréale, très courante dans les sources landaises. est beaucoup plus rare dans le reste de notre 

région où elle sert principalement de nourri'ure pour la volaille. Joseph Ducourneuu de 

Pébartl:.• <lChète plusieurs sacr} de « millocq ,, pour nourrir ses m(tayers en 1781 248 
: de 

nombreux inventaires après décès, à tous les niveaux de la société. font mention de réserves 

de millet249, comme dans la maison noble d'Antoine de Batz. où le millet est rangé a côté du 

ut AD Landes, 3 E 4/130. Bordcsollcs. 20 avril 1731 ; 1 Q 148. Lupomlcne. 6 avril 1792. 
Ul Voir, par exemple. AD Landes. 3 E 4/88. Marguente de Pntgue. 5 mar'> 1 n 1 ; 1 E 4/91. Jacques Lubet. 10 
!anvier 1734 ~ 3 E 111142, Bernard Lauron. 19 aofit 1843. 

44 AD Landes, 3 E 4/130, Dedoux. 9 novembre 1731 ; œ modeste marchand de Tartar-. pos.,ède un fu!til. une 
carabine ct urt <( fer pour les chiens ». 
245 AD Landes. H 148, abbaye de Di vielle. 174.1-1751\ ; H 149. ubbayt! d' Arthou~. 17XlJ-17S 1 ; H 163. coL •. nt 
des Carmes de Dax. 1771-1790. 
2-16 AD Landes, 2 F 2820. Ln composition complète de ce régime a été reprodmte dunr, le chap. 4. p. 2.12. 
2~1 Cette plante est très présente en Guyenne depui~ le Moyen-Âge 'elon R. LAURIOUX. Manger au MoH!/1-
Âge ... , op. cit. , p. 30. 
us AD Landes, 49 1 45. livre de raison de Joseph Ducoumeau de Pébutthc. 
U\J AD Lattdes, 3 E 4/91. Etienne Dupcyron (forgeron). 1 novembre 1734; ~ E 54. 64. Jacque~> Michelon 
(brossier), 22 avril 1773; 3 E 38/194. Jean-Baptiste de Mirson rchanoincl. 21 février 1773; 3 E 27/105. 
Raymond Milan (cultivateur). 14 jam ier 1 S41. 
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sucre et des amandesl.'m. Cette céréale sert généralement à la confection de galettes ou de 

bouillies du XVIIIe siècle jusqu'au milieu du XIXe siècle, puisqu'on trouve encore en 1840, 

dans la cuisine du docteur en médecine Ducaron sur la commune de Freich, un ~< crible pour 

le mHloc »251 • Son usuge est cependant en léger recul à partir des années l720~t 730 sous 

l'effet de la généralisatior. du maïs qui devient rapidement dominant dans l'alimentation 

locale, excluant par conséquent les aliments tels ies châtaignes et les pomme~> de terre que 

nous avons pu rencontrer presque partout ailleurs. Sur les marchés des Landes en 1790, pas de 

châtaignes ni de pommes de terre aux côtés du blé et du seip le, mais du maïs et toujours du 

millet252, Le maïs sert notamment à la préparation du millas, pâtisseâe proche d'une galette 

que Pon retrouve servie, par exemple, aux magistrats de Dax lors d'une collation eu octobre 

1762253 ; un inventaire après décès de 177:3 fait également allusion à « un petit outn de fer à 

mat1che de bois pour la pâte des milhas .. , el ccJuj de Batz en 1794 à « un petit moule de cuivre 

pour des millason >>
254

• Mais cette plante est surtout la base des cruchades, bouillies 

agrémentées de lard, sî souvent décrites par les voyageurs255 
; certains comme Millin en 1811 

utilisent cependant le terme de millas pour évoquer cette soupe épaisse de ma1s256, ce qui rend 

parfois difficile la distinction entre cette préparation populaire et les galettes. Cette 

assimilation profonde du mais conduit finalement à nuancer un peu l'image d'isoletnent des 

Landes. La diffusion même restreinte du café, signalée par la présence de cafetières dans 25 

%des inventaires (contre 42% dans l'ensemble de ln régionl57
• pennet elle aussi demontrer 

que cette partie du Sud-Ouest aquitain bénéficie tout de même des produit., commerciaux. 

Les pratiques alimentaires dans les Landes sont donc profondément contrastées ; en 

tout cas. c'est ainsi qu'elles apparaissent à travers les quelques sources dîsponibles258• Si les 

innovations au niveau des manières de table et des consomn~ations au XVIIle siècle sont un 

peu moins diffusées Jans cette partie du Sud·Ouest aquitain·· }' les élites locales n'en sont pas 

moins proches des mœurs bordelttises et sensibles aux modes. Cafetières. saladiers et 

fourchettes sont, chez les nobles, largement implantés dès le milieu du XVIlle siècle. Des 

250 AD Llmôes, 1 Q 147. de Butz, 29 murs 1794. 
251 AD Landes, 3 B 111142, Ducoron, 19 décembre 1840. 
252 AD Ltmdes, 6 M 603. prix des denrées cl des sul aires. 
ZSl AD Landes. E dcp. 88, (CC 8J, état d'une collntlon pour les magistrats en octobre 1762. 
z~ AD Landes, 3 E 54/164, Jeun Ducos. 22 février 1773; 1 Q 147, rle Batz, 29 man< .1794. 
255 Voir pièce justitïcutive 5, p. 683-686. 
156 A~L. MILLlN, Voyage dans les dêpartements clu Midi de la ;·rance ... , op. cit. , p. 479. 
zs1 Voir annexe C 15, p. 819. 
l'li A l'intérieur de notre corpus. les livres ùe Culllptes et les Inventaires landais représernettt ln part la plus 
restreinte (voir annexe C' 2, p. 80 l ). L'alimentation landaise est surtout en l'ait perceptible à travers Je regard des 
voyageurs (voir pièce juslificntive 5, p. 683·686). 
2!1

9 Les cafetières ne sont présentes que dans 25 'if des inventaires larndnis. b sucriers dn ,., 23 ~. les foutchettes 
duns 50 'if· ct les thdièrcs ~culernent dan~ 11.5 '«. 
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objets raffinés comme des pinces à asperges. des cuillère'> à olive., en argent ou des tasses à 

café en porce]aine sont présentes chez des nobles landais, comme Dominique François du 

Moulin de Lnbarthète260
, qui ont donc des trains de vie aussi luxueux que la majorité de la 

noblesse du reste de la province. L'isolement n'est donc pas le même pour des élites proches 

dès pratiques bordelaises. Les décalages dans les habitudes alimentaires existent aussi selon 

les différentes micro-régions qui peuvent être soumises à l'influence de cultures alimentaires 

variées. Au Sud des Landes, par exemple, on constate que le cidre e..,t bien implanté : dans 

l'inventaire uprès décès du notaire Jean Dutey. installé il Saint-Vincent-de-Tyro<;se261
, on 

trouve en 1734 quatre burriques plr:.Jes de cidre. ce qui rapproche plutôt cette partie des 

Landes du modèle alimentaire bayonnais. De la même manière, les habitudes sont légèrement 

diffétentes sur la côte où le poisson de mer frais occupe logiquement une place importante 

dans Je régime alimentaire. Dans le port de Capbreton, le~ envois répété~ de turbot, par les 

édiles à l'intention de Mr Ducourneuu ù Bayonne entre 1778 ct 1780:!62
• illustrent bien la 

physionomie de l'alimentation locale. Ce lieu s'in~crit aussi duns l'aire d'influence de 

Bayonne, puisqu'une partie des achats alimentaires de Mr de Casaurnau en 1810 y sont 

effectués: cassonade blanche et grise. bouteilles de liqueur d'Hendaye, chocolat, etc261
• Ces 

contrastes s'affichent également autour de Saint-Sever entre la riche Chalosse et les 

landes miséreuses : selon le rapport d'un médecin en 1 7H4. ln nourriture des habitants de la 

Chalosse est fuite de pain de froment ou de maïs, de fruits. de lég•Jmes. d'une bonne euu et de 

confit. ~ùors que rel\e des Landais. plus au nord . ..,e cnn1pose Lie puin Lie ... eigle. Lie millet, de 

viande salée et de miel264 . Duns ces variations locales, la partie septentrionale des Landes qui 

nrrive nux portes du Bordelais est sans doute légèrement plu~ -,cnsiblc à l'influence de la 

capitale de la Guyenne. Les Landes sont donc un territoire complexe. partagé entre l'attraction 

bordelaise au nord et ceiJe de Bayonne au sud. créant de la <.,orle de<; pratique'> ulimentaires 

originales et diversifiées. 

Le cas des Landes et du Pays basque montrent qu'il est finalement difficile de parveni~ 

à dégager des espaces homogènes el distincts caractérisé<. par une culture alimentaire 

commune et unique, nettement différenciés de"' zones limitrophes. Seule l'influence 

déterminante de Bordeaux il travers la redistribution des produits de la mer. et surtout ceux 

tw AD Landes, 3 E 38/194, de Labarthètc. 20 octohrc 1775. 
~61 AD Ln11des. 3 E SIS. Jean Dutcy. 19 juin 1734. 
Uil AD Lundes E dep. 65 (CC 4). 
~ AD Lnndcs. 55 J 6, livre de raison. 1782-181 O. 
Ztl4 Cette description est rapportée tians F. HLUCJ-Il~. l.a l'tc' ctllrlttdtt•tmc• au tu11p1 de· Low 1 X\'/. Pan,, 1 I.J80. p. 
298. 
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d'un commerce ù l'échelle du monde, pourrait servir ù délimiter les contours forcément 

approximatifs de l'espace alimentaire du Sud-Ouest aquitain. La rencontre avec d'autres 

mv ~les dominants est sans doute le meilleur moyen d'y parvenir: en définitive, la r~ulturc 

alimentaire de cet espace régional s'étend au sud jusqu'au Pyrénées et ù l'Espagne aux mœurs 

alimentatres bien différentes; ù l'est. le modèle languedocien du Midi toulousain qui débute 

nux mt1rges de la Gascogne représente un nouveau territoire où la marque océanique 

s'amenuise ; enfin nu nord-est, le régime alimentaire l.ltlvergnat, qui débute sm les marges 

mél'idionales du Limousin, correspond à l'entrée duns une autre aire, plus marquée par 

l'élevage, la rave et le blé noir. La limite assurément lu plus floue se situe nu no,·û ott J'Aunis 

et la Saintonge ne possèdent pas une identité culinaire nettement différenciée ; lu ville 

d'Angoulême avec 1.es volailles truffées et ~cs pûtés n'est guère éloignée de ce que l'on peut 

retrouver en Périgord. Dans cette zone septentrionale, la transition est plus longue et diffuse ; 

les Charcntes seraient peut-être alors un espace de chevauchement ù inclure dans Jn culture 

alimentaire du Sud-Ouest uquituin '?265 

Conclusion de la troisième par·tie 

Au terme de cette analyse de la diversité des pratiques nlimcntuircs il l' intét•ieur même 

du Sud-Ouest aquitain, les quelques nuances locales comme la conson.mation de chocolat ù 

Bayo11ne, l'utili!jfttion courunte d'huile de noix en Périgord ou le goût prononcé pour les 

truites en Béarn sont finalement des différences minimes qui ne ~uumient absolument pus 

cacher la préduminance des habitudes communes. Les jambons de Bayonne confectionnés à 

partir de porcs élevés en Périgord et su lés avec du se. "'éurn sont ln parfaite illustration de 

lu cohérence alimentaire de cette région. Celle typologie, même sommaire, est une démurche 

nécessaire pour comprendre toute ln complexité de ln culture alimentaire régionale, toute sa 

richesse avant. d'en dresser un tableau plus générn1 • elle a en outre permis de dessiner à 

gmnds traits les contours de l'espace aliment~ire régiowll et son mode d'organisation. On peut 

ainsi constater que plus on s'éloigne de Bordeaux, plus les tendances communes sc 

restreignent; il est cependant impossible d'en dégager un cartographie exacte et de dresser 

des frontières fixes entre ce •nodèle alimentaire ct les habitudes du Languedoc ou du 

Limousin. Il ne faut pas oublier non plus que la diversité des go(Hs à l'intérieur de notre 

26~ Seules des recherche~ complémentaires ~ur les prnllques nlimcntutres de l' Auni~. de ln Saintonge ct de 
l' Angm.~·nois. que nou~ n'U\OilS pus CUl le loisir d'cnlrcprcndrc dun~ le r:ndre de notre rcchcrt:he. poumuenl 
pcnncttrc ~ •entucllerncnl d'examiner celle hypothè.,e 
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région. fortement influencée par lu compo~ition Je la société locale. la présence d'élites riches 

et puissantes comme en Périgord ou au contraire la domination d'une société rurule plutôt 

pnuvre comme dans les Landes. n'entraîne pas une culture alimentaire locale identique. Si. 

comme !e rappelle fort justement O. A!->souly. « il est d'autant moins pertinent de gloser sur /a 

cuisine régionale que cette dernière se !-!Ubdivi..,e en fonction Lies dbtinctions locales. 

familiales, sociales et religieuses. sans parler de celles séparant le quotidien du festif »
2

(>
6

, 

l'étude de la différence des got1ts et des manière., de table à l'intérieur cl 'un espace régional 

permet tout de même de dégager une culture alimentaire commune. ancrée clans son 

environnement, dont la complexité et l'évolution reposent sur la diversité de lu société. 

La culture nlimentaire du Sud-Oue:1t au XVI W siècle. et notamment du règne de LO't•lb 

XV à la chute de l'Empire, se construit grâce au dynamisme d'élites avides de goûts 

nouveaux et à la recherche des plaisirs de l.t table. grâce à l'ouverture des hnbitudes 

aUment~ûres populaires aux. nouveaux produits tel!-. les boi!-.sons exotiques ou le maïs. Cette 

période correspond à l'affirmation la plus nette d'une gastronmnie régionale, relayée par les 

notables, .les élites religieuses et les métiers de bouche. hien mise en valeur dans une ville de 

Bordeaux qui attire vers elle les denrées du monde entier. les produit!> d'un vaste arrière-puys, 

mais aussi les regards des voyageurs et des gastronomes. La première moitié du X!Xc siècle 

mnrque l'entrée duns une nouvelle ère oi1 s ·accentuent les clivages entre la ville et ln 

campagne, marquée par un repli des élites nobiliaires sur leur., dm "unes ruraux, et qui voit 

une légère réduction de l'ouverture de lu province uux produils ct uux usug~s venu!\ d'uilleurs. 

A la fln de cet <( inventaire des différences " ù travers l'espace et lu société du Sud

Ouest aquitain, après l'étude de!> déculuges chronologiques qui conduisent son évolution. il est 

possible de déceler des habitudes alimentaires communes. partagées par tous dans cet espace 

régional, nu·delà des distinctions que nous uvons ... ou ligné jusqu'alors. Il s ·agit de voir. dans 

cette dernière partie. quels sont les tendances ct les goCits qui fondent. à travers des 

eJtpressions variables, la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain et <,on originalité dans la 

France du xvmc siècle au milieu du XJXC siècle. mais aussi comment la perception de cette 

gastronomie aquitaine contribue à façonner o,un identité et autorise seule tt parler d'tille cuisine 

régionale. 

266 O. ASSOULY. op. cit .• p. 25. 
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Quatrième ~artie : 

De la réalité des goûts alimentaires à la construction d'une 
cuisine régionale 

"C'est du clÎté dtt changement cJU 'il/alli chercha le.1 l'llcÎIU'l de 110.1 tradition~ cl/linaires. 
Celles-ci sont l'express/on de1 é1 olutimt.\ qui olltmarqllé 110.1 sociétéJ locales et dt•s 

représentatiorn do/li elles cm/ fait /'ol1jet. La lltlis.wncc• elu ré[:imw/ismc• culinaire est le 
curieux produit d'tiTI amalgame cc mplexe t'Il/n' lef 1111/tationl ét'o/lolllit(III!S et .wciales, 

d'une part. et la Jranrfonnation de.1 imaglnwre.\, qu'tl.\ soient ceux quc• le.\« indigèm•.\ " 
façc •ment eu.Nnêmes, ou qu'/( ç'agiiH' dt· n•u.1 cJul 111111 élaboré\ par une parolt• a/fogè11e de 

l'alltrt'. », C. COULON, Cc• tflll'" manger Sud·Ouc•Jt • l't'Ill elire. Essai l'llgabmu/, 
Horùcaux. hù. Conllucnœ~. 200.1. p. 4.1. 

Après avoir présenté les fondement~ ct les principaux acteurs de cette culture 

régionale, puis décelé les différences et les décalages chronologique<; des prntiqucs 

alimentaires dans la société et à l'intérieur de cet espace. i 1 apparaît que certains goûts, 

certaines tendances, certaines habitudes solll part··gés il tous les niveaux de la hiérarchie 

socinfe dans I'ensemnle de cette province. C c~t ü travers ces nombreux trait!'. communs, ce 

<<noyau dur», que le Sud-Ouest aquitain se distingue en partie de Paris. de nombreuses autres 

régions, mais aussi des norme!! édictées par lu litLérature culinaire et gastronomique. 

Cependant, toute Identité reste nécessairement relative 1 
: on ne peut donc pas parler d'une 

nutonomie absolue de l'alimentation de cette région, ni d'une identité unique et incomparable. 

La table du Sud-Ouest aquitain possède des traits significatifs comme le goOt pour le poisson 

frais. ta consommation de confit ou une large d11Tusion du café. mais aucune de ces 

caractéristiques ne constitue en elle-même une spécificité ; seule leur conjonction permet 

d'affirmer l'existence d'une culture alimentaire régionale distincte. 

Au cours d'un siècle décisif qui s'étend des années 1720-17 30 jusqu'aux années 1820-

1830. l'adoption ct la diffusion de nouveaux aliments comme le ma'i'.. le café ou la dinde 

1 P. VEYNF.. L ïnvelltaire des aw~reuas .. op. cit . . p. s 1 
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trnnsfonnent en profondeur les habitudes locales ; la recherche de nouvelles expreo:;sions elu 

luxe ù travers Je raffinement et Je confort chez les élites entrnîne également des changements 

dans la gastronomie. Toutes ces conditions façonnent lu culture alimentaire régionale, lui 

donnent son caractère propre, mais son identité se construit aussi largement duns le regard 

extérieur et l'imaginaire gastronomique à partir de la seconde moitié du xv me siècle et plus 

encore avec la Révolution. Entre 1760 et 1820, la table du S11d-Ouest aquitain, notamment à 

Bordeaux et en Périgord, acquiert une grande renommée relayée par les récits de voyage et les 

livres de cuisine. Lu diffusion de produits de cette province en Frunce et en Europe purlicipe à 

cette visibilité grandissante, confirmant ainsi les analyses des historiens de lu cuisine italienne 

selon lesquelles l'identité se construit principalement h travers cette « délocalisntîon »2• Ln 

confrontation de cette image uvee la réalité des gùOts alimentaires locaux pennet de 

comprendre comment la gastronomie aquitaine naît principalement d'une représentation 

extérieure, fondée sur quelques produits emblématiques tels les truffes. l'aH ou le vin. 

2 A. C'APAITI et M. MONTANARI. op. c1/. p. 17. 
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Chapitre 10. 
Les goûts alin1entaires du Sud-Ouest aquitain 

Choix, exclusions et préférences permettent de caractériser l'alimentation ù l'intérieur 

d'un espace donné, mais celle-ci n'est pas immobile, car les goOts changent sous l'effet des 

trnnsfomuttions économiques et sociales, des modes ou du contact uvee 1 'extérieur. Les vertus 

heuristiques de l'analyse de ln variété des consommations duns lu société ct ù l'intérieur de la 

région nous permettent de rassembler les princ1pales caractéristiques communes de la culture 

tdhnentaite du Sud-Ouest aquitain 1 telles l'importance de lu viande, la place modeste des 

laitages ou la capacité ~ assimiler le sucre et le maïs. Des modes de conservation et de 

préparation répandus, à l'image du confit ou de lu friture. sont aussi des savoir-faire 

spêc.ifiques. La personnalité alimentaire de cette province naît également de la consommation 

de produits particulièrement fréquents qui représentent. comme le porc. les :.ardines, les 

huîtres ou les champignons, des murqueurs et des révélateurs de l'existence de goûts 

régionaux. En dressant ainsi Ir. tableau de la table du Sud-Ouest aquitain. en soulignant son 

originalité, mais aussi parfois son inscription duns les transformations de l'alimentation et des 

tmlflières de table de son temps, on peut affirmer que les goûts régionaux sont bien une réalité 

en mouvement dans la France du XYlile siècle. 

1 Oâits ce chnpilrc, nous avons choi'\i de nous fonder ~ur l'en.,emhle de notre corpu~ d'inventairec,, de menus ct 
de livres de comptes. Les résultats ut1Jiséc, dmvent donc être en permanence conc,ldéré'>, au nlveuu de leur 
liabilîté ct de leur représentativité, ft lu lumière des limites méthodologique., préc,entée-. nu chn11itrc 2. Le nombre 
réduil d'éléments de comparaison relatifs aux habitudes ulirnenta1re~ dans le., nutrcc, province'> frnnt;uic,e., ne 
fncili.te pas non plus la mise en évidence de~ '>pécl fkilé" régionulcc,. 
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1. Du goût de la viande au goût du suck: e : un large éventail alimentaire 

Ln diversité des goûts est sans doute l'une des caractéristiques les plus évidentes de la 

culture alimentaire du Sud-Ouest nquituin sur laquelle nous avons beaucoup insisté. Pourtant 

se dégagent certains traits significatifs comme la consommation fréquente de viande ou 

l'omniprésence des produits frais. qui trnnscendent les clivages géogruphiques et sociaux. 

Dans la description d'ensemble de la table aquitaine, l'originalité émerge également de 

I'ubsence2 ou du moins du peu de goût de la population pour les laitages et les boissons 

fermentées. Ln mise en perspective des préférences et des réticences, constantes au XVUic 

&iècle comme nu XIXc siècle3
, est au cœur de toute étude des habitudes allmentuites 

régionales. 

A) Des préférences bien marquées 

Une alimentation carnée 

La viande est un nliment centr .11 dans le régime ali men taire régional. de la viunde salée 

trempée dans le bouil1on pour .:s plu'i humbles jusqu'aux nombreuses volailles rôties à ln 

bmche gui agrémentent les festins des notables. Sa place primordiale s'apprécie tout d'abord 

pnr sn fréquence dans les menus : 82 % des repas contiennent au moins un plat de viande. Si 

l'on exclut les menus maigres, on constate que la viande est servie duns 98% des eus, chez les 

éliteo du moins" ; sur les dix aliments les plus fréquemment mentionnés dans les menus, neuf 

sont des aliments carnés, avec en tête le veau et le porc;1
• Les voyageurs reçus duns les 

nuberges se voient presque toujours présenter un plat de viande, qu'il s'agisse de jiHnbon, de 

volaille ou de gibiers à plumes. P.trml les chefs-d'œuvre.' dl'" maître'> hôteliers bordelais de la 

• ·rmde moitié du xvme siècle, les plats de viande sont q:t~kllli'lll Ill" ., ltaires6
• Les livres 

de ~omptes confirment cette consommation. puisque, parmi tous k:" "llllents uchetés, ln 

a Ln prise en compte de l'absence de certains ulitnents ou objets est une vole fructueuse duns lu cnr;1, · .ttion 
des comportements nllmentnlrcs régionaux. notamment duns l'nnnlyse cornpnrée uvee d'nutres rn"' dt.·~ 
lnvcntnlres npt·~s décès ou des livres de comptes. 
3 Il ne s'agit pas pour nous d'abandonner toute approche diuchroniquc, ni de remctl!·c en cause l'tûce d'une 
culture alimentaire rêglonnlc en mouvement. mais l'inscription de notre recherche dnns une durée relativement 
br(wc par r!lpport ù ln lenteur de certuines transformntions nlimcntnlres, condull il privilégier les pei1Unncnccs sur 
les ruptures que uous nvons cu l'occasion d'étudier ù propos des élhes sociales plus sunsiblcs aux changements 
ropldus des modes de consomrnntion. 
~ 11 es.t it1tél'essnnt de rappeler que 9 c,t de~ repas " rnnigrcs » conticnnentuussl un plut de vinndc : nttncxc A 16. 
r· 764. 

Voir annexe A 1 O. p. 756. 
6 AD Gironde. C 1764. Voir 111pm chup. 5. p. 279. 
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viande fait pnrtie des plus fréquents, avec en tête le bœuf ct le poulet (44 ~· des profils)7• 

L'étude détaiJJée des dépenses de bouche de Marie-Joséphine de Gulatheau révèle que la 

viande représente 38 % du total : chez le négocia11t Hüpffncr. on atteint presque les 60 %8• 

Cette Utmlyse, vnlnble chez les particu:ters. est confirmée par les profils alimentaires des 

colJectivités9
• La plupart des sources disponibles témoignent donc cl' une consommation 

importante et relativement courante de viande. 

Le Sud-Ouest uquitnin serait alors en léger décalage avec Je reste du pays où la viande 

serait en recul ù la fin elu XVII1° sièclew. L'analyse des menus par tranches chronologiques 

laisse en effet percevoir une remarquable stabilité, voire même une augmentation entre 1700 

et 1 S50 ; de 77 %entre 1750 et 1789, lu viande progresse même pour atteindre une fréquence 

de 98 % entre 1790 et 1850 11 
: veau, porc et poulet continuent de figurer parmi les aliments 

les plus courants dans les repas 12
• Cette situation. somme toute logique chez les élites, se 

vérifie aussi dans le reste de la société · la v 1nde est toujours servie dans les hôpitaux et les 

inventaires après décès populaires font tOUJuLlrs mention de quelques réserves de lard ou de 

éotifit. La diversité de l'élevage domestique, et notamment de porc et d'animaux de ousse

cour; permet aux Aquitains de consommer assez facilement de lu viande. élément de buse de 

nombreuses spécificités culinaires régionales. 

Certes, la consommation de viande. pour une grande majorité de la population. se 

résume souvent, là comme ailleurs, à un simple morceau de lard -.ervant à parfumer la soupe. 

Ln soupe et les potages sont cepenchmt un plat indispensable pour l'ensemble de la société. 

&~lon notre corpus de repas. nous constatons r1ue des soupes. des potages ou des bisques sont 

servis duns presque 57 % des menus. La soupe est consommée tout au long de l'année sans 

intetruptiolî et dans toutes les catégories sociales : les édiles buyonnais ou bordelais mangent 

tlinsi des potages, y compris l'été ; pour les paysans landais, la soupe est le plat souvent 

unique de leur repas quotidien. Les inventaires après décès confirment lu place de lu soupe par 

ta fréquence dr.! certains ustensiles : soupières. écuelles, cuillères ù potage se rencontrent 

r~spectivement dans 42 %, 44% et 13 %des acte: 11
• 

1 Voir annexe H 4, p. 772. 
8 AP Gironde, 10 J 70 et 7 H 1 149 ; voir graphique 1 1. chap. 6, p . .168. 
9 Voir annexe B 9 et H 11. p. 782 ct 796. 
ICI a. BENN ASSAR Cl). GOY. " C'm~ornmnlion ulimcnlnrrc''' ~.Of' cil, . p, 420. 
11 Voir unnexe A 14, p. 762. 
u VoJrunncxe AD. p. 761. 
u Voir annexe C 5, p. 804. 
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Cette soupe n'a pas les mêmes composantes chez les élites et dans le peuple, même si 

la viande en constitue souvent l'ingrédient central. Le bœuf est généralement la buse de la 

préparatjon du bouillon auquel on rajoute communément carottes, poireaux ou pois, ce qui 

explique que ceux-ci fassent partie des légumes les plus courumment achetés et mentionnés 

dans les profils alimentaires individuels 14
• On rencontre aussi quelquefois des potages ù base 

de crustacés, par exemple des potages d'écrevisses, réservés aux plus grandes occasions. Il est 

également possible que les populations littorales préparent des soupes de poisson, mais les 

sources n'en gardent aucune trace. Chez les notables, le terme de bisque est souvent usité, 

mais iJ n'est pas réservé liU potage Ù base de crustacés ; on trouve aussi, UU débUt dU XVlllc 

siècle, des bisques de pigeons 15
• A partir des années 1730 et de la multiplication des bisques 

d'écrevisses, le terme se cantonne progressivement au sens actuel, même si des bisques 

d'écrevisses garnies de pigeons continuent d'être servies aux élites municlpales 16• De la 

viande aux produits de la mer, la variété de ces potages et leur fréquence dans les menus 

attestent de leur rôle r.:entrul duns l'alimentation familiale et festive. 

A l'intérieur de cette province, plusieurs soupes ont même une connotnllon locale 

assez fol'te, C'est la cas de la garbure, répandue dans toute lu l'égion, mais avec des 

compositions vut'iables selon les endroits. Lu garbure est servie ù huit reprises ù ln table du 

corps de ville de Bayonne. Les composantes n'en sont pas toujours précisées comme pour le 

soupe!' le 7 octobre 1739 ou Je repas de l'élection du 15 septembre 1765, mais parfois, comme 

le 14 juin 1726, on découvre une «garbure gumie d'tm grand jarret de jambon» ou le 10 

septembre 1738, «une gnrbme de cuisses d'oie >)
17

• Les fournitures du couvent des Carmes de 

Bayonne clans les années 1760-17701 
K permettent d'identifier une partie des ingrédients de 

cette soupe régionale : en octobre 1769, par exemple, les religieux achètent «elu choux pour 

la garbure», en mai 1770 «des choux et des oignons pour ln garbure». Aucune mention n'est 

jamais faite d'ach«t de viande pour cette soupe qui se définit avant tout par l'utilisation de 

choux, mais on peut supposer que du confit d'oie, du jambon voire des haricots venaient 

agrémenter selon les cas ce mets. Les ustensiles en terre dénommés ~Jarburiers, inventoriés 

1 ~ Voir nnnexe B 4, p. 774. 
IS Voir, pnr cxemnlc, AM Bnyonne CC 319 (30), 26 juin 1713. Selon le DIC'tlonn(J/re de Furetière, une bisque est 
«un potugc exquis fnil de plusieurs pigeons, poulets, b<lutilles, jus de mouton ct autres bons ingrédients qu'on ne 
sert que sur ln tnhle des Ornnds Seigneurs. " 
16 AM Bnvonnc, CC 330 (61, 65), 12 noOt 1753. Le D/ctiomwira da l'Acadr!mle de 1718 reprend lndénnllion 
précMentc, tunis ln présence de bisque de poisson cl de bisques d'écrevisses pnrtnllcs exemples donnés atteste 
de celle évolution. 
11 AM Bnymtne, CC 323 (85J, 7 octobre 1739: CC 334 (56), 15 septembre 1765: CC' 3:!0. 14 juin 1726: CC 
323 (30), 10 septembre 1738. 
18 AD Pyrénées-Atlantiques. H 1 24. 
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chez quelques paysans dans les environs de Barcelonne aux limites de la Gnscogne 19
, 

suggèrent la diffusion de ce plut dans des zones et des milieux sociaux variés. La présence en 

1779 d'une «garbure avec des cuisses d'oie>) parmi les chefs-d'œuvre des hôteliers 

botdelais20 confim1e que 1~ goût pour cette soupe n'est pas limité uux campagnes landaises ou 

aux élite.s municipales bayonnaises. mais concerne J'ensemble du Sud-Ouest uquitain. Le 

taurin est le second potage traditionnellement assimilé à la région. Peu de traces sont 

cependant présentes dans nos sources, si ce n ·est « un tourin garni de câpres » servi ù la table 

des édiles d'Agen en 1728:11
, et plus tard. en 1842, un « tourrin (soupe ù J'ail. abondamment 

assaisonnée de poivre)» mentionné par un voyageur duns l'évocation des fêtes de mariage à 

Ll~ RéoJe22
, Cette soupe. connue en divers lieux, se prête donc. elle aussi, aux variations 

locales, 

Le rôle central de la soupe et une large consommation de viande, peut-être un peu 

plus originale, sans être des particularismes limités à l'Aquitaine, expriment cependant des 

pratiques alimentaires typiques de la région. du XVIIIe siècle jusqu'au milieu du XIXc siècle, 

favorisant Péclosion de spécificités culinaires locales. 

Des produits frais ù la base des gofits ré!{ionaux 

La consommation généralisée de produits fmis est à coup sQr une composante 

caractéristique de lu culture alimentairE de la région. en lien direct uvee la disponibilité des 

ressources naturelles diversifiées et des facilités de transport. L'importance du poisson frais 

distingue sans doute Je régime aquitain de celui de bien d'autres provinces. Duns les menus 

comme dans les comptes, le poh.son est très présent : 43 ck des repus comprennent uu moins 

un plat de poisson frais dans la plupart des cas, même si celui-ci ne représente que 10 % des 

plats servis23
• Cette consommation dépasse les contraintes imposées pur l'Eglise, alors que les 

seigneurs auvergnaL'l des XVUC et XVIIIe siècles se contentent de manger du poisson 

seulement les jours maigres24
• Ici, le poisson apparaît dans nombre de menus gras (28 %) ù 

côté des viandes rôties et des pâtés de gibier. Les poissons servent de rôts dans des repas gras. 

19 Voir, pur exemple, AD Lundes, 3 E 54/164, Jeun Durrieux. 29 novembre 1775 ; .Jeun Gounrd. 21 juillet 1779 ; 
Jeun Pages, 1 mai 1787. 
20 AD Gironde, C 1764.28 décembre 1779. 
11 AM Agen, CC 426, 15 septembre 1728. 
ll fl, DOROAN, Panorama de la Gironde .... op. cit . . p. 46 ; cc pu~Mtge c~t rcrrodull en intégmlité nu churitrc 4. 
~ 20~·207. 

Vo1r annexe A 9, p. 755. 
U P. CfiARBONNIER, "La consommation de~t .,etgncur\ auvergnut'> du xv• au XVIII" ~tède "· A111wle.1 ESC'. 
1975, p. 467. 
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ce qui vn à l'encontre des règles du service à la française25
• Sophie de La Roche, reçue ù dîner 

dans une famille bordelaise en 1785, s'étonne ainsi de trouver un lièvre servi en même temps 

qu'un tllî.'bot et de la diversité des poissons proposés (turbot, rougets)26
• Les livres de comptes 

montrent égEùement que le saumon, la sole, ln sardine font partie des achats réguliers chez les 

particuliers, duns les établissements religieux, voire parfois dans les hôpitaux ; la 

consommation de lamproies et d'aloses pêchées dans la Garonne est encore plus 

représentative de ces goOts. Pour les populations littorales, le poisson frais est si courant sur 

les tables que le voyageur agenais Saint-Amans au début du XIXe siècle souligne que les 

habitants de La Teste sont des «gens habituellement rassasiés de poisson »27
• 

La consommation de fruits et de légumes frais est aussi ancrée dans les habitudes 

alimentaires d'une région qui profite à la fois des avantages d'une agriculture variée et ceux 

d\me hu·ge ouverture commerciale. Les fruits, servis dans 52 % des menus, constituent le 

plus souvent l'essentiel des desserts; au xvme siècle, leur place reste stable et il faut attendre 

le XIXe siècle pour voir les fntits supplantés par les pâtisseries et autres préparations sucrées 

duns le dernier service28
• Des fruits comme les figues, les mOres ou les melons salit servis en 

entremets29
, car, selon les principes de la diététique moderne, ils échauffent l'estomac et ne 

conviennent pas à la fin du repas. Cette omniprésence des fruits frais tout au long dl! repas, 

spécialement des agmmes et des fruits jaunes, ne se retrouve ni dans les banquets édilitaires 

d'Abbeville ni mJme de TouJouse30
• Les légumes ft•uis font également pm1ie du régime 

alimentaire local : si leur consommation est difficile à évaluer pour les plus humbles qui 

recourent largement ù l'autoconsommation dans les campagnes, 76 % des menus offrent 

néanmoins des légumes et cette fréquence reste sensiblement lu même entre 1700 et 185031 • 

Les légumes frais sont donc présents sur toutes les tables, qu'il s'agisse des choux et des 

carottes utilisés dans la soupe quotidienne du peuple ou bien d'artichauts ct d'asperges servis 

chez ,,.. 'tables. 

La table du Sud-Ouest aquitain se distingue en outre par le fuit que ces produits frais. 

et notamment les fruits, sont servis tout nu long de l'année sans interruption, et pas 

uniquement durant le printemps ou l'été. Les fntits rouges el les fnrits jaunes, pur exemple, se 

2~ J·L. FLANDRIN, L'ordre des mets ... , op. cft. 
26 M. MEAUDRF. de LAPOUYADE,<< Impressions d'une Allemnndc à Bordcnux en J 785 )>,op. cit., p. 269. 
27 M. de SAINT-AMANS, Voyage agrlcolr. bolanique et pllloresque dans une• partie des Landes de Lat·et· 
Gctromw et celles de Gironde, Pnris, 1818. p. 153. 
~8 Voir nnnexe A 14, p. 762. 
29 AM Libourne, CC 55. 23 juillet 1707; dans le menu de cc rcpn~ d'élection. quutrc assiettes de mOres ct quntrc 
assiettes de melon clôturent lu liste des plats du premier service des entrées et des entremets. 
30 fl. PRAROND. op. cit. 
11 Voir unncxe A 9 cl A 14, p. 755 ct 762. 
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succèdent sur les tables, assurant ainsi un approvisionnent constant. grâce ù des décalages de 

maturité ! cerises, fraises et mOres sont généralement consommées en mai et juin, puis, peu à 

peu, à partir de juin, les pèches et les abricots sont de plus de plus nombreux. avant d'être 

remplacées à l'automne pm· les pommes, les chfttuignes et les noix. Quant aux agrumes. nous 

avons déjà pu constater qu'ils étaient présentés à la table des élites y compris les mois 

d'bive~2 • Ce g00t pour des agrumes en provenance d'Espagne. du Portugal et de l'ensemble 

du Midi méditerranéen montre que les Aquitains adoptent et incm parent des produits et des 

manières de table venus d'ailleurs. 

Des capacités d'assimilation remarquables 

Cette ouverture sur l'extérieur est un trait particulier. notamment dans la seconde 

moitié du xvrue siècle, par rapport ù d'autres provinces plus repliées sur elles-mêmes et 

moins sensibles aux apports extérieurs11
. La diffusion à l'intérieur du Sud-Ouest aquitain de 

manières de table, signes de confort et d'un nouvel individualisme. ainsi que l'assimilation 

rapide et large de nouveaux aliments venus d'Amérique. démontrent nettement que les 

habitudes et les goOts régionaux se construisent. non pas en autarcie. mais bien au contact de 

l'extérieur, y compris au-delà des élites. 

Les transformations de la culture matérielle. et plus particulièrement des manières de 

tablè1 observées notamment à Paris durant le siècle des Lumières 1'\ apparaissent également 

clans le Sud-Ouest aquitain. L'étude de la vaisselle ct de la batterie de cuisine de base à travers 

l'ensemble des inventaires révèle de nombreux indices de la diffusion des premiers rudiments 

du confort et de l'hygiène. Les fourchettes, par exemple. symbole de la civilisation des 

mœurs35, sont bien implantées dans la région. pllisqu'elles sont mentionnées dans 58 % des 

actes36 : dès la première moitié elu xvme siècle. 57o/c des défunts possédaient au moins une 

fourchette, modernité tout à fuit remarquable dans les provinces françaises, car. le 

pourcentage n'est pas plus élevé dans les intérieurs chartrains sous le règne de Louis XVI 17
• 

Cet usage précoce, au-delà de la ~·treprésentntion des élites duns cette source. est peut-être à 

31 Voir supm chap. 6. 
33 L'ulirncntntioù confirme que l'Aquitaine du XV !Il" ~ièclc est ouverte MU' le monde; voir J. PONTET. 
((L'Aquitaine atlantique CXVIe-xvme siècles) ou les siècle~ de lu crnis~nncc "·dun~ A-M. COCULA. (sous dir. 
dé), Aquftallle 2000 ans d'histoire. Bordeaux. 2000, p. 94. 
~~ J. CORNB'ITE, <• Ln Révolution des objets. Le Puris des inventnirc~ nprè; décè~ !XVW-XVIII" siècles) "• op. 
cft • • p. 476-486. 
35 N. ELIAS, La cMlisation des mœurs. op. cit. 
36 Voir annexe C 5, p. 804. 
37 B. OARNOT. Un déclin .... op. cft . . p. 208. 

535 



mettre en relation avec une consommation courante de viande, difficile à manger sans ce 

couvert qui permet de la couper et de la piquer. Après une stagnation dans les années 1750-

179938. la diffusion des fourchettes s. accélère dans la première moitié du xrxe siècle où elles 

sont recensées dans 77 % des actesw. La multlpllcotion des casseroles et des trépieds au 

XVIIIe siècle fourniraient d'autres témoignages probants de l'ouverture des cuisines de la 

province aux innovations techniques. Ces transformations se poursuivent au XIXc siècle avec 

notamment la diffusion des bols, apparus dans la région dès les années 177040
, ou bien 

l'adoption de nouveaux objets, synonymes de confort, comme le8 paniers à salade ou les 

bouilloires. Les manières de table aquitaines s'inscrivent ainsi dans un processus d'évolution 

permanente. dans le sillage des innovations du temps, bien loin de l'immobilisme et du retard 

qu'on attribue parfois aux mœurs provinciales. 

Cette multiplication de nouveaux objets a pour corollaire l'abandon progressif de la 

vaisselle et des ustensiles en usage aux XVIe et xvnc siècles, hérités eux-mêmes le plus 

souvent du Moyen-Âge. Parmi les replis les plus significatifs, on note celui des écuelles et des 

friquets41
• Les écuelles sont en effet de moins en moins fréquentes dans les inventaires, alors 

qu'elles faisaient encore partie de la vaisselle de buse dans la première moitié du xvmc sièrle 

(59% des inventaires entre 1700 et 1749). Les écuelles, assiettes aux usages multiples42
, ne 

correspondent plus tout à fait aux habitudes initiées au siècle des Lumières durant lequel lu 

vaisselle se spécialise uvee des assiettes à soupe, des bols ou des tasses ; pur conséquent, elles 

ne sont plus mentionnées que dans 8 % des .tele~ de la première moitié du XlX0 siècle. Le 

friquet41 appartient également ù cette catégorie des objets devenus obsolètes, délaissés peu ù 

peu à partit· de lu fin du XVIIIe siècle : présents duns 32 % des inventaires des années 1700-

1749, il recule à 25 % entre 1750 et 1799, puis ù li %dans lu première moitié du XIX" siècle. 

La présence d'écumoires dans un quart des intérieurs environ remplace en partie cet ustensile. 

L'évolution rapide des matières fournit une dernière preuve de l'inscription des 

pratiques du Sud-Ouest aquitaln dans les nouveaux modes de consommation mis en oeuvre uu 

cours du XVIII!! siècle. L'étain ou l'urgent sont remplacés pur des matières plus fragiles 

comme la fuïence, la porcelaine ou le verre; lu tendance n'est plus alors de conserver lu 

même vaisselle pendant des décennies, mnis plutôt de consommer et de renouveler, au gré des 

38 Lu multiplication du tcrmo gén~riquc de couverts explique égulcmcnt le rnlcntisscmcnt de ce processus. 
39 Voir urtncxc CS. p. 804. 
'
10 Los premières mentions de bols débutent en 1772 chez Jo négoclnnt Cluudc Dncosta (3 E 24060, 10 (évrler 
1112) ct concernent essentiellement les Wtcs bordelaises jusqu'nux années 1790. 
41 ' Voir annexe C s. p. 804. 
42 Chez Catherine Soulhicr dans les foubourg!i de Périgueux en 1733. pur exemple. le notaire décrit « une écuelle 
1\ bouillon »ct une ULI!re " écuelle pour boire , ; AD lJordogne, 3 E 1540, C. Soulhicr. 12 octobre 1733. 
~3 Vou· glossnire, p. 830. 
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modes, des objets aux formes et aux couleurs plus variées. Le tableau suivant, réalisé à partir 

des inventaires et de l'évaluation effectuée par les notaire~,"-'. résume l'ampleur des 

transfom1ations sur un un siècle et demi. 

Tableau 9: 

Evolution des principales Natières de la vaisselle entre 1700 et 1850 

L'étain connaît un déclin manifeste à partir de lu seconde moitié du siècle, semblable à celui 

observé à Paris par A. Purdailhé-Gulabrun45 et qui provient, pour une part, de l'augmentation 

de son prix. Les matériaux fragiles, faYence nu début du XVIW siècle"1
(\ puis porcelaine et 

verre h partir des années 1760-1770, connaissent une progression assez nette. La 

modernisation des manières de table prend nussi la forme d'une diversification progressive 

des matières, puisque, si entre 1700 et 1750. l'étain représente la moitié de la vaisselle, par la 

suite aucune matière n'atteint une telle proportion. La batterie de cuisine demeure beaucoup 

plus stable uu niveau des matériaux utilisés, puisque le fer et le cuivre restent les plus 

COUtrtJltS, même si le fer bJunc progresse assez nettement duns lu première moitié du XIXc 

siècle47, signe lù encC1re d'un recul des ustensiles « inusables "· Tous ces exemples monlrent 

que la société pénètre è compter des années 1770. puis plus largement au cours des premièt·es 

44 Ces résult1tlS ne portent pus sur l'ensemble de lu vui!lscllc ct de ln bnllcric de cui,mc inventoriées. cnr. duns 
bon nombre de eus, le notaire omet de préciser ln rnurière de l'ohjcl. nolununcnt si celle-ci C)ot de peu de vulcur . 
.J$ A. PARDAILHH-OALA131WN. op. cil .. p. 307. 
46 On n donc ici une évolution plus précoce qu'l'! Toulou~c oll l' c'>~or de lu fuïcncc du tc de lu ~ccondc moitié du 
XVIW siècle selon C. DOUSSET. op. clt .. p. 39. 
47 Voit nnnel{c c 6, p. 806. 

537 



décennies du XIXe siècle, dans de nouvelles formes de consommation, inspirées par ce que 

l'on peut rencontrer à Paris. 

Dindon, sucre et maïs illustrent, chacun à leur manière, une autre forme d'ouverture de 

la gnstronomie régionale. L'intégration de nouveaux produits est d'ailleurs, selon les 

sociologues48, l'une des buses des particularismes locaux, parfois négligée par les 

observateurs. A partir des années 1720~ 1740, dans le sillage de lu littérature culinaire du 

XV11° siècle49 , le dindon et ln dinde acquièrent ainsi une place importante, comme ù Bayonne 

ott des dindons sont couramment servies aux édiles50 ou bien en Périgord ott les dindes 

truffées font partie des cadeaux habituels des édiles de Périgueux aux hommes influents du 

royaume. Le dindon est mentionné duns 23 % des menus de notre corpus, le dindonneau duns 

12% et la dinde dans 7 %51 et leur diffusion clans lu gastronomie régionale s'est généralisée 

entre 1700 et 1850, puisqu'ils sont consommés aussi bien à Agen. à Bayonne, à Bordeaux 

qu'à Périgueux52
• Rôtis accompagnés de truffes ou cuisinés en gelée, ils constituent souvent le 

plat ce11trn\ du repas en entrée, en rôt ou en entremets. Ln dinde est aussi consommée à 

1 'occasion de fêtes par les particuliers, puisqu'elle est mentionnée dans 17 % des prof1Js 

alimentaires, avec une légère progression clans la première moitié du XIXc siècle53, Le goOt 

pour cette volaille imprègne tellement la gastronomie locale que l' ing.Snieur du roi Snlnt 

André à BoJ'cleaux en 1775 possède même deux broches spéciales pour les dindes54
• 

L'aboutissement de ce processus d'appropriation est illustré par la consommation de dindes 

lors des r~pns de fêtes de t•hôpitul Saint-Augustin d'Auch à lu fin des années 1760 ou par la 

présence de filets de dinde ù la modeste table des pompiers nmniclpmr bordelais en 178955
• 

Comment expliquer un tel succès dans la région pour cette volaille venue d'Amérique au 

XVIe siècle 7 La dinde est tout d'abord une volaille qui s'élève assez facilement et grossit très 

vite ; le savoit·-faire local en la matière. uvee les oies notamment, crée assurément des 

~8 J·P. POULAIN, Sociologie dl' l'alimentcltion. op. cil. , p. 32 : " Les purliculnrlsmcs de nos~ ulsincs régionnJcs 
ticnncllt en très grande pm·tie duns l'originalité dl' leur intégmtion de ces nouveaux produits : tomates, haricots, 
murs, etc. Loin de dispuruîtrc sous le!> effets de l'urrivée de nouveaux produits ct de nouvelles techniques 
culturules, uu contruire les différences s'exacerbent. " 
49 J·L. PLANfJlUN. ,, L'innovutlon ulimcntnit·c du xrv• nu Xvmr siècle d'uprès les livres de cuisine>), duns 
Vo.Wlga a11 nlilllui/UJtion .... op. dt. , p. 25. 
~0 Voir nnnexe A 17, p. 767. Des dindonneaux sont déjll servis nu duc de Ot·nmont en 1691 lors de son séjour il 
auyonne : AM Unyonnc, cc 318 (34 ). 
51 V oh· !lllliCXc A JO, p. 756. 
5~ Voir, pm· exemple, AM Agen, CC 439. 2(1 janvier 1747; AM Bnyonne, CC 330 (131), 17 septembre 1754; 
AD f)m·dogne, 2 B 1835 C99), 22 février 1773; AM Bordeaux, L 42 Cl98J, Je' octobre 1789. 
"
3 Lu fréquenc~:. d'uppnrition des dindes est de 12 Ch: nu XVIfle siècle. puis de 26% entre 1800 ct J85D. Voir 

nnncxc B 5, p. 778. 
~~ ALJ Olrnttdc, 3 R 1.1064. Suint André. Il janvier 1 77.'1. 
~~AD C1c1·s, H 140, déperm1s de l'hôpilul Snlni-Augu~lin. 1766-1769 ; AM Bnnlcuux. L 42. l" m:lohre 17HlJ. 

538 



conditions propices à son essor. Mais la principale raison de ~on incorporation facile et rapide 

résulte de l'installation de la dinde dans une « niche » culinaire familière des élites elu XVIUU 

siècle, celle des grands volatiles, en remplacement progressif des espèces comme le cygne ou 

le paon quj étaient jusqu'au XVIIe siècle présentés à lu table des notables56
• Pour qu'un 

aliment parvienne à bien s'intégrer dans un régime alimentaire, il faut en effet qu'il existe un 

espace culinaire libre susceptible de J'accueillir : dans le Sud-Ouest aquitain, la 

consommation d'oie avait crée un terrain favorable à l'installation d'un goût pour la dinde 

chez des élites locales qui vont peu à peu d'ailleurs exclure de leur re pm. d'apparat les oies 

devenues trop banales. 

Le sucre témoigne égalenient, clans une alimentation plus quotidienne, des capacités 

remarquables d'assimilation des Aquitains. Le sucre et la cassonade sont en effet répandus. à 

partir du milieu du XYI11° siècle, duns une grande partie de la société. alors que cette 

diffusion o1est généralement datée que du XIXe siècle57
• Dans les comptes des particuliers, 

comme dans ceux des communautés religieuses ou des hôpitaux, le sucre est un achat courant 

et très souvent massif, signe de sa pénétration y compri!> dans les milieux populaires5
K. En 

1792, le fermier de Mr de Galaup en Agenais lui verse air.si. en plus de son loyer, huit livres 

de sucre59• A la même époque, le sucre demeure ailleurs une denrée souvent rare, y compris, 

pur exemple, dans les comptes d'un seigneur languedocien dans les années 178060
• Lu 

diffusion des sucriers dans 35 % des inventaires révèle que son usuge ne se limite pas aux 

élites urbaines61 et distingue notre région d'une ville comme Strasbourg ot1 le!> .~ucriers sont 

fort rares dans la première moitié du XVJUC siècle62
• Une croissance accélérée de sa 

consommation s'opère au cours de la seconde moitié du XVIIIe siècle, sous l'effet de 

développement du commerce maritime avec Saint-Domingue : de 14 lk des actes entre 1700-

L749, les sucriers passent à une fréquence de 42 % duns la période 1750-1799, avant de se 

stablllser à 44 % dans la première moitié du XIXc siècle6
'. L'utilisation de cette denrée 

coloniale est en outre très variée, puisqu'elle sert ù accompagner les boissons exotiques 

comme le café ou le thé, à la confection de pâtisserie, mais au~si à la préparation de fruits 

~fi J.L. FLANDRIN," Choix alimentaire~ .. , "·op. rit . . p. 679. 
51 H-J. TBUTEBERG ct J-L. FLANDRIN." Trunsf.mnutio'l~ de ln consomrnution alimentaire"· op. dt. , p. 7)2. 
511 tc sucre apparaît ûans 45 % ûcs profils alimentaires individuels ct dans 45 rn: des collectivités; la cussonnûc 
dans 38 %et 68 Cie. Sur la consommation populaire de cn!>~onadc, voir chup. 8. 
59 AD Lot·et·Garonne, 1 Q 133, Galaup, 24 rmti 1792. Oies, prunes, fèves. chanvre ct café font égulcrncnt partie 
du contrat. 
60 J. SMETS, op. cft., p. 41. 
61 Vu ir ntlllexc C 5, p. 804. 
6z S, HERRY, Une l'ille en mutation. Stra11murR au tolii"IICIIIf du Gmnd Sihle. op. cil . . p . .W4. 
6.1 Voir annexe C 5. p. 804. 
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confits ou de liqueurs, comme le montrent plusieurs recettes mamtscrites64
• Dès le milieu du 

xvme siècle, le sucre n'est plus, dans cette province, un médicament, mais bien une denrée 

alimentaire assez largement diffusée. 

Le maïs correspond à une troisième forme d'ouverture qui s'opère cette fois 

essentiellement au niveau des habitudes alimentaires populaires La consommation rte maïs 

répond d'abord à une nécessité, celle de compenser les exportations mussives de froment vers 

le marché colonial. Dans l'ulitnentatmn populaire, le maïs pénètre dès la fin du XVUC siècle, 

comme en témoigne la composition de lu cruchade des paysans landais, la description de la 

nourriture de ceux du Périgord par l'intendant Mgr de Courson65 ou les pensions viagères 

· ~arnaises66• Sa généralisation dans d'autres couches sociales à l'intérieur du Sud-Ouest 

aquitain Ile se réalise toutefois que vers le milieu du xvme siècle : des réserves de blé 

d'Espagne ou d'Inde sont inventoriées pur les notaires à partir des années 1720 dans les 

Landes ct en Périgord, puis en Bordelais et en Agenuis67 
: on voit alors appuraître, en 1755, ju 

blé d'Espagne dans les mercurinles de Clairac et, au début des années 1760, dans les dépenses 

des Dames de la Foi de Nérac consacrées à ln nourriture des pensionnaires68
• Cette riante 

américnlne est mentionnée dans 17 % des hôpitaux, mais aussi dans Il % des profils 

alimentaires individuels, signe de son utilisation chez les élites, même s'il est impossible ici 

de savoir qui le mange des maîtres, des domestiques ou des animaux. Cependant, les 

évocations de cruchades parmi les dépenses de bouche personnelles de Marie-Joséphine de 

Gulathemt69 ou du chal' '!ne bordelais Barberet70 peuvent laisser penser qu'à ln fln du xvrnc 
siècle le mnïs est apprécié des élites, du moins sous certaines formes comme les pâtisseries. 

Ce trait distinguerait le Sud~Ouest uquitain d'autres provinces où cet aliment est inconnu ou 

reste cantonné aux catégories populaires. En 1845, il semble même avoir gagné lu table de 

fête des 11"t-•1Jles locaux, puisqu'un « roast-beef au jus, garni de pommes de terres frHes et de 

1).1 Le sucre entre notamment duns ln prépnmtion du simp d'urgent très apprécié duns lu région; voir AM 
Bordcuux, Ms 44. pupiers de ln famille de Navarre, recettes diverses. 
6.~ BM Bordeaux. Ms 734, extrnlt du mémoire de Mgr de Courson : " La ~ubslstnnce ordinaire des paysans est 
uvee des chlîtulgnes, des raves, du bled cl' Bspngne ct du lul'tl )>,p. 47. 
66 C. DESPLA'r, op. cft. , p. 724. 
61 Al) Dordogne. 12 J JI, Jeun d' AhLnc (noble), 12 octobre 1 724 : AD Lnnclcs, 3 E 5/3, Etienne Du lin 
(luboureur), 24 t\ovcmbrc 1724; AD Gironde, 3 E 13419, David Collntd (vigneron). 5 décembre 1735: AD Lot· 
ct-duronne, 3 Il 598/1, Louis Paul, 30 novembre 1"/63. 
68 AD Lot•ct-Gnronne, E sup 2214/J/s, mcrcuriules de Cluiroc., 175.5; AD Lot-ct-Garonne, E sup 3155[Jfs. livre 
de J'nison dos dumes de lu Foi de Nérnc. octobre 1762. 
69 AD Gironde, 1 0 .1 70. 
70 AD Gironde, 0 241 O. dépenses ulimcntuire~. 1783-1787. 
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pickles». c'est-à-dire de cornichon!'> de blé de Turquie71
• est proposé aux convives de la 

famille bordelaise Decazes au cours d'un dîner dans leur château de Lagravc72
. 

L'incorporation de ces trois aliments dans la région n'est 11nalement que le reflet de 

son ouverture commerciale et culturelle, stimulée par l'essor de Bordeaux ; cette influence des 

conditions locales, notamment des structures économiques. permet d'expliquer également 

parfois l'absence de certains produits ou des réticences à leur consommation. Mais le rôle des 

acteurs individuels ou institutionnels dans ces processus mérite d ·être réévalué, car les goOts 

régionau,_ sont également, pour une bonne part. le résultat de choix et de rejets délib,~rés face 

aux aliments disponibles. 

B) Absences et réticences notables 

L'étUde des aliments absents et des goûts les moins prononcés est indispensable à ln 

compréhension de toute culture alimentaire régionale qui se construit autour de cette double 

problénmfique de l'assimilation et de l'exclusion. Le célèbre adage de Brillat-Savarin «dis 

moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es )), pourrait aussi bien être valable sous lu forme, 

«dis moi ce que tu ne manges pas, je te dirai ce que tu es )), et peut-être aussi d ·ott tu viens. 

Bien évidemment, dans cette perspective, l'utilisation des sources s'avère plus délicate: il 

faut Sè COntenter dans la plupart des cas d'impressions globales forgées à l'mme de documents 

ponètuels et d'une perception d'ensemble de corpus. L'originalité du Sud-Ouest aquituin, 

dtli1S ce domaine, provient principalement. nous semble-t-il. de la place très réduite des 

produits laitiers et de tendances plus secondaires comme un goOt modéré pour les crustacés. 

L'analyse de la consommation de bière fournit l'idéal-type de!-. obstacles, des conditions el 

des méèanismes qui déterminent l'adoption ou non d'un nouveau produit et su diffusion dans 

l'ensemble elu corps social. 

Des consommations modérées 

Les produits laitiers, en dehors des marges béarnaises et pyrénéennes, n'occupent 

génétalement qu'une place secondaire pour une bonne partie de lu population. Les habitudes 

alimentaires du collège cl' Auch étudiées par D. Julia, par exemple. se distinguent de celles des 

établissements de la France septentrionale notamment par la faible consommation des 

11 J.t, FLANDR1N, " Le lent cheminement de l'innovation ulunentaire "·op. cil . • p. 70. 
11 Ab Gironde, Ponds Bigot, 8 J 474. cité par M. FIGEAC. Dntin1 de la 11ob/eue bore/ela ise .... op. dt . . p. 668. 
Cèl exemple témoigne peut-être aussi de l'anglomunic en vogue che1 l•!s élite~ de lu région, qui constitue un 
autre chemin d'incorpomtlon de nouvelles habitude~ ulimentUirc~. 
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produits laitiers73 • Le lait, même si les circuits d'autoconsommation rendent parfois difficile 

sa perception à travers les sources, est sans doute davantage considéré au XVIIIe siècle 

comme un reconstituant74 que comme une boisJon à part entière. A l'exception de quelques 

pots à lait, les inventaires ne comportent en effet guère d'objets relatifs à sa conservation et à 

sa consommation. Dans les profils alimentaires individuels, le lait n'est mentionné que dans 

28 % des cas75 . Les quantités achetées, souvent très faibles, ne permettent pas de supposer 

une consommation quotidienne importante, sous la forme, par exemple, d'une boisson 

matinale76 ; la plupart du temps, le lait doit servir à la préparation de pâtisseries diverses : 

ainsi, lorsque le mmquis d'Abzac de Ladouze fait acheter du lait, c'est surtout «pour les 

gauffres et les craimes »77
, Des achats concomitants et répétés d'œufs et de luit par Mme de 

Galatheuu vont dans le même sens 78
• On constate, pur contre, une légère progression du lait au 

XIXc siècle, signalée par sa présence dans 35 %des profils alimentaires individuels79• Comme 

partout en France. te lait acquiert alors un nouveau statut80
, représenté notamment par 

l'habitude matinale du café uu lait, et il profite également de l'amélioration des transports 

pour élurgir son aire de consommation. Le Sud-Ouest aquitain suit certalnemem ce 

mouvement, comme en témoignent les dépenses de bouche, mais avec lenteur et résetve. 

Les sous-produits du lait que sont le beurre et le fromage, restent eux-aussi 

relativement peu prisés duns cette province. En 1819, lu voyageuse hollandaise Henrica Vun 

T ets, après avoir traversé la région, de Bordeaux à Agen, doit attendre un déjeuner dans une 

auberge de Peyrehorade pour que du beurre lui soit enfin proposé et note à ce pi·opos que 

«c'était la premièt'e fois que ceci nous arriva >)
81

, ce qui illustre une diffusion limitée de ce 

produit, même duns cette première moitié du XIXe siècle. Si le beurre figure panni les achats 

de graisse les plus fréque1~ • .,, c'est parce que ce aliment, rarement autoproduit ù la différence 

de l'huile de noix ou de la graisse de porc, doit nécessairement être acheté, le plus souvent en 

petites quuntités et ù maintes reprb· ~s. duns des épiceries ou chez des marchands de graisse. 

Le fromage reste confiné dans un rôle secondaire dans les repas, ce qui différencie nettement 

13 D. JUL1A el W. FRIJHOFF. "L'ulimcntution des pensionnaires à ln fin de l'Ancien Régime (Auch, 
Bcnumont-cn·Augc, Molsheim ct Toulouse)», Awwles ESC, murs~jttltl 1975, p. 498. 
14 Voir supra chnp. 4, p. 232. Nous avons déjil souligné que le luit était nvnnt tout Jo boisson des malades, des 
CJ1fonts cl des vlcllhu·ds. 
1 ~ Voir nnnexe B 4, p. 777. 
76 Cette faible conson11nnlion de luit est observée également ct1 TouJ'uine selon B. MAILLARD. " Lu 
Topographie médicale de Pierre François Linocler, médecin des Lumières», dans Vivre e11 1'ourafne ... , op. dt. , 
~· 100. 1 AD Dordogne, 12 J 72. dépenses diverses. 1739-1752. 
18 AD Gironde, 10 J 70. 
79 Voir unnexe l3 5. p. 778. 
80 P. OUILLAUMEi. Histoire sociale du/ait, op. cit. 
81 M. OARCON, Voyage d'une flol/mulai.l·e en France e11 18/9, op. cit., p. 7.l 
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le Sud·OUest aquitain d'une province productrice comme la Frunche-Comté82 
: les fromages 

ne sont que peu représentés duns les menus, soit seulement 1 ~ des plats pour une fréquence 

de 12 %83
, signe évident que le fromage ne possède guère de place dans la gastronomie 

régionale. Le fromage apparaît cependant dans 48 lfé des protïls individuels. ce qui démontre 

tout de même un usage courant au quotidien. mais dans des quantités relativement modestes, 

guidé en partie par les impératifs du maigre. Dans ce cas aussi, la nécessité quasi-impérative 

de recourir aux circuits commerciaux et non à l'autoconsommation pour s ·approvisionner en 

fromage explique en partie cette fréquence importante. La plupart du temps. il ne s'agit pas de 

fromages frais, mais de fromages de longue con!.ervation d'origines lointaines à l'image du 

fromage de Hollande ou croCHe rouge très apprécié, notamment en Bordelais ; les fromages 

d;Auvergne, de Gruyère, de Brie ou de «Marolles,, (Maroilles) qui apparaissent 

ponctuellement dans les comptes, et un peu plus couramment pour le Roquefort, sont réservés 

généralement aux notables et aux établissements religieux. Seul finalement le beurre connaît 

un certaine diffusion, du fait vraisemblablement de son utilisation pour les pâtisseries si 

courantes dans la région. Cette tendance s'inscrit dans la longue durée et dépasse notre champ 

chronologique car, comme le souligne Pierre Guillaume. la résistance du Sud-Ouest aux 

produits laitiers se poursuit tout au long du XlXc siècle84
. 

D'autres absences ponctuelles dénotent autant des aversions partagées par les Français 

du xvme siècle que de véritables particularismes régionaux: elles n'en sont pas moins 

tévélatrices du fonctionnement des comportement alimentaires locaux. Ainsi. on constate que 

les crustacés, les mollusques et les coquillages. ~l l'exception des huîtres et dans une moindre 

mesure des moules, ne sont guère appréciés des habitants de la région. L1..s huîtres 

représentent en effet 57 % de ces aliments. loin devant les écrevisses ( 34 1ft-), et surtout les 

langoustes et les hotm.rds mentionnés simplement dans quelques menus. Pourtant. les menus 

correspondent à l'alimentation festive d'élites qui ont tout à fait les moyens financiers de 

choisir librement leurs aliments : en outre. la proximité de l'Océan crée des conditions 

favorables à la consommation de ce genre d'espèce, même !-.i les homards ne sont guère 

pêchés dans le golfe de Gascogne. On a donc ici J'expression d'une véritable détïance. Des 

espèces comme les crabes ou les langoustes pourtant présentes sur les côtes nquitaines, 

81 P. ùELSALLE. Boire et manger· en Franche-Comté .... op. cit . . p. H2. 
83 Voir annexe A 9, p. 755. 
84 P. OUILLA UME. op. cit . • p. 41. 
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n'apparaissent que très rarement dans nos sources85
• Si la fragilité cles coquillages associée ù 

des transports lents et aléatoires justifie peut-être cette position en retrait, la réticence des 

élites face à des aliments jugés populaires et tout juste bons pour les habitants «arriérés >) des 

littoraux en est l'un des causes principales. Il faut en fait attendre les années 1760-1770 pour 

voir ces espèces acquérir une nouvelle considération. En 1804, à la table de notables 

bordelais, Johanna Schopenhauer peut aJm·s déguster crabe et homard86
, qui apparaissent aussi 

dans les comptes de Marie-Louise Le Tellier87
. En 1845, le homard est même devenu un mets 

prisé des élites bordelaises, puisque des « homards à la mayonnaise ù la laitue » sont servis 

lors du dîner organisé par les Decazes dans leur château de Lngrave88
• L'amélioration des 

transports au XIXc siècle, qui autorise la conscmmatlon de homards venus de zones éloignées 

comme la Bretagne, accompagne sans doute cette évolution des goOts. 

Les desserts. au sens contemporain du terme, ne sont pus non plus très en vogue dans 

la gastmnomie régionale. Le dernier service composé de fruits, de crèmes ou de pâtisseries 

bucrées ne représente appammment pas une priorité pour les élites aquitaines, puisque les 

desserts ne composent que 9% des plats servis89
. L'étude détaillée de ces menus montre que 

les fruits nature ou en compote constituent lu grande majorité d'entre eux ; on compte ainsi 

243 desserts de fruits pour 116 pâtisseries sucrées sur l'ensemble de nou·e corpus ; ces 

tendances sont en décalage avec les constats effectués dans les menus d' Abbevllle où les 

desserts cotrespondent à près d'un tiers des plats présentés90
• De plus, les pâtisseries sucrées 

sont dans bon nombre de régions le centre du dessert ; le Sud-Ouest aquituin est en retard 

dans ce domaine, puisque les pâtisseries sucrées ne deviennent véritablement prédominantes 

que dans la première moitié du XIXe siècle. Le dessert livré à l'hôtel de ville le to septembre 

1721 pour les échevins de Bayonne cmTespond assez bien, au-delà de son ampleur1 ù ce que 

l1on rencontre ailleurs dans lu province, puisqu'il se compose de deux grandes corbeilles de 

pêches, quatre corbeilles de poires, quatre corbeilles de raisins d'Anglet, seize compotes et 

seulement quatre corbeilles de biscuits et prallnes91
• Les repas servis à Punon-Desbassayns 

duns les établlssements bordelais comprennent aussi toujours un dessert composé 

8~ Du crnbe est seulement servi ù deux reprises il ln luble des échevins de Bayonne : AM Bayonne, CC 332 ( 12. 
14 ), 1.5 septembre 1756 : CC 765 (73, 80), 13 juillet 1782, « crabe ù ln sauce blanche aux cûpres », Cette très 
faible consommation de crabes au XVIIIe slèc:lc est éguletnellt observée à Paris pur R. ABAD, op. cft., p. 519. 
86 A. RUIZ, op. cft. , p. 73 et pièce justilïcntivc 4, p. 680. 
87 AM Bordct\UX, fonds Suduiraut, LT ll-25, comptes de maison. 17 mars 1809. 
88 Ab Gironde, Fonds Bigot, 8 J 474. 
89 Il convient cependant de prendre en compte le risque de défomuttion des factures des traiteurs qui omettent 
souvent de détuiller le contenu du dessert prépm·é pur un !!litre professionnel : sur ces limites, voir chup.1. p. 79. 
9U B. PRARONfJ. op. cit. 
91 AM Buyonne. CC 319 ( 126J, 10 septembre 1721. 
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exclusivement de fruits (figues, cerises. abricots, prunes), alors que, lors de ces autres étapes 

en France entre 1784 et 1786, des pâtisseries sucrées ou des fromages lui étaient presque 

toujours proposés92
• La place modeste des plats de dessert et ùes pfttisseries sucrées à la fin 

des repas est à mettre en corrélation avec l'importance des viandes et la préférence pour les 

fruits frais. Des goûts nettement affirmés engendrent invariablement des goûts plus modérés, 

des réticences et même parfois des exclusions. 

Echecs et retards: les mécanismes de tramformations de la culfllre alimellfaire 
régionale 

Tous les produits étrangers ne sont pas accueillis aussi facilement que la dinde ou Je 

sacre: certains aliments du Nouveau Monde n'entrent pas dans les habitudes locales avant le 

:X.tXe siècle et seulement parfois de manière très ponctuelle. Il est donc légitime de 

s'interroger sur les motifs de ces retards, voir sur ceux de l'échec de leur diffusion. A 

l'exception du maïs et des haricots, les autres plantes alimentaires américaines ne se sont 

Îiilplantées ici que très lentement. La tomate n ·apparaît dans les comptes qu'au début du XI Xc 

siècle, mais n'est jamais mentionnée dans les menus ; elle reste donc cantonnée à un usage 

ponctuel dans le cadre d'une alimentation quotidienne. Cette adoption tardive est conforme ù 

ce que l'on observe ailleurs. Si la tomate ne connaît guère de succès avant le milieu du XIXc 

slècle93, c'est qu'elle ne correspond à aucun espace dans les prutiques alimentaires locales et 

qu'elle ne vient pas remplacer un autre aliment indigène comme ce fut le eus pour le dindon 

ou le hat·icot ; elle ne correspond pas forcément non plus aux usages agricoles de la 

paysannerie locale, peu familière de ce genre d'espèce. D'autre part. les élites ne s'intéressent 

pas à ce fmit, ce qui ralentit son assimilation à la différence du sucre ou des boissons 

exotiques, qui, par diffusion sociale descendante. acquièrent une place importante dans les 

consommations. L'absence de poivrons illustre le même phénomène. démontrant ainsi le 

poids des facteurs culturels sur les choix alimentaires. Le chocolat. i1 la différence du café. 

reste lui aussi confiné à un usage confidentiel et élitiste l!n dehors de Bayonne et du Pays 

basque94• Dans ce cas nussi. ce phénomène n'est pas simplement le fruit de contraintes 

économiques, mais résulte en grande purtie de la connotation médicale9~ de cette nouvelle 

denrée, qui freine assurément sa diffusion du moins au XVIW siècle. Le succès ou l'échec 

91 H·P. PANON·DESBASSA YNS, op. rrt. 
93 Les tomates sont mentionnées duns un quurt des profils alimentaire., tndividuel~ de lu première moitié du X!Xe 
siècle; rll'lnexc B 5, p. 778. 
9~ Voir su pm chup. 9, p. S 18. 
!1.5 Voir .mpr(l chup. 4. p. 235. 
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(provisoire Je plus souvent) du développement du goOt pour tel ou tel aliment nouveau sont 

donc régis par des mécanismes complexes96 qu'il n'est pas toujours facile d'isoler dans notre 

régiou comme ailleurs. 

Les ré&istances à l'implantation de brasseries de bière à Bordeaux au milieu du XVIIIe 

siècle illustrent parfaitement les forces mises en œuvre lors de l'échec ou du succès de 

l'implantation d'un nouvel aliment ou d'une nouvelle boisson. En juillet 1750, lorsqu'un 

brasseur, originaire de Hollande97
, projette d'installer une brasserie de bière à Baculan, il 

suscite immédlntcment l'opposition du corps de ville qui considère que cer «établissement est 

contraire au droit de la ville et préjudiciable aux intérêts des habitants ~>98 • Les arguments 

présentés par le<- élites bordt>laises sont souvent les mêmec; et éclairent les motivations qui 

guident pal'fois les choix alimentaires : le clJcalnge avec les mœul's alimentaires locales, 

l'absence de besoin et surtout les risques de concurrence avec Je vin fondent l'oppodtion des 

pouvoirs bordelais. Dans une lettre datée du 19 aoOt 1751. les directeurs généraux des fermes 

de la ville de Bordeaux confirment aussi sans détour leur opposition : (( Nous pensons, 

Monsieur, que clans un vignoble tel que Bordeaux. la bière est superflue »'}\>. Dans une lettre 

de J 753, l'intendant du commerce Trudaine considère que les importations de bièrP. 

hollandaise sont suffisantes, du moins pour la consommation des élites, et que toute 

production locttle ne poumlit être que nuisible : 

« Ci!lte bière, à raison de sa bonté et de sm1 prix, 11'a de 

collsonmwtion que de la part des gens da11s l'aisance qui la boinmt 

pour leur plaisir; au lieu que s'il s'etr faisoit à Bordeaux de 

96 Sur co thème de l' nssimilntion ct du rejet des produit!i du Nouveau Monde, voir ln remarquable mise au point 
dll J. MEYHR, L 'E11rope et la conquête du mo11de .... np. cir . . p. 184 : «Pourquoi cc succès du maïs lnuqucl on 
pourrnit ajouter celui. encoro plus mal connu. du haricot nrnéricain). pourquoi cette lente progression de ln 
pomme de terre, pourquoi l'échec, provisoire ou délïnltlf. de tnnt d'autres plante~ d'origmc nméricalnr~ (tomate, 
etc.)? [ ... j Hn dehors des facteurs climatiques. toute une série de réponses sc dessine. Le succès. qu'il s'agisse 
des dopants ou des plantes allrncntaires, est lnrgclllctll dO ù l'engouement ct ù J'exemple des elusses dirigeants 
uuropéenncs. [ ... ) Celnn'eCtt pas suffi, si les elusses populaires tùwnient suivi.[ ... } A ces succès ct h ses échecs 
il y u, scmhle·t·ll. deux type.; de raisnns. Les pnysnn~ qui forment encore ln musse des consmnmnteurs. adoptent 
dil'ficllemcnt une plnnte dont les fuçons cultumlcs dlfflmmt sensiblement de celles qu'Ils commissent, ils 
adoptent encore plus difficilement un aliment dont le goOt les déroute : le haricot n du succès car il J-essemble 
aux pois ct m1x lèves plnntés el mn11gés depuis des siècles. Ensuite, un aliment. destiné nu point de départ il la 
consomnmtion nnlmnle, n beaucoup de poinc pur lu suite à s'imposer comme nlhnent humv n. >) 

97 Les Hollundals jouent trudillonncllcment un r6te lrnpottnnt duns ln diffusion de ln bière duns le sud de 
l'Europe ; voir M. MON1'ANARI, La faim et abottdmtce .... op. cit . • p. 1.57. 
98 AD Gironde. C 3682, opposition des juruts de Bordeaux ii J'établissemenl en ville d'uni! brasserie par les 
sieurs Letelllcr ct de Marcilly. 
<J!J AD Gironde, C' 2:'192. réclamation de'> directeur!> générnux des fermes contre l'étuhli'i~cmcnt à Bordeaux d'une 
bms~crie de bière. 
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médiocre, qui cou toit peu, comllw cela ne IIUIIUJUe ra pas d'a rril•e r, i 1 y 

au rois à craindre que le menu peuple en s'y adonnant ne but 

beaucoup moins de vin. » uxJ 

Les craintes face à la diffusion de celle boi!-.son « étrangère » qui concurrencerait la 

consommation de vin conduisent les magistrats municipaux à dénoncer ses méfaits supposés 

en se fondant sur les principes d'un déterminisme géographique très en vogue au siècle des 

Lumières : 

« La composition des dittes hières n'a été trout•ée ou im·elztée 

que pour les pays .froids qui ne produise r point de t•in, [ ... ] elles sollt 

ruineuses pour la santé des habitant.\ puÎ.HJII 'elles ne sont faîtes que 

d'eau corrompue et bled» 101
• 

11 s'agit ici de créer une rept'él-..:>ntation négative de la bière, afin de montrer son 

incompatibilité avec les habitudes locales. En revanche, les promoteurs des brasseries 

présefltent leur implantation comme un bénéfice pour la province car elle permettrait de 

remplacer les importations de bières hollandaise!-. et ne porterait en rien préjudice à la 

consommation de vin, puisque, selon eux, le peuple préférera toujours le vin à la bière : 

« Le peuple cherche à s'échauffer, et non à se rqfmichir. On 

ne voit guères que les honnêtes gens boire de cette liqueur encore 

n'est ce que hors des repas ou dan.\ tes nwmens où ù dejfaut Je hière 

ils ne boivent pas de vin, mais du thé, de la limonade. '' 102 

Cette hostilité se maintient au début du xrxe siècle : en 181 o. la bière est fortement taxée it un 

taux. de 42 %, car, comme le rappelle Laure'lt Coste. il s'agit d'un <<boisson étrangère ù la 

région et dont on voulait pénaliser la ~onsommation »
11n. L'introduction de la bière suscite de 

notnbreuses réticences affichées au nom du décalage avec les habitudes locales et de la 

défense du vin. L'échec de l'implantation de1o brasseries de bière à Pau uu XVIUC siècle 

lOO AD Olronde, C 3682. 
101 AD Olronde, C ~682. 5 mai 1753, extrait du registre de l'hôtel de ville. 
lOt AD Gironde, C 265 (2 Mi 1635), correspondance du ~ubdélégué dt! Bordt!uux a~t!t: l'mtendant. 
101 L. COSTE, Le Maire et l'Empereur. Bordeaux sous le Prenuer Emptre, Sm:. Ar~:h. el Hi~L de Lignan cl du 
canton de Créon. Bordeaux. 1993. p. 122 ct "Burdcuux. lc'i Bon.lchm. le Con~ulut ct l'Empire"· dan' M. 
l<lOEAC, (sous dit. de), Histoire de Bordelais .... op. ci!., p. 297. 
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s'inscrit vraisemblablement dans lu même JogiqueuJ.I. L'opposition des autorités locales et 

l'absence d'espace pour cette boisson dans la culture alimentaire régionale semblent être, dans 

les deux cas, les principaux facteurs de l'échec de l'adoption d'un nouveau produit ou tout du 

moins de sa diffusion dans l'ensemble de IR société. 

Comme le suggèrent plusieurs des appréciations précédentes, la bière est demew·ée 

uvunt tout une boisson réservée aux élites urbaines. ce qui différencie le Sud~Ouest aquitain 

de la France septentrionale, ott. comme à Lille. la bière est un aliment de base du régime 

populaire 105 i dans une ville plus proche comme Limoges, la bière est déjà une boisson 

courante au début du XIXe siècle grûce ù ln présence de nombreuses brasseries 106
• La bière 

reste dans nou·e région une boisson de notables qui apparaît seulement dans 8 % des profils 

alimentaires individuels, en Bordelais, en Agenais ou en Périgord un et dans quelques caves 

comme celles du duc d'Aiguillon ou de l'ingénieur du roi Saint-André108
• On constate en 

outre qu' eiJe sert couramment de rafraîchissement à la plupart des édiles uquitnins lors des 

collations estivales, dès les premières décennies du xvmc siècle. n s'agit sans doute la 

plupart du temps de bières blanches étrangères importées par le port bordelais : les annonces 

des journaux témoignent de la l"rge gamme offerte, puisqu'on y trouve de la bière 

hollandaise, de ln bière allemande et de la bière anglaise, mises en vente notamment au 

printemps et en été 109
• En 1739, le voyag\. 'lr anglais Ephraïm Chambers dénonce cependant la 

mauvaise qualité de la bière trop légère consommée à Bordeaux et qui ne saurait égaler celle 

servie à Londres 110
• Le développement d'une production locale à l'extrême fin du xvmc 

siècle ouvre de nouvelles perspectives. même si la bière est toujours ù l'époque une boisson 

d'élites consommée, par exemple, dans les milieux négocimHs d'origine allemande fréquentée 

en 180 1 par Lorenz Meyer : « comme rafraîchissement, on sert également de la bière, boisson 

fort goOtée et qu'on fabrique très bien ici depuis quelques années » 111
• Duns la première 

moitié du xrxc ~iècle, la consommation de bière semble toutefois "'élargir socialement. 

HM C. DESPLAT. Pau elle 8t!am ... , op. cil . • T. 1. p. 238. 
10~ P. GUlGNET. O[J. cft . • p. 261. 
106 J-J. JUGE, op. dt .. p. 78. 
101 AD Dordogne, 2 E 1835 (98), d'Arlot de la Roque, 1752-1762: AD Dordogne, 2 E 1835 (59-60)1 Wlgrin de 
Taillefer. 1803·1833: AD Dordogne, 2 J 340. Dumonteil de Lagrège, 1820-1825: AD Gironde. 10 J 10. Marie
Joséphine de Gnlathenu. 1754-1763 ; AD Lot-et-Garonne, E sup 371 et 375. Chateaurenard. 1766-1783. 
108 Vri.r pièce justificative Il. p. 699-700. 
109 Voir, pur exemple. AD Gironde. 4 L 1369, Anllollces, affiches et avis dil'ers .... 6 juin 1771. bière blanche de 
Hollnndc ; AD Oiron de, 4 L 1370, Jou mal de Guyenne, le 31 mai 1787 de bière d'Allemagne : AG Gironde, 4 L 
540. Joumal de Guyemu?, 22 nvrll 17R9. 6 tonneaux de bière de FJn.,dres: 10 noOt 1787. 5 barriques de bière 
blnnche d'Angleterre. Une partie de ces bières est vraisemblablement destinée aussi au marché colonial. 
110 AM Rordeuux, Fonds Paul Courteuull, dossier V, notes manuscrites. copie de la lettre du 26 juillet 1739 
d'Ephruïm Chambers ù Thomas Longrnun. Voir pièce justJIÏI:utivc 7, p. 6H9. 
111 M. Ml~AUDRE tic LAPOUYADE. \'orage d'tm Allemand li Bcmleaux e11 /801. op. ctt .. p . .52. 

548 



comme le laisse supposer l'existence de quatre brt1~seu1 

annuaire de 1838. A l'échelle régionale. on constat~ é 

cette boisson, puisqu'en 1815 à Langon, l'enquête du 

u 'f'aux signalée par un 

.:re démocnHisation de 

1 vres signale sa présence, 

même si «il ne s'en vend que dans un café à la boutel. ns plusieurs communes du 

Périgord selon l'enquête de Cyprien Brard 1 ".de la bière est également 'lervie aux clients de! 

cafés et des auberges. Mais son usage reste Jonc limité dan~ une région 114
• où le vin domine 

outrageusement: les autres boissons quotidiennes comme la bière. n'avaient guère d'espace 

libre pour s'implanter et devaient se contenter de re~ter des produit~ ~ocialement distinctib. 

Ces différents éléments montrent surtout que la notion d'échec est forcément relative 

dans le domaine des goOts alimentaires ; elle prend plutôt la forme d'une adoption lente dans 

le cas de la tomate 115 ou d'une diffusion sociale linLI~e dans celui de la bière. Elle n'en reste 

pas moins une clef pour comprendre le fonctionnement et les spécificités d'une culture 

alhnentaire régionale qui se décline à travers une palette de saveurs et de savoir-faire 

caractéristiques partagés par l'ensemble de la société. 

II. Saveurs et savoir-faire 

L'originalité des gok, du Sud-Ouest aquitain se dessine à travers des saveurs 

marquantes qui naissent des modes de . llfl conservatton . de préparation et des 

accommodements les plus couramment utilisés. Les salaisons, le~ produits confits, la 

prépondérance des viandes rôties ou la prédilection pour les saveurs acides sont autant de 

marqueurs dans la différenciation de cette culture alimentaire régionale. Ils reflètent aussi 

toute Pimportance des techniques et des savoir-faire: selon P. Gillet, c'est d'ailleurs autour de 

ces« méthodes culinaires» et de« ces façons de faire" yue s'élabore en France la diversité 

régionale des pratiques alimentaires 117
• 

112 AD Gironde. 6 M 1018. 
113 Al) Dordogne, 6 M 538. 
114 Lu consommation de bière est peut-être un peu plu~ large il Bordeaux. où la pré~encc de colonie~ étrangères et 
de nombreux marins créent une clientèle pour cette hois~on. 
115 On peut supposer que l'assimilation de la tomate s'est opérée plu~ rapidement dans le Sud-Est de lu Prancc 
~our devenir l'un de se~ emblèmes alimentaires. 

16 Pour les sociologues, les processus de con5ommution alimentaire comprennent l'approvismnnernent. le 
stockage, la préparation et l'utilisation des aliment'>. Chacune de ~cs composante~ est susceplihle de connaîln: 
des variations adaptatives, qui peuvent donc engendrer des spécJ!icllés locales, S. LAHLOlf. Penser mcmger. 
Alimentation et représentations soctale.s, Puris. l99H, p. 144. 
111 P. 01LLE1'. Soym1s Fra11çais à table .... op. cit . . p 6l 
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A) L'art de conserver les aliments 

Dans une société où la lenteur des transports et l'insuffisance des réseau~: de 

communication n'autorise[! pas toujours un approvisionnement régulier, les prodUits de 

longue conservation jouent un rôle prépondérant. Les procédés de conservation les plus 

utilisés dans la région que sont le salage et le confit ne sont pas seulement des moyens de 

prolonger la durée de vie des aliments. ils leur donnent aussi une saveur diffétente et 

particulière qui correspond à un véritable goOt. Si les nobles bordelais conservent et 

consomment des morceauK de confits et des jambons m. ce n'est pas par simple nécessité, 

c'est aussi, sans aucune doute. parce qu'ils les apprécient. 

Salctisons, charcuterie et produits fumés 

Les produits de longue conservation sont dans la cuisine italienne un facteur important 

d'originalité et un lieu de convergences entre les habitudes des élites et celles du peuple119 ; 

parmi ceux-ci, les salaisons tiennent une place de choix que l'on retrouve également dans la 

culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. L'usa~e du sel y est une méthode très répandue 

comme nous le suggèrent plusieurs recettes manuscrites du XVIIIe siècle et de la ptemière 

moitié du XIXc siècle. Dans un cahier de recettes et de remèdes périgourdins du XIXc siècle, 

par exemple, on trouve une « manière de saler et fumer les grosses viandes pour les 

conserver» qui préconise d'utiliser un pressoir pour faire pénétrer le sel, de placer ensuite la 

viande dans un saloir avant de la faire sécher120
• Les saloirs en bois ou en pierre sont 

d'ailleurs fréquents dans les intérieurs ; placés dans la cuve, le fournier ou le grenier~ ils sont 

généralement vides au moment de l'inventaire, mais peuvent parfois contenir quelques 

morceaux de porc. Cette conservation des aliments grâce au sel, très ancrée duns les habitudes 

locales, quelle que soit Je groupe social, n'est pas toujours du gofit des voyageurs étrangers, ce 

qui confirme d'une certaine manière sa connoratin.J régionale. En septembre 1846, F. Barthe, 

professeur d'une école militaire, en fa:t ainsi l'expérience dans une auberge aux Eaux-Bonnes 

: « J'y demande tt déjeuner. On met sur le gril un morceau de jambon qui arrive l'instant 

d'après sur ma table avec toute la salure de la mer >> 121
• Certains habitants de la région eux

mêmes sont parfois gênés par l'excès de sel, à l'image de ce voyageur anonyme bordelais de 

passage en Béarn en 1765 à qui on ne sert que du jambon dans les différentes auberges qu'il 

118 M. FIGEAC. Desti11s de la noblesse bordelaise ... , op. cft. , p. 182 et chu p. 6, p. 359. 
119 A. CAPAîfl et M. MONTANARI, op. cit .. p. 117. 
120 AD Dordogne. Il J 81. 
121 F. BARTm~. Journal d'un I'OWIJff'ur. Pam. 1849. p. 58. 
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fréquente en plein cœur de l'été et où il tente de "e rafraîchir uu mieux avec ce qu'on lui 

propose avec cette charcuterie : « sans doute pour étancher la soif que cette viande 

occasionne. on ne donne ù boire que du vin blunc , 122• 

Comment e::xpliquer cette importunee du salage '? Outre les be .. oins classiques de 

conservation, il existe ici des raisons plus spécifique ... La première réside dans les conditions 

de ln gabelle duns lu province : ln Guyenne fait en effet partie des « puy .. rcdimés » ot1 le sel 

est plutôt bon marché depuis Je << rachat >> de l'impôt en 1548, aJon, que les provinces basques 

ainsi que le Béarn en sont exemptés, c'est-à-dire que le commerce du sel y est libre et le prix 

très bas123
• La production de sel de Salies de Béarn permet ainsi de préparer des jambons dits 

de Bayom1e ou de Luhnman à peu de frais 1z4
• L'importation de sel de Saintonge 125 permet en 

outre l'approvisionnement ussez facile du nord de la région. Cette large consommation de sel 

pour les salaisons, et vmisernblnblcmcnt uuc.,si pour l' al'lc.,aisonncmenl Je la nourriture 

quotldieone, est confirmée par la présence de salières dans 63 o/c des inventaires m,. Lu 

deuxième raison provient tt·-. be!-oins de lu province avec principalement ceux d'une 

population rurale largement Jominante et secondairement du lien avec l'Amérique : les 

ufiments salés conviennent en effet parfaitement ù l'avitaillement des nuv1res ct ft l'expédition 

vers les colonies ce qui stimule la production locale. La nourriture mise ~~ bord des navires à 

destination des Isles comprend bon nombre de denrées salées. aptes ù supporter ln trnversée et 

que l'on retrouve dans les consommations des Aquitains. La rencontre entre ces besoins 

spécifiques, des conditions fiscales particulières et lu rnuîtrbc d'un savoir-faire expliquent le 

rôle central et la variété des salaisons. 

Dans ce domaine, le goût pour le jambon cc.,t sune., doute le plue., curacteristique. comme 

en témoignent de nombreux inventaires il tous le'i niveaux de lu société, un peu partout duns la 

région : en 1742. le comte de Taillefer en Périgord poc.,sède dans '>On château de Barrière 

«une marmite servant de saloir nvec quutre petite., jamhons " ; en 177 3. Jacques Michelon, 

brussier landais, conserve, << suspendu!'! au plancher quatre petits jambons lu tête ct les pieds 

du cochon » : chez Cuillaume de Monforton, chanoine du chapitre Saint-Caprais 1.f' Agen. 1~ 

notaire recense en 1778 un jambon entier et un autre entamé. La consommation de jambons 

lU Jl, COURTEAULT. Vovage d'uu!Jordelai.! etl Déam .. .. op. ctt .. r 22. 
nlM•F.UMON, art." Gabelle n, dan~ L. B(~LY. l~ou' <.hr ùeJ. /Jtct101111111re dr /'Aif{tl'll Rë,tme .... op. dt .• p. 
581*583. 
12~ Oénétnl SHRVIBZ. Statistique du clépartemelll drt Dal!t'.\·Pirénéel. Puu. An X. r 17. 
ms. MARZAOALLI. " Bordeaux au XVIII" ~ièclc. métrnpolc écollOitlllJUC aquttutnc "· 11(1. nt . . r C) 1 
lZtt Voir anuexc C 5. p. 808. L'nchm par le~ Jacoh1n~ de Bayonne de .. ~el lin pour le~ 'alltèrc~ dr· tahle "'ittggcrc 
qm.l certains devalent rajouter du sel dam leur o.s.,iette 'don leur goùt pcr~onnt:l 1 AD Pyrénée,-Atlunllques. H 
121. comptes de l'nnnée 17311. 
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concerne également les milieux urbains bordelais : Frnnçois-Léon de Galathenu possède 

douze snes pour des jambons ; ce goût perdure Ull xrxe siècle, puisqu'en l & 11, Jean Snngo, 

cultivateur dans le Bazadais. stocke dans un ~aloir deux jumbons. 127 Duns une perspective 

d'ensemble, on peut noter que 8,5 % des inventaires contiennent des jambons, chiffre somme 

toute significatif. puisque ce type de document ne mentionne babttuellement que très l,eu de 

réserves alimentaires 128
• Ces jambons salés et parfois fumés sont conservés duns des sucs 

suspendus nu pluncher129
, dans un coffre rempli de ccndresuo ou de manière plus originale 

duns une «vieille baignoire » chez le Landais Je B~.nz en 1794 m. Ces jambons sont 

également omniprésents dans les menus ( 31 cyc) où ils constituent souvent un plut de choix en 

entrée ou en entremets. Les jambons nuture sont les plus nombreux. mals on rencontre nu8si 

couramment des ju.nbons glacés, c'est-à-dire recouverts de sucre, des jambons à la purée, à la 

broche ou en tranches. Ce produit courant est servi dans des repus même ordinuircs, à la 

différence d'autres provinces où le jambon demeure un mets festif réservé aux grnndes 

occuslons1.1
2

: une tranche de jambon fuit ainsi partie du menu, plutôt simple, offert au 

prédicateur par le chnpitre Snint~Seurin en avril l757 ou de celui servi aux Jacobins de 

Bordeaux en t 73l 1u. On Je retrouve également dans 30 % des pro111s alimentaires 

individuels 134
, signe de sn plu ce dans l' alimentution quotidienne des élites ; en 1754, Bertier, 

abb~ de Suint-Sever consacre même un poste budgétaire à part de 60 1. pour ses << provisions 

de jambon>> i\ l'intérieur de su dépense annuelle 1
H. Le jambon est donc l'un des produits 

salés Je plus largement consommé duns lu région. Une recette manuscrite détulllée du XVIIIe 

siècle, tirée des papiers de famille des Pontuc des Jaubertes, présr.;nte lu « méthode pour saler 

et accommoder les jambons)) et lu «manière d'upréter les jambons et de le~; faire cuirr »: 

pour le salage. il faut utiliser une once de sel pour une livre de jambon, on l'enduit ensuite de 

121 AD Dordogne, 2 E 1835 ( 17), comte de Tuilldèr. 25 nvrill742; AD Landes, 3 541164. Jacques Michelon. 22 
t!Vril 1773; AD Lot-et-Garonne. 2 H 6, Guillaume de Monforton, 30 septembre 1778; AD Gironde, 1 Q 918. 
Frunçols-Léon de Oulnlhcnu. 13 avril 1794 :AD Gironde. 3 b 32471. Jcnn Snngo. 28 février 1 S Il. 
128 A. PARl)AtLriÊ·OALABRUN, m. cil .• p. 32. 
11'' Pn1· exemple, AD Landes. 1 Q 148. Darbins. 31 murs 1794. 
110 J. STAES. a Les provisions en Béarn nu début du XlXe siècle», op. t'ft., p. 122. 
Ill AD Lundes. 1 Q 147. de Butz, 29 rnnrs 1794. 
IJl C'est le ens, pnr exemple, ù Lille sclun P. OlllONET, op. dt . . p. 255. " h.l jambon est pour le menu peuple 
une pierre angulmrc de ln gusrronmnlc festive "· 
m AD Gironde. 0 '>UP 1158. l ::luvril 17 57 ; AD Gironde, H 2652. 38 murs 173 1. 
"~ Votr annexe B 4, p. 772. 
IH AD Landes, 1 J 580. C'est nus!>i le ca., dan~ l'ahbuyc de Flnrnnoù let. mmnes d6pcnscnt un peu plU!> de :!Cl 1. 
durant l'un née 171i0-171i 1 .,p~J<:inlement pour de., JUtnhnn~. vou· AD Ocr.,, H 1. 
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vin, puis on le fait ~écher duns lu cheminée parfumée uvee du hois de genièvre pendant 

plusieurs jours n6
• 

Le porc fourni en général l'essentiel des sulaisom et dHtrcutcrie, de ce que l'on 

appelle à partir de lu fin du XVIUC siècle les ~.:ochonnailles 1 11
• Tous les morœaux de l'épaule. 

nu collet, à In tête et aux pieds apparaissent dans les saloirs aquitains. Les quantités 

inventoriées p3r les notaires ne cessent de croître au fil du temps et en 1849, par exemple. ., 

trouve chez. Etienne Coubin, meuniP,. dans les Landes. 1. 0 kg ùc viande de cod1on dans un 

saloir138
• La charcuterie est aussi un mode de conse1 ~<~ti on qui con es pond à un goOt régional 

prononcé, iUustré pN la fréquence dans les sources des saucisses. houdins et autres andouilles. 

Ce type de charcuterie est servi dans 41 ck: de., repas 11
1} : de., andouilles panées, des SP'lcisses 

en entremets, des boudins noirs ou blancs sont proposés uux convives. Bouuin<> et saucisses 

f.OOt parfois des productions domestiques. comme le démontre lu présence d'entonnoirs duns 

les inventuires140 ct de boyaux dans les dépenses de bouche 141
• Au XI Xc siècle, ce goflt pour la 

charcuterie perdure si bien que les saucisses ct le., boudin..,, che1 Marie Louise Le Tel \1er dans 

les tlt1nées U~QQ.J8l5, sont toujours des achats régulier., 142
• Le cochon salé cq encore 

consommé à Bordeaux par les élite!. au milieu du XIXc -,iècle telle lu famille Brizard 1
•
11

• Cette 

diffusion chez les plus riches montre que le., ..,ulaison.,, dan.., lu région. ne répondent sans 

doute pas seulement à lu uécessité du stockage. mais ... ont au ... si une véritable préférence 

gustative. Le porc, appréciée clans le Sud·Ouest uquitain smt., la forme de viande salée ou de 

chnrcuteric, peut également être conservé dun., .,u grahse. autre savoir-faire très répandu. 

1 ... 'art du confit 

Le terme de confit, dans un sen!'> large. ne ... c réduit pa'> !'lculemenl à la préparation de 

vjunde dans la graisse, mais concerne toutes les méthodes de conservation fondées sur 

1111 Arch. privée'> de la famille de Pontac, feutllet~ épar~ Celle rcLettc c'l rcprodutt•· en mtégraltté en pièce 
~ustiflcntive 8, p. 69.1 

31 A. RnY, op. dt. Le 1erme de cocl·~mnntllc dnterarl précr~ernent de lu tin des année~ 1780. 
fl8 AD ~.Andes. 3 R 2711 OS. Etienne C oubm, llJ ).tm 1er t84lJ 
1:19 Voir llfl!lcxc A Il. p. 758. . 
140 1 1 %des inventaires contiennent un cr11onrmir Jan\ lu hutte rie de cui~ine c annexe C 'i. p 804 J, murs ~on u~; 6e 
spécWque pour les boudins et les ~uuci~"e' n'e;,J précto,é qu'à cmq reprm.'' · AD Dordogr;c, 1 E IIJIJI2. 
Ouithnume Faucher de& Combes (11\archand Jrnptcn. 14 Juillet 1777 , AD Dordogne. Q 547. Urugutère det 
Essards. 28 aoOt 1793; AD Gironde, Q IJ.ln. Jeun Rey cboulangen. 26 odnhrc 179l. ADJ ·t-et-Garonne. 1 Q 
124. Paloquc cprêtrcJ, t4 juin 1794. 
w Voir.11ar exemple. Archive'! privées de lu f amtllc de Ponta~:. dépcn'>c., du Il féHtcr 1 KO l 
tJ:! AM Bordeaux. Pond, Guillot de Sudutrnut. LT Il a LT 2". çomptc~ Je cUIWTC 
141 Al) Oironde, 2 J Mia~~e 7. cahJer<. de curnprc' de la f mullc Hntard. 1817-1847 
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J'utilisation de sucre, d'alcool, de vinaigre ou de g:·aisses variéest44
• Il s'agit de confire les 

aliments, c'est-à-dire de les faire cuire, puis de les placer dans un produit qui les protège de 

toute altération pendant plusieurs moi!'. Ce savoir-faire est sans cloute très Mcic..:n dans la 

région et on peut penser que, wmme pour les salaisons. les besoins croissants du commerce 

colonial nu XVIIr siècle ont accentué leur fabrication et donc leur place dans le Sud-Ouest 

aquitain. 

Les rares recettes manuscrites conservées rendent bien compte de lu variété des 

techniques utilisées pour confire les viandes, les fruits et même les légumes. Pour les fruits, il 

s'agit de les placer généralement dans du sucre afin de pouvoir les consommer 

ultérieurement 145
: c'est le cas de la «recette pour faire confire les prunes Sa.inte Catherine», 

conservée dans les papiers du XVIIIe siècle de la famille péngourdine de Taillefer, de la 

« recette pour faire confire les pêches au sucre >> trouvée parmi les documents de ln famille 

age nuise Oanet de Se vin ou de lu « méthode pour faire les pêches .1'\ l'cau de vie >} du Landais 

de Hosseleyre qui consiste à les faire bouillir. puis à ajouter sucre et nlcoolt46
• Amsi. les 

abricots, les pêches ou les omnges servis aux édlles en plein cœur de l'hiver ne sont pas 

foi'cémenl des fruits frais, mais plutôt confits dans le sucre. Des oranges confites figurent 

uussi parmi les dépenses chez l'épicier du Landais Mr Puy ségur en 1703 ou duns les factures 

du couvent des Feuillants de Bordeaux en janvier l724t41 
: des compotes de coings confits 

servent également de collation en octobre 1762 aux édiles de Dax l.ts. Certains réalisent eux

mêmes ces conserves de fruits, comme le parlementaire Mr de Brivazac qui reçoit en 1789 

duns son hôtel bordelais des prunes et raisins confits expédiés c.le son domaine près de 

Marmunde 14
'J ou le Périgourdin Lalanc.le qui achète en 1828 des «prunes pour mettre duns 

JI eau de vie » 150
, les autres, comme Gilbert de Raymonc.l en 1776, paye un confiseut' « pour 

141 Selon le Dictionnaire de Furetière. confire ~igniric " donner aux fruits, nux ncur~. nux herbes. oux racines. 
certaines préparations qu1 les rendent plus agréables. ou qui empêchent qu'ils ne sc corrompent ; !1Îgtül1c aussi, 
laisser tremper, lmbiber longtemps un mel<; dans ln sauce, dans le vin, dnns le beurre, duns le vinaigre. >1 L'usuge 
de ln graisse pour conserver ln viunde n'est pas ici mentionnée, cc qui suggère qu'il s'agit d'un pttrtlculnrisntc 
local. Le terme de conflt. dêl1ni comme" une viunde cuite ct conservée dnns su propre grnlssc >) n'uppltratl qu'en 
J 890 ct celle acception culinaire provlcndmit d' uilleurs du Sud-Ouest d't1près le Dictionnaire ltistor/que de la 
langue fmnçalse d'A. REY. L'utillsntion du mot con nt llgurc couramment dans nos sources dès ln prcntlère 
moitié du xrxe siècle. 
14~ Cette conOseric des fruits est une pratique lmciennc dans tu région l'avorlséc par ln chulcur ct ln sécheresse de 
l'nrliète·saison selon P. DEFFONTAINES, op. clt .• p. 2.10. 
Mô AD Dordogne,;; E 1835 (3721, recettes diverses; AD Lot-ct·Gnronne, JO J t.:IJ. recettes du XVIUC siècle; 
AD Landes, 67 J Il. rcccues diverses. J-P. de Hossclcyrc, 1727-1809. 
147 AD Gers. 9 J 89. co111ptc~. reçus. quittance.~ ; AD Gironde, H 20.5.1. fncture du 2 janvier 1724. 
148 AD Landes, E dep 81! <C'C 8). octobre 1762. 
149 AM Bordeaux. l'ond8 Burbc, do!'isicr I.B. compte., I7H6·1 X 54 
1111 AD Dordogne. 2 E 1819 ( 1.1 J. 
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avoir confit deux caisses de poires» avec du \Ucre et de l'eau-de-vie''~'. Pour les viandes. la 

technique consiste ù les faire cuire. puis à les recouvrir de grai-.sc. soit celle de leur cuisson, 

soJt du saindoux 1 ~2 • rangées dans des pot!'. ot1 elles poummt être conservées plus d'un an''~'. 

Les Dames de la Foi de Nérac se procurent ainsi en 1781 « 19 livres de lard pour recouvrir les 

pots d'oye » 154 
; Mme de Pontuc achète aussi de la graisse. sans doute de porc. pour préparer 

ses confits d'oic 155 qui doivent être assez semhlahle!-. à ceux décrit-. en 1838 par le Guide 

pittoresque du Voyageur en France et pré-.entés comme cara~:téristique.., de la Guyenne : 

« on consen•e des oie.\ route l'année en salant le 1 membres que 

l'on coupe par morceaux et qu'on fair cuire dans la graisse de 

l'animal. » 156 

Une recette manuscrite béarnaise du début du XIXe siècle. intitulée « manière de faire les 

cuisses d'oie en Gascogne», utilise de ln grai'>'>e de porc1n. Prel-.quc tous !el-> aliments peuvent 

être soumis dans lu région à ce genre de traitement : Carrière de Mongaillard achète ainsi à 

plusieurs reprises en 1758 .. 1759 des « perdrix à la graisse " 1 ~x. ~:onfectionnécs sans doute de la 

sotte. Parmi les vivres préparées nar le chnr~:utier bordelab Debats pour la fourniture de 

mtvlres en mai 1780, on trouve de la viande au saindoux. des cuisse'> d'oie et des quartiers de 

dindes, m~us aussi de l'oseille, des choux et des épinards nutrinél-> au suindoux 1 ~9 • Les 

légumes du Nouveau-Monde peuvent également être conservé'> ain'>i. puisque le chevalier de 

Béla achète en 1760 des « micots ù confire, ct l'avocat périgourdin Dumontcil de Lagrège 

r: • é 1813 d h . l" 1110 
1 mt pr parer en ... es « am ots pour con tr " . 

Ce mode de préparation très répandu requiert de-. U'>tensiles particuliers qui sont 

régulièrement décrits dans les intérieurs. Les chaudières. récipients il tout faire mentionnés 

<.\ tns 26 % des inventaires161 , peuvent ainsi l->ervir à lu çonfection de confit : en 1718. une 

« .:umdière à faire cuire les oyes)) figure ainsi duns l'inventaire du noble agenais Claude 

m BM llordenux. t•·onds Montesquieu. M~ 2866. livre de nmon de Oilhert de Ru}'monl.l. dépen~es de ~eptembre 
1776. 
m Voir glossaire, p. 832. 
mOn peu estimer qu'au-delà d'un un. la qualité du produll ,·altèrc. (Ur Il!~ réctpit!nts ne ~1•111 hien entendu pas 
totalement hermétiques. 
154 AD Lot-ct•Ouronne, E ~up 3155/Jis. livre de ruison de~ Dame~ de la 1"-oi Je Néruc 17'iY-17H'i. 
Il' Arch. privées de la famille de Pont ne. dépense du 'i janncr 1 H t 0 
1~ Guide pittoresque elu Voyageur en Frmtn' .... op cit . • p. 6!!. 
mAD Pyrénécs·Atlnntiques, IJ fi03/l, recette~ diver~e~. 
" 8 AD Landes, E 434. 27 décembre 17'iH. 1 'i junvier 17'i1J 
I!W AM Bordeaux. fonds Culvet, 62. facture du 6 mm 17HO de 1 Jchut,, chun:uucr rue Sumi·RémL 
160 AO Pyrénées-Atlantiques, 1 J 59 <2J, dêpcn~c du 27 JUill f760. AD Dordogne. 2 J .l40. 
1"1 Voir annexe C 6, p. 806. 
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François Armand de Durfort et en 1764 duns celui de Jeanne Lavcrny. veuve d'un bourgeois 

de Nérac, le notaire recense << une grande chaudière ù confire des oyes demi neuve» 162
• En 

Périgord, ce sont les « peyrols » ou peyroles, pots généralement en fonte, (!Ui sont 

spécialement utilisés pour préparer des confits 16
.1 et que l'on retrouve dans les cuisines ct les 

greniers tout au long de la période 164
• Cette technique de conservation est d'aiUeurs si 

courante que «des oies grasses prêtes ù confire ))• ù 4 livres pièce pour les plus belles, sont 

proposées sur les marchés bordelais en l 764 165
, un prix qui en fait tu ut de même en ville un 

plaisir alimentaire réservé aux plus a, .és. 

Cette méthode de conservation est d'un usage générulisé tout nu long de notre 

périodc 166
, notamment pour lu viande de porc et les cuisses d'oie. Les inventaires des paysans 

lnnduis comme ceux des parlementuires bordelais comprennent réguHèrement quelques 

morceaux de r~onflts. Duns Je Libournais. par exemp.le, le confit d'oie constitue une bonne 

partie des réserves décrites par les notuires 167
• Ailleurs, oies, dindes ct porcs confitli se 

rencontrent dans J'ensemble de la société: en 1735. Jeun de Ratier. noble d'épée agenais, 

entrepose dans l'une des pièces de sa maison des «pots remplis de guurtier d'oies ou dindes 

confites », uinsi que des « barrlls de cochon con11t en su grulsse » ; chez le bourgeois 

périgourdin, Jacques Delpeyrnt, Je notaire dénombre en 1778, « huit pots d'oye. de cochon ou 

de dindes confis le tout pour l'usage de lu mai sun » ; ln présence de pots de confits en 1849 

parmi les biens du cultivateur landais Jean Luugu nar exemple, atteste de lu large diffusion de 

cr. moyen de conservation 168
• Les livres de comptes, comme celui du Périgourdin Jny de 

Beaufort, comprennent parfois quelques dépenses pour flire confire des oics 161J; duns celui de 

l'Agenais Oau.::t de Sevln, uni.! « recelte pour conserver les snucisses longtemps » consiste à 

les faire sécher pendant huit jours, à les mettre ensuite sur Je feu Ltvec de lu graisse, puis duns 

162 AD Lot·Cl·Onronne. 4 J 30, de Durforl. 1"' octobre 1718 ; 3 E 598/1, Jeanne Lnverny, U aoOt 1764. 
t6.1 S. GIRARD. op. dt. ; le peyrol est déOni cemme un chuudron pour lu préparation du conlït. 
JC>I "olr, pur exemple. AD Dordogne, 3 E 7858, Pl erre Sirncy, 28 avril 1710 ; 3 E 1542, Guilhuume Durfeuille, 
30 Jltillet 1737 ; 3 E 19912, Ouilhuume Faucher des Combes, 14 juillet 1777 ; 3 E 8047, Pierre Lacoste. 9 avril 
1793. 
lM AM Bordeaux, HH 49. ordonnance de lu .lurude portant sur lu taxe pout· lu vente de ln volaille et du glbi~r. 4 
lëvriur 1764. 
tr.t:o Ln conservntlon des viandes duns ln gruisse est donc une pratique régionale bien antérieure à lu fin du xv me 
siècle. contruircmenl aux suppositions de C. COULON. Cc• que " 11/t/llger Sud-Ouest" l'eut dt re, op. cft. , p. 145 
ou nu x nffirmntlons de C. BRECOURT-VILLARS. Mots de f(lb/e, mots de bo11che. op. t t . . p. 1 J 2. pour qui les 
mets sulés confits ne se développcrnient qu'it lu lln du xtx• siècle. 
161 L. CRHPJN, La l'le matérielle dans les petites l'illrs du Bordelais: le Liboumals entre• 1770 et/79(), op. dt .• 
P· t33. 
68 AD Lot-et-Ocm:mne, 3 H 150/18, Jeun de Ratier, 30 nvrll 1735 ; AD Dordogne. 3 E 15650, Jucques Delpcyrnt, 

21 mni 1778; AD Londes. 3 E 27/IIJ. Jeun Luugn. Il janvier 1849. 
lr.u AD Dordogne. 2 E 1 HOlJ ( 22. 23 1. compte., de mabon. 17(17 ·176H 
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un pot recouvert de gntisse 170
• Lu mention de ces produits dans les menus des élites est moins 

explicite, mais on peut penser que les cuisses ou les pâtes d'oie consommées ici ou là sont 

plus souvent des produits confits que de lu viande fruîche 171
• Tout le monde peut en profiter, 

puisque des cuisses d'oie sont servies. par exemple. ù des domestiques lors du déplacement 

d'échevins bnyonnals à Peyrehorade en 1770 172
• Les citadins ont aussi la possibilité d'ne he ter 

du confit de porc el des cuisses d'oie chez les chcu·cutiers 171 qui concourent ainsi h la diffusion 

de cette manière originale de préparer les aliments. La présence de << plats pour le confit » 

parmi la vaisselle du chevalier bordelai11 Jean-Baptiste de Pontual en 1788 174 confirme 

clairement que la consommation de confit dépasse les clivages sociaux un peu pnrtout dans la 

région. 

Une telle technique de conservation s'accompagne de façons de cuisiner qui 

participent sans doute à l'appréciation des confits. Selon les ob!-.ervatcurs étrangers. la viande 

confite est préparée lu plupart du temps en grillade. Duché de Vanci prend ainsi le temps de 

présenter ce plat qui lie démarque de ses propres habitudes alimentaires. lorsqu'il fait halte il 

!Etrtas le J 1 janvier 1701 avec toute la suite de Philippe d'Anjou: 

«On fait ici et ii Da.t des cuis.\ es d'oies .l·a!d~..\ et a.1.wiwn11ée.\ 

dcms des pots, qui sont excellentes : on les fctit g iller quwul 011 l'eut 

les manger » 115
, 

L'assaisonnement évoqué par ce voyageur désigne san!-. doute du poivre ou d'autres épicc:s. 

Cyprien 13rard, après avoir souligné l'importance de l'élevage des di nd ons et des oies en 

Périgord duns les années 1830, présente lui aussi le proce!-.sus de préparation ct de 

consommation de cet ullment particulièrement représentatif des consommations régionales et 

qui reste le même plus de cent ans après le premier témoignage 176 
: 

110 AD Lot•Ct•Onronne, 30 J J 50, livre de nu~on de Gu net de Sevtn. dell x ièrne volume. 177X- 17X2. 
l.7f Voir. pur exemple. AM Br.yonne. CC J l H ( 129 J. l 0 U\ rtl 1 701J ... une 'ou pc de ru rée gu rn te de deux cuisses 
d'oye»; AM Agen. CC 436, 29 juin 1744. " rlnts de pted~ d'oye " ; AD Otrondc. C 1042. 7 mat 1747. " cuisses 
d'oye nu vert~~. 
l'ta AM Bayonne. CC 722 (26!. 17 septemlm.' 1770. 
m AM Bordeaux.. 184 C' 1. Jounwl de Uu.re/1/lt'. lJ 'eptetr.bre 17H4, annonce de Cuttn fil~. chun.:uticr uux 
Chnrtrons. 
11~ AtJ Gironde. 3 P. 25005.1-B. de Pontunl. 10 juin 17XX 
115 Lettres inédlte.r de Duc/tt! de Vanci .... op. cl/ . • p. 102. 
176 Les livres de cuisine présentent de., recette~ .,trnilntre~ ave~· de' nu"on., uu gnl. 'otr V. de LA CHAPELLE. 
Le cuisinier mmlerne. La Huye, 1742. p. 195 et A HI·AllVILLU~.Rs. L'urt elu' 111 111111'1. Pun ... 1 K24. p. ~59. 
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« Les oies so111 après les dindons les oiseaux domestiques qui 

oru la plus grande importance pour les ménages parce que l'on c'n 

prépare un sorte de prm·ision qui se consen•e d'une année sur l'autre. 

Ce met particulier au pays se nomme cm({it ou quartier parce qu'en 

effet ce sm11 les deux alles et les deux cuisses de la bête que l'on fait 

cuire dans sa propre graisse jusqu 'à ce q 'une paille puisse pénétrer 

dans fa chaire et que l'on enj(!l'lne ensuite dans des pots que l'on 

remplit de graisse fondue jusqu 'cl ce que les quartiers soient 

pwfaitement couver:s. Comme cette chaire de t•olaille a 1111 peu cuite 

Il suffit de la passer à la poê/le qua ml on t•eut s'en se!1'ir ce qui a bien 

da mérite à la cctmpagne. » 
177 

Ln description par cet homme du nord 178 d'un mode de préparation qui lui semble inconnu 

confirme cluirement qu'il s'agit d'un particularisme régional fort fi apparaît parfaitement 

adapté nu mode de vie des paysans cnr il ne nécessite pas de longues préparations uvant de 

pûuvolr être consommé. Il correspond à un rythme agricole annuel fait de l'nltemnncc entre 

des périodes de moindre activité comme l'hiver où on peut ~laborer ces produits confits, ct 

des périodes plus intenses comme celles des récoltes où ils offrent un repus rnpide et 

appmprié. On peut également supposer que. dnns certains eus. la viande confite pouvait 

éventuellement être mangée ti·oide. Cette méthode de conservation duns lu r;ruisse, peu 

ernployée duns le reste du royaume. et qui s'accompagne d'une saveur particulière el 

ol'lginale, est l'un des goOts les ph.. caractéristiques de ln tuble du Sud·Ouest uqultuin. 

B) Du crépitement des grl1lades nu fumet des rugoOts 

Duns le Sud-Ouest uquitnin, tous les moues de cuissons et de prépnrntion. du bouilli au 

rôti en passant par les compotes ou les crèmes so• .. ,,tiqués : cependant, les cuissons ù la 

flamme, les pfitisseries et les mgoOts sont plus spéct.t'i~tel ïe ln région car ils sont moins 

courunts ailleurs ou bien sont déjà en t'ecu! nu début du XlXe siècle dans les normes 

culinaires. Le contenu de lu batterie de cuisine révélé par les inventaires179 et les modes de 

117 AD IJmdogne, 6 M 5.11. 
m Cyprien Hrnnl est originuirc de l'Orne, muül il s'est implanté en Périgord en 18 16. 
tN Voir nnncxc C 6, p. 806. lu huilerie de hu~c duns le Sud-Ouest uqultuin. Le~ quntJ'I? u~ten~ilcs Je, pht\ 
fréquents '>Olll tou'> en relation avec lc'll'llt~<oon<o rfllic<o ou h~'> f'rilurcs. 
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préparation des plats '".Jentio més dans le• menus IKO témoignent de la diffusion de ces 

manière ide faire, étrrâtement h ées à l'omniprésence de la viande. 

t. gottt des cuis~.11/S à /aJlamme, ctesfriturt \'et de.\ gril/ocle.\· 

Les objets inventoriés dans les cuisi•1es sont révélateurs d'une prédominance rwsez 

nette des fritures. Les poêles ù frire arrivent en tête des ustensiles les plus fréquents. soit dans 

85 % des actes 181
• Quels que soient les groupes sociaux ou les espaces concernés, la poêle à 

frire est l'instrument de base de la cuisine régionale. Les études sur la culture mutérielle dans 

d'nutres provin~es signalent au contraire une place plutôt modeste de ce genre d'ustensile de 

cuisine comme à Coutances où les poêles ù frire ne figurent que duns 20 lk des maisons dans 

ln seconde moitié du XVIIle siècle 182 
: il Toulouse. par contre. on retrouve une fréquence 

importante des poêle tt frire 181
• La préparation de friture, c'est-il-dire la cuisson dans une 

itlHtiète grusse généralement chauffée à feu VIf. implique UU!-.!o.i l'utilisation d'écumoires (24 

%) ou de friquets (24 %) qui permettent de retirer facilement le!-. aliment'i de la poêle et du 

bt~h1 de graisse. Cette habitude ne connaît aucun déclin au fil du temps, puisque, entre 1700 et 

1750, comme dans ln première moitié du XIXc siècle, les poêles ù frire restent couramment 

utilisées 184
• 

Les cuissons à lu flamme, c'est-à-dire rôties et leur maintien tout au long de la période 

constitue un second mode de préparation plus original IR~ et très diffusé dan!'. la région, selon 

les indications des batteries de cuisine. En effet, les broches, présentes dans 72 'k des 

inventaires, sont largement répandues : les tournebrm:he., ( 41 l1c l et Je., lèchcfJites ( 46 %) 

destinées à recueillir le jus des pièces rôtie.,, eux aussi nombreux, viennent compléter le 

nécessaire l'our faire rôtir des viandes ou des poissons dans les cheminées. Chez les plus 

riches. des brochettes ou uttelets 186
, P'trfois en arge~t. servent spécialement à ln cuisson des 

petits volatiles tels les ortolans ou les muriers et aux abats wmmc les rb de veau. Des objets 

encol'e plus mres viennent confirmer ce goOt pour le~ met., léchés par la flamme comme des 

180 Le tnblenu de l'Un'1exc A 15. p. 763 r'Cccn~c le'> modes de prér;urn11on le~ plu., courunl., duns b menu~. 
1~ 1 Voir unncxe C 5, p. 804. 
18~R. LlCK, op. cit . • p. 303. 
181 c. ooussm·, op. dt .• p. 47. 
liU Voir nnncxe C' 6. p. 806. 
ru SI le Sud-Ouesl uquilnin suit l'évolullnn de~ con,ornmalwn' pamrennc' uvel· ln goOI ue., frilurc~> cl de~ 
ftlcnssés. lu région se distingue de lu cnpitnlc oil b vumde~ rÔIIC' ù lu broche 'ont en 1'\..:lll illl xvmr <,jèclc : D. 
ROCiiB, Le peuple de Paris ... , op. cil .. p. 198. 
186 Voit glo~snire, p. 828. 
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«arrosoirs pour les rôtis» ou des« cuillères pour mToser les rôtis >>
187 qui permettent d'éviter 

que la viande ne sèche en la nourrissant régulièrement de jus de cuisson ou de graisse. La 

fréquence des grils (75 % des inventaires) correspond à une prédilection similaire pour les 

grillades; cet ustensile en fer de 5 à 9 branches 188 permet de préparer fricandeaux, soles ou 

côtelettes. Même dans l'inventaire de Marie Papin, épouse d'un modeste charpentier de navire 

1\ Blaye en 1733. on trouve un gril ct une broche en fer en plus des deux chaudrons qui 

composent l'ensemble de lu maigre batterie de cuisine189
• Ce mode de cuisson à lu braise, 

particulièremen• adapté à lu cuisine des vinndes et du gibier, donne sa personnalité à lu culture 

alimentaire du 5ud-Ouest aquitnin. puisque dans d'autres régions. comme Montpellier au 

XVIIe siècle1 l'usage des grlllades demeure très limilé190
• De multiples vnriutions régionales 

sont donc possibles nu niveau de lu manière de préparer les aliments, même si nu xvnr 
siècle, l'évolution générale est à lu multiplication des grillades et des fritures 191

• 

Comme partout, si le bois est Je combustible le plus courant, les inventaires et les 

comptes des traiteurs laissent également nppamître d'autres réserves plus spécifiques. On 

constate ainsi que Je charbon. vraisemblablement de bois, sert couramment en cuisine dès le 

milleu du xvmc siècle: ln fuctlll'e d'un traiteur bnyonnnis en 1756 comprend ulnsl du 

charbon et du bois utilisé pour préparer le repas des échevins ; en 1814. duns les comptes de 

cuisine de Marie-Louise le Tellier. on trouve également mention de charbcn 192
• Plus régionale 

peut-être est l'utilisation de sarments de vigne ; même si aucune indication précise ne permet 

de vérifier avec certitude qu'ils servent ù la cuisine. on peut supposer que les réserves que l'on 

tmuve dans plusieurs muisons 191 permettent de réaliser des grillades aux savem·s odginales. 

Ln factlll'c du traiteur Lacaze en 1728 pour la réalisation du repas d'élection des consuls 

d'Agen, par excmpic. stipule le paiement de plusieurs fagots de sarment, utilisés 

vntisemblublement pour faire griller les anguilles et les brochets qui composent Je menu 194
• 

187 AD Gironde, 3 E 1 3064, Suint-André. Il janvier 1 775 ; AD Giron do. Q 925, Lnpouze. 10 uvril 1793 
188 Les grils à 9 hrunch,~:s sont les plus grands que nous nyons rencontrés ù trois reprises duns lu région : AD 
Dordogne. 3 E 1540, Mnrguerite Reynaud, 28 décembre 1733 : 3 E 182.3, Jeanne Lncostns de Vlgncras, 30 avril 
1784: AD Lnndcs 3 E 27/113, Jeanne Oourgues. 3 septembre 1849. 
IRQ AD Gironde, 3 E 28820. Mnrie Pupin, 2 junvler 1733. 
f()O V. LAFAGE, <( La gîte, le couvert cl l'habit : aspects de lu culture mntêrielle il Montpellier duns le premier 
liers du xvn~ siècle», op. clt . • p. 19. 
1 ~ 1 Les grils sont nlnsl de plus en plus nombreux dnns les inventaires pnrisiens du XVIH' siècle selon A. 
PARDAILHé·OALABRUN. op. cft. , p. 289, de même que les instruments pour frire duns les environs de 
Moulins selon C. COQUARD-DURAND. " Vivre ù Moulins ... »,op. cil. , p. 76. 
192 AM Bnyonne, CC 332 ( 1 J, 6 juillet 1756 ct AM Bordcnux, Fonds Suduiruut. LT 11·25. 
19' Par· exemple, AD Dordogne, 3 E 1540. Catherine Soulier, 12 octobre 17.33 : AD Gironde, 3 E 13432, 
Catherine Oulgnnrd, veuve de .lcnn Joseph Rolle (noblesse), 2.5 uvril 1767 ; AD Gironde. S J 46.3, Bcrnnrd 
Bcnjumin Boyer fhourgcoiN de Libourne), 14 noOt 1792; AD Lot-et-Ouronne. 3 E 899/39, Pien·e Mauroux 
(chnrpenticr de bnteuux l. 12 novembre 1846. 
19~ AM Agen. CC 426, l.'i <,Cplcmbrc 172X. 
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Les menus, les recettes et les témoignages des voyageurs viennent confirmer la 

prédilection des Aquitains pour les rôtis, les grillades et les fritures. Le!-> préparations nature. 

c;est-àwdire ne mentionnant explicitement aucun apprêt. ni accompagnement. ni cuisson 

particulière, sont largement les plus courantes au cours des repas ; mab. parmi elles, un grand 

nombre de plats sont des viandes rôties à la broche. Les traiteurs précisent parfois sur leur 

facture le mode de cuisson utilisé : en 1703, le traiteur a servi au corps de ville de Libourne, 

« deux plats cl' anguille sur le gril à la sauce à l'huile , 19 ~ ; en 174 7. le repas servi aux consuls 

œAgen comprend «une grillade d'andouilles. de saucisses et de boudins »
196

• Quand les 

viandes sont préparées à la broche, elles sont généralement entourées de lard pour éviter 

qu'elles ne sèchent; c'est le cas en 1713 à Bayonne avec des poulardes «piquées et 

lardées >> 
197

• Les plats en friture sont très courants. puisqu'ils sont présents dans près cl 'un 

repas sur trois; on pourrait y ajouter les fricassés 1911
, mentionnées dans 10 %des menus 199

• 

Tous les aliments sont concernés, puisqu'on rencontre fréquemment des friture~ de légumes 

ou. de poissons, en particulier d'artichauts et de soles. Ces indices ponctuels confirment que la 

~uisson bouillie n'est sans doute pas la plus utilisée duns la préparation de ces repas. 

Au gré des dépenses, il est aussi possible de retrouver de!-> indications un peu plus 

explicites sur les modes de préparation concernant la table de tous les jours. avec l'achat d'un 

«carpe pour faire frire» par le chevalier de Béla en mars 1760. celui d'un « morceau de veau 

pour la broche >) par Marie-Joséphine de Oalatheau le 27 avril 1762 ou ces fricassées de 

poulets, ces poulets en friture et ces soles frites évoqués dans les dépenses de la famille de 

Brivazac en 1835200
• I1 est intéressant de remarquer au pa!->sagc que ces fritures ne se font 

peut~être pas systématiquement dans l'huile, ù l'image de la recette des beignets. contenue 

duns le livre de raison de l'Agenais Gratien de Raymond. qui indique qu'il faut les tremper 

«dans un baln de graisse >>
201

• sans préciser ~'il s ·agit de gmisse de porc ou cl· oie ; une facture 

bayonnaîse de 1745 évoque également de la «graisse pour la friture >>
202 dont on peut 

éventuellement penser qu'il s'agit de saind.>ux. On retrouve uussi dans les dépenses la 

195 AM Libourne. CC 52, 21 juillet 1703. Voir pièce JU~tifïcalive 12. p. 704. 
1'16 AM Agen. CC 439. 25 janvier 1747. 
197 AM Bayonne, CC :H9 (30). 26 juin 1713. 
199 Le verbe fricasF~'r slgnilie «cuire prompternenl quelque'> mel~ " dun~ une po(!(e ~elon L. LlO ER. 
lJictlmmalrt! prmlqlle de bon ménager dt: rampagne et de l'ille. Pum. 1721. 
199 Voir annexe A 15, p. 763. 
~w AD Pyrénées·Atlantiqucs, 1 1 59 (2). livre de ru bon du chevalier de Béla. uhbé laïque d'Hour" : AD Oimnde, 
10 J 10 ; AM Bordeaux, Fonds Barbe. do~sier 26. 
101 BM Bordeaux, Fonds Montesquieu. M:i 2853/3. journal de Grulten de Ruynwnd. lieutennnl, ~cigneur de 
Logard!!, 1703-1709. 
zoz AM Bayonne, CC' 326 r26J, facture du 1·~ Janvier 1745. 
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confirmation que les viandes cu:tes ù la b oche sont en général entourées de lard : les comptes 

du couvent des Carmes de Buyonnc précisent ainsi en 1771 l'achat de lard « pour piquer le11 

fricandeaux et barder les poulets »
201 

: dans le tableau du Maximum du district de Périgueux 

en 1793 ftgure même « de la volaille. bardée de lard, prête à mettre à la broche » vendue de lu 

sorte sur les tnurchés204
• 

Les voyageurs sont aussi parfois sensibles aux modes de cuisson d!s aliments en 

grillade, en rôti ou en friture qui peuvent aller à l'encontre de leurs propres habitudes 

culinuh·es. Certains d'entre eux n'apprécient guère le recours ù l'huile pour les fritures, à 

1' instar d'Armand Gustave Houbigunt, fortement gêné par la friture de lu truite qu'on lui sert 

lot·s d'un dîner aux Baux-Bonnes en 1841;!05
• L'usage tl'Op abondant de l'huile dérange aussi 

pmi~ols leur odomt et leur goût, comme l'ingénieur du roi Claude Massé qui, au début c1 .. 

xvmc siècle de passage en Bordelais, dénonce la préférence des hatlitants pour un..: huile 

<<qui est ln plus puante [ ... ] ce qui est un u·ès mnuvuis ragoût pour les étrnnger:, »206
• Ces 

décalages et les réactions qu'ils suscitent, confirment, par leur existence même, l'originalité 

de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain dans ce domaine, notamment par rnpport aux 

mœurs alimentaires de lu France et de l'Europe du Nord aD Je bouilli et la cuisine ntt beurre 

sont plus largement répandus. A 1' inverse, les pâtisserie salées très fréquentes constituent un 

terrain de rencontre beaucoup plus familier pour les étrangers. 

Le goCtt des pâtisseries salées (tourtes, terril/es, pâtés, etc ... ) 

En effet, les pâtisseries, nu sens large elu terme, sont répandues dans lu plupart des 

régimes alimentaires : Je mélange d'eau, de farine et d'ingrédients divers, cuits uu four pour 

confectionner· pâtés, tom·tes et terrines est pm·tout couramment prntiqué. Selon les 

dictlonnain.'' du xvm~ siècle, les pâtisseries sont ((des ouvrages de pâtisserie comme pustez. 

tourtes, biscuits, gâteaux et autres pièces de four »
207

• Cependant. les pâtisseries, en pmticulier 

salées, occupent duns le Sud~Ouest aquituin une pluce de premier plan, et surtout, la diversité 

et la complexité de leur contenu suggèrent qu'elles constituent une forme d'expression 

privilégiée de la gastronomie t•égionalc208
• L'étude des inventaires ne révèle certes la présence 

203 AD Pyrénécs-Atlnntlques, H 124. 
204 AD Dordogne, 1 [. 422. 
205 AM Pnu, Ms 124, Joumal d'IIIII'O.\'age de Paris aux Eau.r·13onuesfait en/84/. 
206

" Mémoire SUl' Bordeaux ... >),op. dt. , p. 71. Cc pussngc est reproduit en intégrnlité nu chup. 8, p. 46~. 
207 Dlr:tiomwlre de 1 'Acadr!mle françai.s''· édition de 1718. Genève, 1994. 
208 Ln fréquct1cc des préparntion~ tt ba~e de pûw est déjà une cnrnctéristique de lu Gascogne rnédlé,·nlc ~elon R. 
MUSSOT·GOULARD. La cuisil1e 1!11 principauté de Oa.1cogne autour de l'cm /(){}(), up. cit . . p. 50. 
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que d'un petit nombre de fours permetlant la cubson de~ pâtbscries. ù la fois chez des 

professi.onnels (boulangers, pâtissiers) et dans les demeures des notables. Des moules à 

pâtisserie de formes variées sont également répandus chez les élites nobiliaires ; d'autr·es sont 

même inventoriés chez des prêtres209
, dans les couvents ou les hôpitaux : des fers ù gaufres 

appqraissent ttussi à plusieurs reprises dans les cuisines210
, mais tous ces objets ne sont que 

des traces ponctuelles d'u·1e consommation génér 1lcment réservée ù une minorité. 

En revarçhe, la très large diffusion des tourtières fournit un indice matériel beaucoup 

plus probant de ce goOt régional pour les pâtisseries. Selon Fmctière. cet ustensile est « un 

vaisseau de cuivre rond et plat, qui sert aux pûtis~icrs à l'aire cuire les tourtes >>
111 

: 54 % des 

inventaires de notre COI1)US contiennent au moins une tourtière212
, Je plus souvent en cuivre 

(17 %), mals aussi en fer ou en fonte pour les gens plus modestes. Dun<; d'autres provinces ou 

dtaotres pays, les tourtières sont beaucoup plutôt rares et habituellement réservées aux 

intérieurs des plus aisés213, alors qu'à Bordeaux, on les rencontre couramment duns les 

cuisines des chirurgiens qui représentent la petite bourgeoise locale214
. Elles ont aussi 

pleinement leur place dans les établissements religieux, comme chez les religieuses de 

PAnnonciade de Marmande où l'on compte, en 1790, cinq tourtières en cuivre rouge ou chez 

les Cordeliers de Casteljaloux qui en possèdent également une en 1791 m. Les inventaires des 

hôpitaux au moment de la Révolution signalent aussi leur présence telles ces tourtières en 

c:uivre conservées dans la cuisine de l'hôpital de Marmandc 211
'. De nombreuses recettes 

manuscrites les utilisent, comme celle du pain c:uit rnpidement grâce il elles. présentée dans 

les papiers de la famille de Pontac : 

«Il [le pain] 11'a .fallllf qu'une heure fUJur/e cuire. 11./ttlll fJOlll' 

cela deu.r cltoses ,· l'une que la patte .wit hien let•ée : l'al/Ire que les 

200 AD Gironde, Q 925. Lapouzc. 14 nvrll 179.1 
llO 42 inventaires contlennent un fer ou un moule à gaufre~. 
;m A. FURETIÈRE, op. cit. 
m Voir annexe C 6. p. 806. On pourrait y ajouter le., l'our; de ~:umpagne. mentionné., dun~ CJ ra. de~ inventaire~. 
et qui sont d'ur: usage il peu près similnirc. 
m C'est le ens, pnr excmpk. duns le puy., gencvoi~ <,elon D. 1-liLER ct L. WlhDNER. op. cil . . p. I.W; dans le 
puys de Herve. voir P <,IRVAIS. op. clt., p l42 ou dan~ le Mi\connui.., du XIX' .,iède. voir S. TARDIEU. op. 
cft. 
214 S. 01NOER, Qttelq~tt•! mpects de [a,·IL• .wc/ale de1 clurttr,!liC'II.I . ... op. dt .. p. I6H. 
215 Ab Lot·ct-Onrunne. 1 Q 143 (4 ), mvcntuirc de~ hien.., de' rcligicu ... e~ de l' Anrum~:iade ü Mn11nunde, 2 noOt 
1790; AIJ Lot·ct-Onronne. 1 Q IOH (2J, invcntutrc de~ hten~ du couvent de" Cordelier" de Cnstcljuloux. :m 
!lOVCI'Ilbrc 1791. 
316 AD Lot-el·Ouronnc. 1 Q 143 ( 1 J. in ventu ire de l'hôpital de Murrnunde. 24 uuOt 17lJO. 
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deux parties de la tourtière soient bien chaudes. On met ensuile de la 

bmlse dessus et dessous ù 1 'ordinaire. >)
217 

Les brnises retirées de la cheminée suffisent ici à faire chauffer la tourtière, assurant ninslune 

cuisson rapide ct homogène; du pain comme des gâteaux 218
• 

Les menus reflètent cette prédilection régionale pour les pâtisseries. Certes, en tant que 

telles, celles~ci ne représentent que 5% du totul des plats, mais ce type de préparation est tout 

de même présent duns 45 % des menus219
• En outre. ces chiffres minimisent l'importunee des 

pdtisset'ies, car ils ne prennent en compte que les préparulions sous forme de pâte sans nliment 

à l'intérieur, c'est-ù-dire les massepulns, les tortillons, les échaudés, etc, et pas les pâtisseries 

garnies comme les terrines, les tourtes et les pMés que l'on a placés uvee celles de leur aliment 

de bnse (une tenine de pigeons aux choux. par exemple, entre duns lu cntégorie des viandes, 

un pûté de soles duns celle des poissons). Or, des pâtés sont servis duns 43 % des repus, des 

tourtes duns 38 % et des terrines duns 30 %, ce qui les place panni les dix modes de 

préparations les plus fréquct1t..'l220
• Leur consommation reste constante tout au long de lu 

période, uvee même une légère progression duns ln première moitié du XIXe siècle. sous 

l'effet de ln multiplicution des pfitisserles sucrées. Les pâtisseries salées sont cependant 

toujours les plus couruntes : dans certains menus, elles représentent même près d'un plut sur 

quatre. Ces pûtlsser·ies salées garnies sont un savoir-faire représentatif de lu gnstmnomle du 

xvme nu milieu du XIXC siècle dont nous avons pu évaluer lu place centrale sur la table des 

élites de ln région et l'imporlnncc ù tl'uvers la présence de nombreux professionnels 

compétents. Elles sont peut-être un signe d'archn'isme de la gastronomie locale, puisque ce 

goCit des pdtisserics salées est également curactédstique de la table provençale des XIVu et 

xvc: siècles221 • 

Que contiennent ces pfltés, ces terl'incs et ces tout·tes ? Lu viande est lu gnt•nlture de 

buse de lu pluptu·t de ces préparntions : les pigeons, en particulier, servent de base à 40 % des 

tourtes, 17 %des pdtés et 7% des terrines. Les couteaux il hacher, que l'onrencontl'e dans les 

cuisines au gré des inventaires, servent vrnisemblublement il faire lu farce ou le hachis pour lu 

:m Arch. privées fnmllle de Jlontuc, s.d. 
118 AD Lot-et·Onronnc. 30 J 150, livre de raison lie Or111et de Silvin. Duns ces comples, ce noble de l'Agenais 
présente une recolte " pour fnlre les gîltf.!uux de ln visitation i\ ln molle dt• Bordeaux ., duns lnqucllc il utilise 
égnlcment une tourlli:lrc recouverte de cendres ct de hrnlscs pour fnirc cuire cette pîltissllrlc pendant «cinq qunrts 
~'hourc». Voit· pièce justificutivc S, p. 692. 
•

19 Voir nnncxc A 9. p. 755. 
210 Voir unnoxc A 15. p. 76:1. 
m L. STOUFF. Lotoblt• f11'01'1!11('ale .... op. cit . . p. 207. 
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garniture. On constate également que les poissons sont appréciés '>ous cette forme. notamment 

les soles, ingrédient de buse de 9 % des terrines. Mais ces pâtisseries se prêtent avant tout au 

mélange des ingrédients, avec des combinaisons répandues dans la région comme les terrines 

de perdrix aux choux (Il CJf, des terrines). L'utilisation de champignon·. notamment de 

mousserons et de truffes, possède une connotation locale assez nette ; l'association récurrente 

des truffes avec du gibier à plumes (perdrix, perdre an x) dans les pût isse ries est une pratique 

révélnttlce des goths locaux. Gratien de Raymond recopie duns son livre de raison plusieurs 

recettes de tourtes qui sont représentatives de la table des familles aisées : lu première est une 

tourte de lapin burelée de lardons accompagnée de ris, truffes, clous de girolle et muscade ; la 

seconde est une tourte de pigeonneaux pour 16 personnes qui peut être servie en collation 

avec comme ingrédients cinq paires de pigeons, dix truffes, des ris de veau. trois livres de 

farine, une livre de bemTe, trois livres de lard, des œufs. le tout ussL ·,sonné de poivre, cannelle, 

girofle et citron222
• Les pigeons et les truffes restent lù encore les pivots de cette forme de 

pntlssetle. Dans le reste de lu société, les pâtisseries '>alées sont certainement d'une 

composltion beaucoup plus simple qu'il now, est impossible de connaître ù travers les sources 

disponibles, mais dont on peut supposer qu'elles comprennent de la viande de bœuf. de porc, 

du poisson d'eau douce ou quelques gibiers à plumes. Lu fréquence des tourtières et leur 

présence ù tous les niveaux de la société correspondent en tout cas ù un goC!t prononcé pour 

les pâtisseries et les préparations en croûte. 

Ragotits 

Les rugoOts sont une forme de préparation héritée de l'époque médiévale définie dans 

un sens général pur les dictionnaires du XVIW siècle comme « cc qui est fuit pour donner de 

Pappétit à ceux qui l'ont perdu >)
22

'. illustration sans doute de ses liens avec lu gourmandise. 

Les plats de rngoOt, appnraissunt dnns nos menus, correspondent uu sens plus restreint qui 

émerge au XIXé siècle. celui de «mets uvee suuce et différents ingrédients »m. Leur 

consommation semble d'ailJeurs aller à l'encontre du développement des sauces servies ù pnrt 

dans ln cuisitte classique du siècle des Lumières. Pourtant. duns le Sud-Ouest aquituin, ce type 

de plut occupe une place importante tout au long de lu période, tant ù la tu hie des élites qu' !1 

celle du peuple. On constate que des ragoûts sont proposés dans 32 Ck des menus et qu'ils 

til BM Bordeaux, Fonds Montesquieu, M~ 28.5]/3. Voir pièœ JU~tificulivc H. p. fllJ2. 
m A. ttUltETrERE, Dfctlonnalre unll·enel .. .. op. dt. Lu même déflmtion est rcpme pur le Dtctiolmtlll'c ch• 
l'Actttlûlllié ft·rmçal H! de 1718. 
~~~ E. Ll1TRÊ. Dictlmma/re de let langue fmnçai.H', op. dr. 
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rept·ésentent le troisième made de prépurathlll Je plus courant225
• On pourrait y njouter les 

nombreuses daubes qui sont des ragoûts qui se consomment sauvent froids, généralement en 

entremets; les compotes qlll uu XVIUC siècle, lorsqu'il s'agit de viandes, s'apparentent ù une 

sorte de ragoût snlé lonr.uement mijoté, ainsi que les « poupetons » ct hochepots, rugoOts de 

viande hachée, coumnts dans les menus226 et qui appartiennent taus à ln !urge g~lrntne des 

ragoûts. Des festins d'appnrat au simple repus quotidien, le goût pour le ragoût semble donc 

s'lmrniscer partout : parmi les entremets du repas offert pnr le président de Ln Tresne en 

1703, par exemple, sont proposés un ragoOt de béatilles, un de tortue, un de « petits boutons 

d'nignaux >), un de ((crest de coq », un de mousserons, un de tl'llffes, un d'oseille et un de 

pois,227 Duns la seconde moitié du XVIIIe siècle, leur présence est plus discrète, mnis ils 

continuent d'être appréciés jusqu'au XIXe siècle où des ragoOts sont encore servis, comme ces 

perdrix en ragoût présentées sur ln table de Léomll'Clon, maire à Guerin en Pédgord, en 

1842228
• 

La présence de cuillère ù ragoût dans 26 % des actes confirme ce go0t229 
; ln mention 

d'exemplaires en urgent démontre en outre que les élites servent ce genre de préparntion lors 

de leur L'éception. Pour cuisiner un ragoCtt, le poêlon est l'un des ustensiles les plus adéquates, 

largement diffusé dans 72% des inventaires, signe sans doute d'une consotnmutlon êgulctrtent 

populalt·e2.1°. Certaines recettes manuscrites précisent les ingrédients et les méthodes pour 

confectionner ce genre de plat. Selon Jo recette du rugoOt de poids, reproduite ù ln fin du 

cahier de dépenses de maison du négociant béarnais Cusonmyor-Rc/11
, il faut du jambon. des 

oignons, des clous de girofle, un peu de vinaigre que l'on fait frire ensemble dans une 

casserole, ce qui confirme au pnssnge la domination de ce genre de cuisson ; ensuite, il faut 

njouter de 1' eau chaude peu ù peu et lorsque que le tout est cuit, on peut mettre un peu de 

sucre. Selon cette recette, le rngoOt scruit finalement une préparation proche des plats en sauce 

de ln cuisine bourgeoise du XIXc siècle. 

En fait, on peut servir lu plupart des aliments en mgoOt. La viande et les ubats sont lu 

buse de ln plupnrt de ceux évoqués dnns les menus iles nbnts de veau qu'il s'agissent de ris ou 

de queues sont particuJièrement appréciés en mgoOt. Les poissons et les légumes servent aussi 

aa~ Voir annexe A 15, p. 763. 
226 Sur ces défit11tlons, voir glossuiro. r: 829, 830 ct S.U. 
227 Arc/rll·es l/istorlque.1· de la Gironde. p. 462·464. Duns un autre menu du début du xvnr siècle servi en 1700 
nux éd lies do Libourne, on constate aussi l'importunee de cc typo de prépnl'lltion uvee un rugoOt de poules, un de 
canard, un de l'is de veau ct un nuire d'nrtichnuts (AM Libourne. C'C 51). 
~28 AlJ Dordogne. 1 .J 414, facture du 8 rnui 1842 
229 Voir annexe C 5, p. R04. 
230 Voir unncxe C 6, p. H06. 
~' 1 AD Pyr6nécs·Alluntique~. 1 J 16()5/l ~:uhier' de dépenw~ de muison. 17H7-1 ROH. 
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souvent à ce genre de préparation, ce qui est un trait distinctif de l'alimentation du Sud-Ouest 

aqultnin. Il est en effet Intéressant de rencontrer des soles ou des huîtres en ragoût, alors que 

CêS plats ne sont guère mentionnés dans la littérature culinaire du XVIIIe siècle. Dans les 

menus, les soles, les huîtres ou les écrevisses en ragoût apparaissent ù maintes reprises : un 

ragoClt de carpe en 1707 t1 Bayonne, des soles en ragoût à Bordeaux en 1740, des plats 

d'anguilles en ragoût à Agen en 1758, des ragoûts d'huîtres en Périgord en 1773.212 Sophie de 

La Roche, dans sa description de la table bordelaise à la veille de la Révolution. souligne uvee 

étonnement ce genre d'association : «Cela !-le passe comme dans les bonnes maisons de chez 

nous, si ce n'est, je crois, qu'à raison de la facilité qu'on a d'ajouter du poisson de mer aux 

ragoûts et aux rôtis. »233 Ce mode de préparation qui doit être répandu également dans le 

peuple, puisqu'il ne nécessite pus d'ustensiles particuliers. explique en partie la place modeste 

des poissonnières (22 % des Inventaires) par rapport à l'importante consommation de 

poissons~ même chez les notables. La cuisine des légumes sous forme de ragoût constitue 

vraisemblablement même un terrain de rencontre privilégié entrr. les pratiques des élites et du 

peuple. Sites ragoûts d'nrtichuuts ou d'épinards sont hors de portée de la bourse des plus 

humbles, ceux d'haricots ou de pois sont servis aussi bien ù ln table des notables qu' ù celle 

des gens du peuple. Les ragoûts de pois. ceux cl· entrailles d ·agneau et les pieds de veau en 

rngoOt préparés par les religieuses de Sainte-Claire de Bayonne d<~ns les années 1760214 sont 

le teflet d'un goût régional affirmé. La place incontournable del> rugoûts dans lu gnstranomie 

locale résulte, selon nous, de ln capacité de cette préparation à accommoder des ingrédients 

variés, ce qui est, semble-t-il, une tendance lourde des habitudes alimentaires provinciales. Ce 

goût prononcé pour les ragoûts fait rejaillir en définitive deux tendances sous-jacentes qui 

imprègnent profondément la culture alimentaire du Sud-Ouest uquituin : une certaine rusticité 

des pratiques alimentaires et le maintien de goûts délaissés aillems. 

C) Une alimentation relevée 

Les assaisonnements les plus courant!> placent uu!>si en qudque sorte cette 

nlimentntion à contre-pied des modes et des évolutions culinaires mises en oeuvre au XVIUC 

siècle. En effet. si, selon les historiens de l'alimentation. la cuisine tend alors it délaisser les 

2.12 AM Libourne, CC 55. 22 juillet 1707 : AM Hordcuux. AA 25. 12 ~cptcmhrc 1740; AM Agen. CC 447, 2R 
février 1758 :AD Dordogne, 2 E IID5 (IJlJ J. 22 ft!vrtcr 17H 
2.H M. MÉAUDRE de LAPOUYADE. " Imprcs~ion' d'une Allemande il Hordcaux en 17Rc "· op. c/r . • p. 26lJ. 
Voir pièce justificnlive 4. p. 680. 
1:\.l AD Pyrénécs·Atlnntiqucs. H 178. 
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saveurs de «haut goCtt »235 et ù prlvilégiet· des goCtt& plus doux ù travers une multiplication des 

sauces au beurre et un recul progressif des épices, les sources de la région témoignent uu 

contraire du maintien d'un gofll pour les saveurs relevées et souvent acides. Les sauces et les 

condiments sont constdérés comme des éléments essentiels dans l'individualisation d'une 

cuisine236 et le Sud-Ouest nquitain se caractérise duns ce domaine pur une grande diversité 

associée ù l'usuge en abondance d'aromates. de condiments et d'épices. 

L'utilisation par tous de l'ensemble des graisses 

Traditionnellement, le Sud-Ouest de la Frunce est présenté comme un territoire où 

dominent 1 • huile et la graisse animale : le saindoux et ln graisse d'oie seraient les indicateurs 

privllégiés de l'originalité culinaire de cette région opposée ù ln Frunce septentrionale du 

beurre et nu Midi méditerranéen de l'huile d'olive:m. Pour la période 1700·1850, ce schéma 

d'analyse doit être fortement nuancé. Dans les pas d'un voyagem anonyme en 1761. par 

exemple, on remarque qu'il évoque autour de Montagne ù coté de Suint-Emilion« les moulins 

ù faire l'huile de noix dont les paysans font un gmnc.l usage », puis de passage il Montpon, 

quelques dizaines de kilomètres plus loin, « les nnvets pour faire l'huile pour la provision de 

la maison >>m • Ces deux matières grasses ne sont certes pas les plus utilisées, mais ce 

témoignage montre bien. que. quelle que .soit J'échelle d'observation. la variété prédomine 

dans cette province. Toutes les gruisses ou presque sont ici présentes, mais en quantité 

variable ct surtout chacune vise ù répondre à des besoins et des utilisations différentes2·w. En 

mars 1741, Massins. bourgeois de l'Agenais. achète aussi bien du beurre, de l'huile d'olive 

que de l'huile de« navette »2
'
10

• L'inventaire après décès en 1773 de Jean-Joseph de Cluverie, 

noble béarnais, illustre cette consommation de matières grasses variées, puisque le notaire y 

décrit «quatre bouteilles d' Angletcn·e pour l'bulle», «quatre pots de terre garn.is de salé et 

gmlsse de cochon », « quatoït.C pots vides servant pour la gruisse » et juste ù côté « deux pots 

de beurre cuit >):Mt. Cette situation est vulahle à tous les niveuttx de la société, de sorte qu'on 

lt\ P. CAMPORESI. Le goflt du ch ·nlat. L'art de l'il're au si~cle des Lumières, op. cit. p. J D ; J-L. 
FLANDRIN, n Choix nllmcntnit·es el u •:ullnnirc »,op. clt. , p. 667. 
236 l. ûc OARINE, "Les modes nlimenhtircs; histoire de l'nllmcntntion et des manières de !Oble »,op. cit. , p. 
1484. 
117 J.J. HRMARDtNQUER, " Les grni'>scs de cuisine en Frunce. Bssni de cuncs », duns Pour tme histoire de 
l'a/itlll!lllaflrm, op. dt . . p. 254. 
m BM Bordeaux. Ms 721, Voyage dan.s 1111e parrie du Borde/al~ et du Périgord. 
a:~9 tl n'est bien entendu pas toujours possible de distlnguct' uvee certitude l'utllisntion de ces molières grasses 
dotll certaines comme l'huile peuvent servir ù l'l!cluirngc. Muis leur mention nu milleu d'outres uchuts 
~lltncntnl cs ou leur présence duns lus cuisines permettent d'identifier nssez sCtrement des usugus culiuaitc'i. 
•
40 AD Lnt-et-Oarnnne. 5 J 204. 

241 AD Py1·énéc~·Atlnntique~. 3 F\ 2759, Jcan-Jo,eph ùc Cluvcnc. 6 anOt 1773. 
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trouve chez Jean Sango, cultivateur dans le Bazadais en 1811. une « huillière », « deux pots 

remplis de graisse et de viande » et deux quartiers de larcf11
. Les comptes de l'abbaye de 

Ffuran pour l'année 1780~ 1781 accordent, de la même manière, une pince à peu près identique 

ttux achats des différentes graisses avec une dépense de 50 livres environ pour l'huile d'olive, 

d'un peu plus de 33 1. pour le beurre et de 56 1. pour le lard, même si une partie importante de 

Ce lard sert également sans doute de viande pour la soupe. Dans les réserves de l'hôpital 

bordelais Saint~André, huile d'olive et graisse sont aussi toutes les deux bien représentées2.J'. 

Par conséquent, les marchés offrent un choix varié afin de répondre aux besoins de chacun, si 

bien que dans les Landes en 1790, on peut acheter du lard, du beurre, de l'huile d'olive et de 

l'huile de noix, la moins chère de toutes2
.J.J. Il n'existe donc pas de graisse unique dans ln 

culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. 

Le beurre n'est cependant acheté qu'en modeste quantité car il n'est 

vraisemblablement pas utilisé comme graisse de cuisson. Par contre. il est indispensable ù la 

confection de nombreuses pâtisseries : les échevins de Bayonne en 1705 achètent ainsi 80 

livres de beurre frais pour la confection de biscuits qu'ils font distribuer pour la 

Chandeleur245
• Il est également apprécié pour accompagner le poisson et les huîtres, 

notamment dans de nombreux repas maigres où la consommation de beurre est tolérée, il sert 

aussi parfois à agrémenter des plats de légumes tels des haricots ou des artichauts. Du beurre 

frais consommé par les élites au beurre salé d'Irlande consommé par le peuple. cette graisse 

n•est pas exclue de l'alimentation régionale, mai!. elle sert avant tout d'assaisonnement. 

Vabsence de production locale rend sans doute impossible une utilisation massive du beurre. 

11 setnble d'ailleurs que si la consommation de beurre est attestée durant les mois d'hiver en 

raison d'une conservation plus facile, elle disparaît durant l'été où l'huile domine sans 

partage. 

En effet, l'une des matières grasses les plus usitées pour les cuissons, notamment les 

frltttres, est l'huile présente partout, au grand dam parfois des voyageurs. Qu'il s'agisse 

générulement d'huile d'olive ou plus ponctuellement d'arachide i1 partir du XIXe siècle246
, elle 

:mAD Gironde, 3 E 32471, Jeun Sun go, 28 février 1811. 
243 AD Oironde. VUE 127. inventaire du JO septembre 1745. 
w AD Landes. 6 M 603. 
Z.H AM Bayonne, CC' 318 < 127). 
Ull Le Périgord. par exemple, produirait de l'huile d'arachide dan~ la prcrmère moitié du XIX" ~iède selon Mme 
de FLESSELLES, Les jeunes \'oyageurs en Fmnce .... Pari~. 1 H22. citée pur D. AUDRERIE. " Un voyage en 
Périgord au début du XIXe siècle», BSHA du Périgord. 1991. p. 723 : " Il exi,te dan~ ce puys. un fruit nomrné 
m·aclrlde. dont la graine est de ln gro seur c.J 'le nOI'.elle; celle graine fournil une huile uu~~i ùélicntc que celle 
de l'olive, plus profltnblc et plus susceptible de bonification "· ... n 1 X41. l'hurle d' arm:hide du Périgord e~t ù 
nouveau vantée par V -A. MALTE-BRUN. I.e l' }ellllt'!J rowgettn e11 Fm11cc ott De1a1pttrllt pifforewfue du .wl et 
tl es mrlosltés de ce {Jtl)'l' .. .• "P· cft . • p. 155. 
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apparaît couramment duns les comptes : l'huile est présente dans 58 % des profils 

alimentaires individuels, l'huile identifiée comme huile d'olive est mentionnée dans 22% des 

cns247, des chiffres comparables sont obtenus à partir des dépenses des établissements 

religieux et hospitaliersM. Elle "ert également à l'assaisonnement des salades et d'autres 

plats, comme en témoignent les huiliers présents dans 32 % des inventaires249
• Dans certaines 

factures de traiteurs figurent même de l'huile destinée à accompagner des salades, comme lors 

elu repas servi à Bayonne en 1737 en l'honneur de l'intendant ot1 le trai•·eur Jean mentjonne 

tmis fioles d'huile vierge à la suite des salades d'olives. d'anchois et d'herbes250• L'huile 

d'olive n'est pas réservée aux élites, puisqu'elle figure dans les dépenses de plusieurs 

hôpitaux en quantité importante et sert à assaisonner le riz (à la place éventuellement de 

l'huile de t'p lÎX) selon un imprimé destiné au dépôt de mendicité de Pau en 1787251 • La 

consommation généralisée d'huile peut être considérée comme un critère d'idenuücation 

pertinent des habitudes alimentaires de cette région. 

La seconde catégorie de graisses de cuisson la plus répandue comprend le saindoux et 

la graisse d'oie, utilisées dans 1 'ensemble de la société et pas seulement dans les 

consommations populaires. Le jus de lard sert ainsi aux paysans landais à agrémenter leur 

cruchade selon les descl'iptions nombreux voyageurs et obse!'vateurs252 
: mais, la graisse, 

vraisemblablement de porc, apparnît aussi clans 33 % des profils alimentaires individuels et le 

lard dans 34 %
251

• Lors de son séjour à Bordeaux en 1840, Théophile Gautier rapporte, parmi 

les propos tenus par tous ceux qui cherchent à l'ut tirer clans un hôtel. les critiques des autres 

établissements ot1 « Monsieur, ils ne nettoient jamais leurs casseroles : ils font la cuisine avec 

elu saindoux )>
254

• L'utilisPtion de saindoux est présentée à ce voyageur comme un défaut, en 

présupposant que ce dernier n'est sans cloute pas accoutumé à ce genre de cuisine peu prntiqué 

ù Paris et dans d'autres provinces. Il s'agit donc véritablement d'un goOt régi0nal pour ln 

gmisse et la lard elu porc qui peuvent servir ù larder les viancles255
, à cuire les aliments ou à les 

conserver comme pour le confit. Ln fréquence de trnnchelard2~6 confirme aussi que Je lard, 

malgré son prix élevé, est également une viande largement consommée. 

247 V oh· annexe B 4. p. 776. 
t~s Voir unncxc B 9 el B Il, p. 784 ct 797. 
m Voir annexe C 5, p. 804. 
2.~o AM Bayonne. CC' 322 ( 129), 23 octobre 1737. 
151 AD Oers, C 339. 
m Voir pièce justiflcnlivc 5, p. 683-686. 
2
S3 Voir nnnèXC a 4, p. 772 cl 776. 

254 Cité pnr L. DBSORA VHS. \loyagew·s à Bordeanr .... op. cft . • p. 121. 
:t~' L'exlslcnce d'un terme réglonul comme celui de vcnlrèchc pour désigner le lord malgre de porc sernbl.: 
confirmer cette spécificité. 
w. Voir unncxc C 6. p. H06. 
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Cette grande variété des graisses conduit à l'utilbation. certes un peu plus 

occasionnelle mais tout aussi originale, de l'huile de noix et de « navettes )), Elles sont 

effectivement d'un usage plutôt populaire qui coiTespond à leur mauvaise image chez les 

·t . :1:5? ' Il 1 b d " . l' . d él' con empormns , rnms e es ne sont pas tota ement a sentes u regime a Imentatre es ttes, 

suggérant ainsi l'existence d'un véritable goût local pour ces huiles délaissées ailleurs. Dans 

les livres de comptes des particuliers. on retrouve en effet de l'huile de noix dans 20 9t des 

cas, ainsi que dans 35 %des établissements religieux1~H. Cette consommation d'huile de noix, 

concentrée essentiellement dans les Pf'YS produdeurs comme le Périgord259
, montre 

également que les saveurs fortes et marquées sont très présentes dans la culture alimentaire du 

Sud-Ouest aquitain durant cette période. 

Saveurs acides et cîpres 

Les goOts al1mentaires mis en exergue par les menus ct les dépen.•es de bouche de la 

région possèdent des connotations acides, âpres. mais aussi sucrées qui sont un subtil mélange 

d*archaYsme et de modernité. Les assaisonnements où cohabitent les épices exotiques et les 

aromates indigènes Illustrent parfaitement toute la complexité des saveur!> d'une cuisine 

relevée tant chez les élites que dans le peuple. 

En effet, une large palette d'épices, de condiments et d'aromates donne aux habitudes 

alimentaires locales un relief particulier. La présence de mortier ( 20 'If des inventaires)260
, en 

marbre ou en bois selon le niveau social. est un signe probant de leur utilisation dans la 

cuisine après avoir été généralement hachés et broyés : l'abbé de Taillefer achète ainsi un 

« mortier pour piJer l'amande et le verjus » pour agrémenter les mets de son repas du vendredi 

12 aoCtt 1729.261 De même, les râpes, couramment inventoriées duns les cuisines ( 19 % des 

actes), utilisées parfois pour les pains de sucre. servent également pour les épices et les 

condiments. Les livres de comptes domestiques montrent que huit condiments différents sont 

achetés dans plus de 20 % des cas chez les particulier< u'2• Le poivre, présent duns 31 o/c des 

profils alimentaires individuels, est aussi largement consommé dans les milieux populaires26
·
1
• 

257 J.l,.,J1LANDRIN, «Le goût et ln nécessité: ~ur l'u~uge tb gnus~e~ dan~ le~ cui'>inc., d'hurope occidentale 
!XIVe~XVtn" siècles) "• op. cft. , p. 382. 
asa Voir urtncxcs B 4 cl B 9, p. 776 ct 784. 
259 Voir supra chap. 9, p. 511. 
u,o Volr anttcxc C 6. p. 806. 
261 AD Dordogne, 2 E 1835 (58), mémoire lie la dépcn~c lie mui~on de Mr l'ahhé lie Tullleler commencé le fer 
i!OOt 1729. 
262 Voir annexe B 4, p. 776. 
263 Volr supm chap. 8, p. 466. 
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Les voyageurs, d'après leurs témoignages sur l'alimentation au Pays basque ou celle des 

paysans landais, soulignent ù plusieurs reprises les saveurs relevées qu'ils rencontrent dans la 

t•égion et cet usage massif des condiments. A un autre niveau social, les ingrédients utilisés 

par Je traiteur Lacroix pour préparer Je repas offert à l'archevêque de Bordeaux par le chapitre 

Saint-André en 1772, correspondent à une liste extrêmement variée de condiments : échalote. 

ail, « hetbnge:; ),, citron!;, poivre. muscade. cannelle, girofle, cfipres et << épicetie »264• Cette 

tendance très pt é ~mm te dans 1' alimentation régionale265 est confirmée également par les 

provisions pour un repus servi en 1745 aux échevins de Bayonne qui témoignent de 

l'abondance des épices, des aromates et des condiments. puisqu'on y trouve poivre. girofle, 

cannelle, muscade, moutarde, câpres, oignons. ail, échalotes, persil et herbes t1nes266, 

L'usage de condiments très divers se retrouve dans tous les types de préparation. 

Parmi les recettes manusctites, ln plupart comprennent de l'oignon. de la muscade, du vetjus 

ou de la girot1e ; la cujsine locale ne se passe jamais de ces pmduits. véritables exhausteurs de 

saveurs, qui lui donnent tout son caractère. Même dans la préparation des liqueurs, on utilise 

massivement des épices et des aromates. Pour confectionner de l'hypocras selon ln recette 

manuscrite du XVIIIe siècle conservée dans les papiers de la fmniJJe périgourdine de 

VatTailhon267
• il faut ainsi ajouter aux deux pintes de vin rouge, de la cannelle en poudre. du 

poivre blanc, de la noix de muscade. de ln noix de coriandre le tout pilé i pour du ratafia de 

muscat, il faut mélanger à l'eau-de-vie, de la vanille, des clous de girofle et du poivre long. A 

l'évidence, les habitants du Sud-Oue t aquitaln n'appréciaient guère les mets et les plats 

insipides. 

Le goût particulièrement recherché des saveurs âpres et acides s'uppuie sur des 

catégories d'aliments bien précis tels les agrumes ou le vinaigre. En effet, les agrumes sont, 

du moins chez les élites, régulièrement achetés et proposés dans les menus. Les citrons, 

notamment, sont couramment utilisés en cuisine pour donner une note d'acidité au plat; ils 

sont présents dans 29 % des établissements religieux. 42 % des hôpitaux et 33 % des proiïls 

alimentaires indi viduels26
H ; les écorces de citron figurent clans plusieurs livres de dépenses de 

ZM AD Gironde, 0 •.up. :tus. cl,mptcs du 19 juin 1772. 
26~ Les goOts nquitnlns seraient finalement plus proches duns ce domnine de ceux de lu Bourgogne du XlV' siècle 
otJ 1cs épices et les condiments acides sont fréquemment utilisés, F. PIPONNIER. « Rechcrch!!s sur ln 
consomrnntlon uHmentaire en Bourgogne uu XIVe siècle "• op. cft • • p. 76. Pour une comparaison plus proche 
duns le temps et dans l'espace, on peut noter que les épices figurent peu duns les dépenses de bouche du 
purlemetHuire toulousain Simon d'Olive durs les années 1770, voir J. VEDEL. "La crmsommatlon alimentaire 
dans le 1 laut-Lr 1gucdoc ... "• op. cft . • p. 484. 
l6t. AM Bt.~yonuc, C'C 326 (26); comptes du 14 janvier 1743. 
267 AD Dordogne. 2 E 1739 (3), Vurrallhon. remède' et recettes. XVIUC siècle. 
u.~ Voir annexes B Il. B 9, B 4, p. 775. 7!0 cl 786. 
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bouche269
• Les réserves de vinaigre très répandues dans le~ inventaire~ indiquent un fréquent 

usage de ce produit dans l'ensemble de la société. Utilisé pour assaisonner les salades, il entre 

également dans ln composition de sauces auquel il apporte une pointe d'acidité. Lors de 

l'arrivée de l'intendant à Agen en octobre 1735. les consuls font acheter trois bouteilles de 

vinaigre et deux bouteilles de vin blanc « pour la cuisine >>
270

. Les recettes manuscrites 

confirment l'usage du vinaigre, à l'instar de cette recette béarnaise du bœuf ù la mode ott ln 

viande doit mariner de longues heures dans le vinaigre271
• La présence de «vinaigre 

pimenté» dans l'inventaire du bordelais Jeun-Baptiste de Lamothe en 1794272 démontre 

encore plus nettement que toutes les saveurs très relevées SL.Ilt ici recherchées. Le vinaigre est 

mentionné dans 23 % des profils alimentaires des collectivités et dans 16 % des profils 

individuels273• On peut y ajouter le verjus274
• condiment très largement diffusé dans la cuisine 

ancienne et dont l'utilisation perdure dans la région au XVIUC siècle et dans la première 

moitié du XIXe siècle. Mentionné dans 14% des prolils individuelsm, Je verjus est présent 

également dans les inventalres276 ou comme ingrédients duns certains menus ; le 27 juillet 

176l, par exemple, des «œufs brouillés au ve1jus )) sont préparés par l'aubergiste Duffau 

pour les consuls d' Agen277
• Dans les livres de compte. des achats souvent récurrents 

suggèrent une utilisation courante du verjus dan~ la cuisine locale. Ln place de tous ces 

produits dans l'alimentation locale et leur maintien uu cours de la période signalent un attrait 

relativement original pour l'acidité des saveurs, également illustré par les sauces et les 

assaisonnements les plus fréquents. 

Dans ce domaine, l'utilisation récurrente des câpres correspond parfaitement à cette 

tendance ; les sauces aux câpres accompagnent généralement des viandes et des poissons dans 

des plats tels le brochet sauce aux ctipres ou les pièces de bœuf sauce aux câpres278
• Ils 

figurent aussi duns 28% des profils alimentaires indivilluels279
• ce qui confirme leur diffusion 

dans la région; en Béarn, par exemple, Christian Desplnt souligne que les câpres étaient 

w Pur exemple AD Gironde, H 2052, Feuillants de Bordeaux. facture du 1 X mur~ 1714 ; AD Dordogne, 24 J 50. 
fnctute du 31 octobre 1752 ; AD Dordogne, 8 J :n. Co~'>on de tu Sudric. iunv~er 1760 ; AM Pau. 00 257. 
ctltntnunuuté des Orphelines de Pau, 17 mul 176 1. 
210 AM Agen, CC 430. 
~11 AD Pyrénées-Alluntlques, 1 J 603/1. recette)! diver~es. 
212 AD Gironde, Q 925. Jeun-Baptiste Lamothe. 4 février 1794. 
t~J Vol.r annexe B 4, p. 776. 
114 Voir glossulrc, p. 833. 
m V oh' Mmexe B 4, p. 776. 
210 Voir1 pttr exemple, AD Dordogne, 3 E 19912. Ouilhnume Faucher de~ Combe'!. 14 JLHIIet 1777 ; AD Lot-ct· 
Garonne, J J 107. François Sarrazin. 18 mai 1790 ; AD Dordogne. 1 Q 581/1. !-!il ure Fon vielle. 27 novembre 
1797. 
l-n AM Agen~ CC. 450, 27 juillet 1761. 
m AM Libourne, CC" 124, 4 septembre 17'!i6 ; AD Dordogne. 2 E 1 R.l5 .. l mai 1781 
t19 Voir unnclW B 4, p. 776. 
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consommées en abondance duns tous les milieux sociaux280
• On les retrouve également à 

maint~s reprises dans 29 % des établissements religleux~81 comme chez les Feuillants de 

Bordeaux qui en achètent plusieurs barils282
• La pince modeste des sauces grasses à base de 

beurre~~ de crème s'inscrit aussi dans la logique de ce goOt de l'acide. Lu multiplication ces 

sauces servies à part, usuge initié duns le courant du XVIIIe siècle, reste limité, même à lu 

table des not .. 11es: les sauciers. indices matériels de ces transformations, ne figurent en effet 

que dans 23 %des inventuh·es. Leur progression rapide au XVIUC siècle, puisque de 4 %entre 

1700 et 1749, lls pussent h une fréquence de 35 % entre 1750 et 1799, se fuit beaucoup plus 

mesurée duns la première moitié du XI Xc siècle (22 % )m, signe que cette pratique a du mal à 

s'instullet· duns les comportements alimentaires des Aquituins, qui continuent de préférer les 

rugoOts, ob sauce et aliment de base sont mélangés, et les saveurs plus mttrquées. 

Le confit. la diversité des graisses, les salaisons, les pâtisseries salées et la prédilection 

de la population pour les saveurs relevées et épicées révèlent l'existence d'une alimentation 

régionale uux caractéristiques affirmées. Ces gofits tranchés, en décalage purfois ovec les 

habitudes du temps et d•autres provinces, permettent de bien percevoir la cohérence des 

pratiques alimentaires clans le Sud-Ouest uquitain. Certes, chacun de ces goCtt.s ne constitue 

généralement pas en soi un particularisme régional unique, à l'exception peut-être du 

confit284
• En revanche, ln réunion et Je croisement de l'ensemble de ces orientations. parfois 

originales et décalées. constituent la définition d'une culture alimentaire du Sud-Ouest 

nquituin différenciée et perceptible. Au-delù de ces tendances. de ce~ préférences et de ses 

absences, c'est J'existence d'aliments prédominants et emblématiques tel les huîtres, les 

ortolans ou Jes châtaignes qul éclaire le mieux lu spécificité de ces goCtts régicl!luux 

18° C. DHSPLAT. op. cit. , p. 740. 
~81 Voir annexe B 9, p. 782. 
till AD Qi ronde. H 2068, 10 mors 1763. 20 murs 1771. 13 scptembrc 1774 ... 
JBl Voir nnucxc C 5, p. 804. 
284 L'nin~ d'extension du confit scroltlimitéc ou bas~in oqulloin selon J'ethnologue R. VALHRI. Le cot!11t et wn 
nîle da11s l'Cil/men/lit/on trctdlttcmnellc cl11 Sud-Oue.lf tic la France. Pum.. 1977, p. 14. 
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III. Des goûts prédominants, critères d 'identitïcation d'une culture 
alimentaire régionale 

Pour dresser le tableau le plus juste possible de la table du Sud-Ouest .. itain nu-delà 

de sn dlve1·sité apparente, il faut finalement s'appuyer sur des alim~nts pr~ •. atdément ancrés 

dans les habitudes alimentaires locales et pouvant être considérés comme des critères 

d'identifications fiables, des sortes d'« aliment-marqueurs n. Il ne s ·agit pas ici de s'intéresser 

aux produits jugés par les contemporains comme caructérbtiques de cette province, c'est-à

dire aux représentations285
, mais bien à la réalité des goCtts aquitains telle qu'elle ressort de 

t'et1semble des menus, des comptes et des inventaires. Parmi les boissons, les viandes ou les 

fruits, nous avons ainsi pu distinguer une sorte de catalogue synthétique des aliments diffusés 

partout, consommés dans l'ensemble de la société et souvent beaucoup moins répandus 

ailleurs, que pour la plupart nous avons déjà pu rencontrer au cours de cette recherche, mais 

qu'il convient d'aborder maintenant comme autant d'indices probants de l'existence d'une 

culture alimentaire partagée. 

A) Boissons : la culture du vin et lu diffusion du café 

Vins et liqueurs 

Choisir de débuter ce panorama des produits les plus caractéristiques du Sud-Ouest 

aquitain entre 1700 et 1850 pur le vin n'est pas un hasard car cette boisson contribue 

assurément le plus à forger l'unité et l'identité de cet espace. Il convient de rappeler que lu 

vigne est présente aux quatre coins de la région. en Bordelais et en Béarn bien évidemment. 

ttlnis également en Chalosse ou en Périgord : en 1838. quatre départements du Sud-Ouest 

aquitain (Girorde, Dordogne, Gers et Lot-et-Garonne) figuretll parmi les huit premiers en 

France par leur superficie de vignes286
• Tout au long de ln période, la consommation locale est 

conforme à cette situatjon particulière : lu consommation annuelle de vin par un et par 

habitant à Pau entre 1762 et 1786, par exemple. s'étale entre 57 el. 80 litres selon les 

nnnées281, soit une quantité relativement modeste qui cache en fait de profondes variations. 

mais qui témoigne tout de même de la présence quotidienne du vin sur les tables. Au milieu 

du XlXe siècle, Bordeaux est même lu première ville de Frunce par su consommation annuelle 

185 Cette approche sera mise en œuvre duns le chupitrc survunt. 
286 Guide fJ(tloresque du Vomgeur en Fmnf'e .. .. op. ('// .. p ..JlJ. 
lil1 AM Pau, CC 150, repris parC. DhSPLAT. Putt et le Beam .... op. c 11 .• p. 7 t!. 
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de vin par habitant avec 196 litres2
sH. Les réserves de vin sont courantes dans les inventaires 

avec une fréquence d'environ 50%, bien supérieure donc à celle des 21 o/c observée à Paris 

po~· · le XVIIIe siècle:!89
• Ces prov{sions de vin sont finalement une nécessité, car presque 

aucun repas n'est servi sans vin. C'est la boisson qui accompagne les simples collations 

quotidiennes comme les banquets les plus fastueux : les magistrats de Dax290 et les religieux 

bordelais291 boivent ainsi du vin lors des collations que11e que soit l'heure de la journée : 

l'at·chevêqué de Bordeaux et l'évêque de Bazas. après la rnesse entendue le matin du 4 avril 

1751 dans la paroisse bordelaise de Sainte-Eulalie, prennent dans la sacristie un 

rafraîchissement romposé «d'un morceau de tortillon et d'un Cùup de vin», selon le récit de 

cette visite pastorale par le curé du lieu292
• La fréquence remarquable des verres (37 % des 

inventaires) et leur diffusion précoce ( 13 'K seulement entre 1700 et 1749, mais déjà 36 % 

entre 1750 et 1799)293 résultent :;,ans doute de ce goût généralisé pour le vin. Cette présence de 

la vigne et du vin rejaillit jusque dans la cuisine, puisque des beignets aux feuilles de vignes 
ç ' • 21J4 sont par1ots servts en entremets . 

La variété des vins consommés est très grande en fonction des groupes sociaux, des 

circonstances et de l'évolution des modes. Si les plus riches se délectent de vins fins, le 

peuple se contente parfois de piquette, à l'image des paysans landais décrits par les 

voyageurs295
• Selon un amateur de vin reconnu comme Thomas Jefferson, ln piquette est 

«obtenue après que les raisins aient été pressés, en versant de l'eau chaude sur le marc >}
296

• 

Crus prestigieux ou piquette, le vin reste cependant la boisson dominante pour tous. La 

plupart des vins blancs locaux conservent une cunnotation populaire197 et sont servis au 

XVIIIe siècle dans les cabarets et les auberges de la province : lors des saisies pour fraude 

effectuées chez les hôteliers et aubergistes d'Agen en 1753 et 1754, les vins blancs sont ainsi 

288 R. MANDROU. «Les consommations de~ villes frnnçaises (viandes ct boil>sonsl au milieu du XIX" siècle», 
duns J.J. Hl~MARDINQLŒR. Pour une lli.vtoire de l'alimentation .... op. cil . . p. 71. 
JS

9 A. PARDAILHÉ-OALABRUN. op. dt . . p. 298. 
200 AD Landes, E dep 88 (CC 8) ; 6 bouteilles de vin blanc. 12 bouteilles de vin rouge et 20 pots de vin commun 
sont bus lors de cette collution en octobre 1762. 
291 Voir supra chnp. 7. 
zn ((Visite pustomle ù Snintc*Eululie pur l'archevêque de Bordeaux ct l'évêque de Bnzas »,Arch. l1ist. dr. la 
Gironde. T . .14, p. 94. 
m Voir annexe C 5, p. 804. Pur comparaison. les verres restent encore relativement rares duns les intérieurs 
toulousains du XVflle siècle selon C. DOUSSET. op. clt . • p. 40 ou ù Moulins et ses environs nu rnotncnt de ln 
Révolution selon C. COQUARD-DURAND. op. C'it . • p. 86. 
l
9
·
1 Voir, pur exemple. AM Bayonne, CC 323 C25J, 12 juin 1738. 

2\l~ Voir pièce justincntive 5. p. 683-686. 
!% J. CJAMARD. Jouma/ de voyage 01 Europe de Thomas Jejjerw11. Recit fait pw JejJerm11 de ses t>~Jyuges cî 
/ra l'ers la campagne et les régions v/ticules du contin elit européen en 1787-17 88, Ed. Férct. Bordeaux, 2001. p. 
18 
1
'
1 Sur le~ vin~> du Sud-< >ue~t uquit<un de grande réputu11on. voir ch np. 1 1. p. fl22 .. 
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nettement les p:·Is fréquents298
• Le vin blanc est aussi le piu~ ~ouvent mentionné dans les 

dr~enses de bouche en tant qu'ingrédient pour de nombreuses recette!->: du « vin blanc pour lu 

sausse »est acheté en 1759 pour les pensionnaires du séminaire Saint-Raphaël à Bordeaux299, 

à plusieurs reprises le chevalier de Cablan achète du vin blanc pour faire des saucisses entre 

1785 et 1791 300
• Dans les caves des notables, les vins blancs conservés sont essentiellement 

des vins de liqueurs méditerranéens ccmme le Frontirnan ou le Malaga. pouvant aussi ù 

l'occasion servir à la cuisine. comme chez Catherine de Lautigarnut qui conserve dans sa 

maison en Béarn en 1772 « une pinte de terre où il y a environ un tierçon de vin cuit pour des 

sauces »301
• La gamme des vins consommés par le~ notables e~t en tout cas très large. à 

l'image des nombreuses annonces de vins de Bordeaux, d'Espagne ou de Frontignan proposés 

dans les journaux bordelais. La diversité des verres à vin utilisés par les élites à partir des 

années 1790 témoigne également de la palette des goûts dans ce domaine. puisque les 

inventaires dévoilent des verres à champagne. des verres à vins d ·entremets. des verres ù 

pieds+ des verres à Bordeaux, etc. Il semble toutefois que la suprématie du vin rouge clans les 

consommations s'installe peu à peu che7 les élites comme clans le reste de la société à partir 

de la fin du XVIIIe siècJe302
. 

Cette omniprésence du vin u évidemment pour corollaire une place modeste des autres 

boissons alcoolisées~ c~.Jre et bière n'occupent dans la région qu'une position ;.;econduire 

caractérisée par une diffusion géographique limitée pour le cidre et par une consommation 

réservée essentiellement aux élites pour la bière. Les inventaires détaillés de quelques caves 

montrent bien que la bière n'occupe qu'une place anecdotique 1 •• r rapport aux vins 1111
• La 

variété des boiswns n'est en rien comparable tl celle observée, par exemple. chez Romain de 

la Poissonnière, noble d'Angers. qui conserve dans sa cave du vin blanc de son cru, des vins 

de Touraine, de Bourgogne et de Champagne, mais aussi 150 bouteilles de bière qui 

représentent près d'un quart des bouteilles entreposée'> 104
• En dehors de Bayonne et du Pays 

basque305, la quasi-absence du cidre est sans doute le résultat d'un déclin entamé depuis 

plusieurs siècles, puisque tl l'époque médiévale sa consommation était très importante dans 

298 AM Agen, FP 79. 
ZIJtJ AD Gironde, a .mp.113347. dépenses diverses. 
300 AD Dordogne, 2 B 1812 (37). 
301 AD Pyrénées-Atlantiques. 3 B 2759. Catherine de Lautigarnat. .l aoOt 177'2. 
302 Les goOts du Sud-Ouest uquitain suivent ici l'évolution générale d'un XV Il" '>ièclc qut voit le triomphe des 
vins rouges; voir ü vin. numéro spécial de lu revue Dir-Huitièmc ühiL'. 19Y7. p. 7 
303 Voir pièce justificative 1 1. p. 697-70.1 
304 P. HAUDRÈRE, op. cft . • p 100. 
305 Voir supm chap. 9. p. 518. 
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tonte la On.scogne306 
• Au XVII1c siècle, seul du cidre originaire de Normand1e 0u de Saint

Malo apparaît très occasionnellement dam. les jou;r>'utx d'annonces tordelais307
• Par contre, 

les liqueurs sont plutôt répandues et connatssent un essor significatif nu cours de notre 

période, au point d'être un goQt à la mode et courant dans les habitudes locales, du moins 

chez les élites. On constate notamment que les ··en·es à liqueur, inconnus dans la première 

moitié du XVIIIe siècle. sont mentionnés dans 19 % des inventaires de la seconde moitié et 

continuent à se diffuser entre 1800 et 1850 pour apparaître dans 29 % des actes308
• Les 

méthodes pour préparer des ratafias ou des liqueurs de fruits variés sont d'ailleurs nombreuses 

dans les recueils de recetles manuscrites et la liqueur de noix, la ph> fréquente, semble tout 

particulièrement appréclée309 

L'eau-de-vie, d'un usage peut-être un peu plus populaire a priori, est également un 

goOt en progression entre 1700 et 1850. Initialement trè•; largement diffusée chns 1es 

hôpitaux.:m, sa consommation ne cesse de s'élargir dans la seconde moitié du XVIUC siècle au 

point d" en faire une boisson ré, .anduc dans la région111
• Les échevins de Bayonne 

accompagnent r\in~i la plupart de leur repas de vms, de liqueurs. mais aussi d'eau-de-vie, dès 

la première moitté du XVIIIe siècle. Au X1Xe siècle, l'eau-de-vie est mentionnée dans près 

d'un quart des profils alimentairf's individuels112
; il s'agit sans doute le plm; souvent d'eau

de-vie de vin et peut-être parfois de prune. mêmt! si aucune source ne précise leur 

composition exacte. L'apparition d't>au-de-vie de qualité comme le cognac et l'armagnac 

pnrticipe ù J'évolution du goOt pour ce genre de boissons. Le cognac est le premier à être 

diffm.é chez les élites : en 1775. des bouteilles de cognac sont inventoriées dans la cave de 

l'ingénieur du roi Saint André à Bordeaux3u, d'autres boateillef. sont également recensées à 

Bordeaux sous la Révolution114
, mais il faut nttendre Je XIXC siècle pour voir le cognac 

apparaître dans les comptes, comme en 1822 chez l'avocat pétigourdin Dumonte1l de Lagrège 

ou en 1826 chez le négociant Fourcade à OloronJ15
• L'armagnac n'est mentionné dans nos 

sources qu'au début du XIXe siècle dans les journaux d'annonces en 1802, puis dans les 

JtY K. MUSSOT·GOULARD. La cuisine cil principauté de Gascogne ... , op. cil. , p. 57. 
307 AD Gironde, 4 L 540, Jollma/ de Guyen11e. 31 mars 1789, d1x barriques de cidre de Saint·MaJo; 26 mal, 
cidre d~ Normandie. 
308 Voi, •• nnex.e C 5, p. 804. 
lO<J L\.0 Lot-ct·G:tronnc, 30 J 133, recette " pour faire ln liqueur de noix » ; piècf' ju,tilïcutive 8, p. 692. 
·
110 L' enu-de-vle nppamîl dans 58 lk des comptes ÙC'i hôpitaux entre 1700 et 1850 (annexe B li, p. 787) 
311 A ln différence, pnr eremple, de Paris oû liqueurs et eaux-de·vie sont très pet, consommées, A. 
P.~RDAILHL~·GALABRUN. op. cft. , p. 300. 
312 Voir annexe B 5, p. 778. 
313 AD Gironde, 3 E B064. Saint André. Il janvier 1775: pièce justificative Il. p. 699. 
11 ~ AD Gironde, Q 936. Jean Rey, 26 octobre 1793 ; L\D lliro'lde. Q 935. Poléon, 22 novembre 1794. 
mAD Dordogne. 2 J 340, dépense• de maison. 1820·1825: AD Pyrénées-Atlantique<.. 18 J 27. facture du 31 
juî flet 1826. 
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mercul'inles bordelaises de 1807 11
() et connaît. semble-t-il. une diffusion plus tardive et 

Jlmitée, puisque seules quelques factures épar<,es y fort allu.,ion li 7• Le développement de ces 

deux. produits rejobt d'aifleurs, par ses fondements, le rôle central du vin dans lu culture 

alimentaire régionale : grP.œ au cognac notummenr. l'eau-de-vie gagne alors ses lettres de 

noblesses auprès des notables aquitains. 

Le succès du rhum est une tendance locale plu., originale ct précoce. fruit de 

rauverture commerciale et coloniule de la provmœ. Si le., alcool., hlunc., tel le gin ne sont pas 

consommés, 1e rhum, et avec lui le punch . .,e .,ont installé<., dans les habitudes des élites 

locales à partir de!i années 1780-1790 avec le développement de l'anglomanie qx. L'apparition 

de culllères, de snJndiers, de bols et de verre., il punch dans le.., inventaires sont les indice!! 

matériels de ce phénomène : en 1794, on trouve deux grand!'. bob il punch en porcelaine à 

13o.rdeaux duns la salle à manger de Clarke. in..,tallé fo.,..,é!~. de Bourgogne ; en 1814. chez le 

ff[dteur agenais Nicolas Nolenu, le nottüre décru une cuillère il punch en .trgenlll 9
, mais il faut 

~tttêndre les années 1830-1840 pour voir ce .. objets sc multiplier chez de.., élites. notamment 

bordelaises, conquises par celle boi~c,on. servie généralement tiède. La pénétration du rhum 

suit logiquement la même chronologie, pui~que, en dehor.., Je., annonces mentionnant de lu 

liqueur de la Martinique dès les année~.; 1770, tl l'atH attendre 179 1 pour en trouver lu trace 

explicite chez Mr de Brivuzac 1211
, puis en 1825 dans le!'. compte~ Ju né got iunt béarnais 

Fourcude avec deux bouteilles de rhum de la Jamaïque 1"
1 Le rhurn atteint même la cui!'.ine 

locale, puisque, au début du XIXc .,iècle. une gelée au rhum e-.t confectionnée par le traiteur 

périgourdin Michelet pour Mr de Taillcfcr122
• Sa consommation .., 'él<1rgit alors à d'autres 

elusses sociales que la noblesse et le monde du négoce. à l'image de Chadoi!-1, lieutenant de 

louveterie, qui dégu5te du rhum dan!'. un cufé de Tonnetns en .,eptembre 1816 1 ~ 1 ou de!-! 

gttrdiens du phare de Cordouan qui en propŒcnt l1 de., voyageur., anglui., bloqué.., pur la 

ltû AU Gironde, 4 L 1.171. Petllf!lt\ffiche.l généralrY dt' llrmlmu 1. 1 (J m:tohn: 1 X02 . Al J Gironde. C1 M 1014. 
m BM BorJenux. Ms 2028 fil. focturc~; de Roule!. premier pré .. tdenl prè-. Je lu L'OlL royule de Hnnleuux. 2 
oclol1re 1811; AD Dordogne, 2 J 6H1. Prnnçot\ Pnnturd. 22 'cplernhre 1 X·l9 
llll Lü consommulion de punch elit déjil !rê'\ lurgt·rnenl utffU\é Ull rmlteu Ju XVIII' %tède parnu le\ éltlC'\ 
nnglalses si l'on en croit les voyageur'\ frnnçat~ comme Cé ... ar u•· Sau-.~urc qut note en 1"" 12 qu'" on bol! 1c1 
bcl:!UCOUf! de punch"' dont il pré,r,enle le recelle en uélail. J Gl 'RY. ü 1 lllilf(t' ollfrl' Mtllulte . op. ut . . p. HCH
g(J.:t, 
;t.t•> AD Gironde. Q 911. Clorkc. 12 mar~ 1794, l' ortgrne auglui\L' Je œ pcr.onnnge explique Mill~ uoute um· 
flnbîtudc de con~;ornmation précoce de cette hoi .... on. Al> Lot-et-Cntronne. li· 1274n 1. Ntcola~ Noleuu. 14 JUin 
1814. 
lW AM Bordcuux. Fond~ Hurhc, dosste! H. Jean· Hupll'>te Ciutlhuurne de Bfl\ atm:. t 0 ~cptemhre 179 1. 
l!t AO Pyrénées-Atlantiques. If.! J 27. 
~J~ AU l)ordogne. 2 ri 11!15 1621. fnctun: pour un menu '"n~ Jate 
J.t

1 At) l.ot-<!I·Oarnnnc. JO J 2.1ivrc Je compte .. de C'hadot~. lieutenant de Jou\ ctcrtc. 1 X 12-1 X 1 X 
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tempête au début des années 1830'~4 • Le rhum. et surtoutl'enu~de~vie. sont donc devenus ou 

XIXe siècle des boissons curn...:téristiques de lu culture ulimentaire du Sud-Ouest nquîtain. 

illustrant à nouveau le constant mélange entre saveurs lointaines CL produits locaux. 

Une con.\'OIIIIIUltion répandue elu café 

Même si le thé et le chocolat sont respectivement ù Bordeaux et il Bayonne des 

consonunatious courantes ct originales 11
\ le café est la boisson exotique qui, par sa diffusion 

ù ln fois spatiale et géogruphiquc, représente le mieux la spécificité des pratiques alimentaires 

du Sud-Ouest uquilain. En effet. toutes les sources confirment que le café, indice d'ouverture 

et d' innovadon, est un goOt commun entre 1700 et 1850, de manière sans doute plus large et 

précoce que dans d'autres provinces du royaume. perdant ainsi peu ù peu son statut de produit 

exotique nu terme d'un processus de vulgarisation comparable ù cc qui .. , .,n être t1bservé à 

Paris. 

Le tableau suivnnt montre que tous les ustensiles néce~"h 

boisson sont répandu~ dans une bonne partie des inventairt 

Tableau J 0 : 

Vaissc!'c ct ustensiles pour ln cons 

(fréquence d'apparition duns 57 

F•·équcnc 
cuf'etlèrcs 42% 
moulins à cnf'é 34% 
cuillères à café 29% 
!poêles ù café 21~· 

tusses à curé 18% 

de celle 

Les cafetières atteignent ainsi une fréquence nettement supél'icure ù celle obset·vt4e à Paris ott 

elles ne sont mentionnées que dans 15 ù 33 % des inventaires selon les quartiers 120• ù Angers 

dans 20 %m ou biet\ ù Coutances ott on ne les trouve que duns 24 o/c des uctcs entre t 786 et 

tZl F. JOU ANNET. Etcursioll de deux Aux/ais de Rm·tm cl Nérac. Pé1igucux. 1831. p. 16. ,., 
· • Voir supra chap. lJ, p. 494 et 518. 
tU• A. PARDAILHÉ-OALABRUN. op. 1 11 .• p . .10 1. Cet écart doit cependant être nuninmé. car notre 1:urpu;, 
d'illVelltaires s'étend Ut! XfX" ~ièclc Cl COillpl'Cild Ult peu piUs d'acte'> COI1Cl!l11Un!(C'! éli\C'i SOCIItil!'l. 

l27 D. ROCHE. HiHoirc de1 clrmn bmwlt•1, op. dt . . p 265. 



1789328
• Sa djffusion'29

, déjà bien entamée dan:-. ln première moitié du XVIIIe !'!iècle. 

s'accélère à compter des années 1770, avant de sc poursuivre avec un rythme plus lent entre 

.1800 et 1850: les cafetières passent de 16 c1c entre 1700 et 1749, à 50 c~r entre 1750 et 1799, 

puis ù 56 % dans la première moitié du XIX~ siècle 110
• Cr. !le chronologie montre que le Sud

Ouest nquitnin devance de nombreuses province.., oü le café re!-.te une denrée rurc tt la fin du 

XVIIlc siècle, voire encore dans les première!-. décennies du XIX siècle comme à Limoges ou 

et, Mncônnaisu1• 

l · • Jépenses de bouche révèlent dr leur côté que le.., achats de café sont générulement 

fréquents et importanL'l. Elles dévoilent qu'il ne s'agit pus seulement dans la région d'une 

denrée rése.rvée ù des occasions exceptionnelles mab hien d'un produit de consommation 

cournnte pour une bonne partie de lu s 'ciété il partir de la fin du XVIUC siècle. Duns les 

cnuv~nts ou chez les élites. Je café arrive toujour~ en tête des boisson~ exotiques les pl'.ts 

fréqlœntes i dans 7l % des établissements religieux et dans 64 clt des profils alimentaires 

itldividuels332
• Les élites sont même initiées dès leur adolescence aux plaisirs de ce breuvage, 

puisque de nombreux achats de café figurent dam. le~ comptes du collège jésuite Saint

Jacques ù Bordeaux entre 1757 et 1'1'60 111 Le café pénètre également peu ù peu duns les 

habitudes du peuple: selon un contrat de 1792 n-1. Mr de Gulaup en Agenais reçoit chaque 

mmée 6 livres de café d'un de ses fermiers qui doit vrai~emblablement déguster de temps en 

temps cette boisson. Les maires de certaines commune~ du Périgord dan~ le~ années 1830 

affinnent n1ême que la consommation de café e..,t devenue un u-.age courant 11
' 

Ce got1t pow· le café s'exprime de différente!-. manière~ 'ielon le!-. lieux. les groupes 

sociaux et les moments. Si on se place à lu lïn du XVIUC siècle. on peut penser que le café 

clôture l.t pJuprut des repas : cet usage. déjà en vigueur dans les repu~ édilitaires du début du 

siècle, s'élargit sans doute à ce moment-là ver.., de<; milieux plu~ populaires. Le café sert aussi 

à de nombreuses collations tout uu long de notre période. chez le.., jurat'! bordelais nu cours du 

-----------------------3211 R. LICK. op. cft . • p. 305. 
'!.!'1 L'étude de la diffusion dans ln soc1êU! cl l'espace Je., cc~ nouveaux prmltllt' c~l un 'Igne révélateur 
d'mnovatlon à l'intérieur de la culture alimentaire uu Sud-(hJc\1 aqu11a1n Sur le lien étroit entre diffuswn cl 
irmovatJon, voir 1. HOOC'K cl B. LEPETIT. •• Hi~lmrc cl pmpugatwn du nouveau "·op. u1 . . p. 14. 
l:II>Volr unnexe C' S. p. 804. 
HIJ.J J1'!GU, Of1. dt., p. 15, nu début du XlX~ ~1èclc 11 Limoge,, lu t:nfé t:ontinuc d'être utill~é il' nntloUI commt 
Ufl remêde. S. TARD JEU. op. cil . • p. 1.16, ju!!qu' nu rntltcu du XIX' \ltklc. le cufé c't une ho Mon cxccpttonncllc 
dans le Macônnuts rural. 
~J:> Voir annexes B 4 ct B 9, p. 777 ct 7!U 
llt Af) Clir11nde. H ::565, fnctm·cs divcl"'ic" de., un née' 17)7 -1760 nnur du ~••fé cl Je la ca.,.,onadc 
:nt Al) L.ot·ct·Onronnc. 1 C} I.'B. Gnluup . .24 mat 1792. 
H~ AP Dordogne, 6 M 5~2. Sur ln con'>ommutwn de cllfé dun., le., milieux populmrco,. \l''r wpm chnp. H. p. 470. 
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XVIIl0 siècle, comme chez les administrateurs du département de lu Gironde duns les annél s 

1790336• Sa consommation matinale est beaucoup moins évidente dans les sources et semble 

en tout cas ne s. installer véritablement qu' uu début du xrxe siècle où Jeun Oibert. par 

exemple, déjeune d'un café nu luit en 1806 dans un café de Valence d'Agen m. Cypriend 

Brard évoque lui aussi lu consommation ponctueiJe de café. mais ü l'eau cette fois, dans 

certaines communes du Périgord au milieu des années l830 11
R. C'es deux modes de 

C011Sollln1UtÎot1 So'1t pratiqués dans \a région depUÎ'i le XVUle siècle, puisque, duns UI1C facture 

du~ée du 7 décembre 1 '"~65 concernant le dessert du repus d'élection des échevins de Bnyonne, 

figure du « cuffé ù l'enu et nu luit)) 1w. Purnllèlement, le café pénètre dans les desserts à partir 

des années 1760: on trouve ainsi une crème au café duns un menu bayonnais de 1765'4°, une 

crème blanche au café parmi les chefs-d'œuvre des maîtres hôteliers bordelais341 et drs 

gâteaux d'œufs au café servis en Périgord ù la table des notables dans les années 1810:'!42
• 

Les techniques de préparation du café sous forme de boisson restent en gnmde partie 

dans l'ombre. Les cafetières sont très certainement l'ustensile le plus souvent utilisé, mais on 

trouve également des cuillères percées qui permettent, semblc·t-il, de confectionner ce 

breuvage exotique, comme cette « cuillère pour faire du café)) mentionnée pur Je notaire chez 

Etienne de Gombuull en 1721 '4 1
. Plus tardiveml!nt, à partit· des années 1830-1840, ln présence 

dans plusieurs inventaires de cafetière à la Dube1Joy'44 suggère que ce mode de préparation 

pénètre duns la province ; selon Brillut-Savtuin. c'est d'ailleurs l'une des meilleures manières 

de fuire du café : 

«J'ai essayé dans le temps toutes ces méthodes, et celles qu'on 

a proposées jasqu'ù ce jour, et je me suis fixé, en connaissance de 

cause, à celle qu'on appelle à la Dubelloy, qui consiste ti ven;er de 

l'eau bouillallfe sur du café mis dans 1111 l'ttse de porcelaine ou 

llt7 AD Gironde, 3 L 211 : en juiJlct 1792, pur exemple. les facture~ du café de lu Omndc Comédie Indique la 
fourniture quotidienne de café. 
m AD Lot·Ct·Ouronne, 1 J 187, fu mille Gibcrt. li v re de comptes. l806·1812. 
mAD Dordogne, 6 M 544. 
nq AM Bayonne, CC 334 (63), f&cturc du 7 décembre 1765. 
3~0 AM Bayonne. C'C 334 cS6, 63), 15 septembre 1765. 
J.ll AO Gironde. C 1764. 18 févriel' J 772. 
:mAD Dordogne, 2 E 1835 <62), 30 janvier 1812, IN murs 1813. Voir pièce justificnlive lu, p. 723. 
341 AD Oirondu, 3 E 6803. Etienne de Oombuult. 23 juillet 172!. 
144 Voir, pur exemple. AM Bordeaux. Fond!\ Suduiraut, OTI41. Nicolnli Marie Edmc Guillot de Suùulrntll, 1er 
julllct J 833 : AD Oimnûe. 3 E 29014, Pierre Bourdin. 9 juin 1843 ; AD Pvrénécs-Atlnntiqucs, 3 H (1268. Loui'i 
Jeun Jucque'i Ous. 14 janvier 1845 ; AD Lande~. j E 27/lll Jeanne Gourgue~. J "cptembm 1849. L'apparition 
de cc type de cufctièrc c~t ùonc anlêrlcurc max unnêc!'t 1850, contrairement ULIX affirmation& ûc S. GIRARD. op. 
cff. 
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d'argem, percé de petits trous. On prend celle première t!ëmcriml, on 

1!1 clwuffe jusqu 'à l'éhullltion, on la repasse de nou\·eau, et on a 1111 

café aussi clair et aussi bon que possible. » 
14 ~ 

Quel que .oit le mode de préparation utilisé. Je café ne ~emble pas être bu pur mais uvee du 

sucre ou de la cassonade : les achats de sucre qui accompagnent les factures de café servis ilia 

fin des repas édilitaires témoignent de cet usuge w •. Le~ deux boissons les plus ~ignif1eatives 

de lu culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain renvoient 11nalcrnent ù une double dynamique 

emblématique de la région, de l'ouverture uvee le café ct de l'enracinement uvee le vin. 

B) Viandes et poissons 

Viande et poi'lson tiennent chucun ù leur munîère une place essentielle dans 

ralimentation qui se dessine notamment à travers des goOts très aflïrmés pour le porc. les 

volatiles, les sardines ou le poisson en ragoût. La consommation de ces aliments par tous dans 

là plus grande majorité ée J'espace uquituin peut légitimement permettre de les considérer 

comme des critères d'identification des habitudes alimentaires locales. 

Porc. mouton et volatiles 

Le rôle central du confit et des salaisons a permis de remarquer un goOt prononcé pour 

le porc. Grâce à l'existence de ces réserve-. de cochon salé ou confit. -.a consommation 

parvient n s'étendre à l'ensemble de lu société. Dans les rnenu.s, le porc est ainsi présent dans 

49 % des repus (3eme aliment le plus fréquent l et représente environ 10 Cif des plats 

identiflés341• Il apparatt bien évidemment sous forme de jambons et de charcuteries comme les 

saucisses et les boudins, mais on peut y ajouter les nombreux morceaux de lard qui servent à 

bnr.Jer les volailles el les gibiers pour les faire rôtir. Les profils alimentaires individuels 

contïrment cette prédilection, pubque du cochon figure duns 25 '7c d'entre eux ; ln faiblesse 

du pourcentage, résultat sans doute de la pm . importante de l'autoconsommation dans lu 

fourniture du porc, ne doit pas minimi.ser le goût pour c.ttc viande 14
x. Le maintien de sn 

consommation à des taux élevés tout uu long de lu période distingue surtout la table du Sud-

lt• fJRlLLA't'·SAVAtUN. op. cft . • p. ll.l 
:l46 Pnr l!xernplc. AM Bayonne, CC 328 c 2. 971. CT llO 1 6!1. etc. 
141 Voir annexes A I 0 ct A Il. p. 756 et 758. 
*"8 22,9 lk: des invcnluires aquitnins 'ltCnltonncnl l' élc\ age tl' un pnn: nu la pré, en~:~: tl' un ~nl01r cl tic \ iantle de 
cochon. uvee une fourchette allant de 19 '~ dan~ le Borde hm il 60 ''i tian' le' Lantic,. 
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Ouest aquittlin de la littérature culinaire et de l'évolution des goOts duns d'autres provinces où 

le porc est assez nettement en retraitwJ. Entre 1700 et 1749, le porc est mentionné duns 47 lJf 

des menus : il connaît même dans lu seconde moitié du XVIIIe siècle une légère progression 

qui le 1Aace en tête des aliments les plus fréquents duns 57 % des repus ; entre 1790 et 1850, il 

n'est plus présent que dans 40 lJf des ens mais li fait toujours partie des aliments les plus 

courunts150
• Par sn position, le porc est donc l'une des viandes les plus aprréciées, d'autunt 

plus qu'on lu retrouve à tous les étages de lu société351
• A titre de comparaison, le porc n'est 

que très peu consommé par ln paysannerie ulsacienne ou chez des seigneurs lnngucdociens du 

milieu du XV1TI0 siècle comme Mr de Roquefeui1152 
; en dehors du jambon, on n'en trouve 

pus non plus trace ù la tuble du corps de ville d' Abbeville.l51
• Si les Aquitains apprécient 

particulièrement le jambon et les charcuteries. les ubats]5
.J, notamment les pieds de porc, sont 

un mets qui par sa large présence duns les sources pourrait correspondre à un goOt 

emblématique de la région. En effet, les pieds de porc « à la Saint Ménéhou n, c•est-à-dirc 

panés, sont coummment servis lors des repas (Il % des menus); ces morceaux sont aussi 

régulièrement mentionnés dans les livres de comptesl'i5
• Au XlXe sï le encore, des pieds de 

porc sont servis sur les tables aquitnines comme les « pieds de cochon truffés » chez Mr de 

Gazennve, propriétaire en Bergeracois en 1 833156
• Ce goût pusse uussi par lu consommntion 

de porc frnis que l'on retrouve aussi bien il lu table d'un hotelier agenais en 1722, dans les 

comptes de la communauté des Orpheline!-. de Pau en 1761. dans les dépenses de bouche du 

mm·quis d' Abzuc de Lndouze qu'il ln table de lu municipalité de Bm·deuux duns les années 

1790357
• La pt•édilection pour cette viande, plus que le fruit de l'influence espagnole, puys 

dans lequel, selon Victor Hugo, le porc serait encore très présent sur les tables au XIXc 

:~<w L'existence d'uni! dénomination locnlc comme celle de vcntrl:che, uttcslée i!xclusivcmcnt duns les sources 
bmdelnises, illustre égnlemctll ce goOt pour le cochon cl le ltml : AD Girnnde, G sup 3358, chapitre Suint-Seurin 
en décembre t729; H 2569, fncture du 24 lëvrler 17.16 pour le'i jésuites de Bordeaux; 7 B 1149, Ht\pffncr, 
1 748·1764 : H 2071. facture des Feulllnnls borde lui~ en 1776 ; BM Bordeuux, Ms 1719, octobre 1791. 
350 Sur cette évolution. voir nnnexc A 1 .1. p. 761. 
3~ 1 Ainsi, le veau t}lli arrive en tête des aliments les plus fréquents !53 t~t lest un vinnde d'élites qui ue peut être 
considérée comme un goût régional, puisqu'on ne le retrouve pns. à ln différence du porc, dans les cumptc8 ct 
duns la noUI'ritUro du reste de lu MlciéW. 
m J.M. BOEHLER. op. clt., p. 1588 ct J. SMETS, op. cil., p. 46. 
m E. PRAROND, op. cft. 
3~ Le goOt pour les nnuts est bien un,·ré dans ln culture alimenllth·c du Sud-Ouest nquitnln ; c'est déjfl1c ens nu 
xvn~ siècle selon Y-M.I3ERCÉ, OfJ. cil. 
n~ AD Pyrênécs-Atluntlqucs. 1 J 59 (21. chcvu1icr de Béln, 1760-1761 ; AD Landes. H 148, ubbnyc de Divicllc. 
1743-1758 : AD Pyrénécs-Atlnntiques. H. l24. Cttrmc~ de Bayonne. 1769 ; AD Dordogne, 2 H 1415, Plpaud des 
Omngcs, 1786: BM Bordeaux. Mo; 1719, Mudmne de Rnutnn. 1791-1801; AD Lot-et-Ourunne. 1 Ml925 fR Il. 
de Léotturd, !832: etc. 
3 ~6 AD Dordogne, 2 J 171. voir pit•ce justificative 16. p. 724. 
m AM Agen. FF 53, oclobre 1722; AM Pnu. GO 157. livre de ml'lon de lu cnmmunuuté de~ Orphelines de l'nu. 
1761· 1 768 ; AD Dordogne. 12 J 72. 17.îlJ-17 40 ; AM Bordeuux. L 47, décembre 1790. 
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siècle;158, ne seruit-elle pas plutôt due aliX fucilit6 d'élevage ct de conservation du p0rc, 

associées ù un véritable choix alimentaire en ce qui concerne le!-. pll1s riches ? 

En revanche. la proximité de l'Espagne et surtout le caractère méditerranéen de la 

culture nlimentui.re locale rejaillissent très nettement !1 truvers une consommution importante 

de mouton et ct• agneau. Ceux-ci apparaissent de manière ponctuelle duns les menus ( 24 % des 

repas pour le mouton et 10 r~our l'agneau) 1 ~4 • mais de fuçnn beaucoup plu!-. régulière duns 

les comptes : le moL·ton figure ainsi de manière constante au cour., de lu période dans 34 Cff 

des profils alimeotalrt!s individuels et l'agneau dan!-. 25 9é 160 
: on retrouve le mout' .• 1 clans 65 

% des comptes des établissements hospital 1er!>. et religieux uquitains 1" 1. Les factures de 

boucherie concernent tout autant Je mouton et l'agneau que le bœuf. La viande ovine est donc 

Urt aliment du quotidien que l'on retmuve duns une bonne partie de la société, préparée sous 

forme de grillades ct peut-être aussi en ragoOt. 

Si lu consommation de porc et de mouton représente un goût ordinaire, celui des 

Volatiles, de Ia volaille aux petits gibiers. est assurément dans la région une préférence, une 

nsplrution. pas toujours assouvie peut-être. mais qui corre!>pond tout du moins ù un idéal 

culinaire partagé pur tous Les gibier!-. ù plumes, et noramment le!> oiseaux migrateurs, 

constituent une ressoPrce locale abondante et diversifiée 1" 2
• Les menu!-. confirment leur 

présence, puisque perdrix, bécasses, cvilles et ortolans sont servb il de nombreuses reprises. 

préparés sous forme de rôts, de tourtes ou de pâté'>. Le!-. perdrix aux choux font d'ailleurs 

partie des plats les plus appréciés au long de la période : elles sont servies plusieurs fois aux 

échevins de Bayonne au cours du XVIIlc siècle 16
\ mab également aux jurats bordelais 164 et 

on les retrouve à nouveau au XIXe siècle ù lu table de notables périgourdins 1M. Surtout, nous 

avons pu remarquer que le goût pour Je gibier ù plumes concernait toute lu société, puisque 

des oiseaux npparnissaient dans les comptes des élites. des clercs. des couvents ou des 

'hôpitaux. Certaines de ces espèces comme les palombes, les tourterelles et surtout les ortolans 

sont. particulièrement représentatives de la table du Sud4 0uest aquitain : le!-> ortolans sont 

l$8; Lors d'un voyage en Espagne en 1 843. li note il pro po~ de la t:tmlnc lm:ulc : " 1oujour~ du porc ~ous toutes 
sas formes » i cité dans Vorage au Pan Bmque. Urrugne. IIJ99. p. 162 -16.'1 
359 Voir annexe A 12. p. 759. 
lOO Volra011exc a 4. p. 772. 
:wt Voir ttnncx.cs B 9 et B 11. p. 7~2 ct 786. 
36l Voir .supra chap. 3, p. 1 J9. 
36.1 AM Bnyonnc, CC 322 Cli8J, 2 ~cplcmbrc 1737 :CC .129 1 IOlJJ. Il déL'emhre 1752 :CC ll5 !X5J. 14 
seolcmbrc 1782 : etc. 
~(>{AD Gironde, C 1042. 22 novembre 1745. 
JM AD Dordogne. 2 E 1!05 C62J. JOjunvicr 1812; AD Dordog,nc . .1 l.'iOO, 22 déœmhrc IHW !pièt:c JU'>Iilkulivc 
16. p. 723). 
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mentionnés dans seulement 6 (}}. des repas mais on les r·etrouve uussi bien ft Bol'deuux qu'ù 

Agen ou Bayonne 1(1{', ils y sont généralement proposés rôtis par douzaine en entremets. Les 

ortolans sont en outre mentionnés dans plusieurs livres de comptes qui concernent dtfférenls 

endroits de ln région167 
; dun:1 les Landes, les inventaires mentionnent même des cnges ct des 

volières pour engraisser ces petits volatiles, signe de leur place dans les habitudes locnles168
• 

Les voyageurs ont égulcment parfois lu possibilité de déguster ces petits oiseaux, ù l'Image de 

Panon·Desbassayns qui reçoit en cadeau ù Langon des ortolans qu'liu le plaisir de suvourct'l\ 

nouveau quelques jours plus tard lors d'un dîner lt Bordeaux369
• Il est difficile de su voir si les 

ortolans sont consommés duns d'nu tres pmvinccs, mais on peut penser. à en use notamment du 

silence des voyagems, que ces petits gibiers y sont presque exclusivement réservés aux 

personnages illustres. 

Les volailles telles les poulet!'. les cnmu·ds, les poulardes, les chapons ct les pigeons 

sont consommées dEms l'ensemble du royaume; mais ici, leur consommation semble plus 

ilnportunte et socialement diffusée. Lu volaille est tout d'abord In vinnde ln plus répandue 

dans les menus (75 % des repus contiennent de ln volullle)370 mnls elle est aussi très cournnte 

duns les profils alhnentnires des individus et des collectivités tout au long de ln période : les 

pigeons, pur exemple, occupent une place de premier· plan duns l'ulimcntution régionale, 

puisqu'on les r·etrouve dans 43 % des menus, 27 o/r des profils individuels et 29 % des 

collectivités, signe d'une diffusion sociule et géogruphique relativement hu·ge. Les oies sont 

également une volaille représeh ,ttive des goOts aquituins, car même si elles ne sont présentes 

que duns quelques menus et dans seulement Il o/r des profils alimentaires individuels. cet 

oiseau de bnsse~cour est et1core plus rnre dans les autres provinces et dans lu Httéruture 

culînnire. Les "Oiaillcs grusses telles les poulardes et les chnpons sont aussi très appréciées : 

nu détour des comptes, on trouve ainsi peu-fois mention de niÎIIt:t ou de maYs utiUsés pour 

engraisser ces gros volatiles servis sur la tuble des élites171 ct quelquefois aussi peut~être sur 

celle du peuple. Pm· contre, la consommation du foie gr·ns, constatée dès lu première moitié du 

XVUI" siècle. reste encore très limitée. Du foie gms n'est mentionné qu'ù trois reprises 

166 Pur exemple, AD Oironûe. C 1042. 12 mni 1754: AM Agen. CC 448, 2 octobre 1758: AM Bayonne. CC' 334 
(29, 31). 14 septembre 1763 . 
.to? AD Pyrénées·Atlnntiqucs. 3 J 2 1. comtesse de Pey ré. 1754 : BM Hordeuux. Fonds Montesquieu, Ms 2998, 
Henriette Jncqucllnc de Montesquieu, 1 !B2·18:H. 
168 Pur exemple, AD Lot·et-Gnmnno. 3 H 180/12. Snlomun tluprot, sieur· de Lnnmthc. 3 uoOt 1737 : AlJ Lnndcs. 
3 E ll/43,13cmnrû ûc Segus, 25uvrif 17:15; AD Lundcs, 1 Q 147, de Bnl7, 29 mnrs 1794. 
16') H-P. PANON-DESBASSAYNS, op. cft .. p. 107 ct 116. 
nu Voir nnncxe A 1 L p. 758. 
111 Les poularûcs nppurni'l~ent dans 24 c;, de• menu' ct le~ chupon~ dun~ 20 r;,. 
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èXclusivement dans des repas bayonnais m pour 1 'ensemble de nos 354 menus. Quelques 

comptes et pièces de dépenses attestent de su présence tardive ct ponctuelle en Périgord et en 

Aa n ' 373 ' il ' t ' ' é . é d ''1 ' . 1 d l' . L f . be ms , mats n es JUmms pr c1s cepen ant s 1 s agil ce canur ou c ote. e 01e gras 

ne connn1t donc pas encore a1.1 XVIUC siècle un succès gastronomique 174 qui ne débute 

véritablement que dans la première moitié du X!Xe siècle. Parmi les volailles les plus 

communes, le poulet reste la plus répandue tam dans les comptes del> purticuliers <44 l?c) et 

des établissements religieux et hospitaliers (61 r~ l que dans Je.., menus <45 'le). A cette longue 

liste révélatrice du goOt pour la volaille, on pourrait ajouter lu dinde, dont nous avons souligné 

la rupidité et l'ampleur de lu diffusion danl-1 le Sud-Ouest aquituin m. Finalement, les orto! uns, 

les volailles gn,c;ses, le porc et le mouton sont des goûts reprél-lcntatifs d'une alimentation 

placée sous le signe de la variété où viandes et pnbsons sont chacun appréciés cl consommés 

de haut en bas de l'échelle sociale. 

Sardine, mome, huître.l et poissons en mgoat des goGts propres au Sud-Ou"'sl 
aquilaln 

Trois produits de lu mer émergent. tt~sez nettement entre 1700 et 1850 au-delù des 

différences locales et sociales : lu morue. lu sardine et les huîtres. Contrairement aux 

présupposés et uux a priori, ces aliments sont en effet consommé!-. partout et duns l'ensemble 

de la société, même si ce constat reste réservée il une partie de 1 'espace régional pour les 

huîtl'es fraîches. Les sc~rdlnes fraîches ou ..,alée., sont mentionnées dan!-. des sources très 

variées: les sardines de Galice servent ainsi de nourriture au paysan landais et au petit peuple 

bo.rdelnis décrits par les voyageurs. mais cf! poisson, dénommé royan dr'''" la région lorsqu'li 

s'agit de grosses sardines fraichesm', apparaît également dan!'> 34 % des profils individuels 

représentatifs de l'alimentation quotidienne des élites. Sa consommation est même en 

progression, puisque d'une fréquence de 29 c1c dan!-. les profib du XVIW siècle, elle pusse ù 

43% entre 1800 et 1850177• Dans les hôpitaux (67 lfi) et dun.., le.., communautés religieuses 

(59 %), ce poisson est également une nourriture ordinaire. Des Lande.., au Périgord en pussant 

par Bordeaux et le Béarn, les sardines entrent donc. sou!-. des formes différentes, duns 

:m AM Huyonnc. CC 120 (791. 13 septembre 1724, .. un ragoOJ de l'ole gnu • .,. CC 12l llOl. 10 ~eptcmbre 1738, 
<( fole grus »;CC 330 (62, 63, 64), 12 septembre 175l." un plut de l'ote grn~" 
mAD Dordogne, 2 J 754, de Sunllllon. 11 octobre IIBH . AD l.ut-ct-Gunmnc. 1 J 947. llJ lléccmhrc IIBH. 
114 En 1727. du foie gros CSI u6jù servi ~ur ln tublc de~ édile' de Dijon ; VOir B. (, 11HNOT. V/l'l'l' l'li 

lJourgogne .. • , op. dt. 
m Voir supm p. 538. 
~16 Voir supra chnp . .l. p. 129 et glossaire p H l2 
m Voir nttnüXC a s. p. 778. 
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l'alimentation d'une bot ne partie de la population aux quatre coins de la province. En 1785, 

Mme de Cradock de passage ù Bordeaux décrit la manière de manger ces fameux royans tant 

appréciés des éllles et du peuple : 

« Rentrées à dix heures et demie, nous avons eu pour souper 

des sardines. petit poisson que je ne connaissais pas et qui est 

particulier C/U.t côtes de 1 'Océan. Il .faut le mcmger wrtwtf de la mer, 

car il est si délicat qu 'iln 'est pas aisément transportable : on le sert 

aux repas, mais bien souvent avant le dîner, pour donner de l'appétit, 

et dans /'1111 et l'autre cas Il est d'usage ici de toujours prendre un peu 

d'eau-de-vie après, c'est sans doute nécessclire. Pour moi, je ne le fis 

pas, et trouvais d'ailleurs ce poisson assezfade. )>·
178 

Cette voyageuse anglaise semble cependant être un peu déçue de ce poisson dont on a dû lui 

vnnter les mérites. Elle souligne que lu diffusion spntiale de ce produit est limitée ; si celu est 

vrai pour ln sardine frnîche, il en est tout autrement pour la sardine séchée qui supporte très 

bien les uléas du tmnsport, puisqu'elle sert notamment à l'avitaillement de nombreux navires. 

Ces sardines de longue conservation sont aussi vendues en quantité, comme en témoignent les 

5049 barriques de sardines consommées à Bordeaux au cours de l'année 1 i43m. 

La morue est le second produit de h. mer le plus répandu. Les contruintes du maigre et 

ses capacités de conservation en font bien évidemment un aliment coumnt dans tom le 

royaume, mais il semble qu'il existe duns la région un goOt véritable pour la morue. Les 

octmis de 1743 pour ln ville de Bordeaux évaluent ainsi sa consommation annuelle à 29 021 

quintaux de morue séchée ct à 165 700 milliers de morue verte, c'est-à~dire sulée·180
, soit des 

qunntités extrêmement impm·tnntes. indices d'une diffusion socialement assez lurgc 381
• La 

morue m·t·ive en outre très Jm·gement en tête des poissons les plus couramment achetés, soit 

duns 58 J} des profils ulimentuires individuels, avec une légère croissance de 56 à 61 %entre 

le XVIIIe siècle et ln première moitié du XIXc siècle382
• L'omniprésence de la morue est 

378 O. DELPHlN-BALLEYGUtHR, Journal de Nada me Cradock ... , op. cft . • p. 217. 
m AD Gironde, C 2391. " Htut des vins. bcstiuux, poissons ~ult6s. résine ct charbon nrrlvés ct consommés duns 
le cours d'une nnnée duns ln ville, faubourgs et bunllcuc de Bordeaux)), unnéc 1743. 
180 /bid . 
.IBI C'ontrulrcmcnt i'l Pnri~ oit ln morue reste un nil ment onéreux. donc réservé nux plus aisés; voir R. AtlAn. op. 
dt .• p.515. 
18' · ·Voir nnncxc B 5. p. 77H. 
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identique dans les hôpitaux, les monastères et les couvents nn. Reçu par lu famille de riches 

négociants bordelais Lys en 1785, Panon-Del-lbassayns mange ù leur table de la morue de 

Terre··Neuve384
, Indice révélateur que ce poisson n'est. en aucune manière, exclu de la table 

des élites locales qui apprécient sans cloute son goût pour choisir de le servir ù leur hôte. Il 

n'est donc pas surprenant de rencontrer de lu morue clans 13 c7c des menus de notre corpus'115
, 

mais~ contrairement à d1aulres, ce poisson ne connaît pas de modes de préparation élaborés. 

car- dans la plupart des eus, il est simt-llement servi nature dans les repus les plus modestes. 

A ces deux principaux poisllonsw' dans l'alimentation de l'immense majorité de lu 

population de la région, on peut ajouter les huîtres Cettes. ù l'intérieur du Sud-Ouest nquitain, 

les huîtres demeurent réservées aux plus riches, mais lem présf~nce, même ponctuelle, en 

Périgord ou en Béarn387
, permet de penser que ces huîtres appartiennent tout de même à lu 

gastronomie régionale. En Bordelais, en Agenais ou à Bayonne, les huîtres fraîches ou 

séchées qui sont pré~entes clans 24 % des repas Je notre corpus sont consommées ou du moins 

désirées d'une partie de la population. assurément beaucoup plus !urge qu'à Paris, ù Lille, à 

Toulouse ou en Bourgogne. La consommation courante d'huîtres chez les religieux (35% des 

établissements) et leur ment1on ponctuelle dans les hôpitaux de lu région suggèrent qu'il 

S
1tlgit bien ici d'un goOt partagé. Pur leur présence ou du moins leur importance dans 

l'imaginaire local, elles font pleinement partie de la culture alimentaire du Sud-Ouest 

uquitain. 

C) Des épices exotigueF aux aromates indigènes 

Nous avons déjà souligné dans ce chapitre combien les habitants de ln région avaient 

un goOt pru:tieulier pour les saveurs relevées, notamment âpres et acides, illustrées par le 

c''i'ùl11 les cfipres ou le verjus. Parmi la très large gamme de condiments disponibles, les goûts 

locaux s'orientent simultanément dans deux directions. l'ouverture uvee les épices exotiques 

comme le girofle et la muscade. et le «terroir" uvee des aromates locaux comme l'oignon. 

l'ail et l'oseille qui vont d'ailleurs peu à peu supplanter le!'l premières, inscrivant uinsi le Sud-

3113 Ln ITiorue arrive aussi en tête des poissons les ph·~ fréqucmrncntl·on~nmméo, dun~ le~ étnhli'>'>ements religieux 
(88% des cas) ct les hôpitaux (90 cih Voir annexe~ B lJ ct B Il. p. 71i.l ct 7X7. 
IMJ:I, PANON·DESBASSAYNS. op. cit .. p. 113. 
385 Voir nrntcxe A 12, p. 759. 
386 L'uutoconsotrJmatîon assure bien évidemment lu préo,cnœ J'autre~ cspèl·eo, 'ur b table~ des populutions 
littorales Cl des bords de rivières. mni~ ce lu ne concerne qu'une [lt'ltl• parue de' habitant~ Je ln province. 
181 Voir supnt chnp. 3, p. 133. 
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Ouest uquitain duns le sillage elu changement des pratiques alimentaires initié à purtlr du 

milieu du xvme siècle duns lu cuisine des élites. 

Girofle, muscade, deux épices de base 

Selon l'abbé Raynul en 1770, dans un extrait de son Histoire phllosopltique et 

politique des deu.t Inde.r188
, le girolle est une épice de buse clans la cuisine elu XVrue siècle ; 

les travaux de Lavoisier sut lu consommation de Paris ne mentionnent pm·mi les épices '.lue du 

poivre et du giroflem. Dans ce domuine, notre région ne fait pus preuve d'u11e gmnde 

originulité, puisque le girofle, mtquel on peut tDouter la muscade, figurent couramment duns 

les livres de comptes, duns les recettes ct même dans les inventaires. Leur consommation y est 

signalée pur ln présence de t•fipe à muscudc390 ou quelquefois pnr des petites réserves 

d'épices391 • Les profils ulhnentnires individuels révèlent leur très large utilisation : le girolle 

est mentionné dans 44 % des profils et la muscade duns 23 %.192
• ce qui est suns doute plus 

inattendu ; elles apparaissent également ù plusieurs reprises duns les couvents, les hôpitaux et 

les dépôts de mendicité uqultnins19
\ Parmi les uvnnces fuites par le comte de Chateaurenard à 

J.1seph dit Vitt'ac, métayer en Agenais en 1766, on trouve L!Ltssi, au côté du blé d'Espagne et 

du mouton, de la noix de girofle et de lu muscade pour servir de nourriture tt su femme 

mnlade394
• A Auch, nu cours des années 1720, le gimfle serait même la seule épice présente·195 

et c'est d'ullleur·s encol'e ln seule à figurer uvee ln muscade duns Je t.nblcuu du Mnximum du 

distdct de Belvès en 1793396
• Cette diffusion sociale et spntiulc, relativement large, nutorise 

pm· conséquent à parler d'épices communes de ln culturr alimentaire régionnle. 

Les recettes et les indications ponctue11es de quelques livres de raison t)etmettent 

d'nborder leurs modalités très variées d'utilisution. Bn effet, le girofle et ln muscade 

interviennent dans des recettes nussl différentes que celles des saucisses. du jambon, du 

vinuigre ou de In liqueur de fruits : duns les années 1720, les Jucoblns de Bayonne utilisent du 

188 L'Abbé RAYNAL, Epices ct produits e.wtiqm•s, Collection I'Ecrlvnin Voyugcur, Ln Bibliothèque, Pnrls, 
1992, (IN~ édition en 1770), cxtrult do l' 1-/istoire philosopltlque et po/ft/que des dmt.i: lncftos, p. 67. 
389 LA VotSŒR. De la rie/tesse territoriale du I'O,WIIIIIIt' de Fmm•c, texte cl doeumcnl!! présentés pur J·C. 
PHRROT. Pnris, 1988, p. 141. 
390 AD Oordogno, 3 H 1542, Onbrlcl Cntue chuisslet·J, 8 juillet 17.37; .3 E 19912. Ouilhnume Fuuchcr des 
Combes (murchnnd drnpict'), 14 juillet 1777 ; AD Olronde, Q 911, Rosulle Courolc, 18 uoOt 1794. 
391 At) Oimndc, 3 H 25097, Murgucrilc Morcnu, 21 mnl 1847 : le notntrc Inventorie duns su mnison plusieurs 
~ots de muscnôc • 
. Ql Volt· !lltllCXc a 4, p. 776. 
m Le girofle, tmtununcnt, ngurc duns les dépenses de houchc de ln moitié des établissements étudiés. 
39~ AD Lot-ct·Onronnc. B SUJ'l 375, « nvunccs fuites il Joseph dit Vitrnc pcndnnt le lemps qu'Il est resté il ln 
métnlrie de Rlbérmt "· 
19 ~ P. LAPFOROUE, llistoire d'Auch, Pul'ls. 1990, ( Ière édition en 1851!. p. 285. 
l9r• AD IJnrdogi'C, 1 L 422. 
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clou de girofle pour parfumer leurs saucisse!'. et leurs houdin!'. auxquels ils ajoutent également 

de la cunnelle et du vin blancm; dans les Ji!'.tes d'achats en vue de la préparation d'un repas, 

elles sont aussi couramment présentes 198
• Cependant, leur pince tend ù régresser légèrement 

dans ln première moitié du XIXe siècle où elles sont moins fréquentes duns les profils 

nlimerttulres des individus et des collectivités. La concurrence accrue des aromates indigènes, 

le ralentissement des échanges commerciaux et peut-être une réelle désaffection expliquent ce 

chnngement des goOts régionaux en matière de condiments. 

Le succès des aromates indiRènes 

Parallèlement, oignon, ail et oseille occupent une pluce croissante duns ln cuisine 

locale. Les élltes notamment les consomment de plus en plus alors qu'ils font purtie depuis 

longtemps de l' nlimentntion du peuple des campagnes. L ·étude des menus ct des comptes 

révèle assez nettement ces changements. Le basilic. par exemple. est cournmmcnt utilisé pour 

prépat'er du veau ou des pigeons servis dans de nombreux repus dès le début du XVIIIe 

sièclé~99 ~ l'archipt·être Lnpoze en 1790 conserve même sur su cheminée une petite réserve de 

basilic dnns des pots de fnïence400
• Des recettes manuscrites de la fln du XVIW siècle et de lu 

première moitié du xrxu siècle mettent bien en évidence ce goût croissant pour les 

condiments indigènes : une recette béarnaise de vinaigre datant de cette période comprend 

ainsi de ln fleur de sureau. de l'estrugon, de l' uil. de lu ciboulette. du clou de girofle ct des 

échnlotes401 • Patmi les chefs~d' œuvre des maîtres hôteliers bordelais, on observe duns les 

années 1760~ 1770 la même multiplication des pla tf> avec des accommodements tels des 

poulets ù l'estragon, des dindonneaux piqués ù lu broche uu cresson. des omelettes au persil, 

etc402, Uoseille est l'aromnte autochtone qui connaît la plus forte pmgression : mentionné 

dans quelques livres de comptes du XVIW siècle (20 r;t J, il est présent dans 43 ~· des profils 

alimentaires individuels dans ln première moitié du siècle suivant. en deuxième position 

derrière les oignons403
• Les menus traduisent le même engouement pour cet aromate, 

puisqu'on ne le trouve au début du xvmc siècle que duns quelques plats servis aux magistrats 

de Bnyonne ou de Libourne nvant que son utilbation ne s'étende dans lu seconde moitié du 

Wt AD Pyrénécs·Atlnntiques, H 120, livres de comptes de Jacobins de Buyonnc. 1724-1730. 
11111 Volr, pnrexemplc, AM Agen, CC 433. l't':vricr 17W; AD G1rondc. 0 'up H28. 19 juin1772. 
399 Ourls un menu liboumnls du 23 juillet 1707. on trouve dc1Jil de' " plat~ de pigeon& au hnsilic " ; AM Libourne. 
CC 55 • 
.UXI AJ) dironde, 0 2975. Lupozc. 14 mui 1790. 
401· AD Pyréuécs-ALhmtîqucs. 1 .J 60311. rel'Ctles diverses. 
401 AO Oitondc, C 1764. 
403 Volr annexe B 5, p. 778. 
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siècle à de nombreuses préparations telles des fricandeaux, des aloses ou des oeufs. A lu fin 

des années 1820, l'uvocut périgourdin Lalande uch~te de l'oseille pour préparer des '~ufs ou 

une autre fois de la soupe404
• Des aromates comme l'nil, 1 'échalote, l'oseille, le persil et 

l'oignon font alors pleinement partie de la cuisine locale, alors que le girofle et la muscade, 

simplement désignés sous Je lenne d'épiceries, n'y figurent plus que de manière 

secondaite405
• 

Il est intéressant de noter que la plupm·t des sources conduisent ù relativisel' la 

dominallon actuellement supposée sans partage de l'ail duns les habitudes alimentaires de 

cette province : Le Ot'Und D'A ussy indique ainsi en J 782 que « chez les Gascons tout le 

monde ... mnnge de l'ail et de l'oignon »
406

• On constate en effet que l'oignon est finalement 

beaucoup plus présent et diffusé dans 1 'ensemble de la société un peu partout dnns le Sud

Ouest nquituin, que l'nil qui n'univc souvent qu'en seconde position, comme le montre le 

tnbleau suivant. 

Tnblcnu 11 : 

Oignon et nil duns ln cultm·c nlimentuire du Sud-Ouest n<Juituin 1700·1850 

oignon nil 
nombre de mentions fréquence non1b1·e de mentions fréQuence 

prolils nlimcntnh·cs 
indlvlduds 26 41% 18 28% 

éh1blisscmcnts t•eîigicux 5 29% 6 35% 
étublisscmcnts hosa>itnliers 9 75% 5 42% 

En fuit, il serait plus juste de parler de domination partagée ct l'oignon poumtil tt·ès justement 

prétendre nu titre d'aromate ldentitalre de cette région. ll sert à la préparutlon de différents 

pluts mentionnés duns les menus: an Lrouve ainsi des soupes ù l'oignon ù ln table des édiles 

de Clait·uc, des canards aux oignons à Bayonne ou des longes de veuu uux oignons à 

Botdenux401
• L'ali est lui aussi présent, mais de manière plus occasionnelle~ avec, pur 

exemple, un dindon et un gigot ù l' ull.'' 8 C un conserve suns doute une légère contlOtullon 

4o.1 AD Dordogne, :2 E 1819 ( IJ ), comptes di vers 1825-1829. 
40~ C'est le ctts tiotummcnt des comptes de'> ingr~dients pout les rcpns organisés pnr le courtier bordclnls Mcmnn 
duns les pr•ctt11èrcs nnnécs du XlX0 siècle, AM Bordeaux, Fouds Mc111nn, dossier V ct VI, fuctures dlvct·scs. 
406 P·J·B. LE ORANIJ d'A USSY, Ni.l'loire de la l'le pril'ât! dt•s François, .. , op. cft. , p. 16. 
401 AD Lot·CI·dnl'Onnc. H sup 2122, 29 junvicr 1729: AM Bnyortne, C'C 322 (16), 12 septembre 1731 :AD 
Olrondc, C 1042,29 juillet 1747. 
408 AM Buyonnc. CC 33.1 !SSJ, 12 y,eptemhrc 1759 : AD Dordogne. J 1500, 4 )unvicr 1840. 
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populaire qui explique ce décalage entre su place minime dans les menus ct son utilisation 

répandue duns l'allmentution quotidiennc409
. Ail et oignon. avec les carottes et les raves. font 

ninsi partie des ingrédients de base pour le << cuisinuge » des religie~t!>es de la communauté du 

Chapelet ù Agen dans les années l7!W410
, c'est-à-dire qu'ils servent, comme sans doute dans 

dè nombreuses maisons, à la préparation de la soupe et de tout ce qui cuit clans le bouillon de 

In marmite (légumes ou viandes}. Ces deux bulbes restent en tout cas des aromates 

parfaitement caractéristiques de la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain. 

0) Châtaignes et légumineuses 

Les produits frais sont une composuntc essentielle de l'alimentation régionale 

soulignée à plusieurs reprises. La variété des l~gumes ct de!> fruits consommés distingue en 

partie le Sud-Ouest aquitain d'autres provinces mais, ù l'intérieur de cet ensemble, châtaignes, 

champignons et légumineuses. plus que d'autres. peuvent être pleinement considérés comme 

de$ (( allments-mm·queurs » des goûts locaux. cur. leur diffusion et leur importance entre 1700 

et 1850 n'atteint généralement pas ailleurs une telle importance. La consommation répandue 

de ces produits confirme en outre la rusticité des mœurs alimentaires locales, en ville comme 

b la campagne, du peuple aux élites le.!> plus riches. 

Le goàt des c:ltc1tafgnes, 1111 gofit régional 

Les noix et surtout les châtaignes ont l'image d'une denrée populaire réservée aux 

paysans miséreux des confins du Périgord ou de l'Agenais. Or, l'ensemble des sources 

indique au contraire que la châtaigne est un fruit consommé pur tous dans la province. Certes. 

nous avons pu voir que les observateurs soulignaient !'iouvent l'importance des châtaignes 

dans la nou'1'iture des paysans du Périgord" 11
, mais su présence est également vérifiée dans les 

hôpituux, les couvents et chez les élites. Port logiquement, ce fruit ù l'image populaire est 

largr ;tlcll.t implanté dans les hôpitaux (67 rk des cas)m, on le retrouve uussi à la table des 

religieux (65 %des étul1lissements)m. Cependant. l'originalité de la région provient surtout 

du fait que ltt châtaigne est un fruit de notublc nppuraissant dans 33 lfl· des profils alimentaires 

•IIJ.I Ln consommation d'nil dnns les menus ùc ln région c~t uu~~~ ~an~ Joute soU!i·évnluéc. cur cclii~ 'ource ne 
~etmet pns de prendre en compte l'nil utilisé ù l'intérieur de~ plut~ ~icelui n·c~l pu~ explicitement mentionné. 
w AM Agen, 00 197. livre de dépcn~es, 171!5-1791, 

411 Volt· supra chnp. 8, p. 449-450. 
m Voir nlulcxc l3 Il. p. 786. 
4u Voir annexe l3 9. p. 783. 
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individuets414• Sa fréquence progresse même au cc..trs de la période. puisque de 27 % nu 

xvme siècle. elle pusse ù 43 % au XIXC siècle puur en faire le fruit le plus couramment 

mentionné duns les livres de dépenscs415
• On polirmit objedr ,, que les châtaignes ach"(ées par 

les notnbk:s sont en fait destinées ù la nou(Jiture <Je !eues domestiques, voire de leurs 

métayers. Si une purtle des cMtaignes est vruisontblnblt•ment réservée ù cet usage, ln présence 

de cc fruit duns quelques menus confirme bien quï! existe, même chez les élites. un véritable 

goOt pour ce fruit : lors d'un souper de neufs couverts donné pur Mr de Fargues à Agen le 8 

janvier 1738, des châtaignes figurent ainsi au dessert avec d'autres fruits comme les poires et 

les pruncs416 : des châtaignes occupent la même place ù ln table du périgourdin d' Arlot de ln 

Roque dans un dîner d'apparnt417 ct l'on en retrouve pnrmi les desserts des échevins de 

Bayonne nu XVIIIe siècle418
• Les marrons sont même servis lors de grandes occasions. 

comme pour la réception de l'archevêque de Bordeaux par ln jurude de Bordeaux Je 22 

septembre 1745419
• Ce fruit devient même une confiserie prisée vers le milieu du XlXe siècle 

sous la forme de « marrons glacés >> achetés en 1839 chez le traiteur par une famiiie de 

l'Agenais pour servir de dessert aux côtés de quelques biscuits420
• Tous ces lndices 

démontrent en définitive que la consommation de châtaignes transcende très lut·gement dans 

ln région tous les clivages socinux·121
• 

Les châtaignes entrent cependant dans l'alimentntion locule selon des modalités 

vnl'iées. Les châtaignes disponibles sur les marchés sont de différente nature. puisqu'il y a des 

châtaignes vertes et des chfitnigncs séchées422
• Témoin des mœurs populaires bordelaises sous 

ln Restnuration, Gustave de Onlard présente, ù travers cette grnvure. le portrait d'une 

mnt'chnnde de chfitniglîe<s qui propose, dans lu rue, des châtaigne~ grillées tenues nu chuud 

dans une mnrmité~3 • 

414 V oh· unncxc B 4, p. 775. 
41 ~ Voir unncxc l3 5, p. 778. 
416 AD Lot•et-Gnronnc, 33 J 19, nrchivc~ de Guluup, 8 junvict 1738. 
417 AD Dordogne 2 H 1835 (99J, 25 murs 1773 ; voir pièce jus!lflcmivc 14, p. 720. 
418 Pur cxomple, AM Bayonne, CC 332 {77 J, 14 septembre 1757. 
419 AD Gironde, C 1042. 
•IZO AD Lot-ct-Ouronnc, 1 J 720, livre de lu dépense générulc ct des comptes uvee les domestiques de lu fmnillc 
Courrègcs, 1834·1848. 
-IZI lJnr compnrnison, les chfilulgncs sont plutôt rures dnns J'nlilncfltution bretonne selon les voyageurs ct dans 
celle des rnysnns du Oévnudnn selon les lnventuires après décès; pour ln Brctngne, voir c. ROBERWI'ESS1ER. 
op- dt., p. 137 ct pour le Gévuudnn R·J. BERNARD. op. dt., p. 1464. 
4 2 AD Dm·dogne. 1 L 422, tableau du Maximum. 
421 Omvurc extraite d'A. Rl~CHH, Naissance et l'fe de1 qucll'tlen de Bordeaux, op.cit. , p. 205. Sur cc peintre. 
voir R. COUSTHT. Oustm·e de Galet rd (/ 77CJ-I R4/ ). U11 peiutre bordelais d l'époque I'CJIIJCIIltltJIII', Bordeaux, 
Mollat. 1998. 
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Photo 3: 

Marclumdc de châtaignes n Bo1·dcaux sous la R<>shml·ntion 

... _ .. 

Il' 

Lorsqu'Ils apparaissent dans les menus, ces fruito., o.,ont présenté<; sans aucune précision. mals 

Us sont sans doute préalablement cuits dans l'eau. c'est-à-dire blanchis, ou le plus souvent 

grillés dans la cendre, sur le gril424 ou duns une poêle. li est ainsi possible de rencontrer des 

poêles à chûtaignes ou à man·ons dans de nombreux inventaires de batterie de cuisine ; ces 

poêles percées avec une longue queue, généralement en fer. o.,ont utili!.ées pur les élites comme 

par le peuple. Leur usnge ne disparaît pas au XIXc siècle chez les notable:-, puisqu'on trouve 

en 1837 une poêle à marrons parmi les bien!-> du bordelais Jay Delisle'm. Nous n'avons pur 

contre rencontré clans les inventaires aucune mention d' instrumems comme l' escuradour 

mentionné par Cyprien Brard'121
\ utilisés pour enlever lu fine pellicule qui recouvre les 

4u Un «gril pour fnire g1iller les chfiuugnc~ " c~t mentionné explidtemcnt dun~ un 'cul inventaire, AD Lot·ct· 
Onrol1n<\ l 1 101. François Snrrut.in. 18 mui 1790. 
415 AO Oiroude, 14 J 16, fncturc du 5 jnnvicr 1 HJ7 pour diiTércnt'> L"tcn.,ilc~ de t:ui\ re. 
416 AD Dordogne, 6 M 511. · 
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châtaignes. Cet ustensile. uujourd'hui emblématique de la consommation de ce fmit. ne se 

diffuse sans doute véritablement que dans la seconde moitié du XIXe siècle, ce qui laisse 

supposeJ' que les châtaignes blanchies ne sont pas les plus courantes dans la région. Selon Le 

Grand d' Aussy. les châtaignes en Périgord servent ù préparer des fricassées de porc427
; dans 

l'alimentation populaire, les chfitaignes sont consommées notamment sous forme de ragoOts, 

mais le peuple prépnre également du pain ù partir de ce fruit ; elles servent aussi couramment 

de collations comme <'"'ez les Carmes de Bayonne428
• Ln divet·sité de ces usages confirme 

nettement que les châtaignes appartiennent au noyau dur de ln culture alimentaire de cette 

province. 

La consommation généralisée d1· chwnJJi!(IIOTIS 

Les chumpignor. fournissent un autre exemple significatif du goOt des consommations 

rustiques qui l.!aractérise l'Aquitaine du XVIIIe siècle nu milieu du XIXc siècle. Les 

champignons, pnr leur diversité, transcendent tous les clivages sociaux. malgré des risques 

d'intoxication, comme le rappelle en 1822 Mme de Flesselles dans ses conseils aux voyageurs 

: «les chumpignons, tellement estimés dt: Néron, qu'il les appelait Chère des Dieu.~. sont si 

communs en Pél'igord, que le peuple en fait une partie de su nourriture. malgré le danger qui 

en résulte souvent ... ,;·'29 L'Annuaire statistique de la Dordogne pour l'An XI est encore plus 

explicite sur leur diffusion puisque les champignons sont présentés comme une « plante 

estimée sut· la table elu riche comme sur celle du pauvre >> -tJo. Les truffes figurent parmi les 

achats les plus récurrents duns les livres de comptes, soit duns 28 % des cas ; mais, en dehors 

des truffes, les champignons apparaissent tout de même dans 20 % des profils ulhnrntaires 

individuels431
• Truffes et mousserons sont sans doute des espèces réservées aux éli ter, sociales, 

car elles sont présentes couramment duns leurs menus'112 où elles servent ù farcir les volailles 

ou les gibiers, h garnit· les terrines et même ù accompagner les poissons·0 \ En revanche, les 

cèpes, présents plus ponctuellement ù lu table des notables, sont vraisemblablement 

consommés pur une bu·ge majorité de la population. Selon les lieux, d'uuttes types de 

chumpig110ns doivent également pénétrer comme complément essentiel dans l'alimentation du 

m P·J-B. LE GRAND d'A USSY, op. c/t . • p. 258. 
428 AD Pyrénécs-Atlnnliqucs. H 124. 
429 Citée pnt· D. AUDRERIE. op. cft. , p. 723. 
430 Allllualre statl.\'tfque de lc1 Dordogne. An XI. p. 209. 
4J 1 Voir ut1ncxc B 4, p. 774. 
432 Voir suprtt chnp. 6, p. 319. 
ül Pnrml ces nssoclntiuns originule'>, on peut dtcr une " efltrée do solles uux truffe~ " servie il Bordeaux en 17-l) 
(AD Olronde, C 1042. 20 novembre 1745) ou un "qunrtler de suu mon gnrni tic truffes " 11 Li boume en 175'i 
(AM Llbournnc. CC 121, 20 décembre 17.15 J. 
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peuple: on peut citer les oronges qui en 1824, selon Je cuisinier Beauvilliers, sont «une 

grande consommation à Bordeaux et lieux circonvoisins »~ 1•1 , mais que l'on retrouve 

seulement dans un menu palois'115
• L'usuge des champignons semble même s'accroître au 

cours de la période, selon les livres de comptes dans lesquels ils passent d'une fréquence de 

15 % au xvme siècle à 30 % dans lu première moitié du XIXC siècle~ 16• Dans d'autres 

régions, à l'exception des truffes, la consommation des champignons semble plus restreinte et 

plus tardive comme damJle Mâconnais du XIXc siècle~n. 

Leur mode de préparation est relativement simple : dans ln plupart des ens. les 

champignons sont présentés nature san'> apprêts particuliers. Truffes. mousserons et cèpes 

sont servis de la sorte dans les menus des élites. Parfois. il sont cuisinés en soupe ou en 

ragoOt : cette dernière préparation est d'ailleurs peut-être celle qui est utilisée communément 

par le peuple, même si aucune source ne nous permet de l'affirmer avec certitude. Chez les 

élites, les champignons, et tout particulièrement les truffes et les mousserons, servent 

également d'accompagnement ù de nombreux mets et d ·ingrédients dans les terrines, tourtes 

et autres pâtés : tranches de saumon aux mousserons, pain aux mousserons. tourte de pigeons 

garnie de ris de veau, tntffes et mousserons ou omelette aux truffes~ 18 suggèrent l'étendue de 

Ja gamme des plats où les champignons peuvent arparaître : des préparations plus originale·; 

sont égnlement possibles, comme cette soupe d'huîtres aux champignons proposée aux 

consuls d'Agen en 170 J4 ·
19

• L'association entre les truffes et les chapons, les dindes ou les 

poulardes est d'ailleurs l'une des tendances les plus afftrmées dans lu gastronomie locale. Les 

champignons sont en fait un champ de rencontre entre les goûts des élites et ceux du peuple 

exprimés à travers des espèces différentes, mais parfaitement caractéristique!-. de la culture 

alimentaire régionale. 

Les légumineuses, un aliment de base 

Parmi une gamme très variée de légumes. les légumineuses sont assurément les rhts 

représentatives du régime alimentaire de base du Sud-Ouest aquitain. Très courants dans la 

434 A. BEAUVILLIERS, L'art elu cuüinier. Pnril'>. 1824. p. lJl 
43j <c Menus cl prix d'11 Auberges hôtels" nu XVIW siècle "· Bulletin de la Société de Bore/a. 1931. p. 63. Il est 
lôutcrols très difficll!! de distinguer, duns les fuctut·e~ manuscrite~ deo, traiteur ... les orungc~ servies en entremets 
des oronges. 
436 Voit· unncxc B S. p. 778. 
431 S. TARDtEU, op. cft. Les éléments de compurn1~on ~ont plut!ÎI rurc' dan~ cc domaine. cc qui rend toute 
inletprétation très délicate. 
438 AM Bayonne, CC 319 (57). 9 mni 1717; AD Gironde. C 1042. 27 décembre 1746; AM Libourne. CC 121. 
21 juiJJct 1155; A:vt Bordeaux. L 47. 1•' décembre 1790. 
•139 AM Agen. CC 402.21 février 1701. 
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littérature culinaire ~t ù la table des élites françaises jusqu'au xvrre siècle, elles connaissent 

alors un déclin très net au profit ûc:. légumes verts440
• Ce phénomène est beaucoup moins 

évident dans notre région où fèves. pois et haricots continuent d'être appréciés pm· les 

notables locaux. A partir de l'ensemble des menus, on constate en effet que les légunùneuses 

sont mentionnées dans 22 % des cas et représentent 15 % des plats de légumes, chiffres 

relativement importants pour une alimentation cl' t-u tes sociales. Les pois figurent même parmi 

les aliments les plus fréquents servis dans 17 % des repas, soit le troisième légume derrière la 

sulade et les urtichauts441
• Le goCit pour ces légumes, préparés notamment en ragoCit442

, se 

maintient tout au long du XVIIIe siècle, alors qu'ailleurs, ils sont peu à peu abandonnés; il 

faut attendre dans la région la première moitié du XlXe siècle pour observer un léger déclin de 

leur consommation à travers les menus. Les livres de comptes des particuliers et des 

collectivités confirment cluit·ement que ce goOt des légumineuses est partagé par toute la 

société r t,.lonale: ll % des profils alimentaires individuels, l8 % des établissements 

religieux et 50 % des hôpitaux comprennent des pois443 
; les haricots apparaissent dans 58 % 

des hôpitaux, 41 % des établissements religieux el 30 % des profib individuels. D'autres 

sources comme l'inventaire révolutionnaire d'un notable landais dénommé Basquiat Pehosse 

dans lequel figure en 1794 « un pot en fer rempli de pois » et « une cruche remplie de tèves » 

444
, illustrent cette importunee des légumineuses pour une bonne pm·tie de la population. 

Ce particularisme résulte à la fois du maintien de pratiques alimentaires anciennes et 

de la large diffusion de nouveaux aliments. Les pois sont effet l'héritage d'une cuisine 

médiévale. Prépm·é Je plus souvent en ragoût, cette plante sert toujours de nourriture uux élites 

uquitaines, y compris dans leurs repas de fête, puisqu'ils représentent 10 % des plats de 

légumes servis : ainsi, le riche mm·quis de Salnt-Astier ne dédaigne pas de consommer un plat 

de pois comme les édiles bayonnuis ou bordeluis445
• Les pois ne disparaissent d'ailleurs pas au 

XlXc siècle, pulsqu ·ils sont toujours servis tt la table du courtier bordelais Me man en 1807 ou 

chez le négociant Dupuch en un 5+16
• L'enquête de Cyprien Brurd témoigne également d'une 

consommation courante de pois dans le~ cumpugnes périgourdines des nnnét;s 1830, 

•
140 J-L. FLANDRfN, "Les fruits ct légumes dans l'alimcntntlon des élites sociules du xrv• nu XVtu~ siècle», 
duns D. MBILLBR ct P. V ANNTBR. Le grand livre desfmits etlégume.ç, Besançon, 1991, p. 158 . 
.WJ Voir unnexc A 12. p. 760. 
4~2 Voir. pur exemple. AM Bayonne, CC 325 (29). 27 septembre 1743: (<un rngoOt de pois .. un rngoOt 
d'arlcos ''· 
443 YoiJ· unnexe B 4, B 9 ct B Il, p. 774, 784 et 786 . 
.w.J AD Lnndes, 1 Q 147. Bnsquint Pehosse, 9 nvril 1794. 
44~ AD Dordogne. 2 E 1834 (37). 22 avril 1725 ; AM Bayonne, CC 318 ( 131 ), 1709, "un rngoOt de pois" ; AD 
Gironde, C l 043 ( 4 ), 23 juin 1753, « un rngoOt de pois " ; etc . 
.Wil AM Bordcnux. Fonds Mernnn. dossier 6. 6 noOt 1 H07 ; AD Girondt•, 24 J 27. 2 février 1 H 15. 
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notamment sous forme de bouillie447
• A l'inver!>e, le goût pour les haricots correspond à 

radoption rapide et générale d'un produit venu du Nouveau-Monde. Si cette plante s'intègre 

aussi aisément dans la culture alimentaire locale. c'est en raison de l'importance du goût pour 

ce genre de légumes, mais aussi parce que les haricots américains ne font que remplacer des 

espèces indigènes de hruicots connues depuis longk:mps dans ln région. comme les 

<< tnogettes »ou« mougettes )>
448

• Avec cet aliment, on retrouve un processus d'acculturulion 

rapide observé pour la dinde, car lui aussi est proche de produits déjà familiers comme les 

pois ou les fèves et 111! rencontre clone auct•n obstacle à son assimilation aux mœurs 

alimentaires locales449
• Les haricots différencient alor<; la culture alimentaire du Sud-Ouest 

aquitain de celle d'autres provinces, à l'image, par exemple, du collège d'Auch où les haricots 

consommés abondamme'1t au XVIIIe siècle ne se retrouvent pas dans d'autres établissements 

:ornparables du royaume450
• Les haricots correspondem à 4 Ch- des plats de légumes ; on 

retrouve ainsi plusieurs ragoCtts d'haricots dans les dîners préparés par l'aubergiste agenais 

Casties pour Mr Ganet de Sevin dans les années 1760451
. Dans les menus, ils sont 

généralement associés au mouton et à l'agneau452
• comme dans les chefs-d'œuvre des maîtres 

hôteliers bordelais453
, annonçant ce qui deviendra au xrxc siècle un '"'lat emblématique de la 

cuisine bourgeoise. Comme pour les pois, l'enquête de Brard signale également ln 

consommation de bouillie de haricots dans les campagnes périgourdines454
• Entre 1700 et 

18501 ce légume sec reste avant tout un aliment du quotidien attesté dans 30 % des profils 

alimentaires individuels. juste derrière les carottes, et dans un peu plus de la moitié des 

collectivités hospitalières et religieuses où il est le légume le plus fréquent-155, mais il est bien 

l'Un des <(aliments-marqueurs » les plus caractéristiques des goûts régionaux. 

Au terme de ce tableau synthétique des habitudes alimentaires communes ù la grande 

majorité de la population dans l'ensemble de l'espace régiomd, comment peut-on définir la 

culture alimentaire du Sud .. Quest aquitain observée entre 1700 et 1850 ? Si on se fonde sur la 

~41 AD Dordogne, 6 M 538 541, 544 et 54 7. 
418 Les mogcttes ~>Jill toujours consommées duns lu région durunt la première mn111é tlu XIX" ~ièclc. 
4IQ 1. MBYER, op. cft., p. 184 et D. ROCHE, Histoire de chom banales .... op. cil. , p. 26.1. 
450 D. JUL1A et W. FRUHOFF, op. c/t. 
451 Ab Lot·et·Gnronne, 30 J 86. 
m AM Bordeaux, Fonds Barbe, dossier 26. facture de traiteur hordclui~ Lcymaric. uatéc du 1"' juillet 1735, pour 
un ((gigot uux haricots ». 
iiSJ AP Gironde, C 1764,25 juillet 1787, gigot tle mouton aux hancot' blunc~ . 
.JS-1 AD Oordogne, 6 M538 541. 544 et 547. 
-1$S Voir annexe a 9 el B li, p 784 el 786. 
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classification générale établie par Igor de Garine456
, on constate que la table de cette province 

est une rencontre entre le modèle méditerranéen caractérisé par l'abondance des légumes, 

l'importance du vin, la consommation répandue de mouton457 et d'huile d'olive d'une part, !t 

le modèle continental européen illustré par la volaille, le gibier et la place centrale de la 

viande d'autre part. Par ces caractéristiques, elle partage clone des traits communs avec Je 

reste de la France, mais elle s'inscrit cependant plus nettement dans l'aire culinaire 

méditerranéenne, sans toutefois y appartenir tout à fait458
• Les goûts prononcés pot:.r le vin, le 

café, le porc, le confit, les cnûtaignes, les bulbes. les satdines, le café, les volatiles, les 

champignons, les mgoOts ou les haricots sont ceux qui unifient e plus l'ensemble des 

comportements alimentaires à l'intérieur du Sud-Ouest aquitain et surtout finalement qui 

indi'lidualisent le mieux la cultut·e alimentaire de cette région par rapport à Paris et aux autres 

provinces. Même si ces produits sont bieu entendu consommés ailleurs, leur importance et 

leur diffusion en font véritablement des goûts régionaux originaux, qui ne permettent pas de 

ranger cette province clans un autre modèle alimentaire. L'introduction d'aliments venus 

d'ailleurs comme la dinde, le muïs et les haricots, loin de gommer les particularismes 

régionaux, ont, au contraire, fait du XVIIIe siècle une période essentielle dans l'élaboration de 

pratiques alimentaires différenciées. Malgré ces traits communs spécifiques, il est toutefois 

difficile de prétendre ù l'existence d'une cuisine elu Sud·Ouest aquitain totalement unique. 

fondée sur des nonnes. et surtout à celle d'une identité culinaire régionale qui serait 

totalement perçue par des habitants conscients d'appartenir, par leurs goûts, à un même 

espace. La réalité d'une alimentation et surtout d'une cuisine du Sud-Ouest aqultain 

homogènes, reconnues comme telles. réside essentiellement. selon nous, dans des produits 

renommés, associés par les contemporains à cette région, et dans u.ne littérature culinaire et de 

voyage qui contribuent peu à peu à la construction d'une image, parfois juste, souvent 

partielle et généralement stéréotypée de ln table provinciale, tout particulièrement entre 1750 

et 1820. 

'
156 1. de CARINE, .. Les modes nlimcnruire11; histoire de l'nlltnentntion ct des manières de table,,, op. cit. , p. 
1585-1587. 
'157 M. AYMARO. ((Les pratiques de l'nlimentnth'n curnéc c11 France "• op. dt. , p. 99. 
m Dans des conditions ct uvee des prntiques ulimcntaires totnlcmmlt différentes, on retrouve Uh~<' t .. a;..û-Ouest 
nqul!uin unu position dl.! contnct entre «deux civillsnlion'> alimentaires n, observée par P. Delsalle en Franche
Comté entre le monde unglo-suxon ct le monde médltcrrunéen ; P. DELSALLE. Boire et 11/C/flger ,., Franche· 
Comté .... op. dt. , p. 154. 
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Chapitre 11. 
L'émergence d'une gastronomie régionale et d'une image de la 

cuisine du Sud-Ouest aquitain 

La confrontation entre les goûts ùu Sud-ûuest uquitain et les regards extérieurs sur 

l'alimentation de cette province constitue l'ultime étape de la recherche d'une culture 

alitnèntaite régionale entre le XVliie siècle et lu moitié du XIXe siècle. La construction et la 

diffusion d'une image de alimentation aquitaine s'affirment plus particulièrement entre 1750 

et 1820, lorsque les cadeaux alimentaires, les exportations commerciales, les voyageurs ct les 

livres de cuisine donnent ù su gastronomie une unité et une visibilité nouvelles. Cette 

expottutîon de la cuisine régionale, lt travers des produits emblématiques comme les truffes, 

le vin~ le jambon ou les pâtés de perdrix, assure un lien étroit entre la réalité des pratiques 

alimentaires locales et leur perception dans le reste du royaume et même parfois en Europe. 

Autour de ces ambassadeurs se forge une culture alimentaire du Sud-Ouest aquitnin, 

revet1diquée par ses hnbitants et clairement identif:ée par les gens de l'extérieur. Mettant 

généralement en avant ces « spécialités », les voyageurs de passage dans la province 

transmettent très souvent une imugt! . tlrastée avec d'un côté l'éloge de pôles 

gastronomiques à la réputation bien établie comme Bordeaux et Je Périgord, et de l'uutre l" 

dénonciation de la frugalité de l'alimentation de la paysannerie landaise, qui cependant 

devient peu à peu !e symbole de la simplicité naturelle des mœurs provinciales. Dans ce jeu 

complexe des représentations, vins, truffes, jamhons. maïs et cruchar~ • forment en quelque 

sorte un «noyau central » 1 qui fonde. pou1 les élites de l'époque. l'originalité des habitudes 

alimentaires régi~.~nules. Les cadeaux alimentaires. les contacts avec les voyageurs étrangers et 

les circuits comlllerciaux confirment une nouvelle fois toute 1' importance des échanges durant 

1 J-C. AURIC, Pratiques sociales et reprt!selltations. op. cit . . p. 18. Selon celle théorie. il existe dan~ toute 
rcpréscntntion des éléments centraux qui déterminent la ;ignlficution des uutre' élément~. On peut donc penser 
que ln perception de la culture nlimcntnire du Sud-Ouc~t uqurtmn pur b cor1tcmporum., e~l focalisée ~ur de~ 
produits emblémntlqucs comme lu truffe ou le maï~ qui conditionnent leur représentation d'ensemble des 
Cl)luportemertts alimentaires régionaux. 
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cette période dans l'affirmation d'une identité locale2
• Au final. la littérature culinaire et 

gastronomique correspond à la construction aboutie d'une conception extérieure de la 

gastronomie du Sud-Ouest aquitain. A travers l'assimilation entre un aliment et un territoire, 

elle élu bore une codification qui n ·est finalement que lu seule expression. plutôt tardive et 

réservée aux élites, sans liens véritables parfois uvee les pratiques alimentaires !tJcales, d'une 

cuisine régionale unique et clairement identifiée au Sud-Ouest aquitaln au cours de ce long 

XVln<' siècle. 

I. Des produits renommés 

Le choix de ces « produits-totems >> est. duns une certaine mesure, en étroite relation 

uvee la gastronomie des élites locales, mais il répond également aux contraintes du transport 

et à l'influence des modes culinat~es du temps. Ces emblèmes de la culture alimentaire 

régionale ne sont clone pas forcement toujours les mêmes. Les réputations naissent et 

disparaissent au fil du temps, mais le Sud-Ouest possède généralement de manière constante. 

auprès des gas tm nomes, une bonne réputation centrée sur ces quelques porte-drapeaux. 

A) Ch·cuits et relais de la cliffusicn de la gastronomie régionale 

Avnnt de s'intéresse!' plus précisément ù ces aliments célèbres, il convient de rappeler, 

dans une perspective synthétique et diachronique, quels ont été, entre 1700 et 1850, les 

pl'incipaux modes de diffusion de ln gastronomie régionale, ceux qui ont finalement pennis 

d'ancrer dans les mentalités 1' image culinaire du Sud-Ouest aquitain. Les présents 

honorHïques et les personnages illustres ont largement servi, principalement au XVtrle siècle 

et sous l'Ancien Régime en général. ln réputation de cette 1·égion. avant que les réseaux 

C0111tncrciâUX, puis )es gastronome~ du XfXe siècle, 11
1
USSUJ'Cl1t définitivement SU l'etlOmtnée à 

Paris et dans l'imaginaire des Français et des étrangers. 

Dans la Fmnce du XVIIIe siècle. les cadeaux alimentaires assurent une bonne diffusion 

chez les élites de toute la gastronomie provinciale. Ces expéditions de ptésents sont un 

système parfaitement udnpté ù la société et ù la structure de l' uppnreil d'Etat sous l'Ancien 

Régime ; les vllles du Sud·Ouest assurent ainsi leur promotion et une recherche de protection 

2 Selon O. ASSOUL Y. op. cft. • p. 13. les échanges o;ont une occasion de revendiquer une idemilé 
gnstronomlque. 
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auprès des pouvoirs royaux3
• Mais, ce système contribue également ù l'émergence de 

spécialités régionales ou du moins considérée'>. pur ceux qui le., envoient et ceux qui les 

reçoivent, comme caractéristiques de lu culture alimentaire locale. Un aliment peut alors 

devenir l'emblème le plus connu d'un~ ville. C'est le cas à Auch où Je présent le plus courant 

fait par les édiles aux personnages in. portants tout au long du X V l II" siècle est celui de poires"' 

: Duché de Vanci relate que, lors de sa visite ù Auch le 8 février 1701. Philippe d'Anjou reçoit 

24 douzaines de poires de bon chrétien « renommées pour leur finesse. leur beauté et leur 

goOt »5
• Certains de ces présents, effectués par différentes villes, deviennent alors de 

véritables porte-drapeaux pour l'ensemble de la gastronomie aquitaine. 

Tableau 12: 

L'exportation de la gastronomie régionale : les cadeaux alimentah·es des villes du Sud

Ouest aquitain 

'.'~: .. \~ 'YJIIès\\ '.· .. )':\\,· .. ' .· .· •.... ~rodûlts trrt!giorhllixn ' .. 
.. . . ·' ... 

~ • . 1 . ' 
,. 

Agen vins de Bordeaux. Graves. Haut-Brion 
BM'Oilne 

. 
amboJ~S, chocolat, vins de Capbreton, cuisses d'oie 

Ben~crac vin de Msmbazillac. dindes truffées 
Bordeaux vins eseag~ols, Grave~. Haut-Brion, sucre. jambons, cuisses d'oie 
Dax 'ambons 

" 

~Iont~de·Marsnn cuisses d'oie, \'jns espagnols, vins de Capbreton et d'Anglet 
Pau ambons. vin .. 
Périgueux dindes truffées, truffes. pâtés de perdrix 

Cette promotion fonctionne également pour ks autres villes du royaume. puisque Dijon offre 

ses vins6
, Caen du cidrc7

, Toulouse du fromage de Roquefort, Armentières des brochets, 

Mâcon des pots de confiture, etc.8 Jambons, vins et cuisses d'oie font cependant partie des 

cadeaux les plus courants de lu région. en parfaite adequation avec les consommations locales. 

La carte de diffusion de'l cadeaux édilitaires uquitains au XVIUC siècle9 montre que ces 

produits, expédiés essentiellement à Paris, doivent servir de buse à la perception de la culture 

alimentaire provlnciale dans la capitule. Une chanson de lu fin du XVIUC siècle à la gloire du 

3 Sur le fonctionnement des dons nlimemnires. vo1r 111pra chup. 4. p. 214-219. 
4 AM Auch, CC 72 ct 73, ln plupurt de ces poire~ ~ont offerte~ à l'intendant de lu province, expédiées duns 
ccrtnltls cas jusqu'à Paris emballées duns une cui&se. 
5 Le/Ires Inédites de Duché de Va11ci, contenant la reft~tirlll ltilfortcJIIL' c/11 I'O\ttl/t' de• Pltiltpf1L' tf'An)o11 .. . , op. cit . • 
~· 153. Le numéro de janvier 1701 du Mercure Galant 111entionnc également cc~ pré,ents de poire~. 

B, SAVOURET, ((Les présents en vins de lu Hile de D1Jnn uu XVIII' 'ièdc "·op. • If . . p. 1:~ 1-IJH. 
1 J.C. PERROT. Genèse d'une ~·ille mad L'me. Caentw X\ !Ir ~tt•de. Pam. JtJ7'i. p. 217. 
8 A. BABBAU, La l'ille en France .... op. cit .. p. 277. 
9 Voir nnncxe D 3. p. 824. 
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Périgord évoque d'ailleurs ces <<largesses», c'est-ù-dire tous les envois de pâtés et de 

volailles truffées, qui font la réputation de ce pays et façonnent son image : 

« Qu'importe aux ri l'es de la Seine 

le persijlage des gloseurs ? 

Nos courriers trois fois par semaine 

Ferment la bouche des railleurs. 

J'ai vu sur leurs tables splendides 

Mille perdrLt,franches de port, 

Charmer les appétits lll'ides 

Au grand honneur du Périgord. 

Gloire surtout, gloire éternelle 

A 1 'artisan 10 de nos festins ! 

Illustre mort qui Jwus rappelle 

Un digne héritier de ses mains 

Et dont les chefs-d'œut•re admirables 

Pctraissam 'IIIX banquets du Nord 

Ont au loin rendus mémorables 

Les largesses du Périgord. )) 11 

Les hommes de pouvoir de l'époque représentent eux aussi des intem1édiaires 

privilégiés : Je maréchal de Richelieu participe ainsi pleinement à la renommé des vins de 

BOI'deaux et à celle de la table de la capitule de la Guyenne. La puissante famille de Gramont 

favorise également dans la partie méridionale de la province cette réputation gastronomique ; 

les magistrats bnyonnais dégustent ainsi le 15 septembre 1756 et le 14 septembre 1757 un 

«ragoût de fèves à la Gramont » pm·mi les entremets du repas d'élection12, signe 

vmisembluble d'une volonté d'honorer ce grand personnage qui confère alors indirectement, 

par son nom, un prestige supplémentaire à la gastronomie municipale bayonnaise. La double 

résidence des nobles bordelais ou des grands &eigneurs possessionnés du Péligord est un autre 

10 Il s'agit ici du traiteur Courtois qui assure au xvrw siècle une [trUnde partie des envois de volailles truffées Cl 

de pillés de perdrix du Périgord ; sur cc personnage. voir mpm chap. 5. p. 296. 
11 

« Le Périgord. Chnnwn "• /JSHA du Nrigord. 1881. p. 89-93 
12 AM Bnynnne. CC .l12 r 1-1), 15 septembre 1756 ct CC 1 'i2 (7'i l. 1 ..j ~cptemlw 17'i7. 
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excellent moyen df! relayer à Paris les produit~ aquitains renommés". En tin, la réception en 

province de membw; d.e la famille royale fournit de~ occasions exceptionnelles de les mettre 

en valeur et de les fa.ire connaître : Je passage de Philippe d'Anjou et de sa suite en route vers 

tt Espagne en 1701 14 ou celui des princesses d ·Espagne en 1748-1749 sont des moments qui 

participent certninement à la diffusion et à la reconnaissance de cerrains produits. La réception 

du comte d'Artois et du comte de Provence en 1782 à Les perron au nord de Dax en fournit la 

meilleure Hlustration 15
• En effet, lors du banquet donné en leur honneur par les autorités 

locales, à côté des aliments courants à la table des élites comme le veau, les boissons 

exotiques ou les vins de liqueurs apparaissent de nombreux mets plus représentatifs de la 

culture alimentaire régionale : des truffes, des ortolans acheté'> directement à un chasseur 

landais, des huî.'tres de gravettes venues tout spécialement du bassin d'Arcachon, des jambons 

du Béntn, des vins de Capbreton, de Jurançon et de Haut-Brion. Si ces produits sont appréciés 

par ces grands personnages, on peut supposer soit qu'ils les connaissent déjà et qu'ils les ont 

peut~être réclamés, indice alors de leur célébrité, sm' à l'inverse, que cette occasion a pu 

servir à leur diffusion parmi les grands du royaume et à l'essor de leur notoriété. D'autres 

figures moins prestigieuses assurent aussi la renommé de plats, de lieux ou de produits 

régionaux; on peut songer aux tmiteurs célèbres comme Courtois (évoqué dans la chanson 

précédente) et Taverne qui, grâce ù leurs terrines et pâtés. ont fait connaître la gastronomie 

locule un peu partout dans le royaume 16
; J'ouverture d'un café à Londres à la fin du XVIIe 

siècle par le fils du parlementaire bordelais Mr de Pontac pour développer la vente de ses 

vins17 participe également à la réputation de la province. Grâce à de telles initiatives. le cru de 

Pontac serait même connu et apprécié jusqu'en Suède selon Daniel-Zacharias Halmann. 

voyageur de passage à Bordeaux en 1755 18
• Elites ou professionnels, chacun à leur manière, 

peuvent servir de relais aux spécialités r~gionales en Frunce et à l'étranger. 

13 Voit· supra chnp. 6, p. 377. 
14 Ces n~cnslons servent à la « monstration " du royaume. à la mhe en valeur de~ production& du terroir et 
peuvent être considérées comme de véritables ,, carnpasnes publicitaire\ " rnédiuti~ée~ notamment pur le 
Mercure Galant selon G. SABATIER. "Soli.t ari .1pecimc•n. 1--.ntréc!. et 'éjour' de~ duc'> de Bourgogne ct de~ 
Berry en Dauphiné, avril 170 l », op. cft • • p. 120 ct 172. 
15 AD Gironde. C 1068 ct A. REBSOMEN. "Pu~sagc à B<'rdeau'< de., comte'\ ù'Artni<, ct de Provence 11777-
1'782) », RHB, 1923. 
16 Voir supra cha p. 5, p. 293. 
11 A. RÊCHE. Dix siècles de 1•ie quotidienne à Bordeaur. op. c/f . • p. 150 ct J-R. PITrE. " Nnis~ance cl 
expansion des restaurants ,., op. cit . • p. 770. 
111 P. COURTEAUL T, " Borùeaux uu temps de Tourny d' aprè., un correspondant ùe Linné "• op. cit . . p. 138 ; 
l'auteur évoque le cru de Pontac << <;i demandé dan., le' re~taurunt" Je Suède "· 
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Pi:trallèlement, on observe l'émergence de circuits commerciaux qui jouent un rôle 

croissant dans la diffusion de cette gastronomie du Sud~Ouest aquitain. Les annonces des 

journaux bordelais. qui naissent dans la seconde moitié du XVIIIe siècle, illustrent 

parfaitement le développement de nouvelles formes de promotion de la culture alimentaire 

régionale : les volailles truffées. les jambons. le chocolat et les truffes mis en vente 

proviennent de t te la province et sont destinés aussi bien au marché bordelais, qu'à des 

expéditions vers Paris ou vers les Isles. Lu présence cie ces produits aquitains chez les éplders 

parisiens témoigne également de 1 'existence de r~seaux de distribution des produits les plus 

réputés 19• Ce système fonctionne dès les années 1 770~ 1 780, mais il se développe 

principalement entre 1780 et 1820, permett:. .. tt alors aux Parisiens aisés de profiter des 

richesses gastronomiques du Sud-Ouest aquitain. Lorsque Louis-Séba~.tien Mercier. dans son 

Tableau de Paris en 1781, dresse le portrait d'un «gourmand parisien),, il indique qu'« il 

n'estime les différentes provinr<;!s que par leur volailh ou par leur p01sson » et qu'il .se 

procure, dans des établissements tell' hôtel d'Aligre rue Sainte· Honoré, des dindes aux truffes 

de Périgueux, des terrines de perdrix rouges de Nérac 0 ... des jambons cuits de Bayonné0
• La 

consommation à Par \ de produits périgourdins réputés représente le système de 

commercialisation Je plus abouti : en 1836, p<mni les produits mis en vente par Debarle, 

célèbre marchand de cCimestibles, rue Vivienne à Pans, on trouve des truffes et dindes .lu 

Périgord, des pâtés de Périgueux aux truffes et des tenmes de Nérac21
• 

La litt~ruture gastronomique, dont les premiers soubresauts datent de lu fin des années 

1760 avec le Gaz.etin du comestible21
• contribue au renforcement de lu renùmmée de la région, 

jusqu'à devenir. dans la première moitié du xrxc siècle, Je fer de lance de la culturt: 

alimentaire provinciale. Dans les guides et les almanachs, l'association récurrente d'une viUe 

ou d'un pays avec un aliment crée une identification de plus en plus forte d'une alimentation 

régionale centrée sur quelques produits emblématiquen. Bayonne et le ch' .t>lnt en fl. urnissent 

sans doute l'une de'\ meilleures illustrations. En effet. de 1700 à 1850. le chocolat eht 

systématiquement évoqué ù propos de cette ville : dt' Gazetin du comestible au Guidt.. r/u 

voyageur dé Bayonne à 'laint-Sébastlen en 1 827 en passant par le Gastrotwr:e français de 

1828, tous les inventaires cles richesses gastronomiques de la France soulignent la réputation 

19 R. ABAD. ap. dt . . p. 756. Les épiciers parisiens du X'VIIIe siècle vendent. par exemple. des pruneaux de 
Guyenne. des jambons de Bayonne t>' des confits d'oie de Gascogne. 
~0 L-S. MER ClER. op, cir . • p .. i46-34,. 
21 J-P. ARON. Bssai sw·la mtsi/Jillté alimemaire .... op. l'il . • p. 78-79. 
zz Voir .l'llpra chnp. 2. p. 7.1. 
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du chocolat buyonnuis21
; fort logitluoment ù'aillcur~. pui-,quc le., consommntcurs uquitnins 

achètent directement du chocolat à des marchund!-. bayonnuh 14
• Duns de nombreux cas. on 

constate que les produits vantés par la littérature gn!-.tronomique ct les voyageurs du XIXe 

~ii'dc sont finalement les mêmes que ceux qui servaient cent uns auparavant uux présents 

hmmrifiques des villes de la région. Ces modes de diffusion. qui 'ie sont en partie sJccédés, 

~nns junînis R•exclure les uns les autres, ont en tout ca!. assuré. ù l'échrlle nationale et tout uu 

Ions de la période. ta reconnaissance Je ln tub le du Sud-Ouc.,l aquitain. 

13) Charçuterit:. yolnilles et truffes 

Idt.!ntifier quels sont les produits uquitains réputés consommé'> à l'extérieur permet de 

comprendre l\ la fois ce qui est c .. ,nsidéré pur Je.., habitants comme représenta! if de leur culture 

uUmcntnire. puisqu'ils les jugent dignes de faire !'objet de cadeaux ou d'un commerce 

-gastronomique. mnis également ln perception de ... contcmpornin!-.. Les produits élaboré!\, tels 

les j~unbons et les volai11es truffées, repré~entent ... ans nul doute. comme nous 1' a suggéré la 

liste des présents édilitaires. les meilleurs amba.,!>adeurs de lu région uuprè.., des amateurs de 

bonne chère. 

Clmrmterie. pâtés, terrines 

Dès le J..:ùut Ju YVIIte siècle, les jambons de Buyon ne ont une réputation bien établie, 

qui s'exprime largement à l'intérieur de lu prov 11 .. .:r Leur consommation concerne ln plupart 

des notables : les jurats de Li boume. les consuls d'Agen. comme les noble., du Périgord 
. ''i 1 apprécient cette charcuterie confectionnée duns lu rég1on· : dun., le:' comptes c. cs 

établissements religieux, il n'est pas rare non plu.., de lu rcncontre~1 • Ces achats peuvent 

stopérer sur pluce comme à Bordeaux où plusieurs marchands de jambon de Bayonne sont 

;u Le Ga::etin du comestible, année 1767 ; C. IŒNNEBltlTI·. Guult' du 111\tllWIIr c/(' fltl\(llfiH' c1 Saiiii·St!bcHttr•l 
BnyotlllC. 1821, p. $6: Le Gnrmmome ji·ançais ou rart cie bit•n 1 ilrt', P•m~. !!UR. 
%J Voil' .tiiJ.mt chup. 9, p .. ~ 19. C'c<.t le t.:lL'I nota111mcn1 de Mlle de Sevtn il Agen qut reçoit le 6 ... dl 1 Il 1 i lu 
ftlcture ·f.Uivamc Cfi flrovenance de Bayonne : " Conformément il votre ordre. r ni rcnm lu er ~ du Cl '.lrtllll 0 la 
dilïgt::tlCc une calllSC ù votre ndrcs!.c btcn emballée ct bien condlltonnéc ~:ontcnant dix livre~ de cho~:olnt à lu 
VtttiUlc », J\D Lot•el·Oaronnc. 30 J 86, mémmrcs; de~ fournt~~l·ur' 
2~ }fAr cX.t:lllplc. AM Libourne, C'C 51. 20 juillet 1700, CT 1 li. 21 JUillet 1762 . AM Agen. CC 429. 27 
septembre 1735. « un jambon de Bnyonnc g:acé "· CC 44H. 2 "' .11hrc 17SH . AD 1 Jordngnc, 2 1~ 1 !P .'i (99 1. 22 
fc.h·rier 177.3. 2 H 18J6 /62>. 12 uoC!t 1785 
~Par exemple. AD Gironde. H 2106, reltgleu~c .. de lu Vi\IIHIIOil ù Hordeuux. lOjllll\ICI' 17(1(1; AD Gironde. H 
215J. Ornnds Curméll!c!) de Bordeaux. 24 mur'l 1777 
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implantés en 177927• mais nussi directement à Bayonne. La .mlaison et la fumaison assurent ù 

ce produit des capacités de conservation ct de transport tout ù fait remarquables qui en hnt 

une denrée parfaitement appropriée aux expéditions loirtaines. 

Ces jambons sont bien des ambassadeurs de ln pmvincc car leur notoriété en dépasse 

largement les frontières. La plupmï des villes aquitaines offl·ent des jambons ù Paris uu 

contrôleur général. aux ministres ct uux difféœnts commis28
• D'mitres viiJes du royaume. 

comme Lyon29, envoient elles aussi des jambons de "':.1yonne ù leurs protecteurs. signe que ce 

produit est connu et apprécié un peu partout. Ainsi. il figure aussi bien duns les dépenses de 

bouche des notables aquit4.lins. à la table des échevins de Bayonne qu'ù <..elle des cnpltouls de 

Toulouse ou enco;e chez les épicier~ purisiens '0• L'association entre Bayonne et ses jambons 

est telle que tous les inventaires des richesse& gur.;tronomiques de lu Fmnce duns la première 

moitié du xrxe siècle et la littérature de voyage mentionnent invuriublemcnt ln qualité de ses 

jambons31
• 

Cette réputation des jambons de Bayonne n'est toutefois pns dans tous les ca-. 

évidente~ cnr le•1 jambons de Lahontan. petit bourg situé près d'Orthe? sur le gave de Pnu. et 

du Béarn, notamment au XVIW siècle. possèdent une autonomie et UN! renommée 

concurrente, du moins dans les dénominations utilisées. Ainsi. en 1701, lors du pnssngc ù 

Bayonne de Phillppe d'Anjou. ce sont bien des jmnbons dits de << Luhnntun )) qul sont offerts 

pur les échevins au jeune monarque 12
• Ils sont égnlement évoqués dans les comptes du 

couvent des Feuillants bordelais en 1733 ". En 1767. fe Gazetin elu comestihle ne mentionne 

aucun jambon de Bayonne mais évoque en des termes élogieux ceux de Pnu et d'Orthez : « il 

y en u de ronds et de longs : ces jambons sont les plus estimés et jouisser,t de la plus gi'Unde 

réputation »14
• On peut finalement penser que l'nppcllntion de jambon de Bayonne. ù partir 

des années 1770-1780, concerne tous les jumbons produits dans lu partie méridic11Uln du Sud

Ouest aquituin, effaçant peu à peu cette distinction. L ·auteur du Voyageur français écrit ainsi 

en 1790 à propos de lu ville de Pau qu'! << c ·est de là encore que viennent véritablement tous 

les jambons connus S'lUs le nom de jambon de Bayonne))~~. Dans ln littérntui'C gourmande du 

n L't\lmwwcll de comnwrc·e. d'arts et métiers fJ0/11' la rille de 8orduatt.\ pour l'mméc 1779 recense six 
marchands de jambon ùc Bayonne duns la ville. 
18 Voir tableau 12. p. 603. 
29 n. VIAL. op. dt . • p. 146. 
10 R ABAD, ap. cft . • p. 756. 
· Pour L.e gastronottu! fmnrnis ou 1 'art tle bien l'itn•. Paris. 1828, p. 130. fe jnmhon ùc Bayonne fait pnt1ic ùcs 
« meilleurs jumbons de l' unclcnno Frunce "'. 
12 H. POYDHNOT. Rtfc/H etlt!gem/e.'i relatif\' tl l'histoire dt! Drtyomte. Bnyonnn. 1875, p. 240. 
11 AD Gironde, H 20.51, 8 avril 17 33. facture pour 6 jnrnhon., de Lahontan. 
34 Le Oazetin du c·onwJtible. nnnéc 1767. 
1 ~ LA l'OR TE. Le Vo\CIRI!IIrf'rctiiÇCI/\,' .. op, Ill . . T n. p 28.'i, 
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xtxe siècle. les jambons de Bayonne !i.Oilt le!. plus célèbre .... !.Lippluntant alors presque 

totalement l'appellation de jambons de Lalwntan ou du Béarn. Quelle que soit son 

identification géographique, cette renommée bien établie démm ~re une parfaite adéquation 

erltre un goOt affirmé dans le Sud-Ouest nquitain pour le jambon et la gastronomie de cetle 

région diffusée ù l'extérieur. 

}lûtés et terrines possèdent également de1. qualité-. de con!-lervution et de transport qui 

explic)' :nt en pnrtic leur diffusion ct leur célébrité en France. Les terrines de Nérac préparées 

pnt taverne et tes pâtés de Périgueux de Courtois ont fuit la renommé gastronomique du Sud

Ouest aqui.tain des années 1730 jusqu'tt lu Révolution. Le rôle de cc!-! professionnels u été 

déclslf dans ce succès mais il dépasse toutefoi.., leur "impie per1.onne. Les consuls de 

Périgueux en faisant expédier ces pâtés à leurs nombreux protecteur!-. ont ussùré sa diffusion 

UU)t quatre coins du royaume, principalement il Paris et duns les milieux de cour16
• De leurs 

créateurs les plus célèbres, cc·• produits ont progressivement été as .. imilés ù ln ville el ù lu 

région: on peut nlnsi trouver en 1785 ln mention de préparations << à la fusson de Courtois)) 17
, 

puis duns de nombreux uutre1> eus pur la suite, la .. cule dénomination de pâtés de Périgueux. 

Lorsqu'en 1751. le chevalier périgourdin d'Aydie fait parvenir l'un de .,es fameux pt1tés tt la 

marquise de Créquy, l'une de ses nmies ù Puri ... il rend bien c• 'Ill pte duns sa lettre du lien 

indissociable ù ses yeux entre cc pâté et cette province : 

«J'ai l'honneur, Madaml', de I'OW adreuer lill pâté de 

Périgueux. C'est le .seul lwmnulf.(t' IIWtënel tfll<' puiue of]i'ir 1111 

Périgourdin. Je souhaite donc qu'il wit de l'otre gotit. » 
111

• 

Les envois de dindes truffées et de pâtés de perdrix réalisé" pur Courtois pour le chevalier de 

ta Roche èntre 1785 et 1788 à destination de Pans. Dijon. Verdun ou Grenoble illustrent 

nettement leur diffusion à l'échelle nationale liJ. En dehnr .. de .. cadeaux. lu présence de terrines 

de Nérac duns les magasins de comestibles parisien!-! tel celui de Madame Chevet fort réputé 

16 Voir SIIJ1fa chap 4. p. 216. 
31 AD {)ordogue. 8 J 50. livre de rai~on de Chantal de Puyhmcurl. 14 tam rer 17H) 
:Ill n. DUSOLŒR. lin 1/t'lltillmmme pér/Nfl//rt/111 du X\ "/If 1/l't le !.tl IH' f1Cllllll/lllt'C' l'f le/Ill/t' du clwraiiC'I" 
d'Ardte, Hordeau~t. 1935, p. 14. 
w AD Dordogne 2 R 183.5 !621 ct J. DliRfEllX," lln mérnom: du tnutcur Courtol\ "· BSHA elu PérÎJ!ord. IIJ22. 
p.14l. 
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duns la première moitié du xrxe siècle'10 ou bien dans la boutique de Mr Corcellet L\~1 Paluis

Roya141 confirme la mise en r ,,. ancienne de véritables réseaux de distribution. Dès 1767, le 

Gazetin du comestible indiqw .Je les terrines de perdrix rouges aux truffes de Néruc et les 

pfités de dindes garnis de truffes de Périgueux sont disponibles duns lu cupitah... Ln littérature 

gourmande du début du xrxe sièc:~ accompagne cette diffusion, puisqu'elle pince 

cournmment les pâtés de Périgueux et les terrines de Nérac parmi les richesses 

gastronomiques des provinces42
• 

Ces pfités et terrines, connus de tous Ir<; umuteurs de bonne chère du tempS>, sont bien 

en tout cas représentatif de la gustronomie locale. En effet, ces préparations sont à buse de 

perdrix ou perdreaux, c'est-à-dire de gibiers il plumes dont nous avons pu mesurer lA présence 

duns l'environnement naturel et dans ! 1 consommation 'les habitants ; ce 1ont ensuite des 

patisseries qui correspondent à un goOt affirmé pour les tourtes, les pfités et les terrines ; enfln, 

leurs capacités de conservation et de trnnsporls naissent de l'usuge :.! suindoux qui en font 

des produits confits, savoir-faire propre ù la culture alimentaire .lu Sud-Ouest nquitnin. En 

1790, le Voyageur franço;s t'end bien compte de lu synthèse que représente cet emblème 

gastronomique périgourdin : 

« Le gibier y est excellent, surtuttt les perdrl.~; ,· Î1'!S truffes sont 

les nœ/1/eures du royaume, et le lard d'un très hon go(lJ!: c'est ce qui 

filit que les pûtés de Périgueux sont depuis lonp,temps si estimés et si 

reelle reliés. )) ·B 

Ces prépnrntions ainsi confites peuvent voyager pur diligence dans des récipients en tetTe ou 

en fer qui les protégent des chocs. La cutte gastronomique établit. pm· Cudct de Cnsslcourt'N 

teprésente les tcnines de Némc sous lu forme d'un récipient ovale avec un couvercle: 

40 1-11• ARON, Essai sur la senvibilill! alimentaire tl Paris au Xl)<."' sliJcle. op. cil. , p . . ~5. 
41 Almanach des 1/0itrmands, um1éc l80.l, p. 176. 
41 Pur exemple, C·L. CADH'r-OASSICOURT. op. dt. , p. 300 : I.e Oastrm1mm• fmnçafs .... np. dt. , p. 471 ; H. 
RAISON, Code gourmant .... op. cft . • p. 186, 
41 LA PORTH, Le Voyageurfmnçois ... , op. rtt . • T . .14, p. 1 18 . 
.w C-L CADET·CASSICOlJRT. op, ct/., p .. lOO. 
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Photo 4: 

.Les terrines de Nérnc d'uprès la carte de ln Fmnce gastronomique de Cadet de 

Cnssicom·t (agrandissement partiel) 

.~ 
~ • 

Conservées au musée du Périgord, plusieurs ternnes en fer. au nom des traiteurs Courtois et 

Micbelet45• permettent de voir également les modalités de conditionnement des fumeux pâtés 

de percldx de Périgueux ù la fin du XVllle siècle. Duns ces terrine!. en fer de forme ronde, les 

perdtlX. sont recouvertes de graisse de porc. puis on ferme le récipient sans doute ù J' uide 

d'une feuille de pupyrus ou de papier ; la croftte supérieure du pâté peul aussi tout simplement 

servit• li le protéger de toute nltération pendant plusieurs semaineo.,.'16 

4~ Sur ltt clientèle ct la production de cc'llmitcuro; périgourdin~. votr wpm ~:ha p. ). p 21J7. 
46 Les terdnes de Nérac sont vmi!>ctnhlnhlemcnt préparée., de manii!rc lllcnllquc 
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Photo 5: 

Terrine (>OUI' Pcxpédition des pâtés de Pé••igucux du t.mltem· Coul'tois 

(lin XVIIIe siècl")47 

Ln diffusion des terrines de Nérac et des pâtés de Périgueux se poursuit au début du XlX0 

siècle, mais ln réputation des pfttés périgomdins décline alors légèrement ct. tl compter des 

a1111ées 1840, il semble que l'identificntîon de ln province à ce produit commence à 

s'estomper. Lors du pussage ù Périgueux des voyageurs vers le milieu du XIXe siècle ou duns 

l'évocution de la ville phr les guides, il n'est plus aussi systématiquement qu'auparavant fuit 

mention de ces prépumtions qui connaissent l'apogée de leur renommé entre 1750 et 18.20. 

Leur recette t11est en outre pus forcément lu même nu tïl du temps; l'utilisation de foie gras 

duns les pâtés de Périgueux n'est ainsi pas encore introduite au XVIU0 siècle. mnis elle 

s'instaure au début du XIX0 siècle, sous l'effet vraisemblablement de la plrtcc gmncltssante de 

ce produit dans la gastronomie régionale et surtout duns les goOts rtlitnentoires des élites 

41 Une mttre terrine ou nom de Michelet elit également conservée au mu~>é du Périgord. voir pi~l·rt justil1colive 20, 
p. 730. 
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parisiennes. Les pâtés de Périgueux vantés par 1 'Almanach de.\ gourmands de Grimod de ln 

Reynière en 1803 sont faits à base de foie gru!-. : 

«De toutes les llltlllières de Jè1ire \'oyager les trufles du 

Périgord, celle de les amalgamer al'ec des J(1ies de cmwrd dans ces 

terrines succt,lentts n'est ni la nwitB agrt!ah/e, ni la plus 

économique: mai.\ aussi c'est pour les Dieux cie la terre, c'est-à-dire, 

pour les /tommes opu/ens, que de telles jouis.\Wices wnt rése11•ées. 

Heureux encore lorsque leur pahm sensuel et délie at en sent tout le 

prix 1 »48 

Chet. Brlllat-Savarin quelques années plus tunl. la composition de ce produit gastronomique 

de luxe est identique49
• Il faut dire que dans la première moitié du XIXc siècle, le foie gras, 

déjl\ présent depuis longtemps, mais de manière modeste, à lu table dell élites de la région50
, 

t:lcqulert une réputation gastronûmique qui en fait un nouveau présent alimentaire recherché 

des .I'ttrisiens fortunés51 . En décembre 1838. par exemple. un notable de l'Agenais offre un 

pUté de foie gras truffé à Mr Moulineux. avoué rue Montmartre à Paris ~ 2 • On observe 

finalement, à travers ce processus, combien le!-. goûts des élites parisiennes parviennent à 

modeler lu gustronomic « régionale », enr ·mlrunt un détachement légèrement crobsant entre 

ln culture alimentajre des habitants de la province et cette cuisine «exportée» : lorsqu'elle 

voya)Je, elle se transforme et s'adapte aux mœur!-. alimentai1es locales. 

Gibier. volailles et trl{ffes 

Les terrines de Nérac et Je11 pâtés de Périgueux. élaboré!-. au XVIllc siècle à partir des 

pl.{rdrlx et perdreaux très nombreux dans la région, renvoient nu goût des habitants pour le 

gibier à plumes. A l'extérieur aussi, cette consommation e!-.t perçue comme un trait distinctif: 

4îl Almrmacll des gourmands ott mlendrtcrnmritif. 1 ROJ. p. 74. 
4iilllULLAT~SAVAR1N. op. r:it. 
ro Voir .~IIJittl chap. 1 o. p. 586. 
·'1 Au xvnr siècle. les seuls rotes grus connu .. [l t'(!chellc tHIIIIJIHIIe ~ont ceux de Stm~hourg Cl de Toulour,e 
évoqués pat Le Ga:t!tin du ·omestible ou par Loui'I·Séha~uen Mercier dan' ~~~ de'>cription des richesses 
gastronomiques de la province disponible!\ ù Puw.. Ta/Il eau cie Ptlrl 1. op. dt. . p. ]46 Le huc gru!> de Strasbourg 
liCnlit mC!me déjtl célèbre duns une purt1e de l'Europe ~elon L R(~Al 1 • L'Fumpl' franratse uu J/i>de des 
Lumlêrqs, op. r:lt. , p. 195. ;; fnut attendre le XIX" ''ede pour que lu rép1 111 du fnie gro~ du Périgord sc 
développe et que l'un en retrouve notmnrnent mention dun' Je~ liHe' de l'UI\IIIe comme ceux Je Benuvillier; et 
d1 Alexartùrc Dumas. 
~l Ab t.ot·et·Onrontte. 1 J 947, livre de ral'lnn anonyme J'un propnéta1rc ù Lugarde en Lnt-ct-Oaronnc. ll.BR-
1840. 
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les voyugeurs sont nombreux, par exemple, ù f'ulrc l'éloge des perdrix rouges du Périgord. 

Mais ce sont surtout les ortolans qui sont considéré• Jans ce domaine comme les emblèmes 

les plus représentatifs et les plus uppréciés de lu gastronomie locule. On constate tout d'abord 

que des présents de ce petit passereau délicat sont effectués tout nu long du xvnr: siècle par 

In ville de Liboume, signe indéniable de leur prestige gustutif5
\ Ln corporation des maîtres· 

chirurgiens bordelais assure aussi sa diffusion à l'échelle nutionnle en offrmll en octobre 1762 

des ortolans ù Douin, secrétaire de Mr le CtJmte de Suint Florentin, ministre chlU'gé des 

affaires de lu Guyenne, pm· l'intermédiaire de Mr le Blond d'Oibens. Pour fnciliter leur 

expédition, ils sont placés dans une << boite », vraisemblablement en fer, et le transport ù Heu 

duns lu fraîcheur de l'automne pour éviter toute nltérution~1 • Douin peut ulors se félidter du 

parfait état des volatiles à leur arrivée à Paris : 

« J 'ay reçu, Monsieur, la boiste d'ortolans que vous m 'avés 

fait /'humwur de m'em·oyer de la part de MM. Les Cllirurglcns de 

Bordeaux. Je vous prie de leur en .faire agréer mes remerciemews. Il a 

bian paru que la boiste a fait route pendants les jours qu'ila fait froid 

car les ortolans se soli/ trout•és très frais. ». 5 ~ 

Les gastronomes rl les voyageur~ confirment que cet oiseau est cluirement identifié ù ln 

région : au cours dl: 1eur trujet dans la vallée de ln Moyennc-Guronne. Punon-Dcsbussayns, à 

Lnngon, et Mme Crndock, près d'Agen se voient offrit· des ortolnns~11 • Jefferson remarque 

également ln ptésence de ce petit gibier, même s'il précise sans doute de manière un peu 

abusive que l'on ne ttouve pas d'ortolans à Bordettux57
• Au XIXc siècle, leur notoriété se 

maintient. puisque Serviez, préfet ùes BassesMPyrénées, souligne en l'An X que les ortolans 

sont couramment expédiés ù truvcrs le pays chnque hiver : « les ortolans si exquis et si 

l'enomrnées, sont assez communs : on en envoie à Paris pendant les ttelécs, mais il~; perdent de 

leur goOt par le transport >>
58

• Pour éviter cette détérioration, Cudct·Gnssicourt indlqu~ que les 

M AM Libom·nu. CC 54. CC' 103. CC 119. etc. 
s.t L'automne correspond égnlemenl ù ln période ln plus propice pour ltt chnssc de ces uiseuux migrateurs. 
~~ O.DUCAUNNÈS-DUVAL. '' Pcllts cndcuux à de gronds fonctlonnnlrcs "• !WB, 19JO, p. 242. 
s6 H. PANON·DASBASSAYNS. op. dt., p. 107 ct O. DELPHIN BALLHYOUŒR, op. c·fl .. p. 197. 
51 B. GfNES'rHT. "l'· rit. , p. 38. Des cmoluns sont en effet mf~ etl vente ~ur le murché bordcluis selon une 
ordonnu11cc de 1764. voir AM Bordcnux. HH 49. 
~a Oénérnl SERVŒZ. Statistique• du dëparrcmt'llf de~ /Jcme1·-Pvréllée~. op. cir . . p .. 10. 
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ortolnns sont placés tout plumés dans une petite boite en ~apin remplie de farine ; selon lui. 

«c'est la meilleure manière de les faire voyager )>~9 • 

Les cuisses d'oie sont un autre umbas1>adeur reconnu de lu table du Sud-Ouest 

nquitain, comme en témoignent les nombreux présents effectués pur les villes uquitaines60
• Si 

<:!è produit confit est couramment expédié vers les colonies. il est ég .dement largement diffusé 

dans le royaume durant toute la période. Duns son mémoire sur la généralité de Guyenne uu 

tout début du XVIIIe siècle, l'intendant Lamoignon de Courson évoque l'élevage des oies en 

Chalosse(< uvee lesquelles on fait des barriquots qu'on envoye dans tout le royaume »
61

• Dans 

les magasins parisiens du XVIII'' siècle. les confits d'oie de Gascogne en provenance de 

Bayonne et d•Auch régalent les gourmets, même si ce commerce reste très modeste62
• [J est 

drailleurs intéressant de remarquer que ~.:es cuisses d'oie d'une consommation populaire. ou 

du tl1oins socialement assez. large dans le Sud-Ouest aquitnin. deviennent des mets de choix 

dnns la en pi tale. L<t gastronomie régionale goCttée par les contemporains n ·est donc pas 

toujours inspirée excludvement Je la tnble des élites provinciales. La littéruture 

gastronomique identifie très nettement les cuisses d'oie à notre région : duns le Gazetin du 

t'(J/IIestible, les cuisses d'oie proposées aux Purisièns proviennent systématiquement du Béarn 

et correspondent très clairement à une denrée de luxe réservée nu x élites, puisqu'un baril 

contenant douze cuisses est vendu 32 1. en 176i''. Pour le Grund d'A ussy en 1782. les cuisses 

d'oie, «spécialités>> d'Auch et de Rayonne. sont toujours de'>« lllf;!ts recherchés à lu tt1ble des 

dGbès >>64, Ces morceaux de volaille sont généralement placé'> dun11 des terrines en terre. salés 

et recouverts de graisse; les cuisses d'oie de Bayonne. selon lu carte gastronomique de Cadet

Oassicourt1 sont transportées duns une sorte de jarre avec un goulot étroit 1(~. Duns ce ens aussi. 

la te<::hnique du confit assure la diffusion et la réputation des produits de lu région. 

Les volailles. et surtout les volailles truffées, sont également de 1700 à 1850. des 

produits gastronomiques du Sud-Ouest aquitain très réputés : les chapon!-l et les dindes aux 

truffes expédiés à la cour et duns les minist~res par les magistrat!-~ de Périgueux. de Bergerac 

et de Bordeaux assurent su renommée et déterminent fortement la perception des pratiques 

alimentaires locales. Chez les particuliers aussi. les envois de volailles truffées sont une 

~ C • .t, .. CAOBT-OASSICOURT. op. ctt .. p. 257. 
00 Voir tnblcuu 12, p. 603. 
lit ··M B .. Bordeaux. Ms 734, p. 140. 
6l R. ABAD. op. dt .. p. 756. 
ll.l Le Gaze tin du comestiiJ/e, un née 1767. 
'"1 p.J~B. LE GRAND d'A USSY. Hlstoirt' dt• la rit• prlt·ëe dt'\ r rem p. 1.1. up. nt. . p .. 159. 
65 C-t.. CAOET-OASSICOURT. op. cit . . p. ~00 l voir pièce JU~tlfknll\c 19. p. 7291. 
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habitude bien établie : en février 1748. Mr de Montancieix fuit envoyer ù Paris des dindes 

farcies de truffes que l'on retrouve encore. en murs 1815, expédiées par le noble périgourdin 

de Ln Sudrie à Mr le baron de Segonville à Fontenay-lc-ComteM. Un mémoire anonyme !)Ur le 

Périgord de 1776 s'inquiète même de l'ampleur de ce commerce qui se fait, selon lui, au 

détl'imrcnt de lt\ province : « lu truffe est une des plus agréable production du Périgord, tnuis en 

même temps In plu~• désavantageuse f ... ] par le prix cxhorbitant des pûtés et des dindes qu'on 

en fuit, et dont ln province fait tous les frais »
67

• Cyprien Brard, un demi~siècle plus tard, 

rappelle lui ttussi l'intensité de ce cornmerce qui expédie des dindes truffées «jusque duns le 

Nord à Hambourg. ù Francfort et surtout Pcuis »
68

• Pour les écrivains gastronomes comme 

Grimod de la Reynière ou Bdllut-Snvurin, les volailles truffées du Périgord uppurtiennent nu 

sommet de l'art culinaire de leur temps69
• Pour le premier, les Pétigourdins exercent même un 

monopole abusif sur le commerce des volailles truffées jusqu'à lu fin du XVIII0 siècle: 

« L'art de truffer les dindes et autres mlatiles 11 'étoit cmmu, il 

y a dix ... 11.; que des seuls Périgourdins qui s 'e11 prévalaient pour 

rcmçmu1er outrctgeMsemellf les Gourmands des cwtres pays, et f10ilt 

leur l'endre leurs périgourdines à ventre rebondi, jusqu'à l'ingt mt 

vingt-cinq écus. >) 
70 

Les voyt1geurs ct les guides de voyage étublissent égulemenl un lien très fort entte Je Sud

Ouest nquituln et les volnlllcs c'e quulilé. Leut· réputation ne cesse de croître au cours de lu 

période parallèlement ù leur place duns les consommatiOns locales. Une lettre adressée au 

président Lnlunne évoque In manière ldéule pour prépurer Ja dinr' '"' 

recevoir d'Angoulême, mais qui est kir · ,ue à celle du P' 

trouve excellente, fui ttc ln cuire seul l · · · oc he doucet m .• 

elle n'n pus plus ù cuire que si elle n'étoit pus furcle )>
71

• La gnstronomtt: ~ . 

donc en parfulte adéquation uvee ln culture nlimentnire régionale, du moins celu .. ul!li ellte~. t' 

66 AD DOI'cJOI}nc, 23 J 90, fnclllru du 4 février 1748, Hvrc-joumol de Mr de Mnntunclcix ct AD Dordogne, 8 J 32, 
fnctur·c du 17 murs 1815. 
67 AD Dordogne, 3 C' 3, mênmirc ùe 1776. 
68 AD lJordognc, 6 M 531. 
m 13RILLA'l'·SAVARIN. op. clt. , p. 272. 
10 GRIMOD de LA REYNIÈRE, Mat111L'I des Amphytrlons, Pa,.is. 1808, p. 220. n émet en outre ùcs réserves sur 
ln qualité de ces volailles trufrêcs du Périgord : ,, li est prouvé que les cllndcs de ce pnys sort r us sèches, moins 
succulentes, moinr. grus~;es. moins nues cnfïn. que celles du GIHlnols, de I'OI'Iéunuls ct des ,, res grnsscs qui 
entourent l'Ile-de-Frunce "· C'c jugement négntif est peut-être guidé par le prix excessif des dindes uux truffes 
~érigouruincs. 
1 Arch. Hlst. de la 0/mnde. T. 45, p. 458. lettre du 2 janvier 1 751J. 
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est d'nil:curs intéressant de remarquer que l'un de ses meilleurs représentants est une volaille 

américaine, implantée depuis moins de cent cinquante uns. ce qui confirme que 

l'élargissement de la gamme alimentaire peut renforcer les particularismes régionaux 

La mise en valeur gastronomique de ces volailles grasses naît en grande partie de 

l'utilisation de ces truffes qui font la réputation du Périgord et par consé4uent de toute lu 

province. Les truffes sont très appréciées des élites régionales. puisqu'elles figurent dans 34 

% des profils alimentaires individuels du XVIUC siècle. Pourtant. dans lu rremière partie du 

siècle! les truffes ne semblent pas encore avoir acquis ln renomméL qui sem lu leur nu XIXe 

siècle. Certes, les truffes font partie des cadeaux des consuls de Périgueux, mais ils s ·agit 

souvent d'accompagnement de volailles. Duns la seconde moitié du XVIUC .~1ècle, la notoriété 

des truffes périgourdines s'accroit si bien que la plupart des voyageurs en font alors l'éloge . 

.Dans son livre Cuisine et office de santé eu 1 . 8, Menon souligne déjù l'exceJJence des 

truffes du Périgordn. Progressivement, elles deviennent un symbole prépondérant de lu 

région~ de sorte qu'en 1836, J-P Samazeuilh de passage ù Nérac peut écrire: <<la réputation 

des terrines de Nérac est due surtout à lu qualité des truffes que l'on trouve dans son 

voisinage, et que l'on préfère à celtes du Périgord et du Quercy "7
' ; les perdrix dont on fui sait 

tt éloge au siècle précédent ne sont plus alors l'ingrédient mis en avant et qui assure ln 

tënotnti1ée du produit. A Paris, les truffes deviennent il partir de ce moment lù l'emblème de 

la gastronomie régionale que l'on retrouve dans les magasins de comestibles du xrxc siècle 

comme celui de Chevet au Palais Royal74
• Grimod de Reynière les présente cumme des 

produits exceptionnels, tout comme Brillat-Savarin quelques années plus tard pùur qui << les 

meilleures truffes de France viennent du Périgord "7
;. Comme les ortolans, les perdrix et les 

dindes, il semble que ces truffes t!Xpécliées à Paris soient rangées duns des << boites » que 

d; Atlot de ln Roque achètent à plusieurs reprises il cet effetu'. Cette installation durable des 

truffes dans Pimaginaire de la cuisine du Sud-Ouest uquitain correspond finalement à u ··c 

multiplicatlun simultanée de leur utilisation dans la gustronomie locule. En effet, clans ln 

plupart Jes menu!. de la première moitié du XIXc siècle, les truffes ct les plats accompagnés 

de truffes se multiplient; duns certains repus, lu truffe emre duns la comtlosition d'une 

multitude de plats: en 1833, dans le menu du dîner donné par Mr de Cazenave, on tmuve des 

ris de veau aux truffesj des pieds de cochon truffés, des côtelelles de veau truffées et des 

'iZ MEN ON, Cuisine et office de Jallté pmprt• ci cen\ cJIIi l'treil/ m·ec écol/tlllllc' et régime. Puri s. 1758. p. 401. 
11 J.p, SAMAZBUILH. op. ctt. , p. 40. 
14 J.f1, A.RON. op. c/t . • p. 35. 
15 BRlLL . .At·SAVARIN. op. cil .. p. 104. 
76 AP Dordogne. 12 1 73 : u deux boites pour doute perdnx. une boite pour de~ truffe~. une nutrc pour une 
dirtûè ... », fucturc s.ù .. On ignore cependant lu matière ct lu forme de t·e~ emhullugc~ 
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chapons aux truffes77 . Cette concomitunce fonctionne ù t1otre uvts dans tes deux. sens~ c'est-fi· 

dire que cette diffusion des truffes de lu région résulte en purtie de leur pluce grandissante 

dans lu gustronomie locale, mnis qu'en retour, le succès croissant des truffes dans l'art 

culinaire mis en valeur ù Paris assure leur consommution à ln table des élites nquituittes. 

De nombreux produit& alimentaires incarnent la renommée culinaire du Sud-Ouest 

aquituin; duns l'espt'it de ln plupurt des umnteurs de bonne cllète à lu fln du XVIII!) siècle. le 

jmnbon t'envoie communé111ent ètla ville de Bayonne et les truffes uu Périgord. D'autres villes 

ct provinces bénéficient bien entendu d'une diffusion semblable de leu!' gustronomle, mnis 

natte tégion se distingue principalement puree que ses umbnss~1dew·s saut très souvent des 

mets élaborés comme les terrines. les cuisses et les volailles truffées. Les contemporuitls ne 

connaissent pas seulement un nliment uvee une ol'iglne géogmphique clairement ideJttlt1ée, Ils 

découvrent égulement un savolr-fah·e représentatif de cette province, en l'occutrel1Ce lei le 

confit et l'engi'nissernent des voluiJlcs. Ce qui dlstlngue une « spécinllté )) réglonnle* ce n'est 

peut-être donc pat:: tunt lu nature du produit, mais plutôt lu fuçon de le préparer. Cette 

hypothèse est également vnlnble pour ln renommée grnndissunte des vins de Bordeaux sous 

l'effet notamment de nouveiJes manières de faire. 

C) Vins et liquems 

Au XVlllc siècle, lu réputation des vins de la région n'a pus encore supplunté celle des 

terdm:s èt des culsses d'ole, car. même sl des cudeaux de v ln sont effectué~; pu1·ln plupul'l des 

villes uqultulnes, il s' uglt ultws, le plus souvent, de VÎI1s m6diterrunéenR. Progressivement ll 

pmtir des un nées 1760~ 1770, les vins locuux, et ceux elu Bordeluis en purticullcr, ncqulèrelit 

une renommée nouvelle qui finit pnr écruse1' celte des uutrcs pwduits vers le milieu du xrxc 
siècle. Le chnn1p chronologique de notre t'echcrchc nous place donc uu cœur de cette période 

chm·nièro qui voit l'émergence de vins célèbres et l'cssOI' de leur notoriété, ù tlllvers 

notnmment l' unnlyse de lu saveur des crus les plus réputés, 

Das rt!putatlom; bien r1tct/Jiles et quelques déclins 

Ln diffusion des vins du Sud~Ouest aquitnili n'attend toutefois pus lu célébrité des 

gmhds Cl'US de Bol·dcnux pour s'opérer. Dtms lu ptemlère moltlé du XV1II 0 siècle, les vins du 

11 AIJ tJorclogtw, 2 J 171 ; mir p/èçc JU~Iifiçutlvc 16. p. 724. 
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13éntn et les vins de suble78 assurent en ciTct déjü lu réputation de lu province auprès des 

grands du royaume et sont alors connu!'! ù travers toute l'Europe. Bu yonne, par exemple, 

e;xpot•te des vins rouges de Capbreton ve1·s l' Angleten·e 79 
: les échevins font aussi se1·vit· à 

plusieurs reprises du vin de Capbreton ou d'Anglet à leurs hôtes les plus presligieuxK0
• De 

passage dans les pays de l'Adour en 1767, Malesherbes décrit ce vignoble original et réputé : 

« 011 traverse l'étang pour arril'er au \lieux Boucau// et o11 

trouve au milleu de la j(Jrêt de trè.1 grands 1110/'ceaux de l'ignes qui 

étaient da11s du sable pur cm11me s'il estoit là pour sa/Jier l'elltmtl'tl!fe. 

Ce vin est celuy qui est fort connu dans beaucoup de pays sous le 11om 

de vin de Capbrewn. >>
81 

O!lhS de nombreuses cuves de la réglon et du royaume, on note lu présence de ces vins 

méddionnux, qui ont, durunt une bonne partie du siècle des Lumières. plus de succès que les 

vins du Médoc ou des Graves. Lors de sn visite ù Bayonne en 1775, Wmxnll soulign~ ainsi 

que « le vin de Capbreton et le vin d'Anglet, qu'on recueille dans le puys voisin, surpassent 

intinfment le misérable vin clnitet qu'on boit dans touteh leh parties du Royaume >>
82

• Le duc 

d'Aigu il km consetve dans lu cuve de son chûteau lot-et-guronnnis en 1782 de!'! vins béurnals 

de Jurançon, rouge et blnnc, de Vic-Bilhl. des bouteilles de Capbreton ct d'Anglet, tout aussi 

nombteuses que celles de Bordeuux111
• Du Jurançon apparaît également duns les caves des 

notables lillois et, à Purls, duns celle du seigneur de lu Grange en 1775, on trouve encore du 

vin blanc dit« de Bayonne », sans doute du vin d'Anglet ou de Capbreton8
"'. 

Les gastronomes du début du XIXc siècle continuent de fuire l'éloge de ces vins, mnis 

leur prestigt) et leur diffusion sont alors en très net recul. Le déclin de lem renommée débute 

environ. dans les années 1770-1780 : les vins de Jurançon, de Capbreton ou du Bénrn sont 

beaucoup moins fréquents duns les cuves et le~ remarques des voyageurs se font moins 

18 Sur les vins de Capbreton cl d'Anglet dits vins de 'able il t:uusc de lu proximité entre les dune~ lillorules cl le 
vignobl~. voir R. C'UZACQ, « Le vin de sable. côte lumluisc. Anglet. Bayonne "· /Ju/1. cie la Société des 
St'fl!flt.•es, Lc/lf'CJ ct Arts de Bayonne. 1 97.1. p. 253. 
?IJ J. PONTET, lJuyoll/11!. U11 destfll dt• l'ille moyenne .... op dt . . p. 2X. 
811 AM tiuyonne, CC 329 (109, 120). Il décembre 1752 p.,ur ln rét:eption du tlut: et de lu duche~sc du Durn~; CC 
165 (Î3, 80), 13 juillet pour ln réception du comte d' Arloi~ ct du duc de Bnurhon. Duns les deux ens sont servis 
tlu v.ltt rouge de C'npbrcton. Lors des nutrcs rtkcplions. lc~ ptnlc., de vin rouge ct hlnnc mentionnées ~un~ uutrc 
llfl!diSIOlt, sont vrniscmblublcmcnt aussi dcs vtn~ de ~nble. 
1 P. TUCOO·CHALA. «Avec Mnlcsherbcs dun~ les pays de l'Adour en 1767: dc Dnx fi Binrril1 "• op. cft . • p. 
121. 
uN. WR.AXALL, op. dt .• p. 125. 
61 AM AOBN, Il 13. Voir piêce jusliflcutivc Il. p. 700. 
34 V. OU10NHT, op. dt., p. 261 ct A. PARDAILHf~.CJALABRl!N, op. dt .. p. 299. 
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rtombt·euses. Pour les vlns de Cnpbreton et d'Anglet, cette évolution provient notamment de 

l'nvnncée des dunes de ~mble qui empiètent sur le vignoble. Pour ceux du Béarn, des prix trop 

élevés, des frnudes répétées cl la concurrence nouvelle ct accrue des grands vins bordelais 

expliquent ce déclin85
• Une désaffection pour lu saveur trop sucrée de ces vins au pwfit des 

vins rouges contribue peut-être aussi cette mutntion : c'est en tout cas ce que suggère le 

témoignage de Oui bert lors de son voynge entre Pau et Lourdes ù la fln du XVIUC siècle : 

« Cette partie du /Jéam produit d'excellents vins; ceux de 

Jurançon et de Gan, sollf les p/Jts estimés ,· mals, comme tous les vins 

capiteux, Ils n'ollt pas grand débit au-dehors. »
86 

Ces vins uqultnins ne sont cependant pns totalement oubliés. puisqu'en 1873, Alex.nndrc 

Oumns vante toujours ln qualité du vin blanc d'Anglet « fort estimé »87 et certains voyugeut•s 

font toujours l'éloge des vit1s de Jurançon, qui résistent nppuœmment un peu mieux que les 

vins do subie qui ne sont sans doute alors plus connus et consommés en dehors de ln région 

que pm· quelques nnmtcw·s. L'exemple du vin montre bien que ln réputation gastronomique 

d'une tégJon est fondée sur des produits qui changent et évoluent nu fil du temps, loin donc de 

l'immobilisme supposé des goOts ct Je ln géogrnphie. 

D'autres vins locnux, comme ceux de l'Agenais. sont eux aussi clairement identifiés 

uu XVIIJu siècle. même si leur notoriété reste limitée en dehors de la province. Les vins de 

Théznc ou de Péricnrt bénéficient ainsi d'une bonne image auprès des élites de lu région. Bn 

1777, les consuls d'Agen offrent une bnn·ique de vin do Pé.ricurt au frère de Louis XVf; en 

1785, c'est Ufle burl'ique de Thézac que reçoit 1 • intendant Mr de Nevllle88
• Le vlrt de Péri cart 

figure également duns les comptes de 1 'Agen::;.: Ollbert de Raymond en 177989
• Ces crus de 

l'Agenais ne sont pus f()tulement inconnus des amateurs, puisqu'ils sont mentiot111és pat· 

certains guides de voyngc90
; toutefois, Ù partir de la fln du XVIIlll siècle, Jeur réputntion est 

tt:ès largement éclipsée par celJe de leurs prestigieux voisins botdelais. 

R$ C. DHSPLAT. o/). cil. , p. 42. 
86 Vo.w1ges dt! (Juilum dcms les dll•etses parties da la France et en Suisse faits e11 1775, /778, 1784 et 1785. 
Pnris, 1806, p. 313. 
81 A. DUMAS. le Onmd dictlmma/r(! d'• cuisine, Puris, J 873. Malgré ln dnte tnrdive de cette édltl~m posthume, 
nous uvons cholsl d'Intégrer h notre corpus cc livre ùc cuisine ù' Alcxunùre Dur11us, cnr Il représente ptlrt'nltcmcnt 
ln synthèse de l'urt culfnuit'l'! uu milieu du XIX~ siècle, vers 1840·1850. 
86 AM Agen, CC 469, 26 juin 1777, J'ucture pour une bnrrlquc de vin ùc a pcn·lquurù" ct CC 474, 14 oc!obrc 
1185. 
89 BM Hntllcnux, Fonds Montesquieu, Ms 2866, livre de rulson de Clilbett de Rnyrnonù. nchut de 93 bouteilles ûe 
vln de P6rlcnrl un mwcmhrc 1779. 
90 Voir, pur cxcltiJ71c, ct1 18.18, le Guide pittol't'.ICJIII! elu Voyagaur etl Fmnce ... , Ofl. dt., 1'. 4. 
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Ûl notoriété grandissante des vins de Bordeaux 

A partir du milieu du XVIIIe siècle, les Bordeaux deviennent les représentants les plus 

fameux. de la viticulture régionale. Cette réputation. déjà ancienne, ne fait que perdurer pour 

certains d'entre eux. tels les vins dits de Langon, le~ plus souvent évoqués par les 

voyngeurs91
• L'illustre famille des Bombon-Penthièvre, pur exemple, apprécie ces vins 

qutelle cot•serve en nombre dans sa cnvc92
. Il faut dire que les vins de ce puys bénéficient 

deputs longtemps, grâce au duc d'Epernon, du même privilège que ceux de Bordeaux, c'est-à

dire la possibilité d'être vendu à Bordeaux avant Noëll) 1
• Toutes les sources confirment que 

cette <<appellation» généraîe de Langon possède une solide notoriété tout au long du XVIII0 

siècle et jusque dans les années 1830. Les vins de Graves sont le second terme générique que 

l'on rencontre à rextérieur de la réglor. dès la première moitié du siècle : ils figurent. par 

exemplet dans les caves de certains chanoines bretons du xvmc !liècle ou dans cel1e d'un 

uoblê chnrtrain en 178494
• Mais dans l'ensemble, ln consommation de grands vins de 

Bordeau,. reste llmitée chez Jes élites françaises ; Bourgogne ct Champagne sont les deux 

origines tes plus répandues dans les caves des élites parisiennes')~ ct duns celles cl' autres 

provlnces96• Dans les environs de Coutances, le Bourgogne est le vin de qualité nettement le 

plus consommé duns ln seconde moitié du XVIII~-' sièclc'n. Même en Angleterre entre 1689 et 

1701, le journal de John Hervey. premier comte de Bristol et grand amateur de vin ne 

mentionne qu'une seule fois le «clairet» de Bordeaux ulors que les vins d'Espagne et de 

Bourgogne uppuraissent régulièrement98
• Le Bourgogne possède tout au long elu siècle des 

Lumières une renommée plus grande que le Bordeaux. jusque vers les années 1770-1 7809
1). 

lU t.!t. position de l.<J vignoble sur l'mw de lu Onronnc très fréquenté pur les voyageurs tvoir chup. 2, p. 67) 
é:<plique en Pi1"tie cette rct10mméc. 
!1Z J. I)tJMA, op. cft., p. 463. 
!U Y•M. HERC~. op. cil. , p. 68. 
lJ..I O. CHAALE.S, op. cit .• p. 258 ct B. GARNOT. La nwi.1on. la table et l'habit .... op. cil .• p. 62. 
95 A. PARDAILHE·OALABRUN, op. dt. , p. 82. Louio,-Séhuslien Mercier rncnlltmne uniquement pour le Suù
Ou~st nquilabt du vin de Oruves, ù propos des vins ~crvi'! ù ln tobie des riche~. nlors qu'Il dresse une véritublc 
liMe de VÎI1S do Bourgogne ct de vins mêditerrnnéen~. Tableau cie Pari~. op. rit . . p. 25.'i. 
90 N. LaMAlTRI!, •1 Les collections de bonne~ bouteille' ù lu lin de l'Ancien Régime "• op. cil . . p. J84. 
91 ''K 35 R, viC , op. clt. , p. 0 . 
98 R. PIJASSOU. «Le marché de Lcmr.Jrc~ Cl ln nair,~nncc de' grand~ cru~ mér.Jocuin~ (fin XVW-début xvrnc 
siècle) »,IU/D, 1974 
!lil Lu très large consommation des vins de liqueurs médilerrané~.n., che/ le., élite'> explique égnlcmcnt ceuc pluce 
minime des vins de Bordeaux. 
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Le Bordeaux, en général, volt alors su notoriétt§ s'accroître ass~z nettement. A ln veille 

de la Révolution, H est de plus en plus apprécié par les élites un peu partout duns Je l'Oyaume : 

vers la fin des années 1780, lu cave de Jean Baptiste Carpentier, avocat liiJois, avec ses 

nombreuses bouteilles de Médoc, Graves ct Suint-Emilion illustre parfaitement la diffusion 

nouvelle d'un goOt pour les v;Hs rouges de Bordeaux, comme celle du marquis de Paulmy ott 

J'on retrouve en 1787 de nombreuses bouteilles de Bordeaux et de Gravesw0
• Uinventnire 

après décès d' Antoine-Pmnçois de Madot, lieutenant générnl au présidial de Guéret en 1780 

fuit également mention d'une barrique de Saint-Emilion, une de Médoc, 102 boutellles de vin 

du Médoc et 42 de vin de Bordeaux 101
• On peul penser que le développement ù l'échelle 

nationale d'un goOt nouveau pour les vins rouges au détriment des vins sucrés explique en 

partie cette évolution. Ainsi, peu à peu, les noms de quelques grands vins de Bordeaux 

commencent ù se dlffuser un peu partout. Mnr&ttux, Lnfite, Latour, Haut~Brion, dont nous 

avons évoqué les conditions de lu nnissunce sous l'impulsion des élites nobiliait·es et 

négociantes, deviennent fi leur tour des ambassadeurs reconnus et nppréc!és de la province. 

L'inspecteur des manufactures, François de Paule Latapie, Jurs de sa tournée duns la 

géneralité de Bordeaux en 1785. soullgne la renommée grandissante des ces vins rouges du 

Bordelnis102• Les annonces bordelaises de ln fin elu XVIIIe siècle présentent régulièrement ù la 

vente du vin du chfiteau Margaux. du château Yquem. du Haut~Brion~Ln Missmn, etc103
• Le 

vin t'ouge de Huut-B1'ion est snns doute l'un des plus renùmmés à l'extérieur de lu régien dès 

le milleu du siècle, succès qu1 ne cesse de s'affirmer par la suite. Il est le seul gtand cru à fm re 

partie des présents honol'ifiques des jurtlls bordelais, mais aussi des vins servis ù lu tuble des 

consuls d'Agen Hw; des tonneaux de Haut·Brion évalués de 2600 ù 3000 francs figurent même 

clans les mercuriales bordelaises en .Janvier 1815 10~. autant d'indices qu1 prouvent que ce vin 

e~t vulotisé pur les habitants, les marchands de vin et les autorités comme un pnrfnit emblème 

100 P. MARCHAND, ((Lu cuve d'un bour·gcois lillois, 1767-1787 )'• dnns Eglise. Education et Lumières ... 
!Jf,ttolres cu/turellt!s de la France { 1 500-/830). En 1'/umneur de Jean Qudnlart, Rcmnes, 1999, p • .117 : A. 
CAPAT'rt, «Le lll(ll'quis de Paulmy ct l'Histoire de la l'iL' pril't!e des Fmnça/s Il, duns /.ivres en bouche ... , op. 
cft. , p. 17. 
101 O. PARELON. Guéret tl la fln de I'AIIdt*ll régime. Démographie et soC'Iété, Limoges, 2000, p. 187. Lu 
purtlcipntlotl de cc 11o!nblc îtl'ut111cmcnt de trois twvlres bordelais explique peut·êll'c nussi ln ptésunce de ces 
vins dnns su cuve grace ù des rolntlons personnelles ct couHrtcrclnlcs uvee des Bortlelnls. 
103 

{< Notice de ln générullté de Bordcnux, ouvmgc envoyé uu Conseil du Commerce en 1785 pm· Fr. de t1nulc 
LntupiL, inspecteur des mnnufnctures », Arch. fllst. de la 0/rollde. T. 34, p. 251. Voh· pièce justiflcntive 7. p. 
689. 
101 Al) Olmndc, 4 L 1169, Amwm•es, ajjiclles et m•ls dii'L'I's ... , 29 noOt 1771, vente de vln de Huut•Brion Lu 
Mission ù 15 sous ln bouteille; 4 L 540, Joumal de Guyenne, 4 et 20 février 1789, vin vieux dl.! Hnut·Brion; AD 
Oimnde, 4 L 1369, Amumre.r. aj]lclzes et mof.s dil·t•rs .. .• 1 3jnnvler 1780, vin blnnc de Suutcrnes d'Yqucm de 
l'on néo 1773 ù vendre en cuisses ; 14 septembre 1780, Vlll de chOtcnu Mnrgnux nttnécs 1776 cl 1778 
IIJ.l AM Agen, CC 444,4 mul 1753: CC' 448, 15 octobre 1758. 
105 AD Gironde, 6 M 1014. jnnvlcr 1815. 
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de le~u· région. En 1822, l'avocat bordelais Pierre Bcrnardnu évoque ce «vin de Haut-Brion, 

cité par les amati;!Urs, comme v·, '-ies quatre Pères de l'Eglise gastronomique » 
106

, aux côtés 

donc; des Lufite, Margaux et Latour107
• Les durées de conservation de ces vins de gm·de 

s'alJo(lgent nu xrxe siècle, atteignant parfois plus d'une dizaine d'années comme ces vins 

blancs et rouges de Chateau Margaux de l'année 1798 mi'> en vente duns des annonces 

bordelaises de 1811 108
• En terme de notoriété. le Sautcrne" supplante aussi peu à peu le 

Batsacjusqu'alors un peu mieux connu ù l'extérieur de la région: des bouteilles de Sauternes 

sont ainsi conservées dans la cuve du président du parlement de Toulouse, Desinnocens de 

Maurens, sous la Révolution 109
• Les voyugeun. et les guides de voyage sont également 

sensibles aux saveurs de ce nectar. En 1790, Thomas Jefferson commande ainsi au comte de 

l.ur ~aluces 110 plusieurs boutel Iles du déjà fameux château d · Yquem pour le président 

Washington; cnr, selon ce voyageur américain, le Sauternes est « le meilleur vin blanc de 

Botdl"ttUX ) 11 • En 1843, l'auteur du Guide pittoresque et historique du I'Oyageur sur la 

Garonne de Bordeaux à Agen, sans cloute originaire du Nord de la Frunce et peu familier de la 

uoHon de chateau, note que« les crus les plus estimés sont les clos Duroy, Yquem-Saluces, le 

Mirut, le clos Filhot >> 
112

• 

Pour d'autre-s localités. l'essor de la renommée est plus tardif et difficile, notamment 

pour le vignoble de Salnt~Emllion. Si ce vin est parfois consommé par des notables locaux dès 

ln première moitié du xvrne siècle, comme Je conseiller à lu cour des Aides de BPrdenux 

Raymond de Navarre 113
; li ne semble guère connu des étrangers car aucun voyageur juAqu'au 

xxx~ siècle tte fait allusion à ln qualité de ces vins et leur présence dans des caves étrangères 

reste égttlement une exception. Si les voyageurs sont sans doute moins nombreux ù parcourir 

Cè pays que le Médoc ou le Langonnais, le manque de réputation du Saint-Emilion résulte 

aussi en grande partie elu fnlt que les propriétaires de ce vignoble, membres très souvent de la 

cour des Aides, n'ont pas le même prestige et donc la même influence sur la diffusion de leur 

lM A.lŒBSOMEN, c1 Voyage de Bordeaux à Ln Teste. R-1 0 noOt 1 R22 "·op. cit . . p. 102. 
101 Ln célébrité de ces grn11ds crus duns ln première moit1é ùu xrx• ~ièdc c~t cnnlïrméc pur ùc nombreux récits 
èt guides de voyuge, voir ln pièce justllïcntiva 7 intitulée " appréciation~ ~ur les vignoble~ cl les vins du Sud
Ouest nquitnh1 >),p. 689. 
108 AM Bordeaux, 430 C 1. Afj7clles et ~"lillO/lees de c·ommerre. judiciaire el m•i.l di1·en de la l'ille de Bordemtx, 
ti juillet 1811. La vente de ces vins particulièrement vieux c<>t pcul-êlrc aus.,i ùuc il de., ùiflïcullés ù'écoulcrncnl 
h cnuse des guerres napoléoniennes ct du Blocus. 
109 c. ooussrrr. op. dr . • p. 3 t. 
uo Sur ctH!c t'nmliJe, voir M. FfOEAC'·MONTHUS, f.eç l.ttr Sal~t~ n dTttttc•m de• la (ln du X\'11/' .ç/èrlt• cwmllieu 
du XJ}(t siècle, Bordcnux. Molin!, 2000. 
Ill .B. OJNES'I'ET. op. dt. , p. "'4 ct 33. 
lU Ouide pltton•sque et historique du I'O,l'tt.'/t'lll' lill' la Gamnlll' de !Jordean1 il Agen. Bon.h:nux. 1 H4J. p. 1 H. 
Ill Alvl Bordeaux, fonds Bcuumnrtin, doksicr Xli (716l, 6 mnr'> 17.~0. uchut ùc ùcux ticrçon., ùc vin de Sui11t· 
Emilion de ln récolte de 1728. 
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produits que les grands parlementaires propriétaires dans le Médoc ou dans les Graves. Ln 

multlplicution des annonces bordelaises duns les années 1770-1780 pour la vente de bouteilles 

de Snint .. Emllion marque toutefois le début d'un long parcours vers la notoriété 114 et, au XIXe 

siècle, il fuit définitivement partie d~"s vins renommés du Bordelais cités par la littérature de 

voynge et les écrits gastronomiques 115
• De même, le Bergerac, malgré des exportations 

anciennes vers l' Angl~terre 116 , ne possède qu'une modeste renommée, à l'exceptlon des vins 

de Monbazillac réputés à pm·tlr de la fin du XVIUe siècle, sous l'impulsion noturrunent des 

édiles de Bergeruc qui en otfrent à plusieurs personnages illuslres 117
• Au débt:t des années 

1830, duns son enquête sur la Dordogne. Cyprien Brard ne cite cl' ailleurs que le vin blnnc gras 

et sucré des côtes de Monbazillac comme cru de qualité dans ce dépm·tement dont l'essentiel 

de la production est exportée vers la Hollande 118
, 

Face ù ces vins qui font l'image du Sud-Ouest aquitain, seules quelques liqueurs 

parvie1ment à se fnire un nom. Lu liqueur d' Hendnye figure ainsi duns de nombreuses sources 

qui témoignent de la réputation de lu province. Cette liqueur est, par exemple, lu seul1:! 

présente duns lu cave pourtant bien fournie du Lillois Jeun-Baptiste Carpentier vers 1770119 : 

en l789, les Tablettes royales de renommée de Raze de Chuntoiseuu évoquent également 

cette« eau-de-vle d'Andaye »
120

• Lu notoriété de cette boisson est déjà ancienne, puisqu'en 

1701 Duché de V and, qui accompagne Philippe d'Anjou vers l'Espagne. regrett~ de ne pas 

pouvoir ucheter quelques bouteilles d'eau~de-vie «d'Anduye>> 121
• Les inventaires 

gastronomiques et les atlas gourmands du début du XIXc siècle continuent de mentionner 

cette liqueur célèbre m. Sa renommée s'appuie sur un goOt local. puisque les Aquitains 

apprécient aussi depuis le début du XVIUC siècle cette boisson liquoreuse que l'on rencontre à 

la table des échevins de Bayonne ù plusieurs reprises, dans les comptes du couvent bordelais 

de Sainte-Cmix en 1721 ou parmi les dépenses de J'abbaye landaise d'ArLhous dans les 

11 ~ Le première onnonce de nou·e corpus dote de 1759. muis elle J'este isolée. AM Bordeaux. 178 C' 1, Anno11ces, 
aj]iches et avis di l'as. 10 mai 1759. Le~; ventes de Saint-Emilion sc multiplient seulement à part;: des années 
1170; voir AD Gironde. 4 L 1369, Annonces, ajjiches el m·fs clil'as. 3 janvier 1771: AM Bordc.nu,t, 184 C 1. 
Journal de Ouyetmt•, 12 septembre 1784, mise en vente de trtlis tonncnux de vin rouge de Snlnt·Eillllion de 
l'unnéc 1779. H. EN.JALBERT. Les grands vi11s de Saint·Emllion. Pomerol et Fronsuc, Purîs, Ed. Bm·bi, 1983. 
115 Pur exemple, V-A. MALTE-BRUN. op. clt . • p. 152. Les vins de Saint-Emilion ligurcnt. pur cxcrnplc. sur la 
curie de ln France gastronomique de C'udct de C'ussicourt. voir pièce justil1cntive 19. p. 734. 
116 J. BHAUROY. Vin et société b Dergel'(lc du Moyen·t1ge cwx wnp.1· moclemes. Surntogu. 1976. 
117 M. COMBET • .Jeu.t cleJ pom·oirs et famille.!' ... , op. cir. , p. 97. 
IlS AU Dordogne. 6 M 531. C'e goflt gros ct ~uer.;\ provient de ln pourriture du ruisin. 
119 P. MARCHAND. op. cft . • p. 324. 
120 ROZE DE CHANTOISEAU, Tablettes myales de renommée o/1 tablettes royales de mrrespondance et 
d'indicatlol/.r générales, Pnris, 1789. 
121 Lettres lm.ldlit'S de Duché de Vanci .... op. clr . • p. 1 J:i. 
m M(/11/lel de gcutronomle. Puri.~. 1825. p. 9 : Le gastronmnejrcmçais ou l'ar! de blnt l'il'rt', Pari9, 1828, p. 471 ; 
H. RAISON, Code goumunll .... Puri~. 18:29. p. 1 d6. 
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premiers mois de la Révolution 121
• Lu diversité des dénominations utilisées suggère cependant 

qu'il faut faire une différence entre la liqueur faite à partir d'herbes et d'épices variées. qui 

serait proche de l' izarra que nous connaissons aujourd'hui. et l'eau-de-vie parfumée ù 1' anis, 

~lU coriandre et an fenouil 124
• De manière plus secondaire, l'anisette est elle aussi assimilée au 

Sud-Ouest aquîtain, et plus précisément aux villes de Bordeaux et Périgueux. Présente dans 

les comptes des notables locaux au cours des premières décenJies du xvmc siècle 125
, 

l'anisette bordelaise est mentionnée par les guides et les voyageurs seulement à partir de lu fin 

du siècle: en 1804, le Hollandais Van der Willigen évoque ainsi cette anisette de PDrdeaux 

qu*il trouve cependant bien inférieure à celle d' Amsterdam 126
, illustration peut-." Je sa 

fierté nationale. On la retrouve ù lu même époque dans les caves de notables de Tulle 121
, signe 

de sa diffusion ù J'échelle nationale. En 1828. dans le gastronome .fi'cmçais, 1 'anisette figure 

au côté du vin et des royans parmi les produits << gourmands >> de Bordeaux 128 
: en 1833, 

l~lilstoriographie de la wb le note à propos de l'anisette que « c'est une liqueur très estimée 

particulièrement celle de Bordeaux )>
129

• L'essor de la l'inne Marie Brizard à partir du milieu 

du xvme siècle concourt largement à la réputation de cette boisson à l'échelle nationalel.l0
• 

Moins connue. l'anisette de Périgueux demeure diffusée essentiellement à J'intérieur du Sud

Ouest aquitaln ; on la retrouve ainsi dans les compte!. du Périgourdin de Beaumont en 1761 ou 

dans ceux du Landais Joseph Ducourneau de Pébarthe en 1787 111
• 

La dégustation des vins 

Uévocation récurrente des vins aquilains par les voyageurs et les gastronomes. ou 

biettleur présence à la table des élites du royaume conduisent néce:lsairement à s'interroger 

sur le goüt des ces porte·drnpeaux. Ot, il semble que ces vins soient les premiers à servir de 

support à un Jiscours d'analyse e1 de description œnologique uvant l'heure. Selon la 

définition de Gilbert Garrier, lu critique œnologique correspond ù « toute forme 

123 AM Bnyonne, CC 328 (90, 103 }, 16 septembre 1750, 24 murs 1751 ; CC ]JJ 1 146 J. 2Y !>eptembre 1760 ; CC 
165 (73), 19 notlt 1782; AD Gironde, H 1100, compte~ du couvent de Suinte-Croix. 1721 ; AD Landes, H 149, 
« qœatrc bouteilles d'cau-de-vic d'Hendaye "• juillet ct septemhre 1789. 
1:4 Aquitaine. Produits du terroir et recettt•s traditionnelle.L ... op. rit . . p. 50. 
1 -~ Voir. par exetnplc. AD Oiron de, 7 R 2166. 
IUT. AMTMANN, op. dt .• p. 263. 
121 R. FAGE, op. cit. , p. 239. 
118 Le gastronome français olt l'art de blenrh·re. Puri~. IR2R. p. 471. 
129 C. VERtJOT, Historiographie de lu table, 011 alm!gé hiHorique. phi/o.\(lphicftle. aneccloticJIIf! et littémire des 
substances allmemaires et des objet.f qulleltr som re/at({~. de.1 principa/e.1 NteJ. mœun. umge1 et couttmtes de 
tous les JJeuples anc:lens et modernes, Puri~. 1 HJ.J. p. CJ. 
130 1:L BONlN. Marle llrlwrd 1755·1995. Bordeaux. l'Horizon chimértque. JlJIJ4. 
131 AD Dordogne. 22 J 83. murs 1761. "quutre bouteille~ d'uni~ettc Je Périgucu),.,; AD Lundcs. 49 J 45. 
dépenses de janvier 1787 pour l'achat de deux bouteille!> de (( lill lieur de Périgueux n. 

625 



d'appréciation positive ou négative de la qualité du vin » 
112 

; cet usage est appliqué aux vins 

du Sud-Ouest aquitain dès lu seconde moitié du XVIW siècle et plus largement duns les 

premières décennies du XIX"' siècle. En effet, dès 1765, un Bordelais de passage ù Bayonne 

discute avec ses hôtes de lu qualité respective des vins de Jurançon, de Capbreton et de 

Bordeaux, et indique, pur exemple, que les vins du Médoc ont << plus de parfum, de sève et de 

moelle ... ceux de Saint-Emilion autant de feu et de légèreté » que ceux de Jurançon et de 

Capbreton 133• De telles descriptions s' appm entent assurément aux premières formes d'analyse 

de la saveur de ces vins réputés. En 1838, à Bordeaux, Stendhal souligne combien l.! vin est 

alors devenu objet de discours et sans doute aussi de fierté pour les notables locaux : 

« Ce 11 'est pas une petite chose que de comwttre les vins de 

Bordeaux. J'aime cet art parce qu'il n'admet pas d'hypocrisie. On 

vous présente une bouteille de vin ,· non seulement il j'alli rwmmer sou 

cru, mals encore indiquer l'année où il a été récolté. Si 1 'on se trompe 

deux fols de suite, on I'Ous ferme la bouche. » 13'( 

Ce ~émoignage révèle la pratique, à Bordeaux dans la première moitié du XIXe siècle, de 

dégustations à l'aveugle, érigées au rang d'« art)) et qul confirment que les notions de cru et 

de millésime ont acquis une importance nouvelle. 

Les analyses soulignent généralement la qualité des vlns de la région et rures sont les 

voix discotdantes ; seul l'Anglais Ephraïm Chambers, membre de la Société Royale de 

Londrest dénigre ouvertement les vins de Bordeaux dans une lettre à un umi datée du 26 

juillet 1739: «Vous voyez pur l'en-tête de ma lettre, dit-il, que je suils à ln source du 

bordeaux; cependant n'allez pas en conclure du premier coup que je ne bois que nectar et 

ambroisie; je n'ni trouvé nulle part de vin plus mauvais qu'ici» 135
. Cette critique isolée duns 

un cnncert de louanges peut s'expllquer par sa dale qui cort'espond au début de la nuissance 

des grands crus du Bordelais qui n'ont pas encore conquis tous les palais, notamment celui de 

cet Anglais, plutôt amateur de bière 130
• Au XIX0 siècle, les UI1110tations se multiplient et 

deviennent plus précises si bien que l'on peut u·ouver dans le Guide pittoresque du Voyageur 

mG. GARRlER, cc Une histoire de ln cl'itiquc œnologique est·ollc possible ? ''• Papilles. 2000. p. 4 1·41. 
l3l BM Bordeaux, Ms 722 el P. COURTEAULT. \loy.,ge d'tm Bordelais en Béarn et en Labourd ... , op. cit. p. 
33. Voir l'intégralité du pnssugo dans ln pièce justilïcative 7. p. 689. 
134 STENDHAL, cc Joumul de mon voyage Bordeaux. Toulouse», Rel'tu' française d'llistolre dulll·re, 1984, p. 
526. 
135 AM Bordenux, Ponds Pnul Cour'lcuult. dossie1 V, copie de ln lettre d'Ephrarm Chambers fi Thomas 
Long mann. 26 juillet 1739. Voir pièce justificative 7. p. 689. 
136 Voir supra chup. l o. p. 54H. 
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élt FrCince de 1838 que le château Margaux est " le plus rkhe en sève, d'un bouquet 

extrêmement délicat», que le Haut-Brion est « moins moelleux. u plus de vivacité, de chaleur, 

de couleur» ou que « les vins de Sauternes ont beaucoup de moelleux. de finesse, de 

spiritueux, une sève arO!natique très agréable et un charmant bouquet >>m. La distinction entre 

les crus. même les plus proches, s'affinent de plus en plus " 8
. Quelques appréciations 

récurrentes permettent même de caractériser plus précisément le goOt de certains vins : c'est 

le c~s du Sauternes à qui plusieurs auteurs du xrxc siècle attribuent une saveur de « pierre à 

fusil » 139
• Les étrangers reprochent quelquefois aux vins rouges de Bordeaux un got1t trop 

âpre; en 1806, l'Almanach des gourmands présente ainsi les vins de Langon Canon et Saint

Emilion : «le défaut le plus commun au vin de Bordeaux, même à ceux des cru<; les plus 

renommés, c'est son âpreté qui ne se perd que par de longues années, ou par des voyages sur 

mer. Ai11si ceux qui veulent l'avoir bon, sans être obligés de 1 'attendre, en font-ils embarquer 

dans des vaisseaux frêtés pour un voyage au long cours. » 
14° Cette solution pour améliorer la 

qualité gustative des vins ent déjà présentée au début du xvruc siècle par l'ingénieur du roi. 

Bnrrelier de Bitry, dans son mémoire de J'académie de Bordeaux 141
• Même si l'efficacité de 

ce procédé reste sujette à caution, cet exemple montre bien que le rôle bénéfique du 

vieillissement pour les vins rouges de Bordeaux est une idée déjà installée clans le!• 

merttaHtés142
• 

Les vins rouges sont clone devenus au milieu du XIXe siècle les meilleurs 

ambassadeurs du Sud-Ouest aquitain ct surtout du Bordelais. Les cadeaux ne sont plus alors 

des dindes truffées ou des cuisses d'oie comme au XVIUC siècle. mais des bouteilles de vins 

rehdlùil1és, à l'image de la caisse de 25 bouteilles de vin rouge de Saint-Estèphe cru 1832 et 

de ce11e de 25 bouteiiies de Saint Julien cru 1827 envoyées en 1841 par le bordelais Jay 

Pelisle à Mr Allard, ingénieur des Ponts-et-chaussées à Bonifacio1
'
11

• Ces vins vieux de 

qualité sont sans doute alors jugés par les Bordelais et par les étrangers comme les emblèmes 

les plus pœstigieux et les plus représentatifs de la table régionale. 

131 Guide p/tton~squa du Voyageur an France .... op. ctl . • T. 1 p. 50 cl T. 6. p. 17. 
Ll8VAYSSE DE VILLŒRS, op. cit., p. 38; voir pièce ju~tifïcativc 7. p. 690. 
139 lbitl. n leur arôme offre une légère analogie uvee le girolle: de plu!>. on y dil>lingue quelque chose d'asse/. 
tembluble ù l'odeur de lu pierre à fusil."; VAYSSE DE VILLIERS. op. cil . • p. :11. l'auteur évoque "cc goût 
de plcrtc ù fusil si recherché des umnteurs "· Selon les œnologue\ du XX" ~iècle. celle référence évoque pour les 
vins blnncs une légère odeur de fumée comparable ü celle qu1 ~e dégage lor~ de ln m1r.e ù feu d'un fusil. 
140 Almattflth des gourmands. année J 806. p. 34. 
l.tt Voir supra chup. 6. p. 343. 
141 Voir, par exemple. LA PORTE. Le Vomgeurfrcmçoi\ .... op. clf . • T 34. p. 71: "C'c~ vinr. !Bordelui~J r.onl 
durs: mais ils deviemtent excellens. lorsqu'ils ont été lrunsporlé~ pur mer. " 
143 AD dîronde, 14 J 76. 
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II. Construction et diffusion d'une image contrastée de la culture 
alimentaire régionale 

Tout au long des pages précédentes, les réctts des voyageurs et les indicntioTts des 

guides de voyages nous ont permis à la fois de découvrir certaines facettes de la culture 

alimentaire du Sud~Ouest nquitain ignorées par d'autt·es sources et de mettre parfois en 

évidence certaines spécificités locales. Il ne s'agit donc plus maintenant d'aborder la 

littérature de voyage comme un simple témoignage sur les pratiques alimentaires, mais plutôt 

comme un vecteur privilégié dans la diffusion d'une image des habitudes régionales et de lu 

célébrité gastronomique de certains lieux 144
• Comme l'a bien montré C. HancClck à travers les 

exemples de Londres et de Paris, les voyageurs participent en effet directement à ln 

construction d'une identité locale 145
• Du regard des voyageurs 146

, deux représentations 

contrastées émergent assez nettement : d'un côté celle d'un pays de Cocagne, paradis des 

gourmets, tout particulièrement ù Bordeaux et duns le Périgord, et de l'autre celle de la 

frugalité de J'alimentation des paysans landais ou de la rusticité dérangeante des mangeurs 

d'ail. Entre 1780 et 1830 principulement147
• les représentations des comportements 

alimentaires t'égionaux sont alors propagées pur l'intermédiaire de ces stéréotypes 148, plus ou 

moins fondés sur les habitudes locales. 

144 Sul' cc sujet, voir P. MEYZlE. ((Récits de voyage et table du Sud·Ouest uquitnin de ln lin du xvnte siècle nu 
début du XIX• siècle "· dans Du bien uum8er et du bien l'il·re .... op. dt. , p. 309·323. 
145 C. HANCOCK. Paris et Londres au XIX'' siècle. Reprt!saatcttions da11s les guides et récits de voyage, Paris, 
2003, p. 201. Ln présence ct l'uppréclntlon des étrangers Jouent un rôle duns ln perception de lu vUic par ses 
propres hubii!Hlls; les identités urbnincs sont produites, selon J'auteur, it pnrlir de l'image construite pur les 
touristes. 
146 P-C. MOUQEL, « Le regard extérieur sur l' Aqullninc », op. dt. 
147 Cette période constitue, pour le Sud-Ouest oquitnlr1 comme pour d'autres provinces. une étupe décisive dans 
l'émergence de stéréotypes régionaux; voir C. BBRTHO, «L'invention de lu Bretagne. Genèse soc.lnle d'un 
stél'éotypc », Acres de la recherche en sciences soda/es, mwcmbrc 1980, p. 45. Pour cette auteur, ln perception 
de lu spécificité des différentes provinces upparnît sous ln Révolution ct l'Empire. 
1 ~8 Duns le domaine de lu Jiltéruture de voyage, les stéréotypes peuvent être déllnls comme (( des imuges qui i"!C 

sont pns indépcndnntes pur rupport fi des sociétés. qui sc cnrnctériscnt pnr leur répétition, qui passent 
constnmment d'un llvn: à l'nuire, d'un auteur ù l'autre" scion D. ROCHE, duns Les guides imptimés du XVf au 
XX" sll!cle. Villes, paysages. 1•oyages, Pnri'>, 2000, p. 20. 
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A) Un pays de cocagne 

La mise en avant des rlclzesses gastronomiques de la prol'ince par les I'Oyageurs 

Lors de la présentation de notre corpus de récits et de guides de voyage, nous avons cu 

l'occasion de souligner combien la table aquitaine suscitait généralement 1' intérêt des 

voyageurs. Le tt l' jugmnel1t positif porte tout d'abord sur la qualité des établir.;sements qu'ils 

fréquentent: auberges, hôtels et tab· ·s d'hôte sont globalement appréciés, même si parfois le 

tnanque de propreté engendre quelques crainte: •. D'un lieu ù J'autre et d'un voyageur à l'autre, 

les commentaires peuvent varier, mais les récits de voyage transmettent une image plutôt 

élogieuse de la restauration dans la région tout au long de la période. Au contact quelquefois 

de certaines facettes de l'alimentation régionale dans les auberges, les voyageurs sont des 

hHetltlédiaires entre la culture ttlimentaire locale et l'extérieur. Rares sont cependant ceux, 

comme Stendhal, à entrer directement en contact avec les habillldes alimentaires des 

populations locales ; dans une auberge de Lesparre en 1838, il déguste en effet un morceau de 

confit accompagné de pommes de terre avec un peu de circonspection nu départ, mais qu'il 

a.pprécif' finalement beaucoup au point de noter : «je voyais avec plaisir fairt! cette cuisine, 

j*uvais presque envie de redîner ». Une telle rencontre avec les goOts locaux reste cependant 

Une exception car la littérature de voyage révèle surtout une nette focalisation sur quelques 

produits emblématiques ; les terrines de Nérac. les vins de Langon ou les jambons de 

:Bayonne apparaissent ainsi de manière récurrente clans les guides ou les récits de voyage 

lorsque sont abordés les lieux concernés. Le tableau sui va nt montre que les voyageurs 

&'intéressent finalement à ce qu'ils connaissent déjfl, entraînant des phénomènes d'écho d'un 

récit à l'autre149
• 

Wl Voir supm chup. 2. p. 70-71. On n snns doute 1ci l'expre~~ion de~ efrll~ du contexte di'>cursif sur les 
teprêserHutlons, voir J-C. ABRIC, op. cit. , p. 15. 
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Tableau 13: 

Les 12 produits les plus courummcnt mentionnés par les voyageurs 

(dans 61 récits et guides) 

P1·oduits 
nombt•c de 
mentions 

vins 31150 

gibier l6 
Jambons 15 

maïs 12 
h·uffcs lO 

m·tolans 9 
sm·dincs 9 
chocolat 8 

cuisses d'oie 7 ·-aH 6 
huÎtres 6 

terrines de Nérac 6 

Ot1 a donc parfois l'impression que les voyageurs se contentent de faire l'éloge d•un produit 

renommé comme on visite un monument célèbre : truffes, ortolans ou jambon sont alors des 

repères récurrents et indispensabl.es dans l'imaginaire gastronomique lié au Sud-Ouest 

aquitain. Cette tendance engendre tnî'me parfois quelques co11fu!'.ions ; en 1804, de passage à 

Néruc, Johanna Schopenhauer assimile alnsi un peu abusivement !es pâtés de Périgueux aux 

terrines de Nérac de Taveme, puisqu'elle évoque à propos de ~:es demières les ~< tenines 

enfet·mant les délicieux pûtés dP. truffes qui sont expédiés même en Russie et en Amérique 

sous Ir nom de «pâtés de Périgueux » )) 
151

• 

Contruirement ù la Bretagne. où les critiques des voyageurs sont nombreuses et parfois 

sévères sur la table rég1onule 152
, notre région bénéficie d'un éloge quasi~unanime, du moins 

lorsqu'il s'agit des tables garnies et raffinées des éiîtes locales. Il suffit pour cela de se mettre 

dans les pas du duc de Saint~Slmon, témoin à la plume pourtant souvent acérée, qui, lot's de 

S011 passage dans la pi'OVI11Ce HU début du XVIIIe siècle, semble UVOfr apprécié la nourriture 

pmposée: en novembre 1721 à Blaye, «je fis grand-chère soir et matin pendant ce séjour,>, 

note~il dans ses Mémoires: reçu par l'intendant Boucher à Bordeuux, il précise qu'« il n'est 

15
(1 Purmi les vins les plus souvent cités. on trouve logiquement en tête les uppellntions régionales comme les vin 

ùc t.ungon (10 ftlsJ, ùe Graves (6) ct tle Jurançon (5). Bnut·Brlon, évoqué ù trois reprises, est le cru qui itlli!rcsse 
le plus les voyugeurs ct les guides. 
151 A. RUIZ , ".cil. , p. 97. 
mC. ROBBI1 r-TESSŒR. op. cit . • p. 72. Pour Arthur Young, les auberges bretonnes sont de" vilains tmu~., et 
d' " nffrcux bouges "· 
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pas possible de faire une plus magnifique chère ni plus délicate que celle que l'intendant nous 

fit soir et matin» ; arrivé à Bayonne. il indique à propos de la table du commandant 

d'Adoncourt «chère soir et matin. propre. grande. excellente»: à son retour d'Espagne. 

accueilli à nouveau pPï 1~ même personnage. il précise que celui-ci « now. fit la plus grande et 

la meilleure chère du monde», enfin invité il dîner pur l'évêque de la ville. il note c< j'y 

ttouvai bonne compagnie, bonne chère et force poisson "~~~. Au-delà des conventtons qui 

cortduisent certainement le duc à remercier par ces éloges ses différents hôtes. son témoignage 

1llustre l'image très positive de la gastronomie du Sud-Ouest ctans l'esprit des élites du XVIW 

sièd~. Saint-Simon se fait surtout l'écho d'autres voyageurs sensibles à la qualité. à la 

richesse. et surtout ù la diversité de la table. Plus d'un siècle plus tard, Malte-Brun concourt lui 

aussi en 1841 à la notoriété de la gastronomie aquitaine et apparaît comme parfaitement 

représentatif de ces voyageurs et de ces guides émerveillés par la gastronomie locale ct tous 

ses attributs dont il dresse une liste variée. A propos du Lot-et-Garonne. par exemple, il 

souligne« l'importance d'un département, que les truffes, les oies grasses. les prunes d'Agen 

et les pâtés de perdl'ix de Nérac. ont rendu cher aux gourmets » ; pour f'au. il note que « les 

gourmands n'oublient pas le mérite de ses jambons injustement dits de Bayonne, la 

délicatesse de ses cuisses d'oie et les vins estimés de Jurançon et de Gan» ; et pour le 

Périgord, il précise, «ce qui mérite au département J'estime des gastronomes, c'est le vin 

blanc de Bergerac, c'est la délicatesse de lu chair de ses porcs. l'abondance des perdrix 

rouges; les beaux brochets qui peuplent les étangs. les liqueurs. les dragées tines de 

Périgueux, et surtout les truffes de son ten·itoire les plus estimées de France >>
154

• Un tel 

htventaire des richesses gastronomiques de la province est hien le reflet du regard de ces 

voyageurs en chambre sur la culture alimentaire régionale. inspiré avant tout pur leurs lectures 

et la célébrité des emblèmes de J'art culinaire local qu'ils se contentent souvent de 

reptoduire155• Dans la première moitié du XIXc siècle. le Sud-Ouest uquitain apparaît ainsi 

comme l'un des terrains privilégiés de ce genre d'exercice. ce qui renforce itïémédiablement 

sa tépuwtion gastronomique. 

Cest bien en effet l'image d'opulence et de vatiété qui caractérise le mieux le regard 

des voyugeurs sur In table du Sud-Ouest aquitain. base d'une conception de la cuisine de cette 

province exportée un peu partout. La multiplicité des plats ou l'abondance des mets suscitent 

l$l SAtNT~SIMON, op. cft . • p. 5. 6 ct 443. 
l~.t V-A. MAL TE· BRON. Les jeunes l'ora~:eun en Frann• . .. op. ct/ . . p. 102. 127 ct 1 'i·l. 
15~ Un description aussi élogieuse des richc'i!>e"> ga~tronomiquc~ de la province ~c retrouve également en 1824 
dons un ouvrage semblable de M-0-B. DEPPINO. op. dt. 
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ln surprise de quelques voyageurs comme Mme Cradock ou M. de Jouy' 56
• L'image d'un pays 

de cocagne où tous les aliments seraient facilement disponibles imprègne de nombreux récits 

qui insistent sur la diversité des produits cnnsomrnés, ce qui correspond bien aux potentialités 

offertes par l'environnement naturel et agricole de la région 1=n. Johanna Schopenhauer débute 

son tableau de la table des élites bordelaises en 1804 par des termes révélateurs de 

l'imaginaire qui entoure la gastronomie provinciale: «nulle part on ne. mange ni ne boit 

mieux qu'à Bordeaux, mais il ne faut pas blâmer le luxe de la table. Il se trouve sans qu'on le 

recherche, car l'heureux climat produit naturellement tout ce qu'un goOt raffiné peut 

désirer. » 158 La description du Périgord par Fournier Verneuil en 1824 sous-entend même des 

reproches sur l'attitude passive des populations locales qui se contenteraient de profiter sans 

effort des t'essources d'une nature opulente fantasmée par les étrangers : 

«Les légumes, les fruits arrivent sans soins,· point d'espaliers, 

point de potagers : la truffe elle même, sans laquelle on ne parlerait 

pas du Périgord cite~ les ministres, perdrait sa saveur et son pwfum 

erquis s'il fallait que les habitants lui donnassent des soins. » 159 

La truffe, emblème par excellence de la province dans cette premjère moitié du xr:xc siècle, 

apparaît comme une nourriture providentielle, au même titre que les fruhs, élément 

traditionnel de l'image du pays de cocugne 160 que l'on retrouve d'un récit à l'autre. En 1828, 

L. Bezout, à propos des habitants de la Gironde et du Lot-et-Garonne, les placent panni les 

nombreux atouts naturels bien téels de cet espace : 

« [lls) pell\'ellf engager les my/ords anglais et tous les 

étrangers ù l'en ir visiter leur pays, ml ils trouverollf le l'in. les fruits, 

la bonne chère en plus grande abondance et à meilleur marché que 

partout ailleurs. >) 
161 

tsll V oh' supra chnp. 4. p. 181. 
157 Voir supra chup. 3. 
158 A. RUIZ, op. cit . • p. 71. Voir pièce justificutive 4. p. 680. 
159 .FOURNIER-VERNEUIL, Curiosité t•t ittdism!tions, Paris. 1824, cité pnr O. BUSSIÈRES. Etudes ltistoriques 
sur/a Révolution en Pérlgnrd. 1877. p. 66. 
160 F. QUELLLIER. "Les jardins fmitier'l-potagers, lieu d'élection de la sécurité alimentaire à l'époque 
rn, Jerne l>, Rl-IMC. juillet-septembre 2004. p. 70. 
161 L. BEZOUT. \loyage dmu lt?s département.\ de la Gironde et de Lot-et-Garonne .... op. rit . . p. 18. 
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La gasu·onomie sert à la promotion de la province perçue comme une sorte de paradis terrestre 

qui, semble-t-11, attire les premiers touristes de œtle première moitié du XIXc siècle. La 

variété des aliments est c:ans aucun doute l'un des traits les plus significatifs de la gastronomie 

tégiortnle aux yeux des étrangers, qu'ils reproduisent d'un récit à l'autre. Les voyageurs qui 

découvrent la Provence rendent comp!e eux aussi d'un pays d'opulence où l'alimentation 

serait facile et variée ; le contraste avec les paysages du Nord plus familiers de la plupart der 

voyageurs pourrait expliquer ce stéréotype commun ü la France méridionale 10 ~. Fondé sur 

l'existence de ressources effectivement diversifiées. ce mythe du pays de cocagne 16
\ si 

manifeste ù propos de la Guyenne. conditionne en grande partie la perception de la culture 

alimentaire locale, tout spécialement pour Bordeaux et la Périgord, véritables vitrines de la 

gastronomie régionale au yeux des voyageurs étran~ers. 

Des pôles gastronomiques privilégiés: Bordc:aux et le Périgord 

L'image .:uHnaire positive de cette province se concentre finalement sur quelques 

centres principaux qui retiennent plus particulièrement l'attention de nos VO) ge urs entre 

t700 et 1850. On peut d'aiJleurs penser que cette attitude est le produit de l'horizon d'attente 

de chncun d'entre. eu'< qui, en fonctiu de leur propre culture ou de leurs lectures, choisissent 

de s'intéresser à ce qu'ils connaissent déjà. aux lieux gastronomiques les plus réputés et à 

leurq emhiêmes les plus connus. Bordeaux est bien dans J'imaginaire du temps. comme duns 

la réalité des pratiques alimentaires, la capitale gastronomique du Sud-Ouest aquitain, 

confirmant ,unsi le rôle primordial des villes dans la transmission de la gastronomie 

réglonale164
• Richesse et abondance sont pour les voyageurs les traits les plus caractéristiques 

de la table locale. Cette notoriété culinaire n'est pas une nouveauté du XVIllc siècle. puisque 

au siècle précédent, John Locke louait déja les mérites de la table locale en transcrivant 

quelques recettes qu'il avait sans doute pu apprécier lors de son séjour165
• En 1775, de 

passage à Bordeaux, le voyageur anglais Henri Swinburne peut ainsi écrire « nulle part on ne 

trouve, d'ailleurs, en aussi grande abondance. toutes les douceurs et toutes les délicatesses de 

la table »166
• L'éloge de la table bordelaise est un trait commun ù de nombreux récits et guides 

164 Y. PARET, « Images de la Provence ù travers le'> récit~ de voyage ( 1760-1790) "· Pro1·ence Historique. 19H6. 

fl• 61. 
6J J.p, POUSSOU, «L'évolution de l'ulirncntation ct de la cui'>tnc. ''!.sai pour une vue générale"· Le.~ amiJ du 

/Ju.;.et, 1994, p. 53· 74. 
tt»O.ASSOULY, op. cft .• p. 35. 
165 L. DESORAVES, Voyageurs c) Bordecw.t. ... op. ctt . . p 45. 
l6<i Cité pnr R. CELESTE. Voyage du duc de Richelieu de 8orcleau.1 il Ba' Olllle l'li 1759. Œil l'l't' inédite de C de 
nulhlèrt>, précédée d'lill essai de bibliographie Si/l'le~ llllCÙ?II\ I'OWl1fC'III"\ cl Bnrdemn. Bordeaux. 18S2. 
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de voyage entre 1770 et 1830167
, dont on peut penser qu'il est fondé sur la présence dans la 

ville de nombreux acteurs majeurs de la culture alimentaire régioaale (élites, clergé, métiers 

de bouche) qui tirent parfaitement profit d'un approvisionnement abondant et varié168
• En 

1804, le Hollandais Adriaan van der Willigen en dresse un portrait riche et vivant qui montr'! 

la sensibilité de ce voyageur à Ja qualité d'une gastronomie locale qui mélange produits de la 

mer, produits régionaux et bien sOr quelques grands vins : 

« Les Bordelais semblent être grands amateurs de théâtre ; 

mais d'après ce que j'ai appris, leur distraction et leur luxe consistent 

surtollf dans la bonne chère et/es dîneT~'i. Par exemple, on trouve dans 

leur principal calendrier (calendrier de la Gironde) de l'année 

jmnçaise passée, après la liste des autorités départementales et 

municipales, des tribwwu.r, des banquiers, courtiers, négocicmts, etc., 

l'instruction porcr régler le sen•ice d'u11e table de douze couverts. Il 

est vrai qu'ici c'est un l'érltab/e pays de co('agne: bonne viande, 

surtout de bœufs et de moutons foumis par les prairies de Gascogne 

poissons de mer et de rivière de toute sorte, gibiers et volailles de tout 

genre provenant des em•irons. et enfin les truffes si renommées du 

Périgord, département voisin dont le chef-lieu, Périgueux, est réputé 

pour ses pâtés de perdreaux. Vous comprenez qu'avec tollf cela les 

bons vins ne fon! pas défaut, bien que les excellents ne soient pas très 

répandus et soient presque aussi chers que chez nous. [ ... ] On peut 

conseiller au gens riches, qui aiment la bonne chère et les bons vins. 

dt s'établir à Bordeaux >>.
169 

On peut1emarquer que ce voyageur évoque les vins dans un second temps sans en préciser le 

cru et en restant plutôt circonspect sur Jeur qualité. Ce fait laisse supposer qu'en ce tout début 

ct" XlXc siècle, la renomm~e des grands vin~ du Bordelais n'a pas encore totalement effacé la 

f'épmation d'une table locale, véritable creuset de lu gastronomie du Sud-Ouest aquitain. 

Quels sont les produits l~s mieux identitiés à cette ville ? Tout d; nbord, il est intéressant de 

noter ù la suite de Jean-Pierre Poussou que les vin n'attire guère au XVIW siècle Pattcntion 

167 Voir pii!ce juslilicntivc 4, p. 680 sur cet éloge unanime de lu g<L•ilronomic bordelaise. 
168 Voir JI/pra chup. 9. 
16

!) T. ANTMANN ... Le., hnpres5ions d'un Hollundnis à Bordeaux en 1804 "· RHB. 191.~. p. 263. 
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des voyageurs de passage dans ln cité, ~urt out avant les année" 1770- J 780 170
• Huîtres, 

poissons fmis et gibiers sont, au siècle des Lumières et jusqu'aux premières décennies du 

XIX~ siècle, les aliments les plus souvent associés il Bordeuux, perçu avant tout cornroc une 

capitale maritime ct régionale, à l'îr1.-L11 des ob..,ervtlttons de notre voyageur hollanclnb. Au 

xrxc siècle, et plus pnrticulierement à partir de ... nnnée ... 1830-1840. le vin éclipse alors la 

plupart des autres produits et lu ville devient pour tol'" le" voyageurs lu capitale d'un vignoble 

prestigieux ; en 1827. par exemple. Le Guide elu nmclucteur de l'étranger à Bordewtx 

utévoque mrc.m comestible mais les crus "tlistingu~s,. ùe Haut-Brion, château Margaux. 

Laûte" Lutour, ln Mission, Pape Clément le!-! vins tic Sauternes ct de Preignnc 171
• Seule lu 

lamproie pnrvient ù émerger un peu ù cette époque de cette suprématie écrasante : plusieurs 

guides présentent en effet cc poisson. longtemp.., jugé trop populaire. comme un emblème de 

l1nt:f cuUnaire bordelais. Dans L'art de la CltÎ.\ÎIIC' françai.\e (fil Xl)(' siècle d'Antonin 

Cnrême112• ln lamproie est associée clairement ù lu ville de Bordeaux dans une recette de pâté 

chaud de lamproies ù ln bordelaise purfumé d'un hon vin de Bordeaux ct d'une bouteille tic 

,<:!atttetnes. Ln de.,cription de Depph.g en 1824 renvoie parfuiterncnt Il tous ces produits 

emblématiques et t1 l'imaginaire rJu pays de cocagne il travers une synthèse des richesses du 

fleuve, de l'arrière-puys et du vignoble : 

(( Un gastrmwme doit tmut·er h.ie11 de\ charme.\ til/X bord.\ de 

la Gironde, qui lui offrent cles c1losc.\, cie.\ le~mproie.\, de.\ orto/mu. cles 

perdrix muges, des chapon~· de Barbe:ieux. cie.\ dinde.\ aux tn(/jes, des 

terrines d'lmltre.v l'erres, m·ec des l'ill\ de Lafitte. de Sawemes, de 

Cluîteau-Margot et cl 'Haut-Brion, enj1n de 1 'anisette de 

Borde(lllX. >, m 

Ln réputation cuHnnire du Périgord est la seule qui parvienne ù égaler la notoriété de~ 

vlns du .Bordelais et de In table des élites de lu cnpita'c de la Guyenne. Celte renommée, snns 

doute aucienne et très Importante tout au long de lu période .... upplante finalement pur son 

tttnpleur et su pérennité celle de toutes les autre" contrées du Sud-Oue..,t uquitain. L'éloge de 

la Utbie est récurrent dans la plupart des récits et des guides entre 1700 et 1850 dès qu'ils 

110 J•l'. POtJSSOtJ. «Le vin et l'échu de Bordeaux nu XVIIIe \ICdc ••• duth l.t·l 1'/ltrepr/\el et lf'lln rë.wun: 
Jmmmcs, mpitatu:. teclmîque-t t•t pom·oln XIX ·X.'<' .vii!dn Mëlcmxn e11 /'hm•fleur dt• Fm11çols Caron. Pan!>, 
199&. 
111 Le g!tltle du mnducteur de l'étrangt•r cl Dordewn. IJnrdcal'll 1 H27 
mA C.\RiiMH. [.'art de la !'lliSITIC' françmw (/ft XIX' Hhlt•. Pam. 1 H ~2 
1'11 M·O·B. nEPl'lNO. op. rtt. p. 87-88. 
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s'intéressent ù Périgueux et nu Périgord. L'image d'ubonc.lnncc est lù encore clairement 

attachée à cette province dont le gibier et le~ truffes font la richesse naturelle : en 1768. pur 

exemple, le Guide des chemins de Fmnce mentionne ù propos du Périgord « du bon gibier et 

des truffes» 174
• Pdrigueux ct Surlat sont les deux villes les plus couramment célébrées dans ce 

domaine. Les pûtés et les dindes truff6cs concourent pi'Încipalemcnt ù ln gloire culinnlre de lu 

cité des bords de l'Isle : Depping note, en t 824, qu'« un gourmund Jirnit pcut·être que ce que 

Périgueux offre de plus intéressant au voyageur, ce sont. ses truffes, ses pâtés et ses 

volniUes >> 115• Pour Suri ut. su nutotiété culinaire se fonde notamment sur les truffes et l'huile 

de noix; entourée toujours de cet image de puys de cocagne, comme en témoigne Savinien 

d' Alq~Jié en 1728: «lu bonne chère y est ordinaire; les truffes ù bon marché; er il y a de 

l'huile de noix plus qu'il n'en faut pour faire d..:s sauces. L'on prend tant de saumons à deux 

JI eux de cette ville, qu'il est incroyable » 
176

• Un véritable mythe gnslmnomlquc du Périgord se 

construit dans lu seconde moitié du xvmc siècle cL se développe encore plus nettement sout 

l'Empire et lu Restuurutiot'\, uvee prlncipatcment les truffes (( rcpard~es comme les meilleures 

de Frunce>) en 1838 171
• Ln pince croissante des truffes duns ln gmndc cuisine explique en 

partie ce succès ; on peut penser également que les présents de vol nilles truffées et de pfités de 

Périgueux ont posé les buses de cette représentation mythique de ln table périgourdine. 

A côté de ces deux principuux pôles. les voyageurs évoquent qu~Jguefois d'autres 

lieux reconnus pour leur gastronomie comme Bayonne. Si Saint-Simon est ~cnsible au 

poisson frais disponible duns cette ville, les autres voyageurs, ù l'Instar de François de l.n 

Ro~.!hefou,:uuld en l785 178• éVOfltlenl essentiellement le chocolat et su fnbricntion. Sur les 

bords du bassin d'Arcachon, Lu Teste bénéficie également d'une bonne imnge gastronomique 

grâce ù J'ubonduncc et l1 lu variété des poissons: •< Oil peut trouver il la Teste tout ce que la 

sensualité des gastrr Mlle., peut désirer >> écriluinsi Je bamn Mortemart de Boisse en 1 ;140179. 

Toutefois, ces lieux ·" ·<es ne suurnient représenter une gnstronomle régionaJe connue uvnnt 

tout l'4 l'extérieur p111 •nis du Bordelais ct de ses vin, ninsi que pur le Périgord, ses pâtés. 

ses perdrix et ses truffes. 

La tnise en pamllèle du regard des voyageurs sur la gnstt·onomle dl.l Périgord uvee 

celui des administrateurs ou des médecins qui s'intéressent ù ln nourtiture popululre180 révèlo 

17
'
1 Guide de.r dœmtns de Fm nee. Puris. 1768. p. 261. 

m M·O·H. Dt~PPlNG, op. dt . • p. 124. 
176 Fr. SAVlNIHN d' ALQtJlt~. Les déllcev de la Fmm·t• ... , op. cft . • p. 261. 
111 Ou ill l'pit' '''''SIJIIC' du \!orageur en France .... op. cft . • T. 4. p. 4. 
178 J. MN JAND. op. cit . • p. 104. 
17

'
1 Bnro11 MORTBMART de lmtSSE. VomRe clam les Ltmdn tl,, CittH'01f1H'. Puri~. 1 R40. p. 124. 

18n \'c r 111pra chnp. li. p. 448-452. 
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que ln Utt.érature de voyage véhicule des stéréotypes né., d ·une focalisation sur 1' un des 

aspects de la culture alimentaire régionale. C'cue mbe en exergue fait qur le Périgord serail 

forcément. aux yeux des étrangers. un pays ot1 l'on mange bien. même au XVIIIe siècle: de la 

meme Manière, les voyageurs qui parcourent les Lamie'> n'y voient généralement que 

rnJhnentution médiocre des paysnns il base de bouillie de maJ's et évoquent rarement 

Pèxistence d'une tnble de qualité, voire celle d'une gastronomie locale. Imprégnée de ces 

horizons d•attente, lu littérature de voyage sert avant tout de relui., il une conception t.r~s 

normalisée de la culture alimentaire du Sud-Ow:st aquitain, largement ancrée duns 1 esprit des 

contemporains . 

.8) Jtn misère des landes et l'omniprésence de l'tjjl: lieux commun11 et réalités 

Uétude des consommations alimentaires populaire-, u permii\ d'aborder le regard porté 

par les fUtes sur les habitudes du peuple à traver'> de~, dc~,criptions le plus souvent empreintes 

de ntisérabilisme 1 ~ 1 • A travers les rrci•s et les ~.Jides de voynge. il s'agil de confronter I.t 

réalité des pratiquei\ alimentaires locales telle'> que nous avons pu la déguger à travers 

comptes et inventaires. uvee une image construite dont le paysan lundnb et 1' omniprésence de 

t•au souvent Hé à ln nourriture populaire, fournissent les meilleures illustrationi\. D'une vision 

inquiète sur lu médiocrité du régime populaire du.-unt un grande partie du XVIUC siècle, on 

observe une évolution progressive ù punir des années 1780-1790, et plu.., nettement au XIX' 

siècle, vers une nouvelle perception sensible il la simplicité d'un~: uiimentution pttysanne 

proche de ln nature. 

Le pcz.vsanlwulais, témoi11 privilégié de l'alimentation populaire 

On pourruît dire que Je paysan landais de la lïn du XVIIIe siècle uux années 1840 est le 

témoin privilégié. le mètre·étulon des comportements alimentaires populaires provinciuux 

pour la très grande majorité des voyageur., ue pas<~uge dun., la région. En 1801. Grasset de 

Saint Suuveur dresse ce iableau tout à fait << clu~·~ique » de leur régime alimentaire : 

~·----------------
181 Les récite; de voyage mêlent souvent un in\entutrc de' lrultc, rugé., ~:urm:témtlquec, de l'ulimcntnllon d'un 
groupe et un jugement de valeur sur le~ goOt; ct lee, huhlludc' de ~:c groupe 'elon C'. GRIGNON. 
« t'alintcntnlion [lopulaire ct la question du nuturel "· dune, \'u\tt.l!l' c'll alrmelltatirm .. .. op. rit . . p. 67. Cette 
remarque s'applique parfaitement au ca" du pay"m tandm., décru par Je, vny•tgcur ... 
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<< Leurs ustensiles de cuisine co11sistellt clans 1111 ou deu.~ 

poêlons, qui leur sert à ji·ire leur lard, et ù .faire des c·mcltades, pâte 

frite m•ec de la .farine de hlé cl' Inde et de millet 1 .. . / Leur repas est 

.frugal: il consiste dans un morceau dv cruclwcle qu'ils trempellf dw1s 

un peu de sauce e.wraite du jus de lard. ChaCllll trouve soli morceau 

coupé par la martresse de la cabane, et Jlt' pellf prétendrt.l dm•cmtage. 

L'été, cw lieu de souper, ils jèmt collatio11 ù 4 heures, et ils IIIWl,~e/Jt 

des fruits et du laitage ,· ils ne boivent janwi, de vin. »
182 

11 ujottte que lu consommation exceptionnelle de vin les dimanches et les jours de fête les 

conduit souvent à l'excès et ù l'ivresse. Toute une mythologie se construit nutour de 

l'alimentation de ce personnage dont on retrouve des éléments quasi-identiques cl\mrécit el 

d'un guide à l'autre, certuins auteurs parfois n'hésitant d•nillcurs pus à se copier entre eux 181
• 

Bien évidemment, comme nous l'avons cléjù souligné, les Landes sont un lieu de pussuge 

obligé pour ln plupart des voyageurs qui font route vers l'Espagne : ce genre de portrait 

stéréotypé concerne également le paysan des landes de Gascogne situées aux portes de la ville 

de Bordeaux, lieu cl' accueil de nombreux étrangers. Ces conditions particulières ne peuvent 

cependant ju<;tifier à elles seules un tej Heu commun. Les vllyageurs sont en effet surtout mus 

pur Ut1e recherche de «l'exotisme de l'intérieur», influencée pur une anthropologie culturelle 

naissante entre 1760 et lu fin de I'Empire 184
, qui les conduit ù privilégier duns leur réclt ln 

description de ce qui leur semble différ...Jnt. surprenant ct le plus en décnlnge uvee leurs 

propres mœms de mangeurs urbains aisés. Cc « tropisme de la différence », rhétorique 

inhérente à la littérature de voyage 1115
• correspond bien ù ces représentations de l'alintentution 

du paysan landais immuables d'un récit i1 l'autre. Le misérubillsmc subjectif duns cette 

description des cnmpagnes, que l'on rencontre un peu partout jusque dans ln première moltié 

du XlXc siècle1116
, tmuve avec Je paysun landais une formidnblc illustmtion. 

Lu cnnsommution de millet et de mnïs est ln princinule composante du tableau peint 

pur les voyageurs ct que l'on retrouve duns le portrait de Grns~et de Suint Sauveur. Tous 

soullgnent le rôle central dans ce régime ulimentnire des bouillies ou des guicttes cuisinées 

lttl ORASStrr de SAINT-SAUVEUR, \loya,qe t1 Bordeau.t et dam le.r Lamle.s m) scmt décrits le.r nm•urs, ma,ql!s 
et r.MIIImes du pays. Pnri!'l, 180 l. 
nn Voir pl~cc justificntlve 5. p. 683-686. 
184 J. REVHL, « Lnt'é!!ion », dnns Les lieu.t de mémoire .... op. cft • • p. B71 ct 873. 
185 l. tACHHLLO. <• La rcpréscntntion de'i villes siciliennes dnns les récits des voyngcurs fronçais <XVt •• -XtXC 
siècles) ..... RFJII'fC. llCt·ùéc. 19~3. p. 557. 
18~'> A. MOULIN, Les parsam dans la !(Wiétéfrwrçai.~e dv la Rë•·ollltlmr ù lllH }o11r1·, Paris. l91l8. p. tJ2. 
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clans tm poêlon. En 1824, pour le comte Orloff, ~énmeur de Rus.,ie, « une pfite grossière. mais 

ubortdante, faite de la farine de maïs et de millet. et assaisonné de ju" de lard. voilà tous 1t•r1r 

apprêts gastronomiques», qui sont assurément très loin de ses propres mœurs épulaires. Ce<> 

observations corœspondent bien à la réalité de~ pratique~ alimentaires des paysans de cette 

téglon où le millet, puis de plus en plus le muïs. jouent effectivement un rôle mujeur 187
• Les 

cruchades et les escantons sont alors les symboles les plus connu~ ü l'extérieur des hnbitudes 

albnentnires populaires locales. Cet exotisme attaché aux bouillies ct aux galettes n'est pus 

une spécificité de cette province. puisque le~ voyageur., qui parcourent lu Bretagne 

s'intéressent eux aussi tout particulièrement ù ce., prépamtion~ ù base de blé noir. de sarrasin 

et d'avolne188
• D'autres traits plus signif1catifs apparaissent de mani~re récurrente comme ln 

consommation de sardines; Je mimétisme d'un récit à l'alllre est là encore très fort pour 

évoquer les sardines de Galice ou de Bretagne qui accompagnent communément le repas 

îrugui du paysanlunduis. Enfin, la piquette ou l'eau simplement acidulée de vin représente lu 

dernière image récurrente de ce portruit <<classique >> diffusé par la littérature de voyage. 

Vévocntion r~'un manque de tempérance constitue également un topo.\ autour de ce 

personnage proche de l'animalité et loin du contrôle de soi des manières de table des élites 

sociales. Le puysnn landais est souvent présenté comme un contre-exemple de la distinction. 

du raffinement et du suvoir~vivre des notables urbains; en 1818. Suint-Amans se fuit l'écho 

de nombreux autres voyageurs lorsqu'il écrit que ,, quant ù ln bonne chère. nous n'en 

parlerons pas: on connaît l'austère frugalité des hubituns des Landes. >>
189 Ces regards 

opposent arnsi point pur point l'abondance et la richesse ga!-.tronomique du Périgord ct de 

Bordeaux uvee ses volailles, ses poh.sons frais et ses vin.,, ù la monotonie et la misère d'une 

ulimentntiotl populaire landaise dominée par le muïs ct la piquette. La représentation des goûts 

nHmenttlires régionaux se tbrgent donc à l'aune de ces tableaux contrastés. 

L'ail: nourriture emblématique du peuple 

Le goût envahissant de l'ail est un utllre topos dont on affuble constamment ln cultut·e 

ülimentrtire du Sud~Ouest nquituin. Nombreux !'.ont en effet les voyageurs ù insister sur 

l'importunee de ce condiment duns la cuisine des villes et ùes campagnes. En décembre 1700. 

lors de lu réception du duc d'Anjou et de sn suite en route ver!-. l'Espagne par les jurats 

m Voir supra chnp. 9, p. 522. 
188 C. ROllt!R't·'tHSSŒR. op. cit . . p. 121 Ln vnrinlion du contenu de~ ~:c~ houilhc' entre ln Brclugnc el le Suu· 
OUéSt aquitnîn connrmc ln diversité régional·· de~ prulllJUl''l uluncnt!llfC~ populurrc;. 
139 SA(NT·AMANS, Vomgc agrirolc, botanicJIIL' et pilloreltflll' du111 11111' partie' dc1 la11dcl de Lot·rt·Otllvlllte et 
çclles de Gironde. Agen, llHS. p. 46. 
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bordelais, Le Mercure Galant évoqut:> ainsi un dîner magnifique avec notamment un ragoût 

« qui fut bon, 

Où l'ail dominait, ce dit-on. 

Quelqu'tm dit que c'est la jurade 

qui volllllt la sauce d l'aillade 

)uRecmt bien que ce petit plat 
' fA • f /' )\)() pmtvatl t t:Slgner e c tmat. )) 

Mais ce sont surtout .fohnnnn Schopenhauer et son 111 Arthur qui rendent le mieux compte tout 

au long de leur séjour dans la région en 1804 du rôle centrn\, aux yeux des étrangers, de l'nil 

duns les habitudes locales. Dès leur arrivée à Saint-André de Cubzac, nu momet1t où il!! 

empruntent le bateau pour lruverser ln Dordogne, nu contact de quelques paysans locuux, ils 

rencontrent pour la première fois J'ail. non sans désagréments: ({Nous remontâmes do•1c dans 

notre Vullure, f. ·· mes hcrmétiquen,.:!nl nos fenêtres pour échapper aux effluves d'nil dont 

ils empestnk autour de nous. »l'JI Reçus à la tu ble des élites bordelaises, les 

Schopenhauer ne parviennent pus éviter là nussi le fumeux nromate : 

«t'VIais lié/as! notre l'iei/ ennemi l'ail, nous poursuit ici aussi, 

surtout à l'époque du CarBme où till plat de morue coupée menu 

fortemellf assaisomtée d'huile et d'ail, apparaft sur toutes les tables. 

Les gens l'ctppe!lent (( morue à la provençale ». L'ali est une fols pour 

toutes l'aromate préféré de tous les habitants du Sud de la France. 

Grmtdes et petites gens, même le.\· dames les plus élé!fantes, en 

cmzsomment dès le petit déjeuner. On se11t aussi son odeur dcms les 

bals, cul tllé{Jtre et partout oti beaucoup de monde est rassemblé, et 

cmctme essence de rose ou ecw pm:fimu!e ne peut remédier cm 

mal. » 
192 

La consommation générulisée d'nil les surprend ù nouvenu lors de leur visite de la foire où Ils 

sont incommodés pm· su tl'ès forte odcur19
J. Lu jeune Arthur confl.rme les impressions de sn 

Hill Cité pur Y-M.lŒRCI1. op. dt .• p. 230. 
IQJ A. RUt7 .Jf'. c/t . • p . .19. 
192 l 1 7 ""·.p. 4. 
19

' Ibid . . p. 92, 
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mère. puisque. dans son propre récit, il remarque, pris dun., la foule du Carnuvnl, « ln forte 

odeur d1nil qui. dans cette région, caractérise communément l'homme du peuple de façon fort 

désagréable. » 194 Stendhal, quelques années plus tard. se fuit lui aussi l'écho de lu présence 

constante de cc bulbe, lors de son voyage sur lu Garonne de Bordeaux vers Langon, ott il 

6voque ces« Gascons sentunt l'ail » 19 ~. 

Pour tous les voyageurs, l'ail serait donc l'aliment identituire de la cuisine de cette 

région, notamment celle du peuple ; celle représentation est sans doute celle qui imprègne le 

plus l'imaginaire de In plupart de leurs contemporains. Qu'en est-il cependant dans la réalité 

des prAtiques alimentaires locales '? En premier lieu, nous pouvons remarquer que 

contrairement à certaines idées t·eçues, l'nil n ·est pas uniquement un condiment populaire 

cmntne le prouve le témoignage de Johanna Schopenhauer. mub également l'analyse des 

comptes des élites. Il faut donc dépasser le point de vue un peu réducteur de Cyprien Brarc.l, 

pàrtngé pnr de nombreux observateurs ex~érieurs, selon lequel " l'uil et l'oignon ne se 

cultivent guère que pour la nou!1'iture des ouvriers et dt!s habitants des cumpugnes )) 196
• 

Ensuite, si l'nil est effectivement très répandu dan!! lu région. il ne l'est guère plus que 

roigi1on197 dont les voyageurs semblent ignor~r la présence. ('e décalage résulte sans doute dt 

la plus gronde sensibilité de ces témoins venus uu Nord ù un goût inconnu. beaucoup moins 

.familier ù leur palais que celui de l'oignon qu'tls ont coutume de consommer. En outre, 

l'odeur plus forte de l'ail explique que ces élites remarquent plu!! facilement Ml présence, 

dtnutant plus que l'habitude de manger de l'ail cru est très répandue dans la population locale. 

Cette mise en avant de l'ail renvoie tout autant ù un abubscment d1.1 seuil de tolérance olfactif 

à pm:tlr du milleu du XVIIIe siècle mis en évidence pur Alain Corbin 19
H qu'lt sa place dans 

ttalimentution régionale. Cette réalité ampllfïéc cl-tt cependant une facette essentielle de 

l'lmage de la culture alimentaire de ..:ettc pro 'v ince diffusée à l'extérieur. une compnsantc lt 

part entière du noyau dur de la repré!lenlation de la cuisine du Sud-Ouest aquilain. 

HU lb/cl, , p. 132. 
HU STENDHAL, lt Journnl de mon voyuge Bordcuux. Tnulou~c "· Rn11e /rclllrtiiH' d'lti.slolrt• d11 lil're. 1984, p. 
566. 
l® AD Dordogne. 6 M 531 . 
.1
91 Voir supra chup. 10. p. 592. 

l9ll A. CCJRBrN. Le miasme et la }'liiCJIIillt•. L 'odomt et f'illltl~ilu/lre wrial X\'1/f -X/}( 1iècles, Paris. 1986. p. 
68. 
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De nou\•eaux regatds sur la nourriture populaire 

Rares au XVIUC siècle sont les voyageurs ù prendre le contre~pied de ces lieux 

communs et ù s'écarter de ces descriptions un peu stéréotypées. A propos de ln nourriture du 

paysan landais, un voyageur anonyme bordelais duns les environs de Captieux en 1761 

présente un point de vue plub nuancé : 

« Ces gens cy mangent de la cmclwde qui est ww bouillie de 

millet, on prétend que cette nourritllre est saine et prévient les 

obstructions. d'autres la n•gardent com/IUJ une maut•aise nottrrilltre 

C/11 COIIII'aire. )> 
199 

Ce témoignuge isolé et originul suggère que les habitudes du peuple peuvent être dans certulns 

cas perçues de manière positlve, mais il faut toutefois nttendre la Révolution et l'Empire pour 

que d' nutres voix discordantes se fassent entendre plus nettement et se multiplient. Joseph 

Lnvullée, put exemple, porte en l'an VI un regard nouveau sur l'alhnentntion duns les 

Landes: 

t< Au t'este, cla11s let mctjeure partie des villes dont IIOIIS \'emms 

de pm·! cr {Tartus, Hngetmuu, Dmo, la llcmrrfmre est bon11e <)f la ~·fe t) 

tt·ès bon marc/lé: et le \'oyageur est surpris de trottver un pays de 

bo11ne cltère dans 1111 climat que tal!f de t'elut/ons lui peig11e111 comme 

tm désert, et dont eu e.[fet l'aspect sam•etU n'amwnre par 

l' apuhmce. )) 2no 

On est bien loin avec ce témoignage de l'image commune du désert gastronomique ù propos 

des landes et du stéréotype des miséreux mangeurs de maïs, même s'il est vrai que ce 

voyageur se trouve duns les petites landes, zone peut-être un peu plus favorisée que les 

grondes landes habituellement dépeintes. La descript.ion de l'ulimetHntion n'est plus nJors 

simplement I'Hlustrntion de lu misère, du retard ct de l'isolement des campagnes, muis peut 

uussi être un symbole d'équi.libre et de sobriété. Ce regard elhnogruphlque nuissnnt qui se 

pose alors sm· les cultures alimentaires provlnciules participe à lu construction des 

pm'liculnristnes régionaux duns ln Frunce de lu Révolution et de l'Empire. 

199 BM Bordcuux. Ms 721, \loyagc dans tille partit' dulJordelais et du Pt!rigord, 1761. p . .128. 
200 J. LA VALLiiB. l'orage da lit les clëflartemelll.\ de France. Puri s. An VI. p. 101. 
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L' ltllmentation populait'ê dans les vnllée!-i pyrénéennes devient même une sorte d'idéal 

de simplicité, symbole d'une communion saine avec lu nature. Lu valorisation du populaire 

asslmlle au naturel201 qui se développe à partir de la fin du XYIW 'lièdc conduit les 

voyageurs à porter un regard différent !-i •r celle nourriture frugale. Cette idéal bation est mi !oie 

en œuvre, par exemple, duns le récit de J-P. Picquet à propos du régime alimentaire du 

cultivateur de Bigorre qui pré.lère, selon ce voyageur à lu veille de la Révolution, ù la viande 

des végétaux, des laitages et des fruits: le pain noir, l'ail (ù nouveau mentionné), l'eau et la 

bouillie préparée avec des gmlns de maïs rôties constituent l'ordinaire du paysan, que l'auteur 

oppose à celui des habitants des villes trop oisifs202
. J. Dusaulx, en 1788, présente une vision à 

peu près semblable de lu nourriture des montagnurdi. de la région de Barèges où les légumes, 

le lait, tes fromages et le pain mêlé de seigle. d'orge et de pois fournissent, aux yeux du 

voyagettt', unr nourriture saine, proche de lu nuture t:l parfaite illustration par sa simplicité 

d'une société imprégnée d'égalité20
'. Ce point de vue est partagé par le Guide des \'oya!{eurs à 

11agnêres de B(qorre el dans les environs en 1818 qui note que les pasteurs de ln vallée de 

Campan «vivent de pâte de maïs, appelée pnste tnurnade, nourriture pl.!u dispendieuse et très 

suinê )>
204 i en ce début de xrxc siècle, la présence du muïs ne pose plus aucun problème et 

devient même un avantage pour la nourriture populaire. Duns toutes ces n~préo;;entations 

imprégnées de romantisme, l'alimentation paysanne serait préservée de lu corruption de la 

ville et des innovations néfastes ; elle foumit un idéal de simplicité en vogue chez les élites de 

ln première moitié du XIXe siècle. Mais, malgré ses nouvelles appréciations, celle 

ditrtentation demeure toujours pour de nombreux voyugeur1. une illustration de lu misère des 

curnpugnes205• 

ta transformation des regards sur lu nourriture populaire des campagnes confirme que 

l1itnagê de la culture nfimentnire du Sud~Ouest aquituin, comme lu réalité des consommations 

régionales1 ne sont jamais immuables et subissent en permanence les évolutions de leur 

époque. La littérature de voyage contribue ainsi pleinerm .. H à la fois ù lu diffusion d'un 

modèle culinaire exogène centré sur· le8 truffes, les volailles, l'ail et le muïs, et ù l'exportation 

d'une gastronomie régionale clairement identinée uvee des ambassadeurs appréciés et connus 

comme les volailles tmffées, les jambons, les truffes et les grnnds crus que 1' on retrouve 

parmi les cadeaux alimentaires, les inventaires des richesses culinaires des provinces et. pour 

tal C. OR10NON, op. dt. , p. 71. 
WlJ.P. PfC'QUHT. Voyage dans les Pyrénét>~ fhmçolsev. Paris. 17HlJ. p H. 
!Ol J. DUS AULX. Va)·age à Barèges et dan.\ /eJ Hautef·Prréntle\. fait en 1788. Pnm. 1796. p. CJ6-67 . 
• (14 G11fde des I'O,Wlgeurs il Bctgnères de Bigorre .... op. cit . . p. 122. 
ZIJ$ Voir pièce justU1cntlvc S, p. 683·686. 
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une part, dans les livres de cuisine ù travers les recettes a. milécs nu Sud·Ouest aquituln. 

Sans 6trc en total décalage avec lu gastronomie et les habit. es de table des habitants de ln 

province, ln petception des étrangers est le plus souvent p rtielle et rest1'einte à quelques 

produits et comportements jugés emblématiques érigés en ve. itnbles topos. A purtir de tous 

ces éléments, se dessine peu à peu finalement. dès les un nées 1770·1780. les contours d'« une 

cuisine» du Sud·Ouest uquitain ot·iginule ct singulière. 

III. La codification de «la cuisine » régionale : Sud-Ouest aquihlin et 
littérature culinaire 

Les Hvres de cuisine, destinés essentiellement uux élites. s'ils sont tttle source ù part 

entiète dans 1 'étude historique de l'alimentation régionale, servent essentiellement à 

comprendre comment étaient J'epréscntécs et codifiées les cuisines provincinlcs20c'. Des Dons 

de Comus de François Mnrin jusqu'à l'Art cie la cuisine Jhmçaise m1 X!X1 siècle d'Antonin 

Carême:l07, il est ainsi possible de reconstituer ln manière dont sont perçues et normalisées les 

cuisines du Sud~Ouest uquitnln ù travers l'analyse du titre et du contenu des tecettes208 

contenues dans seize ouvruges, jalons majeurs clans l'histoire de lu cuisine en Frm1ce209
• <fA 

lu bordelaise », « tt la béarnaise )) ou « à la périgourdine )) constituent toute une métonymie 

signlficatJve des plnts2w. le plus souvent liés à ln province par un unique détlotninnteur 

commun. tmlis qui reflèter\l assez nettement l'image figée et normalisée d'une cuisine du Sud

Ouest aqmtam où truffes. nil et vol nilles jouent généralement les pt·emiers rôles. Pour Jeun

Louis Flandrin. les références à ln pmvince duns le nom des recettes sont avant tout l'indice 

de la Ctl)yunce en l'existence de cuisines régionules211 ; il s'ngH donc p('lut' nous de savoir 

quelle cuisine du Sud·Ouest uquitain émerge de cette littérnture culinaire. 

:lOG Sur les upports ct les limites de ces documents, voir mpm chnp. 2. 
M Fr. MARIN, Les Dons ch: C'vmu,r, Po ris, 1740 ; A. CARêME, L'Art de la cuisine jmnça/.l'l! au XIX'' siilt'le. 
Purts, J 832. 
108 Notrcnpproche s'inspire très lnrgemcnl des méthodes do l'étude menée rur· P. ct M. HYMAN, «Les cuisines 
tégh:;•mlcs ù tru vers des livres de recettes"· revue Dlx·lmltil!mc sil!cle, J 983, p. 65-74. Une approche ussct 
sirnlluirc n été égnlcmcnt mise ctt œuvre pour lu cuisine hot·dclnil;e nu X1Xe siècle pnr J. CSEROO, « Spéclrtlités 
Jocnlcs cl coutumes cuJinuircs : les représentutions de lu gusrmnomlc bordclulsc XlXt siècle, début uu XX' 
siècle l), cotnlllUIJicutlon nu colloque Rencontre nutour tle la gastt'OIIOIIIit' lum/elaise et dës l'il/es partuait·es, 
Borcleuux. 7 el 8 octobre 2004, il pumttrc. Voir 6gnlctncnt pour lu Provcmcc. P. RAMllOURO, <c L'nppcllutlon 
r1 ù ln provençale " tlnns les truitâs culinuircs frnnçuis tlu XV li' nu XX~ siècle "• p,.m•enw llistorlque, oct-déc. 
2004, p. 473-483. 
2119 Lu liste complète tic ces ouvr·ugcs figure duns l'nnncxc D 4, p. 825. 
210 A. fWWLEY. (sous tlir. tic), Les Fronçais il table ... , op. dt. , p. 106. 
111 J•L. FL.ANJJRlN, •• ln!crnutionnlismc. nulior.ulismc ct régionulismc dun~ lu cuisine des XIVe ct XVe siècles : 
Je létnoignngc des l!vre•• de cuisine "• tlnn~ Manf.(er et lw/re au Moren·Age. 1'2. Nice, 19H4, p. 81. 
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A) Une npearition tardive mais marquée 

Une réputation grandissante 

Les premiers livres de cuisine régionale apparaissent au début du XIXc siècle avec la 

pubticntlon ù Mulhouse en 1811 de La cuisinière du Haut Rhin pour I'Aisace112
, mais il fuut 

attendre 1858 et Le cuisinier gascon ou traité .\'implifié de .wbsitances alimentaires mis à la 

portée de tout le 11101lde213, puis Je Cuisinier law/ais en 1893 pour que le Sud-Ouest aquilain 

ccmnnlsse le début de ce phénomène. L'édition en 1740 du Cuisinier Gascon pur Louis

Auguste de Bourbon, prince de Dombes. n'est ubsolument pus le signe uvant·courcur de ce 

mouvement, cur il s'agit d'une simple livre de cuisine générale destiné aux élites, présent par 

exemple dans la bibliothèque de ln famille des Bourbon-Penthièvre à la veille de la 

RilvoLutlon214
• A l'exception d'une recette de garbure et de pigeons à lu Périgord piqL1és de 

truffès qui pourraient éventuellement correspondre à un goût régional. aucune autre recette 

dnns cette ouvrage ne fait référence, ni par sa dénomination ni par son contenu au Sud-Ouest 

nquitain:us. En revanche, pnr Je tltre choisi, ce livre témoigne d'une réputation gastronomique 

de ln Gnscogne déjà bien établie au milleu du XVIIIe siècle. Par con/,équent. notre étude sut· la 

littéruture culinnire s'est appuyée unlquemem sur les recettes assimilées dans leur titre nu 

Sud .. Qucst aquitain afin d'nppréhcnder ln cuisine imaginée par les auteurs de ces livres de 

cuisine entre 1100 et 1850. 

Il faut remarquer tout d'abord que les nppellathns régionales des recettes 

n'nppttrulssent que très lentement duns les livres de cuisine du XVIW siècle : en 1705, Le 

Cutsinlur royal el bourgeoti16 ne contient aucun titre de recette faisant référence à une ville, 

une province ou •tn puys. A l'intérieur de notre corpus, les recettes il lu provençale ct à la 

bourguignonne ~ont les premières ù être mentionnées très ponctuellement en 1734 duns Le 

Nouveau Cuisinier royal et bourgeois de Mussaliot217
. Le Sud-Ouest uquitain n'est toutefois 

pas en retard. puisqu'on trouve. dès 1739, clnns le Nou1•eau traité de tlllsine attribué ù Mc non, 

:m J, CSEROO, «L'émergence des cuisines régionale.,"· op. cit., p. H21J. 
:m Li! cuisinier gntclm ou traité simplifié der wb.rl.~tmrce.\ alime!ltalreJ 111/.1 à la portée dt• tout le IIW/Ide. Dax, 
l858. 
214 J, DUMA.; op. t'ft • • p. 456. 
lt! Le Cuisinier Oamm. Paris, 1740. 
jJ 61..e Cu/.1/nicr roya/et bourgeois, Putis, 1705. 
~11 MASSAUOT, Le Nom•emt C'ul.dni~r raya/ et bourgemç, Armtcrùnrn. 17.14. Cc livre contient une rcccllc ùc 
poulets en f'licnsséc b la provcttçnlc ct une rccc!lc ù'œuf:o; à lu hourguignunc. 
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uvee des chnmpignons à ln Périgord et une recette du pfité de Périgueux:l 111
• Le phénomène 

devient cependant plus \ isible à purtit· du milieu du siècle uvee Les Soupers de lu Cour de 

Menon ott l'on compte 14 recettes «Sud-Ouest)), 19 recettes provençales, 10 recettes 

fhunandes, etc219
• Lu vulorlsution gustronomique des provinces françaises existe déjù sous 

J'Ancien Régime et ne nuit pas uvee la Révolution, même si cette période nccélèrc 

sensiblement le processus déjà entamé. Au milieu du XVTUC siècle, l'œuvre de Menon semble 

marquer védtublemenl une rupture cat· Il ne s'adresse plus seulement aux cuisiniers des 

gtandes maisons, mais égulement uux ménages plus modestes, peut-être plus sensibles nux 

nlluslons régionnles. Lu compnraison de différentes éditions de Lll Culslnll!re bow~f(eoise 

révèle même une croissance des dénominations provinciales au fil du temps : en effet, duns 

l'éditioc Je 1748, on t•ccense seulement trois recettes« Sud-Ouest >}
220

; en 1779, leur nombre 

est 11assé à sept alors que, pur compamison, les recettes ù ln provençale sont simplement 

passées de un ù deux221
• Les références ù la province, et notamment au Sud~Ouest nquitnln, se 

multiplient dans les livres de ln première moitié du XIXc siècle, Indice de ln nouvelle 

dimension pdse pur les cuisines régionules duns l'imngltlnit·e gastronomique. Cette 

chronologie, semblable ù celle d'autres références géogmphiques telles ln Provence, confirme 

que les an11ées 1760-1820 marquent un tournunt significatif duns le regard pottê ett général 

sur ta province222
, qui prend ln forme, duns le domaine gastronomique, d'une vnlorlsntion 

nouvelle et croissante de l'image des cuisines régionnles2
:23• 

Sm• l'ensemble des œuvres étudiées. le Sud·Ouest nquituin occupe une bonne pluce par 

rapport aux autres provinces, comme en témoigl\c le graphique suivant: 

218 MBNON, Nol/l'cau lrttfttf de c•ufsi!IL', Pnrls, 1739. 
219 MI~NON. Les Soupers de la Cour ou l'art de IN/l'lill/cr toutes sortcs d'ullments. Pnrfs, 1755. 
1'10 
n Lorsque nous pnrlons do recettes « Sud-Ouost », Il s'nglt de recettes qui font référence ùnns lëiJI' titre llln 
J'éplou,nvcc des expressions comme<< lllu Pét·igortl...suucc Pôrlgucux ... li ln fuçon de Hnyonnc, etc.» 
~2 MHNON, La Cuisinière bourgt•o/se, Pnt·ls. 1748 ct Bruxollt's, 1779. 
:~; Voir. pur exemple. J. lŒVHL. <• Lu région », duns Les lfc•us de mémoire. T. nt. /l'l' Prmu·c. Conflits vt 
ft11'1agas, Pnrls. 1992. p. 852. 
2.1 J. CSEROO, « L'émcrgcnco des cui'ilncs régionuiL•s "• op. cil . • p. 826. 
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Gmphlque l3 : 

Comparaison du nomb1·e de recettes pur province 

(à partir de 16 livres de cuisine réparti!'~ entre 1705 et le milieu du xrxc slèclem) 

t4(i ' 
1 

,#tl 

$Vd.0UM1 
!PétJaont. 

G~seognt. ote) 

1 
PériQOid Ptaverteo GaàtOQ110 • • 1 • Fi amando Bordola1s BourgUignon a Lyonna1se N1verna1se 

Notre région, avec les dénominations Ptrigord, Gascogne et Bordelais, figure à trois reprises 

parmi tes cinq références provinciales les plus fréquentes ; elle bénéficie donc globnlemcnt 

d'une Image positive et d•une association forte avec la gastronomie. Lu Guyenne, dans ses 

diffétences composantes, est lu seule province à côtoyer la Provence duns l'imaginaire 

culinaire de ta France qui se met en place entre 1760 ct 1820. Sa notoriété connaît en mltl'e 

une croissance assez similaire, même sl au XIXc "iècle. les références uu Sud-Ouest aquitain. 

g î\ce au Périgord, dépassent celles ù la Provence chez des auteurs comme Benuvilli('rs ct 

Curême; dans L'Art du cuisinier de Beauvillier!'~. on compte en effet dix recettes « ù la 

Périgourdine» pour seulement trois recettes «à la provençale ,,z2
;. Dès le milleu du XVIllc 

siècle, notre région bénéficie même d'une recette << nuthentilïée » uvee le pâté de Périgueux 

dont plusieut·s auteurs livrent la composition et ln manière de le préparer avec des vnriutlons 

sur lesquelles nous aurons t•occaslon de revenir. Lu gastronomie du Sud-Ouest vquitain est 

bien valorisée par tous ces livres de cuisine qui en construisent une représentation précise 

autour de pays et de produits juués significatifs . 

............... -.----------
U4 LI! Grand dlctlonnalre de cuüiiUJ d'Alexandre Dumas, édité <tculcrnent en 1 H7l, e't le ttlre le plu., tard tf que 
MUS nyons retenu comme représentatif de lu cuisine frnnçui~e du milieu du XIX' 'iècle. 
:r~-s A, BHAUVILLŒRS. L'Art du cuisinier. Paris. 1824. 
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Pays et aliments privilégiés 

Le graphique précédent suggère que le Pétigmd occupe un place de tout premier plan 

dans les livres de cuisine, au même niveau que la Provence. Cette dénomination est bien celle 

qui assure la célébrité gastronomique de 1 'ensemble de la région car. si on analyse ln 

répartition des t•éférences des recettes uux différents puys elu Sud-Ouest aquitain, on constnte 

une domination presque sans pnrtnge du Périgord {60 % des recettes des 130 recettes}. 

Gmphique 14 : 

Répm·tition « spntinle » des 130 ••eceUes concernant le Sud-Ouest nquiUlin 

Béarnaise Landaise 
2% 1% 
Garonne 

3% 
Bayon nais 

5% 

Bordelais 
10% 

Gascogne 
17% 

Guyenne 
1% 

Armagnac 
1% 

Périgord 
60% 

Le nombre tt'ès Important de recettes à base de lruffes dites à la Périgord explique un tel 

pourcentage. Dans In cuisine du XIXc siècle, ce genre de prép~rntion devient en effet l'un des 

et·,~blètnes de celte cuisine d'apparut mis en valeur pur les livres de cuisine de Cnrême ou de 

Beauvilliers où Ju suuce ù Ja Périgueux, c'est~à-dire à buse de truffes, accompagne 

ftéquemment volullk·.:. gibiet's et poissons : poulets ù lu Périgueux, grosse pièce de cnrpe ù la 

Périgord, filet de bœuf oiqué à ln bmche sauce Périgueux sont des exemples de toutes les 

déclinaisons possibles de ces recettes « ù ln Pél'igueux >>, très présentes duns les llvres de 

cuisine du X1Xe siècle. Mais, il semble tout de même que Je Périgord représente, aux yeux des 

contemporains, Je modèle parfait de ?a cuisine provinciale, car il bénéficie déjù d'une bonne 
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\mage gastronomique grâce aux nombreux présents alimentaire" et aux récits des voyageurs. 

Tout au long de la période, Périgord, Gascogne et Bordelais sont les références les plus 

courantes ù la province, ce qui correspond globalement ù l'image transmise par la littérature 

de voyage et les écrits des gastronomes. Par contre. d'autres pm·ties de lu région, comme les 

Landes ou l'Agenais ne semblent pas avoir acquis une grande notoriété auprès des cuisiniers 

du XVI1111 siècle et de la première moitié du XIXC siècle. Ces puys sont mal individualisés 

dans l'imaginaire gastronomique, car Ils ne possèdent sans cloute pas d'aliments 

emblématiques susr.eptibles de servir d'indispensable référent géographique. La 

représetttation de la cuisine de cette province se concentre donc autour de trois pôles 

principaux, mais aussi de quelques tendances particulièrement significatives. 

Si on étudie en effet les aliments de base de ces 130 recettes estampillées « Sud

Ouest »• on constate que la vianrle est la plus fréquente avec notamment lu volaille et le gibier 

n plurnes (poularde, faisan, perdreau, poulet)m. Le mouton fait également partie de ces 

aliments souvent associés à la région, ce qui concorde finalement assez bien avec la rénlité 

des ~o(lts de la population ; rvlenon propose, par exemple. clans La Cuisinière bourgeoise de 

1748, un gigot de mouton à la Périglml. L'oie se dégage plus particulièrement dans 

l'imaginaire cul1naire de l'époque comme l'un de~ aliments emblématiques de cette province 

avec des recettes telles les cuisses d'oie en bali! de Gascogne qu'il suffit simplement de faire 

cuire sur le gril selon Vincent de la Chapellem ; dans La Science du maître d '/uîtel cuisinier 

de Menon, on trouve également une « bisque de Gascogne ou po tu ge de garbure » composée, 

êfitfé nutres, de cuisses d'oie228• La présence de recettes de cuisses d'ole dans les livres de 

cuisine cot1f1rme que cette préparation emblématique du Sud-Ouest nquitain. consommée pur 

une large part de la population, ~onstitue b Paris un mets gastronomique pour la table des 

élites. Beuuvilliers propose même en 1824 une recette de « cuisses et nil es d'oie ù lu façon de 

Buïonue >) assez semblable aux envois des villes d'Aquitaine sous l' Ancie1 Régime : après 

avoir été frottés avec du sel fin, les mmceaux d'oie sont placés dans une terrine recouverte 

d'un linge blnnc pendant 24 heures, on ajoute ensuite du saindoux et l'on fait cuire ù feu 

modéré avant de les serrer duns des pots en les recouvrunt de saindoux et en fermant chaque 

pot hermétiquement avec du papier de purchcminm. Cette métlwde pour contïJ·e les cuisses 

d'oie, par sn connotation d'origine populaire et son lien étroit uvee lu région, reste cependant 

2111 Voir ntuwxo D s. p. 826. 
ll1 V, d<: LA CHAPELLE, Lr Cuisinier moderne. seconde édition, La Hnyc. 1742, p. 195. 
mMENON, Ùl Srience du nwftre d'/uîtel cuisinier. Puris. 1768. p. 12. 
1'~9 A. Bt:iAUVlLUBRS. L'Art du t'lli.dnler, Puri~. 1 H24. p. 159. 
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une exception. Généralement, en effet. le veau. !..:s poulardes, le bœuf et les fui sans qui sont lu 

base d'un grand nombre de recettes « Sud·Ouest », renvoient bien plus aux modes culinaires 

de la cour et des bonnes maisons parisiennes qu'aux habitudes alimentaires observées duns la 

province. Ln plupart de ces viandes sont constamment mentionnées sans connaître de grandes 

val'iutions entre le milleu du XVIIIe et le milieu du XIX0 siècle, ce qui révèle la stabilité et 

l'Inscription solide dans les mentalités d'une certaine ima~e culinaire de cette province. 

Comme les oies, la présence de plusieurs recettes de cham\ht-"· •M telles I!!S champign· Jls à la 

bot'deJnise chez Beauvilliers, monu·e tout de même la possibilité d'une corrélation minimale 

entre lu codincation c.les livres de cuisine et la réalité des goCtts aUmentaîœs régionaux. 

Tout nu long de la période, d'autres catégories sont à l'inverse plutôt négligées comme 

les poissons ct les desserts. Les poissons üccupent pourtant une place de tout premier ordre 

dans tu gastronomie locnlc et sont également couramment évoqués et vantés pur les 

voyageurs. Ce c.lécalage révèle peut-être une spécificité du Sud-Ouest nquitnin qui ne convient 

pus aux élites parisiennes, car elles 011t sans doute plus de difficultés matérielles pour 

s'upprovislonner en poisson frais et surtout Je poisson n'a, à leurs yeux et duns les livres de 

cuisine, qu'un statut gastronomique de second plan Ué nu x contraintes du malgre. Lu ti'Uite et 

lu morue sont les rares poissons ù servir à plusieurs reprises d'aliments de buse ~ une recette 

estnmpiUée « Sud-Ouest »;Ho. A partir du débllt du XIXe siècle, seule ln Jumproie, assimilée ù 

la Ouronne, parvient à son tour ù tmuver une place duns lu représentation de ln cuisine locale ; 

jusqu•ators. cnh,.tH'l' d'une image populaire, ce produit était exclu de la table des élites. Ces 

quelques poi!-.!lons retenus dans l'imaginaire culinaire renvoient cependi.\nt assez 11ettement 

nux goOt" alimentaires des hnbitnnts de la province. L'absence de pâtisseries sucrées ou de 

crèmes associées au Sud~Ouest uquitain correspond également assez ditectement aux 

tendances do ln gastronomie locale qui privilégie les fruits frais ou confits pour le dessert231 • 

On peut toutefois remarquer que toutes ces recettes excluent ou mJnhnlsent Jn place de 

nombteux allments-mm·queurs de ln culture nllmentaire du SudwOuest nquituln : cbfltoignes, 

morceaux de porcs confits, viandes snlées, millet, maïs, oignons et légumit1euses sont 

largement consommés duns ln région ; mnis, guèt•e diffusés duns la cupitule et ses envimns 

comme le mai's ou Je millet, et surtout, jugés u·op populaires et rustiques par Jes cuisiniers et 

incompatibles uvee les lmbltudes des élites parisiennes. ils n'entrent pus duns la construction 

de l'image de la gnstt·onoml~ de cette provinrr-, Lu prépondérnnce des volailles ct des gibiers 

tlo Voit·, pur exemple, ln c< truite ù ln périgord>, dtvts P. MARIN, LeJ Dons de Comtu .... Pnris, 1740 ou ln 
« nmruu h ln Om·omtc •• duns M13NON. La Cuisfnlêt•e bourgeoi~e. Bruxelles, 1?79. 
m Cette nbscncc s'explique nussl pnt•lc fnlt qu'un pm·tlc dos t·ccctlcs de clussetl su tmuvo généralement duns les 
llvrcq d'ofl1cu que nous n'nvnns pns Intégrés h notre corpus. 
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ù plumest conforme aux exigences des tables distinguée~. sen de principal cadre à la 

définition, certainement un peu réductrice par rapport aux goûts régionaux, de la cuisine du 

Sud .. Ouest aquitnin dans l'imaginaire gastronomique des hommes du XVIUC et de lu première 

moitié du xrx.: siècle. ceue .. ci est finalement perçue à truvers quelques ingrédients-types qui 

deviennent autant de repètes évocateurs de l'alimentation provinciale. 

B} Des .représentations de la cuisinr, régionale 

Les ingrédients associés à la région 

Pour bien comprendre comment est construite fa cuisine elu Sud-Ouest uquitain à 

travers ces différents livres de cuisine, il faut dégager les aliments, et surtout les ingrédients, 

tlssociés généralement aux deux appellations les plus courantes de Périgord et de Gascogne. 

QUI} trouve .. on le plus souvent dans une recette dite à la Périgueux ou à lu Périgourdine ? La 

graphique suivant mor1tre t1 .~s clairement que la truffe est le fondement essentiel et quasi 

unique de cette référence provinciale. 

Graphi<tuc 15 : 

Les principaux ingrédients duns les 79 •·cccttcs « Périgm·d » 
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A lu différence de la truffe, lu plupart des autres ingrédients (persil, beurre, Champagne) 

renvoient plutôt ù ce que l'on retrouve hnbitueHement duns lu cuisine des élites parisiennes. 

Ces truffes servent très souvent ù la préparation de la sauce à ln Périgueux qui accompagne de 

nombreux plats: nu XIXc siècle, elle e•>t même l'une des sauces les plus répandues duns la 

cuisine bourgeoise de luxe qui se développe alors. Dans d'autres cas, ces truffes sont utilisées 

pour accompagner des volailles et des gibiers à plumes2
·
12 

: en 1806, dans Le Cuisinier 

impérial de Viardm. le « sauté de filets de lapereau ù lu Périgueux » et « les cuisses de poulet 

à la Périgueux » sont deux recettes qui utilisent une farce à base de truffes : on retrouvt." alors 

des associations qui correspondent à la gastronomie pmtiquée dams la région. La littérature 

culinaire transmet donc lu même valorisation gastronomique du Périgord que les récits et Ies 

gulcles de voyage : cette province est bien considérée comme le meilleur symbole de la culture 

nlimentnîre du Sud~Ouest nquituin nu yeux des étnm({ers. 

Avec la Gascogne. on a une autre forme de conception normalisée et stéréotypée de ln 

gastronomir régionale; ce n'est plus ici la truffe, mals l'nil qui est considéré comme ln 

pdncipnlc camctérlstique de l'alimentation de cette contrée et qui sert d'ingrédient de buse ù 

la plupart de ces recettes. 

232 Notre unnlyse I'Cjolnllcs concluslons de P el M. HYMAN. op. cft. , p. 69 sur l'ussoclulion entre Pétigot•d et la 
volnlllc pnt•l'intcrmédlnlrc des u·uffes. 
mA. VlARb, Le Cul.lillfer impéritl/ou l'Arr de fm re la cui sille et la p{ltf.uerle pour tomes h•s for/Illies. Puris. 
1806. 
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Graphicaue 16: 

Les principaux ingrédients dans les 22 •·ecettes « à la Gascogne » 
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Le stéréotype du Gascon mangeur d'ail, évoqué pur les voyageurs. est très largement repris 

par les livres de cuisine à travers la métonymie des recettes. Dans l'imaginaire culinaire, lu 

nourr!ture des Gascons est indissociable d'un goût prononcé pour l'ail, alors que nous avons 

pu volr que l'oignon occupait une place wut aussi importante dans les habitudes alimentaires 

locales. La fréquence de l'huile dans les préparations à la Gasconne est un uutre indice 

significatif de la construction d'une image de la cuisine régionale ; en cl fel, le beurre est 

généralement la graisse la plus courante duns cette cuisine d'élites. Or. dans les recl!ltcs 

(< dascognc », elle est largement devancée par l'huile : les artichauts il lu Gascogne proposés 

par Menon duns /Cl Science du maÎtre d'hôtel cuisinier, frits ù l'huile et us!:>uisonnés d'nil et de 

jus de citron2.14, illustrent ainsi parfaitement cette codification stéréotypée de l'alimentation de 

cette contrée ; lu recette de la «Gasconnade )). contenue dans La cuisinière de la cc11npagne et 

ZjJ MBNON, La Scie/Ici! du mnttr11 d'hôtel culs/nia. Pnrh. 17118. p. 289. 
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de la ville en 1819235
, démontre très nettement combien, pour les contemporains, la cuisine de 

cette province est synonyme d'ail, puisqu'elle consiste ett un gigot lardé de gousses d'ail, 

entouré d'anchois en filets236
, rôti à la broche et servi avec un ragofit lui même à base d'ail. 

Pour les autres appellations « Sud-Ouest », quelques aliments ou ingrédients-types 

fondent également la conception de leur gastronomie. La premiète mention d'une recette « ù 

lu bol'deluise » appmaît tardivement en 1768 dans La Science du maître d'ltôtel de Menon 

avec des « filets de veau à la Bourdeaux »237 
; la sauce de ce plat se distingue par ln présence 

d'échalotes qui sont, par la suite, l'ingrédient emblématique de toutes les recettes faisant 

référence à Bordeaux ou au Bordelais. Les recettes « à la bayonnalse » sont caractérisées très 

souvent par l'uti.lisation de jambon comme principal ingréclient2
'
18 ou bien elles concernent la 

préparation de cuisses d'oie ou de poulnrdes ..:ont1tes, très clairement identifiées à cette ville, 

alors qu1au vue de la production et des consommations locales, les cuisses d'oie auraient très 

bien pu être assimilées à lu cuisine landaise. Cependant. attachés à l'image de la nourriture 

thtgule des paysans, ce pays ne possède pas le même prestige gastronomique à Paris que le 

port bayon11ais qui se charge de l'expédition des fameux barils. Quant au Béarn, l1 est 

essemiellement associé à la préparation des truites et ù la sauce dlte béarnaise ou l'on se sert 

alors de beurre et non plus d'huile. ce qui cmTespond bien, dans une certaine mesure, aux 

prnt1ques locales de cc pnys2
:
19

• Quant aux autres dénominations appartenant au Sud~Ouest 

aquitain, les quelques recettes qui le:. ~oncernent n'autorisent guère à dégager de véritables 

tendances significatives. 

Des modes de préparation particuliers 

Les ingrédients et le détail des recettes permettent ensuite d'analyser les méthodes 

culinaires qui sont les plus souvent associées aux provinces du Sud·Ouest aquitain. La variété 

des graisses utilisées est un élément important qui va dans le sens de J'observation des 

pratiques quotidiennes. Même si l'huile est légèrement plus fréquente que clans les autres 

recettes, Je beurre intervient aussi couramment dans de nombreuses préparations identifiées ù 

cette pl'Ovlnce; le Béum correspond d'nil1eurs le plus souvent à ces recettes ù buse de 

m La cuis/niL~ re de la camrmgne et de la t'ille ou la nouvelle cuisine économique, deuxième éc.lllloti, Putts, t 819, 
~· 269. 
"36 Celle ullllsutlon des unchols est égulemcnl ullcstéc duns les menus du Sud-Ouest uquitnln uvee, notamment, 
des filets de bœuf nu x anchois. 
m MI3NON. La Scil!nce du maflre d'hâte/, op. cft. , p. 69. 
238 Voit·, pur exemple. A. CARêME, op. cft. qui propose un u fllet de bœuf piqué au macaroni à la bnyonnuise )), 
cult ù lu broche ct entouré c.le muigre de jambon. 
239 Voir supra chnp. 9, p. 513. 
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beurrè240
• En outre, ces livres de cuisine étant destinés principalement aux ~lites de la capitale, 

le recours nu beurre témoigne logiquement de leur prédileuion pour cette graisse, de plus en 

plus présente dans la haute cuisine depuis le milieu dLJ XVIIIe siècle. Les recettes « Sud

Ouest)) doivent donc correspondre aux standards des goûts des notables, ce qui expllqL1e aussi 

pourquoi. le saindoux, couramment consommé dans la région, ne sert dans presque aucune 

recette241 car H n'est guère disponible à Paris et possède surtout une trop forte connotation 

rustîque, 

Ln variété des aromates caractérise aussi la plupart de ces recettes entre 1750 et 1850. 

Si cette tendance correspond en pa.·tle à l'évolution de la haute-cuisine, qui redécouvre ces 

condiments inùigènes242
, elle témoigne aussi d'un trait signitïcatif dans la représentation des 

goiits aquitains. Ail, persil, ciboulette et échalote pour les rrcettes à la bordelaise sont 

abondamment utilisés dans ces préparations, ce qui leur donne une saveur relevée, tendance 

comparable uux goûts des habitants de ln province. Par contre, on peut être surpris par la place 

très modeste des vins locaux243
; au XVIIIe siècle, le vin rouge du Bordelais n'est en effet 

mentionné dans aucune recette. Le vin rouge de « bon bordeaux » apparaît seulement au XIXc 

siècle chez Antonin Carême dans une recette de « pâté chaud de lamproies à la 

bordelaise »244
, même si cette manière de la préparer est plus ancienne et n'est pas forcément 

propre à ln région, puisqu' ~n 1721. le Dictionnaire pratique du bon ménager de campagne et 

de ville propose déjà, sans aucune référence géographique, une cc lamproye en ragoût », 

cuisinée au vin blanc dont la liaison se fait au sang avec de la farinew. D'autres recettes du 

même cuisinier utilisent les vins rouges de Bordeaux c.:omme cette " sauce génoise », préparée 

avec du Bordeaux-Lafitte ou cette «grosse pièce de matelote au vin de Bordeaux » ; Carême 

utilise nussi à plusieurs reprises du vin blanc de Snutemes. Le vin qui sert tïnulement le plus 

dans la cuisine du Sud-Ouest aquitain, telle qu'elle apparaît dan!'! les livres de cuisine entre 

1700 et 1850, est le vin de Chn.tnpagne, le plus cuw·amment utilisé par les cuisiniers des 

grandes maisons parisiennes. Cet exemple montre une nouvelle fois que la littérature culinaire 

crée avant tout une cuisine régionale qui correspond aux goûts de ses lecteurs tout en mettant 

en exergue quelqL•es aliments jugés emblématiques. mais acceptables par les élites. Lu recette 

:z4o C't!st le CE\S, pur exemple, du «canard ù la b6arnuisc " de La Ctti.l/11/ère bourgeoise• de Mcnon de 1779 oil des 
olgnôtls cuils diltlS du beurre constitue lu base de l' uccompngncmcnt. 
141 A l'èxceptiott du pâté de Périgueux et des cuisse!> d'oie en baril~. prépurntions i11suck de lu gastronomie du 
Sud·Cuest !ltJultain ((exportée n directement à Paris. 
241 J•L. FLANDRIN. «Choix ulimcntnircs ... "·op. cit. 
243 ta plupnrt du tcmpF le vin blanc, utilisé pour let; cuis11ons ct Je~ ~nue'~. n'est nas géographiquement idcntiné. 
14-IA. CARÊME.. op. dt. 
z.JS L. LlGER, Dictiomutire pmtlque du bon ménaga de campagne et de t·ille. Paris. 1721. T. 2, p. 45. 
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de ln lote ù la Périgord présentée par Vincent de la Chupelle246
• par exemple, n'a aucun lien 

direct uvee le Périgord oll ce poisson de mer n'est pas consommé, et seule l'utilisation de 

truffes justifie la dénomination provinciale donnée par Je cuisinier parisien. 

Les recettes de pâtés de Périgueux, qui figurent dans plusieurs livres de cuisine, 

illustrent le décalage possible entre ln gastronomie effective du Sud-Ouest aquitnin et la 

représentation qui en est donnée. A l'intérieur de notre corpus qui regroupe les principaux 

livres de cuisine français entre 1700 et 1850, Menon est le premier ù faire référence en 1739 

dans son Nouveau traité de cuisilu/47 au pâté de Périgueux dont il présente une recette ù buse 

de truffes, de foie grus et de panne de porc, servie froid en entremets248
• En 1742, Vincent de 

la Chapelle, dans Le Cuisinier modeme249
, présente ù son tour la façon de préparer Jes pâtés 

du Périgord : cette recette à base de perdrix et de truffes placées duns un pâté rempli de 

graisse de cochon et dont la conservation est garantie quatre ou cinq mois est assurément 

beaucoup plus proche de la composition des fameux pâtés préparés par le traiteu!' Com'tois et 

offert par les consuls de Périgueux tout au long du XVIH~: siècle. Le remplacement des 

perdrix pur le foie gms duns la recette de Menon semble éloigné de ce qui se pratique en 

Périgord à la même époque, contrairement tl la légende qui entoure actuellement le pâté de 

Périgueux dont on voudrait faire l'ancêtre dès l'origine des tetTines de foie gms. Ce pâté 

apparaît de nouveau en 1755 duns Les Soupers de la cour de .Menon uvee du foie et celte 

recette est reprise quasiment ù l'identique en 1767 dans le Dictionnaire portat(f de cuisine, 

djoj)1ce et de dlstillati01l;0
• Ces variations confirment que la place croissante du foie gras 

dans J'urt cullnuire parisien conduit à inteqn·éter différemment une même recette et que la 

dénomination provinciale n'est le plus souvent qu'un simple ornement. A partir du milieu du 

XVIll" siècle, le pâté de Pédgueux ou du Périgord devient dans l'imaginaire gastronomique 

des élites un pâté à base de foie gras alors que les truiteurs périgourdins continuent de 

prépat'er des pâtés de pel'drix aux truffes jusque dans les années 1780251 • L'utilisatJon de foie 

1'16 V. de LA CHAPELLE. op. cft. , totnl! IV : sclo11 cd te recette, ln lote est c~tlte dnns une casserole uvee du vin 
de Chumpugno, puis ngrémenlêc de muscade, ull. tttiiTcs, beutte ct citron. 
241 MEN ON, Noul'eau tnt/té de ruis/ne, Puris. 1739. 
1~8 Ln t•ecette cotnpt·end préclséme, 1! deux livres de truffes, do' ile foies gras et trois livres de p!Htne (graisse) de 
porc, le toul ugrêmenté de persil. chmnpignons et ciboule. Ln quuntllé de gruisso utilisée démotltre qu'il s'nglt 
û'u11 pûté connt, ce qui g!lruntic sn Jurée de conservation. 
249 V. de LA CHAPELLI~. op. dt . • 1'. V, p. 179. Selon cette tecctte de quntres pages, les perdrix sont tout 
û'nbord 11umbées dn11s une ensserole. puis furclcs de poulets et de lord, associées o des tntffes, elles servent 
cnsulte de bnso ù un pOté que l'on remplil de grtt! .. .,e de cochon llfin de gnrnntir su consc,vntion durant qunttt! li 
cinq mois. 
~0 Dictlonllrtire portatif de cuisine, d'oj]ka et de distillation, Purls, 1767, p. 129. 
251 Voir les dlf'l'ércntes annonces duns les Journaux bordelais oules dépenses du,. "tlS de ville de Périgueux pour 
l'envoi de ces p6tés. 

656 



gras dans les pâtés ne s'établit véritablement qu'à partir des 1820-1830252
. Le eus des pâtés 

périgourdins montre bien que la cuisine du Sud-Ouest aC'uitain. que l'on retrouve sous la 

plmn~ des cuisiniers parisiens, est partiellement déconnectée de ln gastronomie provinciale et 

des pratiques alimentaires locales, mals c'est pourtant souvent à partir de cette gastronoPlie 

«exportée» que sr construit l'image et l'identité les mieux connues à l'extérieur et les plus 

ancrées dans les mentalités. 

Conclusion de la quatrième partie 

La culture alimentaire du Sud-Ouest aquitc~in entre 1700 et 1850 ne peut être réduite 

aux représentations et aux stéréotypes transmis par les ob'lervateurs extérieurs. Leurs 

cùl1frontations avec la réalité des habitudes alimentaires, des goûts et de la gastronomie locale 

révèlent bien en effet une partie de sa spécificité. avec des <.:onsommations significatives de la 

dffférenciution régionale des J:.. atiques alimentaires comme l'ail. lu volaille, les truffes, 

auxquelles on peut ajouter un goOt évident de la bonne chère souvent mis en exergue. Cette 

alimentation provinciale semble être plu'l nettement perçue que celles d ·autres parties du 

royaume, moins décrites par les voyageurs ou oubliées des livres de cuisine ; cette visibilité 

plus grande, à partir des années 1740-1750, concourt assurément à son identité. Récits de 

ViJyUge, inventaires des richesses gastronomiques des provinces et livres de cuisine 

confirment finalement, ù travers le cas aquitain. que. clans le domaine culinaire, « les 

particularismes régionaux sont accentués, voire créés de toutes pièces, par l'observateur 

ëXtédeur, »253 L'association du Sud-Ouest aquitain aux truffes, aux jambons, aux volailles et 

aux vins est largement mise en place dans l'imuginaire culinaire de la fin du xvmc siècle; 

cette conception de la cuisine régionale renvoie certes à lu réalité des prutiques alimentaires e' 

de la gastronomie locales mais elle en est une représentation sélective qui exc, Lit certaines 

ptatiques et valorise au contraire des lieux et des produits emblématiques. Leur t.Jffusion, leur 

renommée et l'image stéréotypée des habitudes alimentaires populaires conduisent in fine ù 

.l'élaboration d'une cuisine du Sud-Ouest aquilain, homogène. bien délimitée et assez 

clairement identitïée pur les étrangers. Pour exister véritablement, toute cuisine régionale a 

ainsi nécessuitemertt besoin de contacts, d'échanges et de rencontres ; elle naît avant tout 

grâce sa diffusion et à sa mise en parallèle avec d'autres modèles provinciaux duns les 

:l$l Duns J'Almanach des gourmands de 1804, on trouve toujour~ mention tic pûté tic pcrorlx tic Périgueux. 
:m .P. ORY, Le cliscours gastronomique ... , op. cft . • p. 124. 
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mentalités de la seconde moitié du XYIUC siècle et du début du XIXe siècle. L'identité ferme 

et autonome de la culture ulimentairc régionale ne réside donc pus tant dans l'originalité des 

goOts alimentaires que dans le regard extérieur porté sur cette cuisine mise en lumière. 
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Conclusion générale 

Nous avions choisi, dans la première partie de ce travail. de présenter notre recherche 

sur la culture alimentaire Ju Sud-Ouest aquitain du xvnr siècle au milieu du XIXC siècle 

~omme un long voyage, parr.;emé d'embûches. au cours duquel il allait parfois falloir suivre 

les chemins de traverse pour parvenir au but. Au moment d'arriver au terme de ce périple, 

c'est donc à la fois aux enseignements variés tirés de ce long parcours ù travers les goûts 

alimentaires. aux difticultés et aux regret<: inséparables de tout voyage et enfm ù ln portée de 

cette recherche sur l'histoire des consommations régionales dans la France de ce long XVInc 

siècle, que nous avons décidé de consacrer ces dernières pages de conclusic 1. 

A l'intél'ieur du royaLJme. la culture alimentaire du Sud-Ouest aquilain possède 

incllscutablement des caractéristiques originales qui con11rment l'existence. dès 1 'époque 

moderne, d'une tliversicé régionale des goûts. même sïl est très diftïcile de déterminer les 

1hnites exactes d'espaces qui évoluent ct se superposent à l'échelle de plusieurs provinces. 

Dans cette zone qui s'étend environ du Périgord au Pays busque et du Bordelais au 

Condommois, la table qui est au cœur de la vie sociale et politique const:.tue le fondement 

tnùJeur d'une culture où !a convivialité épulnire !.ert de terreau à l'essor de la gastronomie. 

L'alimentation y est très attnchée à lu notion d'abondance qui est une réalité chez les élites. un 

idéal et une aspiration pour le peuple et une représentation largement répandue chez les 

voyageurs et les gastronomes. L'autoconsommation alimentaire, particulièrement répandue, 

signe évident du poids de la ruralité, y possède égalemeht une indéniable dimension 

culturelle, qui est assurément pour le peuple •.~es campugnes une nécessité, mais qui par sa 

présence chez les notables ou les riches ecclésiu!.tiques est aussi un idéal de consommation, 

659 



même dans cette province où les échanges nombreux ont un rôle essentiel dans les habitudes 

alimentaires. A ces vaJeurs partagées s'ajoutent plusieu . ., goûts communs comme celui de la 

viande, du vin, du café, des pâtisseries salées. de la dinde. des légumineuses. des 

champignons, du gibier à plumes, des huîtres, des châtaignes, etc. Ils sont les indices 

révélateurs de pratiques alimentaires véritablement régionales parce que la consommation de 

ces p.-oduits, selon les circOI.stances. concerne toute la société alors qu'ailleurs, ils sont 

réservés à une partie seulement de la population et occupent une place beaucoup plus 

modeste. Enfin, l'existence de ce noyau dur s'accompagne de manières de faire 

caractéristiques comme les confits. les salaisons Uambon), les tourtes, les terrines. les fritures, 

avec de l'huile ou du saindoux, J'utilisation de graisses variées selon les besoins et l'usage 

abondant d'aromates et cJlépices, en particulier d'ali et d'oignons. Tous ces éléments 

permettent de dresser le portrait d'une table du Sud-Ouest uquitnin où existe, au-delà de la 

diversité des goûts, un fond commun qui la distingue. semble-t-il. des autres provinces du 

royaume. 

Cette culture alimentaire bien vivante entre l700 et 1850 se construit à travers des 

mécanismes complexes qui mélangent ouverture et tetToir, traditions et transfonnntions. 

L'exemple du Sud-Ouest aquitain montre très clairement que les spécificités alimentaires 

régionales ne sont jamais simplement le fruit de l'isolement et de l'immobilisme, mais aussi, 

bien au contraire, celui du contact. de l'échange et du mouvement: le goOt du poisson, du 

gibier à plumes, de la volaille, des cllâtaignes ou des champignons. par exemple, s'appuie sur 

les ressources de l'environnement naturel et la diversité des productions de la polyculture 

locale, mais la diffusion du café, le goOt de lu dinde, la consommation du maïs. l'utilisation 

d;épices comme le girofle démontrent également toute l'importance de l'apport de ces 

produits «extérieurs » aux habitudes régionales. L'intluence méditerranéenne illustrée par b 

goût de l'huile et du mouton ou la présence de vins, celle du monde anglo-·saxon grâ~e à ln 

présence de colonies étrangères à Bordeuux notamment et bien évidemment la vitalité du 

commerce sont aussi des formes d'ouverture qui façonnent en profondeur les comportements 

alimentaires locaux. Loin de réduire les particularismes régionaux, J'inttoduction et la 

diffusion des aliments du Nouveau-Monde comme le maïs, les haricots, le sucre, le café ou la 

dinde ont, au contraite, participé au cours du XVIW siècle au renforcement de l'identité d'une 

alimentation aquitaine en perpétLtel mouvement. 

L'étude du fonctionnement de cette culture alimentaire régionale a permis également 

de voir que nombreux sont les acteurs qui participent, chacun à leur manière, ù l'existence et 

aux évolutions de cette culture plurielle. Son dynamisme na1t en particulier des contacts, des 
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échanges et des phénomènes d'approptiation à l'intérieur de la société. Si les goûts sont bien 

un outil de distinction sociale qui permet aux négociants bordelais ou à lu noblesse du 

Péiigotd dtafficher son rang ou bien de différencier les wmpo:'tements du haut el du bas 

clergé, nous avons aussi pu constater d<ms le même temps qu'en fonction des circonstances, 

certaines consommations alimentaires pouvaient dépasser les clivages sociaux : le café, la 

morue, les châtaignes ou les champignons figurent ainsi aussi bien à la table des riches qu'à 

celle du peuple. L'originalité des goûts régionaux ne se situe donc ni uniquement à la table 

des notables ~libres de choisir leur'i aliments- ni seulement à la table frugale des pauvres et 

notamment du peuple des campagnes contraint de manger et d'accommoder les produits 

locaux disponibles, mais bien dans toutes ces consommations et ces habitude~ socialement 

partagées. La noblesse, dans sa confrontation permanente avec l'émergence de nouvelles 

élites; oeuvœ largement1 y compris au XlXe siècle, au dynamisme de la table régionale : les 

110tablèS aquitains contribuent, par exemple. à la diffusion des boissons exotiques et de 

J'usage des couverts, car ils demeurent des modèles influents dans Je domaine des goûts ; la 

recherche permanente d'un luxe raffiné, placé sous le signe du bon goût à partir des années 

174()-1750, permet le développement d'une gastronomie régionale de haut-niveau dans les 

hôtels particuJîers bordelais comme dans les châteaux du Périgord. Les métiers de bouche, 

pour répondre notamment à la demande des élites. jouent également un rôle esst:ntiel dans le 

fonctionnement de ce système alimentaire régional ; les traiteurs. au service des corps de ville 

ou des particuliers, proposent ainsi une alimentation complexe et raffinée qui mélange les 

modes culinaires du temps, essentiellement parisiennes, et les habitudes alimentaires locales. 

Comme ces traiteurs, les hôteliers et les aubergistes font connaître les goûts régionaux huX 

voyageurs de passage et à travers tout le royaume grâce aux présents alimentaires et ù la mise 

en place de réseaux de diffusion des emblèmes gastronomiques aquitains que sont les pâtés de 

Périgueux, les terrines de Nérac ou les jambons de Bayonne. Cette recherche nous a 

également permis de voir que l'alimentation du peuple n ·est pas non plus immobile et 

refermée sur elle-même, car l'assimilation du maïs par les paysans du XVJUC siècle ou la 

.maîtrise des salaisons, par exemple, représentent assurément aussi une contribution majeure à 

la culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, fruit d'efforts permanents d'adaptation aux 

contraintes économiques. La culture alimentaire de cette province est donc le produit d'un 

environnement naturel varié, d'une polyculture dynamique. d'un commerce colonial en plein 

essor, de l'ouverture aux influences ext.Srieures, mais surtout d'une France des Lumières où 

les consommatinns alimentaires sont un enjeu social à la fois dans 1 'indispensable nourriture 

du quotidien et dans la volonté d'afficher son rang. son statut. sa réussite ou sa richesse. 
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Au tenne de notre étude, nou~ ne pouvons pus esquiver la question fondamentale 

suivante : existe-t-il, du XVIllc siècle au milieu da XIXe siècle, une cuisine du Sud-Ouest 

uquitain ol'iginnle et clairement distincte de ce que l'·m mange ai11eurs? Les goûts 

alimentaires caractéristiques de la région, que nous venons de décrire ne permettent pas de 

parler vérltablement d'u11e cuisine unique, originale, autonome et totalement différente de 

celle d'autres provinces, car la consommation de gibiers à plumes, de café, de morue, de 

châtaignes. même si elle est parfois moins importante a.illeurs, y e!\t tout de même bien 

présente. Si l'on peut distinguer une cuisine du Sud-Ouest aquitAin, elle se trouve Ùatis une 

alimentation régionale qui se donne à voir essentiellement entre 17 51) et 1830 : les cadeaux, 

les voyageurs, les guides de voyages, les élites aquitaines qui séjournent ù Paris, les livres de 

cuisine et la littérature gastl'Ouomique permettent de dresser le portrait d'une cuisine du Sud

Ouest aquitain, en relation étroite avec la culture alimentaire locale, mais normalisée, 

stéréotypée et perçue comme originale et cohén nte par les contemporains. Cette 

représentation s'organise autour de produits réputés comme les jambons, les truffes, les 

cuisses d'oie, les pâtés et les premiers grands crus qui font la renommée gastronomique de la 

région, ainsi qu'à travers des tendances locales mises en exergue comme la consommation 

populaire trait ou de bouillies de maïs. C'est seulement dans ce regard extérieur, légèrement 

réducteur, que l'on parvient à découvrir une identité culinaire régionale. 

Plusieurs obstacles méthodologiques auxquels nous avons ~té confronté en 

permanence au coms de notre étude, doive.Jt ,;onduire à nuancer nos conclusions. r .e plus 

évident sans doute est Je manque de comparaisons possibles avec d'autres provinces i même 

s1 plusieurs travaux abordent les pn.t2ques alimenta~res ci' '' groupe social ou la culture 

matérielle d'une ville. presque aucune étude n'est centrée sur les consommations alimentaires 

de l'ensemble de la société dnns un espace régional sur une k·ngue duréP. Dans ces 

conditions, il s'est avéré souvent difficile pour nous de dire si tel ou tel goClt observé dans le 

Sud-Ouest aquituin était une spécificité ou t'tien une habitude commune que l'on pouvait 

trouver ailleurs à la même époque dans Je royaume. Si les ortolans sont ttès présents sur les 

tables de notre région, grâce à sa position sur lu route de ces oiseaux migrateurs; et si les 

voyageurs de passage sont nombreux à remarquer su cm1sommation, leur silence sur .a 

présence tl'ortolans danc; les autres provinces signifie-t-il obligatoirement une conF~omrnaUon 

plus modeste ailleurs ? De ln même manière, ln c.inde, que nous uvons ptésentée comme l'un 

des alltnents~marqueurs de ln culture alimentaire du Sud-Ouest aquitain, n'est-elle pas, dans 

d'autres l'ogions. un plat fr' aue nt et diffusé dans toute la société ? c· est généralement 
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l'échelle de diffusion d'un aliment à l'intérieur de la ~od!t ~ locale qui sert d'indice à ln 

déte:tltlÎllntion d'un goOt local ; r.'lalheureusement. l'absence de point de comparaison limite 

lndubitnblement ln mise en perspecth 1. de la spécilicité des consommations régionales dans lu 

Ptnllée d·Ancien Régime. Nous pensuns cependant que l'existence d'une culture alimentaire 

comnmne ù l'échelle de p1usjeurs provinc.es est moins perceptible et marquée dans Je reste de 

lu France, où les pnrttcularismes des petits puy" '>cmblcnt prévaloir : seul peut-être le Sud-Est 

possMe .lili aussi des habitudes culinaires largement diffw ées qui le placerait dans une 

position assez comparable. Ces hypothèses mériteraient d'être vérilïées par des analyses des 

gotlfs d::ms d'autres espaces régionaux. ct notamment dans les territoires qui bordent et 

èbevnuebent ttespace alimentaire du Sud-Ouest uquilain. ù l'image de l'Aunis. de la 

Stdru.onge~ du Limousin et du Midi toulousain où il <,erait intéressant ue souligner Jes 

différencest mais aussi les éventuels points cor.unum, avec les pratiques que nous avons pu 

ob-server dans notre région et qui permettmicnt de les englober dans un Sud-Oucqtun peu plus 

tk\tge. 

Cette étude nous a montré également que la cult ur, alimentaire du Sud-Ouest aquitain 

possédait les nombreur traiLq cara ... téristiqucs d'unr alimentation et de manières de table de la 

fin de PAncien Régime communes ù tout le royaume: lu ... ensibilité ù ln conjoncture, l'essor 

de ln consommation de bœuf, les prémices J'une hygiène de la tabh. ou le goût des légumes 

zrts et des aromates indigènes. Surtout. le poich. de<; facteur'> sociaux sur les choix 

ulimentafres e."lt un critère décisif qui corre~ pond. duns notre région comme uillcun•. à une 

~"Ci été divisée en ordres. en corps et en groupes sociaux aux consommations différenci6es. Le 

poids des origines sodales et de l'hahitus sur les goûts. uu-delù du lieu t{ • résidence et de 

l'environnement focuJ. reste dmlL bien des cu..,, le meilleur fncteur d'explication des 

comportements .1Hmentmres. Pour les religieux. les noble~ Ju Périgord ou du Béarn. les 

paysans du Condommois ou du Bordelais. cette étude nous a permis de cnnfirmcr que le statut 

social dcrneure touj~mrs ut; crltère majeur duns lu dUinition des consommations nu XVr;r 

comme au XfX"' siècle. 

Au terme de notre parcours, nous avom parfaitement -: nscience que notre approche u 

très nettement privilégi6les élites, ce qui ..:onduit néce~sairemcnt ù ret.· 'tser l'originalité des 

goOfs et des munières de tnble .malysés. mrme si nous avons pu voir à muint.!s reprises que la 

culture alimentaire des nr'tablcs. ü ttuvers toute la complexité de ces mnnf.!ctm-. pluriels. 

ttp) ~rtenait pleinement ù la culture alimentaire du Suù-Ourst aqllltnin. Les con'iommations ùe 

ceue minorité de ln populatitJn, par l'nbondunce des sources. sont certes nettement plus en 

lumière que celJe du petit peuple des villes ou des campagnes. mais en tant que modèle social, 
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ct peut·êtt'c idénl gastronomique, la noblesse. Je négoce et les notnblcs du XIXc siècle sont 

bien lH~S. pur leurs gofits, au reste de lu société. D'uutrcs cutégnrles, ù cause des lucunes 

docurnentnires. n'ont fait que des uppnrllions fugaces nu cours de notre étude. Le cœur do lu 

population régionale co11stHué <.h.. puysuns aux statuts variês, d' nrtisnns urbulns ct mmux, 

d'ouvriers et de petits commerçants. mnlgré leur nombre, ne luisse lïnulement que peu de 

u·nccs sur ses compmtemonts ullmentnires, si cc n'est sous le regm·ù souvent critiquo des élites 

ou des voyageurs. Bn outre. notre recJ1erche ne permet guère de mettre en évidence ln 

spécificité des consomnmtions féminines. en dehors peut~être d'un goOt plus prononcé pour 

les douceurs sucrées perceptible chez les élites ; la femme, dont on sait pcurtunt toute 

l'importance dans I'écnnomie domestique. ne surgit que de manière fugitive nu hasard de 

quelques sources. Il faut donc être conscient que les pratiques nUmentuircs de certaines 

catégories de population restent inévitablement duns J'ombre. 

Finalement, il nous semble plus juste de dire que notre étude rnrrespond ù une 

1 ••• erprétnUon des fondements, du fonctlonn..:!J1ent et de lu spécincité de ln culture nllmcntalre 

du Sud~Ouest uquitain du XV lW siècle nu anilieu du XIXe sièck. Il ne s'agit pus ici de 

souligner :tttre mesure ht subjectivité inhérente nu tmvn11 de l'historien. mais plntôt d'être 

conscient que les chemil's que nous avons suivis pus ù pus, ont été guidés uvnnt tout pnr les 

sources disponibles sur les goûts ulimentnires et les mnnières de inble de lu région. Leur mreté 

et Jeun: 1; "Unes, muis aussi parfois leur richesse, même un peu défornmnte duns la mise en 

uvunt de 1 lhnentntîon des élites urbaines comme les menus, ont largement conditionné notre 

approche. Duns le endre d'une nnulyse globale. dnns toute sn ù\vrrsité sociale, des prutique!; 

alimentaires régionales il nous semble difficile de pouvoir pt·étendt·e t"econstituer uvee 

certitude Pen ... ' e des comportements nHmentulrcs de toute lu populntion : les sources 

restent, dans c,. .,maine. comme dans d'nu tres, une limite d, .'rîclle ù dépasser. 

Uintérêt de consncrcr notre recherche à ce long xvmu siècle que (h1l/'l !lVOU!i choisi de 

prolonger jusqu'aux années 1840, est conflrmé pur les conclusions mu .... dies nous uvc.ms 

abouti. Ce choix, qui s'uvéruit uu dépurt délient, à cause justement de ln très grande diversité 

et de J'umpleur des sources ù mobili!:ter. n montré que cette périod! constituait finalement un!.' 

chnrn.ière duns l'histoire des gof1ts régionaux. Bien sCtt't les Jîffére.nces tégionules duns les 

pratiques alimentaires ne nulssent pus avec le siècle deP Lumières, ma1s le eus du Suct .. Qucst 

aqultaiu. pur les goClts ullmentuircs ct 1 ·~ manières de fnlrc que l'on retrouve d'un bout ù 

tfnutre de lu région, quctll! que soit l'uppurtenunce sociale, démontre que la Fn.t'lce 11'est plus 

nlors une simple mosaïque de petits puys nux ccw,portcments ulimentuires totnlement 
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différenciés les uns des autres. mai~ qu'elle comprend quelque., grand'> ensembles regroupant 

plusieurs provinces. Façonnée!> uu cours du XVI JI" siècle, grf1ce ü l'ouverture commerciale. 

aux progrès agricoles et aux tlymunismes des élite!-., ù travers un noyau-dur de goûts et de 

valeurs, ces cultures alimentaires régionales n'ont donc pu!-i attendu lu Révolution pour exister 

et Sè fnire connaître, notamment à partir des années 1760-1770. 

A compter des années 1830-1850, 1' nlimcntution régionale entre dans une ère nouvelle 

qui S
1éte.nd jusqu'aux années 1960-1970. La modernisation de l'agriculture et le 

développement des trunsports boulcvcr!-lcnt les ~tr11ctures économiques et 

l'npprovisionnement. Mais, dans notre région. le XlXc siècle s ·accompagne également. 

sémble.-t-il. d'un repli sur les campagnes et d'une réduct.ion des horizons alimentaires, loin de 

l'ait du grand large curnctéristique de cc long xvrnc siècle : sucre ct café deviennent des 

allmmltS courants, mals une bonne partie du Sud-C'uest aquitain et de lu société. ù l'image de 

ln nôblesse. s'orientent vers une alimentation plus marquée par le terroir. Progressivement, le~ 

cuisines régionales pénètrent dans un processus de valorisation et de légitimation qui va Jes 

cotnices ngricoles qui mettent en exergue t~JIIc ou telle production locale jusqu'aux 

restrmrnteurs parisiens qui se ré .:Jument de telle ou telle région et ;, lu mise en place des AOC 

dans la seconde moitié du XXe siècle. L'essor du tourbme ·:!t des prcnsiers guides 

gustfOilOlliiques dans la seconde moitié du XIXc siècle ouvrent parallèlement lu voie il une 

mise e.; évidence des particularismes culinaires locaux. clairement perçu!! pnr les étrangers, 

itluls aussi. volontairement mis en valeur par de nouveaux acteurs de la gastronomie régionale, 

Ctmnne les entreprises de l' ngro-ulimcntuirc. le., restamuteurs ou les professionnels du 

tourisme. Slles Aqultnins du xvmc siè!cle n'avaient SHO!'t douie pas conscience d'avoir des 

comportcrnems alimentaires spécifiques. ceux de ln fin du xxe siècle et du début du XXIC 

siècle les présentent comme une identité forte. nlors même qu'ils sc sont vruisemblablement 

très Inrgement atténués et unlfonniséf .. 

Existe..t .. il toutefois des permanences entre le XVIW siècle ct l'époque contcmporuine 

autour de la tnbh. de cette région ? Les recherches menées par les géographes sur les achats 

alhttcntaires des ménages nquitains au tout début des années 1980 et leur comparaison uvee 

eeuxdes nmres régions fl•nnçuises permettent. pour finir. d'éclairer cc point'. Elles montrent 

en pardculier qur ~, ; achats de conserve de viandes, de volailles, de légumes secs, de vins 

.. ;>uratiis et ct•huile y sont plus important!! qu ·ailleurs. ou que les produits Juillers occupent une 

plitce plus modeste, signe d'habitudes alimcnruires spécififiliC'>. Ces · _. .. ·lmwC's semblent 

t A. l./A Vll!R ct Cl. THOUVHNOT, " Elémcnts de cortogruphic ulnnentuirc "·Annale! de IJ.fll&rapllle. mni-juin 
1980, p. 215. 
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con·espondre aux goOts des Aquituins du XVIlle siècle pour le~ salaisons, les confits, l.es 

voi.lilles, les haricots, les pois et ln cuisine à l'huilfl. Nous avons donc sans cloute ici les 

structures pwfondes de lu culture ullmentnire du Sud-Ouest uquil!lin et de son identité mises 

en place au XVUI11 siècle auxquelles nous nous sommes intéressé et dont quelques truccs 

subsistent encore aujourd'hui. Il ne faut pas pour autant enfermct l'alimcntalion régionale 

dans un passé mythifié, contrairement aux méthodes du mnrkedng en vogue aujourd'hui. Ln 

cuisine .régionale, et celle du Sud-Ou~st aquitnin en particulier, n'est pas un objet unique et 

fossilisé. Au contraire, ln culture nlimcntuire régionale est un ~bjet uux multiples fucettes ct en 

perpétuelle transformation où la complexité des mécanismes mis en œuvre confirme, s'il en 

étnlt besoin, ln pluce éminemment centrale des goOLs alimentaires duns lu compréhension 

d'une société et d'une culture à un moment donné. 
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Pièce justificative 1 

Relation de la fête que la ville de Bordeaux a donné, au sujet de la naissance 
de Monseigneur le Dauphin (22 septembre 1729) 

<<A une heure après midi, ceux qui se trouvèrent à la tête du clergé. Monsieur le 

Premier Président, tous les Présidens 1 à Mortwr et tous les C.mseillers du Parlement ; 

Monsieur l'Intendant, Monsieur le Premier Président de la Cour des Aydes, plusieurs 

Prés:idens et Conseillers de la même Cour ; les Trésoriers de France. les Secrétaires du Roy, 

toute la Noblesse, Les Commandans des trois for1s avec tom· les officiers de la Garnison, Les 

Avocats elles notables Bourgeois qui avaient passé par les Charges et qui tous avaient été 

invitez, se rendirent à l'Hôtel de Ville où Madame la Première Présidente, Madame 

11Intendante, et toutes les Dames de Distinction étaient déjà arrivées. Les Jurats tirent servir 

six tables de vingt"cinq cnruverts chacune, et dix autres tables de douze, de huit et dix 

couverts, toutes é~alement couvertes des mets les plus exquis et les mieux aprêtez, rangez 

avec un ordre qui fut admiré, chacune des grandes tables ayant la couleur affectée et deux 

Mattres d'Hôtel distinguez par un ruban de la même couleur. 

Toutes ces tables furent servies à quatre services et toujours pour Je double des 

personnes qu'elles contenaient parce que n'y ayant que des Dames aufquelles on avoit avec 

raison donné la préférence, chacune avait à côté et debout un ou plusieurs Cavaliers qui les 

faisaient servir, ou les servoient eux-mêmes, et auxquels elles faisPient part de tous les mets, 

de sotte qu'à chaque Repas il y avoit plus de 400 convives. Mais ce qui parut de plus 

surprenant, c'est qu'anivant insessamment de nouveau monde. on voyoit, pour ainsi dit·e, 

naître de nouvelles tables avec tant d'ordre. Je propreté et de magnificence, qu'elles 

sembloient être servies par enchantement. Les Vins de Grave. de Champagne et de Canarie y 

furent distribuez abondamment[ ... ] Ce repas égayé par une musique d'instrumens nombreux 

et délicate, ne finit qu'après cinq heures, et pendant qu'il dina, quatre Fontaines de Yin 

coulèrent continueJlement dans Chaque Place de la Ville. Il en fut distribué douze tonneaux 

de quarante-huit barriques [ ... ] A dix heures. on servit un ambigu avec le même ordre, la 

même propreté et lu même magnificence que Je Di né. » 

Source : AM Bordeaux AA 25 

1 Dans l'ensemble des piècesjustlficativcs. nou~ avons con>crvé l'orthographe originale de!> docum ... nts. 
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Pièce justificative 3 

Annonces alimentah·es ( 1762-1785) 

«Le Sieur Ferrand cuisinier. demeurant Place Suint-André fait des conserves de 

perdrix, garnies de truffes, duns des terrines vernissées. dont il garantit ln bonté pePdant six 

n1ois et davantuge, plusieurs personnes en ont envoyé à Paris. en HC1llande et dans Je Nord. otJ 

elle<~ se so11t trouvées parfaites. >> 

Annonces, affiches et avis dirers pour/a l'ille de Bordeaux. 14 janvier 17622 

10> Le. fleur Ca.tin, Traiteur &: Charcutier, 
jue du Pas·Saint-Georges., vend plufieurs ef· 
peces de viandes ~n pot~ , confites ; comme 

J
filsts m,ignon.s, coiffes d'oie, bœuf il l'écarlate, 
a.ngues piqùées -it J1écarl:ite &; àutres ; èha

pons de Saintang~ , filets. de cochon , cen•-e
.Jats, faud.fres, grives, m~ri~rs, perdreaux & 
.pl~ts de lt~.vre ; p.lutjeur§ ~fpèces de ccrvelats 
J'Oltr 1 Atnédquc ; fauciffons de Boulogne , 
rOûtardelte 1 :tndouilles··en (aumure & autres i 
aog<Jes fourrées, cuites & c'rues; langues de 

plu Heurs efp-cces , en fau mure.; cochon en fau· 
mure • t.n pedh barrils ;· mo:utarde anglaife & 
autre, rouge & grife, en gros & en détalt ; 
pluCieurS' eCpeces pe fromages de cochon; bœuf 
a la royale, langues daubées , ccr;clats; pâté t? pors , pâté :t la tr~mthe & autres; boudin 
·,allé & noir, andouille&' .li•Jcs, & â la crême; 
~~de cochon â .ta faintc-ménéhould 1 fau
dlr'~s à 1tt ~mê & au vin btânc, jambon glacé' 
&:· ll!-ttre. 11 donne ces marchandifes À l'é
t'f.\!llVe ; 8t à jùll:e prlx. 

Annonces, Affiches et m•is di l'ers pour la l'ille de Bordeaux. 18 septetr.!Jre 1777 '. 

« Le Sieur Peyronnet. Traiteur, ayant pour enseigne aux Etat!'! du Languedoc, cul de 

sac du Pas-Saint-Georges, tiendra en outre dorénavant, tant l'Été lju!! l'Hiver. une maison fort 

agréable, portant même enseigne, prés la fontaine de Figueyrnu. commode pour y donner des 

festins, des fêtes et y faire des noces : les appartement!. y sont spacieux rt propres : on y sera 

1 AM Bordeaux. 178 C 2. 
3 AD Gironde, 4 L 1369. 
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serv1 propr-ement et avec goOt; il prép,u·e tel repas qu'on peut lui demander, de même que des 

entrées, pour être portés dans les maisons. >> 

Amwnces, Affiches et A l'is divers pour la ville de Bordeaux, 25 mai 17804 

«M. Orangé, Tralteu .. , Hôtel de Monsieur l'Intendant. grand'pluce Saint·André, 

continue de fournir chez lui des repas et des logements de tout pnx : 11 propose une bonne 

table d'hôte, 30 so 1s par tête. Il est déjà pourvu et le scrn pendant toul Je carnavdl, de poules 

d'inde el de chapons aux truffes. f1U'îJ reçoit tous les Jeudis matin par les Courrier du 

Périgot·d, qui lage duns sn maison : en le prévenant le Samedi ; il sera à même de remplir 

l'objet de toutes les demandes qu'on pourra lui faire, en dindes, fro'11ages et truffes.>> 

Journal de Guyenne. 24 novembre 17845 

<< Mr Chnrlt!s Lafon l'ainé, Maître P!ltissier, ù Pédgueux. prés la Manufacture et vis à 

vis le Marché, prévient qu'il est le seul possesseur du secret du célèbre Mr Villereynier son 

oncle, pour lu composition des pâtés de perdrix truffées. Il garantit les siens pendant un an 

duns tous les pays, sur mer comme sm terre. et oblige à rendre le prix et les dépenses 

occasionnées par le transport. pat un acte en bonne forme: précaution qu'Il croit nécessaire 

pour éviter les contrefaçons et ranimer la confiance publique ; prix de chaque pâté, lO 1. par 

perdrix, franc de port pour le Royaume. et 15 l. pour le pays étranger. rendu à Bordeaux. On 

peut également s'adresser au dit Sieur pour les dindes aux truffes.» 

Journal de Guyenne. 23 décembre 17846 

«M. Fromentin, tenant le Café de lu Manne. dans une maison vaste, bien nérée, 

élégamment meublée, et ayant issue sur les fossés du Chapeau Rouge et sur la place Saint 

Rémi, y tiendm dés lundi, 26 rlu courant, des tables de Restuurateur. Il s'est pourvu d'un 

excellent cuisinier. On trouvera chel IL.i tous les mets et les fruits de lu saison. Il est 

purfnltcment assorti en vins et liqueurs de tous les pays, et s'est particulièrement attaché à 

4 AD Olronuc, 4 L 1369. 
' AM Bot'ueuux. 184 c 1. 
6 1/Jirl. 
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r.voir de bon vin d'ordinaire, chose qui devrait être trè~ c1,mmune et qui est pourtant si rare 

dnns les auberges de Bordeaux. Il Joue aussi des appa.rtemen~ meublés. » 

Journal de (luyenne. 24 septembre 17857 

«M. Fromentin, qui tient le Café de lu Marine et de!-. tables de Restaurateur (fossés du 

Chapeau Rouge) se propose d'y joindre une table d'hôte pour lu comrm dité du public et 

mérlte1 de plus en plus sa bienveillance. En cn.,,.(,~"ence. il prévient qu'on trou 1eru chez lui, 

dés demain, une table de 12 couverts. qui sera servie. après 2 heures. avec tout le s~< et la 

propreté qu;on a droit de désirer. Les aliment!-. seront abondans et bien upprêtés. et le vin 

d'une bonne qualité. » 

1 AM Bol'dcaux. 184 C 3. 
& Ibid. 
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Pièce justificath•e 4 

La table bordelaise vantée par les voyageurs 

P. LABAT. Voyages en Espagnt' et en/talle, Amsterdam. 1731 : 

« Les Bordelais sont maj!nifiques, il se plaisent à bien recevoir leurs amis, et les 

étrangers [ ... ] Ils aiment le bon11e chère, le Pnïs y convie, je ne crois pas qu'il en y ait au 

monde, où l'on trouve plus abondamment et plus aisément tout ce qui fait Je plaisir de la 

table. Le luxe est grand Cans cette Ville, les deux sexes n'épargnent rien pour paraître. On y 

remarque en toutes choses bien du goGt. de ln politesse et de l'aisance. )} 

M. MÉAUDRE DB LAPOUYADE, «Impression d'une Allemande à Bordeaux en 

1785 n, Revue historique de Bordeaux, 1911, p. 269. 

« Ce ln se pas:,e comme dans les bonnes maisons de chez nous, si ce n'est, je crois, rtn'à 

rabon de la facilité qu'on a d'ajouter du poisson de mer aux ragoGts et JUX rôtis, les menus 

sont plus abondants. Après deux potages, chacun prit et offrit de ce qu'il voulut de chacun des 

plats qui étaient devant lui. Nous avions cinq espèces des meilleurs poissons de mer, entre 

autres des rougets, petits poissons rouges il la chair très délicate et qui r~.::ssemblent aux 

dorades de lu Chine. Nous avions aussi des tourterelles. une par personne, ainsi qu'on fait chez 

nous des grives. L'habitude qu'on a de servir le lièvre avec lu tête, fait que cet animal, mis ù 

côté du turbot, qui est un poisson plut et rond, offre un drôle d'aspect. Les asperges et les 

petits pois sont les seuls légumes qu'on trouve pendant la sécheresse. Tout était très réussi, en 

particulier les pâtisseries, qui furent servies avec beaucoup de glaces : les messieurs burent 

des vins exquis » 

A. RUIZ, Johanna er Arthur Sclwpenlwuer. Sout•enirs d'un voyage à Bordeaux en 

1804, Lot·mont. 1992: 

« C'est une grosse perte pour la joie de vivre des Bordelais que se soit vidée la grnnde 

chartl'I!USe située à une derni"lieue de la ville proprement dite. A cet endroit. les vénérables 

pèt·cs habitaient en d'autres temps une construction semblable ù un palais, ils vivaient dans 

l'éclut et les plaisirs. ouvruient leurs portes avec hospitalité aux visites de leurs amis auxquels 

se joignaient tous les fins gourmets de Bordeaux. Bien que les religieux de cet ordre n'aient 

été autorisés qu'ù se nourrir de poisson. leur table était renommée à la ronde. Extrêmement 

tolérnnt'!, ils comptaient au nombre des poissons toutes les espèces de volatiles sauvages qui 

680 



nagent sur l'eau. S'y ajoutaient tous les escargots comestibles. les moules et les huîtres. Il y a 

en tout eus ici abondance de poissons proprement dits. poissons de toutes espèces et aussi 

exquis que n'importe où dans le monde. Les vénérables pères cuisiniers s'y entendaient pour 

apprêter fort excellemment tous c~s dons cie Dieu. car les archives du couvent renfermaient 

des secrets culinaires rares hérités des temps anciens et qui restaient éternellement fermés aux 

yeux du monde profa11e. 

( ... ] A table, entouré de ses amis, le Bordelais hospitalier est duns son élément. Nulle 

part on ne mange ni boit mieux qu'à Bordeaux, mais il ne faut pus blâmer là le luxe de la 

table. li se trouve sans qu'on le recherche, car l'heureux climat produit naturellement tout ce 

qU1tm goût raffiné peut désirer. En comparaison des autres villes de France, il faut dire qu.! 

l'alimentation ici est bon marché. Terre, neuve et mer offrent dans la plus grande variété et en 

abond~oUWê tout ce qui chez nous, n'apparaît sur les grandes tables que comme des produits 

rares. NuHe part, on ne trouve rneilleurec; huîtres. [ ..... ] Le repas commence toujours avec les 

huîtres avant la soupe, habit•1de qui nous agréa guère au début. La ·dande de bœuf est 

excellente; volallle, gibier -en particulier perdrix rouges et ortolanc;;- abondent et sont d'une 

qualité parfaite ; de même les légumes, les truffes, mais surtout les fruits. fi paraît que raisins, 

pêches et figues sont ici supérieurs à tout, mais notre séjour ne tomba pas duns la saison de 

leur maturité. Le fleuve et la mer offrent la plus grande variété de poissons. L'habitant des 

tettes trouve ici avec étonnement sur les tables tous ceux qu ·il n'a vu autrement que dans les 

cabinets d'histoire naturelle. Homards cie taille gigantesque. tourteaux. arnignées de mer, 

crabes, rnorues, toutes sortes de poissons plats. en particulier soles et turbots savoureux, 

lamproie presque grosses comme le brus. [ .... ] De gJ"unds esturgeons et quantité innombrable 

d1autres hôtes des sombres profondeurs apparaissent tous dans une alternance des plus 

variées. Bordeaux serait ù cet égard le parmlis de lu maîtresse de maison allemande ù qui 

apporter de la diversité dans ses menus coûte souvent beaucoup de cassement de tête. Ici. ce 

ne serait que le choix à faire qui lui causerait du souci. ,, 

Adrissan van der Willigen en 1804. dans T. AMTMANN. "Les impressions d'un 

Hollandais à Bordeaux en 1804 », Rel'lle historique de Bordeaux, l 913. p. 253 : 

« Les Bordelairl semblent être grands amateurs de théfitre ; mais d'après ce que j'ai 

at'>Pris. hmr di'~•taction et leur luxe consistent surtout dans la bonne chère ct les dîners. Par 

exemple, on trouve dans leur principal calendrier (calendrier de la Gironde) de l'année 

française passée, après la liste des autorités départementales et municipales. des tribunaux, des 

banquiers, courtiers, négociants. etc .. , l'instruction pour régler le service cl' une table de douze 
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couverts. Il est vrai qu'ici c'est un véritable pays de cocagne: bonne viande, surtout de bœufs 

et de moutons fournis par les prairies de Gascogne, poissons de mer et de rivière de toute 

sorte, gibiet•s et volailles de tout genre prownant des environs, et enfin les truffes si 

renommées du Périgord, département voisin dont le chef-lieu, Périgueux, est réputé pour ses 

pfités de perdreaux. Vous comprenez qu'avec tout cela les bons vins ne font pas défaut, bien 

que les excellents ne soient pas très répandus et soient presque aussi chers que chez nous. Le 

vin que l'on sert duns les hôtels, même dans les meilleurs, est convenable i mais dés que vous 

voulez un vin supérieur, il faut de su1te payer quatre à cinq franc lu bouteille ; et encore vous 

n'aurez pas ce qu'il y u de mieux. D'une manière générale, les vlns ici sont chers, on 

considère même Bordeaux comme la ville cl-.: France où ils le sont le plus. J'attribue cela à 

l'abondance d'argent qu'il y a ici en temps de paix. On peut conseiller aux gens riches, qui 

aiment la bonne chère et les bons vins, de s'é!ablir à Bordeaux. » 

M. de JOUY, L'fllmnite en prorince ou les observCTtions sur les mœurs et les usages 

français au commencement du XIX: siècle, T. I. Paris, 1818: 

« A une époque ott la gastronomie est comptée au nombre des sciences exactes, 

BorcleJux doil en être citée comme la véritable terre classique : les habitans les plus 

renommés des mers, des forêts er des basses-cours se pressent ici sur la tale somptueuse, où 

l'art du cut<tinier les reproduit sous vingt formes diverses dans les trois services dont un grand 

dîner se· cnmplllit:. Les aloses, les lamproies, les ortolans, les perdrix rouges, les chapons de 

Barbezieux.. le~ dindes aux truffes d' Angoulème y figurent en première ligne. Entre autre 

usage local, j'ai remarqué que l'on servait ici les huîtres vertes ù chaque service, et qu'on 

employait le thot de terrines au lieu de celui d'entrées. 1} 

M-G-B. DEPPINO, Les jeunes l'Oyageurs en France ou lettres sur les départemellfs, 

Paris, 1824 : 

« Un gustmnome doit trouver bien des charmes aux bords de la Gironde, qui lui 

offrent des aloses, des lamproies, des ortolans, des perdrix rouges, des chapons de 

Barbezieux, des dindes uux truffes, des terrines d'huîtres vertes, avec des vins de Lafitte, de 

Sauterne, de Château-Margot et d'Haut-Brion, enfin de l'anisette de Bordeaux,>} 
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Pièce justificative 5 

L~alimentation populaire sous le regard des contemporains: l'exemple de la 
paysannerie aquitai~te 

BM Bordeaux, Ms 721, Voyages dan!> une partie du Bordelais et du Périgord (! 761 ), 

p.328 

Ptés de Captieux : 

«Ces gens cy mangent de la cruchade qui est une bwillie de mi!Jet. 011 prétend que 

cette nourriture est saine et prévient les obstructions. d'autres la regardent comme une 

mauvaise nourriture au contraire. » 

AD Gironde, C 3095, mémoire sur la situation de l'élection de Périgueux en 1770 

«Le paysan périgourdin ne songe nullement à augmenter ny améliorer sa l.Ulture. il se 

contente d'une noun1ture gro')sière assaisonnée d'huile de noix: la graisse et la viande sont 

un J'égal pour le riche. laboureur attesté seulement aux jours de Carnaval ''· 

AD Gironde, C 475, mémoire sur la conservation des enfants de Laservolle. médecin 

de Montig11ac, con·espondant de la Société Royale de Médecine ( 1770) 

«Il faut distinguer trois espèces de pauvres. la première classe est composée de gens 

qui. vivent en travaillant leur bien et dont les femme!. ne font pa!. un travail bien pénible se 

contentant de rester dans la maison, davoir soin du ménage. Elles mangent de la soupe deux 

fois le jour faite avec le cochon salé et les légumes. Les autres ali mens sont du pain fait de 

deux tiers de froment, sur un tiers matis, des châtaignes, des œufs et du fruit. Elles boivent du 

vin considérablement : leur régime de vie est le même lor'iqu' elles sont nourrices. 

Dans la seconde classe. les mères ayant moins de bien. et moins de ressources que 

celles de la première, sont obligées d'aller travailler la ten·e avec leur maris. Elles sont 

exposées aux rigueurs du tems. Elles vivent d'ali mens plus grossiers. elles ont moins de linge. 

mais elles boivent du vin ou du den,;-vin. Leurs alirncns les plus ordinaires (après la soupe 

qu'elles font avec les herbes, l'huile de noix ou le vieux oing le plus rance) sont des frottées 
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de pain, quasi tout de malis, l'nil. le sel et l'oignon. Elles observent le même régime pendant 

qu'elles allaitent leurs enfuns. 

Les mères de ln troisième classe, dans laquelle doivent être compris les mendiants. 

n'ont ni bien ni habitation en propre [ ... ] La nourriture de ces mères infortunées n'est guère 

différente de celle des animaux. » 

Voyages en France de François de la Roclzefoucauld ( 1781-1783 ), ed. J. 

MARC-lAND, Paris, 1938 

« Les paysans du Béarn ne mangent presque point de pain de blé ; ils en font avec de 

la farine de blé de Turquie : ce pain est jaune et noir : i1 a un goOt fade ; je ne le trouve pas 

bon ; H est plus lourd que les autres. )) 

GRASSET DE SAINT-SAUVEUR, «Habitants des landes de Bordeaux», dans 

l'Encyclopédie des I'O)'ages, Paris, 1796: 

« Leurs ustensiles de cubinc consistent dans un ou deux poêlons, qui leur sert à frire 

leur lard, et à faire des cruchades, pâte frite avec de la farine de blé d'Inde et de millet [ ... ] 

Leur repas est frugal : il~:onsiste dans un morceau de cruchade qu'ils trempent dans un peu de 

sauce extraite du jus de Jard. r::hacun trouve son morceau coupé par la maîtresse de la cabane, 

et ne peut prétendre davantage. L'été, au lieu de souper, ils font collation ù 4 heures, et ils 

mangent des fruits et du laitage ; ils ne boivent jamais de vin. » 

J. LAVALLÉE, Voyage dans les département.\ d~· France, Paris, An VI : 

« Ceux-ci sont extrêmement sobres ; leur principale nourritltre est composée de farine 

de millet ou de maïs détrempée dans l'eau, que l'on fait cuire duns un vase de terre et 1' on 

appelle cette espèce de bouillie. en patois scanton. >) 

J. THORE. Promenades sur les côtes du golfe de Gascogne ou aperçu topographique, 

physique et médical de8 c6tes orcide1Jtales de ce même golfe, Bordeaux. 1810. p. l84 

«Chaque bouvier porte uvee lui sn nourriture et celle de ses bœufs. Ln sienne consiste 

en un mauvais pain, excessivement cuit. préparé avec de la farine de seigle ou celle de maïs, 

grossièrement tamisée, qu'il assaisonne avec des sardines de Galice, dont Je plus grand mérite 

est leur excessive runcidité. » 
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A~B. MILLIN, Voyages dans les départements du lvlidi de la Fmnce. Paris. 1811, p. 

601: 

«Le repas ordinaire consiste dans un morceau de cette cruchade. qui est une pâte faite 

avec de Ja farine de maïs et de millet, et qu'ils trempent duns une •muee faite avec le jus du 

Jard. [ .•. ]lis ne boivent point de vin [ ... ] Les jmtr< .. de fête, le., Landais boivent alors avec si 

peu de discrétion, que les femmes et les enfans même reviennent dans un état d'ivresse» 

P. Bernardau en 1822, dans A. REBSOMEN, cc Voyage de Bordeaux à la Teste 8-10 

août 1822 », Revue historique de Bordeau.x. 1954. p. 101 : 

« Leur nourriture est du pain fait de farine de seigle ou de maïs grossièreme·lt tamisée. 

de la soupe aux choux ou aux feves, assaisonnée de sardine rance et de beaucoup de piment. 

ns mangent ensuite, soit des sardines de Galice soit de poisson de mer plus ou moms altéré, 

soit une bouillie qu'ils appellent cruchade, mique PIJ escanton, qui est faite avec de la farine 

de maïs ou de millet. Ils se régalent l!n trempant les morceaux refroidis de cette bouillie dans 

du lard fondu qu'ils connaissent sous le nom de mousseL Leur boisson est de l'eau simple ou 

acidulée avec du vinaigre. » 

comte ORLOFF, Voyage dans une partie de la France 011 lettres descriptil·es et 

historiques adressées à Madame la comtesse Sophie de Strogmwjj; Parb. 1824, p. 298 

« Une pâte grossière, mais abondante. faîte de la farine de maï~ et de millet, et 

assaisonné de jus de lard, voilà tous leur apprêt., gastronomique., "· 

V-A. MALTE-BRUN, Les jeunes l'oyageurs en France. Pari~. 1841 : 

«Leur principale nourriture consiste en pain de seigle. en ~urdines et lard fort rances, 

eu ail, poivre ou piment ; leur seule boisson est l'eau pure ou acidulée avec du vinaigre. >> 

H. DORGAN, Panorama de la Gironde et de la (iamnne ou l'o\'oge historiqae et 

pittoresque sur les bateaux à mpeur, Paris. 1842 

A propos du paysan landais: « Il se nourrit d'un pain noir et ne boit qu'une saumâtre, 

extrêmement froide. qu'il corrige avec un peu de vinaigre ,, 
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M. de MAttLES, Alfred ou le jeune voyageur en France, Paris, 1844. p. 141 

Dans les Landes : «Les habitants sont en général pauvres et même misérables, n'uyant 

pour se nourrir que de la farine de millet et de maïs, er du vin Je plus souvent aigre, en petite 

quantité. » 

Mémoire par le lieutenant Billard sur les em•irom de Mimi:.an et de Paren1is (1848), 

Archives Historiques du Ministère de ia Guerre, Mémoires et Reconnaissances, no 1 230, 

pièce 16, cité pur J-P. POUSSOU. dam. Bordea11x et le S11d-Ouest aquiwin .... op. cft. , p. 337. 

« Une table, un banc et quelques cnffres composent le plus souvent le mobilier. La 

noutTiture est frugale et substt. .:ielle. Au pain et aux sardines des bouviers, les Landais 

séu ... ntaîres ajoutent des soupes aux légumes assaisonnées avec du lard rance, du poivre et du 

piment, des bouillies de farine de maïs ou de millet Ct :J'ils r'1angent froides avec de la graisse 

fondue. Leur boisson est de l'eau pure provenant des eaux pluviales, réunies dans des mares, 

et souvent très malsaine. •> 

Voyage dmM les province.~· méridionales de Francc', cité dans LA MÉSANGÈRE, 

Voyage en France ornés de gravures m·ec des notes, 3 vol., s.d., p. 164 

« Leurs ustensiles de cuisine consistent en un ou deux petits poêlons, pour frire Ja lard 

ou faire des cruch,tdes. espèce de pâte composée de mil ou de farine de bled d'inde. [ ... ] Leur 

repas consiste en un morceau de cruchade, qu'ils trempent dan~ un peu de sauce extraite du 

jus de lard. » 
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Pièce justificative 6 

Jugements des voyageurs sur la restauration au XIXc siècle 

VAYSSE DE VILLIERS. Itinéraire descriptif ou description rourière, géographique, 

historique et pittoresque de la France et de l'Italie, région du Sud, routes de Paris en 

Espagne, Paris, 1823, p. 141 

A Pau, place de la Comédie 

« c•est là que sont aussi les meilleurs auberges de la ville. et notamment celle de la 

poste aux chevaux[ ... ] On n'est ni mieux ni plus proprement servi dans les hôtels si cl· ·s de 

Paris et de Londres~ on ne mange pas des truites plus délicates au Faucon de Berne et à 

têpée de Zurich, nulle part au monde les laitages. les légumes. les fraises. les framboises ne 

sont aussi parfumés, et le vin de Lafitte. qu'on boit à l'hôtel Fumel de Bordeaux n'a plus de 

bouquet, ne rajeunit pas mieux les sens que le vieux Jurançon que M. Etcheverry (c'est le 

nom de l'aubergiste actuel) fait boire à ses commensaux. » 

J. ARAGO. Promenades historiques. philosophiques et pittore.\que dans les 

départements Je la Gironde, Bordeaux. 1829. p. 16. 

A propos d'un~ auberge prés de La Teste 

« Jfinvite ceux qu'y attireront la curiosité et l'amour des promenades solitaires, ù bien 

se munir de provisions de bouche. s'ils ont quelque antipathie pour le pain bis. l'omelette nu 

lard ou le jambon. Demandez à dîner ou à souper. les vielles femmes qui habitent cette grange 

ne vous offriront pas d'autres ;nets; à moins que vous n'exigiez J'holocauMe d'un poulet que 

vos dents et votre couteau parviendront à peine à déchiqueter. Quelquefois cependam vous 

serez assez heureux pour trouver des débits de confits de dinde. " 
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P. BARTHE. Journal d'un \'O)'ageur. Paris. 1 ~49. p. 14. 58 et 100 

A Mont~de Marsan. le 7 septembre 1845 

<<Nous avons fait à Mont-de-Marsan. hier. un très mauvais dîner. mal servi et sale. 

Mes compagnons de route me l'avaient vunté; il devait être exceHent; mais. par un infâme 

calcul, ces f'ricotteurs de petite ville vous servent lentement afin que vous mangiez peu. et ne 

placent sur ln table les mets importants que quand il faut partir». 

A Eaux-Bonnes, le 18 septembre 1845 

«Je m'arrête dans une mauvaise maison de planch\!s ,ü~corée du nom d'hôtel. J'y 

demande à déjeuner. On met sur Je gril un morceau de jambon qu' arrive l'instant d'après sur 

ma table avec toute la salure de la mer ; des truites du gave et quelques fruits complètent e 

repas». 

Auberge à Gavarny. septembre 1845 

«Nous voilà assis devnnt lu luble, où l'on nous sert une soupe de mouton, une 

omelette, une tranche de jambon. qui tout à l'heure était crue et qu'on fait griller pour nous, 

un morceau de moutott aux carot•es. du fromage de brebis et du vin. >> 
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Pièce justificative 7 

Appréciations sur les vignobles et les vins du Sud-Ouest aquitain 

Copie de la lettre d'Ephraim Chambers à Thomas Longman. Bordeaux. le 26 juillet 

1739 (AM Bordeaux, Fonds Paul Courteault, dossier V. notes manuscrites). 

«Vous voyez par l'en~tête de ma lertr ~que je suis à la source du bordeaux ; cependant 

n•nnez pas conclure du premier coup que je ne bois que nectar et ambroisie : je n ·ai trouvé 

nulle part de vin plus mauvais qu'ici. Et quoique nous ayons du château Margaux pour 8 sous 

la bouteille; du vin de Graves et du Pontet pour 5 ou 6. ce qu ·on boit surtout ici et dans cette 

saison par plaisir, c'est de la bière faible. Une bouteille de cette bière coûte deux fois plus 

qu'une de vin et e11e ne serait pas chère si elle était à moitié aussi bonne que votre bière de 

table ordinaire à Londres. TI y a aussi de la bière de Bristol el de Hull mais elle est très forte 

pour les caboches françaises qui sont forcées de la boire avec double quantité d'eau '· 

P. COURTEAULT. Voyage d'un Borde/ai.\ en Béarn et en Lahmml (juin-juillet 1765), 

Pau, 1910. 

«Je convins avec eux que ces vins [ceux de Jurançon ct Je Caphreton] avaient de lu 

rmesse, de la légèreté mais qu'ils étaient trop fumeux pour un ordinaire: qu'il~ devaient 

êOJ.iVènir à leur tour que nos vins de Grave5~ avaient plus de délicatesse, nos vins du Médoc 

plus de parfum, de sève et de moelle, nos vins de Canon autant de fine!'tse et quelque chose 

dam; le gont de plus flatteur et de plus distingué, ceux de Saint-Emilion autant de feu et de 

légèreté, mais. plus familiers, qu'ils étaient d'un usage moin., dangereux. Je n'oubliais pas no:; 

vins blancs de Graves, de Carbonnieux. de Séron (.\icJ. de Bar.,ac et de tant d'autres crus, 

propres ù contenter toutes sortes de goOt. » 
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(( Notice de la généralité de Bordeaux. ouvrage envoyé au Conseil de Commerce en 

1785 par Fr. de Paule Latapie, inspecteur des munufactures ».Arch. Hi.st. de le Gironde. T. 

34, p. 274. 

« Les vins de Grave ont une grande réputation et la méritent. Les vins de graves 

rouges les plus renommés sont ceux du chûtePu de Haut-Brion qui appartient à Mr le comte de 

Fu.nel, et les blancs ceux de Carbonniemt, des Bénédictins cie Sainte-Croix de Bordeaux. Le~ 

vins rouges de graves sont vendus aux mêmes prix ~ ''! ceux des autres grands crus du 

Bordelais, Lafitte. Latour et ch1teau Margaux. c'est-à-dire jusqu'à cent louis et milles écus Je 

tonneuu. •> 

M. MÉAUDRE DE LAPOUYADE. Voya.x:e d'un Allemand à Bordeaux en 1801, 

Bordeaux, 1912, p. 54. 

« Le nom du petit pays où je me trouve est connu et respet·té de tou.<; les gounnets 

d'Europe: c'est celui de Médoc. patrie la plus noble de tous 1~:s v1. ». 

V /J. YSSE DE VILLIERS. !linéraire deH-riptif au description routière, f?éographique, 

historique ct pittoresque de la France et de l'Italie, 1-'aris. 1823, p. 37-38. 

<( château de Sauternes, dont le nom mppelle les meilleurs de tous les vins bla.1cs de 

Bordeaux, et même de tous ceux de France. à mon goût. Aucun autre ne possède au même 

degré ce bouquet bordelais, (car les vins blancs ont aussi le leur) ce goût de pierre à fusil. si 

recherché des amateurs [ ... ] On croirait que Barsac, Sauternes. Langon. avec même climat et 

même latitude. même sol plat et sablonneux. et sans aussi même plant de vignes, doivent 

donner des vins de la même qualité. Il n'en est pas ainsi : ces trois crus. malgré tant de 

ressemblance et malgré leur proximité. diffèrent essentiellement dam. leurs produits, au 

jugement des gourmets les plus rxperts >>. 
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L. BEZOUT. Vo.vage dans les départemefll.\ de la Gironde et de Lot-et-Garonne. par 

terre et par eau, Bordeaux. 1828 

« nches communes du haut et bas Médoc. dont lo~ vin~ déitcieux ont acquis une juste 

célébrité dans les deux hémisphères », p. Il 

« Le cru les plus estimé des grave,, en vim rouges. et qui va de pair avec Château

Margaux, Latour ct Lafitte, le Château Haut-Brion enfin. e.,t .,itué dans la commune de 

Pessac, qui t.voisine Bordeaux)), p. 88. 

Guide pittoresque du voyageur en France. mntenant la stati.Hique et la de.\cription 

complète des 86 départements, Pans. 1838 

Tome 1, p. 50 : différentes appréciations sur le!-> vins 

Le château Margaux,« le plus riche en sève. d'une bouquet extrêmement fin et délicat>> 

Latour « plus corsé )) 

Haut-Brion« moins moelleux, a plus de vivacité. de chaleur. de couleur ,, 

Preignac, Svutemes « leur arôme offre une légère analogie avel la gtroflL ; de plus . on y 

distirtgue quelque chose d'assez semblable à l'odeur de la pierre à fu..,il •. 

Tome 6, p. 17 : « Les vins de Sauternes ont beaucoup de moelleux. de tine"~e. de ..,piritueux, 

une sève aromatique très agréable et un charmant bouquet •• 

Vers Pau, p. 52:« beaux vins blanc:;. dans lesqueb on reconnaît un léger arôme de truffe ••. 
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Pièce justificative 8 

Recettes diverses (XVIIIe -première moitié XIXe siècle) 

• Tourte de lapin : préparer un lapin bardé de lardons. couper en morceau, ajouter des 

ris de veau, des truffes. des clous de girofle, de la muscade. 

(Source: BM Bordeaux, Ms 2853/3,joumal de Gmtien de Raymond. 1103·1709} 

• Tourte de pigcoll'ncau pour 16 personnes : 5 pairr.:s de pigeonneaux, des ri!t de veau, 

1.0 truffes, 3 livres dt: farine. 1 livre de beurre, 3 livre de lard. poivre, cannelle, girofle, 

œufs. 2 citrons. 

(Source: BM Bordeaux. M.-. 2853/3,joumal de Gratien de Raymond, 1703·1709) 

• Gâteau de la visitntion à la mode de Bordeaux : 1 livre de farine, une demi·livre de 

sucre râpé, une demi-livre d'itntandes pelée~. une demi-livre de beurre frais. 6 œufs, 

un citron. Dans une tourtière. mélanger bien ld pâte, ajouter un b!anc d'œuf pt.tr dessus. 

Mettre des cendres et de'i braises dessus la tourtière. Laisser cuire cinq quarts d~beure. 

{Source: AD Lot-et .. Garonne, 30 J ISO, livre de raison de Ganet de Sevinl768-

1782) 

• Ragoût de pois ~ jambon. oignon, pois, clous de girofle, un peu de vinaigre, faire frire 

l'ensemble dans une cm .. serolc. y ujouter de l'eau chaude peu à peu et lorsqu'ii est cuit, 

on y met du sucre suivant le goO.t de celui qui doit le nHUlger. 

(Source: AD Pyrénées-Atlantiques. 1 J 1695/3, cahiers de dépenses de maison de 

Casamuyor-Rey. nég: .. :ciant à Sainte-Marie D'Oloron, 1786-1808) 

• Œufs farcis : on fait durcir le.~ œufs. on écrase les jaunes uvee un peu de beurre. du 

poivre et du sel, de petites he1 bes ou des truffes hachées. On cJmet cette farce dans les 

blancs ct on passe le tout UV( c de la mie de pain. on met celn dans la tourtière sur un 

peu de beta,re fondu ct on lah se dorer ou rissoler les œufs. Servir chaud. 

(Source: AD Dordogne. 22 J 162, recettes diverses fin XVIII''-début XIXc 

siècle) 
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• Sauce au vin de Champagne : un quart de bouteille de champagne, elu vin blanc de 

Ot·aves, du bouillon, deux tranches d'oignon, persil. échalote, bcune. 

(Source: AM Bordeaux, Ms 44, recettes diverses) 

• Foua· faire de la tirtueur de noix : « mettez dans une bouteille de verre assez grande 

qu'elle puisse tenir lu quantité que vous voulez faire, un pot de la meilleure eau-de-vie 

que vous pourrez trouver ; concassez une livre de noix verte qui soit un peu faîte et 

mettez ln dans votre eau-de-vie ; laissez le tout infusez pendant un mois en agitant une 

fois par jour. Après ce temps passez le tout dans un linge et remettez le tout dans lu 

bouteille que vous aurez sans doute rincée ». 

(AD Lot·et~Garonne, 30 J 133, recettes diverses, XVIW siècle) 

• recette de jambon conservée dans les m·chivcs pt'ivécs de lu famille de Jlontac (fin 

XVIIII!·début XIXc siècle): 
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Pièce justificative 9 

Règlement sm· la nourriture des pauvres et des malades envoyé au dépôt de 
mendicité de Bayonne (XVIIIe siècle) 

Le pain des renfermés valides sern composé avec trois-quart des troisième et 

quatrième farine et un quart de seigle sans son, et la ration sera chaque jour d'u11e livre et 

demi poids de marc. 

Lu soupe et ln tisane seront composés ainsi qu'il suit à savoir pour les renfermés 

valides, trois jours de la semaine de neuf livres et demi de ris poids de mure et ttois autres 

jours de la semaine alternativement de 12 livres de pois, fèves ou haricots en mettant à chaque 

repus du mutin et du soir chacun des six jours susdits, 10 libres de pain blanc de pur froment, 

2 livres de graisse et l livre de sel avec lu quantité suffisante d'eau pour qu'il reste nprès la 

cuisson une portion plus ou moins de 12 onces. Le septième jour ou le dimanche, on rajoutera 

ù la mannite du matin un quarteron de viande de bœuf cru pour chaque renfermé. Juquelle 

viande 'iem répartie par portion égale à tous les valides. 

Le dîner des renfermés sera fixé à 1 l heures en hiver, il 12 heures en été, le souper à 5 

heures en hiver, et ù 7 heures en été. La dlstl'ibution de pain se fera Je matin ù 7 heures en été 

et ù 8 heures en hiwr. 

La marmite où l' 011 feru lu cuisson de lu viande pour les malades sera de foute, il y 

aurn toujmu·.; deux tiers de bœuf avec un tiers de mouton ou de veau. et on mettra de l'eau, 2 

onces de légumes et 3 de gros sel pnr livre de viande. 

Chaque malade ù la diète aura 4 bouillon li de 8 onces chacun dans les 24 heures, ceux 

qui seront nu quart des portions, 3 bouillons, tous les autt·es à la demi portion, au trois~quart 

de portion et ù ln portion entièt•e n'auront que 2 bouillons. 

Ln dose de la viande cuite sem ù chaque repas de 3 onces sans os pour les malades à la 

portion et aux trois-quart de portion de 2 onces pour ceux qui seront ù la moitié de portion. 

Le pain des malades sera de pure f~t·ine, la portion de 20 oncesj les troiNlUart de 

portion de 15 onces, le quart de 5 onces, lu de--ni de 10 onces et lu soupe de 4 onces pour toute 

ln journée. 

On ne donnera aux convalescents à lu portion, aux trois-quart de portion et ù la demi 

portio11 qu'un ltuitième de pinte de vin à chacun des deux repas dans les puys ou cette boisson 
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est en usage, et un quart de pinte de bière ou de cidre dans le-, autre'>, les liqueur•i serunt de 

honne qualité. 

Lorsque le médecin ou le chirurgien jugeront nécessaire de prescrire des œufs ou du 

ris~ ils le feront spécifier sur le cahier de leur visite. 

Les distributions du dîner et du souper le sera dans l'ordre suivant : premièrement le 

pain1 deuxièmement les bouillons pour la soupe. troisièmement la viande, quatrièmement le 

ris, cinquièmement les œufs, sixièmement le vin ou la bière ou le cidre. 

Source : AD Pyrénées-Atlantiques, C 426 
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Pièce justificative 10 

Adjudication de l'intendant de Guyenne adressée au sieur La verne 
bourgeois de Périgueux sur la fourniture aux pauvres mendiants dans les 

hôpitaux de sa généralité 1 cr mars 17309 

Pour chaque malade 

Dimanche : 5 quarterons de pain 

l quarteron de viande 

1 chopine de bouillon gras 

Lundi : 5 quarterons de pain 

1 chopine de bouillon au beurre 

l tiers d'un litron de pois ou de fèves et l'assaisonnement 

9 AD Dordogne, 83 H 48. 

Mm·dy : 5 quarterons de pain 

1 quarteron de viande 

1 chopine de bouillon grns 

Mercredi : 5 quarterons de pain 

l once de fromage 

l chopine de bouillon gras au beurre 

Jeudy : 5 quarterons de pain 

1 quarteron de viande 

1 chopine de bouillon gras 

Vendredy: 5 quarterons de pain 

1 chopine de bouiJJon au beurre 

1 tiers de litron de pois ou fèves et l'assaisonnement 

Samedy : 5 quarterons de pain 

1 once de beurre salé 

1 chopine de bouillon au beurre 
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Pièce justificative 11 

Quelques belles caves du Sud-Ouest aquitain (l745al845) 

La cave de l'évêque de Hayonnc en 1'745 10 

~- •. -. t· .. ~r:~iti'd\i:stid1-tluêiti:-:tïit~frl:·:: #.«<~...._,.,~#~~·~'Y:J;<j~..,-~~~"~-....... ,~ ............ ..-. ...... o~ .... m~ ......... ,"". _____ ·---~---·~·-·-··--··· 
213 bouteilles de Capbreton 
25 bouteilles de Jurançon blanc 

*'"7~~'rT'7f~~ti'ifDri~ · oiis-·ruiFàf(;-~~-,--~--,.-~"-~ ___ .....,........._YJP~:.mt~ .. -~KI ...... __,_~f.,.~ .. ( .... ~~~L .. ~--·····-· __ ~---· 
80 buuteilles de Bourgogne 
25 bouteilles de Champagne 
25 bouteilles de vin Muscat 
26 bouteilles de vin de "cotte rottie" 

c==.?.=:~~,~~. __ 77·:v4M.:~Uingiri~--. 
61 bouteilles vin Rando 
22 bouteilles et demi de vin d'Alicante 

~> 222:2~..:.L•~•lli~.~t1îl~'ii~iri--'> _ · · .". _ 
6 bouteilles d'eau de "noyeau" 

Z2~2L2:.~~~:2mt~-ti:==~-=~~?_.·:~~-~-·-::~_-··---== 
2 J 2 bouteilles de vin sec 
31 bouteilles de vin blanc 

Ill AD Gironde. 0 924 ( 12), inventaire des vins de l'évêque de Buyonne !.!Il 174). 
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La cave de Ganct de Sevin en 1772ll 

.,--.·-,?:~-~- · . 'Ùfii~~~ursü~,t.r·rsr~~tuaJi .·• ··:-:-~:,.:-~~~ 
-~-"-··...._ ____ .. .:..~4. .... -~.:~.L..!....-.......... !!t ... -ZiiR";Jw..'ll!Y!!t-~.Dx--""lt ....... --.--~-
18 bouteilles et 15 demi~bouteilles de vin de Bordeaux 
l pièce de vin blanc de Langon de 1769 

,-.. -;-c-~····:-~i9t~iil'iüf.è~ ii'JX"~ ti.:::-;:'::;.::1~7-,_.-··:-~'"'7~ 
~ .. L .. ~~ .• ,..:.~ . .: .. I.UJ1t.!!L_.=~!!<'...-5!!m.tt __ [gft~m~.:. . .._;.,•.~-·...:·-·:""' 
1 () bouteilles et 10 demi~bouteilles de vin dce Narbonne 
4 bouteilles de vin de Perpignan 

2 bouteilles de vin de "cotte rottie" 
56 bouteilles vin de muscat 
116 bouteilles vin de grenache de Perpignan 

L}~=~2:z-·:-::-=~~=~~J11:M!iiiiL~~~2:·.T 
55 bouteilles et 4 demi-bouteilles vin cuit d'Espagne 
13 bouteilles vin de Malaga 
62 bouteilles et 43 deml~bouteilles vin d'Alicante 
21 bouteilles et 28 demi~bouteilles vin de Rota 
5 bouteille~ ·in de Saragosse rouge 
6 bouteilles vin d'Espagne blanc 
1 petite pièce de vin cuit d'Espagne de 1766 
2 bouteilles vin de Malte 

~··~ i"-t-:'J"t'"'":'ST~·-::::~'"-~",'";~":"'·~ 
• · "l ~..,.:;~q!l!.l!tt,:.:~~~~--:~~~lL..::~,.~· 

9 bouteilles de ratafia de Grenoble 
23 bouteilles et 1 demi-bouteille de ratafia de cerise 
18 bouteilles de ratafia de framboise 
1 bouteille de ratafia rouge non désigné 
ll bouteille eau de coing 
7 bouteilles eau de noix 
6 boutellles fine orange 
2 bouteilles d'hypocras de 1753 
8 bouteilles de liqueur de la Murtinlque 

2 bouteilles de bière 
85 bouteilles de vin rouge fort vieux 
55 bouteilles et 44 demi-bouteilles de vin blanc fort vieux 

11 AD Lol·Cl·Guronnc. 30 J 126. t•' !t'!vrler 1772, élut deR vins éll'lmgers ct des liqueur~ ùun<;\u cuve du chlltenu de 
Lnvucnl't. 
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La cave de l'ingénieur du Roi Saint~André en 1775 12 

;~·.': .:.~~.s~-~~Lz:.··ï1~isiiiJin~tJ!!IPjij.~=:~·==:'.· ... "":~:~.~-~•-~ 
9 tierçons de vin rouge de Saint-Emilion de l'année 1773 

barriques de vin rouge de Blanquefort 
l LO bouteilles de vin de Saint-Emilion vieux 
70 bouteUles de vin de Blanquefort 
200 bouteilles vin de Jurançon 
9 bouteiiles de vin de Margaux 
· J 8 bouteilles du cru de Mr Pichon en Médoc 

,, ~~~~~- __,~ .. ,7-~~,~..., .. ~--vxr·-..-:~·.,.~.._- ... "'-:;-:-:-'""---:-.·--...,.,...,..~·""'7"'~"""',.'tt.'-..:;·~ 

· . . f "" · · , r~:· ·ons·ftan~a1;.. .. s: ..... •·. ·. u ··. ·• IL'"'"'·.;-"-;~;.;;J:;;;.&: .. !..œ.:;:tLM:!!!~l;;:!-K!--.~-')."~---·A-4--·-······"···~·-"' 
148 bouteilles de vin rouge de Bourgogne 
100 bouteilles de vin blanc de Perpignan 
124 bouteilles de vin rouge de Perpignan 
241 o.nteilles de vin blanc de Frontignan 
12 btmteilles de vin blanc des Chartreux 

L;;JY ~:~ ~~'liilua!!Îs, .. ~-~-~::=~-·=· · -=~~~-==~~ 
6 bouteilles de vin de Madère 
9 bouteilles de vin de Rancio 
7 bouteilles et demi de vin d'Alicente 
3 bouteilles de vin de "Perulta" 
7 bouteilles de vin de Malaga 

z:::~ . ..:r6:::iju;a:i~ii~!ü!gij~iif:i~:~-~-~::=.~----·· ·, ____ """L .. 

18 demi-bouteilles de liqueur 
ll demi·bouteilles de ratafia de Grenoble 
42 bouteilles de liqueur de l'Amérique 
24 flacons de marasquin de Genève 
2 flacons de marasquin de Venise 
3 topettes de liqueur de Montpellier 
3 flacons de sirop de "Callassc" 
23 bouteilles d'eau-de-vie de Cognac 

t'-"""'----·...:""~"'~"---"-·~"""'"~... [~==fiiri~f=--.·=.=:~~.=~~~.=~·:". __ '"_:_~~---··· 
14 bouteilles de vin ordinaire 
60 bouteilles de cidre 

12 Ab dlrande, 3 E 13064, Saint· André. Il Jtuwter t 775 
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La cave du duc d'Aiguillon en 1782 

27 bouteilles d vin de Genève 
I~~.;.;.,_::..;..~ .. ::,_;X1!M!Ilt.5Y!b'J!M~A.·~!lùJ!!t@t~n-~---:.:_'"'":.'=·-:=]56 bouteilles de .. in de Pacares 

bouteilles de vin de Graves blanc 
35 bouteilles de vin d'Anglet 
99 bouteilles de vin de Barsac 
7 bouteilles de vin de Cm·bonnieux 

159 bouteilles de Jurançon blanc 
25 bouteilles de Jurançon rouge 

bouteilles de vin de Langon 
bouteilles de vin de Bergerac 
bouteilles de vin de Sauternes 
bouteilles de vin de Capbreton 

17 bouteilles de vin de Bordeaux 
10 bouteille& de vin de Saitu-Emilion 

bouteilles de vin de Ludon 
bouteilles de vin de Margaux 
bouteilles de vin de Margaux rosé 

0 boute1lles de vin de Canon 
8 bouteilles de Vic-Blhl rouge (Bém·n) 
barl'iques de Madiran blanc ordinaire 

120 bouteUles de vin de Cahors 
174 bouteilles de vin de Cahors rosé 

bouteilles de Cahors de Mr l'évfique de Bayeux 
bouteilles de vin d'Albi 

1 boutellles de vin de Veretz de 1765 et 1778 
bouteilles ~evin du Rhin 

156 bouteilles de vin de Narbonne 
2 boutellles de vin d'Auxen·e 

bouteilJes de vin de Carcassonne 
16 bouteilles de vin de Camazire 
15 boutellles de vin de Vougeot 
.57 bouteilles de vin de Toul 
16 bouteilles de vin de Cmnnrguc 
157 boute1Ues de Tavel 
4 bouteilles de Muscat 

bouteilles de Frontignan 
14 bouteilles de Muscat muge de Toulon 

bouteilles de Muscat rouge 
lO flacons de malvoisie de Provence 

bouteiHes de vin de la Chrutreuse 

1 ~ AM Agen, JI 13, t<r llVI'il 1782. 
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9 boutei1Jes de vin de Malaga sec 
3 bouteilles de vin de Malaga doux ancien 
12 bouteilles de Malaga 
9 bouteilles de vin de Setubal 
15 bouteilles de vin de Chypre 
21 demi~boutellles de Malvoisie 
21 bouteilles de Rancio 
10 bouteilles de Madère sec 
3 demi-bouteilles de Rota 
1.2 bouteilles de vin de Navarre ronge 
l 0 bouteilles de Jerez 
6 bouteilles de vin de Calcarelln 
2 rouleaux de vin de Calabre 

7 bouteilles de Cherry 
2 flacons de noyeaux 
2 flacons de marasquins 

bouteilles de bière 
64 bouteilles d'euu de Vichy 
9 bouteilles d'eau de "Vols" 
4 bouteilles d'eau de "Caurothe" 



La cave de Jean-Baptiste de Jlontual à Bordeaux en 
178814 

~--7~7 :·~"'~. :_ .. _· ':- · '. --~~~~~'::'~-_..-r:-- .. ~~>1~T~·~-·~:·~--·_ '. ·:."~· ~--,-~·-::-:--· 
• ~ • . > > ..... · ... : :\r!JI'(•..tat Ciîld~l'\ùeSt nttnJfaln• " : ~""'"r..,~.~~ ... .M.-..~~~V ........ ~ ... :~.!!~ ....... Y....,.._~.~~A!"::~ ..... ~-........... ,., .. ''·--~·:- .. ~-~·...;--

7 bouteilles de vin rouge de Capbreton 
7 bouteilles de vin blanc de Blanquefort 
95 bouteilles de vin blanc de Haut Sauternes 

;..,-,~~,_.,·:if(tï;.t. ,ïf·.,.it~~~::.r·: .. ·.~.:-~7'~1:~7~-----·":"·~·--: 
>:~.....:.....:.:.~if~"Â:ft!!!."""'~t.~~!mLr!.nç~~ ... :,_.s ............. i· 
36 bouteilles de vin blanc de Lunel 
38 bouteilles vin Muscat 

bouteilles vin muscat de Lune\ 15 

39 bouteilles vin muscat de Rivesaltes blanc 
0 bouteilles vin muscat de Rivesaltes rouge 

29 bouteilles vin muscat violet 

c:zzz:·D':?~;~~_,~\iitnif'i:~T· . '-·~~~~.~:~~~=·-:··-c--
39 bouteilles de vin de Malaga 
26 bouteilles de vin blanc étranger 
19 bouteilles vin blanc Rancio 
77 bouteilles vin blanc de Malvoisie 

12 bouteilles de cidre 
152 bouteilles de bière 
90 bouteilles de vin rouge 

247 boutellles de vin btuïlC 

14 AD Olrondc, j E 25005, Jean-Baptiste de Pontual. 10 juin 17RH. 
u Vignoble situé entre Montpellier· ct Nime~. 
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La cave de David Caupenne, marchand à Bayonne 
ert l'An 2lct 

!_,_,~:--,-y·7·-~V1ii-di8tid~ll~;t;~;;-ùil~~~~--,~-· '~ 
\.,""""".~""·~·-"--~~ .. ~>',.,.ll!!..f,._,:.,,;.. ,Q,~{;o,..-~~,. ...... ~ .... Jt:~~~~-~---'·--~ 

466 bouteilles de Bordeaux rouge de 6 ans 
l barriqJe de vin de Chalosse blanc de 2 ans 
63 bouteilles de Madiran de 4 ans 
48 bouteilles de Sauternes de 9 ans 
151 bouteilles de Madiran de 9 ans 
24•l bouteilles de Jurançon de 8 ans 
16 bouteilles de vin de Béam de 10 ans 
28 bouteilles de vin de Chalosse de 9 ans 

·-·ê--~···~i/'"'7::·~-·---~~ tl : :. >~':-r "'· -.'77"7,..,._., 
--"-~""--.;,.;,~"""-··:-."~·:...~.~.r~~""'1lt.œ!!l~~o.:.~.; .•. ~~:..~-.4..~,.;..; 
6 bouteilles de Pnscaret 
100 bouteilles de Malaga 

16 AD Pyrénées-Atlantiques, Q 467, état de~ vin~ ct des liqueurs dans le district d'Ustaritz. 
11 Il s'agil vraisemblablement de bouteille~ de Vic-Bi11l. vignoble situé en Bénr-n. 
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La cave de la comtesse de Puységur dans son hôtel 
rue du Mirail en 184318 

! · -~·;s:?~'1~ns~ .li.li!S'üd""iJ;;\fiü/•tdtâi~-,....-cn· ·~·-r~-:~-"ë 
_,.. __ _.. __ ,.JL~~~.......:..V~'2:1!!~-~ ......... >8"""""'~~,~.;-..__.., ~·-~-._.,_.,,.._.,_ .. ~ .. :. .. 

32 bouteilles vin rouge de Talence année 1825 
112 bouteilles vin rouge de Talence année 1827 
180 bouteilles vin rouge de Talence année 1833 
74 bouteilles vin rouge de Talence année 1 819 
12 bouteilles vin de Jurançon rouge 
21 bouteilles vin rouge du Médoc (Lynch) année 1822 
170 bouteilles vin rouge Château Margaux année 1832 
200 bouteilles vin blanc de Talence année 1834 
220 bouteilles vin rouge de Talence année 1837 

: ,:~7""Z"-.~~;;;-lra.;t:~.rii' .. ii .;,.&; 1;,_-ri';;;.: ... ~s--··.-·--··-. ·c: .. ::""'" 
· ., ·· -~.:;.J.:,I1..!!!,;!!\;:-~~.I:~~..EI!4h..~ ... !~~-"!!!l:I..L.:.~ :~:."· . ..:.:., . ....;.;::, 

3 bouteilles vin rouge de Roussillon 
109 bouteilles vin blanc de Frontignan 
20 bouteilles vin rouge du Languedoc 

~~rr~::2L~..,:==tl!ini~i~:'7";~-.:.·.···-~~:-·····-·:~2 
1 bouteille de Xérès 
3 bouteilles vin de Malvoisie 

bouteilles vin de Mala a 

Cave de Louis .Jean .Jacoues Gos orooriétnh·e rentier 
à Pau en 184519 

':"'~"'7~'"':""~"""'iïiri;"d"'u··è ·s·"'u::'~o·. ~i: r:~t' ;;;: ::Cu,:Cûi:j''n~·:~ .... ~ ....... ,_,., .. r::-·r•>'• 
:;::,_:,...~~_;;...;.:.J!:i~~~gt;..,.,_~~tf~.!!J9~~~,.~~,~~~4 ... '.,,c::<-•· _, _Lf·~~~~~-:..-., 
51 bouteilles de Bordeaux 
1 bouteille de Jurançon 
r48 bouteilles de Saint-Julien 
140 bouteilles de Saint-Julien récolte 1842 

:"'-.~?'f'"'vlüid*iiiiitë~: .. {:rii~rrali"àiés~-·~ · ... --~- ... ~. 
~.,..,;~-~~1,.,;~ ... ~~ .. ~~~.......-.,.,l_.._M! .. ""'"'"'""""•'"""'-'l."';.à"-.-Ç_,...,.&,,;,,.-"'-<_"~'~' ,__ :·~_,.:. .. ;. .. ~ 
7 bouteilles de vin de Champagne 
30 bouteilles de vin de Saint-Georges vieux 
90 bouteilles de vin de Saint-Georges récolte 1843 
24 bouteilles vin de muscat 

18 AD Oirondc, 3 E 31590, comtesse de Puységur. 23 uoOt 1 H43 
1~ AD l'yrénées-Atlootiques, 3 E 6268, uppurtement de Lnul~ Jeun Jacque\ Gu~. 15 janvier 1845. 

703 



Pièce justificative 12 

Menus maigres : respect des règles de 1' Eglise et gastronomie 

Dîner maigre pour le corps de ville de Libourne, 21 juillet 170320 

deux soupes de purée garnies de concombre farcies d' artichnux ct fricandeau 

deux plnts d'œufs nu lait garnis 
deux plnts d'œufs en rugoOt aux truffes ct champignons 

deux mgoOts d'anguille aux nrtichuux ct champignons 

deux plats d'anguille sur le gril à ln sauce il l'huile 

deux plnts d'œufs au pain gumi d'écorce 
deux plut.~ de mules ù ln mute lote 

deux plats do morue uu beurre 
deux plnts d'anguille ù ln rnaritutde 
deux carpes nu court bouillon 

96 barbeaux 

seize solles 

deux plats de turbots 
deux grumls maigre!! 

u11e dornde 

douze anchois 

deux tourtes d'anguilles gumies d'nrtichaux et champignons 
deux plats dr mules 

un brochet 
deux hachis de carpe garni de truffes 

quatre salades 
quatre rugoOts de pois et artichuux 

deux tourtes de beurre frais garni d'écorœ 

quatre tourtes de fmit 

quatre plats massepains macarons 
quatre ns'iicttcs de crêmes garn ics J'écorce 
quutre plats ù'uhricots 

deux ussicttcs de ct·èmc bruléc garnie d'écorce 
quutre plats de. poires 
quatre tourtes de crème 
quutrc plats de 16gers 
quatre plnts de cnillé 
quatre plut~ Je prunes 

20 AM Liboumc. CC' 52. 21 juillet 170.l 
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Repus maigre à la Jnrade de Bordeaux pour l'ouverture du Parlement le 1 .. novernbl'e 
174521 

21 AD Gironde, C 1042, 12 novembre 1745. 
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Pièce justificative 13 

I...cs menus des corps des villes du Sud-Ouest aquitain 

Dîner d'élection servi à la juradc de Libourne, le 21Juillet 170422 

deux soupes de poulets farci~ garnies de concombres ct choux pommés 
deux plats de ventre de venu en rugoOt 

deux tourtes de pigeons gurme<s u'artlchuux truffes ct champignons 
douze pigeons en compote 
deux plats de poulets n ln crapaudine 
deux pluts de carbonade au papier 
deux queues de mouton nu ris 

quutrc camu·d!> en rugoOt garnis d'urtlchuux truffes et champignons 
deux plats de fricassée de ris 
deux plnt!i de poitrine de venu à ln mnrit~tlde garni d'urtichuux truffes et champignons 
deux plnts de bouilly 

une longe de venu 
douze paires tic pigeon.'! 
douze paires de poulets 
tleux pûtés à ln fusée 

six paires de dindons 
six paire.; de chuponenux11 

deux jumbons glncés 
deux pfités de venu 
deux rngo1ts de ris nux truffes champignons ct nrtichaux 
deux t't'icussécs de ris et urtichnux 
deux plut!. de poulets marinés 

quntrc plnts de mnsscpnins et de macarons 
quntre plat~ de légers 

quatre tourtes d'umundes garnies d'écorce 
deux tourtes de moelles garni d'écorce 

quutrc tourtes de fruit 

quntr' lllUrtes de crème 
quatre suludcs 
quatre plnts de poires 
qumre plats de noisettes 
quutr~J plats de cerise 

figues 
qutttrc plnts de prunes 

qutHrc pluts de caillé 

22 AM Libourne, CC' 54. :1 juillet 1704. 
23 Voir glossaire. p. R29. 
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Repas d~élcction pour deux tables à Rayonne, le 12 septembre 1731, t>réparé pm· 
llarthélcmy Jcan24 

Polagts 
deux potnges de ~nnté gurny de 2 poule~ 

deux purées vertes P. rn y de 2 jurret• de jumhon 
deux potuges de dwu;( gnrny de pigeon 

deux timhallcs 
deux tête de veau 
deux fricandeaux 

Entrées 

deux compotes de pigeon~ 
deux poularde~> ali.X fine., herbe~ 

deux canards uux oignon'> 

deux cotelcttes uux fine'> herbe~ 

deux dorudes 
deux queues au parme'>an 
deux solles ù la saint Menun 

deux louvine~ 
deux marinade~> 

16 hors d'œuvre pour les 2 tuhle'> 
Relevés 

deux pièce de bœuf gurnie., 
deux pâtés chaud<, de ca~ Ile~ 

deux terrines de queues ct d'aileron., 

Second Service 
deux qunrticrs de veau 

six poulnrdefo> 

deux cannrds 
18 tourterelles 

18 cailles 
18 pigeons 
16 poulets 

neuf perdreaux 

deux dindons piqué~ 
deux lapereaux 

huit salades 
Troisième service 

deux pâtés froids 
deux duuhcl> de dindon., 

deux 1:\,iteuux de lièvre., 
deux "halons" 
deux jambon!\ 
deux omelettes à lu noaille 

deux compote!:~ 
deux tout1es de fruil 

2~ AM :Suyonne, CC 322 ( 16 J, 12 septembre i7 3 1. 
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deux gâteaux de savoie 
quutrc gelées ct blnnc manger 

deux crèmes nu chocolat 
deux crèmes hrulée!> 

quatre oiseaux 
deux plats de pois 
deux plats d'uspcrges 
deux plats d'oranges 
deux plats de ris de veau 

quatre plats de salles 

Dessert 
fruit 

deux grands paniers de biscuits ct pruslines 
douze compotes 

quatre assiettes de noix 
quntre boutetlles de vin Rancio 

une boutei lie de genièvre 
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Repas d'élection des consuls d'Agen, 27 septembre 173525 

Premier service 
quatre potages avec leur bouilly 

deux pûtés chauds 
deux plats de fricandeaux forci~ 

un gigot il ln suisse 
un chapon à l'anglaise 

quatre assiettes de coteleltes fnrcicc, 
trois douzaines de saucisses 

Deuxième service 

quatre lapereaux 
quatre levreaux 
quatre paires de perdrix 

un gigot 
six chopons ou poularde!. 
un dindonneau 

cinq paires de poulets 
une douzaine de grives 

quatre douzaines d'alouettes 
six salades 

Troisième sen·lce 

un hure de sanglier 
un jambon de Bayonne glacé 

quatre assiettes de langues 
quatre plots de pieds de cochon 

six plilts de crème 
Quatrième service 

fromage de Roquefort. fruit. compote. macaron~. massepain 
deux bouteilles de Rivesaltes 

25 AM Agen, CC 429. 27 septembre 1735. 
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Repas servi à la jurade de Bordeaux le 13 novembre 174726 

zo AD Oimndc, C 1042. 13 novembre 1747. 
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Un ambigu servi à Bayonne le 7 octobre 174927 

deux grands pfités de perdrix 

un pâté de bécasse& 

deux jambons glacés 

deux gros dindons gelés 

une tête de cochon en galantine 

deux pièces de bœuf à l'écarlate garnies de langues fourrée~ 

une omelette à ln noaille 

un gâteau de Savoie 

deux pains d'épice 

deux croquantes 

deux Iourtes de marmelade d'ahricot 

deux tourtes de "noaille" 

quatre pyramides de blanc manger et gelée 

12 douznines d'écrevisses 

quatre grll!lds plats de beignet!. 

deux plats de tartelettes 

deux plats de puits d'amour 

deux crème nu caramel 

deux plats de menus droit~ 

deux plllts de choux neurs 

deux plats de culs d'nrtichaux au ju~ 
deux plats de cardes 

hui! langues fourrées 

quatre plats de friture d'artichaux 

&ix paires de perdrix piquée~ 

six paires de bécasses ptquée' 

deux plats de béca!>sine 

six chapons de Barbezieux 

une paire de dindons à la "!!tgnne" 

deux agneaux 

deux levreaux 

six poules pintades 

qm1trc salades d'olive 

huit salades vertes 

quatre salade!! de citron!> t'l orange; 

Entrées 
un pâté chaud uvee un lcvrcuut 
un pâté chuud de bécu~sinc:. 

un pâté chaud de pigeons 

un pâté chaud de béca~!'>c~ 
une timbale de bécns:.ine-. 

une timbale de fllct!> de lapereau 

une grenade de filet<; de chapon et de m 

21 AM Bayonne. CC 328 (63). 7 octobre 1749. 
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une grenade garnie d'innocents 
deux terrine~ de perdrcuux aux choux 
deux terrines de perdrix nux huîtres 

deux dindon!> en miroton 

dctt.'t. terrines de bécasses 
deux terrines de sarcelles aux olive!. 

deux terrines de canards sauvages 

Hors·d'oetl\'re 
deux plats de fricandeau ù l'oscille 
deux plats de queues de mouton nu basilic 

deux plats de pigeons ù lu saint Menon 
deux marinade~ de poulet!! 

deux plats de sarcelles au bnsilic 
deux canard!! !.uuvnges en friture 

Dessert 
un grand cristuu garni 

quatre cristttUx garnis 
deux pyramides de poires 
deux pyramides de pommes reinettes 

deux pyramides de pommes Ducu 
quatre assiettes de massepain!. ù ln fleur d'oranger 

pruslinc 
quatre assiettes de fromage 

huit douzaines de gauffres 
deux compotes de prunes ù la reine claude 
deux compotes de pêche 

deux compotes de coings 

deux compotes de gelée de groseille 
quatre compotes de poires 
quatre compotes de pommes reinette!> 
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Dîner de 32 couverts donné à l'hôtel de ville par les échevins de Bayonne au duc et à la 
duchesse de Duras, le 11 décembre 1752211 

Premier service 
un potage de sunt6 gamt d'un jarret 

un potage de riz gurnt d'un chapon 

un bouilly garni de feuillant!> 

une entrée de .1 perdrix uux choux 

une entrée de fricandeau à l'o~cille 

En maigre 
une purée verte 

une bisque d'écrevi!-.!>C'> 

une bisque de moucle~> 

deux plats de petits pâté~ 

deux plais d'anguilles à la "ainte Menon 

une « bourruque » ft la 'uuce hlanchr• 

un mulet garni d'huîlrc~ 

une louvine garnie dc moucle~ 

une '' bourruquc " au cnuli' vert 
deux plats de barbeaux avec une ~aucc hachée 

deux plat~ de morue hlanche 

une carpe au gratin 

une louvine au parmesan 

une " bourruque " farcie 

une carpe dcswsée 

Relevé 
une terrine de solles gnrnie de concombre~ 

une terrine de turbots garni de laitunce 

un pâté dressé d'anguille~ avec sa garniture 

un pâté en feuilletnge de li let~ de louvine 

Second service 
Rôt y 

un dindon 

un levreau 

trois perdrix 

deux pintades 

quatre friture!! de ~olle., 

une carpe frite 

une louvine frite 

deux brochet~ frits 

deux plats de barbcnux fnt' 

troi!. salades 

une salade d'anchot" 

un pâté de filets de carpe fnnd 

deux croquantes 

~AM Bayonne, CC 329 ( 109). Il décembre \752. 
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un gftteau à la polonaise 
une omelette i\ la noaille 
une grande Jouvine au bleu 
un grand mulet au bleu 

deux plats d'écrevis~es 
une étoile en pâtisserie 
un " cerpcnt » garni de gelée 
un plat d'huîtres 
un plat de moucle!. 

deux platr. de pétoncles 

un plat de choux neur 
un plat d'épinards 

deux plats de beignets ù la crème 
deux plat!\ de beignets soufnés 

un rugoOt de culs d'artichuux au jus 
un plut d'abricots 

deux plat~ de gelée 
deux plats de blanc manger 
trois grandes glaces garnies de confitures sêches 

douze compotes 
douze assiettes de biscuits 

fromagr 
quatre buisson.o. de poires et pommes reinettes 

2 grands plats de prasline 
48 choines 
48 pintes de vin de Capbreton rouge 
36 pintes de vin blanc 
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Dîner d'élection des jurats de Libourne, le 25 juillet 175329 

deux potages avec le hotu Il y 

deux plats de petit~ pâté~ 

un gigot à l'anghllie 

une terrine de fncant!eau 

une terrine de canard 

une terrine de lapereau 

un pâté chaud de pigeon~ 

Rôts 

un Jevreau avec une sauce 

deux dindonneaux 

une paire de t:haponneaux 

un lapereau 

trois pigeons de volière 

deux saladiers de laitue 

Entremets 

un pâté froid 

une crème nu citron 

une crème vierge 

deux gâteaux de ~avoie 

un oiseau au front 

un canard froid 

deux langue~ de cochon 

deux plats de pted~ de cochon 

un plat de queue de mouton 

un plat de pigeon~ au basilic 
un plat de concombres farcis 

un plat d'artichaux à la crème 

Dt'SScrt 

deux tourte~ d'amande' 

deux gâteaux d'amandes 

deux millas 

deux massepains 

deux tartes d'abricot\ 

quatre li v res de marron<; 

quatre livre" de " legè\ " 
quatre livres lie pra~hne 

24 biscuits 

36 cassemuseaux 

:16 tartelette!> 
deux plats de compote~ uc potre., 

cerrreaux 

quatre plats de fruits 

29 AM Libourne, CC 114. 25 juillet 1753. 
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Pièce justificative 14 

Les menus des élites marchandes et nobiliaires 

Repas à la Chambre de commerce de Bordeaux le 16 octobre 175232 

une pièce de bœuf gomic 
deux potages 

petits pfitês 

andouilles 

une terrine de bécasses 

dix bécassines 

un gâteau de lapereau 

un gâteau d'amandes 

un plat de pied& à la ~ainte menon 

un plat de beignets de pommes 

truffe~ 

huîtres vertes 
dessert 
pain 
café 

quatre bouteille~; de Bourgogne 

Dîner à la Chambre de commerce de Bordeaux le 15 novembre 177533 

potage~ et bouilly 

petits pâtés 
saucisses ct boudins 

pal ms de boeuf 

cotelcttes de mouton 

queue!. de mouton au bustlic 
cuné de veuu en fricandeau 

gigot à la braise 

poularùcs aux huîtres 
terrine de perdrix 

terrine de pigeons 

tenine de lapereau 

valmy de bécll!.ses 

~1 AD Girowie, C 4421. 16 octobre 1752. 
ll AD Gin ndc. C 4424. 15 novembre 1775. 
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pâté ùe lièvre 

écrcn~"e' 

bonnet de tun: 

gâteau à lu polonaJ'It: 

levreau 

perdreau 

tourte 

chapon farel de truffes 

gelée et blanc manger 

choux fleur 

cardes 

pieds de cochon 

huîtres 

dessert 

Repas servi à Mr Ganet de Scvin, 
J 6 juillet 17 603

-1 

une paire de pigeons de volière 
quatre paire!> de cailles 
un pâté de pigeons 
une terrine de canard 
deux poulets en fricandeau 
un quart de mouton 
un ragoût de cervclle<o 
deux plats de côtelettes 
deux plats de patte'> d'me mannée 
un pain aux mousy,cmn., 
un ragoût d'aricots 
deux plats de jambon nu clnnguru 
16 choux 
deux erêmes une jaune une hlum:he 

34 AO Lot-et-Garonne. 30 J 86. t6 juillet 1760. 
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l\'lcnu du dîner servi par Courtois au marquis d'Arlot de Ln 
Roque le 22 février 177335 

un potage au ris et un de santé 
une pièce de bœuf sauce uux cfiprec; 
une entrée de cervellec; en fricandeau 
une entrée d'aile., de dinde à la choucroute 
une entrée de filets de mouton aux épinards 
une entrée de filet de liè' .-c piqué 
une entrée de perdrix à la muuglas 
une entrée cl• ·uisse~ de poulet aux olives 
une cntrét• .apon~ au beurre de Vendée 
une entr .1 canard aux 1avets 
un gigt, ,nouton ù lau lt. 
un pâté chaud de pigeons 
un pli11 de côtelelle~ <Je mouton à lau 
un plut de côtelette de poulets 
un plat d'ailerons 
un plut de queues de mouton marinée"' 
un plat de petits pâtés 
deux plats d'huîtres à la pr.l\ença1e 
un plut d'ailerons de dindes au ris 
un plut de filets de poulardes au coulis blanc 
un plat de quenelles 
un plat de ris d'agneau en crépine 
un plut d'huîtres vertes 
une dinde farcie de tmfl'ec; 
un cochon de luit en galantine 
un poupetnn 
quatre poulets rôtis 
trois pigeons rôtis 
deux bécasses rôties 
deux perdrix rôtie'\ 
deux plats de gelée de citron 
deux, •êmes 
une croquante en pâte d'amandes 
un grillage d'umandcc; 
une tourte de frangipane 
un plat de tullemousse 
un plat de gâteau à ln reine 
un plut de grenade en pâte d'mnandes 
un rugoClt de jambon de Bayonne 
un pl:u de palais de boeuf 
un plat de truffes 
un plut de pieds de cochon grillés 
un plat d'épinards et un plat de rôts d'aricots 

l~ AD Dordogne, 2 E 1835 (99), 22 février 1771 
16 A l'ail. 
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un ragoOt d'huîtres 
un plut de culs ù'nrtic~.uux 
deux plaiS de gouffres 
quatre compotes 
deux frornngcs à lu glace 
tnUS'·lépuln, mncnron, frornugc ct chl\taigncs 
deux nss\cucs de pras li ne 
22 bouteilles de vin ordinaire 
10 pains 
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Pièc~ justificative 15 

Des repas « q•Jotidiens » de notables 

Souper pour les .jurats libournnis le 22 novembre 170937 

un plat morue 
un plnt de mule 

un plat d'nnguille 

un snlnde 
deux livres de fromage 
neuf bouteilles de vin 

Menu pour les consuls d'Agen le 4 .iui,. · .1 311 

une longe de veau 
une fricassée de poulets 
un rugoCJt de poîs 

troi1. poulets 

fraises 

Repas pour les membres de ln Chambre de commerce de Jlordenux, tl jmwicr 1~/5939 

snlmls de bécasses 

chapon fnrci uux truffes 
perdreaux 
sul ade 
pieds de cochou 
huîtres 
dessert 

Dîner servi ù Ja municipalité de Bordcnux, 22 janvier 179140 

)
1 AM Libourne, CC 57, 22 novembre 1709. 

:Js AM Agen, CC 40(1. 4 juin 171 J. 
·
19 AD Olroru.lc, C' 4421, 1 1 junvicr 1759. 
'
10 AM Bordcnux. L 47. 22 jnll\'ier J 791. 

une soupe 
une paire de poulets 

un ehupon nux truffes 
huîtres 

dessert 
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Pièce justitïcative !$! 

Lu gastronomie des élites du XIXc siècle à travers les menus 

Dîner servi par le traiteur bordelais Bm·dineau à Mernan, courtier, le 6 août 1807'11 

potage ct bouilly 

dewt entrée!> piquée~ 

un plat de rouget' 

un plat de 10 cote1clles 

1 •• clon figue beurre ct ratli!> 

un dindonneau piqué au crc~~on 

24 rnuricrs 

un plat de poi~ 

un plat d'épinnn.b 

un plat de petit~ poh 11 la crème 

un plat de beignet~ de pêche 

une salade 

12 pêche~ 

prunes 

fra be 

fromage 

raisin 

deux assiette~ à pâti~~erie 

Dîner servi paa· Michelet à la marquise de 
Taillefer, le 30 janvier 181242 

un frieundeau dt• veau 
une aile de dinde 
un chapon en entier farci de 1n1!Te~ 
deux perdrix aux choux 
un pûté chaud 
un plat de côtelelle~ 
deux bécasses rôties 
une pintade 
une tourte de fruit 
un plat de beignets de poire 
un plat de macaroni 
un plat de blanc manger 
un gâteau d'œufs au café 
une croOtc uux truiTe~> 
un plat d'épinard~> uu ju~ 

41 AM Bordeaux. Ponds Merman. dossier 6. 6 aoOt 1 X07 . 
.tt AO Dordogne. 2 E 1835 (62), 30 janvier 1812. 
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Repas servi à Mr de Cazenave, propa·iétaire à Ribérnc, le 27 septembre 183343 

.. 

4
·
1 AD Dordc1gnc. 2 1 171. 27 ~cptcmbrc 1 S.ll 
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Repas préparés pa1• un t..aitcm· pét·igourdin anonyme en 1840o~o~ 

,.. 

~ ./ 

·--

44 AD Dordogne. J 1500. 

__, 
j 
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Pièce ,justificative 17 

La table de la noblesse d'un siècle à l'autre 

Dîner servi à Ml' de Tuillefea· pur Coua·tois 
le 12 uofat 178445 

une bisque 
une julienne 
une entrée de gigot de mouton ù lnu 
une entrée d'une grenudc 
un dindon en fricundeuu 

une tourte de pigeons 
un plust de cotelettcs 
un ph!SI de puupielles 

un plnst de cervelles en croustade 
un plust de croquettes nu ris 
un plust petits pâtés 
un piast de poulets à l'nllcmnndc 

deux assiettes de melon 
un gfltenu d'nmundes 
six perdreaux rôtis 
un levrenu rôti 

deux salades 

deux crème 
tme tourte de frungipnne 
un plat de ramequin 
un rngoOt de jambon de Bnyonc 

un pl ost d' ornugcs 
un rugoOt d'nricots verts 
un piast d'urtlchaux à lu merigoulle 
un fromugc il ln gluee 

deux compotes de poires 
deux compotes de pêches 

Gof're, nwcuron ct massepain 
prusline 

deux. assiettes de pêches 

deux assiette de poires 
gluee nu citron 

·•~ AD Dordogne. 2 E 1835(62). 12 ooOt 1784. 
46 AD Dordogne. 2 El 18.15 !62). 21 février 1814. 

Dîner préparé par 
Michelet 

pour le marquis de Taillefer, 21 février 181446 
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Premier serdce 
une tête de venu 
un filet de bœuf ù ln brocho 

une aile de dinde en fricundenu 
ris de venu 

une chartreuse 
un pûté chaud de quenelles 
un cnnnrd nux olives 

une poularde au blanc 
un plut de rissole 
un plot de croquettes 
un plut de cervelles nu gratin 
un plut de cotclcttcs de mouton 
un cent d'huitres 

un turbot 
une perche 

Second service 
une pnire de sollcs frites 

deux perdrix rôlies 

un gûtenu de savoie 

une tourte d'amandes 
un gâteau uu ris 
un snlndicr de blanc munger 

deux plntl\ de gelées d'oranges 
une tourte de frnnglpune 
un plut de crème uu cununcl 
un plat de feuilluntincs 
un plut de tartelettes nu fruit 
un plut d'œufs frais nu jus 
un plut d'épinards nu sucre 
un plut de cercil1s marinés 



Pièce justificative 18 

Repas servis à deux chanoines du XVIIIe siècle 

Diner servi au chanoine Bacon à Condom le 17 mars 173747 

une ~oupc de purét.: 

cui~son d'un turh(JI 

deux cntïée~ de ~aumon 

une entrée de carpe 

un plut d'œufs à J'oscille 

deux sauces 

huit sollc~ 

deux carpes frite<; 

une crème 

Ui1 plat d'épinard 

un plat de tarte le !tes 

un plat de'! 

un quart de saumon 

DÎner de 15 à 18 couverts pour Bnrbcret chanoine bm·delais en 1771-18 

41 AD Gers, 2 F 12, 17 murs 1737. 
48 AD Gironde, 0 2410. 

l'renHq!r service 
une culotte de boeuf 

deux polnges 
un potage de ~anté 

un potage nu vcrmichel 

hors-d'oeuvre 
petits poulet.., au heun·e d'écrevhse 

tilcts de lupin ù l'aspic 

oreilles de veau à l'hollundabe 

filets de merlan ù l'italienne 

petit!> pfités dres1>és 

pu luis de boeuf 
petits ris d'ugneuu en beignets 

2 entrées JlOUr les deux nuncs 
chapon uux truiTe~ 

lapereau en tourte 

3 entrées pour relever ll'S potuges 
pillé chuud de ~olle~ 

bonnet ù ln turc 

turbot pour relever le bouilli 
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Second service 
1 dinde glacée 
1 gâteau nu ris 

truJTes 
4 plats de rôts 
perdreaux 
bécasses 
soli cs 

chapon 
quatre assiettes de pâtisserie 

deux saludcs 

Troisième set·vlcc 
6 plats d'entremets chuuds 
cardes 
crettes 
rngoOt mcslé 
crème veloutée 
amourettes de venu frites 
écrevisses à l'italienne 
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Pièce justificative 19 

La France gastronomique par Cadet de Gassicourt 

{reproduction extraite d'A. ROWLEY. Les Français à tabh•. Atlas historique de la ~:astronmllie.françal.w. Pnris, 
1997 
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Pièce justificative 20 

Terrine du traiteur périgourdin Michelet 
(fln XVIIIe siècle-début XIXe siècle) 

Exemplaire conservé uu musée du Périgord à Périgueux 
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Pièce justificative 21 

Tasses à vin bor·delaiscs 

J. DU PASQUIER. Lt•f art1 décoratij1 horde/ai.1 .... op. cil . . p. 44. 

731 



Pièce justificative 22 

Faïence et porcelaine bordelaise du XVIIIe siècle 

grnnd plut ovuiL~ C59,5xJ6,5crnl du 'en 1cc de la C'hurtreu\e de Bordeaux réalisé par lu fnbrique bordelaise Hustin 
selon .1. DU PASQUlhR. Les arts dëmratif.~ bordelais ... , OJ>. dt .• p. 

732 



Théière en porcelaine. J. DU PASQUIER. LeJ arts démmti[1 borcJco!aiJ .... op. cit . . p. 75. 
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Annexe A 
Menus 

Annexe A 1 

Tableau chronologique des repas (1700 .. 1845) 

··.· 6•<''·::,.:.·.\· .. ~· ·:··0-'t·})f:>'·· :: ..... ·:·· ··· .. ::·~, . :~ ·.· · ... ;,; .. ':.· .. P~·-· .. "::• •:. : .:·;_~f· ... < ·. 
t •• ~"-"Gftte:... ... ~, .. ~.;,,._..c .. n.....,._-', .. "'..._.Daté~..........._-~~......:.. . ........:..-"".'-""-liieUlC~ . .;..... 

AM Llbournu CC 51 mardi 20 juillet 1700 Libourne (Jurade)1 

AM Libourne CC 51 jeudi 22 juillet 1700 Lihournr 
AM Bayonne CC 318 (107) jeudi 14 juin 1703 Bayonne (corps de ville)2 

AM Libourne CC 52 samedi 21 juillet 1703 Libourne 
AM Libourne CC 52 dimunche 22 juillet 1703 Libourne 
AM Buyottne CC 318 ( 113 J samedi 18 noOt 1703 Bayonne 
AD Clironde H 2569 dimunche 7 octobre 1703 Bordeaux (Jésuites) 
AM Libourne CC 54 lundi 21 juillet 1704 Libourne 
AM Libourne CC 54 lundi 21 juillet 1704 Libourne 
AM !Libourne CC 54 mardi 21 JUillet 1705 Libourne 
AM Libourne CC 54 mardi 21 juillet 1705 Libourne 
AM Libourne CC 54 mardi 28 juillet 1705 Libourne 
AM Li boume CC 55 vendredi 22 juillet 1707 Libourne 
AM Libourne CC 55 vendredi 22 juillet 1707 Libourne 
AM Libourne CC 55 snrnedi 23 juillet 1707 Libourne 
AM Bayonne CC 318 ( 131) 17f''.J 1 Bnyonne 
AM Bu yonne CC 318 ( 130) 1709 Bayonne 
AM Bayonne CC 318 ( 129) mercredi 10 nvril 1709 Bayonne 
AM Libourne CC 57 dimanche 21 juill ' 1709 Libourne 
AM Libourne CC 57 lundi 22 juillet lllJY Li boume 
AM Libourne CC 57 vendredi 22 novembre 1709 Liboume 
AM Libourne CC 57 
AM Libourue CC 57 
AM Libourne CC 57 
AM Libourne CC 57 
AM Bayonne CC .11 S 
AM Agen CC 40t> 
AM Agen CC 406 
AM Agen CC 406 
AM Liboume CC 57 

dimanche 24 novembre 1709 
mercredt 27 novembre 1709 
jeudi 28 novembre 1709 
dimanche 1 décembre 1709 
1710 
samedi 20 septembre 1710 
mardi 10 murs 1711 
jeudi 4 juin 1711 
dimanche 9 aoOt 1711 

Li boume 
LibPume 
Libourne 
Libourne 
Bayonne 
Agen (corps de villd 
Agen 
Agen 
Li boume 

t Snuf mention contraire. tous les menus liboumnis sont des menus édilitaires. 
2 Tous les menus bayonnais sont des menus du corps de ville. 
3 Certaines fnctures de traiteurs ne permettent pas de préciser ln date exacte du repas ; nous Indiquons donc 
simplement l'année. 
4 Suuf mention cnntrnire. 
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AM Libourne CC 57 
AD Lot-et-Garonne E sup 2121 
AM Agen CC 408 
Alvt Agen CC 408 
AM Libourne CC 57 
AM Bayonne CC 319 (30) 
AD Gironde C 4427 
AM Bayonne CC 319 (38} 

AM Agen CC 410 
AM Libourne CC 57 
AM Libourne CC 57 
AM Bordeaux CC 1 1 14 
AM Bayonne CC 319 {49) 
Ab Lot-et-Garonne E sup 2121 
AD Lot-et-Garonne E sup 2121 
AD LOH!t·Ùllronne E sup 2121 
AM 13ayonne CC 319 (42) 
AM Bayonne CC 319 (57) 
AM Bayo011e CC 319 (57b) 
AD Lot•et-Garonne E sup 2121 
AM Bayonne CC 319 (87) 
AM Bayonne CC 319 (97) 
AD Dordognl! 2 E 1823 ( 49) 
AM 13ayonne CC 319 ( 102) 
AM Agen CC 419 
AM Agen CC 419 
AM Agen CC419 
.AM Libourne CC 72 
AM Agen CC 421 
AM Agen CC 419 
AM Bayonne CC 320 (30) 
AM Agen CC 419 
AM Bayonne CC 320 (71) 
AM àayonne CC 320 (79) 
AM Libourne CC 76 
AM Bayonne CC 320 ( 1 07) 
AM Agen cc 422 
AM Agert CC 422 
AM Bayonne CC 321 (6) 
AM Bayonne CC 321( 15a) 
AM Bayonne CC 321 ( 15b) 
AM Agen CC 423 
AM Agen CC 426 
AP Lot·et·Garonne E sup 2122 
AD Lot-et-Garonne E sup 2122 
AO Lot-et-Garonne E sup 2122 
AD Lot·et-Guronne E sup 2122 
AD Lot-et-Garonne E sup 2122 
AD Lot-et-Garonne E sup 2122 

vendredi 14 août 1711 
lundi 25 Janvier 1712 
vendredi 1 'J février 1712 
vendredi 26 février 1712 
lundi 25 juillet 1712 
lundi 26 juin 1713 
jeudi 19 avrill714 
lundi 30 juillet 1714 
jeudi '2 août 1714 
mercredi 10 juillet 1715 
lundi 22 juillet 1715 
samedi 27juillct 1715 
mercredi 24 juin 17 16 
jeudi 2 juillet 1716 
dimanC'he 5 juillet 1 716 
vendredi 1 Oju illet 1716 
samedi 18 jui Il et 1716 
dimanche 9 mai 1717 
lundi 10 mai 1717 
mardi 23 novembre 1717 
dimanche 1 mai 1718 
mardi 13 septembre 1718 
mercredi 21 juin 1719 
dimanche 23 juin 1 720 
jeudi 7 novembre 1720 
samedi 25 janvier 1721 
samedi 1 mm 172 1 
vendredi 15 août 1721 
dimanche 7 septembre 1721 
mardi 26 mai 1722 
mardi 1 1.eptembrc 1722 
mardi 15 septembre 1722 
dimanche 16 avril 1724 
mercredi 13 septembre 1724 
jeudi 7 juin 1725 
vendredi 14 juin 1726 
samedi 14 septembre 1 7'2.6 
dimanche 15 ~eptembre 1726 
lundi 24 murs 1727 
jeudi 24 juillet 1727 
jeudi 24 juillet 1727 
lundi 15 !.eptembre 1727 
mc.:rcredi 15 ~c.:ptcmhrc 172X 
vendredi 7 janvier 1729 
samedi 29 janvier 1729 
vendn~di 4 février 1729 
samedi 5 février 729 
dimanche 6 février 1729 
mardi 29 mars 1729 

5rous les monus de Clairac concernent le corps de ville. 

739 

Libourne 
Clairac (corp), de ville!~ 
Agen 
Agen 
Libourne 
Bayonne 
Bordeaux tChamhre de commerce) 
Bayonne 
Agen 
Libourne 
Libourne 
Bordeaux (J urade l 
Bayonne 
Clairac 
Clairac 
Clairac 
Bayonne 
Bayonne 
Bayonne 
Clniruc 
Bayonne 
Bayonne 
Périgord t particulier) 
Bayonne 
Agen 
Agen 
Agen 
Libourne 
Agen 
Agen 
Bayonne 
Agen 
Bayonne 
Bayonne 
Libourne 
Bayonne 
Agen 
Agen 
Bayonne 
HayŒ,nc 
Bayonne 
Agen 
Agen 
Clillrac 
Clairac 
Clairac 
Clairac 
Clairac 
Clairac 



AM Agen CC 427 vcndr.'di 1 avril 1729 Agen 
AD Lot-ct-Garonne E sup 2122 lundi 1 J avril ! 729 C'!airnc 

AD Lot-ct-Garonne E sup 2122 lundi Il avril 1729 Clairac 

AD Lot-ct-Garonne E sup 2122 mardi 12 avril 1729 Clairac 

AM Bayonne CC 321 (61 1 dimanche 2 octobre 17:'9 Bayonne 

AM Bayonne CC 321 (6lcJ lundi 3 octobre 1729 Bayonne 

AM Bayonne CC 321 (61 b) mardi 4 octobre 1729 Bayonne 
AM Bayonne CC 322 ( 161 mer .:rcdi 12 septembre 17 31 Bayonne 

AD Lot-ct-Garonne E ~up 2123 samedi lü janvier 1733 Clairac 

AD Lot-et-Garonne E sup 2123 mardi 17 mars 173.1 Clniruc 
AD Lot-et-Garonne E sup 2! 23 mercredi 18 mars 1733 Clnimc 

AD Lot-et-Garonne E sup 2123 mercredi 18 mars 1733 Clairac 
AD Lot-ct-Garonne E ~up 2123 jeudi 19 murs 1733 Clairac 

AM Bayonne CC 322 <63) mercredi 9 septembre 1733 Bayonne 
AM Agen CC 429 jeudi 20 janvier 1735 Agen 

AM Agen CC 430 mercredi ! 4 septembre 1735 Agen 
AM Agen CC 430 jeudi 15 sepcmbre 1735 Agen 

AM Agen CC 429 mardi 27 septembre 173'i Agen 
AM Bayonne CC 322 (81) mercredi 4 juillet 1736 Bayonne 

AD Gers 2 F 12 dimanche 17 mars 1737 Condom (particulier l 
AD Lot•et-Garonne E sup 2123 dimanche 7 ju!llct 1737 Clairac 
AM Bayonne CC 322 ( 114J mercredi 28 uoOt 1737 Bayonne 
AM Bayonne CC 322 ( 118) lundi 2 septembre 1737 Bayonne 
AM Bayonne CC' 32:! ( 129) lundi 23 septembre 1737 Bayonne 

AM Agen CC 432 mercredi 1 janvier 1738 Agen 
AM Bayonne CC 323 1 1) jeudi 2 janvier 1738 Bayonne 
AD LoH:'!t·Gnronnc 33 J 19 mercredi 8 junvier 1738 Agen (particulier) 

AM Bnyonne Cl 323 (25J jeudi 12 juin 1738 Bayonne 
AM Libourne CC 88 lundi 1 ~eptembre 1738 Libourne 
AM Buyonnc CC 323 (30) mercredi 10 septembre 1738 Bayonne 
AM Bayonne CC 323 (51 J jeudi 8 janvier 1739 Bayonne 
AM Bayonne CC 323 (72) mercredi 9 septembre 1739 Bayonne 
AM Bayonne CC 323 t85bis) mercredi 7 octobre 1739 Bayonne 
AM Bnyonne CC 323 (85) mercredi 7 octobre 1739 Bayonne 
AM Bayonne CC 323 ( 104) jeudi 14 janvier 1740 Bayonne 
/> · vl Agen CC 433 sumedi 30 janvier 1740 Agen 
AM Agen CC 433 samedi 30 janvier 1740 Agen 
AM Bayonne CC .i23 1 1 Il J lundi 28 mars 1740 Bayonne 
AM Bayonne CC 323 ( 129) mercredi 6 juillet 1740 Bayonne 
AM Bordeaux AA 25 lundi 12 septembre 1740 Bordeaux (Jumde) 
AM Bordcuux AA 25 jeudi 29 septembre 17 40 Bordenux (JuradcJ 
AM Agen CC 435 mardi 21 février 1741 Agen 
AM Bayonne CC 324 (201 mardi 28 février 1741 Bayonne 
AM Agen CC 434 jeudi JO murs 17 41 Agen 
AM Bayonne CC 324 (60) mercredi 13 septembre 1741 Bay01'1e 
AM Bayonne CC 325 ( 13J jeudi 25 uvril 1743 Bayonne 
AM Agen CC 435 sumedi 13 jullie\ 1743 Agen 
AM Agen CC 435 vendrcdl30 août 1743 Agen 
Bull. de lu société de Bordu (1931)6 dimanche 1 septembre 1743 hu (particulier) 

(• «Menus et prix d'« Auberges hôtels" au XV Ill" siècle "• Bulletin de la Socitte de Borda. 1931. p. 63. 
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AM Bayonne CC 325 (29) vendredi 27 ~eptcmhre 1743 Bayonne 
AM Agen CC 436 samedi 8 février 1744 Agen 
AM Agen CC 436 lundi JO février 1744 Agen 
AM Agen CC 436 lundi 29 juin 1744 Agen 
AM Bayonne C 4421 jeudi 3 juin 1745 Bordeaux (Chambre de commerce) 
AD Gironde C 1042 dimanche 12 ~eptembre 1745 Bordeaux (]uradeJ 
AD Gironde C 1042 mardi 14 septembre 1745 Bordeaux (JurndcJ 
AD Gironde C 1042 mardi 14 septembre 1745 Bordeaux (]urade) 
AD Gironde C 1042 mardi 21 septembre 1745 Bordeaux (]urade) 
AD Gironde C 1042 mardi 21 ~epternbre 1745 Bordeaux Uurade l 
AD Cl! ronde C l 042 mardi 28 septembre 1745 Bordeaux (]urudeJ 
AD ùironde C 1042 mardi S octobre 1745 Bordeaux (Juradel 
AD Gironde C 1042 samedi 20 novembre 1745 Bordeuux (Jurude) 
Ab Gironde C 1042 samedi 20 novembre 1745 Bordeaux (JuradcJ 
Aù Gironde C 1041 dimanche 21 novembre 1745 Bordeaux (Jurade) 
AD Gironde C 1042 dimanche 21 novembre 1745 Bordeaux (]uradeJ 
AD Gironde C 1042 lundi 22 novembre 1745 Bordeaux (Jurade) 
Ab Olronde C 1042 lundi 22 novembre 1745 Bordeaux {]uradeJ 
AD Gironde C 1042 jeudi .,, avril 1746 Bordeaux {]urnde) 
AD Gironde C 1042 dimaoche 31 juillet 1746 Bordeaux (Jurade) 
Ab Gironde C 1042 samedi 12 novembre 1746 Bordeaux (Junu.le) 
AO Gironde C 1042 mardi 20 décembre 1746 Bordeaux (JurudeJ 
AD Gironde C l 042 mardi 27 décembre 1746 Bordeaux (Jurudel 
AM Agen CC 439 jeudi 26 janvier 1747 Agen 
AD Gironde C l042 dimanche 19 mars 1747 Bordeaux (Jurndc) 
Ab Gironde C l 042 jeudi 30 mars 17 4 7 Bordeaux (Jurnde) 
Ab Gironde C 1042 dimanche 7 mai 1747 Bordeaux (JuradeJ 
AD Gironde c 1042 mercredi 21 juin 1747 Bordeaux (J urade) 
AD Gironue C 1042 samedi 29 juillet 174 7 Bordeaux (}urudeJ 
AD Gironde C J 042 1u,,di 13 novembre 1747 Bordeaux (Jurudc) 
Ab Gironde C 1042 dimanche 19 novembre 1747 Bordeaux (Jurudc) 
AM Libourne CC 108 samedi 23 décembre 1747 Libourne 
AM Agen CC 440 mercredi 24 janvier 1748 Agen 
AM Agen CC 440 jeudi 25 janvier 1748 Agen 
AM Libourne CC li 0 dimanche 21 juillet 1748 Lir•oumc 
AM Li boume CC llO dimanche 21 juillet 1748 Libourne 
AM Libourne CC li 0 lundi 22 juillet 1748 Libourne 
AM Bayonne CC 328 (31 J jeudi 17 juillet 1749 Bayonne 
AM Bnyonne CC 328 (46) jeudi 4 septembre 1749 Bayonne 
AM Bayonnu CC 328 (63) mardi 23 septembre 1749 Bayonne 
AM Bayonne CC 328 (63) mardi 7 octobre 1749 Bayonne 
AM Bayonne CC 328 (75) mercredi 8 avril 1750 Bayonne 
AM Libourne CC 1 1 1 samedi Il ami 1750 Li boume 
AM Bayonnt.: CC 328 (79) lundi 25 mui 1750 Bayonne 
AM Bayonne CC 328 (79} lundi 25 mai 1750 Bayonne 
AM Bayonne CC 328 (90) mercredi 16 septembre 1750 Buyonnc 
AM Agen CC 441 novembre 1750 Agen 
AM Bayonne CC 328 (98} mercredi 13 janvier 17 51 Bayonne 
AM Bayonne CC 328 (97, 98) mercredi 13 janv 1er 1751 Bayonne 
AM Bayonne CC 328 ( 103 J lllt'rcredi 24 mar'> 1751 Buyon ne 
AM Bayonne CC 328 ( 121 ) dimanche 8 aoflt 1751 Bayonne 
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AM Bayonne CC 328 1 126, 127) 
AM Agen CC 444 
AD Gironde C 4421 
AD Gironde H sup VII E 132 
AM Bnyonne CC 329 !26J 
AD Gironde C 4421 
AM Bayonne CC 329 (51) 

AM Bayonne CC' 329 (75, 76} 
AD Gironde H sup VII E 132 
AD Gironde C 4421 
AM Bayonne CC 329 ( !09, 120> 
AM Bayonne CC 330 ( 12) 
AD Gironde C 1043 
AD Gironde C 1043 
AD Gironde C 4421 
AD Gironde C 1043 
AD Gironde C 1043 
AM Libourne CC J 14 
AM Libourne CC 114 
AM Buyonne CC 330 (61, 65) 
Bull de la société de Borda ( 1931 J 

AD Gironde C 4421 
AM Buyonne CC 330 (51 1 
AM Bayonne CC 330 (62. 63, 64} 
AD Gironde C 4421 
AD Gironde C 1042 
AM Libourne CC 114 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C' 4421 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Oircmdc C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 1 042 
AD Olromle C 1042 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde C 442 J 

AD Gironde C 4421 
AD Gironde C 1042 
AD Gironde H 2070 
AM Libourne CC 115 
AM Libourne CC 115 
AM Bayonne CC 330 ( 131) 
AM Bayonne CC .BO ( J 41, 143, 
AM Bergerac. NC 
AM Bayonne CC' 331 
AM Libourne CC 121 

mercredi 15 septembre 1751 
1752 
jeudi 3 février 1752 
vendredi 24 mars 1752 
mercredi 5 avril 1752 
dimanche 14 mai 17~2 
mardi 25 juillet 1752 
mercredi 13 septembre 1752 
vendredi 29 septembre 1752 
lundi 16 octobre 1752 
lundi Il décembre 1752 
dimanche Il mars 1753 
lundi 19 mars 1753 
jeudi 19 avrill753 
jeudi 26 avril 1753 
dimanche 6 mal 1753 
samedi 23 juin 1753 
samedi 21 juillet 1753 
mercredi 25 juillet 1753 
dimanche 12 aoOt 1753 
dimanche 26 uoOt 1753 
jeudi 6 septembre 1753 
mardi Il septembre 1753 
mercredi 12 septembre 1753 
samedi 15 septembre 1753 
lundi 12 novembre 1753 
jeudi 6 décembre 1753 
jeudi 10 janvier 1754 
lundi 14 janvier 1754 
mercredi l6jmwier 1754 
jeudi 17 janvier 1754 
jeudi 17 janvier 1754 
samedi 26 janvier 1754 
samedi 2 murs 1754 
vendredi 8 mars 1754 
mardi 19 mars 1754 
jeudi 21 murs 17 54 
mercredi 27 mars 1754 
lundi 1 a\·ril 1754 
jeudi Il avril 1754 
Jeudi 25 uvril 1754 
lundi 29 avril 1754 
dimanche 12 mai 1754 
lundi 13 mai 1754 
dimanche 21 juillet 1754 
lundi 22 Juillet J 754 
mardi 17 septembre 1754 
dimanche 6 octobre 1754 
dimanche 23 mars 17 55 
lundi 7 juillet 1755 
lundi 21 juillet 1755 
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Bayonne 
Agen 
Bordeaux (Chambre de commerce) 
Bordeaux (hôpital Saint·Andrél 
Bayonne 
Bordeaux !Chambre de commerce) 
Bayonne 
Bayonne 
Bordeaux <hôpitl\1 Saint-André) 
Bordeaux CC'hmnbre de commerce) 
Bayonne 
Bayonne 
Bordeaux (Jurade) 
Bordeaux (Jurade) 
Bordeaux (Chambre de commerce) 
Bordeaux (Jurade) 
Bordeaux (Jurade) 
Liboumi! 
Libourne 
Bayonne 
Pau Cpnrticulier) 
Bordeaux (Chambre de commerce) 
Bayonne 
Bu yonne 
Bordeaux (Chambre de commerce) 
Bordeaux (Jurade) 
Libourne 
Bordeaux CJuradeJ 
Bordeaux (Jurade) 
Bordeaux (Jurade) 
Bordenux !Chambre de commerce) 
Bordeaux (JuradeJ 
Bordeaux (Jurade) 
Bordeuu,x (JuradeJ 
Bordeaux (JurndeJ 
Bordeaux {J'1radeJ 
Bordeaux (Jurade) 
Bordeaux (JuradeJ 
Bordeaux IJurade} 
Bordeuux (JuradeJ 
Rordeuux IC'hambrc de commerce) 
Bordeaux (Chambre d~ commerce> 
Bordeaux (Jurade} 
Bordeaux (couvent des Feuillttnts) 
Libourne 
Libourne 
Bayonne 
Bayonne 
Bergerac 
Bayonne 
Libourne 



AM Libourne CC 121 
AM Libourne CC 121 
AM Libounle CC 121 
AM Bàyonne CC 332 
Ml Libourne CC 124 
AM Libourne CC 124 
AM Libourne CC 124 
AM Bayonne CC 332 (12, 14) 
M1 Bayonne CC 332 (32b) 
AD ùironde C 1048 
AD Gironde C 1048 
AM Agen CC 447 
AM Liboume CC 124 
AD ùironde C 1048 
Ab Giroude C 1048 
AM. Bayonne CC 332 (75, 77) 
AD dlronde C 1048 
AD Gironde C 1048 
AM Agen CC 447 
AM Agen CC 447 
Mf Agen CC 447 
AM Bayonne CC 333 (21) 
AM Agen CC 448 
AM Agen CC 448 
AM Agen CC 448 
AM Agen CC 448 
AD Gironde C 4421 
Al) Lot-et-Garonne 30 J 86 
AM Bayonne CC 333 (88) 
AD Lot-ct-Garot1ne 30 J 86 
AM Bayonne CC 333 ( 140, 146 J 
AM Libourne CC 126 
AM Libourne CC 129 
AM Libourne CC 129 
AM Agen CC 450 
AM Agen CC 449 
AM Libourne CC 131 
Ab Lot-et-Garonne 30 J 86 
AM Bayonne CC 334 (29, 31) 
AM Bayonne CC 334 (56, 63) 
AD Lot-et-ùaronne 30 J 86 
AD Lot-et-Garonne 30 J 86 
AM Buyonne CC 722 {59) 
AD Gironde G 2410 
AD Gironde 8 J 432 
AD Dordogne 2 E 1835 (99) 

. AD Olronde 8 J 432 
AD Gironde 8 J 432 
AD ùironde C 4424 
AM Bnyonne cc 753 c 112} 
AD Gironde 6 E 112 

mercredi 30 juillet 1755 
jeudi 31 juillet 1755 
samedi 20 décembre 1755 
mardi 6 juillet 1 756 
mercredi 21 juillet 1756 
jeudi 12 août 1756 
samedi 4 septembre 1756 
mercredi 15 septembre 1756 
dimanche 31 octohre 1756 
samedi 5 février 17 57 
mercredi 9 février 17'i7 
mardi 15 févner 17'i7 
jeudi 10 murs 1757 
vendredi 20 mai 1757 
dimanche 28 août 1757 
mercredi 14 septembre 1757 
vendredi 28 octnhre 1757 
lundi 5 décembre 1757 
lundi 27 février 1758 
mardi 28 février 1758 
mardi 2 mai 1758 
mercredi 20 septembre 1758 
lundi 2 octobre 1758 
lundi 2 octobre 1758 
vendredi 6 octobre 1758 
dimanche 15 octobre 1758 
jeudi 11 janvier 1759 

lundi 28 mai 1759 
mercredi 12 septembre 1759 
mercredi 16 juillet 1760 
jeudi 25 septembre 1760 
mercredi 22 octobre 1760 
mardi 21 juillet 1761 
samedi 25 juillet 176 i 
lundi 27 juillet 1761 
vendredi 9 octohre 1761 
mercredi 21 jui Il et 1762 
mardi IOaoOt 1762 
mercredi 14 septembre 176.1 
dimanche 15 septembre 1765 
lundi 18 juillet 1768 
dimanche 17 septembre 1769 
1770 
1771 
177.1 
lundi 22 février 1773 
samedi 12 juin 1773 
samedi 12juin 1773 
mercredi 15 novembre 1775 
mercredi 14 av ri 1 1779 
1781 
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Libourne 
Libourne 
Libourne 
Bayonne 
Lihourne 
Li ho urne 
Libourne 
Bayonne 
Bayonne 
Bordeaux !.lumdel 
Bordeaux Uurudel 
Agen 
Libourne 
Bordeaux !Jurudel 
Bordeaux (Jurudel 
Bayonne 
Bordeaux Ou rade) 
Bordeaux llurudel 
Agen 
Agen 
Agen 
Bayonne 
Agen 
Agen 
Agen 
Agen 
Bordeaux !Chambre de commerce) 
Agen !particulier) 
Bayonne 
Agen lparticulierJ 
Bayonne 
Libourne 
Libourne 
Libourne 
Agen 
Agen 
Libourne 
Agen lpurticulien 
Bayonne 
Buyon ne 
Agen lpurticulierJ 
Agen lpartlculierJ 
Hu yonne 
Bordeaux 1 parucuhen 
Libourne !particulier! 
Péng<,rd 1 particulier) 
Lihourne 1 particulier> 
Libourne (particulier) 
Bordeaux {Chambre de commerce) 
Bayonne 
Bordeaux Ccorporution des serruriers) 



AM Bayonne CC 765 (73, 80) 
AM Bayonne CC 765 (82) 
AM Bayonne CC 335 (85) 
AD Dordogne 2 H 1835 C62JIIII 
AD Dordogne Fonds Saint-Astier 
AD Dordogne 2 E 1836 (62)/l16bis 
AD Dordogne 2 E 1!!35 (62)/136 
AM Bordeaux L 42 < 1981 
AM Bordeaux L 47 C52J 
AM Bordeaux L 42 (209) 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
ANJ Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AM Bordeaux L 47 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AD Gironde 3 L 211 
AM Bordeaux Fds Memnn dossier 6 
AD Dordogne 2 E 1835 (62) 

AD Dordogne 2 1835 (611 
AD Dordogne 2 E 1835 (62J 

AD Dordogne 2 E 1835 (62J 
AD Dordogne 2 E 1835 (621 
AD Dordogne 2 E 18.15 (62l 
AD Dordogne 2 E 1835 (62J 

AD Dordogne 2 E 1835 {62)/252 
AD Dordogne 2 E 1835 <62)/257 
AD Gironde 24 J 17 
AD Dordogne 2 E 1835 <62> 
AD Dordogne 2 J 171 
AD Dordogne 2 J 171 
AD DordogncJ 1500 
AD Dordogne J 1500 
AD Dordogne J 1500 

samedi 13 juillet 1782 
jeudi 25 juillet 1782 
rsnmedi 14 septembre 1782 
samedi 3 mai 1783 
mardi 20 janvier 1784 
jeudi 12 août 1784 
jeudi 16 juin 1785 
jeudi 1 octobre 1789 
1790 
mardi 16 mars 1790 
jeudi 18 noverl'.bre 1790 
mercredi 1 décembre 1790 
mercredt 1 décembre 1790 
mercredi 1 décembre 1790 
mercredi 22 décembre 1790 
samedi 25 décembre 1790 
janvier 1791 
janvier 1791 
janvier 1791 
janvier 179 J 
janvier 1791 
jeudi 13 janvier 1791 
samedi 22 janvier 1791 
samedi 22janvier 1791 
mardi 1 février 1791 
lundi 16 juillet 1792 
mardi 17 juillet 1792 
mardi 17 juillet 1792 
mercredi 18 juillet 1792 
mercredi 18 juillet 1792 
jeudi 19 juillet 1792 
jeudi 19 juillet 1792 
vendredi 20 juillet 1792 
vendredi 20 juillet 1792 
jeudi 6 août 1807 
mardi 1 H juillet 1 S09 
dimanche 30 juillet 1809 
mardi 1 noOt 1809 
'>nmcdi 5 mai 1810 
di manche 6 mai 181 0 
jeudi 3 1 janvier 1811 
jeudi 30 janvier 18 J 2 
lundi 1 mars 1813 
lundi 21 février 1814 
jeudi 2 février 1815 
lundi 3 aoOt 1818 
vendredi 27 septembre 1833 
vendredi 27 septembre 1833 
lundi 28 janvier 1839 
samedi 20 uvril 1839 
.~mnedi 27 avril 1839 
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Bayonne 
Bayonne 
Bayonne 
Périgord (particulier) 
Périgord (particulier) 
Périgord (partlculîer) 
Périgord <particulier) 
Bordeaux (municipalitl<J 
Bordeaux (municipalité) 
Bnrdeuux (municipalité! 
Bordeaux (municipalité) 
Bordeaux Cnmnicipali:.é) 
Bordeaux {municipalité) 
Bordeaux {municipalité) 
Bordeaux tmunicipalité) 
Bordeaux {municipalité) 
Bordeaux (municipalité) 
Bordeaux <municipalité) 
Bordeaux fmunieipnlité) 
Bordeaux (municipalité) 
Bordeaux (municipalité) 
Bordeaux (municipalité) 
Bordeaux (municipalité) 
Bordenux (municipalité) 
Bordeaux (municipalité) 
Bordeaux (directoire du département) 
Bordeaux (directoire du département) 
Bordeaux fdircctoire du département) 
Bordeaux !directoire du département) 
Bordeaux <directoire du département) 
Bordeaux !directoire du département) 
Bordeaux !directoire du dépttrtement) 
Bordeaux !directoire du département) 
Bordeaux !directoire du département) 
Bordeaux (particulier) 
Périgord tparticullcrl 
Périgord lparticulicrl 
Périgord 1 particulier) 
Périgord (particulier} 
Périgord <particulier) 
Périgord (particulier) 
Périgord (particulier) 
Périgord (particulier) 
Pêrigerd (particulier) 
Bordeaux !particulier) 
Périgord (particulier) 
Périgord (particulier) 
Périgord {particulier) 
Périgord (particulier) 
Périgord (particulier) 
Péri gort~ t particulier! 



AD Dordogne J 1500 jeudi 2 mm llB9 Péngord tpartkulien 
AD Dordogne J 1500 jeudi 12 septembre 1 H39 Périgord tparticuher) 
AD Dordogne J 1500 lundi 30 septembre 1839 Péngord 1 particulien 
Ab bordognc J 1500 dimanche 20 octohrc 18J9 Périgord (particulier! 
AD Dordogne J 1500 dimanche 22 décembre 18W Périgord 1 particulier) 
AD Dordogne J 1500 dimanche 29 décembre 1839 Périgord !particulier) 
AD Dordogne J 1500 samedi 4 janvier 1 X40 Périgord tpartinllierJ 
AD Dordogne J 1500 samedi 4 janvier 1840 Périgord 1 particulier) 
AD Dordognèl 1500 dimanche 19jan\ier 1840 Péngord cpnrticulie1) 
AD Dordogne J 1500 mcrcrt•di 29 janvier 1840 Péngord 1 particulier) 
AD Dordogne J 1500 jeudi 30 janvier 1 X40 Périgor.j !purticuhcrl 
Ab Dordogne J 1500 jeudi 13 fémer 184(J Périgord (particulier! 
AD Dordogne J 1500 samedi 22 février 1840 Périgord !particulier) 
AD Dordogne 1 J 414 dimanche 8 mai 1842 Périgord !particulier) 
Ab Dordogne t J 414 lundi 6juin 1842 Périgord lpnrticulicrJ 
AD Dordogne l J 414 lundi 1 mai 1 H43 Péngurd (particulier! 
AD Gironde 24 J 27 1845 Bordeaux t particulier) 
AM Libourne CC 134 sans date L1hournc 
AM Libourne CC 134 sans date Lihoumc 
AM Libourne CC 134 sans date Li boume 
Ab Dordogne 2 B 1835 (62) saw date Périgord (particulier) 
AO Dordogne 12 J 73 sans date Périgord !particulier) 
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Annexe A 2 

Répartition géographique des 354 menus 

Périgord 
11% 

Agen 
15% 

Divers 
1% 

Clairac 
6% 

Bordeaux 
28% 

746 

Bayonne 
23% 

Libourne 
16% 



Annexe A 3 

Les menus dans le Sud-Ouest aquitain 

BnyonllB 

0 
0 
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Condom • 



Annexe A 4 

Répartition institutionnelle et sociale des 354 menus 

directOire du 
d9partement de la 

Gironde 
3"to 

chambre da commerce 
de Bordqaux 

4% 

municipalité de 
Bordeaux 

5°/o 

particuliers 
15% 

divers 
2~b 
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71% 



Annexe A 5 

Formulaire de dépouillement des menus ( étude de cas) 

légumes vert& 

nuturc 
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Annexe A 6 

Prix des rer>as d'élection des corps de ville au XVIIIe siècle 
(Agen, Bayonne, Bordeaux et Libourne) 

2000 ·r----------
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Annexe A 7 

Prix et motifs des repas des corps de ville de Bordeaux et Bayonne7 

Prix de a·cpns de la .Jurndc au XVIW siècle 

1800 

1600 • 
• •• 1400 

1200 
• sa tnt local 

ill 1 000 Il ouverture Parlement · 

~ A élection 
c 800 X célébration nationale : Gl 

600 
• fête religreuse 

• 400 

• • 
200 • 1 • 1 " x 

ô • 
1735 1740 1745 1750 1755 1760 1765 1770 1775 1780 1785 1790 

Prix des a·cpns édilitaires à Bayonne uu XVIIt siècle 

2500..------------------------------.. 

200Q • 
• ···-·--·-.. --

~~ • célébration nationale 

e • • A élection 

"' • fête religieuse !ii 
lllO'J •réception 

• e rerlditlon c~m~t~s- ···-· • • • A • • 500 • À .~ . À /-À À 
ÀA 

• • Q 
1700 1710 1720 1730 1140 1750 1760 1no 1760 1790 

1 C~s deuK graphiques om été réalisés à partir de~ fucture~ Je rt.!pa~ dont le motif ct lu date êlulcnt daircment établis. 
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AnnmœA 8 

Les fonctions dans les repas 

Compte des fonctions8 de 6739 plnts identifiés dans les nu•nus 

entremets 
27% 

relevé 
2% 

hors-d'oeuvre 
3% 

potage 
5% 

8 Voir glossaire, p. 830. 

Indéterminé 
8% 
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dessert 
9% 

21% 



100% 1 

80% 

èô% 

40% 

20% 

l 
1 

0% ~ 

Répartition ries catégories d'aliments selon ln fonctions des plnts 

Potage Hors· Entrée Relevé Entremets Rôt 
d'Oéuvre 
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Dessert 

•viande 

•poisson 

• pâtisserie 

Ooeufs 

Dtégume 

•trult 

lloustacés/coquillages • 



100%-· 
' 

80%--t 

60%-~ 

; 
1 

40%-i 
1 

20%.-i . 
' 

i 
i 
l 

0%-l-----· ------- -· 
Ambigu 

Répartition des fonctions selon le type de a·epas 

Déjeuner Dîner Souper 
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!&Potage 

j•Entréé 
I!IRelevé 

icRôt 
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,•Dessert 



Annexe A 9 

Les catégories d'aliments dans les menus 

Fréquence des catégories d'aliments selon les menus 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 

pStcs alimentaires 

féculent 

Répartition des catégories d'aliments selon les plats 

crustacés/ champignons 
1% coquillages- oeufs 

3% 
pâtisserie 

2% 

rZït 

légume 
10% 

indéterminé 
15% 
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1romage 
1% 

lA ande 
45% 

70% 80% 90% 



Annexe A 10 

Les aliments de base les plus courants9 dans les 354 menus 

··.&u.n~nt.i·duh• .··· l't~q~dÇ~· 
., . . 1;· .•• :·;,. ~: • ; ·e.n· ~ ~, . 

venu 187 53% 
salade 181 51% 
porc 174 49% 

1-
poulet 161 45% 
pigeon 152 43% 
levraut 112 32% 
bœuf' 104 29% 

artichaut 103 29% 
canard 86 24% 
mouton 86 24% 
poularde 86 24% 

oeufs 86 24% 
huÎtre 84 24% 
dindon 80 23% 

sole 71 20% 
chapon 71 20o/c 

lupe reau 62 18% 
pois 60 17% 

perda·eau 59 17% 
perdt·ix 57 16% 
caille 57 16% 

asperge 50 14% 
écrevisse 49 14% 
morue 47 13% 

amnnde 45 13% 
dindonneau 43 12% 

épiunrd 43 12% 
orauge 42 12% 
pmalc 40 11% 

saumon 40 11% 
becasse 40 11% 

olive 38 11% 
choux-Oeua• 35 JO"k 

nencau 34 10% 

9 Duns ce tubleuu ct les suivnnts, nous avon!. seulement fuit figurer les uliments présents duns plus de 5 tl} des 
menus. 
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poire 33 9Cfc 

turbot 32 9lJc 
bécassine 32 9Cft· 

tourterelle 31 9CJc 

truffe 30 8% -
an~uille 30 8% 
lièvre 29 8C/c 

chnponnenu10 29 Wlt 

haricot 28 Wlc 

froma~c 27 8f7c 
pêche 27 SCie 

mousseron 25 7% 
pomme 25 7Cfc 
dinde 24 7% 

barbeau 23 ()Cfc 

anchois 22 6% 

raisin 22 6% 

ortolan 21 (jlJt 

beurre 21 6C/c 

citron 20 6lfc 

mûrier 20 6CJc 

fi~ue 20 6% 

abricot 20 ()Cfc 

raie 20 67c-

ln Voit glossaire. p. 829. 
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75% 

volaille 

Annexe A 11 

Les viandes dans les menus 

Ln viande dans les menus (% des plats de vinnde) 

charcuterie 
7% 

gibier à poils 
8% 

13% 

viande de 
boucherie 

19% 

volaille 
37% 

FréCJUcncc d'apparition des viandes dnns les menus 

68% 

49% 
44% 42% 41% 

3% -vtande de 
boucherie 

abats gibier à plumes gibier à poils charcuterie gros gfbler 
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Annexe A 12 

Viandes, poissons, fruits et légumes les plus courants dans les menus 

Les 12 viandes les plus fréquentes dans les menus 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 

VèaU 
-1 

poro 

poulet 1'4 

pigeon 

levraut 

boeuf 

mouton 

poularde 

car1ard 

dincîl)n 
j 

chapon 

lapereàu 

Les 12 poissons les plus fréquents dans les menus 

0% 5% 10% 15% 20% 25% 

sole jïiiïiiïiiiiiïiïiÏÏiÏÏiÏÏÏÏiÏÏÏÏÏiÏÏaÏÏÎmi _____ l 
morue••••••••••••••• 

saumon ••••••••••EIIil 1 
turbot••••••••• 

l 
àngulllè •••••••• 11 
barbeau •••••••• 

anchois ••••••• 

raie·-··· 

grondin •••••• 

brochet •••••• 

alo$e ••••• 
louvlne ~~!!!~!!_ _______________ _ 

759 

60% 



Les 121égumes les plus fréquents dans les rnenus 

0% 

salade 

artichauts 

pois 

asperge 

épinard 

choux·fleur 

haricot 

carde 

céleri 

haricot vert 

concombre 

laitue 
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Annexe A 13 

L'évolution des aliments de base dans les menus entre 1700 et 1850 

~· .. ··: '· .&ll~t(tï,d(,·lJ~: .è:. . . L ... , .. :;ttoo .. t749: ~~7s«t~.:t:ts9 11oo:ïiSi - ' . . . . . ~ 

salade 581k (l) Il 57%(1) 20% (5) 
veau 529'c (22 56% (2) 45% ( 1) 

!poulet 48% (3) 46% (5) 35o/c (4) 

~ore 47% (4) 57% ( 1) 40% (2) 
pi~eon 46% (5) 53% (3) 10% (9) 
'poularde 33% (6) 25o/c ( 1 0) 0% 
levraut 31% (7) 477c (4) 7% ( 1 0) 

,ill~ don 28% (8) 24lk (li) 12lfc (8}._ 
nrtichaut 27% (9) 39o/c (6) 170( (7) 

boeuf' 27% (9) 37% (7) 25% (5) 

canard 25llc ( 10) 25% ( 10) 18% (6) 
geuts _22% (Il) 3Jl~(9) 1 R% (6) 
caille 19o/c(l2) 21%(14) 0% 
lapereau 19% ( 12) 25% ( 1 0) 0% 

mouh'f.' 199'c (12) 31% (9) 25% (5) -I!Q!s J9lif(!2) 22%(13) 0% 
chnpou 17% (13) 17%(16) 37% (3) 

~r·cau 14'7c ( 14) 24% (Il) JO% (9l 
!perdrix l49'c ( 14) 18% (15) 17% (7) 

huitrc 14%- ( 14) 31% (9) 40% (2) 

~-- 14o/c ( 14) 34o/c (8) 1 2o/c (8) 
éct·cvisse 1JC7c ( 15) 229'c ( 13) 0% 
(!pinard Ollr 23% (12) 17llr {7) 

macaroni Qllc- 0% l?lfc (7) 

tt Lé premier chiffre I'Cpréscnle lu t'téqucncc d'appurltion de l'aliment ct le <,ccond. entre purcnthèsc, .,on rang 
pour chnque période. 
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Annexe A 14 

Stabilité et évolution des catégories d'aliments entre 1700 et 1850 

120% 

100% 

80% 

60% 

40% 

20% j 
1 

1 
1 

0% l 

: • Fréquence 1700-1749 

• Fréquence 1750-1789 

: 0 Fréquence 1790-1850 

' IJ. 
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Annexe A 15 

Les modes de préparation les plus courants dans les menus 

· · .... ·•·~. . l\fqêlë$:dë llrépat'.Uôti .. rréquén~~ . . êltCk . 

nature 349 99% 
salade 169 48o/c 
!Pâté 153 43o/c 
tourte 136 38o/c 
ragoOt 114 32% 
crème Il 0 jfl1c 

friture 109 31 o/c 
potage 109 31% 
terrine 106 30o/c 
gâteau 86 24% 
compote 80 23Cff 
soupe 72 20Cfc 
marinade 48 14Cfc 
glacé 45 f.Nr 
piqué 43 12Cfc 
à l'oseille 37 J()o/c 

à la noaille 36 J()Cfc 
beignet 36 JO Cff 

fricassée 35 1 (}'le 

à la "sainte Menon" ou "Menehou" 34 JO% 
« bouilly » 33 9o/c 

au basilic 32 9Cff 

farci 31 9% 

au jus 30 8% 

en croquante 29 Wlt: 
en pain 28 8llt: 

aux truffes 27 8% 
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Annexe A 16 

Les menus maigt·es : entre adaptation aux règles de l'Eglise et gastronomie 

Fréquence des cntégorics d'aliments en maigre 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100% 

poisson iïïïiiiiiïïiiïïiaiiïiaÏÏÏÏiïÏÏÏÏiïiiilïÏÏ.ÏÏÏÏï$iii 
l 

légum;~··················· 
tru~·-·········· 

1 
orustacéstooqulllages 

oeufs 
; 

pâtissèrla ••••••••••••• 

frormga ••••1 
oharrplgnons ••••• 

--..-'1 v1ande ,..._ 

Répartition des catégol'ics d'aliments selon les plats en maigre 

crustacés/ 
coquillages 

6% 

oeufs 
4% 

pâtisserie 
4% 

fruit 
9%' 

fromage 
1% 

champignons 
viande 

2% 

Indéterminé 
20% 
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poisson 
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Les aliments de base les plus courants dans les repas maigres 

[. ~Jibirits·.d~bliSé ·'~ " L ·.· .. triC.utnè~ : r ·en·% 
1 sole 45 61Cfc 

salade 35 47C/c 

mo•·ue 34 46Cfc 
oeufs 31 42Cfc 
huître 26 35Cfc 
an~uille 25 34Cfc 
saumon 24 32o/c 
barbeau 19 26% 
écrevisse 18 24C/c 

épinard 17 23o/c 
beurre 17 23% 
grondin 15 20Cfc 

artichauts 14 19% 
alose 14 19C'/c 
olive 13 18o/c 

turbot 13 JWlc 
lamproie 12 16'Jc . 12 1 6Cfc ra1e 

mule 12 16Cfc 
brochet 1 1 J5C/r. 

anchois 11 /5o/c 

carJ!e 10 14Cfc 
choux-Heur 9 12C/c 

amande 8 11% 
asperge 8 llo/c 

créac 8 JI% --
pomme 7 9C/c .. 7 9% ratsm 
fromage 7 9% 

turbiJion 7 9'7c 

truffe 7 9Cfc 

figue 6 8'7c 
_p~ois 6 Wlc --· 

tanche 6 Wlc 

brigne12 6 SClc 
royan 5 77c 
poire 5 ?Cie 

lentille 5 7C/c 

11 Voir glossnlre, p. 828. 
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Annexe A 17 

Diversité des menus à l'intérieur du Sud-Ouest aquitain 

Les 12 aliments les plus f1•équents dans les menus libournais (55 menus) 

fréquence d'apparition en pourcentages 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 

pigeon jiliiiiiïi!iïiïïïiiiiiiiïi.ïïiiijïïiiiiiiiaiïiïiiiiiii·a-l 
i salada.illiial•lll••••••••••••••••••• 1 

poulet •••••••••••••••••••••• l._ .. _.r._ ........ _. .. ._._ .......... .. veau p:111 

canard••••••••••••••••• 
l 

chaponneau ••••••••••••••• 

porc.lllll!i·········· 
dindonneau •••••••••••••• 

levraut.llllll••••····-
mouton ••••••••••• 

poire ••••••••• !111111 
1 

amande~~~~~~~~~~~--------------~------------------_j 

I .. es 12 aliments les plus fréquents dans les menus agenais (52 menus) 

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 

veau pailllllill$1111i!111l••••••••aallll\liB••••••• 
morue •••lflllllll ... lllllllliiiiiii&BIIlB~III-111111 

poulet ••••••••••••••••••• 
porc •••••••••••••••••• 

pigeon 

oeufs.llllll.lllliiii.IIBIII.IIIIB•II 

lapereau ••••••111111••••••• 
levraut.118R.IIIIII·~--~~~ 

poularde ••••••••••111 
mouton •••••••••• 

huître 
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Les 12 aliments les plus fréquents dans les menus bordelais (101 menus) 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 

hultre ... ÏÏÏÏÏÏÏÏiïiÏÏaÏÏÏÏiBBBBiBRBMBBBBBiBB--l 
1 

salade····················BIIIIBBià. l porc········•••••llllllli!lllililllililll!ll 1 pnulet ....... lllllllilill·li·iil!liiililli!iil 
1 veau ••••••••••••••••• 
1 sole················ 1 ( levraut •••••••••••••••• 
1 écrevisse ·····•••••IIIII!Bill 1 bécasse············-[ boeul············-·1 Cieufs •••••••••• !111111111 
i chapon ~~~~~~~~~~~~---------------------------------_j 

Les 12 aliments les plus fréquents dans les menus bayonnais {83 menus) 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 

veau~ÏÏiiïiïïïïïïiïiïïïiiïllïiiiïiiÏÏiÎiiilïiÏÏÏÏÏÏiiiïÏÏif----~ 
t 

pigeon·····~················· porc·········•••••••••••••• dindon••••••••••••••••IIIIBIIillill!ll!l!iBB 
attichaut ······••••l!llllllillilllllll.llillllillllllll poularde ••••••••••••••••Dl!llliilllllll 

poulet ••••••••IIJI!IIllllllilllilllili!li.liili!l• ooeul ............ IBIBEiiBIII5BIIIiRIBIII 
{ 

salade •••••••••••••••••••• i 
levraut ....... IIIIIBiillllllillilliliililillillilii!il 

caillè······••••••••••ll 1 pois ~~~~~~~~~~~~~~-~--~-~---~--.-- ~ ____ _ 
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Annexe B 

Profils alimentaires individuels 

Annexe B 1 

Tableau des 64 profils alimentaires individuels 

AD Lot-et-Garonne 5 J 136 
,...., ~ _.,_,-. ~ "'>• ' - ~--· -- --- -- ' 

.f.\.P Gers 9 J 8~ 
AD Gers 9 J 58 
BM Bordeaux Fonds Montesquieu Ms 
2854/1 
AM Bordeaux Fonds Beaumartin 
;dossier XII 
AD Lot-et-Garonne 1 J 10 

' ' 

AD Dordogne 2 E 599 (Il ) 
AM Bordeaux Fonds Beaumartin 
;~g~s~er LXVI 
.AD. J?ordggne 6 J 73-7 4 
,AD Dordogne 12 J72 
,AJ.)I)prdogne 2 E 185 3 ( l 04) 
b:P_ Pyrénées-Atlantiques 4 J 41 
AD Gironde 7 B 1149 
AD Dordogne 2 E 1835 (98) 
.AD Pyrénées-Atlantiques 3 J 21 
AD Gironde 10 J 70 
AD Gironde 2 J/6 (36u et b) 
.~)3ayonne Ms 665 
AD Gers E 433-434 
AD Pyrénées-Atlantiques 1 J 59 (2) 
AM Bordeaux Fonds Beaumattin 
,dossier LXXXV 
;AD Dordogne 22 J 83 
AD Dordogne 2 E 1809 (22, 23) 
AM Bordeaux Fonds Beaumartin 
·dossier XLII 
AD Lot-et-Garonne E sup 371 et 375 

Daurée de Prades 
Puy ségur 

marquis de Poyanne 

Jean Horimond de Raymond 

Raymond de Navarre 
Vergès 

de Montastruc 

Julie de Lamarthonie 
Charon de Sensenac 
d'Abzac de Ladouze 

Gaillard de Vaucocou 
présidente de Jaubert 

Hopffner 
Jacques d'Arlet de La Roque 

comtesse de Peyré 
Marie-Joséphine de Galatheau 

Mme de Suint-Savin 
Laborde-Noguès 

Carrière de Mongaillard 
chevalier de Béla 

Etienne de Lnmarthonie 
Christophe de Beaumont 

Jay de Beaufort 

François-Léon de Galatheau 
Chateaurenard 
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Agt!nais .. 
Gers 
Gers 

Agenais 

Bordeaux 
Agenais 
Périgord 

Bordelais 
Périgord 
Périgord 
Périgord ,. 

Pau 
Bordeaux 
Périgord 

Pau 
Bordeaux 
Bordeaux 
.Bayonne. 

Gers 
Béarn 

Bordelais 
Périgord 
Périgord 

Bordeaux 
Agenais 

1722-1755 

1727-1745 
1730-1790 
1731-1769 

1738-1778 
1739-1754 
1739-1752 
1742-1758 
1746-1751 
1748-1764 
1752·1762 

1754 
1754-1763 
1755-1757 
1758-1770 
1758-1769 
1759-1760 

1760-1793 
1761-1782 
1763-1768 

1765-1790 
1766-1783 



;AR fy~~p~~s.~AJ}antiques16 J 185 
~~QJ12!È.Qg_n.eJ2) ?? 
!AD Lot-et-Garonne 12 J 132 
!-·.,·--<>·><= ·- ..•••. #•• •• • •• • ••• • • . . . ···-·-

tAM Bordeaux Fonds Beaumartin 
~.2.$~~!~~.:>;~-- ... - .. -· .. -
!AD Lot-et-Garonne 30 J 150 
!Al5JS~(j~~Qg~e-:2·Ë-ï8tz (37) 
;AD Landes 49 1 45 
i!:\P_.gl~~~i q}4o9-241 o 
!AD Dordogne 2 E 1844 ( 13) 
/Ab landes 3 F 223 
\AD b()rdogne 2 E 1415 
~!2fY~~'!~~s~b-tl~!J~iq_~_es 1 ! 1{)~5 /3 
;~P..I~2t:.~!:9l!r.~nf.ll? .l. Mi 4Q (~2) .. 
tAI) Landes 3 F 179 
h.-'>~~'"'"""""'-~•'<,f..,.,__.. ... , ...... ~.·· ~~ 

:AM Bordeaux Fonds Mernan dossier 
!4-5 
~_M ~Ùrg~a~x Ms 1719 
îAM Bordeaux Fonds Suduiraut L T 1l
i25 
fA.M-~:Bordé.âux Fonds Beaumartin 
(dossierXXt . 
;AD Landes 67 J 11 
t"-"'~!'-'1~..,.;..:...~-~-~ ... ------

lADDordo ne 1 1 1632 ~ .......... , .. ,.,_,tif.· .... -~._,. . .,_,"""''~1-~--...--······ ......... "' .. . 

tAQJ?..2!49.8.t1~ ~)~ .1835 (59, 60> __ 
iAD landes 55 J 6 
:@Jx~n~~~~A.u_a_n-tiques t8J 2s, 21 
[AD lot-et-Garonne l J 940 
~Dj)ordogne 2 E 1849 (30) 
(;\r,~hives famille de Pontac 
!1QJ>_Qf1J.fl_g~ ~ J;_J842 (50~. 
~l?J?il!ft'?gQ~1} 340 
~Q.1?_9EgQgnt~! ~~~1 32 
~ù Girondè 24 J 27-28 
1X~fi3(;~dêaü~jiùt1êis Barbe 26 · 
t ..... """' •,..;:..;,""'-u;..-1#~,.,~ ,,,_,..,,._,., •~ -•~••• •.. _ . .• 

~AO Dordogne 2 E 1797 (30) 
iAD Dordogne 20 J 51 9 
tM?~.:r:>2rç!_o_g~~ 2 E tst9 c 13) 
(AD Lot et Garonne l Mi 925 (R1) 
iBM Bordèatix-Foncis Mol1tes~iuieu Ms 
:2998 
;A.i3lJfÇéJ1èi~·-Ii/6.ùasse 7 
(AD Dordogne 22 J 82 
tA~fêg~(:{~àl!X.fonqs Barbe 163 

co mt_ de Gontaut 
Mazeral 

An0nyme 

Jean Baptiste Raymond de Navarre 
Ganet de Sevin 

chevalier de Cablan 
Joseph Ducoumeau de Pébarthe 

Barberet 
Bareclus de Gageac 

de Pomiès seigneur de Pujo 
Pipaud des Granges 

Cusamayor Rey 
baronne Batz de Trenquellon 

chevalier de Beyries 

Mernan 
Rauzan 

Marie-LoUJse Le Tellier 

madame Je Navarre 
J-P. de Hosse1eyre 

du Cheyron 
Wlgrin de Taillefer 

Anonyme 
Fourcadc 
Anonyme 

Etienne Gédeon de SanLiHon 
soeur de Mr de Pontac 

Duaugat Dumesnil 
Gérard Dumonteil de Lagrège 

Cosson de la Sudrie 
Jean Dupuch 
de Brivazac 

Leyrnarie de la Roche 
Combescot 

Lalande 
Pierre Anne Théodore de Léonard 

Henriette Jacqueline de Montesquieu 
famille Brizard (Anne de Vitrac) 

de Beaumont 
Anonyme 
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Béarn 1769-1786 
Périgord 1770-1799 
Agenais 1775-1777 

Bordelais 1775-1796 
Agenais 1778-1799 
Périgord 1779-1790 
Landes 1780-1788 

Bordelais 1783-1787 
Périgord 1785 
Landes 1785-1812 

Périgord 1786-1787 
Béarn 1786-1808 

Agenais 1787-1815 
Landes 1789-1791 

Bordeaux 1789 
Bordelais 1791-1799 

Bordeaux 1800-1814 

Bordelais 1801-1813 
Landes 1803-1808 

Périgord 1803-1823 
Périgord 1803-1833 
Landes 1805-1810 
Béarn 1808-1841 

Agenais J 810-1818 
Périgord 1810-1837 
Bordelais 1812 
Périgord 1820-1837 
Périgord 1820-1825 
Pétigord 1820-1845 
Bordeaux 1820-1850 
Bordeaux 1820-1830 
Périgord 1821 
Périgord 1824-1848 
Périgord 1825-1829 
Agenais 1832-1833 

Bordelais 1832·1833 
Bordeaux 1837-1847 
Périgord 1841-1851 
Bordelais 1849 



Annexe B 2 

Répartition sociale ct chronologique des 64 profils alimentaires individuels 
(XVIIfl-première moitié XIXc siècle) 

45 . 

40 r 

35-! 

20 

15 

i 
10 l 

' ' ! 
5 l 

0 t 

XVIIIe siècle première motlé du XIXe siècle 
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:• noblesse 

·• clergé 
' 0 élites roturières : 
• indéterminé 



1\.nnexe B 3 

Répartition chronologique et géographique des 64 profils alimentaires 
individuels 

45..., 
1 

''i .· 
35-Y' . 

1' . ao-r 
: 
' ' 

2s-f' . 

1 
20-+ 

1 
-! ft,' 

1!i~r 

10~ . 

. J 
! 
1 

(:XVIllc·première moitié XIXc siècle) 

•Périgord 

Cl landes 

0 Bordeaux/Bordelais 

· 0 Béarn/Pays basque · 

•Agenais 

0 +---------······ ·------. ...... . 
>Mlle siècle première moitié XIXe Siècle 
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Annexe B 4 

Les aliments et les boissons les plus fréquents dans les profils alimentaires 
individuels (par catégories d'aliments) 

Les viandes dans les profils alimentaires 

· ... ·· cv~q~·~ ·.·· •.. · · · · .UmtUoît\ . ; · fr~iïe~~;· .. : 
bœuf 28 44% 
poo~ 28 ~% 

mouton 22 34% 
veau 20 31% 

Jambon 19 30% 
pigeon 17 27% 
abats 16 25% 

aJ.mcau 16 25% 
canard 16 25% 

porc 1 '1 25% 
bécasse 14 22% 
poule 11 17% 
dinde ll /7% 

chapon 10 16% 
perdrix 9 14r7c 
dindon 8 13% 

palombe 7 11% 
oie 7 11% 1----·;;:_ ;;,...----!---:.- -·- -+--....... ~,;;_---! 

chevreau 7 11 o/c 
~-----~~~~--~--~---4--~~~~ 

poularde 7 11% 
perdreau 7 11% 

1---..J.:,..;;.;:.:.;,:,.=~--t-- _ _:.,..._. ·--f---..::..:;.....;;.._____j 

t-----o~r~to=h~tn~-4---~5-----~--~8~%: __ ~ 
grive 5 8o/c 

dindonneau 4 6% 
~---~~~~=--4---~--4---~~·---· 

lapin 4 6% 
tourtet•ellc 4 6% 

levraut 4 6% 
lièvre 4 6% 
caille J 

lapereau 3 5% 
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Les poissons dans les profils alimentaires 

! ;, ' ' :': ~·: .::. .:{,},; • .. ·· .•. &'$. .· ·.; 
<' _·, . , 'mentlôn' ·. · fréqueftêè: • •! • . ..... _,. •-' 

morue 37 58Cfc 
huÎtre 24 3W7c 

sardine 22 34C/c 

saumon 21 33Cft - -
alose l7 27(k 

annuille 16 25Cfc 

sole 13 20flf 
écrevisse 10 f (jCfc 

lamproie 9 f4C/c 

moules 9 14'7c 
brochet 8 139c 
royan 8 1 3o/c 
tanche 8 139t 
hareng 8 /3'7c 

car.~e 7 1/'Jc 

truite 7 ll'lc 
grondin 5 8C/c 

barbeau 5 8Cfc 

J.tl'enouille 5 8'k 

raie 5 W/c 
rouget 5 8C/c 

créac 3 5'k 
anchois 3 srlc 

goujon 3 5Cfc .....__ 

mule 3 50'c 
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Les légumes dans les profils alimentaires 

', ,,· '" ,, -,i : ·,· ;:'' ',·, · ~m~rttto1t , lt.éOùênce, , < J~i&UU)~s~ . -- ,'.' :'', 

carotte 22 34f!c 

haricot 19 30CJc 
artichaut 19 30o/c 

salade 18 28% 
truffe 18 28% 

pomme de terre l6 25f!c 
épinard 15 231k 
asperge 13 20% 

champil!nJ!n 13 20Cft 

concombre 11 l7C?c 
choux 11 17% 

haricot vert lO 16Cfr 

choux-fleur 10 16CJc 
céleri 9 J4tfc 

poireau 9 14% 

rave 9 14% 

brocolis 8 13% 
carde 7 11% 
pois 7 Il% 

chicorée 6 9% 
lentille 6 9% 
t.omatc 6 9% 

petits pois 5 8'7c 
salsifis 5 8% 
cresson 5 8l7c 

laitue 4 6'k 
citrouille 4 6o/t 
betterave 4 6% 
potiron 4 6CK 

fève 3 5% 

1---
navet 3 5'k 
cêpc 3 5% 
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Les fruilli dans les profils alimentaires 

' \~{. ,fffil~{ ' 
- ~ - , .. 

(réqùeotèj · .. ·. 
•' .. ' . .. .. •;, r· .:mëntiotr · ,' ~ 

châtai~ne 21 33Cff 
citron 21 33'1c 
prune 18 28% 

figue 18 28Cft 

fraise 17 27Cft 
cerise 16 25lk 
orange 16 25Cfc 
raisin 16 25Cft 

amande 14 221'7c 
pêche 14 2Yic 
poire 13 2()Cf 

abricot 12 l9C?c 
marron !0 J6Cf 

pomme 10 /6% 

framboise 7 J/Cfr 

me:on 7 1 fCic 
olive 7 1 Jfk 

groseiJJe 5 8Cfr 

_noisette 4 ()t;'c 

pruneau 4 ()Cfc -----
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Epk.es, aromates ct condiments dans l(',s prolils alimentaires 

L:.·,·'· , coJ@iments .'" i": ; '' .• ti()if ' rrf§uéîkie' . r j ~2 .. · 
girofle 28 44o/c 
oignon 26 41% 

1--
poivre 2'1 31% 

ail 18 28c;t. 
r-

câpre 18 28C>t ·-r--
oscille 18 28% 

muscade 15 23o/c 
cnnnelk 15 23% 
échalote 14 22% 

persil 10 l6o/c 
vinaigre llO 16% -
vcr.ius 9 14% 

coriandre 5 8o/c ·-
moJJtarde 5 8% 

1--· -
cerfeuil 4 6% 

cornichon 4 6o/c 
cnu de fleur d'oranger 4 6% 

écorce de citron 4 6'k 
herbes 3 5Ck 

Les graisses dans les profHs alimentaires 

.···.at~~$ · .. "';:ûltntiôtt"r': · :;(r(q~n.:è 
beurre 45 1 70% - -
huile 37 58o/c 
ln relu ,., 34% ...... 
graisse 21 33% 

JmiJc d'olive 14 22%· 
huile de noix 13 20% 

" Une bonne panic du lard est vrnisemblablcmcnt consommé comme une viande. mais sn présence. pam1i !er. 
achats de graisse. nou~ u conduit ù le cla.<oser dan~ cette catégorie d'aliment. 
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Les boissons dans les prolïls alimentaires 

,' . 1:: .· ,-~na 
··.; ; 

,Jrtêltti6tt, ' .·· .· ttéüuence 
café 41 ·t- _§_4o/c 

chocolnt 29 45C'ft 
thé 27 4]C/r 

lait 18 28% 
IÎCIUClll' 13 20Cit 

cau-de-vie 12 J <)Cie 

or~cat 7 1 Jllr. 
bière 5 8% 

anisette 4 (jCfi-

•·a tafia 4 6o/c 
cognnc 3 SCfi-

Aliments divers dans les l>ro!ils nlimcntaircs 

,:,· ' · ·NJ~~tts:di:fê .. s: ' mt1ntf()n: · · tr~«ïuènèe · .. 
fromaf,tc 31 48o/c 

sucre 29 459c 
oeufs 27 42C'fc 

cassonnade 24 3Wk 
l'ÎZ 19 j()Cj} 

fromngc de Roquefort 9 f4Cfc 

biscuit 8 /3'7r 
vermichcl 7 Il rie 
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Annexe B 5 

Permanences et évolutions significatives des profils alimentaires entre le 
XVIIIe siècle et la 11remière moitié du XIX" siècle 

~v·J' · :,r \ ~~·.2'·s6ns. 
. ' ' .:- .· . ,'· .•·· ·. ,··:· 

>..,· '·· .. , ... 
·~·::·.,ur~mi~t~-~ii.tr~iti~:·:: . à IIJlti·~~'. : , . X~ï11., . : ~ . '. ' ' ' ': 

bœuf 39% 52% -
dinde 12% 26% 
nigeon 27% 26% 
sm·dine 29% 43% 
morue 56% 61% 
truffe 34% 17% 

chnmpi~non 1.5% 30o/c 
pomme de terre 5% 61% 

haricot vert 7% 30% 
tomate 0% 26% 

ail 27% 30% 
0Ît!l1011 34% 52% 
oscillé 20% 43% 

muscndc 29% 13% 
11êchc 15% 35% 
a·uisin 20% 35% 

châtaigne 27% 43% 
orange 29% 17% 
cita•on 34% 30% 

l'iz 20% 48% 
sucre 49% 39% 

casso node 34% 43% 
cnfé 56% 78% 

chocolat 27% 78% 
thé 39% 48% 
luit 24% 35% 

cnu-dc .. vie 15% 26% 
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Annexe B 6 

Les dépenses de bouche de Mme de Galatheau (janvier-septembre 1762) 

Fréquence des achats par catégories 

0~----r-----~--~----~-----T-----r----~--~ 
jÇ~hV '62 févr '62 mars '62 avr '62 mal '62 jum '62 JUil '62 août '62 sept '62 

Dépenses (en deniers) par catégories 

3$000..-------------------------, 

50001-:::~--------------+-

0 ltl"l"i"f""• '9. ... • ~ ~ 
1 1 1 

janv '6::! févr '62 mafS '62 avr '62 mal '62 jum '62 juil '62 août 'tl:: sept '62 
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_,._fruit 

légume 
-H-polsson 
-M-vlande 

_.....fruit 

légume 

~poisson 

_._viande 



veau 
oeufs 

sole 
sucre 

mouton 
poulet 
morue 
boeuf 

morue blanche 
barbeau 

porc 
pêche 
beurre 
mulla 

dindonneau 
agneau 
gauffre 
pigeon 

0 

Annexe B 7 
De Galatheau/Hopffner : les 25 aliments les plus achetés 

de Galatheau (1762) 

en deniers 

5000 10000 15000 20000 25000 30000 35000 

lamprole5~t ____ l __ _l_j alose 
royan 

artichaut 
échaudé 

0 

poulet 
chapon. 

boeuf 
herba 
veau 

agneau 
oeufs 
huile 

hultre 
fait 

sucre 
mouton 

grenouilla 
thé 

lard 
fraise 

beurre 
jambon 

grive 
poule· 

salade 
dinde 
maTs..._. 

graissa .._ 

2000 

Hôpffner (1757) 

en deniers 

4000 6000 8000 10000 12000 14000 16000 18000 

pomme~~~-------------------------------------------------------._----~ 
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Annexe B 8 

Tableau des profils alimentaires des communautés religieuses 

Lt\ItG}~o.nde~· 2052,2053, 2072, etc· 
AD Gironde H 2106,2116 

. AD Gironde H 2300-2302 
!""'.~ .• , ... .;!$ '' ~'. ·- "'' "~ - •• ~- •• ~~ '~ ,. ·- ~ ,_., • 

· AD Gironde H 2564-2569 
;.~P J>Y.~éf,l~es-:Atlantiques H 120-121 

AD Gironde G sup 3358 
AP Gironde H 2652 
AD Landes H 148 

{\.}.) ~Yf~!}ées-Atlat:ttiques H 124 
AD Lot~et .. Garonne E sup 3155bis 

....... ........ t\P (liron de G sup 3347 
AM Pau GO 257 

; AP)~yr~nées·Atlantiques H 178-179 
AQ GirondeH2739, 2753 

········- _ --~.D Landes 1~ 163 
. AD Gers H7l 

AD Gers H 1-2 
fiM., A_gen GG 197 
AD Landes H 149 

Feuillants de Bordeaux 
Visitandines de Bordeaux 
Augustins de Bordeaux 
Jésuites de Bordeaux 
Jacobins de Bayonne 
chapitre Saint-Seurin 
Jacobins de Bordeaux 

abbaye de Divielle 
Carmes de Bayonne 

ùames de lu Foi de Nérac 
séminaire Saint-Raphaël 

communauté des Orpheline!. de Pau 

religieuses Sainte-Claire de Bayonne 
Carmélites de Bordeaux 

Carmes de Dax 
Cordeliers de Vic Fezensac 

abbaye de Flaran 
religieuses de Chapelet d'Agen 

abbaye d'Arthous 
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1701-1781 
1716-1786 
1716-1790 
1724-1737 
1729-1778 

1731 
1743-1758 
1759-1772 
1759-1785 
1759-1793 
1761-1768 
1761-1770 
1762-1788 
1771-1790 
1773-1785 
1780-1787 
1785-1791 
1789-1791 



Annexe B 9 

Les gofits alimentaires dans les communautés religieuses 

~~-:~·· · ..... a e. -;.mt~li6n.' ' lrêü-.en~tt: 
poulet 12 71% 

mouton Il 65% 
bœuf 11 65% __ 

veau lO 59% 
jambon 9 53% 
saucisse 8 47% .. 
boudin 7 41% 
chapon 7 41% 
dindon 7 41% -
pif~ COll 6 35% 
cnnna·d 5 29% 
ngncau 5 29% 
poule 5 29% 
J>OI'C 5 29% 

poulurde 5 29% 
oie 4 24% 

pulombc 3 18% 
levraut 2 12% 
~rive 2 12% 

alouette 2 12% 
ChCVl'eUU 2 12% 

cuille 2 12% 
tourtca·clle 2 12% 

cotutfn1~nts mcnttoii , ~ :ft~UéllCl!' 
girofle 12 71% 
poivre Il 65% 

muscade 7 41% 
cannelle 7 41% 

1--
ail 6 35% 

câpre 5 29% 
oignon 5 29o/r:· 

échalote 4 24% 
moutarde 3 18% 

persil 2 12% 
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· · · :fi·· ·ur ..... ûielidon·· ·' :(réqlJènt::ë. . . ;:> '"" 5: .. 
châtaigne 1 l 65% 

figue 10 59~· 

raisin 9 53o/c 
amande 7 41% 
prune 7 41% 
orange 7 41o/c 
citron 5 29Ctf 

olive 4 24Cfc 

cerise 4 24% 
noix 4 24o/c 

fraise 3 18% 
pruneau 3 /Wk 

poire 3 18% 
noisette 3 1SCk 
abricot 2 12% 

nomme 2 12(/r 

&isso'·s\ ' ' 

'" 
.. n .;·' :méndôn '· frêqtlèncé 
café 12 71 o/r 

chocolat 5 29% 

lait 5 29o/c 
eau-de-vic 4 24% 

thé 3 18o/c 

.·.,.,~os:' · ; .. · Qîêtitiort . · ··• tt~«au~nce· 
morue 15 8Wlc 

f- sardine 10 5CJC/c 

huître 6 35~ 

hareng 6 35Ck 

anguille 3 18% 
tanche 3 18o/r 

sole 3 }SCie 

saumon ') 12o/c ... 
a·oyan 2 /2°r 

grenouille 2 J2C/c 

anchois 2 /2o/r 
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" Jétrnfu~!r. • ) ,. . ;m~ntJ(ln: .. • frfqbéli(~' ·. 

haricot 7 41% 
salade 6 35% 
asper~e 6 35% 

artichaut 5 29% 
cm·otte 4 24% 
potiron 3 18% 

pois 3 18% 
choux 3 18% 

brocolis 2 12% 
épinard 2 12% 
céleri 2 12% 
laitue 2 12% 
t·ave 2 12% 

' ... ··1rai~s .·: fiiëûtion · '· t.:~ujnte · . . 
beurre 15 88% 
huile ll 65% 

lm•d 8 47% 
huile de noix 6 35% 

graisse 6 35% 
huile d'olive 5 29%_ 
~raisse d'oie 2 12% 

gmissc de baleine 2 12% 
beurre salé 2 /2% 

· tditUëïUs .arvers· ,·: · ltlêiitlolt 1· tr~t1üttiêle 
cassonade 12 71% 

oeufs 12 71% 
sucre 10 59% 

fromngc 10 59% 
riz 8 47% 
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Annexe 8 10 

'fableau des profils alimcntairtes des établissements hospitaliers 

~~·:' '' tiltl'< ·•. r.< . •'<ï .. ' 
'• :r. ·.· ~l!oiJedi~lté· . .·•.dates ; .•.. ... \."',,. ·'. ' .. e'·' ·,,, .. ,:··~·· .. ,· .. , .. 

··' ,:, ' c ·, ·1 .. ' ,' . ' " ';' .. : ;· ·,." . . ....... 
AD Pyrénées-Atlantiques, Arch 

HospB 11, etc ... hôpital de Pau 1705-1773 
AD Pyrénées-Atlantiques, Arch 

Hosp E 63, 90, etc ... hôpital Saint-Léon de Bayonne 1720-1725 
AD Gironde Arch Hosp VU E 122-

132 hôoital SJint-André de Bordeaux 1740-1753 
.... AD Lot-et-Guronne 2 H 3, 4. 5 ~ôpital génên1l.~le la ville d'Agen L 740-1760 
AD Lot-et-Garonne E sup 1854bis hôpital ._!J.!_~··:S d'Agenais 1763-1788 

AD Gers H l40 hôpital S. int-Augustin d'Auch 1766 
AD Lot-et-Garonne 1 H 81 hôpital Sa~int-Jacques d'Agen 1774-1813 

AD Gers H 141 hôpital Saint-Sébastien d~Auch 1785-1793 
AD Lot-et-Garonne 3 H 50, 59, 60 hôpital Sainte-Catherine d'Agen 1787-1807 

AD Dordogne 90 H 18 hôpital de Montignac 1789-1800 
AD Lot-et-Garonne 3 H61 hospice de Port-Sainte-Marie 1804-1806 
AD Landes H dépôt 1 E 18 hôpilal Saint-EutroQ~ ~.Dax 1825-185:" 
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Annexe B 11 

L'alimentation populaire dans les établissements hospitaliers14 

: ' ' viJifiites; \ ' < ' lDêhû'èlit _j/ ' ·tréèliiêfiÇè ' :·. 
bœuf 8 67% 

mouton 7 58o/c 
veau 6 50('/c 

JlOI'C 5 42% 
dinde 4 33% 
poulet 4 33% 

' ;: > l~aPmès· . ·•· > .··.'.mt)t~tibfi; ,,_ ·. ·• ·fJr~t~J~eÜf.!4l. · · ' 

hnl'icot 7 58% 
pois 6 50% 
rnve 5 42% 
fève 4 33% 

carotte 4 33% 
citrouille 4 33% 

salade 4 33% 
choux 3 25% 

~?_oh-cau 3 25% 
1 pomme de terre 3 25% 

. ·- Îl$ .. · ·· . •-trtil · méntion: ·.·.· 1 •• ·-:trêqïlèll~~ . 
châtnigne 8 67o/. 

prune 6 50% 
pomme 6 "0% - --
ci tt· on 5 42% 
cerise 4 33% 
raisin 4 33% 
noix 3 25% 

pnmenu 3 25% 
poh·e 3 25% 
lï~ue 2 /7% 

1 ~ Le fnible nombre d'étublisscmcnts concl•rnés full dcH pourcentages propo~é~ Ici uvunt tout des ordre~ de gl'nndcur. 
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' .co·df ··· ts 'mention: ·.· .. . frequen<:~· .. . . P. men , ''· .. ' 

0Îf!l1011 9 75o/c 
vinai~re 6 50(/r --
poivre 5 42(/c 

cannelle 5 42'7c 
ail 5 42Cfc 

~drollc 4 33Cfc 
muscade J 25Cfc 
échalote 3 25Ck 

· : Dôts~üns: ç, .· . ! '·inertU6ri ' .. rr~quentè . ' ",,. . . .... ,, .. 
morue tO 83'7c 
sardine 8 67lfi 

hareng 3 25o/c 
huître 2 /?Cie 

r .. ·11ra~~ '.·· . , .. · ' ' . .. \ ;."ménfion· . 1··.· .. tré~~en~.! . 
huile 7 5Ro/c 

beurre 7 58o/c 
Rra isse 6 50% 

huile d'olive 4 33o/c 
huile de noix 3 25o/c 

~·. ailw~nt8dlveï$•·. .nt!~t*ült . . J treijuénée . 
oeufs Il 92o/c 

fromaS!;c 7 5Wic 
cassonade 7 58o/c 

riz 5 42f'/c 
miel 3 25o/c 

SUCI'C 2 J7f'/c 

L. X .JkJ~H' .· ... · '': înentl6n .. 
... 

fréüut!nce lt·. . ' ' . ·' ' 

lait 7 58l7c 
cau-de-vic 7 5Rflc 

vin 4 33Cfc 
chocolat 3 2Y1c 
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Annexe C 

Inventaires après décès et inventaires des biens des éntigrés 

Annexe C 1 

Tableau des inventaires (1700·1850) 

. ;'i • ·· ' ·.: Côte:: ; 1. '·. 
.. 

· .. ' .. : .. · · 'N:om · · ·· ·· \) :: .. : fi(if' '. 
'. .· ,·.. . . - ... ' 

,' ' .. '• ! :. •, .. ' ,, '"' ~-. \ ,. ·: . ,. 1 •.. -~ 

AD Pyrénées~Atlantlques 3 E 4139 Jeun DBLIST AGE 03/02/1702 
AD Pyrénées-Atluntiqucs 3 H 4139 Jcmmc de PEIROUX 10/03/1702 
AD Landes 3 E 4/125 GUILHENSANG 08/04/1702 

AD Lundes 3 E 4/125 SAINT OURENS ll/12/1702 
AD Landes 3 E 4/ J 25 OILLIBAR 08/0l/1703 
AD Lo!·ct·Gutonne B 1513 Monseigneur de MASCARON 17/11/1703 
AD Lot•ct-Oumnnc B 1513 ARDURAS 12/03/1704 
AD Gironde 3 E 13012 Bernard SAVE 30/0711704 
AD Gh·onde 3 E 13012 épouse Pict'!'c ARNAUD 16/11/1704 
AD Landes 3 E 4/ J 25 CASTAONEIDE 09/12/1704 
AD l.ol•Ct-Gnronne 1 J H9 Hcrwicllc DUCASSE. veuve Gcoffr·oy de VIVANS 25/06/1706 
AD Lot•ct-Gnronnc 2 H 6 nnonymc 04/05/1709 
AD l)ordogno 3 E 7858 Pierre GONTIER de BIRAN 24/04/1710 
AD Dordogne 3 H 7858 Pierre SIRNEY sieur de Lagreze 28/04/1710 
AO Dordogne 3 E 78~8 Simon LESPLEYTE 05/06/1710 
AD Dordogne 3 E 7858 Elie CHARRAUD de LESTANG 15/07/1710 
AD Dordogttc 3 E 7858 Gcruud RHYNAU 20/08/1710 - -AD Lot-et·Gnronnu 3 E 109/13 Poul FREGEFON I0/101171 1 
AD Gironde 3 E 13112 veuve BOISSET 24/0711715 
AD Lot-et-Gttr•onnc 2 H 6 TISSTER 11/07/1717 
AD Gironde 3 E 13112 BONNEAU 26/09/1717 
AD Glroudc 3 E 17807 Cnthcrlne ROY épous~~ jur:qucs DUBARI{Y 0.5/10/1717 
AIJ Lot-ct-Garonne 4 J 30 Clnude Prnnçois Annnnd de DURH>RT 01/10/1718 
AD Dordogne 2 E 1812 Cl·IEV A LIER de C' AB LAN 01/01/1720 
AIJ Gironde 3 E .24845 Frunçois LAMOIGNON 01102/1720 
AD Olronde 3 E 7991 veuve FA YARD 04/03/ J 120 
AD Glrondo 3 E 11905 Jean LABAT 15/02/1721 

·-~ --AD Gironde 3 H 7995 de OAUFRHTEAV 26/0û/1721 
An Glmndt.! 3 E 6803 Etientlc de GOMHAULT 23/07/1721 
.<\D Gironde 3 E r2709 Pierre CAR130NNEAU 30/08/1721 
~--· AD Gironde 3 E 11905 Jean SAUPIHD 03/09/1721 -AD Gironde 3 E 12709 Arnaud LARAQUHRE ll/0911721 
~Oirondc 3 E IIIJ05 Marie PINETEAU 29/12/1121 
AD Glrot1dc 3 E 24845 Picrru Etienne RlESlR 16/0111722 
..._.._---~·-·--~·~~.~----~--~---·--- ·- , ..... 
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~~Ji~&;;:y;.' -~ ·-.: ~:it!i(~' :· ,, :;·; ·~~ :: ·~·· '. " NQIJI'. .·· 
.. ", ~ .. · ' · : Dit le: ··: 

. AD .Qi ronde 3 E 24846 Jean JAY 02/0S/1722 
ATJ Gironde 3 E 7333 madame de MA YTIE [)3/05/1722 
AD Qi ronde 3 E 5254 Marie CROZIHLAC', veuve PONTOTSH 15/05/1722 

. AD .Oirondc 3 E 7335 DESMIRAILS 09/09/1722 
ADGironde 3 E 12709 François DESSERNAUT 27/09/1722 
AO Gironde 3 E 14945 Joseph de ROLLAND 31/1211722 
AD Gironde 3E 7338 Pierre BRANEYRE 20/01/1723 
AD Gironde 3 E 11911 Jean Martial DESMONJERS 26104/1723 
AD Gironde 3 E 386 Jean Jacques CHAPOU 06/08/1723 
AD Oltonde 3 H 10827 LAOOURGUE 06/10/1723 
AD O!ronde 3 E 24848 Jeun MINVrELLE BISSAN 02/01/1724 
• AP Gironde 3 E 7344 Jeun PELLE 11/01/1724 
AO Gironde 3 E 13023 Pierre PERNELE 18/05/1724 
AD Olronde 3 E 24848 Jeun Jo~eph de PELLEAU 16/06/1724 
AD Gironde 3 E 21525 François de LUGEAU 27/06/1724 
AD Glronde3 E 13417 Alphonse DUPOY 29/08/1724 . . 

AD Dordogne 12 J 1 J Jean d'ABZAC 12/10/1724 
• AD Lu.uôes 3 E 5/3 Etienne DUTIN 24/11/1724 -Al) Dordogne 3 E 15523 Mnrguerite PASQUET veuve ANDRIEU 04/04/ 1725 
. AD Dol'dogllc 3 E 15523 BARJAL 09107/1725 
AD Dordogne B 1763 Henri Jacques CAUMONT DE LA FORCE 17/04/1727 
AQ LQ~·Çt~Guro11ne 3 E 91/2 Jeanne LAMOUROUX 15/10/1728 

AO.Lnndes 3 E 4/130 Simon LAGOFFUN 23/0411729 
AD Dordogne 3 E 17326 Isaac SALLEAUO 27/01/1730 

AP Oironde 3 E 19003 Jeun LESARE 15/02/1730 
Ab Oironde 3 ~ 28817 LANDREAU 30/04/17 30 

AD .Gft•onde 3 E 25727 Jeanne GRAND veuve MARTrN 16/07/1730 
Al) tot·et·Oaronne 3 E 901n Antoine LUGAS 19/07/1730 

AD Girond~ 3E 28817 Jeun DELAGE 19/0H/1730 

. AJ)l1yrénécs·Atluntiqucs 3 E 3268 CAR VAILLE 18/09/1730 
·AD Oironde 3 E 13028 Suznnnc MERCIER 6pouse IMAERT 02/01/1731 
• AD ()!ronde 3 E 13028 Pierre DUC' AMP 18/01/1731 
, AD Oircmde 3B 13028 Pierre CAUDERAN 20/01/1731 

AD. dl rondi! 3 E J 3028 Murtin PARAHIN dit Corpus 02/02/1731 
AO Lo~·et-Ouronne 3 E 109/33 Etienne SAAATIE 12102/1731 

AD Lund es S E 4/88 Marguerite de PRIUGUE 05/03/1 7 3 1 

• AD Dordogne 3 E 1539 Gilles MONTFUMAT 15/03/1731 
A()trutdcs 3 E 4/88 Arnaud MOULARD 18/04/1731 
Al) Lnrtdés 3 E 4/130 HORDESOLLES 20104/1731 

AD Oironde 3 1! 13028 Marle DUBOSQ 05/0711731 

Ab Girottde 3 g 13028 Bernard !JUI'UY 3110711731 

AD Lulldés 3 E 4/130 DEDOUX 09111/1731 

AD Dordog11c 3 E 1732 Jeun Prévnt de PRONSAUD 26/01/1732 

AD Oltonde 3 E 1.9005 Ouilhnume VOISIN 26/01/1732 

AD Olronde 3 E t 9005 Guilhem SEIONEURIAlJ 18/03/1732 

AD J.ot·ct·Ouronne 3 ~ 109/33 Bernard MARUS OlJ/04/17 J 2 

AD.Oirortôe 3 E 13029 Pierre HEBERARE 05/05/1732 """*' ________ 
-
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~:''\' --;r .,,,,,,,,---·~--,, ... ,.ëlf,' . ····~:c· .. ,,., 
.,.,, .:.: .. ·.·. ;., "~- ·. ' ' 

,,. ·.·.: · .. : . · . _ ... , :·Nànf :• ''':'::'.: ···.-~\1 r:JlC' ':· ''ft:~. ' 
AD Lm1dcs 3 E ll/43 Jeun DUTOUR 2810511132 
AD Dordogne 3 E 1726 Pierre REYNAUD 12108/1732 

AD dit·ondê 3 E 13029 Nicolas BLARRE 19/10/1732 
AD Lot-ct-Onronne J E 109/34 Antoine DAUBER 05/11/1732 
AD Oii'Oildc 3 E 28820 Marie PAPPIN épouse PHILIP 02/0111733 

AD Dordogne 3 E 6043 Pierre MANET 22/05/1733 

AD Dordogttc 3E 1540 FRONTOU SEGUIER 14/07/1733 
Al) Gironde 3 E 13419 Michel RAMBAUD 03/1011733 
AD DordogtiCl 3 E 1540 Catherine SOULHIER 12110/1733 
·AD Gironde 3 E 28820 Marie MARNOU épouse RONDEAU 2211011733 
AD Gironde 3 E 28820 Jennne PIGEON épouse HALLfERE 23/10/1733 
AD Oordogno 3 H 6043 Elie Louise Gilles PONTOlSh 14/1211733 
AD Dordogne 3 E 1540 Marguerite REYNAUD veuve Jeun LABRUE 28112/1733 
AD Lundes 3 B 4/91 Jucques LUBbï 10/0111734 
AD Lnndcs 3 E 4/91 Jeun DEVotS 14/0111734 
AD Landes 3 E 5/5 DESPORTES épouse t.lc FOSSECA VE 05/02/1734 
AD Lot·el·Gnranne 3 E 180110 Alexnndrc COURRIOL 30/04/1734 
AD Landes 3. E4191 durne de PUYFERRE 04/06/1734 
AD Landes 3 E 5/5 Jeun DUTREY 1910611134 
AD Landes 3 E 11/43 Jucques NOOUBS 12/08/1734 
AD dil'otlde 3 E 28858 Jucques ROQUILLET 12/09/1734 
AD Lot·et·durutttie 3 E 907/ll Jean GASQUET 22/09/1734 
AD Ln11des 4/91 Etl ·nnc DUPEYRON 0311111734 
AD Dordogne 3 E 1541 Jeun NEGRIER 26/02/1735 
AD Landes 3 E .11/43 Bernard de SEGAS 25/04/1735 
AD Lot·et-daronnc 3 E 150/18 Jeun de RATIER 30/04/1735 
AD Lol·et·dnronne 3 E 109/37 Philippe BAYLE 30/0SI\735 
Ab Pyrénées-Atluntiques 3 E 9877 LECOUDBR 22/09/1735 
AD Lot·et·duronna3 E 180110 Muthleu NOLIBE 22/11/1735 
AD Giro11de 3 E 13419 David COLLARD 05/12/1735 
AD Gironde 3 E 12006 Jucques de RAGUENBAU 04/0111736 
AD Lot-et·dnrotl!le 3 E 150/19 Marthe de RAYMOND 15/0111736 
AD Dordogne 3 E 1732 Pcyronnc ROUDIE 19/01/1736 
AD Pyrénées·Atluntiques 3 R 3356 VAtJBERET 23/02/1736 
AD DOI'dogne 3 E 1541 Jcm111e BAOIN 09/06/ 17 36 
AD Dordogue 3 E 6046 Jeun PASCAL 12/07/1736 
AD Gironde 3E 12014 Jeun An roine DUVAL 07/08/1736 
AD dlronde 3 E 12014 Jeun BARREI...lER DE BITY 10/08/1736 
AD Pyrénes·Atlanllqucs 3 E 3825 (5) Jenn SALHS 11/0811736 
AD Gironde 3 E 548 Jeun Antoine de LACHABANNB 23/08/1736 
AD Olrondo 3 E 28858 Christophe PEYNAUD 14/09/1736 
AD l'yrénées·Atlnntlqucs 3 E 3825 Jean LALANNE 28/09/1736 
AD Pyt·énées·Atlanliqucs 3 E 3825 Pierre CASAUBON 08/1011736 
AD Dordogno 3 E 6046 Guillaume DUPOUY 15/10/1736 
AD Lot~ct•Gnt·onne 3 E 150/19 Bertrrlncl DUFFAU 19/10/1736 
AD Pyrénées·Allunlique!> 3 E 3825 Pierre DUC AMP .4/l 0/1736 
AD Pyrénécs·Atlnntiquc~-· Etienne LAFONT 06/12/1736 -· - -
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··N~m/ '' '" .. '/ .îii«i~J ~.~·~·::,._:::_~_::·.: ",fk~.·;~}·.·" :.:·~·,_._._ i:-,: . ' . .. · ·. . ·.· . 

AD I~ot•et-Guron~e 3 E 109/ 39 Claude de MONTALEMBERT 16/01/1737 
·AD Lot·et•Ouronnc 3 E 180/ J 2 Gllilhaumc PRADAS 06/02/1737 
ADtot-et·Guronne 3 E 180/12 Jeun POUGES 16/04/1737 
A1) Lll!ldes 3 E 4/94 FORTIN 26/04/1737 
AD Lot-et-Garonne 3 E 150/20 Jeun Joseph Gu iron de GARDES 13/0511737 
AD Grrondc .:J E 24639 Léon DEMATERRE 02/06/1737 
AP fiyténées-Atlnntiques 3 E 3827 MARGOLON de TAUROS 02/0711737 
~D Gironde $ E 18549 Joseph Fnmçois Ignace de LABAT de SAVIGNAC 09/0711737 
'AD Gftonde 3 E 28858 Pierre MAZURIC 25/07/1737 
ADDordogne 3 E 1 542 Guilhaume DARFEUILLE 30/07/1737 
At> Lot-et-Garonne 3 E 180/12 Salomon DUPRAT sieur de Lamothe 03/08/1737 
AD Pyrénées· Atlantiques 3 E 3827 Pierre DARRIPE 29/08/1737 
AD Gironde 3 E 24369 DURRAYE 02/09/1737 
. Aï) Lot•et-Onronnc .1 E 150/20 Jeun LARAN 15110/1737 ··-AD Dordogne 3 h 1 542 Charle~ ROUSSEAU 22/10/1737 
AD Oîrondc 3 E 24369 Jean de CONSTANTIN 15/ll/1737 
Al) Fyrértêes·Atlnntlques 3 E 3827 veuve Frunçois LA VISSE 27/12/1737 
AD Pyrénées-Atlantiques 3 E 3828 épouse Pierre FONS 30/12/1737 
AD Gironde 3 E 13130 Jean GAILLARD 10/03/1738 
AD Pyréllécs~Atlnntiques 3 E 3828 Marie de CHEVER Y épouse de lu Frumboisière 15/03/1738 

. AD Dordogne 3 E 1542 Elle BORDE 15/04/1738 

AD Qîttmde 3 E28825 épouse Pierre LEGALLA Y 20105/1738 
AD DordognE! 3 E 1542 Gabriel CATl fE 08/07/1738 
AD Gironde 3 E 25732 Jean EXQUEM 16/0711738 
AD Gironde 3 E 28825 Pierre BILLARD 18/09/1738 
AD . Pyrénées-Atlnntiques 3 E 3828 François DARRIC A NERE 15/11/1738 

AD l)ordogne3 E 20186 Pierre LA V A UD 25/03/1739 

'ADùordognc 3 a 17327 François DURRET 04/06/1739 

AD Gironde 3 E 25733 Catherine RENOY veuve Pierre LACOMBE 19/11/1739 

AD Gironde 3. a 15733 Catherine LAPON 24/11/1739 

, AP.Dordogne 2 E J 835 comte de T AJLLEFER 25/04/1742 

AP Dordogne 24 J 44 Adl'ien Blaise de CUGNAC 03/05/17 45 

AD Landes J J 580 abbé BERTIER de l'abbaye de St Sever 0110111754 
~ 

.. 

ADLot·et~Oaronn.e 3 E 979/28 Jeun DELSUC 12/05/1755 

AP Lot-et-Garonne 3 E 979/28 Pierre ROUGIE 24106/1755 

A1J ùlrondc 3 E 20552 PiCJTe DUT ASTA 24/05/1757 

AD Oitonde 20.552 Pierre GEOH;RION 09/07/1757 

AD. Dordogne 3 E 1766 Jeun DESFIEUX 30/0111760 

A0Pyrénécs-At1antiqucs 3 E 5379 Joseph Bulthntor DALL!ES de CHATEAUNEUF 05/0R/1760 

AM ao~denux Fonds BARBE dosslct· 147 veuve d' Armand de MONFERRANT 18/09/1761 

Al) t>ordogne 3 E 7969 Marie de YERTHAMON comtc<>~c de BEYNAC 15/08/1763 

AD Dordogne 3 E 7969 Jeun BROUSSE 06/0911763 

AD Lot-et-Garonne 3 E 598/1 Louis PAUL 30/1111763 

· A1J Lot-el-ùuronne 3 E 598/1 .Jeanne LA VERNY tlnouse Pierre SAINTPH 13/08/1764 
. ' -

AD Gitonde 3 E 13432 Catherine GUIGNA '<D vo.:uve Jcnn Jo~cph ROLLE 25/04/1767 

AD DordogJ11.! 24 J 44 Mnrguerite Th~rè~e de BAYLE. veuve de CUGNAC 13/11/1767 

,AD Gironde 3 E 13432 Blaise DESAMERJQUli_ .. ~---· 18/01/1768 
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Ab Gironde 3 E 13432 Marguerite FORTIN 12/04/1768 

Ab Dordogne 3 E 1 5640 marquis de GAUBERT, veuve RASTIGNAC 11/05/1768 

AD Dordogne 2 B 638 François Alexandre GALARD DE BEARN 09/08/1768 

AD Gironde 3 E 13432 Marie LARRUE 30/09/1768 

AD Lot-et-Ouronne 1 J 90 lsunc LA VAT 20/02/1769 

AD Lot-et·Onronne 3 E598/5 Jacques LA V ASSlE 27/09/1769 

AD Landes 3 E 17/43 Jeun MAISONNEUVE 25/10/1769 

AD Landes 3 E 54/164 Joseph CA CI-ION 30/01/1770 
,..,.~ ,,.,- ;;."'· 

AD Pyrénécs-Atlnntiques 3 E 2759 Jacques de SAGE 17/02/1770 
AD Gironde 3 E 12937 Gabriel MEYNARD 17/02/1770 
AD Lot-et-Garonne 3 E 488/3 Louis LABORDE 06/03/1770 
1\D Gironde 3 E 17589 Elisabeth BERTIN, veuve Jeun LAGARDE 09/04/1770 
AD Gironde 3 E 6230 DARGENTON 20/0811770 
AD Lot-et-Garonne 3 E 179/5 Anne DUBEDAT 18/09/1770 
AD Pyrénées-Atlantiques 3 E 5379 Jean CLA VERIE 13/12/1770 
AD Lot-et-dat'OtlllC 3 E 885/14 Pierre LANCON 24/12/1770 
AD Dordogne 3 E 15643 Jeanne ROUDEL veuve Léornard SECONDAT 18/02/1771 
AD Gironde 3 E 28933 FAUSSEGRIVE 0710511771 
Ab Gironde 3 E 13060 Madelaine DO ROIS, veuve Jean BORDE 08/08/1771 

AD Gironde 3 B 28933 Christophe BELMER 08/08/1771 
AD Gironde 3 E :21581 Pierre Charles DUMOULIN 31/08/1771 
AD Gironde 3 E 5566 JB de LAROQUE seigneur de Latour 11111/1771 
AD Lot-ct-Garonne 1 J 498 Murguerilc de BOMANI 20/11/1771 
AD Lot·et-Ouronnc 3 E 885/15 Jeanne PRIEUR veuve LEMAITRE 30/1111771 
AD Pyrénécs·Atluntlques 3 E 9848 épouse DUFOURG 07/01/1772 
Ab Gironde 3 E 24060 Claude DACOSTA 10/02/1772 
Al) Lot·et-Gttronne 3 E 155/13 Laure de POLlAS, épouse Claude SARRAU 17/03/1772 
AD Gironde 3 E 15022 Jeun Baptiste LACORNEE 13/04/1772 
AD Pyrénées-Atlantiques 3_E 9848 Marie OOYETCHE 27/0411172 
AD Gironde 3 E 13257 veuve BIZET 15/05/1772 
AD Gironde 3 E 17592 Jeun Joseph de RAGUENBAU 30/05/1772 
AD Landes 3 B 5/20 Jean de CAZENAVE 07/07/1772 
AD Gironde 3 E 2341 S LAFARGUE 21/07/1772 
AD Dot·dogt1e 2 J 787 de TEYSSIERES 23/07/1772 
·AD Pyrénées-Atlantiques 3 E 2759 Cuthedne de LAUTlGARNAT 03/08/1772 
AD Lnndes 3 E 5/20 DELOS 14/0811772 
~~~~- ffi"7'$'\:::ce:- - -

Al) Landes 3 E 5/20 Pierre SAUMON 07/ll/1772 
AD Gironde 3 E 20578 Pierre MICHAELIS J 6111/1772 
Ab Gironde 3 E 15022 Mnrie André Thitnoté Lnvie de BACALAN 25112/1772 
AD Lot-ct·Gnronnc 96 J 7 Romain DUPLANTlER 07/0l/t773 
AD Gironde 3 E 20579 Jeun Bupliste DUBOS 12/01/1773 
Al) Lot·ct·Guronne 97 J 15 Mnrguerite de BURIN. veuve Prançois DELARD 21/01/1773 
AD ditnndè 3 E 20579 Sébastien BESSAUT 30/01/1773 
AD Gironde 3 E 20579 Bernard MINOY 03/02/1773 
AD Landes 3 E 54/164 Jeun DUCOS 

• -'Il· 
22/02/1773 

AD Lot·et·Garonne 3 E 89 Guillaume Bernardin de FAURE de LAGARDE 18/03/1773 
AD Gironde 3 E 20579 Cnltier GOBAIN 26/03/1773 

~ ......... ~ --
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AO Landes 3 E 54/164 Jacques MACHELON dit LAC AHANE 22/04/1773 
AD Gironde 3 E 13258 Pierre PAlJZIE 01/05/1773 
AD Gironde 3 E 20579 Jeanne PETIT 10/05/1773 
AO Gironde 3 E 12938 Jeun de SOLMINIHAC 21/05/1773 
ADGitortde 3 E 28912 André SAMESTRE 30/06/1773 
AD Gironde 3 E 24879 Marie Frnnçoi~e de KURSAN. veuve de Loubés 12/07/1773 
AO Gitonde 3 E 28912 François MASEAU 12/07/1773 
ADPyrénées·Allantiques 3 E 2759 Jean Joseph de CLA VERrE 06/08/1773 

:Al) Lot~èt-Gatonne 3 E 885/17 François PENNARD DUCERr 24/11/1773 
AD Gitonde 3 E 23419 Pierre ENGEVIN 16/12/1773 
An Lot-ct-Garonne 3 E 89/17 Marc Antoine Gabriel de SABARON 14/01/1774 
APOordogoe 3 E 8010 Isabeau GIBERTLEUR veuve REBURGET 02/1 0/177 4 

·At> Gi.rondc 3 E .13064 Montain André Loragois de SAINT ANDRE 11/01/1775 
AO Gironde 3 E 5578 Louise Marie de PATY 11/04/1775 
A6 tnndcs 3 E 54/164 Jt .!ph LANUSSE 01/07/1775 
AD Gironde 3 E 28914 Pierre FRADH 20107/1775 
AO Gitonde 3 E 28914 Marie DUPROY 29/09/1775 
AD Gironde 3 E 13065 Dominique FARREL 02/10/1775 

AD Dordogne 2 E 1834 (8)/ 10 seigneur des Bories 18/10/1775 

ADLqndcs 3 B 38/194 Dominique François du MOULIN de LABARTHETE 20/10/1775 

·• AD Landes 3 E 54/164 Jeun DARRiEUX 29/11/1775 . - . . -

AD .Lot-et-Gàronne 4 J 29 Bernard de PriS ()J/1211775 

AO Pyrénées-Atlantiques 3 E 4502 LAGRAVE 05/01/1776 

AD tan des 3 E 3 81 194 Jean Baptiste de MIRSON 21/02/1776 ·-
ÀO Landes 3 E 38/194 François LAROTURE 27/06/1776 

Ab Lot-et-Garonne 3 E 89/17 Jean CANET 13/08/1776 

AO b(ltdOgne 2 E 1806/28 François d'ABZAC. murqui& de Muyuc 18/02/1777 

'AD Qitonde 3 E 26600 Marie Anne MAUCOUP 18/02/1777 

AD. Oirçmde 3 B 26600 Jeanne BALLAT veuve DUSSAC 22/02/1777 

AD Dordogne 3 E 6068 Marie BORDIER 06/0J/1777 

,AO Olronde 3 E 26600 Jean GRAVES 10/03/1777 

·Ab tot-et-Garonne 3 E 155/18 Jean L/.J\IIARQUE 11/03/1777 

AO Girôifde 3 E 21706 Jacques CAILEAU MIRAMONT 02/04/1777 

AD Lnndes 3 E 54/164 Antoine BORDES 22!041 1777 

AD Gironde 3 E 5586 Joseph INGUIMBERTY 01/05/1777 

AD Giroiiûe 3 E 5586 Bonaventure CRESPIN 01/05/1777 

AD Gironde 3 E 21706 François BARRIERE 02/05/1777 

AD GÎI'onde 3 E 26600 Louis VIAUD 02/05/1777 

. AD tot·et·Guronlle 3 R 155/18 Jeun AUVJSSES 04/05/1777 

AD Gironde 3 E 21706 Pierre FEUILHARDE 07/05/1777 

AD Clironde, 3 E 5586 Guillaume ROUMAGOUX 16/05/1777 

·Al) Gironde 3 E 5586 Dnvld Jacob CLOCK 27/0511777 

AD Gironde 3 E 26600 Cosme Henry LETELLIER sieur de Cerqueux 28/05/1777 

ADOirondc 3 E 21706 JeanneT Af'H~REAU 09/06/1777 

AD Gironde 3 E 21706 Mémoire Char le~ MA TECOULON de LAM ONT AIGNE 18/06/1777 

AD Dordogne 3 E 19912 Guihnume FAUCHr.R DFS rOMBES 14/07/1777 
·--- -

A,n Dordogne 3 E 19912 Bernard CLUZEAl' 20/08/ 1777 
'"' 
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AD Pyrénées-Atlantiques 3 E 9853 Jean PELLOC 03/09/1777 

AD Dordogne 3 E 19912 Mathieu PUYRA VEAU 13/09/1777 

AD Lot-ct·Gnrorme 3 E 155/18 Jennne Fnmçoise LESEIONEUR 1 1/l'}./1777 

AD Gironde 3 E 24068 Christophe SALGEHERT 20/02/1778 

AD Gironde 3E 24068 Picn·e CHARLOT 24/03/1778 

AD Gironde 3 E 28917 François de LA VERGNE seigneur de Pcyedouille 02/04/1773 

AO Dordogne 3 E 15650 Jacques DELPEYRAT 21/0511778 

AD Dordogne =1 ...: 15650 Jeun V A YSSTERE 02/0611778 

AD Pyrénées-Atlantiques 3 E 2759 Bernard CATRUILET 18/0611778 

AD Dordogne 2 E 1797 Jean de LEYMARŒ. seigneur de Laroche 06/09/1778 

AD Gironde 3 E 7490 Jean LANES 14/09/1778 

AD Lot-ct-Gamnne 2 H 6 Guillaume de MONFORTON 30/09/1778 

At> Gironde 3 E 28917 BRAQUOURE 26/1011778 

. AD Gironde 3 E 28917 BUREAU 29110/J778 

AD Gironde 3 E 15029 Jean Baptiste COLLAR 09/0111779 

AD Gironde 3 E 24434 Marie Victoire DELNAU 12/0211779 

AD Dordogne 3 E 1564 Sicaire REYNAUD LARRŒ 18/02/1779 

AD Landes 3 E 54/164 Jean DASTE 20/04/1779 

AD Pyrénécs·Atlantiques 3 E 4505 Joseph V ALCOREL 18/05/1779 

ADDordognc3 E 1564 Etienne MARCHEIX 21/05/1779 

AD Dm·dognc 3 E 1564 Pierre EYMARD 28/0S/1779 
AD Dordogne 3 E 1564 .lucques PUYTOUVEAU 21/06/1779 

AD Landes 3 E 54/164 Jean GOUARD 21/0'7/1779 
AD Pyrénées-Atlantiques 3 .E 4505 Jeanne CHOURIA épouse BASTREE 03/08/1779 

AD Pyrém!es-Atlantiqucs 3 F ~sos Jeanne DUBEZIN 17/09/1779 -
AD Dordogne 3 E 8020 Jeun LACOUDRE 21/09/1779 
AD Pyt'énéc!.·Allunt~1~c:-. 3 E 4505 Marie SUftOMME PElOU épouse LAHARRAGUE 17111/1779 
AD Gironde 3 E 15J2'' Pierre LABATUT 01/12/1779 --AD Dordogne 3 E 1564 Alexis du GRAVIER de LAUGERIE 13/12/1779 
AD Otronde 3 E 15029 Silvutn GOUJON 2311211779 -AD Dordogne 3 E 15&1 Pien·c MASSOUBRE 28/06/1780 
AD Gironde 3 E 24440 Jean DESCHAMPS 23/01/1782 
AD Gironde 3 E 1307 J lllllrquis RASTIGNY DE TASTE 08/03/1782 
AD Dordogne 3 E 1821 Jeunnc Catherine Hutel, t:pouse de SANZIU .ON 16/01/1783 
~--'-........ 

AD Dot·dogne 3 E 182 1 Jean CONGET 04/03/l78l 
AD Dordogne 3 E 1821 Daur.hin Revolte du GRAND CHA \tfP 31103/1783 
Al) Gironde 3 E 5618 DUl'EURTRE 08/0-t/ 1783 
AD Dordogne 3 E 1821 Jean GEVIN 12105/1783 
AD Landes 3 E 54/164 Jeun Charles FOURNESE 26/JQ/1783 . _, _ _....,._ 

AD Dordogne 2 E 1799 Jeun Bupt!r.te de BOUILI~C de Bourlac 08/12/1783 
AD Dordogne 3 E 1 823 Bertrand Hamelin de LAM01'HE 08/03/178·1 --AD Gironde 3 E 5618 Catherine Bergey, veuve de Jeun Sabout·eau Baty 11/03/!784 
AD Dordogne 3 E 1823 Denis DUBESSE DE BARRIERE 09/04/1784 

---~ AD Dordogne 3 E 1823 .Jeun SOUFRON 10/04/1784 
AD Dordogne 3 E 1823 Jentme LACOSTAS DE VlGNERAS 30/04/1784 
AD Gironde 3 E 20670 Charles MAUPAIR 01/01/1785 ·-AD LOL·et-Guronnc 3 E 488118 Jeun Pierre de RlCARD 12/03/\785 - .. _.,. __ _..., 
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AD tot-et-Garonne 3 E 488/18 Pierre PECHAUBERT 26/03/1785 
ADDordogne3 E 1802 Jean VEUNA 24/0111786 
AD Dordogne 3 E 1802 Jean SERIZAL 26/01/1786 

. AO Gironde 3 E 563 1 Jean ROQUEFORT 04/08/1786 
, AD Gironde 3 E 5631 Etienne MAlON AN 26/08/1786 
AD Dordogne 2 B 735 Joseph DUVERE 23/0911786 

• AD Dordogne 3 E 1802 DUPUY DE MONTH~RIER 0411211786 
AD Landes 3 E 54/164 Jean PAGES 07/05/1787 
AD Gironde 3 .E 25005 Jean Baptiste de PONTUAL 10/0611788 
AD Pyrénées-Atlantiques 3 E 4516 Michel DYBAR 18/02/1789 
Ab Pyrénées-Atlantiques 3 E 4516 Jean TI-lORE 1411211789 
AD Dordogne 2 E 1837 Marie Anne de SOUILLAC'. veuve Mr de FA Y OLLE 1911211789 
AD Landes 3 E 541164 Pierre COURTES () 1/05/1790 
AD dironde G 2975 LAPOSE 14/0511790 
AD Lot-et-dnronne 1 J 107 François SARRAZIN 18/05/1790 
AM Bordeaux Ponds Barbe dossier 8 Jean Baptiste Guillaume de BR IV AZAC' 10/09/1791 
AD Gironde 3 B 25307 Jean ROY 04/01/1792 
AD Pyrénées·Atlanliques Q 533 DUPOEY 14/03/1792 
AD Pyrénées-Atlantiques Q 531 PAVEE de VILLEREILLE 16/03/1792 
AD Pyrénées-Atlantiques Q 532 PEI CH 17/03/1792 
ADtnndes 1 Q 148 DANDIEU de LABARERE 23/03/1792 
AD Landes 1 Q 148 LAPOMLERIE 06/04/1792 

AO La11des 1 Q 148 DABADIE 10/04/1792 
AD Gironde 3 E 28951 MONTINGAU 17/04/1792 

AD Dordogne 1 Q 58111 dossier 27 CAUMONT DE LA FORCE 07/0511792 

Aù Dordogne 1 Q 581/1 dossier 7 Satumin BONAFOUX 12/05/1792 

AD Dordogne Q 977 Elies NOVEL FLAGEAT 14/05/1792 

AD Oordogne Q 974 comte de LESTRADE de Bouilhem 21/05/1792 

AD Gironde Q 900 Luc d'ARCHE 06/06/1792 

ADDordogne 1 Q 581 dossier 31 CLUZEAU FAZARD 20/06/1792 

·AD Lot~ct-Gntonne l Q 245 BEAUMONT seigneur de C'aserneuil 23/06/1792 

AD Clirottde 3 E 25307 Marguerite LARGETEAU 23/06/1792 

AD tot-ct-Oaronne 1 Q 82 Joachim LAMOTHE 23/0611792 

ADLot~et-Gntolllle 1 Q 224 LAVAUGUYON 26/0611792 

AD Oirondc 3 E 28951 Charles TESSIER 09/0711792 

AD Gironde 8 J 463 Bernard Benjamin BOYER 14/08/1792 

·Ab Œrondc 3 E 25307 Guilhaume MORILLON 29/09/1792 

AD Gironde Q 936 RAZAC 1511111792 

AD Dordogne Q 974 Théophile DlJC'HEYRON 18/0111793 

AD Do~dogne Q 1126 MIRANDOL 08/0211793 

A:f) d!ronde Q 906 Véronique LALANNE veuve C' A!LLEAU 01103/1793 

AD Dordogne 3 E 804 7 Pierre LACOSTE 09/04/1793 
r 

10/04/1793 AU Gironde Q 925 LAPOUZE 
AD Lo~·et·Oaronne 1 Q 189 BATS DE TRENQUELEON 23/04/1793 

AP tof·et·Gnronne 1 Q 172 Timbrunc VALENCE 25/04/1793 

.tAD Dordogne 1 Q 581 dossier 8 BRUGihRE DES ESSARD 15/0511793 

AD Durdogne Q 455 1CASTAING 15/05/1793 ---------
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AD Lot-ct-Garonne 1 Q 211 duc d'AIGUILLON 06/06/1793 

AD Dordogne Q 547 BONNAFOUX 29/07/1793 

AD Dordogne Q 548 VAUCOCOURT 05/0811793 

AD Lot-et-Garonne 1 Q 252 ROUSSANES 09/08/1793 

AD Dordogne Q 547 BRUGIERE DE..S ESSARTS 28/08/1793 

AD Gironde Q 924 LAJAUNŒ 0210911793 

AD Dordogne Q 960 Guilhnumc Jeun Marie MONTEGUT 16/0911793 
·AD Dordogne Q 548 LABROUSSE 19/09/1793 

AD Dordogne Q 548 MALET 04/1011793 

AD Gironde Q 936 Jean REY 26/10/1793 
AD Pyrénées-Atlantiques Q 531 Murtin PAGES Ollll/1793 
AD Pyrénées-Atlantiques Q 533 RIVIERE 2111111793 
AD Gironde Q 938 SAI GR 13/1211793 
AD Dordogne l Q 581 dossier Y DUMOURJER 23/12/1793 
AD Landes 1 Q 148 DUMOULIN 23/12/1793 -AD Landes 1 Q 148 Jean Baptiste DARRACQ 01/0111794 
AD Landes 1 Q 148 DESLOUR DE DONZACQ 07/0IIl794 
!-----
AD Pyrénées-Atlnntlques Q 533 Pierre RIVEHAUTE 10/01/1794 
AD Lot-ct-Onronne 1 Q 82 Jean DESGUILLON 17/01/1794 
AD Lot-et-Gat·onne 1 Q 129 LAS IL VESTRE 22101/1794 
AD Dordogne Q 768 - VASSAL LABARDE 23/01/1794 
AD Gironde 1 Q 917 Frunçoi!> FONT AN 25/0l/1794 
AD Gironde Q 905 BRACH 25/01/1794 
AD Lot-ct-Goronne 1 Q 129 RICARD 26/0l/1794 
AD Lot-ct-Garonne 1 Q 87 BOUBEE 31/01/1794 
AD Girond(} Q 900 Elorie AN DOSE 31/01/1794 
AD Gironde Q 925 Jean Baptiste LAMOTHE 04/02/1794 
AD Gironde Q 924 LACROIX 06/02/1794 
AD Dordogne Q 548 GIVERZAC' 10/02/1794 
AD Pyrénées-Atlantiques Q 533 Dominique PLANTIER 14/02/1794 
AD Dordogne 24 J 79 de SANZILLON 15/02/1794 

·AD Gironde Q 925 Léon de LAMARTHONŒ 16/02/1794 
AD Dordogne Q 977 Suzanne CABLANC 19/02/1794 
AD Gironde Q 900 ARROUCH 05/03/1794 
AD Lot-et-Gumnne 1 Q 93 PLANTE Y 06/03/1794 
AD Gironde Q 923 veuve LACHAPELLE 12/03/1794 -AD Gironde Q 911 C'LARKE 12/03/1794 
AD Pyrénées· Atlantiques Q 531 PEBARDE 15/03/1794 
AD Gironde Q 905 Hector BRANNE 21/03/1794 
AD Dordogne 1 Q 581 do&si..r 2 Albert de LAJABHRTIE 24/03/l'i94 
AD Pyrénées-Atlantiques Q 533 Antoine RIVES 27/03/1794 
AD Lundcs 1 Q 147 de BATZ 29/0311794 
AD Lnndes 1 Q 147 BASUIAT 31/tn/1794 
AD Landes 1 Q 148 DARBINS Jl/0311794 
AD Lot-et-Garonne 1 Q 245 RAMBEAU 02/04/1794 -AD Gironde Q 935 Murie Adelnïde LA VIE veuve POMICS 02/04/1794 
AD Dordogne 1 Q 581/1 - Raymond ADHEMA ~ 06/0411794 

·-...-.-· -·---
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AD Dordogne Q 768 MargontJer Lauhanie de LUBERSAC 06/04/1794 
AD Landes 1 Q 147 André BRUSCH 07/04/1794 
AD Dordogne Q 1 126 Jean SOURZAC 09/04/1794 
ADLrtndes 1 Q 147 BASQUIA T PEHOSSE 09/04/1794 
AD Gironde I Q 918 1~1çnis Léon de GALATHEAU 13/04/1794 
AD Dordogne Q 977 . CHANTEGREIHL 15/04/1794 
AD D9rdogne 1 Q 581 dossier 33 Pierre GERVAIN 18/04/1794 
AD Dordogne 1 Q 581 dossier 1 6 BEAUMONT 28/0411794 
ADLot·ct-Garonne 1 Q 247 'RAIGNEAU 30/04/1794 
ADLot·et·Garonne 1 Q 245 BECH OU 01/0511794 

. ÀPGironde Q 911 CHOLKt 04/05/1794 
AD Lot-et-Garonne 1 Q 252 Jeanne DELPECH 09/05/1794 ... 
AO bordogne l Q 581 dossier 32 Léonard PATY DE RAYE 01/06/1794 

.ADLot·et-Garonne 1 Q 124 P~~OQUE 14/06/1794 

Ab Lot-et-Garonne 1 Q 124 MASSONNEAU 17106/1794 

AD Lot-ct-Garonne 1 Q 124 Pierre Tihurce LANTOURNE 21/0611794 

AD (jironde Q 911 Frnnçnis CISSAC 22106/1794 ·--
AD Pyrénées-Atlantiques Q 5~2 PENE 23/06/1794 

Ab Gironde Q 9~~. LAMAGNERlf. 26/06/1794 

AD Oiron de Q 924 Raymond LALANDE 13/07/1794 
< ' .... 

AU Lot·et-Garom1e l Q 87 André V ALLA T 01/08/1794 .•. -,.< _ _... __ 

AD Gironde 1 Q 9\7 f'ONBOURGADE 02/08/1794 

AD Girunde l Q 9 !8 GALAER 15/08/1794 

AD Gironde Q 9ll Rosalie et Jeanne COUR(JLE 18/08/1794 

AD Gironde Q 935 Jean Pie'Te PRADELLE 24/08/1794 

i,AD Plrertées-~.t}.atltiques Q 53 1 Bernard ORRY 03/09/1794 

Ab bl)tdogne Q 977 Bertmnd Chantal PUYLIMEUIL de San1illon 18/1011794 

AD Gironde Q 93" PO LEON 22/11/1794 

AO ùîronde Q 924 veuve LACOMBE 21/12/1794 

·AD dl ronde Q 925 LALANNE 01/05/1795 

Aù Gironde Q936 Marthe Cécile BRACH veuve RAGUENEAU 05107/1796 

. At> Lot-et-Gr,ronne 1 Q 109 BERNUS 06/07/1796 
. . . " 

Al) Gironde Q 905 LANSAC 18/12/1796 

·AD Landes 3 E 54/ t 64 Olivkr DUFOUR 01/05/1797 

Ab Dordogne 1 Q 5811 l Hilare FONVIELU. 27/11/1797 

AD Gironde 3 E 45633 Etienne C ABAIGNAC 1 0/06/1801 

AD tot-et~Oaronnc 3 E 158/41 Jeun LABOULBENNE 06/09/1806 

AD L()Hlt-Oaronne 3 E J 58/41 Etienne Louis DUPRAT 05/11/1806 

AD Lot-et-Garonne 3 E 158/41 Pierre TAVERNE 1.1/ Il/ 1806 

AD Lot·et·Gnronnc 3 E 158/41 Jean de NARBONNE 15/12/1806 

AD Lot-et-Garonne 3 E 158/42 Jean FLOURAU 03/01/1807 

Ai) Lot-et-Garonne 3 E 158/42 Guillaume AIGNEUS 08/06/1807 

AD Lot-et-Garonne 3 E 1274/48 Antoine MONSERBAN 19/07/1808 

AD Lot·et·Garonne 3 E 1274/48 Jeanne ROCHE. épouse Jean BRUNET 20/08/1808 

AD Lot-cr-Garonne 3 E 1274/48 Jean Françoi~ Antoine SAGE 23/08/1808 

AD Lot-ct-Garonne 3 E 158/41 Placide BESSE 26/09/1808 

Ab Lot-et-Garonne 3 E 1274/53 Guillaume GAUBERT 09/08/1809 
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AD Lut-et-Garonne 3 E 1274/53 Arnaud LAMOTHE 14/08/1809 

AD Lot-et-Gm~onne 3 E 1274/53 Antoine BRETON 23110/1809 

AD Gironde 3 E 32471 Jeun SANGO 28/02/1811 --AD Lot-ct-Garonne 3 E 1274/7 1 Jeun Baptiste C'HARMlE 27/05/1814 

AD Lot-et·Gnronne 3 E 1274/71 Nicolas NOLEAU 11106/1814 

AD Lot-et-Garonne jE 1274176 VITAL VILLE 20/07/tSIS 

AD t.ot•et-Gnronnc 3 E 1274/76 Joseph FOUGERt~ 26/0911815 

AD Gironde 3 E 3 1453 LouisDUPAU J0/02/1817 
~ 

AD Gironde .l E 31453 Fraw;ois Marguerite de L.\MARTHONlli 24/0211817 -.-
AD Dordogne 2 E 47.} Marguerite LESPINASSE 13/02/1823 ·--
AM Bordemtx Fonds Barbe dossier 55 Marguerite BEAUJEAU, veuve Guy de MEMOIRE 0211 i/1823 -AD J .. ot·et-Gnronnc 3 E 1274/110 Arnaud COMINAL 1 27/09/1824 
AD Lot-et-Garonne 3 B 12741110 Jeun FABBL J0/09/1824 
AM Bordeaux Fonds Suduiruut GT/41 Nicolas Mnw.: Edme GUILLOT DE <iUDUIRAliT 01/07/1833 
AD Lot-et·Gnronne 3 E 899/lO -!;un Baptiste COMIV AL J5/07/JF39 
AD Lot-et-G!ttonne 3 E 899/10 LABOULBE.t'lE 31/0711839 - . 
AD Gironde 3 B 29008 Florent MORIN 25/09/1840 --AD Gironde 3 E 29008 Gustave BELLOU 16/12/1B40 
AD Landes 3 E J 11142 DUCARON !911211840 
AD Landes 3 E 27/105 Raymond MILAN_ 14/0l/1841 
AD Gltende 3 E 32310 Clément DUPIN 23/03/1841 
AD C.uronùe 3 E 32310 Jean DUFAU t3/04tls4i 
AD Pyrénécs·Allnntlques 3 E 5265 LAOOURADE ~6/{)6/1841 ... 
AD Gironde 3 E 32310 Jean FRAICHET 12/07/IM 1 

AD Gironde 3 E 32310 Claude SANDOZ 20110!1841 
AD Gironde 3 E; 32310 Charles Joseph V A TRIN 02/11/1841 
AD Landes 3 E 111142 Pierre DAUGE 13/12/1841 -ATJ Gironde 3 E 35638 Françoise SAVIGNAC 11/04/1842 
AD Gironde 3 E 35638 Antoinette de CAL VIMONT 14/04/1842 . ' . 

AD Oirondc 3 H 35638 Alexandre de LUR SALUCES 31/05/1842 
AD Gironde 3 H 35638 Jean VERGER 17/06/1842 
AD Gironde 3 E 25089 Léa LINDA 06/03/1843 
AD Gironde 3 E 25089 Pierre BLANC DUTROUIHL 16/0311843 
AD Dordogne 3 E 9066 Guilhnume ROUX 21/03/1843 -AD Dordogne 3 E 9066 Antoinette CARAMIGEAS 15/04/1843 
AD Gironde 3 E 25089 BRTINET 05/05/1843 
AD Lot-et-Garonne 3 E R 13/14 Bernurd LACOMBE 09/05/1843 ' . . 

AD Pyrénées-Atluntiqucs 3 E 6262 Jeun MANIBA T 19/05/1843 
AD Gironde J E 29014 Jean BONNb1 05/0611843 
AD Gironde 3 E 29014 Pierre BOURDIN 09/06/1843 
Al) Gironde 3 E 25089 Thérèse Sophie BANCHEREAU veuve LAPOfNTE 21/06/1843 
AD Lot·ct·Guronnc 3 E 813/14 Guy Louis SALESSES 04/07/1843 
AD Gironde 3 E 31590 Benjamin CiRADIS 14/08/1843 
AD Luudcs 3 H 11/142 Bernard LAVRON 19/08/1843 
AD Gironde 3 E 31590 comtesse de PUYSEGUR 2310811843 
AD Gironde 3 E 25090 Jeun TlSSANDŒ 21/09/1843 
AD Gironde 3 E 31590 Jeun Mn rie GA VH fET 30/09/1843 -- ·- - -------· ,, _______ .,,, 
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AD Dordogne 3 E 9066 Marie BONNEFOND 15/11/1843 
AD Dordogne 3 E 9066 Charles TRARlEUX 14/121 184) 
AD Olrortde 3 E 25090 Marie DUMOULIN épou~e Jean BERNARD 19112/1843 
AD Dordogne 3 E 9066 Pierre BOURZARD 23/12/1843 
Ap l)ordogne 3 E 9067 Pierre LASSAGUE 16/01/1844 
Ab bortlogrte 3 E 1 0851 Thomas FAURP 30/0 1/1844 
AD Gironde 3 E 25091 BABYLONI~ 14/02/1844 
AD Dordogne 3 E 9067 Marie Silvnnie REYNAUD LISSAC 17102/1844 
AD Oinmde 3 E 2.5091 Jean JADEAU 05/04/1844 
;\D Gironde 3 E 25091 Jean CROUZARD 11/04/1844 
· AD Dordogne 3 E 10851 Pierre Faure LA POUY ADE 20/05/1844 ---Ab ù,ord()grtè 3 E 9067 François MONTET 17/06/1844 
Ab Gironde 3 E 25091 Catherine Louise GAILLOUPEAU veuve Aubergicr 19/06/1844 ·-Al) Dordogne 3 E 9067 Jeanne BUGEAUD 27/06/1844 
AD Ofronde .3 E 25092 COUTURIER DE VERSAN 01/07/1844 
AlJ Gironde 3 E 25092 Jean Baptiste Basile SALAC 11/0711844 
AD O!rortde 3 E 25092 GUERIN EAU 21/08/1844 
AD Dordogne 3 E hJ852 Jean GAILLARD 08/09/1844 
~··.·. 

AD Dordogne 3 E 9067 François DERAUX 16/09/1844 
·AD Dordogne 3 E 9067 Antoinette CARAMIGIAS 04/1011844 
AD Üordogn~ 20 J 5 COMB ESCOT 01111/1844 . '. ' ' .... _.,.,_. .. - ··-
Ail Gironde 3 E 250;2 Anne Henriette FLEUR Y MOR ETON 131111l844 

·AD. Gironde 3 E 25092 veuve SERGENT 26111/1144 
·Ab Pyrértées~Atlnntlques 3 E 6268 veuve anonyme 15/01/1845 
AD Pyrél1ées·Allnnliqucs 3 E 6268 WALTER 15/01/1845 
AD Pyrénécs·Atlnntiques 3 E 6268 Louis Jeun lucques GAS 15/01/1845 
AD Ootdogne 3 E 10853 Jeun Baptiste V ALEYRE 16/01/1845 
AD Dordogne 3 E 10854 Guillaume aoNIMOND 20/10/1845 
Ab Dordogne 3 E 10855 Aubin Firmin BONHOMME MOf\nAGlrr 13/01/1846 

AD bordogtte 3 B 10855 Pierre EYMARD 22/01/1846 
AD. Gironde 3 E 25095 LOUIT 23/02/1846 

~ Dordogne 3 E 10855 Jeun JOLY 03/03/1 ~46 

AO.Dordogne 3 E 10855 Jeun MALHIAC 10/04/1846 

~Dordogne 3 E 10855 Jeun Gabriel MERHLES 24/04/1846 
AD Dprdogne 3 E 10855 Léonard MARSAC 28/04/1846 

AD Oh·onde 3 E 25095 Thérèse ADELAIDE 04105/1846 -. AD Dordosnc 3 E t ORSS Jean Vicaire DUBOLS \6/06/1846 

Ab Lot•èt·G!lronne 3 E 899/39 Pierre MAUROUX 12/11/11!46 
Ab Dordogne 3 E 11826 Pierre CONTRET 01/0J, 1847 

AD Dordogne 3 E 1.1826 Jean DUPUY 02/03/1847 

Al) dironde 3 E 25097 Michel LO!SF..AU 04/03/1847 

AD Gironde 3 E 25097 Bernard TEULERE 29/03/1847 
·Al) Oltortde 3 E 25097 CHAM BERT 06/04/1847 

AOOironde 3 E 25097 Marguerite MOREAU. veuve HARBANC'EY 21105/1847 

AD Ofronde 3 E 25097 Joseph Marie POIRIER 28/06/1847 

AD Dordog11e 3 E 10858 Jean CHARRIERE 01107/~!Z_ 

. i}O_ Olronde 3 E 25098 Marie Victoire LACROIX veuve H~LLONEALI 
~ ........ - 03/08/ 18<+ ~~ 
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AD Glrondc 3 E 25098 r..·tnric REDON 09/09/1847 
AD Gironde 3 E 25098 CHAIONEAU veuve Jean FABAS Ol/10/1847 
AD Dordogne 3 H 11826 Jeun GUIANEAUX 20/12/1847 
AD Gironde 3 E 25098 Marie Julie VIAL veuve MESTRE 30/J2/I847 
AD Landes 3 E 27/112 Pierre DUCAT 13/03/1848 
AD Landes 3 E 271112 Jeanne DUBJLLE épouse LAMAISON 11/05/1848 
AD Dor·dogne 3 E 10859 Pierre CHARLES 06/06/1848 
AD Gironde 3 E 29024 Joseph GAZON 20/06/1848 ·-AD Gironde 3 E 29024 Joseoh MAUNŒR 14/0911848 
AD Gironde 31~ 25102 veuve DAROLF..S 03/01/1849 
AD Landes 3 E 27/1 13 épouse Jeun LAUGA 11101/1849 
AD Landes 3 E 27/105 Etienne COURBIN 1910111849 
AD Gironde 3 E 32318 Raymond DUr'HAMPS 13/0o/1849 
AD Gironde 3 B 25102 Frunçoise CARTEINS 29/08/1849 
AD Landes 3 E 27/J 13 Jeanne GOURGUES épouse ROUMAZEILLES 03/09/1849 
AD Oit·onde 3 E 32318 Jeun BENQUEY 10/ll/1849 
AD Gironde 3 E 32318 Pierre LAPRIE 19/11/1849 
AD Oirondc 3 E 32318 Jeanne LESCOUZERE 22/1 1/1849 
AO Gironde 3 E 25102 Antoine ROGER 24/t l/1849 
AD ÙÎI'Onùe 3 B 32318 Blaise BROUSTET 04/12/1849 
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Annexe C2 

Répartition géographique des 571 inventaires (en %) 
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Annexe C 3 

Répartition spatiale et chronologique des inventaires 
entre 1700 et 1850 

1700·1750 1750·1799 
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1800·1850 

rD Périgord 

•Landes 
• 0 Bordelais 
OBordeaux 
• BéarnJPays basque 
•Agenais 



Annexe C 4 

Répartition sociale et chronologique des inventaires entre 1700 et 1850 
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Annexe C 5 

La vaisselle de base du Sud-Ouest aguitain entre 1700 et 1850 

Assiettes 555 97% 96% 98% 97% 
Plats 509 89o/c 91 91 83 

Cuillèrf'.s 413 72% 84 66 72 

1----
Salières 357 63% 71 58 63 

Fourchettes 332 58% 57 51 77 
Ecuelles 253 44% 59 52 8 
Saladlers 249 44% 18 51 60 

Soupières 239 ___..:4.::.2..:.:.%_-+-- .....;1;...__---i~· ---.:.;49::.... ---+---7.:...:6::.__--1 
Cafetières 239 42% 16 -+-__;5:::.::0:...-----'1----...........:5~6:...__---l 

Tasses 217 38% 25 45 38 

1--------V;~e~rt~·e~s----~--.::.20~9---+- 37% 13 --4---~3~6---+--~68~~ 
Couteaux 205 36% 35 33 44 

~~~~~---~--~---+--~~--r---~--~--~---'-4----~~ 
Sucrict·s 197 35% 14 42 44 
Théières 189 33% 9 44 39 
HuiHers 185 32o/c 16 40 37 ·-

Cuillères à cat'é 166 29% 16 30 44 
Gobelets 164 29% 18 41 14 

Pots à CHU 158 28% 9 39 25 
. Cuillères ù ra~oftt 148 26% 12 28 38 
~~~~~~~~--~--~--~~--+---~~~--~~-4-~~--4 

~--~C~a~ra~r~=-----r---1 __ 42 __ ~~2=5_% ___ ~--~~~--+--~2~6~~--~5~2--~ 
~---~~a~u~c~ic~rs~--~--~~~34~~--~2~3~%--~---4~--+---~3~5---+~-=22~--

Couvr.rts 123 22% 2 26 36 
~--~--~~----+---~ 

Bols 103 18Clr 0 14 50 

1 __ ~T~a=ss~~~ù~c~a~~~·--+-_.....;l~O~O--~ 18% 7 20 25 
Moutardiers 92 16% 4 21 19 

r-~~~~~--~--~--~--~~--+---~---+----=-~--r-~~--~ 

~~V~e~rr~e~s~à~Ji~qu~e~u~r--~~9~1--~ 16% __ -r--~0 __ _, __ ~1~9---+--~2~9--~ 
Solitaires 88 15% 0 29 4 
Ai~uières 88 15% 30 14 1 

r---~==~~--~--~--~---=~--

Jattcs 82 14% 12 20 5 
Compotiers 82 N'lr 1 20 17 

r---~~~~--~--~--~--~~---r--~-----l--~~--4---~--~ 

Cuillères à potn2e 77 13% 13 13 17 

r---~P~o~ts~à~J=ai~t----~~6~8-- 12% 0 12 28 
Plateaux 65 1: r,, 1 9 30 
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Terrines 65 llC/c 1 18 9 
Flàcons 63 JlCfc 6 12 16 

Assiettrs creuses 62 JI% 2o 7 J 

Pots à confiture 61 J1 Cfr 3 16 9 
Pots 55 IOC/c 5 15 4 

Soucoupes 51 9C'k 6 13 5 
Cruches 49 9o/c 4 J 1 8 

Poi\'tières 43 8'X: 9 8 5 

Cuillères à soupe 43 8% 5 9 6 

Pinces à sucre 42 7o/c 1 8 8 
Couvrc':'ptats 42 7% 0 6 13 

. Chocolatières 38 JC!c Il 5 4 
Beurriers 34 6% 0 5 15 

Cocauctiers 31 5% 1 5 Il 
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Annexe C 6 

La batterie de cuisine de base dans le Sud-Ouest aquitain entre 1700 et 1850 

' >···· .. ' .· :; ' .•·• Ftê.q~(e: I!F ·,,: .· . . :: .. ' ··.· ' ' ;c:;'~ > 

;~:.:~~;, .. ········'''' ..... ·.·, 
., ' •• ~·:~~- ,;_-,, • •• :" .' :' ,! •l' ,: 

;·11dqtii49~ ' . "'' · .. , o()tàl .. dr:. .... >~~:t.iw~.~: . > . 
·, 

'17fQ~l79t ~~~~' ~·· 
.. eû% 

511! ·''"" ':'", 1_ '" :>'.: 

r; 5' ·~r· > '" : .. 
.. ··,.··, 

··ët1têtta1 
\,. , . 

.... '· ·,.,i [,,:t;':: ; i:; .., ,· ... .:• '·: . 
.l_,. 11 •• ·,.., . ·< ~ ... ... nv ..... 

Poêl~ à frire 485 8SC';f, 88% 83% 84% 
Gril 431 75C/c 80 76 67 

Broche 412 72% 73 78 58 
Poêlon 410 72% 83 70 62 

r---
Chnudron 369 65% 74 64 55 
Cnsserolc 353 62% 43 72 63 

Pot 352 62% 52 68 59 
Tourtière 310 54% 55 51 47 
Lèchefrite 263 46% 43 47 49 
Trépied 261 46% 38 51 43 
Cuillère 249 44% 40 44 47 
Passoire 244 43% 26 46 56 

Bnssinoh·c 236 41% 38 48 32 
Tourncbt·ochc 235 41% 18 52 48 
Cuillère à pot 218 38% 48 38 27 

Marmite 203 36% 29 35 44 
Moulin à cnfé 194 34% 13 44 39 

Réchaud 184 32% 41 35 L5 
Seau 158 28% 23 27 37 

Chaudière 151 26% 37 24 19 
Ecumoire 138 24% 24 23 27 

Fri<UJet 137 24C/c. 32 25 Il 
Poissonniè1·e 124 22Cfc 17 27 17 
Poêle à café 12l 2JC!r 6 30 21 

Mm·tier 114 20% 14 25 17 
Râpe 109 19% 9 20 27 
Tamis 99 17% 13 21 15 
Hôpital 80 14% 8 23 2 

Ponunic•· 71 12% 4 15 17 
Entonnoir 64 11% 3 li 23 
Bouilloire 58 lOo/. 0 5 33 

P.lntinc 58 JO% 5 15 6 
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Evolution des matières de la batterie de cuisine entre 1700 ct 1850 
(répartition par périodes en %) 

·' : "afièl' < . .1\'JL. ... ~ ' • 1700~1749' .17~0~1199 1800•18501 

Bois lo/r 17c 3~ 

Cuivre 15 11 Il 
Cuivre jaune 15 12 5 
Cuivre rouge 20 19 19 

Etain 4 1 1 
Fer 29 29 22 

Fer blanc 1 7 22 
Fonte 6 5 6 

Laiton 5 1 0 
Terre 1 5 4 
Tôle 0 ') 3 .. 

Divers 3 5 4 
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Annexe C 7 

Les métiers de bouche, équipement, innovation et créativité 

Ln bnttcrie de cuisine des métiers de bouche 
( 31 inventaires) 

'.•' OlJJl . · .......... ; ... · fStsi. '· · ..... .. ·· ··J,;fféijiJè.ncè3• ·.·::'~n%' 
Poêle à fl'irc 28 90% 

Gril 26 84o/c 
Casserole 25 81% 

Broche 23 74% 
Poêlon 23 74% 

Lèchefrite 21 68% 
Tournebroche 20 65% ··-

Marmite 18 58% 
Pnssoirc 18 58% 

Pot 18 58% 
Tré1>ied 17 55% 

Tom·tière 17 55% 
Chauda·on 16 52% 
Cuillère 16 52% 

Moulin à café 14 45% 
Cuillère à pot 13 42% 
Poêle à cufé 13 42% 

1-
Réchaud 12 39% 

Bassinoire 12 39% 
Friquet Il 35% 

Ecumoire 10 32'k 
Bassine 9 29% 
Mortier 9 29Lff., 

Chaudière 8 26% 
Râpe 8 26% 

Tranchclard 5 16% 
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La "aisselle de base des métiers de bouche 
(31 inventaires) 

' ~<. · ObJeB, ) ' · •. f~é«<ü_~nce·~; · ... 'êtt%. 
Assiettes 31 1 ()()o/c 

Plats 31 1 ()()l'Je 

Cuillères 27 87o/c 
Fourchettes 27 8?Cic 

Salières 21 68f7c 
Couteaux 18 58o/c 
Salndiers 17 55Cfc 
Cafetières 14 45% 
Soupières 14 .f5C/c 

Gobelets 13 42C/c 
Verres 13 42Cfc 

Cuillères à café 13 42C/c 
Carafes Il J5Ck 
Ecuelles li 35o/c 
Huiliers Il 35Cft: 

'fasses à café ll 3.'Fic 
Théières 10 32Cfc 
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Annexe C 8 

Tableau comparatif de la vaisselle des élites et du peuple 

[,• ~·.} '; - ; . -
.. ·._. .-li:LlT~: .. _- .. - -~- :_:,· ': 

Ji.liltll!~ _,,<:,; L· i 
,_ ; '. ,' ,,, i~f$:_; ;<:-; •• _ :-- : J251 inv~nuti~al: :. - -.-... :·(- - - ;.tt7i11lveri-~-.,- - -• 

fréquence moyenne fréquence moyenne 

Ai~uièrcs 24'1c 0.6 5% 0.1 
Assiettes 98% 113.8 96% 32.3 
Beurriers 10% 0.2 1% 0 

nots 22'1c 1.4 11% 0.6 
Cafetières 58% 2.6 20% 0.6 
Cam t'es 32% 2 /3% 0.4 

Compotiers 24% 1.6 1% 0 
Couteaux 53% 8.1 16% 1.3 
Couverts 33% 5.4 7% 0,6 
Cuillèa·es 72% 11.6 78% 12.2 

Cuillères à café 44% 4.8 14% L.5 
Cuillères à potage 22% 0.3 5% O.l 
Cuillères à mgoût 38% 1.2 11% 0.2 

Fourchettes 65% 8.6 52% 7.8 
Gobelets 36% 3.3 0% 1.8 
Huiliers 46% J.l 12% 0.3 

J\lloutardicrs 25% 0.5 5% 0.1 
Plats 96% 27.9 77% 7 

Poivrières 11% 0.1 4% 0 
Pots à confiture 14% l.l 3% 0.3 

Salndicrs 57% 2.3 26% 0.7 
Salières 72% 3 51% 1.2 
Snuciea·s 37% l 6% O.l 
Solitaires 21% 2.6 4% 0.3 
Soupières 49C/c 2.1 25% l 
Sucriers 49% 1.5 12% 0.2 
Tasses 53% 9.9 15% 1.1 

Terrines 17% 0.6 5% (),2 

Théières 51% 1.5 10% 0.2 
_Verres 46% 12.6 24% 4 --

V erres à li elU CUl' 21% 2.8 7% 0.8 
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Annexe C 9 

Matière ~ela vaisselle des élites entre 1700 et 1850 
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Annexe C 10 

Les indices de modernité dans la vaisselle des élites entre 1700 et 1850 

k':,.ObJ~JsL; ', ·' :. . .l10Q~~749' . . ~ > , :t:1sfj~}799;<. ê''.·:: ~-~ ;. l~ti!O· . 
1'· : · \ ·.-,L~ ·. ;' nh4lihventrutès rh~gtaencê rtb<l'iriv~t\tuirc~ f.r~~n~~ficttrtbd.ti~~~nta11'â~,ttéauèt1ê~' 

aiguièt·es 38 48% 22 16% 1 2% 
beurriers 0 0% 12 9% 13 30% 

bols 0 0% 28 21% 2 65% 

cafetières 25 32%:__4--_....:9_;;_5 __ 1--7:...:0:...:..%::.... -+----=2:.::.8_~~6::.:::5~%;.__j 
carafes 0 0% 48 36% 33 77% 

cbocobltièrcs 13 16% 6 4% 5 12% 

~tJteaux 46 58% 61 45% 30 70% 

couverts 3 4% 53 39% 28 65% 

cuillères 70 89% 89 66% 26 60% 

~c~ui~ll~èr~c~s~à~ca~~~e ___ 2~3~--+-~2_;;_9....;.%~~~5::...9_~~4:...:..4~%:__1----_;;_30~--4-....;.7_;;_0~%-· ~ 
écuelles 53 67% 86 64% 3 7% 

{'ourchettes 64 81% 73 54% 31 72% 

huiliers 21 2 7% 69 51% 27 63% 

moutardiers 6 8C?c 42 31% 16 37% 

plntean.:.;:.x~--....:l __ -+--::...JC;.;..~-1---_;::.1::...9 -~--=1:...:..4~%:__1--_..::.20~-- +--4.:..;.-7..;.;%;._· -t 
saladiers 27 34% 89 66% 31 72% 
sauciers 6 8% 70 52% 20 47% 

sucriers 19 24% 79 59'7r 29 67% 
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Annexe C 11 

La vaisselle des élites bordelaises du XVIIJC siècle 

Tableau comparatif de la vaisselle des élites b01·delaiscs du XVIIIe siècle 
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Evolution comparée de la va1sscll(' des élites bOI·delaiscs au xvnr siècle à tt·uvcr·s 

quelc1ues objets-témoins 

' .· .. ·;:.ïJét.ibd~·1100l<l14!J: '.; .. <• ... · .~· :. · • .··üérlûd~d?iSOi-'11f!J9; · ," . 
>; ;, 

élites nobiliaires élites nuu·chandes élites nobiliaires élites marchandes 
( 15 inventaires) (16 inventaires) (23 inventaires) (24 inventaires) 

r~ ·,. , V"'f~Ll~ · 
.. 

beurriers 0% 0% 22% 8% -
bols 0% 0% 39% 25% 

cnfctièrcs 47% 44% 96% 75% 
chocolatières 13% 19% 13% 8% 

mazarin es 13% 19% 0% 4% 
saladiers 47% 38% 87t'J{ 71% 
soupières 0% 6% 74% 67% 

• sucr1ers - 47% 25% 91% 58% 
théièi'CS 20•/V 31% 83% 83% ... _ 
ven• es 7% 13% 78% 38% 
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Annexe C 12 

La vaisselle et la batterie de cuisine des clercs (prêtres, chanoines, évêques) 

La vaisselle de base du clergé ( à partir de 30 inventaire'!) 

'' · .. ·OJJJ~t . ft~tiü~hcë' ··~n· 7tl . .mtttehn~ " 

Assiettes 30 1 ()(}o/c 69.6 
l)lats 29 97Ck 21.7 

Cuillères 20 67o/c 10.5 
Salièt·es 20 6?Cic 2.5 

Fourchettes 19 6Jl;f. 8.8 
Soupières 19 63o/c 1.7 
Ecu!! lies 17 577c 0.8 
Saladiers 16 jJC/c 1.5 
Couteaux 15 50% 6.1 
Sucriers 15 SOCle 0.9 
.Huilica·s 14 477c 1.3 

Cafetières 14 477c 1.5 
Gobelets 13 4.fC!c 3.5 
Tasses 12 407c 3.4 

Pots à cau 10 33o/c 0.7 
Solitaires 10 33% 3.0 
Théières 10 3JC!c 0.4 

Verres 10 337c 5.1 
Cuillères à café 10 33Ck 2.0 
Tasses à cafë 9 30Cfr 2.1 

Ai~uières 8 27C/c 0.6 
Carafes 8 27Cfr 1.2 

Moutardiers 8 27CJc 0.8 
Pots à confiture 7 239é 1.3 

Saucica·s 7 23fk 0.5 

1- Verres à licfucur 6 20lft 2.7 
Cuill~rcs à ra~of1t 6 20Cic 0.6 

Couverts 6 209c 2.1 
ChocoJntières 5 17CJc 0.3 
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Lu batterie de cuisine de base du clet•gé {30 inventnil'es) 

.. :~Att~rfe: de··eadsbnl . · .; :~ "'' . tt,tïÛ~pëê > en%~' ; 
Poêle à t'rire 24 80% 

Ba·ochc 24 80% 

Cnsser•olc 23 77% 
Gril 22 73% 

Chaudron 18 60% 
Poêlon 17 57% 

Bassinoh·c 16 53% 
Moulin à cnl'é 15 50% 

TrérJicd 14 47% 
Tournebroche 13 43% 

Tourtièa·c l3 43% 
Pot lJ 43% 

Cuillère à pot 12 40% 
Lèchct't•itc ll 37% 
Pussoh·c lO 33% 
Murmitc 9 30% 

Poêle à cuf'é 8 27% 
Bussin 7 23% 

Couteau 7 23% 
Réchaud 7 23Cfc 

Chaudiè•·c 7 23% 
Tmnis 6 20% 

Poissonnièt•c 6 20% 
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Annexe C 13 

Vaisselle et batterie de cuisine de base de la paysannerie (62 inventaires) 

L\ /: ... ~~d~JIE : ..•. . . ~··· ' . : Jié«~ue'ilè~ · è. ~n'ft~ 
Assiettes 58 94Cft 
Cuillères 50 81% 

Plats 42 oWk 
.Fourchettes 26 42% 

Salières 23 37l'k 
EcueJies 16 26 17c 
Verres 12 l9'7c 

Saladiers 10 /()Cfc 

Cruches 9 f5l'/c 
Soupières 9 15% 
Gobelets 5 8% 
Tasses 5 8% 

Garhuricrs 4 ô 'le -
Pots à cau 4 6"-

Pintes 4 (j'Jc 

[. · :~~clé, éUISin~: · fréquehc~; ·e~~~ 
Poêle à l'rit•c 56 90o/c 

Pot 45 73C?r 
Chaud1·on 37 (j()CJc 

Gril 34 55r7r 
Poêlon 32 52CJc 
Broche 29 47'7c 
Cuillère 21 34CJc 
Trépied 19 3/o/c 

Bassinoire 19 31% 
Cuillère ù pot 17 27Cft 

Tourtière 16 26% 
Clumdière 15 24Cfc 

Tamis 15 24% 
Seau 14 23Cft 

Romaine 14 23% 
Mnrmitc 13 2/% 

nassin 13 2/o/c 
Cnsserolc 9 J5C'k 
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Annexe C 14 

Indices de différenciation et de convergence de la vaisselle et de la batterie 
de cuisine entre villes et campagnes (fléquence d'apparition en%) 
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assiettes cafetières cuillères couteaux fourchettes saladiers sucriers tasses théières 
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poêle à frire grill poêlon casserole pot marmité moulin à 

éàfé' 
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Annexe C 15 

Indices de différenciation de la vaisselle et de la batterie de cuisine à 
l'intérieur du Sud-Ouest aquitain 

(fréquence d'appatition en%) 

Bnyonne 
et Pays Pau et Ensemble du Sud· 

A ~tennis basque Bénrn15 Bordeaux Bordelais Landes Périgord Ouest noultuin 

bols 10.4% 0% 17.6% 35.1%16 23.8% 0% Il .JCk 18% 

èllfètièrcs 33 32.2 47 61.9 19.4 25 43.1 42 
chocolatièrèS 2 51.6 5.8 9.5 2.9 0 0.7 7 

couverts 16.6 19.3 35.2 35.1 l.l4 ID 14.3 22 
toutcltèttës 36.4 51.6 47 67.2 47.7 50 59 58 
saladiers SJ t9.3 29.4 63 23.8 30 37.1 44 
soupières 46.8 9.6 47 56.5 29.8 30 37.8 42 
sucrierS 39.5 22.5 47 57.1 22.3 23.3 21.9 35 
théières 28 12.9 35.2 60.7 20.8 11.6 21.9 33 

verres 30.2 25.8 58.8 48.2 29.8 31.6 31.8 37 

. cas.<;erole 58.3 64.5 76.4 80.3 38.8 45 57.5 62 --
mouUrt à éatê 28.1 35.4 41 51.7 28 . .1 16.6 25 34 
poêlèà értfé 14.5 6.4 35.2 49.4 14.9 5 3 21 
polssonhière 19.7 16.1 5.8 33. (j 14.9 .lJ 22.7 22 

trépted 62.5 22.5 47 60.7 46.2 )() 34 46 

ISle nombre réduit d'inventaires concernant cette portion du Sud-Ouest nqultain et la forte proportion d'Inventaires 
pillols de la seconde moitié du xrxt siècle conduisent à interpr6tcr uvee prudence les résultats obtenus. Sur la 
répurtition des inventaires selon les lieux. voir l'annexe C 2. p. 801. 
16 En ltnllque sont représentées les fréquences d'apparition ~upéricure11 tl celle~ ob~crvécs dans l'ensemble du 
Sud-Ouest oqultnln. 
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Annexes D 

Tableaux, cartes et graphiques divers 

Annexe D 1 

Tableau des métiers de bouche à Bordeaux 1770-1790 

E:r~ .. ·Fi~zJc=~L=···.t!~~L:~~.~·········.· .... ·.:.J~=4~::.·.· .... -~2L~~~.~:~~~2t~E;;;~!~ 
1 A la l'lfle de Montpellier faubourg Saint-Seurin 1783 Salies Pierre hôtelier 
l A la vflle de.N,aples hors ln porte Dauphine 1779 Sorreau hôtelier 
!• ·h 

' . 

A l'Ecu de France 
Ancien Hôtel des Etrangers 

Au Cerf nwntant 

Att Comte de Périgord 

Au grand abord 

t!tt.t armes de Du t:J'o n 
Aux armes du dm: de Mazc1rin 
Aux annes du Prince de Galles 

Aux Etats du Lf!nguedoc 

Café Bourgeois 

Café Bourgeois 
. Cctfé Da~1phl11 

Café de Dw1kerqt1e 
Café de Folx 

.. Cctfé de Grenoble 
.Cctfé de la. Marine 
.Café de la Marine 
Café de /'Emperew· 

Cctfé des EWts Généraux 
... . Cnji! des Etran8ers 

Cctfê dt•.r melws plclisirs à l'ambigu 
COI/Itq_IIC 

L. 
' 

Çttf~.~lu B~n lWQt 
.. Café du Pol'fltgal 
Coli~t! de Bellel'l/le 

Du grand Soleil. 
Grand Boule\•al'(/ 

"~ ·- -~ 

H6tel d'Antin 
HOtel de Bourbon 

-« --

IJé)tel de Duras 

l:Ié)tel de France 
IJc)tel de Fumel 

rue des herbes 
nte Mnutrcc 

ntc des Fuussets 

fnubourg Saint-Seurin 

nte Judaïque 
SnirH-Scurin 

hors de lu porte Salntc-Eulnlie 
chemin de Coudéran 

rue du Pus-Saint-Georges 

rue du Chai des Purines 

ruC' Dauphine 
place de ln Comédie 

me du Canon 
fossés de l'hôtel de ville 

rue Suint-Rémi 
place Smnt-Rémi 

place de la Comédie 
cours de Toumy 

rue du Pont de la Mousque 
rue du Chapeau Rouge 

cours de Tourny 

... 
cours Tourny ., 

rue des Ayros 
prés lu porte d'Albret 
faubourg Saint-Seurin 

rue Porte-Dijeaux 
pince Dnuphine 

derrière Je Jardin Public 
rue Porte Richelieu 

rue des Fau~sets 
rue du Parlement 
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1779 Musson 
1784 Bousquet 
1779 Puget 

1777 Vinsart 

1779 Mignard 
1783 Merveillnud 
1779 Bernissoux père 
1789 Bernièrc 
1780 Peyronnet 

1785 Friand 

1777 Trussel 
1787 Jammes 
1783 Flssou 
1782 Coquet 
1783 Bagniol 
1785 Fromentin 
1784 Laville 
1783 Fort 
1789 Dauriac 
1785 Pouts 

1782 Da e 

1785 Commerce 
~ ---·--· 

1782 Jérome 
1780 Coulavet 
1782 anrcoudn 
1785 Fournier 
1779 Du mus 
1779 Bnrdineau 
1185 Mou tet 
1712 S\curd 
1784 Su Ile~ 

Pierre 

Pierre 

Jenn
Bt!ll!i~tc 
Catherine 

Catherine 
Onspard 
Jneq~ws 

Laurent 
Jean 

hôtelier 
restaurateur, 

hôtelier 
hôtelier · 
traiteur 
hôtelier 
cuisinier 
hôteller 
traiteur 
traiteur 

cafetier 

cafetier 
limonadier 

cnfctif!r 
cafetier 
cafetier 

rcstnuruteur 
cafetier 

llmonadi~r 

cafetier 
Marie cafetier 

Philibert limonadier 

F~~~Eise. ,. ~~afetier 
Nicolas cafetier 

Jeun 
traiteur 

cuisîttler 
traiteur 
hôtelier 
hôtelier 

traiteur 
traiteur 
traiteur 



' ~ ... ~,-' " ........ ~~- .... 

HOtel de Hollande Charlrons 1789 lksbergougnut hôtelier 
"''· ' 1• _, •. _. _,_, •• ~' ---·-~ ~" " 

Hôtel dit la Paix porte Dauphine 1779 Dubreuil hôtelier 
, llâte/ de l'Empereur cours Tourny 1780 Fi delle truiteur 

l Hôtel de l'Empereur hors lu porte Dauphine 1779 Lacroix hôtelier 
r·--·····-~"···•·+~"'"·~·-~ -· .. 
; }!{)tel de l'lntelldant place Saint-André 1784 Grungé traiteur 
f4<>•~o•>~~-~,._, -·~"< ·-~"'"~ '-<-"-""'"'"' ·- ..,_,,._,_. ;>•• •··' • 

Hôtel de T.J:otl rue des Faussets 1779 Arteuu Lacroix jeune hôtelier 

. ·-~. '"'flJ!t~{d~ .~~:0.!1 rue du Chal des Purines 1772 Lacroix jeune traiteur 

Htitel de Malte rue Porte-Dijeaux 
1774 Sauvage hôtelier 

1785 Lavignac hôtelier 
lltJtel de Marseille cours Saint-Seurin 1787 Niel hôtelier 

Hôtel de Noailles n1e Porte Dijeaux 1789 Cruchon hôtelier 
!''"'"'f-~--""----.-.-~-,;-,...-,.,..,,_,,.,.. '"'' ., ...... , ~., ... -~ 

..... ""'"··· .. , f!~Lel,g~-~ 3. ~ois rue du Pont de la Mousque 1785 DesporiCh truitcur 
' f/(Jte/ des Américains 1779 ridelle Cusimir pâtissier 

HéJtel des Américians rue du Pont de Lu Mou~que 1785 Hudo~ truiteur 
to,.,.-,,~,'C ...... ',_,_'>'.«'<""• ''' .• V>"•" 

Hôtel des Princes place Puy Paulin 1779 Lanes cadet hôtelier 
.. "". ~ 

/{{Îtel des Princes d'Astu rie fossés de l'Intendance 1779 Gache! hôtelier 
" ... ~-·'""'y .. ,,.-........ ""'"'~"- ..... ~ '~ • -· 

Hôtel d'Orléans rue du Chai des Farines 1789 Lunnebrnnque hôtelier 

Hôtel du Grand Alexandre foce ancienne salle de lu 1785 Michau traiteur 
Comédie .... l 

Hôtel du Omnd Turc rue des Ayres 1789 Lape ne traiteur 

fliJtel duNom'cau Boulevard 
rue de la Vielle Corderie prés la 1789 LU!'OZC traiteur 

;1-11'•"''* ·"""'''-'~»-·•-. ~ 

Place Royale 
H61el Rlchêlieu fossés de l'Intendance 1779 Lannes ainé traiteur 

,~.!a Tab,l~ffp!f!.le. place Sa!nt-Oennuin 1784 Camus traiteur 

PqJaisl}~~<!L __ . rue Pont long prés la Chartreuse 1789 Delaine traiteur 
... ~..,, ...... ~- ..... h--<-'•= 

. -··~"-·"~ 7Jtble ~OJ'qle prés de la Croix-Blanche 1779 Bernières hôtelier 
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Annexe D 2 

Itinéraires de voyageurs à travers le Sud-Ouest aquitain et appréciations 
sm· la table 

D 
0 

Parcours de Mme C1·adock en 1785 

Bordnoux 
HOtel d'Angleterre longon 

~HOtel des Ptfnces ·nœ.:tt~furo et ~ml!lfl!'illl .~d' 
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Parcours d'Hcnrica van Tcts en 1819 

D 
Û Bordeaux 

HOtel Richelieu 

1 )lflllr 

ltlndralre Henrlca van Tels 

Snînt·Jsan· 

HOteJ de la Poste 

Tarbes 
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Annexe D 3 

Les présents alimentaires des villes et la diffusion de la gastronomie du Sud· 
Ouest aquitain au XVIIr siècle 
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AnnexeD4 

Tableau des livres de cuisine, base de l'étude des recettes « Sud-Ouest » 

Me11on 
Menon 

Anonyme 

1734 
1739 

Le cuisinier gascon 1740 
Les Dons de Comus ou les délices de la table 1740 

Le Cuisinier mode me 

La Cuisinière bow 

Les Soupers de la Cour ou l'art de tra)'(lil/er toutes 
sortes d'aliments 

Dictionnaire portatif de cuisine, d'o;fice et de 
clistillcaicm 

1742 
1748 
1755 

1767 

~----------------~F---------------du maftre d'hôtel cuisinier 1768 
La Cuisinière 1779 

A. Viard Le cuisinier impérial ou l'art de faire la wisine et la 1806 
toutes les fortunes 

Anonyme La cuisbûère de la campagne et de la l'ille olt la 1819 
nou\'el/e t wsine 

Le Grand Dictionnaire de cuisine 1873 
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Annexe D 5 

Principaux aliments de base dans les 129 r~cettes « Sud-Ouest aquitain » à 
partir de l'analyse des livres de cuisine 

nombre de mentions 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 

:~. • .. :,, ' > ' ::· ' ' '' .'. ; :·,, .: 
: 
' veau : · :. ~. ; ". 

: 
poulardè . ••. · .f·. 

1 
truffe • · .. ·, .. 

l 

faisan · · .·. ·"··~.· ·.·.· .. · · : .• ·ol 

perdreau c .·· . . •. 'l 

Oh'lmpignon /. ·.. .,. ;; J 

écrevisse 
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1·.. GLOSSAIRE 
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GLOSSAIRE1 

Abats : parties comestibles secondaires des animaux ùe boucherie, de ln \'olaille et des gibiers 
comme foie, cœur, cervelle, langue, rognons, tripes, pieds et ris. 

A la ching ara : mode de préparation culinaire à base de jambon. 

~. la sainte Menon ou saint-Ménéhou : prépnrntion panée de viande, en particulier d'abats 
(pieds, queues). 

Alose : poisson de mer de la même famille que le hareng. qui remonte les rivières pour frayer. 

Aloyau: pièce de bœuf située entre la culotte et les côtes de chaque côté de l'échine. 

Ambigu: repas d'apparat cù tous les mets sont présentés en même temps avec un service 
allégé. Pour Furetière, il s'agit d'une «collation lardée où J'on sert la viande et le fruit 
ensemble, ensorte qu'on doute si c'est une simple collation, ou un souper». 

Aspic : filet de volaille, de gibier ou de poisson enfermé dans une masse de gelée 
transparente, servi généralement froid en etltrée. 

Attelet : petite brochette utilisée pour les cuissons des petits oiseaux ou pour des petites pièces 
telles que les ris de veau. Elle est généralement présentée sur la table au moment du service. 

Barbeau: grand poisson d'étang proche de la carpe. 

Béatilles : petits mor :-aux de vhmdes délicates. 

Becficiue: une sorte d'ortolan qui se noun·it de figues et de raisins. 

Blanc~manger: une sorte de gelée d'amandes. 

Blé de Turquie. blé d'Espagne, gros millet: différents termes utilisés pour parler ct~ maïs. 

Bonnet de Turc : moule à gfitenu en forme de turban. Par métonymie. le terme désigne au~si le 
gâteau réalisé avec ce moule, proche du kougloff. 

Brigne ou lou bine : nom local du bar. 

Carbonade · vtancle gullée. 

1Cc g,1ossuire sommaire u été étublî à partir du Dlcfiomwlrc trnil•ersel de Furetière de 1690, du Dic'liounalte de 
l'Académie françoise, édition 1718 et cle livres cle cuisines du XVIIIe siècle. Nom; uvons également utilisé ùes 
dictionnaires historiques sur lu cuisine ct lu table cornmc S. GIRARD. Histoire der objets de cuisine et de 
gourmmulise, Puris. 1991, C. BR~COURT· VILLARS. lvlots de table, mors de bo~tclre. Dlctimmafre 
étymolosique et ltfstorique du l'ocnbulafre clanique de la cuisine et de la !(astronolllie. Paris. Stock. 1996 ct T. 
HORDB. Dictionnaire deJ mots de table. Ui\loire. langue. patrirrwi11e. Borûeuux. 2004. 
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Cardon: plante de la même famille que l'artichaut. 

Casse-museaux ; pâtisserie proche de choux à pâte tendre 

Cassotte : .louche pour puiser de J'eau. 

Chabrol ou chabrot: habitude qui consiste à boire du vin rouge versé dans l'assiette sur un 
r~ste de bouillon encore chaud. 

Chancre : petit crabe. 

ChapotléàU : diminutif de chapo•1, coq nouvellement châtré. 

Charnage ; période annuelle durant laquelle la consommation de viande est autorisée par 
l'Eglise. 

Chaudière: tout récipient qui sert à chauffer. cuire ou bouillir. Cet objet est d'un usage 
rnultipfe UUSS1 bien pour la cuisine que pour la les!-.ive. 

Chaudron : récipient de cuisson de forme cylindrique sans couvercle. 

Chevrette : écrevisse de mer. 

Chaine : petit pain blanc très prisé à base de farine de froment 

Compote: lorsqu'il ne s'agit pus de. fruits. mais de viandes comme les pigeons, cette 
prêparatkm correspond à un ragoOt salé longuement mijoté. 

Confire: procédé culinaire de conservation des aliments avec du sucre ou. pour les viandes, 
avec de la graisse. 

Coquemar: récipient, généralement en fer. destiné à faire bouillir de l'eau. 

Couloire: sorte de pusso.lre en forme d'écuelle. 

Crapaudine : technique qui consiste à fendre une volaille en deux pour la faire cuire par le 
milieu. 

Créac : appellation régionale de 1' esturgeon. 

Cruchade : bouillie de farine de maïs ou de millet. 

Cuillère à pot : cuillère en fer ou en cuivre qui sert à remuer les aliments durant la cuisson. 

Dariole : petite pièce: de pâtissel'ie faîte de crème enfermée dans un petit rond de pâte. 

Daube : sorte de ragoiÎt servi généralement en entremets et consommé parfois froid. 
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Déjeuner à la fourchette : repas de la mi-journée qui consiste à manger de quelques plats, 
essentiellement fro1d-.. et en général sans soupes ni légumes. Cet usage apparaît à J'extrême 
fin du xvme sièdt• 

Dîner: repa-. principal de !ajournée. pris généralement l'après-midi vers 14 heures. 

Dodine: sauce ù base de graisse de volaille déglacée au lait, au veijus ou au vin et épaissie. 

b.IU·de-vie : liqmde alcoolique provenant de la distillation de fruits. de céréales ou de 
tubercules. 

b.:hauùé: pâtbserie légcre à bu.,e d'amandes. 

l:ll1!t'e-. : prtparation-. !;~nt:'ralement chaudes servies entre le potage et le rôt. 

Entremet'> ; préparation., '>niées ou sucrées servies généralement entre Ir rôt et le dessert. 

Escanton ou mi,~ue : préparation à base de maïs. 

Etoupe : partie lu plus grossière de la filasse de chanvre ou de lin. 

Fonction: tem1e générique pour désigner le rôle d'un plat dans un repas, défini par sa nature 
ou pm· son ordre de consommation : potages, entrées, hors-d' œuvre, relevés, entremets, rôts et 
desserts sont les principales fonctions à l'intérieur du service à la française. 

FJ'iquet: louche en métal perforée de petits trous qui la rapproche de J'écumoire. 

Fricandeau : tranche de veau très fine. servi souvent comme garniture d'entrée. 

Galantine : viande blanche cuite à la gelée. 

Gardale : cuvette en tetTe. 

Gâteau : espèce de pâtisserie otdinairement plate et ronde, faite avec du beurre et de la farine. 

Godiveau : hachis de viande généralement de veau dont on forme des boulettes. 

Hochepot : espèce de ragoOt fait de bœuf haché et cuit sans eau dans un pot. 

Hôpital : grande bouilloire en cuivre. 

Hors-d'ret• ~ : servis en même temps que les entrées, ces préparations sont simplement 
présentées dans des assiettes plus petites. 

Hure : préparation ù base de tête de sanglier, mais aussi de saumon ou de brochet. 

Jatte : récipient à Fond plat. 

Lamproie: poisson sans écailles proche de l'anguille. 
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Lardoire : grosse aiguille creuse fendue en plusieurs lame~ à l'un de ses bouts, utilisée pour 
larder les viandes. 

Liqueur: boisson sucrée et aromatisé à base d'alcool ou d'eau-de-\'ie. 

Loubine : bar. 

Marasquin : liqueur parfumée avec une variété de cerises acides des régions 
méditerranéennes. 

Macaron: pâtisserie commune de fonne ronde à base d'amandes. de sucre et de blancs 
d'œufs. 

Marmite: récipient de cuisson muni d'un couvercle à poignets. 

Massepain: macarons à base d'amandes pilées. de suer~-: et de blanc d'œuf'>. 

Mazarine: modèle d'assiette à bassin très profond et bord large dont l'usage recule au eo~ 
du xvme siècle. 

Menus droits : petits morceaux de viande. en particulier elu gibier comme les oreilles. le 
museau, etc. 

Merluche: morue séchée. 

Méture ou méteil: mélange de plusieurs céréales. 

Millas: ce tenue désigne à l'origine le millet et la farine de millet, mais il peut aussi 
concerner de la farine de maïs. Dans le Sud-Ouest aquitain, le millas correspond également à 
un dessert sucré. 

Mique: boule de pâté de farine de maïs, de millet ou sarrasin. bouillie à l'cau. 

Murlcrs : petit gibier à plumes. 

Nantilles : tenne ancien pour désigner es lentilles. 

Ouille : un grand potage. 

Pâté! toute préparation sucrée ou salée à base de pâte. 

:Peyrol : chaudron utilisé en particulier pour la préparation du confit. On le rencontre surtout 
dans les campagnes landaises et périgonrdines. 

Poêlon : ustensile de cuisine qui se distingue de la poêle par sa profondeur. 

Poêle à frire : ustensile de cuisine en métal qui se caractérise par un fond plat et une longue 
queue servant à cuire et à frire. 
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Poissonnière: récipient ù fond plat, équipé en général d'une grille ou d'une plaque, qui 
rermet de faire cuire un poisson en entier au court-bùuillon. 

Pommier : ustensi! ... ue ménage, en forme de demi-cylindre. qui sert à faire cuire des pommes, 
des poires et d'autres fruits. 

Potager : dans la cuisine, foyer élevé où l'on dresse les potages pour les faire mitonner et pour 
faire chauffer les ragoûts. 

Poupeton (ou poulpeton) : roulade de viande de boucherie, de volaille ou de gibier à plumes. 
A partir de 1·\ fin du XVIUC siècle, ce terme désigne une sorti! de ragoût fait de viande hachée 
recouverte de tranches de veau. 

Poupetonnière: mannite en cuivre ou en fonte dont le couvercle est creux afin d'y déposer 
des braises et de cuire aussi les aliments par le dessus. Ce\ ustensile sert notamment ù préparer 
des hachis de viande. 

Quarteron: unité de mesure équivalent à 125 granur,f's ou 26 pièces. 

Raifort: espèce de grosse rave au goût relevé et piquant qui sert principalement à la 
confection de potage ou comme condiment. 

Rancio : qualificat~f donné à des vins vieillis volontairement, généralement originaires 
d'Espagne. 

Ratafia: boisson faîte d'eau-de-vie dan.;; laquelle on fait infuser des cerises, des abricots, des 
pèches, etc, avec du sucre et de la cannelle. 

Ravier: petit plat utilisé pour Je service des hors-d'œuvre. 

Regrat : vente des restes des repus des grandes maisons parisiennes. Dans le Sud-Ouest 
aquitain, ce tenue concerne plutôt des marchands qui achètent sur 1. r "!rchés des produits 
alimentaires de seconde qualité pour les revendre. 

Relevés: mets servis entre le potage et l'entrée qui corre~·1Jondent de manière symétrique sur 
lu table au nombre de potages servis. Ils sn nt générale' nent constitués de grosses pièces de 
viande ou de pnisson. 

Rôts : viandes ou poissons cuits en entier à la broche ou au gril 

Royan : appellation régionale d'une espèce de sardine de grande taille. 

Saindoux : graisse de porc fondue. 

Salmi : une sorte de ragoût avec des viandes cuites à la broche. 

Salpicon :mélange d'ingrédients coupés ~"11 dés liés avt:c une sauce. 

Serge : étoffe de laine qui est cmisée. 
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Servante : suppmt suspendu au plafond ou accroché au mur destiné à recevoir les différents 
ustensiles de cuisine. 

Service à la française : dans ce service, tou~ le~ plats sont disposés en même temps et de 
mrm.ière symétrique sur la table ; chaque convive se sert alors Jes plats qu'il désire en toute 
liberté ét selon l'ordre qui lui convient. Le repas est en outre divisé en plusieurs services liés 
au reMUVeUement complet des plats sur la table · le premier comporte généralement les 
potages et les entrées, le second est celui de~ rôts. le troisième celui des entremets et le 
quatrième celui du dessert. 

Servrce à Ja n1sse : dans ce service, les plats se succèdent chronologiquement un par un et sont 
servis à chaque convive. 

SolitaJre (ou rafraîchissoir): petit vase rempli d'eau, placé sur la table devant chaque convive, 
qui sert à rufratchir le verre. 

Souillarde i mot gascon qui sert à désigner une arrière-cuisine dans laquelle on trouve 
'quelques ustensiles et des réserves a!imentnires. 

Surtout: support placé au milieu de la table et dcshné ù recevoir plusieurs plats. Souvent en 
argentf les surtouts sont des objets précieux et formes complexes. 

Tttil : morneaut tranche. 

Têtrine : préparation à base de viandes. de poissons ot1 de légumes mélangés, cuite au four 
d&ns un récipient. 

'timbale i ragollt enfermé dans un pâté avant d'être cuit au four. 

Tooun :jeune snumoneuu de 20 û 30 cm. 

TottUlon ! sorte d'échaudé en forme de couronne. 

TO.urin: soupe à l'ail ou à l'oignon. 

Tourtei pâtisserie composée d'une croCHe de pâte et garnie d'une farce. 

Tat~H1ère : vaisseau de cuivre rond et plat qui sert à faire cuire des tourtes et autres pâtisseries. 

Verjus: suc acide, tiré de ruisins qui ne sont pas encore mOrs et qui est employé comme 
assaisonnement. 

VoJ .. aU·vent: pâté dont les parois sont feuilletées. 
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SOURCES MANUSCRITES 

(N-B : les inventaires après décès el les inventaires des biens des émigrés conservés 
notamment dans les séries 3 E el Q des différents dépôts cl' archives départementales re 
figurent pas duns cette état des sources manuscrites, mais dans le tableau de l'annexe C 1, p. 
788 ; seuls les répertoires des notaires utilisés sont mentionnés ici) 

Archives départeme11tales 

Archives déJ>artemcntalcs de ln Dordogne 

sél'Îc n .Justice 

B U71 : livre de comptes des officiers elu présidial de Sm·lat ( 1763-1773) 

B 3607 : taxe des ca bure tiers, traiteurs. aubergistes ( I 694) 

sél'ic C Intendance 

1 C 2 : mémoire sttr lu subdéléguution de Nontron en J 766 

2 C 26 : mémoire du subdélégué de Sarlat en 1756 

3 C 3 : mémoires descriptifs divers ( 1744-1776) 

Série 2 E papiers de famille, fonds privés 

2 E 599 ( ll) : livre de raison de Mr de Montastruc, 1731-1769 

2 E 1125 : livre de mison de Laville ( 1791-1820) 

2 E 1415: Pipaud des Oranges, état général des dépenses (1786-1787) 

2 E 1428 (7) : factures pour des envois de truffes ( J 8 L0-1812) 

2 E 1739 (3) : Varrnilhon. remèdes et recettes (XVIIIe siècle) 

2 B 1797 (30·3 1) : Leymarie, livre de comptes et factures diverses, 1820-1821 

2 B 1807 (11) : Dumonteil de Oonbaud, mémoires de fournisseurs ( 1760-1784) 

2 E 1809 (22-23) :comptes de maison de Jay de Beuufort (1763-1764) 
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2 E 1812 (36-38): Chevalier de Cablan, inventaires de la vaisselle. de la batterie de cuisine et 

du linge, livre de comptes (1784-1788), factures diverses 

2 E 1813 (8): Jeugé de Laceste, factures diverses ( 1752-1818) 

2 E 1816 {6): Glboin de Lavergne, compte de recettes et dépenses pour des enfants mineurs 

(An 10) 

2 E 1819 ( 13) :Lalande, comptes divers ( 1819-1829) 

2 E 1823 (20) : livre-journal de Méredieu ( 1704-1727) 

2 E 1823 (49-51): de Méredieu, comptes, factures diverses ( 1712-1759) 

2 E 1824 ( 10) : Certain, mémoires des fournisseurs ( 1777) 

2 E 1831 (40) : de Bourdeiile, comptes divers ( 177.1-1793 J 

2 B 1834 (37) : Saint-Astier des Bories, mémoires de fournisseurs ( 172n) 

2 E 1835 (58-63), mémoires, comptes, menus divers de la fumille de Taillefer, 1729-1831 

2E 1835 (98·99): d'Arlotde la Roque, livres de comptes, factures diverses ( 1752-1762) 

2 E 1837 (19) : Fayolles de Puy redon, comptes et factures ( 1768-1832) 

i Ë 1842 (50) ~ mémo. ·es des fournb ...'urs de Déaugat de Brungelie ( 1790-1837) 

2 B 1842 (167) :recettes de liqueur 

i E 1844 (13) : Bareclus de Gageac, c0mptes de maison ( 1785 l 

2 E 1845 (13) : pièces de dépenses du chanoine Eyraud de Mancy ( 1777-1779) 

2 E 1849 (30) :de Sanzillon, dépenses de maison ( 181 0-1837) 

2 E 1853 (104). Gnillard, comptes divers, 1742-1758 

2 È l853 (159): Blanchard de Sainte-Catherine. mémoires des fournisseurs. ( 1759-1772) 

2 E 1853 {179) : livre de raison de Bourdiueau ( 1728) 

série 3 E notaires 

3 E 1576: répertoire de Chinours, notaire à Périgueux ( 1712-An VIII) 

:3 E 6041 : répertoire de Couderc. notaire à Bergerac ( 17 31-1 772) 

3 E 6066: répertoire de Delespinasse, notaire à Bergerac ( 1772-1779) 

:3 B 1853 :répertoire de Mailhetard, notaire ù Bergerac ( 1702-1761) 

3 È 7990: répertoire de J. Bonnet, notaire à Bergerac.; ( 1762-An Il) 

3 E 9064 : répertoire de Montet, notaire à Pa y sac ( 1842-1851) 

3 E J 0812 : répertoire de P. Gaillard. notaire à PériguetlX ( 1844-18551 

:3 g 15477 : ré petto ire de Lagrange. notaire ù Sarlat ( 1714-1807 l 

3 E 15624: répertoire de Gaussen, notaire ù Sarlat ( 1748-1782) 

3 B 1.7276 : répertoire de Reynondie, notaire tt La Force ( 1839-1854 l 
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3 E 17325 :répertoire de P. Duret, notaire au Fleix ( 1729-1756) 

3 E 19905 : répertoire de Gouzon, notaire ù Brantôme { 1768-An Xl) 

3 E 20180 : répertoire de Meyjounias, notaire à Bourdeilles ( 1730-1761) 

série G clergé séculier 

51 G 1 : livre-journal du curé De vaine ( 1787 -1798) 

Série H hôpitaux 

82 H 6 : comptes et quittances de l'hôpital de Belvès ( 1754.-1781) 

83 H 48 :comptes de l'hôpital de Bergerac 

90 H 18: livre de la dépense journalière de l'hôpital de Montignac ( 1759-An VIII) 

94 H 23-24: hôpital Sainte-Marthe de Périgueux, comptes et mémoires des fournisseuis 

( 1692-1777) 

~éric .J ''"'.1s privés 

1 J 1 !. ..... 

;turcs diverses ( 1744-1753) 

.. fournisseurs ( 1830-1851) 

'1813-!842) 

h (1761) 

1 es de fournisseurs ( 1776-1859) 

l J 1316: Laborir, chuutt;''"" ... -.Jtgueux, comptes de maison (1757-1'!88} 

1 J 1319: liV1·e de raison anonyme (1714-1718) 

1 J 1475: Br-leynes {notaire), dépenses diverses (1818) 

1 J 1500: menus d'un traiteur périgourdin anonyme ( 1839-1840) 

l J 1531: Beausse, comptes de maison et d'exploitatiOn {l765-177ll 

1 J 1606 : recettes de cuisine (XVIIIe siècle) 

1 J 1632: recettes -.t dépenses du chevalier de Cheyron ( t803-l823) 

1 J 1667 : recettes (XVllle-xrxe siècles) 

1 J 2060 : famille Tard y de Montagnac, livre de raison ( 1728-J 797) 

2 J 91 : dépenses journalières concernant le ménage Borms de Oananson, 1817-1840 

2 J 171 : de Cazenave, comptes et quittances ( 1833) 

2 J 339-340 : Dumonteil de La grège. fuctutes, dépenses de muison ( 1820-1825) 

2 J 637 : Mayrand. li v re de dépenses ( 1843-184 7) 

2 J 754 : de Sanzillon. mémoires des fournisseurs ( 1838-1841) 
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2 J 966 : cahier de recettes (début xrxc siècle) 

2 J 976 : de Lambertie, fournitures alimentaires aux ouvriers de~ forges ( 1772-1782) 

6 J 32! de la Borie, comptes et mémoires des fournisseurs ( 1754-1822) 

6 J 73·74 : Charon de Sensenac, comptes de maison et mémoires des fournisseurs ( 1726-

1755) 

8 1 ~9 et 32: Cosson de la Sudrie, comptes et mémoires de fournisseurs, livre de dépenses 

journalières (1750-1845) 

8 J 50! livre de raison de Chantal de Puy limeuil ( 1754-1854 l 

8 J 190 : remèdes et recettes (XVUie siècle) 

11 J 81 : recueil de recettes (XIXe siècle) 

12 J 72~ 73 : fami!Ie d'Abzac, factures et li v res de comptes ( 170 1-177 4) 

12 J 132: remèdes et recettes (XVIIre-XIXe siècles) 

13 J 41 i marquis de Gombaut-Biron. «cahier pour la dépenses faîte à Bagnères » ( 1777) 

19 J 25 i mémoires de fournisseurs de Mazerat, 1770-1846 

19 J 40 : tecettes et dépenses de Zoé Majerot ( 1834) 

.10 J 5 et 9 : fnmi1le Combescot, comptes de maison. mémoires de fournisseurs ( 1824-1844) 

22 J 82 ... 83 : famille de Beaumont, dépenses di verses ( 1761-1851 ) 

22 J 86: recettes (XVllle siècle) 

12 J 88-89: famille de Beaumont, mémoire des fournisseurs ( 1747-1793) 

22 j 90 : famille de Beaumont, comptes de voyage ( I 796-1806) 

22 J 162 : de Beaumont, recettes di verses 

23 J 90: livre-journal de Mr de Montancicix ( 1749-1776) 

24 J 50 ide Cugnac, factures diverses ( 1739-1759) 

sérieL période révolutionnaire 

1 L 422: tableaux du Maximum pour les districts de Belvès. Bergerac ct Périgueux ( 1793) 

séri~ M administration générale 

1 M 95 : fêtes et réjouissances publiqu~s ( 1812-1820) 

6 M 500 : enquête sur la consommation de viande dans Je département de la Dordogne ( 1816-

l848) 

6 M 525: statistiques générales An X-XII 

6 M 531 .. 532 :synthèse de l'enquête de Cyprien Brard ( 1835-1839) 

6 M 538, 541, 544, 547 :réponses des maires nux questionnaires Je Brard (! 835-1839) 
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série Q 
Q 469, Btats des vins, eaux*de-vie et liqueurs trouvés chez les émigré 

Manuscrits 

Ms 24: «Voyage fait dans le Périgord et le Quercy J'année 1825 pur Monsieur et Madame de 

Lnpanouze » 

AM Pél'igucux (série E dép.) 

BB 22 : taxe sur le gibier et Je poisson ( 1721) 

CC 108-147: fuctures et comptes du corps de ville de Périgueux (1711-1783) 

Archives départementales du Gers 

Série C 

C 351 :dépôt de mendicité d'Auch (s. d.) 

C 339 : dépôts de mendicité d'Auch et Pau { 1776-1787) 

Série E 

E 433-434: Carrière de Mongaillard, livre de raison ( 1734-1770) 

Série F 

2 F 12 : frais de bouche de Bucon, chanoine de Condom ( 1757-1762) 

2 F 19-20 : factures diverses ( 1793-1805) 

Sét•ic H 

H 1-2 : abbaye de FI aran. recettes el dépenses ( 1778-1790) 

H 52 : comptes divers du couvent des Carmes de Pavie (1745) 

H 71 : journul de dépenses des mineurs conventuels de Vic-Fezensac ( 1752-1790) 

H 137 : livre de dépenses de l'hôpital Saint-Augustin ( 1749-1766) 

H 1.40-141 : livre de dépenses de l'hôpital Suint-Sébastien (1766-1793) 
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Séri~ J 
9 J 56,..58 : comptes de fournitures diverses du marquis de Poyanne ( 1712-1744) 

9 J 61 :état des dépenses journalières de Charles Léonard de Bay lens ( 1711-1734) 

9 J 89 ~famille Puységur, comptes et quittances ( 1703-1714) 

9 J 90 :marquis de Gensac, cahier de dépenses di verses ( 1769) 

AM Auéh (série E dép.) 

cc n .. 73 : dépenses du corps de ville ( 1766-1789) 

Archives départementales de la Girond~ : 

SérielJ 

B SAC à procès 3925 : Pierre Pomiès, bourgeois et pâtissier cotllre Jean Boe hé ( l6lJ6-1699) 

U sac ù procès 6347 : plaintes des maîtres-pfitissiers contre des atteinte à leur monopole 

(1723.-.1728) 

2 B, 4 noOt 1.735: arrêt du Parlement de Bordeaux à propos des chefs-d'œuvre des maîtres 

hôteliers et cabaretiers 

Série 7 B Fonds des négociants 

7 B 1149 : livre de dépenses de maison du négociant Hôpffner ( 1748-1764) 

7 i3 2L66·2167: Gabriel dn Silva, comptes et facture!> éparses ( 1713-1749) 

7 B 31.35 :factures diverses (1732-1768) 

série 8 8 

8 B 561 : délits de pêche et de chas~e 

Série C Intendance, Chambre de commerce 

C 2.65! correspondance du subdélégué de Bordeaux avec l'intendant au .sujet de 

Pétnblissement d'une brasserie 0750~1753) 

C 298: frères des écoles chrétiennl.!s, revenus, dépenses ( 1778) 
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C 475: mémoire sur lu conservation des enfants par de Laversolle. médecin de Montignac, 

~orres pondant de ln Société Royale de Médecine ( 1770) 

C 612 : état de la dépense faite à l'occasion de l'arrivée du maréchal de Richelieu à Nérac ( J 0 

septembre 1763) 

C 613: lr'lœs de Mathison. suhdél~gué de Nérac, envoyé à l'intendant. ù pr0pos des terrines 

de Taverne (janvier 1769) 

C 1041 ~ 1057 : pièces de dépenses de la jurnde de Bordeaux ( 1744~ 1763) 

C 1060-l062: comptes de Jajurade de Bordeaux ( 1764-1765) 

C 1068 : dépenses pour le passuge du co mt..! d'Artois et du duc de Bourbon ( 1782) 

C 1080: lettre de l'intendunt Tourny au contrôleur général sur les dépenses de la ville de 

Bordeaux (28 septembre 1756) 

C 1744 : livre de compt~s de lu communauté des perruquiers ( 1786-1787} 

C 1764 : livre de délibérations des maîtres-hôtelier!! de Bordeaux ( 1759-1791) 

C 1796 : dépenses cl.: la conununauté des tourneurs ( I 759~ 176 J 1 

C J. 806 : correspondance de 1' intendant au sujet des boulangers en pain béni ( 1732-1761) 

C 1808 : contestations entre les hôtclien; et les pâtissiers-rôtisseurs (1772- J 774) 

C 1810 : état des corps d'arts et métiers ( 1762) 

C J 8 I 3 : correspondance de l'intendant sur différentes communautés de métiers 

C 2391 : octrois de la ville de Bordeaux ( 1740-l75ù) 

C 2392: réclamation des directeurs généraux des ferme!-~ contre l'établissement à Pordeuux 

d'une brasser'·: de bière (s. cl.) 

C 2697 : t•ôles de capitation des domestiques des membres du Parlement et de la cour des 

Aides de Bordeaux ( 1702) 

C 2708 : r11les de capitation des domestiques des membres du Parlement et de la cour des 

Aides de Bordcuux ( 1713) 

C 2724 : rôles de capitation des domestiques des membres du Parlement ct de la cour des 

Aides de Bordeaux ( 1755) 

C 2ï 31 : rôles de capitation des domeMiques des mer··•Jres rlu Parlement et de lu cour drs 

Aides et du bt'reau des Finances de Bordeaux ( 1772) 

C 2735 : rôles de capitation des domestiques des membres du Pnrlement et de lu cour des 

Aides cl~:. Bordeaux ( 1772-1773) 

C 3095 : mémoire sur la situa lion de l'élection de Périgueux (1770) 

C 3578 : correspondance du subdélégué de Casteljaloux nu sujet de lu distribution de sucs de 

pommes de tene C 4 mai 17 69) 
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C 3184 : remise de taille pour des aubergistes d'Agen ( 1771 ) 

C 3633: frais de réception du mm·éc~lal de Richelieu à Bordeaux ( 1756) 

C 3634 : lettre de l'intendant Boucher pour lu réception de l'ambassadeur de la Porte (17 

décembre !720) 

C 3637: dépenses occasionnées par le passage de Madame Première de France ( 1739) 

C 36$8 :passage de Madame la Dauphine ( 1744-1745) 

C 3640 : dépenses pour la passage de l'Infante ( 17 48-17 49 l 

C 3641-3642: passage des princesses d'Espagne ( 1748-1749) 

C 3643 : dépenses de réceptions des ambassadeurs ( 1707-1724) 

C 3682: commerce et manufactures: correspondance à propos de l'implantation d'une 

btilsserie de bière ù Bordeaux ( 1750-1763) 

C 4419-4427: dépenses de la Chambre de commerce de Bordeaux ( 1709-1788) 

C 4433 : annement des navires ( 1759) 

Sédc 2 C contrôle des actes 

? C 540 : table des inventaires après décès ( 177'5-1 788) 

série 0 

D 38: pîèces de dépenses du collège royal de Guyenne ( 1787-1 790) 

Série 3 E notaires 

3 .B 12931 ! répertoire de Chaperon, notaire à Libourne ( 1 753-1783) 

3 E 13049 : répertoire de Parran, notalm à Bordeflux ( 1701-1759) 

3 E 13436: répertoire de J. Pourreveau, notaire à La Réole ( 1722-1"780) 

3 E 19010: répertoire de B. Coste, notuirt à Saint-Emilion ( 1726-1 736) 

3 E 23308: registre des Mpenses de Dumas de Fombrauge ( 1796-1797) 

3. E 25134 : répertoire de Pery, notaire à Bordeuux ( 1834- 1 866 l 

3 E 25166bis : répertoire de J. Clément, notuir\! ù La Teste ( 1 824-1844) 

3 E 25319: répertoire de Peychaud. notaire ù Bourg ( 1 792-An IV) 

3 E 25746 :répertoire de J. Bernard, notaire à Lesparre ( 1728-1 773 l 

3 E 28842: répertoire d'A. Bignon, notaire à Blaye ( 173()-1738) 

:SE 28863 :répertoire de P. Augeau, notaire à Bluye ( 1 61J7- 1744) 

3 Il 28955: répertoire de Sainsirgue, notaire à Blaye ( 1770-1796) 

3 E 29030: répertoire de Simonethy, notaire à Bluye ( 1840-1849) 
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3 E 32346: répertoire de Parrot. notaire à Bazas (1837-1867) 

sél"ie 6 E 

6 E 112 : comptes de la corporation des serruriers (1781) 

série G clergé séculier 

G 924: Inventaire du vin de l'évêque de Bayonne ( 1 745) 

G 987 : séminaire Saint·Raphaël, comptes ( 1791-1793) 

G 2346: état de ln dépense pour l'abbé Clemens prédicateur de Saint-Michel ( 1754) 

G 2408·241 0 : quittances de Barberet ( 1722-1791) 

G 2836-28:~4: comptes de Ja fabrique Suint-Projet ( 1747-1777) 

G 2972-2975 : factures diverses et inventaires des biens de Lapoze archiprêtre ( 1786-1790) 

G 320 l-3202: dépen~es de l'archevêché ( l783- L 791) 

Sét•ic G su p. 

G sup. 3328 : chapitre Saint-André, factures diverses ( 1772) 

G su p. 3347 : séminaire Sa1nt-Ruphaël, dépenses ( 1759-1760) 

G su p. 3358 : chapitre Suint-Seurin, dépenses diverses ( 1729-1778) 

Série H clergé s·égulicr 

H 1 lOO et ll04: factures diverses des bénédictins de Sai.nte-Croix ( 1721-1742) 

H 2052, 2053, 2068-2072 : Feuillants dt! Bordeaux, comptes divers ( 1709-1790) 

H 2094 : Ursulines, fuctures diverses ( 1763-1790) 

H 2106 et 2116 : dépenses des Visitandines ( 1101-1781 } 

H 2300-2302 : comptes et quittances des Augustins ( 1719-1783) 

H 2565-2570 : Jésuites, comptes et factures ( 17 17 -1759) 

H 2652 :Jacobins, comptes ( L 73 L} 

H 2723 : facture de vin des bénédictines de Sainte-Croix ( 1 cr septembre 1790) 

H 2739 : fuctures des Carmélites du couvent de l'Assomption ( 1760-1791) 

H 2752-2753 : factures diverses des Grandes Cal'tnélites ( 1759-1786) 

H 3024 : Jivl'e de comptes des Feuillants ( J 758-1789) 
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sériê H sup Archives hospitalières 

lll Ê 2: pièces de comptabilité de l'hôpital des Incurables ( 1765-1767) 

VIlE 122-132: pièces de dépenses de l'hôpital Suint-André ( 1740-1753) 

Série ,J 
2 J/61Iasse 7a : livre de comptes de Paul Brizard ( 1800-1817) 

2 J/61iasse 7b: livre de comptes d'Anne de Vi truc, veuve Brizard ( 1835-1856) 

2 J/61insse 8: pièces comptables famille Briznrd ( 1788-An Il) 

2 J/6 35 : Uvre de comptes du buron de Saint-Savin ( 1728-1763 J 

2 J/6 36a: Livre de ménage de Madame de Suint-Savin ( 1755) 

2 J/6 36b : famille de Suint~Suvin, dépenses alimentaires ( 1756-17571 

8 J 46-48 : mémorial génétal de Labat de Savignac ( 1708-17201 

8 J 432 : hôteHers de Libourne, factures de repas ( 1772-1773) 

10 J 70: dépenses de table de Marie-Joséphine de Oalatheau ( 1754-1762) 

14 J 14-15 : dépenses domestiques Clamageran ( 1816-18171 

14 J 76"77 : comptes divers Jay Delisle ( 1819-1849 l 

t7 J 25 : Jean Baptiste Michel de Montaigne, factures di verses ( 1750-1764) 

L7 J 32 : livre de raison de Joseph-Michel de Montaigne ( 1773-1809) 

17 158 : comptes et factures de ln comtesse de Kercado ( 1829-1851) 

17 J 81~82: François-Léon de Galutheau, livres de comptes. factures, quittances ( 1757-1791) 

24 J 27·28 ! Du puch, dépenses diverses ( 1810-1843) 

24 J 101 : Moulineau, factures di ver''-·· ! 1 Q ·t 1-1843) 

série L période t·évolutionnaire 

3 L 211 :pièces comptables du directoire du département ( 1792) 

SériéM 
6M 1008 .. 1015: mercuriales (An 7-1817) 

séri€1 Q 

Q 1117 : comptes de la famille Sa ige 

3 Q 1 : table des inventaires { 1807-1821 ) 
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Archives départementales des Landes : 

Série E dépôt 

E dép. 65 {CC 4) : Capbreton, recettes et dépenses ( 1 722-1 780) 

E dép. 192 (CC 9-lO) : Mont-de-Marsan. pièces de dépenses ( 1703-1705) 

E dép. 192 (CC 34-36) : Mont-de-Marsan, pièces de dépenses ( 1729-1731) 

E dép. 192 (CC 55-56) : Mont-de-Marsan. pièces de dépenses ( 1755) 

E dép. 88 (CC 7-8): Dax, pièces de dépenses ( 1723-1762) 

Série 3 E notaires 

3 E 4/209 : répe;rtoire de Demora. notaire à Sabres ( 1700-1731 ) 

3 E 4/210 : répertoire de Mauco, notaire ù Mont-de-Marsan ( 172(}-1769) 

3 E 5/57 : répertoires de Lacroix , t Betbeder, notajres à Capbreton ( 1722-1776) 

3 E ll/145: répertoire de Lapeyre, notaire à Villeneuve-de-Marsan ( 1840-1848) 

3 E 27/185 : répertoire de Sarran, notaire à Sore (1841-1849) 

3 E 11/144 : t•épcrtoire de Roumazeilles. notaire à Villeneuve-de-Marsan ( 1732-1739) 

Série F 

2 F 2820: remèdes et recettes (XVIIIe siècle) 

2 F 2823 : registre de délibération du conseil généml du département des Landes à propos des 

auberges (3 frimaire An Il) 

3 F 179 : livre de comptes du chevalier de Beyries ( J 789-1791) 

3 F 223 : livre de raison de Pomiès ( 1785-1812) 

série H 

H 148 : joumal de dépenses de )'llbbaye de Di vielle ( 1743-1758) 

H 149 : joumal de dépenses de l'abbaye d' Artbous ( 1789~ 1791) 

H 163 : livre de recettes et de dépenses du couvent des Carmes de Pavie ( 1771·1790) 

sél'ic H dép, : 

H dép. 1 E 2 : hôpital Saint~Euu·ope de Dax, fournitures diverses ( 1700-1780) 

H dép. 1 E 14·15: hôpital Saint-Eutrope de Dax, recettes et dépenses (An Vl-1828) 
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fi dép. 1 E l8: hôpital Saint-Eutrope de Dax. registre des menues dépenses de Madame la 

Supérieure (1825-1855) 

H dép. 2 E 4: hôpital de Mont-de-Marsan, pièces de dépenses ( 1790) 

série J: 
1 J 580! livre de raison de Bertier, abbé de Saint-Sever ( 1754-1755) 

26 1 6 : livre de comptes de François de Léon ( 1762-1763) 

49 J 6 ~livre de comptes de maison de Ducourneau de Pébarthe ( J 774) 

49 J 38 ! comptes divers de Ducourneau de Pébarthe ( 1728-1779 l 

491 45 : livre de raison de Joseph-Ducourneau de Pébarthe ( 1780-1788) 

55 J 6 : livre dP. raison de Casaunau ( 1782-181 0) 

61 J 1l : J-P. de Hosseleyre, factures, recettes, comptes (1803-1809) 

série M: 
6 M 603 :prix des denrées et salaires ( 1 790) 

6 M 314: prix sur les marchés (An X) 

Microfilms : 

1 Ml54(4): factures diverses (1720-1755} 

1. Mi 116 (R 2-R 5) : famille Mesmes et Lacroix. livres de comptes ( 1786-1856) 

Archives départementales du Lot-et .. Garonne 

Série E sup. 
E sup. 370. 371 et 375 :livres de comptes de la famille Chateaurenard ( 1770-1786) 

E sup. 76t, 783,788, 790: commune d'Aiguillon, pièces de dépenses ( 1725-175v) 

B sup. 1520 : ordonnance sur la chasse (28 juin 1700) 

E su p. 1S54bis : hospice du Mas d' Agenab, factures diverses ( 1763- J 784) 

B sup. 2121, 2122, 2123, 2l24bis, 2126: commune de Clairuc. pièces de dépenses (1712-

1788) 

Bsup. 2214bis: mercuriales de Clairac ( 1755-1785) 

E sup, 2877 : état des dépenses du comte de Lau de Lusignan à Bayonne ( J 769) 
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E su p. 3091 : ville de Nérac, frais de réception du maréchal de Richelieu ( 3 décembre 1763) 

E su p. 3l50bis : état des arts et métiers sans jurande de la ville et juridiction de Nérac (s.d.) 

E su p. 3l55bis : livre de raison dt:s Dames de la Foi de Nprac (l759~ 1783) 

Série 3 E 

3 E 110/32: répertoire de G. Carrière. notaire à Villeneuve (1700-1762) 

3 E 150/43: l'Ppertoire de B. Barènes, notaire à Agen (1716-1760) 

3 E 179/19 : répertoire de Borette, notaire à Nérac (1764-An VIII) 

3 E 180/43 : répertoire de Dauzac, notaire à Nérac ( 1722-1780) 

3 E 558/16: répertoire de Dulot, notaire ù Astaffort (1747-1780) 

3 E 598/22 : répertoire de P. Saintavaille, notJire à Nérac ( 1763-1792) 

3 E 813/23: répertoire de J-B. Bosq, notaire à Montflanquh (1840-1849) 

3 E 885/44: I'épertoire de Dupouy, notaire ù Marmande ( 1753-An VIII) 

3 E 899/72: répertoire de Chandeborde, notaire ù Agen (1838-1847) 

3 E 907/28 : tépertoire de Nebout, notaire à Aiguillon (1720-1784) 

Série G 

GD 28-29: comptes et reçus de l'évêché d'Agen (1724-1728) 

Série II 

1 H 81 :journal des fournitures achetées pout l'hôpital d'Agen (1774-1813) 

2 H 4 : comptes de l'hôpital de la Manufacture d'Agen ( 1752-1760) 

2 H 6 : inventaire de l'hôpital général de la Manufacture d'Agen (6 septembre 1760) 

3 H 59-61 : dépenses de l'hôpital de Port-Sainte-Marie ( 1783-1840) 

Sér·ic J 

1 J 10: liv1·e de raison de Vergès ( 1730-1794) 

1 J 187: livre de comptes de la famille Gibert (1806-1812) 

1 J 940 : pièces de dépenses anonymes ( 1811 ~ 1818) 

1 J 947 : livre de comptes ( 1838~ 1840) 

l J 542 : comptes des frais de pension dt!s filles Del pech ( 1782-1786) 

1 J 720 ; famille Courrèges, livre de la dépense générale et des comptes avec les domestiques 

( 1834·1848) 

2 J 204: Bayle. inventaire, lettres, recettes de cuisine (1792-1833) 
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5 J 136 ! livre de raison de Daurée de Prades ( 1699-1703} 

6 J 110 : comptes du marquis d'Hauterive (1718) 

10 J 2 : livre de comptes de Chad ois ( 1803-1850) 

12 J 1.32: livre de raison d'un curé anonyme ( 1775-1777) 

t~! 61 :livre de raison de Jean-François de Grousson ( 1778-1784) 

30182! gages des domestiques famille de Sevin ( 1728-1733) 

SO :r 8:1 ! registre journal famîlle de Se vin ( 1792-18 1 6) 

30 J 86 : Gan et de Sevb1; mémoires des fournisseurs ( 17 59-1821 ) 

30 J 126 : état de la cave du château de Ganet de Sevin ( 1 cr février 1772) 

30 J 133 :recettes (XVIIIe siècle) 

· 30 J 147: livre de raison de Gardès, chanoine et official d'Agen ( 1739-1744) 

30 J 150 : livre de raison de Gan et de Se vin ( 1770-1786) 

30J 165: factures pour Madame de Sevin ( 1827-1828) 

33 J 19 : atèhives rle Galaup 

52 J 41 ~famille de Lusignan, inventaires, correspondance ( 1782-An 2) 

54 J 59 ! livre de comptes de Lacaussade ( 1795-1796) 

S J 204 : famille Fournier, livre de comptes. livre de raison ( 1739-1 76 7) 

97 J 6 et S : famille Delard de Rigoulière, factures diverses ( 1701-1715) 

sériçM 

1 M 640 : fêtes et cérémonies publiques ( 1820) 

l M 648 : voyages officiels ( 1808-1823) 

4 M 134 :états nominatifs des personnes autorbées à chasser ( 1814-1827) 

6 M 809 : statistiques sur la consommation de viande ( 1810-1836) 

6 M 758 : état des boulangers dans le département ( 184 7) 

6 M 768: état des quantités et des prix moyens des grains. légumes secs, farine. pain et 

vlande ve11dus sur les marchés ( 1815-1816) 

série Q 

1 Q 143: inventaire de l'hôpital de Marmande (24 août 1790) 

1 Q 36: inventaire du chapitre Saint-Caprais (23 octobre 1790) 

1 Q 93 ; comptes des Ursulines de Port-Sainte-Marie ( 1777 -17YO) 

1 Q 143: inventaire du couvent des religieuses de l' Annonciade de Munnande (2 aoOt 1790) 
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1 Q 108 : inventaire d s couvent des Cordeliers et des Capucins de Casteljaloux (30 

novembre et 4 décer · '.Jre 1791) 

1 Q 25 L : imentaire du couvent des Cordeliers de Penne ( 19 juin 1790) 

3 Q 1/1614: table des inventaires après décès à Agen (An XI-1824) 

Microfilms 

1 Mi 40 (R 2): livre de raison de la baronne Batz de Trenquelleon (1787-1815) 

1 Mi 203 (R l): livre de raison de Rovère, curé de Notre-Dame de Condornmet (1739-1790) 

1 Mi 925 (R 1): livre de comptee· de Pierre Anne Théodore de Léonard (1832-1833) 

Arèhives dé1>artementales des Pyrénées-Atlamtiques 

Série C 

C 297 : dépenses alimentaires du dépôt de mendicité de Pau ( 1768) ; marché pour la 

fourniture des hôpitaux militaires de Bayonne, Suint-Jean-Pied-de-Port et Navan·enx (1771) 

C 426 :règlement du dépôt de mendicité de Bayonne (s. d.) 

C 1467: états du Béarn, envois de jambons c~ de cutsses d'oie (1756) 

C 1517 : états du Béarn, expéditions de cuisses de vin ( 1787) 

C 1556 : états de Navarre, frais de réception ( 1775) 

Sél'ic 3 E notnircs 

3 E 3857 : répertoire de Lesseps, notaire à Bayonne ( 1736-1759) 

3 E 5278 : répertoire de Danglade, notaire à Oloron ( 1812-1845) 

3 E 6234 : répertoire de Sempé, notaire à Pau ( J 841-1845) 

3 E 9872 : répertoire de Detcheverry. notaire à Saint-Jean-de-Luz ( 1749-1783) 

Séa•ic G 

0 277 : évêché de Lescar, bordereaux des recettes et dépenses ( 1761) 

Série H 

H 120-121 : dépenses des Jacobins de Bayonne ( J 724-1737) 

H 124 : foumîtures des Carmes de Bayonne ( 1759-1772) 

H 178-179 : dépenses des religieuses de Sainte-Claire de Bayonne ( L 761-1770) 
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SérieJ 

l J 59 (2) : livre de raison du chevalier de Béla, abbaye laïque d'Hours ( 1710-1795) 

1 J 61 (16·18): Faget de Baure, Relation d'tm Voyage en France et en Espagne fait en 1784, 

3 volumes manuscrits 

1 J 62 (3) : << Receptes et secrets de la nature recueillis en faveur des pauvres par les soins de 

Mr le chevalier de Béla» d 776) 

l J 64 (8) : de Casaubon, factures diverses ( 1786-1789) 

1 J 603/1 :recettes rxvrrre-xiXe siècles) 

1 J 1695/3 :cahiers de dépenses de maison de Casamayor-Rey ( 1786-1808) 

3 J 21 :état de la dépenses de la comtesse de Peyré à Pau ( 1754-1756) 

3 ,j 31 :marquis de Gassion, factures diverses ( 170 1-1748) 

4 J 41 :livre de raison de la présidente de Jaubert ( 1746~ 1751) 

41136: manuscrit du marquis de Candau sur son son voyage à Saint-Sauveur ( 1815) 

161247 ~dépenses de Mr Miramont ( 1784-1790) 

18 J 2.5 et 27 : Laurunt Fourcade, dépenses di verses ( 1789-1841 ) 

35 J 31 :comptes du chevalier de Larroque ( 1782-1783) 

38 J 34: famille d'Esperien, comptes (1763-1769) 

43 J 41 :recettes (XIXe siècle) 

66 J 86: inventaire de l'abbaye laïque d'Arudy ( 13 mai 1758) 

103 J 10: livres de comptes divers ( 1835-1847) 

Série Q 
Q 467 :états des vins et des liqueurs duns le district d'Ustaritz ( 19 messidor An 2) 

Fonds de l'hôpital de Bayonne 

E 52 : registre de la recette et dépense journalières < 177 4-1778) 

E 63 :livre de dépenses de l'hospitalière ( 1722-1726) 

E 90 : comptes et quittances ( 1720-1721 > 

:l!'onds de l'hôpital de Pau 

E 11 : dépenses hebdomadaires ( L 705-1724) 

E 14 : 1\vre de dépenses journalières ( 1773) 

E 28: pièces de dépenses (1758-1759) 
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Archives communales 

Archives municipales d'Agen 

Série BB 

BB 72 : délibérations du corps de ville ( 1730-1732) 

Série CC 

CC 402- 474 : pièces de dépenses, factures, mandements divers ( 170 l-1788) 

Série FF 

FF 58 : registre pour servir aux déclarations des auberg!stes et autres personnes qui logent des 

étrangers (1757-1763) 

FF 59-60: livres de police de l'hôtel de ville d'Agen (1758-1766) 

FF 79 : liste des cabaretiers ( 17 56) 

FF 82 : lettre elu clue de Richelieu aux consuls d'Agen (9 février 1767) 

FF 104: état des personnes qui sont logées chez Chipigoumet, aubergiqte (s. cl.) 

Séa·ie GG 

GO 182: lettre de J'évêque d'Agen sur la consommation de viande pendant le Carême (15 

février 1779) 

GO 197 : livre de dépenses des religieuses de la communauté du Chapelet ( 1785-1791) 

Sél'ic II 

II 13 :cuve du duc d'Aiguillon ( l er avril 1782) 

Archives municipales de ~ayo..!!.~ 

Série CC 

CC 130 : recensement de 1730 

CC 318-335 : dépenses de la ville pour les présents et les réceptions ( 1691-1784) 
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cc 581-783 :quittances à rappui des comptes du trésorier ( 1724-1788) 

SérieGG 

GG 259: dépôt de mendicité de la Manufacture. dépenses de bouche ( 1765) 

Manoscdts 

Ms 665 :livre de recettes et de dépenses de Laborde-Noguès ( 1758-1770) 

Ms 6S 1 :journal de dépenses domestiques ( 1837-1858) 

,Archives municipales de Bordeaux 

SédeAA 

AA ?.5 :fêtes et réjouissances publiques ( 1729-1741) 

Série CC 

CC l098 : capitation des corporations 

CCllll-1113: dépenses de la ville ( 1759-1788) 

CC 1114! menues dépenses de l'hôtel de ville ( 1715-1784) 

Série Dl) 

J)j) 30 : inventaires de Phôtel du maréchal de Richelieu ( 1766 et 1774) 

DD58: glucières 0718-1779) 

SérieFF 

FF 72 : police des hôtels. cafés, cabarets ( 1703) 

Série HII 

RH 22-23 : ordonnances sur Je bétail et la viande ( 1722-1764) 

RH 49 : subsistances. ordonnances de la Jurade portant taxe pour la vente de la volaille, du 

gibier et du poisson { 17 44-1 7 64) 

fiH 97 : hôteliers ( 1782) 

HH 114: corporation des pâtissiers. rôtisseurs et traiteurs ( 1755-1776) 
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HH 130-132 : registre de la Jurade sur les corporations ( 1757-1785) 

HH 138: pêche, poissons (1699-1764) 

SérieL 

L 42 : pièces comptables de la municipalité ( 1789-1790) 

L 4 7 : pièces comptables de la municipalité ( 1790-1 1 91) 

Fonds privées 

Fonds Ballias de Laubarède 

Dossier 7 : factures et quittances ( 1714-1861) 

Fonds Barbe 

Dossier 8 : inventaire de l'hôtel de Brivazac ( lO juillet 1791) 

Dossier 55 : inventaire de Marguerite Beaujeau, veuve de Guy de Mémoire (2 novembre 

1823) 

Dossier 25-26: de Brivazac, factures et comptes divers ( 1789-1837) 

Dossier 78 : dépenses de Madame de Brivazac pour le domaine de Barbe ( 1804-1844) 

Dossier 79 : livre de dépenses ( 1841-1847) 

Dozsier 87: livre de raison anonyme (An 5-1811) 

Dossier 133 :de Brivazac, comptes divers (1786) 

Dossier 147 : inventaire des biens de Jeanne-Thérèse Duhamel, veuve d'Armand de 

Monferrant, grand sénéchal de Guyenne (18 septembre 1761) 

Dossier 152: livre de raison de Madame de Brivazac (1831-1832) 

Fonds Deuumnrtin 

Dossier XII (716) : livre de raison et factures de Raymond de Navane (1727-1745) 

Dossier XIX : Jean Baptiste Raymond de NavmTe, comptes et factures ( 1752-1802) 

Dossier XXI : comptes et factures Dubreu.il de Navtme ( 1796-1840) 

Dossier XLII : François-Léon de Gulathenu, dépenses diverses ( 1763-1799) 

Dossier LXVI : Julie de Lamarthonie, factures diverses ( 1751-1778) 

Dossier LXXXV : Etienne de Lamarthonie, comptes et facture!) ll760-1815 J 

Dossier XCIV : t'ecettes diverses (XVIIIe siècle) 
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Fonds Cal-vct 

Dossier 62: facture de Debats charcutier ( 1780) 

Fonds Paul Courtcault 

Dossier V: lettre d'Ephraïm Chambers (26 juillet 1. 739) 

Fonds Guillot de Suduiraut 

SU/33 : inventaire du mobilier du château Suduiraut ( 1809) 

S{J/47: inventaire du mobilier du château Suduiraut ( 1814) 

GT/41 ! inventaire de Nicolas Marie Edmr Guillot de ~ Jduiraut (1er juillet 1833) 

LT 11.-.25 : comptes de ménage de Marie· '~ou ise Le Tellier c ' 9 00-1814) 

DY/26: comptes divers famille Duroy (An 12) 

GT/47: comptes de ménage de Joséphine Guillot de Suduiraut ( 1838-1842) 

Fonds Mernan 

Dossier 4 .. 6 : factures diverses de Mernan ( 1781-181 0) 

Fonds Nairac 

Dossier9: factures div,~rses (1784) 

Manuscrits 

lVts 44 ~recettes diverses (XVIIIe siècle) 

Ms 561 :livre de maîtriser!.::; pdllSSierE rôtisseurs ( 1583-1766) 

Ms 565 :recherches deL. Augier sur les corporations et confréries d'arts et métiers de la ville 

cle Bordeaux aux XVUC et xvrue siècles ( 1884 l 

Arèhives municipales de Libourne 

SérJ~CC 

CC 30-134! factures, pièces de dépenses du corps de ville de Libourne ( 170 l-1784) 
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Archives municipales de Pau 

Séi'ÎC cc 
CC 55 : rôles de capitation ( 1774) 

CC 124-127: comptes du trésorier de la ville de Pau ( 1721-1764) 

Série GG 

GO 257 : livre de raison et dépenses journalières de la communauté des Orphelines ( 1761-

1768) 

S~ric HH 

HH 2 : relevé des viandes r, tlsommées dans lu ville de Pau ( 1783) 

Manuscrits 

Ms 124 : « Journal d'un voyage de Paris aux Eaux-Bonnes fait en 1841 » 
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!Jibliothègue municipale de Bordeaux 

Manuscrits 

Ms 721 : «Voyage dans une partie du Bordelais et du Périgord >) ( 1761) 

Ms 72'1 r «Voyage philosophique contenant un journal de voyage aux eaux de Bagnères et de 

Barèges et plusieurs observations, entretiens et dissertations physiques, philosophiques, 

morales; politiques~ de même que grand nombre de descriptions, d'anecdotes et d'histoires 

curieuses» (1765) 

Ms 734: mémoire de Mr de Courson sur la généralité de Guyenne (début XVIIIe siècle) 

Ms 828 (VII) : Académie de Bordeaux, mémoire sur les vins de Bordeaux et de la manière de 

les garder par Ban·elier de Bitry ( 1718) 

Ms 1007 r livre de comptes de l'abbé Desbiey (1778-1784) 

Ms 1719 : livre de dépenses de Madame de Rauzan { 1791-1801) 

Ms 2028 (!et li) : comptes de Roulet { 1811-1845) 

Fonds Montesquieu 

Ms 2838 ~inventaire après décès d'Emilie Second at de Montesquieu ( 14 septembre 1832) 

Ms 2853/3 :journal de Gratien de Raymond ( 1703-1709) 

Ms 2854/1 ! livre de comptes de Jean-Florirnond de Raymond ( 1722-1754) 

Ms 186214·5 : livre de raison de Jean-Joseph de Gardes ( 170 1-1780) 

Ms 2863/6: livre de comptes de Jean-Gilbert de Raymond (XVJUC siècle) 

Ms 2865-2866 : livre de raison de Gilbert de Raymond ( 1753-1780) 

Ms 2998 : livre de dépenses d'Henriette-Jacqueline de Montesquieu ( 1832-1833) 

Archives privées de la famille Por~tac des Jaubertes 

(documents non côtés) 

t.ivte de comptes de la sœur de Mr de Pontac ( 1 797-1812) 

Pièces comptables diverses ( 1772~ 1773) 

Livre de raison pour servir à Madame de Pontac ( 1753-1754 > 

Correspondance avec le régisseur des Jaubertes ( 1766-1780) 

Factures di verses (17 49-1811) 
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R. ETIENNE, (sous dir. de), Histoire de Bordeaux, To~tlouse. Privat, 1990 

E. FBRET, Statistique générale du département de la Gironde, T.IU. Biograplzles, Bordeaux, 
1889 

M. FIGEAC La douceur des Lumières. Noblesse et art de t•ivre en Guyenne au XVJ/f siècle, 
Bordeaux. Mo liat, 200 l 

- (sous dir. de), Histoire des Bordelais. La mode mité rriomplumte (17 J s .. 
/815 ), Bordeaux. Mol1ut-FHSO, 2002 

A. HIGOUNET-NADAL. (sous dir. de). liistoire du Périgord, Toulouse, Privat, 198~ 
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B. LACHAISE, (sous dir. de), Histoire du Périwml, Périgueux. Funluc, 2000 

P, LAFFOROUE.lllstoire d'Auch, Paris, 1990 

L. PAPY. Atla.r et géographie du Midi arlamique. collection Atla!-! et géographie de la France 
moderne, Pmis. Flammnrion, 1982 

F..:G, PARISET, (sous dir. de), Bordeaux au XV!ff' ~iècle, Bordeaux, 1968 

O. PENAUD. Dictionnaire biographique du Péri?ord. Périgueux. Fanlac, 1999 

J. PONTET, Bayonne. Un dest1n de l'ille moyenne il l'époque moderne. Paris, 1990 
- (sous dir. de), Histoire de Baynmze. Toulouse. Privat, 1991 

J. PONTET. J·P. JOURDAN. M. BOISSON. (textes réunis par), A la recherche de 
l'Aqulllline, Bordeaux, CAHMC. 2003 

J .. p, POUSSOU, Bordeaux et le Sud-Ouest au XV/If siècle: croi.uance e! clttraction urbaine, 
Pads, EHESS, 1983 

SAlNT ... SAUD (comte Arlot de), Généalogies périgourdines. Bergerac, 1925 

P. TUCOO-CHALA, (sous dir. de), Histoire de Pau, Toulouse, Privat. 1989 

A. ZINK. Pays au circonscriptions. Les col/ectil'ités territoriale.\ de la France du Sud-Ouest 
sous l'Am:ieli Régime, Paris, 2000 

11. Sources et analyse 

1. Livres de raison, comptes divers : 

APARlSJ .. SERRES. «Quelques comptes ménagers du XVIII" siècle en Chalosse )), Bulletin 
de ia société de Borda. 1949, p. 94-98 

L. BOISSON, <t Le livre ùe raison de la famille des Giberts de Saint-Vincent-Lespinasse n, 

Revue de l'Agenais, 1944, p. 59 

L. COSTE, U11 grand seigneur de l'Entre-Dt,, '(-Men wu.\ la Fronde, Bordeaux. 1997 

L. DIDON, « Livre de comptes de 1732 ))• BSAH du Périgord. 191 O. p. 298 

PUJARRIC·.DESCOMBES, «La vic privée en Périgord uu XVIW siècle d'après les livres de 
raison», BSAH du Périgord, 1924, p. 147 

C. JOUHAUD, « Des besoins et des goOts : la cont.ommation d'une famille de notables 
borde luis dnns la première moitié du XVIIe siècle "· RHMC. oct-déc 1980 
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F. LAUBET, En Armagnac, il y a cent ans. La vie d 1111 aïeu/1761-1849, Paris, 1928 

C. LE MAO, «Une source essentielle pour l'histoire de la vie privée: la chronique du 
conseiller nu parlement de Bordeaux Lu but de Savignac (1708-1720) », H ES, 1999, p. 489-
509. 

P. PARAT, « Etude sur quelques livres de raison t:n Périgord du XVl' uu X\Xc siècle}), BSAH 
du Périgord, 1988, p. 140 

a. THOLiN, «De quelque~ vres de raison des anciennes fmrilles ngennises )), Rev11e de 
l'Agenais, 1880, p. 297 

P. TAMIZEY DE LAROQUE,« Deux livres de tillson de l'Agenais, suivis d'extraits d'autres 
registres domestiques et d'une liste récapitulative des livres de raison publiés ou inédits », 

Revue de l'Agenais, 1893, p. 27 J 

2. Littérature cie voyc1ge : 

D. AUDRERIE. « Un voyage en Périgord au début du XfXc siècle », BSAH du Péngord, 
1991. p. 721 

R. CELBSTB, Voyage du duc de Richelieu de b, ·feaux à Bayomlf' en 1759, suivi d'un Essai 
de bibliographie sur les anciens IJ(Jyageurs à Bordeaux, Bordeaux, 1882 

R DARRICAU et B. PEYROUS, <<Bayonne vue pm les voyageurs du XVIIe nu XVIIIe 
siècle», Bulletin de la Société des Scienc~s. Lettres et Arts de Bayonne, 1978, p. 295 

L. DESGRA VES, Foyageurs il Bordeaux du XV/f' siècle ti 1914, Bordeaux. MoUnt, 1991 

M. FIGEAC, « BordeUL1X, porte océane duns les récits de voyage d'A. Young ù Stendhal)), 
dans Bordeaux, porte océane, Bordeaux. PI-ISO, 1999. 456 

G. MERLlO et N. PELLETIER, (sous dir. de), Bordew,., au temps de HiJ/der/in, Paris, 1997 

P. MEYZIE, « Récits de voyage et tables du Sud-Ouest nquitain de ln fin du XVIII" siècle au 
début du XIXc siècle », dans Du bien man!{er et du bien l'ivre à travers les âges et les termlrs. 
Actes du LIVe congrès d'étndes régionales de la PHSO, Pessuc, 2002, p. 309-321 

B. PEYROUS, « Le Médoc il travers lu littérature et les récits des voyageurs», Revue 
française d'histoire du/ivre, 1978, p. 291-313 

- « Cadilluc ù tru vers les livres de voyuge <XYI111 -XlXe siècles), ,, vue 
jhmçaise d'histoire du livre, 1979, p. 265 

A. RUIZ, (sous dir. de), Présence de l'Allemagne à Bordeaux du siècle de Monllligne ù la 
1•eil/e de la Seconde Guerre mondiale, Bordeaux. PUB, J 997 

- << Voyageurs ullemunds à Bordeaux sous le Directoire», dans Bordemt.t, 
porte océane, Bordeaux, PI-ISO, 1999, p. 427-440 
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Ul. Goût.s alimentaires, cuisine et gastronomie dans Je Sud-Ouest 
aquitain 

1. Généralités : 

Alimentation et cuisine en Béam de la Préhistoire à nos jours, Paris, 1984 

C, COULON, Ce que « mcmger Sud-Ouest ., l't!l/1 elire. Essai J•agabond. Bordeaux, Ed. 
Conflt~eucps, 2003. 

Cttisltre, alimentation, manières de table dans le Sud-Ouest (Xl)( -XX:), Toulouse, 1983 

Du bien mm :er et du bien vivre à trm•ers les âges et les terroirs, Actes du uvc congrès 
tt études régionales de • FHSO, Pessac, 2002 

Le Festin, manger, boire, dormir, numéro 17-18, octobre 1995 

,l'{. MUSSOT-GOULARD, La cuisine en princlpallfé de Gascogne autour de l'an 1000, 
Biattitz. 2000 

A. RÊCHE, préface de La cuisine en Aquitaine, Encyclopédie de la cuisine régionale, Paris, 
1979,p.5 

O. ROCAL et P. BALARD. Sciences de gueule en Périgord, Périg~.:.ux. 1971 

<<Usages et goûts culinaires au Moyen-Âge en Languedoc et en Aquitaine », Archéologie du 
·Midi méditfvtJI, 1997-1998 

2. Consommation, gofits alimeutaires : 

1t BEAUDRY. c< Alimentation et population 1Umle en Périgord au XVIW siècle)), Amwles 
tle démographie historique, 1976. p. 41-55 

F, CADILHON, (( Lr. livre de cuisine à Bordeaux à la fin du xvme siècle », dans Du bien 
lll({llgèt et du bien VÎI're à travers les âges et les terroirs. Actes du LIVe congrès d'élUdes 
régionales de la FHSO, Pessac, 2002. p. 301-307 

R. COSTEDOAT, «Bonne Bouffe et crises alimentaires en Bergcracois uu XVIW siècle», 
dans Du bien manger et du bien I'Îl're à travers le,.. âges et/es terroirs. Actes du LIVe congrès 
d'études régionales de la FHSO, Pessac. 2002, p. 233-262 

C. COULON. Le cuisinier médoquin, Bordeaux, éditions Conlluences, 2000. 

L. COUTURE, «Quelques notes sur le régime alimentaire del-l habitants de l'Armagnac et des 
contrées voisines uu xvt= et au XVIIe siècle », Rel'lle de Gascogne. 1860, p. 399-423 
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C. DESPLA'l, « Al.:stinence et abondance : modèles et régimes alimentaires dans les Pyrénées 
occidentales frunçuises (XVlle-XVIW siècles)», Annales de B,·etagne er des Pays de l'Ouest, 
l987,p.381 

M. FA VREAU, « « Le palais de Monseigneur: approche de la gastronomie et de l'urt de lu 
table à Bordeaux sous Je règne de Louis XIV »,A mw les dtt Midi, janv-murs 2003, p. 51·68 

M. FIGEAC, « Les pratiques alimentaires de la noblesse provinciale ù ln fin du règne de 
Louis XlV: l'exemple de lu Guyenne», XV!f' siècle, oct-déc. 2002. p. 643-654 

- <' Les délices de la chère dans les demeures nobiliaires de lu Guyenne au 
XVIIle siècle », dans Du bien mc111~er et du bien vivre à tral'ers les ûges et/es 
terrol1w, Actes du LIVe congrès d. études régionales de la FI-ISO, Pessac, 
2002.p.221-232 

F. HABASQUE, << Comment Agen mangeait nu tempr- des derniers Valois>), Rel'ue de 
l'Agenais, 1885. p. 255 

J-C. IGNACE et Y. LABORIE, « Approche du régime alimentaire des moines dans les 
couvents franciscains, dominicains et carmes de Bergerac ù la fin du XVUe siècle »t dans Du 
bien manger et du bien vivre à trm·ers les âgc>s et les terroirs, Actes du LIV" congrès d'études 
régionales de la FHSO, Pessac, 2002. p. 263-299 

C. LE MAO, « .\ la table du Parlement de Bordeaux : alimentation et auto-alimentullon chez 
les parlementaires bordelais nu début du XVIUC siècle », dans Du bien manger et du bien 
vivre ll travers les âges et les terroirs, Actes de LIVe congrès d'études régionales de la FI-ISO, 
Pessac, 2002. p. 149-161 

P. MEYZIE, A la table des élites borde/uises .' .herche sur les gof'trs alimemafres el les 
manières de table des élites horde/aises du XV/If siècle, TER, université Michel de 
Monttûgne-Bordeuux Ill, 1999 

- La table du Sud-Ouest aqultain. Gof'tts alimenwlres, manières de table et 
société à l'écllelle régionale (XVI/t-débttt XIXC siècle), DEA, Université 
Michel de Montaigne-Bordeaux lll. 2001 

- « A la table des élites bordelaises au XVIUC siècle )), Amwles du Midi, 
janv-murs 2003, p. 69-88 

C. SCHOULL, « Lu consommation de viande ù Bordeaux nu XIXc siècle (1839 .. 1903) >), 
Annales du Midi, 1976, p. 41 

J. STAB~. «Les provisions en Béorn au début du XIXc siècle)), Documents pour sel1'iril 
1 'histoire du département des Pyrénéf•s-At/antiques, 1995, p. 121-124 

M. SUBRECHICOT, Les habitudes alimentaires des Bayomwls au XV/lf siècle, TER 
Université Mkhel de Monlnigne-Bordeuux Ill, juin 1999 

J. TONNADRE, «L'alimentation duns les campagnes de l'Agenais du XVIIIe siècle à nos 
jours », Revue de 1 'Agenais. 1976, p. 411 
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3. Alimellts, vi11s et liqueurs : 

Aquitaine: produits du terroir et recettes traditionnelles. L'inventaire du patrimoine culinaire 
ùe la Frnnce, Pnris, Albin Michel/CNAC. 1997 

J.llEAUROY, Vin et société li Bergerac du Moyen-Âge aux temp.\ modernes, Saratoga. 1976 

U. BON1N, Marle Brlzard 1755-1995, Bordeaux. L'Horizon chimérique. 1994 

P. !3UTEt.. « l1rands propriétaires~~ production des vins du Médoc au XVlllc siècle», RHB, 
1963 

R. COUSTET, Bordeaux, f1Art et le 1'Ù1, Bordeaux, 1995 

R. CUZACQ, «Le vin de sable, côte landaise, Anglet, Bayonne », Bulletin de la Société des 
Sciences, Lettres et Arts de Bayonne, 1973, p. 253 

Documems inédits relatifs à l'llistoire des terrines de Nérac. Nérac, 1885 

lt. ENJALBERT, « Comment naissent les grands crus ? >>, Annales ESC. 1953. no 3 et 4 
- «La naissance des grands crus et la formation du vignoble moderne de 

Bordeaux 1647-1767 >>, dans A. HUETZ DE LEMPS. (sous dir. de), 
Gf!ographie ltistorique des t•f.qnobles, 1~ /, Paris, 1978, p. 59-88 

- Les grands vins de Saint-Emilion, Pomerol et Fronsac, Paris, Bd. Barbi, 
1983 

:M. FIGEAC .. MONTHUS, «Lu production et la commercialisation des vins d'Yquem et de 
FilhOt de la fin de l'Ancien Régime au milieu du XIXc siècle >>, duns Vignes. l'ins et t•ignerons 
de Sttint·Emilion et d'ail/f'r~rs, Talence, FHSO. 2000 

L. ORILLON, « Sur les pâtés de Périgueux», BSAH du Périgord, 1973. p. 137 

R. LACOSTE, « Comrnent Schopenhauer acheta une terrine de Nérac ù l'auberge du Petit 
Saint-Jean», Revue de l'Agenais, 1999, p. 113 

O. de LAORANOE-PERREGUES, (( La tetTine de Nérac >), Rel'lle de l'Agenais. 1966. p. 219 

F. de LA TOMBELLE, Les pâtés de Périgueu.t, Périgueux. 1919 

P. MAFFRE, «De l'origine et de l'usage des cannelés de Bordeaux », Le Festin. Revue des 
pttlrlmolnes, des paysa,qes et de la création en Aquitaine, numéro 25. février 1988, p. 1 06-lll 

n., PI1A&SOU, «Le marché de Londres et lu naissance des grands crus médocains (fin 
XVlle ... début XVlllc siècle}>,, RHB, 1974 

- Un grand vignoble de qualité: le Médoc, Paris, 1980 
.. «Comment le Bordeaux est devenu un grand cru?», L'Histoire. 1986, n"85 

lt VALERJ, Le confit et son rôle dans /"alimentation traditionnelle elu Sud-Ouest de la 
Fram'!e; Paris, 1977 
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4. Fêtes, festil1ités, cadeatl.t, réceptious, bauquets : 

N. ALEXANDRE, ««Les spectacles de la grandeur», fêtes ordonnées à Pau, une capitale 
provinciale au X VIlle siècle », lnstitllf Aqultain d'Etudes Sociales, novembre 1996, p. 5·34 

C. AUBLANT, « Repas pantagruélique servi par Courtois», BSAH du Périgord, 1897, p. 111 

R. CELESTE. le Roi d'Espagne ù Blaye. Bordeaux et Bazas ( 1700-1701 ), Bordenu:<, 1908 

J-N. DARROBERS, «Deux réceptions mémornbles. Mazarin (1659), Philippe V d'Espagne 
( 1701) »,Bulletin de la Société des Sciences, Lettres el Arts de Bayonne, 1976, p. 85 

S. DUBOT, Fêtes, loisirs et divertissements entre 1740 etl790 dans quatre villes de Gironde, 
TRR Université Michel de Montaigne-Bordeaux III, 1996 

E. DUCERE, << Essai de bibliographie hl~todque des entrées solennelles et des fêtes publiques 
dans la ville de Bayonne))' 8ulleti11 cie la société de Bordc1, 1894, p. 85-102 

M-C. DUVIELLA, «Du poisson pour madame la comtesse et monsieur l'intendant», Bulletin 
de la société de Borda, 2004, p. 329-340 

E. FACCIN, Fêtes, loisirs et dil'ertissen. ents à Périgueux et à Bfn:r:erac dans la seconde 
moitié tlu XV/If' siècle, TER Unjversitr Michel de Montnigne·Bordeaux III, 1998 

FAUGERE-DUBOURG, «Le n.t~récha' duc de Richelieu à Nérac l>, Revue de l'Agenais, 
l878,p.347 

J-C. GUILLABOT. La vie consulaire à Périgueux f 739-1789, TER Université de Limoges, 
1993 

G. LA VERGNE. « Les préliminaires cJe 1789 ù Périgueux. Lettres de Chilhaud de lu Rigaudie 
et du marquis de Labrousse·Yerteillnc », BSHA du Périgord, 1955, p. 33-58 

J. PONTET, «La place du gouverneur dans la ville au XVlUC siècle: I'exe:,1ple de 
Bnyonne », dans Des hommes et des pouvoirs dans la l'ill t' YH" -XX" siècle. textes réunis pur 
J. PONTET, Talence. 1999, p. 167-180 

H. '0YDENOT, Récits et légendes relatifs à l'histoire de Bayonne, Bu}~' l875 

A. REBSOMEN. ((Passage à Bordeaux des comtes d'Artois et de Provence (1777-17H2J >>, 

RHB, 1923, p. 86 

F. Tl·IOMAS. « Les dîners de MM. les Jurats du 12 novembre 1756 nu 28 uoOt 1758 ~'. u,, 11e 

plll/onwtllique de Bordecmx et du Sud-Ouest, 1912, p. 129-140 
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S. Subsistmwes, apprm,isiomwmellt, commerce : 

lt BEAUPRY, Subsistances et population en Périgord 1740-1789. TER Bordeaux III, 1970 

J. BENZACAR, Le pain à Bordeaux au XVI/f siècle, Bordeaux, 1905 

A .. M. COCULA «La galette et le pot de beurre; L'approvisionnement menu des villes 
(XVr:!: .. )(VJilc siècles) », L'approvisionne/Ile Ill des l'ill es de 1 'Europe occidentale au Moyen
Âge et lill.\' Temps modernes, Centre culturel de l'abbaye de Flaran. Auch. 1985, n. 231-236 

C. OeSPLAT, <<Ln chasse en Béarn à l'époque moderne"· Annales du Midi, 1986. p. 485 

A. OESPUJOL, La boucherie à Bordeaux au XV/If .\iècle. Bordeaux. 1907 

C. l:HJEtz DB LEMPS, « Consommation et commerce de1. produits de l'élevage ù Bordeaux 
au début dU XVIle siècle», RHB, 1974, p. 87-116 

- Géogmphle du commerce de Bordeaux à la jin du règne de Louis XIV, 
Paris, l976 

J.J~ LE FENNEC et B. ALLEMANDOU, « ' 1 question des subsistances à Bordeaux sous lu 
Révolution »j Institut Aquiwin d'Etudes Sociales, murs 1996, p. 29-41 

J.·.P. LilSCARRET; « Contribution à 1' étude de la pêche duns le département des Landes ct de 
sa place dans ralimentntion carnée, au début ct au milieu du XIXc siècle », Bulletin de la 
t~rJCÎ~té de Borda, 1982, p. 413 

J, PONTET~ «Le commerce des huîtres ù Bayonne dans la deuxième moitié du XVIUC 
slècle >>,Annales du Midi, 1975. p. 351 

- «Les enjeux de l'approvisionnement en viande et sa ronsommation à 
Bayonne (fin XVIIe-mi-XVIIIe siècles) >>, dans Du hien manger et du bien 
vivre à fl'avers les tîges et les terroirs, Actes du LIVe congrès d'études 
régionales de la FHSO, Pe• .ac, 2002, p. 191210 

1). ROBIN, «Les pêches maritimes en Labourd uu début du XVIIIe siècle. d'après le rapport 
cie Lemasson du Parc ( 1727) »,Arma/es du Midi, avril-juin 1994, p. 185 

A. SADOUlLLET-PERRlN, <<Un aperçu des principales subsistances en Périgord ù lu fin du 
XVUI\1 siècle», BSAH du Périgord, 1989. p. 49 

6. Métiers de bouche, de /'alimeutatiof!, de l'hôtellerie: 

.E. b(JSOLTER, « Les auberges du vieux Rlbéruc », BS!-IA du Périgord. 1929, p. 202 

n. OALLlNATO, Les COI'pOI'CIIÎOIIS à Bordeau.t à /afin de l'Ancien Régime. Vie et mort d'un 
monde d'organisation du travail, Talence, PU de Bordeaux. 1992 

M. LAMBERT, « Des hôteliers il Bordeuux au XVIIIe siècle ''· dans Généalogie du Sud
Ouest. 2001. numéro 43, p. l7-.l3 
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PECHMAJOU, Les métiers de l'alimentation et de l'lzabil/ement à Bayonne, DES. Bordeaux, 
sans date 

D. PETRISSANS, Recllerclte sur les métiers à Bon/eaux au XVI!{ siècle, DES, Bordeaux, 
1968 

J. PONTET, «Le recensement de 1730 », Bulletin de la Société des Sciences, Lettres et Arts 
de Bayonne, 1973, p. 169 

A. RÈCHE, « Le « Chapon fin )) hnut~licu gastronomique et historique)), Rev11e 
archéologique de Bordeaux. 1992. p. 215-227 

J. SECRET, Vieilles demeures de Péngueux, Fanlac. 1988 

J. STARS, «L'inventaires après décès d'un maitre chocolatier de Bayonne ( 1787) », clans J. 
PONTET, (sous dir. de), Regards sur l'histoire de Bayonne et du Sud-Ouest aquitain du ltallf 
MoyenwÂge au temps présent. Hommes, pouw1irs, économie et société. Mélanges offerts à 
Pierre Hourmat, Bayonne, 2002, p. 365-376 

F. VILLLEPELET, << Vieilles enseignes d'auberges à Pétigueux et en Périgord», BSHA du 
Périgord, 1909 

'7. Arts de la table et mfèvrerie : 

13. DE BOYSSON, «Déjeuner sur l'herbe)), Le Festit1. Rente des patrimoines, des paysages 
et de la création en Aquit~tine, septembre 2002, p. 172-173. 

J. et J. CLARKE DE DROMANTIN. Les mjèvres de Bordeaux et la marque du Roy, 
Suresnes, 1987 

J. DU PASQUIER, Les arts décoratifs bordelais : mobilier et objets domestiques, J 714·1895, 
Pnl'is, 1991 

Faïences de Bore/eaU.\' et du Sud-Ouest, collection Ju Musée des Arts décorutifs, Bot'deaux, 
sans date 

Le Port des Lumières. Le décor de la l'Îe, T. 3, Musée des Arts décoratifs de Bordeaux, 
Bordeaux, 1989 

01jèvrerie : catalogue des collections des XV/Il et XIX(' siècles, Musée des Ar,.s décoratifs, 
Bordeaux, 1987 

G. RAPAPORT, «A la recherche de l'at'genterie ù l'époque révolutionnaire)), dans Le Port 
des Lumières. Le décor de la l'le, T. 3, Musée des Arts décoratifs de Bordeaux, Botdeaux, 
1989 
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IV. Alimentation, économie et société 

1. Culture matérielle, collSOIIIIIUJtiou et vie quotidienne : 

L. ALBERI, Le cadre de vie des lrabitallts de Villeneuve d'Agenais cw XVllf siècle, 
TER U11lversité Michel de Montaigne-Bordeaux Ill, 1999 

1.. BALLANGER1 Le cadre de vie de la population bordelaise sous la Régence. 1715-1721. 
TER Université Michel de Montaigne-Bordeaux Ill. 2000 

y .. M. BERCÉ. La vie quotidienne dans I'Aquiwine du XV/t' siècle. Paris. Hachette. 1978 

P. BUTEL, Vivre à Bordeaux sous l'Ancien Rép,ime, Paris. Perrin. 1999 

P. BUTEL et J-P. POUSSOU, La vie quotidienne à Bordeaux au XVI/f siècle, Paris, 
llacbëtte~ 1980 

A. CONTIS, « Aspects de la vie matérielle duns les campagnes du littoral girondin au mllieu 
du dix .. huitième siècle », RePue historique de Bordeaux et du département de la Gironde, 
2003, p. 43 .. 58. 

L. CREPIN. Lct vie matérielle dans les petites villes du Horde/ais : le Liboumais elltre 1770 et 
1790, TER Université Michel de Montaigne-Bordeaux Ill, 2003 

C. DESPLAT, «La vie quotidienne à Pontacq aux derniers siècles de l'Ancien Régime », 

Revtti! cie Pau et du Béam, 1975, p. 87-102 

M. DINGES, « Culture matérielle des classes sociales inférieures à Bordeaux aux XVIe et 
XVIr' siècles», Bulletin de la société archéologique de Bordeaux, 1986 

F. DUHART, Aspects de la culture matérielle hayomwise au XVII{ siècle. TER Université 
Michel de Montaigne~ Bordeaux III, 1998 

G. OUNJE ... MERIGOT, Le cadre de 1•/e de la noblesse dans les Lamies au U{ siècle, TER 
UniVèrsité Michel de Montaigne~ Bordeaux III. 1998 

A. FAVENNEC, Luxe et consommation à Bordeaux dans la seconde moitié du XVllt' siècle 
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