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    Présentation

    Contrairement aux idées reçues, la mondialisation gastronomique contemporaine est un continuum engagé depuis des siècles, voire depuis la préhistoire : à l’époque ancienne (Bassin méditerranéen), au Moyen Âge, par les interpénétrations de l’Orient et de l’Occident, avec les grandes découvertes, les échanges alimentaires n’ont jamais cessé. À travers l’histoire de quelques produits emblématiques, l’auteur montre comment chaque tradition que l’on croit nationale n’est jamais que le fruit d’interpénétrations culturelles sans cesse renouvelées.
Un bel et savoureux essai historique sur le phénomène de la mondialisation appliquée aux arts de la cuisine et du goût, aussi ancien que la cuisine même.
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	Introduction

	

	

	
	
	
	
	La mondialisation est à la fois une réalité objective et l’objet de peurs incontrôlées. Cependant de telles craintes ne sont pas récentes : Christian Guy en 1962 disait déjà : « Jamais la Cuisine – je parle ici de la Cuisine traditionnelle, de la vraie Cuisine – n’a été aussi menacée. Jamais un nombre aussi grand de technocrates, d’industriels, de Marchés communs, de marchands de pilules, de faiseurs d’aliments synthétiques, de trafiquants de remèdes miracles, de diététiciens à œillères, d’atomistes sans âmes et de chimistes sans conscience ne se sont acharnés contre elle, comme ils le font actuellement. » En 2009, on aurait sûrement rajouté les risques écologiques et sanitaires, la dégradation de la planète et les méfaits de la mondialisation.

	
	
	Et pourtant… Que serait notre alimentation et notre gastronomie sans les mondialisations passées ! Il ne faut pas voir dans la mondialisation que des effets pervers et négatifs, qui existent et qui ont existé, comme la traite négrière ; elle a aussi de nombreux effets positifs, dont l’amélioration de l’alimentation, la diminution des risques de famine, les effets bénéfiques du commerce. Les botanistes des siècles passés ont été des précurseurs qui ont échangé les plantes, malgré les guerres et les conflits, et ont permis la diffusion des plantes vivrières nouvelles depuis le XVI
	e siècle. La curiosité de nos ancêtres, botanistes mais aussi explorateurs, a été insatiable, et il est stupéfiant de voir comment ils ont introduit, après la découverte de l’Amérique, de nouvelles plantes qui font partie de l’environnement quotidien, tant dans les pays européens, comme la tomate et la pomme de terre, que dans les pays tropicaux où le maïs, le manioc et le piment sont devenus des produits irremplaçables.

	
	
	On pense souvent que les inventions gastronomiques ne concernent qu’un petit nombre de gastronomes, esthètes du bon goût, et n’ont pas d’influence sur l’alimentation du plus grand nombre. Et pourtant l’exemple est souvent venu d’en haut, des princes et des puissants, des gastronomes, des cuisiniers et des restaurateurs, et les nouveautés ont souvent été très longues à se répandre dans l’alimentation populaire. La gastronomie a souvent joué un rôle précurseur dans l’introduction de nouveaux produits : Parmentier se servit du roi Louis XVI pour populariser la pomme de terre, et les Frères provençaux, restaurateurs sous le Directoire, familiarisèrent les Parisiens avec la tomate. Les produits se sont ensuite lentement acclimatés pour devenir partie intégrante de notre alimentation quotidienne, mais aussi de la cuisine bourgeoise et de la gastronomie des terroirs : ainsi, que seraient la choucroute, le cassoulet, la ratatouille et tous les plats à base de pomme de terre comme la truffade, l’aligot et le gratin dauphinois, sans l’apport du Nouveau Monde ? C’est encore plus vrai de nos boissons quotidiennes, qu’il s’agissent du café, du thé et du chocolat – sans oublier le vin.

	
	
	C’est pourquoi il nous a paru utile de mesurer l’impact des mondialisations passées, en remontant de la préhistoire et du néolithique jusqu’à l’époque actuelle, pour montrer à quel point notre alimentation, notre gastronomie et nos pratiques culinaires traditionnelles sont déjà le résultat d’une mondialisation ancienne, même si elles nous paraissent immémoriales. Depuis l’époque antique, le commerce et la mondialisation ont toujours existé dans les limites du monde connu et ont concerné surtout trois types de produits : les produits alimentaires, le textile et les armes. La diffusion des armes, comme les armes de bronze puis de fer et la poudre noire, est bien connue ; le commerce du textile a aussi été éternel, avec notamment les immenses caravanes de la route de la Soie, apportant la précieuse étoffe à Rome, puis les cotonnades indiennes en Europe, l’indigo aux Antilles et enfin les cotonnades anglaises aux Indes. La mondialisation et la diffusion des produits alimentaires, des modes de cuisson et de préparation ont été aussi de toutes les époques, mais elles sont souvent plus difficiles à mettre en évidence, car de nombreux produits se sont répandus loin de leurs lieux d’origine. Certains sont facilement identifiables, comme le poivre qui était déjà l’objet d’un commerce mondial entre l’Insulinde et Rome aux premiers siècles de notre ère ; mais il nous est plus difficile de voir le nombre de produits autochtones que l’on trouve sur nos marchés et qui ont une origine lointaine : c’est le cas de fruits comme l’abricot, la pêche, la grenade, les agrumes, l’ananas, bien avant l’arrivée récente d’autres fruits exotiques ; c’est aussi le cas de nombreux légumes, comme l’artichaut, l’aubergine, le poivron, la pomme de terre, la tomate, la courgette, etc. Sans eux, nous en serions réduits à manger des racines comme nos ancêtres du Moyen Âge lors des crises frumentaires, c’est-à-dire des carottes, panais, navets, bettes, fèves et choux. De même, les ovins, les bovins et la majorité des oiseaux de basse-cour ne sont pas non plus autochtones. Que serions-nous donc sans les mondialisations passées ?

	
	

	

	

        Première partie. La mondialisation à travers l'histoire


	
	
	
	Chapitre 1

	La mondialisation débute avec la préhistoire

	

	

	
	
	
	
	L’histoire des hominidés est très ancienne. L’arbre évolutif des hominidés s’est séparé de celui des grands singes ou pongidés il y a 12 millions d’années environ. Le premier ancêtre identifié est Toumaï, fossile découvert au Tchad, puis les hominidés ont évolué selon un buisson foisonnant en australopithèques, puis en Homo habilis, Homo rudolfensis, Homo ergaster et enfin en Homo erectus, autrefois appelé pithécanthrope. Cette évolution s’est produite dans le grand rift africain à l’est de l’Afrique, dans un climat plus sec que l’Afrique de l’Ouest où ont évolué les grands singes anthropoïdes. Puis Homo erectus s’est répandu dans tout l’Ancien Monde, il y a entre 1 et 2 millions d’années, de la Chine (sinanthrope), à Java, en Géorgie, en Europe et en Afrique du Sud à partir du foyer primitif de la vallée de l’Hadar en Éthiopie. Homo erectus a donné naissance à deux hommes différents (selon les analyses récentes de leur ADN fossile) : l’homme de Neandertal (Homo neandertalensis) en Europe, adapté au climat froid des grandes glaciations du quaternaire, et l’homme moderne (Homo sapiens) en Afrique. L’homme moderne est né il y a 160 000 ans dans le rift africain, selon la datation de l’horloge biologique des mutations de l’ADN mitochondrial, d’origine seulement maternel, car contenu dans le cytoplasme de l’ovocyte (théorie de l’Ève noire). De là, l’homme moderne a migré dans tout l’Ancien Monde, en passant d’abord par la Palestine, puis en Chine d’une part et en Europe d’autre part, où il a donné l’homme de Cro-Magnon. Il apparaît aujourd’hui qu’il n’y a pas eu de métissage entre l’homme moderne et l’homme de Neandertal, ni même peut-être de confrontation violente, mais que l’homme moderne a supplanté l’homme de Neandertal par une facilité de reproduction et une adaptabilité plus importantes. L’évolution ne s’arrêtera sans doute pas là : le seul témoin anatomique évolutif actuel est la diminution de la taille des mandibules, liée à une alimentation moins ligneuse, alors que le nombre des dents n’a pas encore changé – ce qui explique les problèmes de nos contemporains avec leurs dents de sagesse qui poussent sous les molaires…

	
	
	L’histoire de l’homme préhistorique a été marquée par une révolution : la passation, par la mémoire, de l’apprentissage et des connaissances d’une génération à l’autre. Cette révolution culturelle va permettre la transmission des acquis alors même que les caractéristiques anatomiques des différentes espèces humaines se modifiaient progressivement. Ainsi l’invention des outils par Homo habilis (outils aménagés) aboutira à l’industrie lithique des silex taillés : de l’industrie acheuléenne de l’homme de Tautavel, à l’industrie moustérienne des néandertaliens et enfin aux superbes « feuilles de laurier » des industries lithiques solutréennes de l’Homo sapiens moderne. Il est impossible de différencier les industries de la pierre taillée des derniers néandertaliens et des premiers Homo sapiens modernes quand ils ont cohabité en Europe il y a 40 000 ans environ, jusqu’à la disparition des néandertaliens il y a 30 000 ans. De même, l’invention du feu il y 500 000 ans par Homo erectus s’est transmise à toutes les espèces humaines ultérieures. L’invention du feu est un acte fondateur de l’humanité, permettant de différencier « le cru et le cuit », suivant les mots de Claude Lévi-Strauss. Elle est à l’origine de l’alimentation humaine. De l’utilisation du feu découle l’invention du rôti et du bouilli (obtenu initialement en jetant dans l’eau des pierres rougies au feu), distinction toujours fondamentale dans l’alimentation moderne. L’invention des outres de peau et de la vannerie date sans doute de cette époque et sera suivie à l’aube du néolithique par l’invention de la poterie, d’abord pétrie avant d’être tournée. De cette époque date également les premiers essais de conservation de la nourriture : d’abord spontanément par le froid pendant les grandes glaciations, puis par la fumure en exposant les viandes au feu et par le séchage des poissons et des viandes (comme le pemmican ou viande séchée des anciens Indiens des plaines nord-américaines). La chasse est sans doute à l’origine des premières représentations artistiques de l’homme de Cro-Magnon et peut-être des derniers néandertaliens d’Arcy-sur-Cure, qui ont peint sur les parois des cavernes des représentations animales, merveilleuses de vie et de naturalisme, sans doute en rapport avec un culte chamanique ou une dualité sexuelle (André Leroi-Gourhan). Le retour des grandes expéditions de chasse fructueuses fut sans doute l’occasion des premiers banquets et également des premiers sacrifices aux dieux, quand la métaphysique vint à germer dans l’esprit à la fois des néandertaliens et des hommes de Cro-Magnon. Si les sacrifices aux dieux ont disparu avec l’essor des religions monothéistes, la tradition des banquets, où l’on mangeait à satiété et même au-delà, remonte à cette époque, et reste vivace dans toutes les civilisations anciennes et dans les mythologies, qui gardent la trace de souvenirs encore plus anciens. Elle perdure jusqu’à nos jours comme témoin des actes de passage de la vie (baptême, communion, mariage, enterrement), et dans les traditions de la vie politique, diplomatique, sociale et associative.

	
	
	Une des inventions les plus extraordinaires de cette époque, sur laquelle notre alimentation est encore fondée, est la découverte des espèces animales et végétales comestibles. La chasse et la pêche ont permis à nos ancêtres de se nourrir de protéines. Certains anthropologues estiment actuellement que notre phénoménale sécrétion gastrique acide (3l d’acide chlorhydrique décinormal par jour) est le reliquat évolutif de l’alimentation des australopithèques, qui se fournissaient en viande sur les carcasses des animaux de la steppe africaine après le passage des grands fauves. Les néandertaliens ont été les plus grands chasseurs de tous les temps, chassant en meutes d’aussi grands animaux que les mammouths. L’invention des armes de jet (propulseurs à sagaies) et des harpons et des hameçons pour pêcher les poissons date de cette époque. On peut déterminer en examinant les os des animaux sauvages s’ils ont été dépecés par les outils en silex et donc consommés par l’homme. Ainsi, on sait que les hommes préhistoriques ont consommé des mammouths, des bisons, des chevaux (comme à la roche de Solutré) et des rennes (comme à Pincevent), dont ils suivaient les migrations. De même, on peut déterminer si une lame en silex a servi à moissonner des graminées. Tout ce qui pouvait être mangé l’a été, mais seules les gastronomies française et chinoise ont gardé la mémoire de ces temps : en témoigne la consommation des grenouilles et des escargots qui répugne encore aujourd’hui aux Anglo-Saxons, ou des insectes comme les sauterelles, ou même les scorpions, toujours appréciés par les Chinois. Tous ces animaux de cueillette étaient largement consommés dans des civilisations récentes, mais plus proches des modèles ancestraux, comme les anciens Aztèques, mais leur consommation a disparu avec la colonisation espagnole.

	
	
	Plus impressionnante encore est l’exploitation des espèces végétales : estimées actuellement à plus de 250 000, seulement 3 000 ont été utilisées par l’homme à un moment ou l’autre de son histoire et 1 200 seulement le sont encore actuellement. Sans doute l’observation des animaux et de leurs habitudes alimentaires a guidé nos ancêtres, mais on n’ose penser à tous ceux qui ont payé de leur vie l’expérimentation des qualités nutritives ou… toxiques des plantes. On s’interroge encore sur la façon dont nos ancêtres ont distingué le cerfeuil de la proche ciguë, l’acacia du très toxique cytise (contenant de la strychnine). Plus étrange encore est l’identification des qualités nutritives du manioc, dont la farine est certes comestible, mais nécessite une longue préparation (lavage, battage et broyage) pour éliminer l’acide cyanhydrique que contient la racine. Il en est de même pour la préparation, difficile et ne supportant ni l’erreur ni l’approximation, du fugu, ce poisson coffre très apprécié des Japonais, mais dont le moindre morceau de chair contaminé par la neurotoxine de ce poisson entraîne une mort fulgurante. De combien de morts a dû être payée l’identification des champignons, pour différencier les comestibles des toxiques, des mortels et des hallucinogènes. La découverte de ces derniers est sans doute très ancienne, puisque les chamans sibériens utilisaient l’amanite tue-mouches pour parvenir à un état extatique, et les anciens Mexicains le psilocybe – champignon qui contient un puissant hallucinogène proche de l’acide lysergique, mieux connu sous le nom de LSD.

	
	
	Les lointains ancêtres de l’homme ont chassé et ramassé dans la nature les produits qui sont devenus la base de notre alimentation : les hommes préhistoriques ramassaient les épis des graminées sauvages, cueillaient les fruits sauvages des arbres et chassaient les ancêtres de certains de nos animaux domestiques. L’identification des espèces sauvages comestibles et de leur pouvoir nutritif a été le préalable indispensable à la révolution néolithique avec l’invention de l’agriculture, de l’élevage et de la sélection naturelle, 10 000 ans avant la formulation des lois de l’hérédité par Gregor Mendel et la théorie de l’évolution par Charles Darwin. Mais une tendance contemporaine de retour à l’âge d’or ancien tend à glorifier les découvertes anciennes tout en oubliant les drames de ce temps (disettes, famines et empoisonnements) : « La cuisine paléolithique, c’est la cuisine naturelle, celle qui apparut dès les commencements par pur instinct, simple appétit entre l’homme et le monde. La nature des choses. Quant à moi, j’ai très délibérément entrepris de vivre une vie naturelle, une vie comme la vivaient les premiers hommes […] il y a 100 000 ans » (Joseph Delteil, La cuisine paléolithique).

	
	

	

	

	
	
	Chapitre 2

	La révolution néolithique façonne notre monde alimentaire

	

	

	
	
	
	Le Néolithique a été une révolution dans l’histoire de l’humanité : l’invention de l’agriculture et de l’élevage permet à l’homme d’échapper aux aléas des prélèvements sur la nature sauvage, cueillette et chasse. Cette modification profonde des ressources alimentaires permet à la majeure partie de l’humanité d’échapper aux affres du nomadisme et de se sédentariser en raison de l’augmentation de la production agricole et donc alimentaire. La population humaine commence à croître de façon exponentielle : c’est l’époque de l’invention des villages et des premières villes (Çatal Höyük en Anatolie, et Jéricho en Palestine), et de la spécialisation des populations entre agriculteurs, artisans et classes spécialisées, prêtres et guerriers, à l’origine des distinctions en classes, ordres ou castes selon les lieux, suivant les classifications trifonctionnelles de Georges Dumézil, reprises par Georges Duby (paysans et artisans, guerriers et classe sacerdotale, les commerçants ayant souvent une place intermédiaire).

	L’invention de l’agriculture répond à la sélection et à la culture des céréales : il est fascinant de constater qu’à chacun des grands foyers de culture primordiaux de l’humanité correspond une céréale : le blé pour le croissant fertile (qui s’étend de la Palestine à la Syrie et à l’Irak actuels), le riz pour la Chine et le maïs pour l’Amérique précolombienne. Le succès mondial des céréales qui en a fait pendant dix millénaires la base de l’alimentation humaine tient à plusieurs facteurs : la facilité de conservation, permettant de vivre toute une année sur une ou plusieurs récoltes annuelles selon le climat, ou plus si l’on avait eu la précaution de garder les excédents pour échapper aux disettes ou crises frumentaires. De tels greniers existaient à la fois chez les Incas, le long du système routier, et en Europe dès l’Empire romain, où les distributions de blé servaient à entretenir la plèbe. D’autre part, le produit de consommation et la graine de semence étaient identiques, ce qui était très pratique : ainsi les commerçants et explorateurs phéniciens puis grecs semaient du blé dès qu’ils abordaient une terre nouvelle et comptaient fonder un comptoir ou une colonie. Ces produits pouvaient être utilisés tels quels ou transformés pour varier l’alimentation de base. Enfin, toutes ces céréales étaient transformables en farines, qui permettaient la transformation du blé en pain puis en pâtes alimentaires, du riz en crêpes et en nouilles, et du maïs en galettes et en tortillas. Il ne faut pas oublier non plus le rôle des céréales dans l’alimentation animale, notamment des volailles.

	
	
	Le blé est connu depuis 10 000 ans. Il est probablement né d’une hybridation entre le petit épeautre (Tritichum monococum) et du blé amidonné (Tritichum dicocum), et a été sélectionné progressivement pour obtenir une croissance du volume des épis et un rendement conséquent. Le blé est probablement originaire du Caucase ; son berceau est le croissant fertile. Il a été la céréale essentielle des civilisations mésopotamiennes depuis Sumer et Mohenjo Daro, dans la vallée de l’Indus, et est largement cité dans la Bible. Il a aussi été retrouvé dans les offrandes des tombes pharaoniques en Égypte depuis l’Ancien Empire. Depuis, il s’est répandu dans le Bassin méditerranéen, en Gaule, en Espagne, en Afrique du Nord – qui est devenue avec l’Égypte le grenier à blé de Rome. Le blé est connu de très longue date en Europe occidentale, puisqu’il était récolté dans les cités lacustres des lacs suisses (Alphonse de Candolle, L’origine des plantes cultivées). Parallèlement, le blé s’est exporté vers l’est jusqu’en Chine du Nord, où le froment est connu depuis 2 700 ans avant notre ère, et où c’est depuis longtemps la céréale de base – tandis que le riz l’est pour le reste de la Chine.

	
	
	Le riz (Oriza sativa) est connu en Chine depuis plus de 5 000 ans avant notre ère : c’est une graminée de la famille des poacées, issue par sélection du riz sauvage (Oryza fabua). Sa culture nécessite à la fois chaleur et humidité, ce qui explique que son lieu de naissance soit la Chine du Sud et qu’il se soit rapidement implanté dans tous les pays asiatiques arrosés par les pluies de la mousson, de la Chine au Sud-Est asiatique, à l’Inde et à l’Indonésie. Le riz a été connu des Européens en 320 avant notre ère lors des conquêtes d’Alexandre le Grand : le point extrême de son avancée orientale fut la vallée de l’Indus, où a eu lieu la fameuse bataille contre le roi Porus et ses éléphants de guerre. Les Arabes l’introduisirent en Andalousie, mais il fut surtout cultivé par les Ottomans dans les régions humides de leur Empire. De l’Empire ottoman, il passa en Italie du Nord, dans le Piémont, où il fut introduit par les marchands vénitiens et développé par les moines bénédictins de la plaine du Pô. De ses pérégrinations viennent ses noms vernaculaires de blé d’Inde, blé de Turquie et blé d’Espagne. Les tentatives d’introduction en France de la culture du riz furent nombreuses au XVII
	e siècle, sous l’influence d’Henri IV, puis au XIX
	e siècle, mais sans lendemain. La consommation de riz se répandit à partir de la fin du XIX
	e siècle par l’importation du riz vietnamien, et la guerre de 1940 permit enfin l’acclimatation du riz long en Camargue, en coupant les routes commerciales avec l’Asie.

	
	
	Le maïs (Zea mays) est la céréale de l’Amérique précolombienne. Elle est apparue à la fois au Mexique, dans le refuge de Xihuatoxala vers 6700 avant notre ère, puis dans les vallées de Tehvacan et d’Oaxaca et enfin à Tehotihuacan, et au Pérou dans la vallée de l’Ururbamba près de Cuzco. C’était la base de l’alimentation amérindienne dans la triade maïs-courge-haricots : l’ombre dégagée par les plants de maïs permettait le développement des haricots grimpant sur leurs pieds et des courges courant sur le sol, comme le pratiquent encore les cultivateurs descendants des mayas sur les « mitla ». Le maïs se répandit dans toute l’Amérique du Sud et la Méso-Amérique, mais ce furent les Européens qui l’acclimatèrent en Amérique du Nord, et il ne pénétra aux États-Unis que vers 1800. Il fut découvert par Christophe Colomb dès son premier voyage et se répandit ensuite très rapidement dans le monde entier comme aliment de l’homme, des volailles et du bétail. L’introduction en Europe se fit par deux voies : la péninsule Ibérique, Espagne et Portugal, après la présentation par Christophe Colomb des premiers épis de maïs rapportés des Caraïbes au roi Ferdinand d’Aragon (le mot maïs est d’ailleurs issu d’une langue caraïbe, le taïno). D’autre part, le maïs fut introduit dans l’Empire ottoman par les marchands vénitiens qui l’apportèrent à Alep, et de là il se répandit dans les Balkans. L’introduction du maïs en France se fit par deux voies : par le sud-ouest de la France depuis l’Espagne, à l’origine du millas, et par les vallées alpines, de la plaine du Pô jusqu’à la Franche-Comté, où la polenta donna naissance aux gaudes jurassiennes. La culture du maïs à grande échelle ne se répandit qu’après 1830 sous le règne de Louis-Philippe, permettant l’engraissement des volailles grasses du Sud-Ouest. Le maïs pose une énigme spécifique : il n’a été retrouvé aucun précurseur de cette céréale dans la nature, à l’état sauvage.

	
	
	Aucune autre céréale n’a connu le succès de ces trois céréales primordiales. L’orge (Hordeum sp.) est très anciennement connue, également originaire du croissant fertile, également variable (orge à deux rangs sauvage, à quatre et à six rangs, cultivées). L’orge à six rangs était connue des Égyptiens et a été retrouvée dans les nécropoles, et l’orge à quatre rangs dans les cités lacustres de Suisse. Son succès s’explique surtout par sa facilité à fermenter, produisant la bière déjà très appréciée des Sumériens (« Ivresse de Gilgamesh »), des Égyptiens et des Gaulois (cervoise). Le seigle, céréale des pays pauvres, semble plus récent. Originaire des pays du nord du Danube, il s’est répandu dans l’Empire romain (cité par Pline) et surtout en Russie. L’avoine (Avena sativa) est connue anciennement dans les steppes orientales, la Turquie et chez les anciens Germains, dont Pline dit qu’ils se nourrissaient de farine d’avoine. Le millet (Panicum miliaceum) est aussi une graminée cultivée depuis le néolithique dans l’est de l’Europe méditerranéenne, probablement d’origine égypto-arabique. Il s’est répandu vers l’ouest de l’Europe où c’était, sous forme de bouillie, une des bases de l’alimentation, avant d’être remplacé par le maïs. En Chine, le millet à grappe 
	(Panicum italicum) était déjà semé, avec quatre autres plantes, dans une cérémonie rituelle publique, par l’empereur, en 2700 avant notre ère, puis il s’est répandu en Russie et en Europe de l’Est. Le sorgho (Holcus sorghum) paraît être d’origine indienne et, si l’homme le consomme en Inde, en Chine et en Afrique, il ne sert en Europe et aux États-Unis qu’à l’alimentation animale. On rapproche souvent des céréales les graines de deux plantes de la famille des chénopodiacées ou betteraves : le sarrasin et le quinoa. Le sarrasin (Polygonum fagopyrum) est originaire de Sibérie ou de Mandchourie, et est parvenu en Europe au XV
	e siècle en passant par la Russie : cette céréale des pays pauvres et granitiques s’est implantée alors en Scandinavie et en Bretagne. Son nom vient de la couleur foncée de ses épis, du latin sarracenus, qui désigna d’abord un peuple de l’Arabie heureuse, puis toutes les populations soumises au calife. Le quinoa, caractérisé par la présence d’un petit germe blanc enroulé sur la graine, est originaire des hauts plateaux andins du Pérou et de Bolivie où il pousse jusqu’à 4 000 m d’altitude, un record pour les plantes cultivées à usage céréalier. On ne connaît pas la plante sauvage originelle (comme pour le maïs), et il servait à l’alimentation des Quechuas et des Amarayas des hauts plateaux sous l’Empire inca : il était aussi stocké dans les greniers répartis le long des routes de l’Empire inca pour prévenir les famines. Appelée « or des Incas », cette graine sacrée, une des graines mères des Indiens de l’Altiplano, n’est apparue sur les tables européennes qu’au cours de la deuxième partie du XX
	e siècle, notamment grâce au « commerce équitable ». Toutes ces céréales accessoires n’ont pas eu le succès des trois céréales primordiales (blé, riz et maïs) en raison de leurs usages moins variés et de leur caractère non panifiable.

	
	
	L’élevage fut la deuxième grande affaire du Néolithique. Le premier animal domestiqué fut le chien, sans doute dès le Paléolithique supérieur il y a 12 000 ans : cela est assez paradoxal, le loup, forme sauvage du chien, qui chassait en redoutables meutes, étant sans doute craint et redouté par l’homme préhistorique. En tout cas, sauf pour certaines rares populations (en Chine, et un peu en Allemagne), le chien n’est habituellement pas consommé, sans doute en raison d’un tabou originel. Ainsi, pendant le siège de Paris en 1870-1871 par les Prussiens, le chat et le rat furent abondamment mangés (le rat coûtait un franc-or et le chat dix !), mais ni le cheval ni surtout le chien. Tous les animaux domestiques, le mouton, le bœuf, la chèvre, l’âne, le cheval et les volailles, ont été domestiqués durant le Néolithique, ou au plus tard à l’âge du bronze. Très peu d’apports ont eu lieu depuis cette époque. À part le dindon, issu du Yucatan, aucun autre animal n’a traversé l’Atlantique, ni l’alpaga ou vigogne, ni le cobaye, localement consommés au Pérou. Ce n’est qu’à la fin du XX
	e siècle que l’on a tenté d’introduire de nouvelles espèces animales, comme l’autruche et le bison, spécialement élevées pour la viande en Europe et aux États-Unis. Il faut également noter que certains animaux dits sauvages sont élevés pour la chasse : c’est le cas du gibier à plumes comme le faisan (oiseau rapporté par les croisés de Turquie, d’où son nom de faisan de Colchidie), le perdreau et le canard colvert, ainsi que des gibiers à poils comme le sanglier et le cerf en parcs. Ce phénomène n’est pas récent puisque les anciens Romains avaient inventé les enclos à gibier, ou leoparia (du nom latin du lièvre). C’est aussi de cette époque que datent les lapins domestiques, issus de la souche sauvage, arrivés d’Espagne au début de notre ère et qui ont donné lieu à de nombreuses sélections créées par l’homme, comme le rex du Poitou ou le géant des Flandres, très grand lapin albinos dont la chair grasse sert à confectionner le potjevlesch flamand, terrine en gelée aux trois viandes de veau, porc et lapin.

	
	
	Le mouton (Ovis aries) et la chèvre (Capra hircus) sont des espèces originaires d’Asie centrale, qui vivent souvent ensemble dans les zones montagneuses, et qui ont été domestiquées 10 000 ans avant notre ère environ. La souche sauvage du mouton est une espèce de mouflon asiatique, proche du remarquable Marco Polo aux superbes cornes enroulées ; celle de la chèvre est une chèvre sauvage, la chèvre d’Afghanistan, ou plus vraisemblablement une espèce moyen-orientale, l’égagre (Capra oegagrus) ; en revanche, le bouquetin (Capra ibex), autochtone, n’a eu aucune descendance domestique. Les ovins et les caprins se sont répandus dans le Moyen-Orient où ils ont marqué l’imaginaire collectif des Hébreux et des Égyptiens, mais peu celui des Grecs, si l’on excepte la quête de la toison d’or par Jason et les argonautes. Le bélier était le symbole du dieu Amon-Rê, et la forme de ses cornes a donné leur nom aux ammonites, fossiles céphalopodes de l’ère secondaire. La fête de la Pâque juive fut instituée, selon le texte de l’Exode en Égypte, entre la neuvième et la dixième plaie (Exode XII, 2-11) : les Hébreux mangèrent l’agneau d’un an rôti avec ses tripes, et son sang fut répandu sur les linteaux des portes pour que le souffle divin épargne leurs premiers nés.

	
	
	Depuis, de nombreuses races ont été sélectionnées dont le mérinos arrivé du Maghreb vers 1750 et acclimaté dans la bergerie (royale puis nationale) de Rambouillet. On a sélectionné des races pour la viande, le lait (comme la race lacaune pour le lait qui sert à confectionner le fromage de Roquefort) et la laine (comme le mérinos). Le succès du mouton fut prodigieux : connu dès le Néolithique en Europe et même dans les îles britanniques, il conquit tous les nouveaux mondes découverts au XV
	e siècle, de la pampa argentine jusqu’au bush australien. Il a conquis plutôt les pays pauvres que les pays riches et on en compte environ 1 milliard de têtes sur la planète dont 10 millions en France. Il faut noter une évolution de l’emploi des mots amusante : on ne voit plus de viande de mouton sur les étals des bouchers (car le mouton sent le suint), mais seulement de l’agneau, ce terme s’appliquant désormais légalement à tout ovin de moins d’un an. Cette distinction est tout sauf récente, car un tableau de Zurbaran au XVII
	e siècle (conservé au musée du Prado à Madrid) nous montre un « agneau mystique » les pattes entravées… qui porte déjà de longues cornes ! Les chèvres sont sans doute les plus rustiques de tous les animaux domestiques, pouvant manger les herbes dures et ligneuses qui rebutent les autres herbivores : on les a d’ailleurs accusées de favoriser la progression des déserts. La chèvre est surtout de nos jours appréciée pour son lait, à l’origine de nombreux fromages délicieux, et on mange son petit (chevreau en langue d’oïl et cabri en langue d’oc), surtout mâle, au printemps, car on conserve les femelles pour la production de lait.

	
	
	Les bovins ont été domestiqués il y a environ 8 000 ans, à partir de la vieille souche sauvage, l’auroch (ou Bostaurus primigenius), qui s’est éteint au XVI
	e siècle. Le taureau a fait partie des premières divinités de l’humanité. Quand le patriarcat a remplacé le matriarcat, le dieu taureau est apparu aux côtés de la déesse mère primordiale. La divinité des bovins est quasiment universelle : depuis les divinités taurines de Çatal Höyük en Turquie il y a 8 000 ans, jusqu’au Minotaure, mi-homme mi-taureau de la légende de Thésée dont le substratum historique a été retrouvé dans les jeux taurins des palais minoens de Cnossos, et jusqu’au bœuf Apis des anciens Égyptiens, célébré en grande pompe et dont on a retrouvé des momies près de Saqqarah. La vache n’a pas non plus été oubliée, puisque la déesse égyptienne Hathor était qualifiée de Vache céleste et que la vache est l’animal sacré de l’hindouisme, donc totalement tabou pour la consommation : « La vache est le ciel, la vache est la terre, la vache est Vishnou », selon les Véda. Il faut d’ailleurs rappeler que dans nos civilisations qui mangent de la viande, la vache est plus souvent consommée que le bœuf ou le taureau. Historiquement, le bovin avait un grand intérêt dans les campagnes : producteur de lait, de fumier pour engraisser les terres, moyen de traction animale et de transport, il ne servait à la production de viande qu’au terme de sa vie : d’ailleurs de nos jours, les vaches laitières de réforme donnent toujours une excellente viande après avoir passé quelques mois à l’embouche. Plus de 600 millions de bovins sont élevés dans le monde et, en France, il y a presque un bovin pour deux habitants (25 millions pour 60 millions de Français). Les bovins ont donné naissance à de nombreuses races spécialisées, pour le lait (la frisonne), la viande (la charolaise) ou les deux à la fois (la normande), ou adaptées à la montagne (vache de Salers et brune des Alpes). Des races spécifiques ont été développées en Afrique et en Asie, comme le zébu, caractérisé par sa bosse cervicale. Les Européens ont importé leurs bovins dans le monde entier et notamment en Amérique, où les vaches peuplent désormais les vastes plaines des États-Unis et de l’Argentine. La charolaise française et l’angus anglaise ont ainsi conquis le monde.

	
	
	Les équidés comportent très peu d’espèces alors que leur arbre généalogique préhistorique était foisonnant. Seul le cheval et l’âne ont été domestiqués, ainsi que leurs hybrides stériles, le mulet et le bardot. Ce sont des animaux de l’Ancien Monde, ce qui est curieux car toute leur histoire géologique s’est déroulée dans le Nouveau Monde, mais ils se sont éteints là-bas avant l’arrivée de l’homme il y a 30 000 ans. Le cheval a été domestiqué il y a 5 800 ans, avant tout pour ses exceptionnelles capacités pour transporter l’homme et ses marchandises. Il a été l’animal de guerre par excellence, à l’origine de la cavalerie et des chars de guerre antiques amenés par les Hyskos aux Égyptiens du Nouvel Empire (Ramsès II a été représenté sur son char de guerre à la bataille de Qadesh contre les Hittites, sur le fronton des temples de Karnak), et enfin comme animal de trait apportant les canons sur les champs de bataille. La consommation de sa viande a été le plus longtemps taboue : on ne mangeait les chevaux que dans les cas d’absolue nécessité, comme pendant le siège de La Rochelle, en 1628, ou lors de la catastrophique retraite de Russie, en 1812. Même pendant le siège de Paris en 1870-1871, on mangea peu de chevaux – encore que l’on raconte que le restaurateur Voisin, sis rue du faubourg Saint-Honoré, qui avait acheté les éléphants du Jardin d’acclimatation, aurait débité des chevaux de réserve, car il n’avait plus assez de viande d’éléphant pour satisfaire la demande. Il fallut attendre 1866 pour que la première boucherie hippophagique ouvre à Paris, après un célèbre banquet pour la promotion de la viande de cheval en 1855 au Grand Hôtel, présidé par le naturaliste Geoffroy Saint-Hilaire. Régulièrement recommandée par les hygiénistes...
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