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I’alimentation dans les temps anciens

La vie ne se congoit pas sans manger et boire. La quéte de la nourriture, sa préparation et
sa consommation représentent aujourd’hui comme hier une part importante de activité
quotidienne. Les communautés qui gerent cet aspect de I'existence ont codifié peu a peu
les rituels des repas et les habitudes de table.

Des générations de cuisiniéres et de cuisiniers inventifs ont tiré parti de I’éventail des pro-
duits alimentaires régionaux et des épices, créant des mets toujours nouveaux, aussi
agréables a voir qu’a goQiter. Ainsi se sont créés les »plats nationaux«. Lattrait des produits
exotiques s’est toujours allié au plaisir de 'expérimentation. Cusage immodéré du poivre
dans la cuisine romaine et de la cannelle dans les recettes médiévales sont des exemples
¢loquents de ce phénoméne.

Les études présentées dans ce numéro d’Archéologie suisse ne prétendent pas donner un
panorama complet de la préhistoire et de I'histoire de I'alimentation en Suisse, du chas-
seur et récolteur paléolithique a P'avaleur de »fast food« de ce vingtiéme siécle finissant.
Cet aspect de notre ethno-archéologie n’en est encore qu’a ses débuts. Les contributions
qui suivent donnent des repéres archéologiques et historiques, précisant nos connaissan-
ces relatives a 'alimentation et 4 la table, du néolithique a la fin du moyen-age. En guise de
travaux pratiques, nous vous proposons également quatre recettes originales, tout en pré-
cisant que le plat néolithique est une reconstitution fondée sur des trouvailles archéologi-
ques et botaniques.

Lhumidité du sous-sol nous a conservé de nombreux ustensiles de cuisine et de table en
bois, en vannerie ou en cuir, et cela non seulement dans les sites littoraux préhistoriques
mais aussi dans bien des gisements romains et médiévaux. Lalimentation carnée est re-
présentée par les ossements des animaux et des poissons, les coquilles d’oeufs, les coquil-
lages. Les macrorestes végétaux, graines et fruits nous indiquent quelles plantes sauvages
ou cultivées étaient consommeées par nos ancétres. Le pain néolithique retrouvé intact a
Twann est une découverte exceptionnelle, qui nous révéle que 'on cuisait du pain levé dé-
ja en 3500 avant J.-C., en complément des bouillies de céréales habituelles.

Les récipients et ustensiles nous renseignent également sur les plats et boissons antiques.
Ainsi, a ’époque romaine, des poteries de forme nouvelle sont liées a 'importation pro-
gressive des produits d’origine méditerranéenne. Elles attestent de I'influence méridionale
dans la cuisine indigéne gallo-romaine de nos régions. Dans cette idée, les jardins potagers
et les plantations d’herbes aromatiques que I’on voit sur les plans de 'abbaye de St-Gall
appartiennent encore a la tradition antique.

La mode des produits importés ne date pas des romains. Dés le VIIe et Ve siécle avant
J.-C., la noblesse hallstattienne faisait venir son vin du midi de la France et le buvait dans
de précieuses coupes grecques. A 'époque de la Tene finale, les Celtes fortunés consom-
maient du vin italien qui traversait les Alpes dans des tonneaux en bois et remontait la
vallée du Rhone chargé dans des amphores.

Plus prés de nous, les sites médiévaux ont été a peine explorés, mis a part quelques cha-
teaux-forts. Les investigations de I’archéologie urbaine nous livrent les premiéres préci-
sions, comme cette analyse des restes animaux du Reischacherhof a Béle. Ces époques
sont malheureusement fort avares en céramiques et ustensiles de cuisine. Ainsi, la vaissel-
le des Xle et Xlle siecles ne nous livre que des indications trés fragmentaires sur la cuisine
de ce temps-la. Par contre, dés le XllIe siecle, nos sources deviennent plus abondantes.
Les chroniques, manuscrits et enluminures illustrent tout d’abord ’'ambiance de la cour,
puis la vie quotidienne des bourgeois et enfin celle des autres couches sociales.

Des poémes de table rappellent a la chevalerie les regles de la bienséance, mais s’adres-
sent également au gens des corporations et a tous les habitants des bourgs. Notre société
observe aujourd’hui encore une bonne partie de ces conventions.

Les ouvrages consacrés a la cuisine bourgeoise paraissent des le XVe siecle dans les ré-
gions germanophones. Ils révélent notamment une prédilection pour la cannelle, qui as-
saisonnait les sauces des viandes, comme les bouillies de millet les plus simples.

Nous vous souhaitons de lire avec appétit ces pages consacrés a la gastronomie antique!
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