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Programme 

Lundi 3 décembre 2018 

UNIL, Château de Dorigny, salle 106 

9h00-9h30 Ouverture du colloque par Panayota BADINOU, UNIL, FDi 

Présidence : Panayota BADINOU 

9h30-10h30 Conférence 

 Maria VAMVOURI RUFFY, Gymnase Auguste Piccard & UNIL, CLE, grec 
L’art du banquet : savoir partagé, dosage et à propos 

10h30-11h00 PAUSE 

11h00-11h45 Azzurra TITTA, UNIL, ASA, archéologie 
Premiers constats sur l’activité culinaire des espaces cultuels de Gaule romaine 

11h45-12h30 Nathanaël CARRON, UNIL, ASA, archéologie 
Un bras soulève un plat sur fond bleu à Metz : geste divin, rituel ou festif ? 

12h30-14h00 PAUSE-REPAS 

v v v 

Présidence : Maria VAMVOURI RUFFY 

14h00-14h45 Nadège COUTAZ, UNIL, CLE 
De la bouche du cyclope à la table de Nausicaa : récrire l’Odyssée pour les 
jeunes lecteurs 

14h45-15h30 Timothée OLIVIER, UNIL & Musée de la communication, Berne 
Entre goûts, dégoût et remous : Aspects d’entomologie en Occident à travers 
les siècles 

15h30-16h00 PAUSE 

Présidence : Jérôme MEIZOZ 

16h00-16h45 Christiane DUNOYER, Centre d’Études Francoprovençales « René Willien » 
Saint-Nicolas, Vallée d’Aoste 
Interdits et excès alimentaires au pays du Mont-Blanc 

16h45-17h45 Conférence 

 Jean-Claude MÜHLETHALER, UNIL, Section de français, littérature médiévale 
La nourriture, arme de la dénonciation satirique 
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Autour de la table à travers le temps. 
Manger, boire et communiquer 

Mardi 4 décembre 2018 

UNIL, Château de Dorigny, salle 106 

Présidence : Jean-Claude MÜHLETHALER 
9h00-10h00 Conférence 

Karin BECKER, Université de Münster, littérature française 
« Le repas ne fut qu’une longue discussion agricole ». L’alimentation et le 
temps qu’il fait dans le « roman de la terre » québécois Maria Chapdelaine de 
Louis Hémon 

10h00-10h45 Gaspard TURIN, UNIL, Section de français 
Regard anthropologique sur la nourriture chez Marie NDiaye 

10h45-11h15 PAUSE 

Présidence : Alberto RONCACCIA 
11h15-12h00 Natalia BICHURINA, UNIL, SLAS, russe 

Les vignerons suisses de la mer Noire : Études des contacts des cultures à 
travers le langage viticole 

12h00-12h45 Cédric MARGOT, UNIL, SLI, linguistique 
Google it, before eat it ! 

12h45-14h00 PAUSE-REPAS 
v v v

14h30-16h30 Table ronde « À table ! Regards croisés sur le manger et le boire d’hier 
et d’aujourd’hui » : 
– Une « boulimie » moderne à propos de la table ? Discours d’hier et

d’aujourd’hui.
– La table, un lieu pour quels échanges ?
– Vers une société sans table ?

Moderation : Panayota BADINOU & Marta CARAION

Participant·e·s invité·e·s : 

• Stéphane BOISSEAUX, chargé de cours, UNIL, Faculté de droit, sciences
criminelles et administration publique, IDHEAP, ancien responsable de
l’Inventaire du patrimoine culinaire suisse

• Noémie GRAFF, vigneronne et œnologue, Domaine Le Satyre, Begnins
(VD), diplômée ès lettres UNIL

• Jean-Claude MÜHLETHALER, professeur honoraire, UNIL, Section de
français, littérature médiévale

• Denis ROHRER, conservateur du Musée Suisse du Jeu, ancien conservateur
de l’Alimentarium (2007-2017), historien de la culture

• Alessandra ROVERSI, consultante en culture et communication de
l’alimentation, diplômée des Hautes Études Internationales de Genève et
de l’Université des Sciences gastronomiques de Pollenzo

• Maria VAMVOURI RUFFY, Gymnase Auguste Piccard & collaboratrice
scientifique du CLE, UNIL, grec

16h30 CLôTURE DU COLLOQUE ET APÉRITIF 
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Autour de la table à travers le temps. 

Manger, boire et communiquer 

PROBLÉMATIQUE 

Actes quotidiens des plus communs, manger et boire sont les vecteurs de valeurs propres à 

chaque société. Par les aliments qu’il consomme, la manière dont il les prépare, les objets qu’il 
utilise à table ou en cuisine, les relations qu’il tisse autour du repas, l’être humain témoigne de 

formes de vie qui unissent le matériel et le symbolique. Par les rituels autour de la nourriture, il 

s’assimile à une communauté ou s’en démarque. Depuis l’Antiquité, on constate que toutes les 
cultures ont valorisé le partage alimentaire. La table et son espace sont le cadre par excellence 

de rencontres et d’échanges entre les membres d’une famille, d’une communauté ou celui d’un 

face à face avec autrui. 
Aujourd’hui, l’univers de la table semble occuper une place de plus en plus grande dans 

notre société, notamment à travers les médias et les technologies de communication. Les 

émissions et les livres de cuisine ne cessent de se multiplier. Parallèlement, ces sujets alimentent 
de nombreuses études en sciences humaines comme dans les disciplines littéraires. 

Partant de ces constatations, le présent colloque propose aux doctorant·e·s, aux chercheuses 

et aux chercheurs de notre Faculté de se pencher sur les représentations du manger de du boire 
à travers les époques et en tant que forme spécifique de communication entre les êtres et les 

groupes. Comment le manger et le boire renforcent-ils, redéfinissent-ils ou fragilisent-ils les liens 

sociaux ?  
Parmi les différentes pistes de réflexion, nous proposons :  

– Données archéologiques et historiques. Que nous disent la céramique, les divers vestiges 

et les sources écrites des pratiques et des rites alimentaires ? Que nous révèlent-ils des 
relations entre les personnes d’une communauté ou entre différentes civilisations ? 

– Banquet antique, table du seigneur, frugalité monastique. Du partage à l’isolement ? Du 

dialogue au silence ? 
– Communautés et partages alimentaires : regards philosophiques et religieux. 

– Les représentations de la nourriture, des relations de table, des pratiques alimentaires 

dans les arts, en littérature, au théâtre, au cinéma : de l’ombre du réel à la construction 
d’un imaginaire alimentaire ; le quotidien et le symbolique. 

– La « grande bouffe » : satire et burlesque de la nourriture.  

– Nourriture, savoirs vivre et conversation : normes de la bonne conduite, littérature 
prescriptive et mondaine. 

– Le bon goût et l’interdit alimentaire. Entre choix et nécessité sociétale. 

– Vocabulaire de la nourriture et de la table. Quelle force ont les mots pour la bouche ? 
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Bibliographie indicative 

ALEXANDRE-BIDON Danièle, Archéologie du goût – Céramique et consommation, Paris, Piccard, 
2005. 

ARIÈS Paul, Une histoire politique de l’alimentation, du Paléolithique à nos jours, Paris, Max Milo 
Éditions, 2016. 

BECKER Karin & LEPLATRE Olivier (éds), Écritures du repas, Francfort etc., Peter Lang, 2007. 

BECKER Karin, Gastronomie et littérature en France au XIXe siècle, Orléans, Paradigme, 2017. 

BRAS Paul, « L’interdit alimentaire et la linguistique », Dialogues d’histoire ancienne, vol. 29, no 2 
(2003), pp. 149-164. 

DASEN Véronique & GERARD-ZAI Marie-Claire (dir.), Art de manger, art de vivre : nourriture et 
société de l’Antiquité à nos jours, Gollion, Infolio, 2012. 

FISCHLER Claude, L’Homnivore : le goût, la cuisine et le corps, Paris, Odile Jacob, 1990. 

FLANDRIN Jean-Louis & MONTANARI Massimo (dir.), Histoire de l’alimentation, Paris, Fayard, 1996. 

GILLET Philippe, Le goût et les mots : littérature et gastronomie (XIVe-XXe siècles), Paris, Payot & 
Rivages, 1993. 

GUERREAU-JALABERT Anita, « Aliments symboliques et symbolique de la table dans les romans 
arthuriens », Annales ESC, no 47 (1992/3), pp. 561-593. 

JEANNERET Michel, Des Mets et des mots : banquets et propos de table à la Renaissance, Paris, 
Corti, 1987. 

LAURIOUX Bruno, Manger au Moyen Âge. Pratiques et discours alimentaires en Europe au XIVe et 
XVe siècles, Paris, Hachette Littératures, 2013. 

LABÈRE Nelly, « La Nourriture dans la littérature française du Moyen Âge », Food and History, 
vol. 10 (2) (2012), pp. 180-187. 

« Littérature(s) et cuisine(s) », Plumes d’Ailes et Mauvaises Graines, no 2 (mars 2016). 

MAUNE Stéphane, MONTEIX Nicola & POUX Matthieu, Gallia 70.1 : Cuisines et boulangeries en 
Gaule romaine, Paris, CNRS Éditions, 2013.  

MÜHLETHALER Jean-Claude, « Quand la nourriture se fait parole : Scènes de communication 
alimentaire dans les récits médiévaux », in N. Labère (éd.), Être à table au Moyen Âge, Casa 
de Velásquez, 2010, pp. 199-210. 

MÜHLETHALER Jean-Claude, « Le pain de Mélancolie, l’ail du berger, les fruits de paradis : 
Nourriture, intertextualité et registre d’expression dans l’œuvre de René d’Anjou », in Fl. 
Bouchet (éd.), René d’Anjou, écrivain et mécène (1409-1480), Turnhout, Brepols, 2011, 
pp. 53-68. 

POUX Matthieu, L’âge du vin : rites de boisson, festins et libations en Gaule indépendante, 
Protohistoire Européenne 8, Éditions Monique Mergoil, 2004. 

REVEL Jean-François, Un Festin en paroles. Histoire littéraire de la sensibilité gastronomique de 
l’Antiquité à nos jours, Paris, Pauvert, 1979. 

ROMERI Luciana, Philosophes entre mots et mets. Plutarque, Lucien, Athénée autour de la table 
de Platon, Grenoble, Éditions Jérôme Million, 2002 

TILLOI-D’AMBROISI Dimitri, L’Empire Romain… Par le menu, Paris, Éditions Arkhê, 2017. 

VAMVOURI RUFFY Maria, Les vertus thérapeutiques du banquet. Médecine et idéologie dans les 
propos de table de Plutarque, Paris, Belles Lettres, coll. « Études anciennes », no 146, 2012. 
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Maria VAMVOURI RUFFY  
Professeure, Gymnase Auguste Piccard 
Collaboratrice scientifique du CLE, UNIL  
Grec  
 

CONFÉRENCE 
 

L’art du banquet : savoir partagé, dosage et à propos 

Les Propos de Table de Plutarque est une œuvre composée de neuf livres qui reconstituent 

certaines discussions aux banquets organisés en Grèce ou à Rome au Ier et au IIe siècle ap. J.-C. 
Ces conversations érudites abordent des sujets aussi diverses que la physiologie des corps, les 

phénomènes physiques, la complexion humaine, l’arboriculture, la littérature, les cultes et, bien 

entendu, le déroulement du banquet. Les convives ravivent un riche savoir philosophique, 
médicale et littéraire en faisant résonner plusieurs types de discours et plusieurs textes grecs. 

Non seulement ils étalent leur savoir en présence des autres mais ils contribuent aussi au succès 

du banquet et à la stimulation intellectuelle des participants. 

Ma conférence se focalisera sur la façon dont cette œuvre opère un rapprochement entre la 

conduite au banquet, la pathologie du corps et les comportements éthiques, sociaux et 

politiques de l’homme. Il sera montré que le dosage/mélange adéquat de nourriture, de boisson, 
de paroles et de plaisanteries préserve la santé des banqueteurs et l'équilibre des rapports 

sociaux. Il sera aussi montré que la notion de l’ « à-propos » (kairos) est omniprésente dans 

l’œuvre de Plutarque. La nourriture servie au bon moment, les plaisanteries et les citations 
opportunes empêchent un éventuel conflit d'éclater. 

 

Bibliographie indicative 

 
NADEAU Robin, Les manières de table dans le monde gréco-romain, Rennes, Presses 

universitaires de Rennes, 2010. 
ROMERI Luciana, Philosophes entre mots et mets : Plutarque, Lucien et Athénée autour de la 

table de Platon, Grenoble, Jérôme Millon, 2002. 
SCOLAN Yannick, Le convive et le savant : Sophistes, rhéteurs,  grammairiens et philosophes au 

banquet de Platon à Athénée, Paris, Les Belles Lettres, coll. « Études anciennes », no 156, 
2017. 

VAMVOURI RUFFY Maria, « Symposium, Physical and Social Health in Plutarch’s Table Talk », in 
K. Oikonomopoulou & F. Klotz (eds.), The Philosopher’s Banquet, Plutarch’s Table Talk in the 
Intellectual Culture of the Roman Empire, Oxford, Oxford University Press, 2011, pp. 130-
157. 

VAMVOURI RUFFY Maria, Les vertus thérapeutiques du banquet. Médecine et idéologie dans les 
propos de table de Plutarque, Paris, Belles Lettres, coll. « Études anciennes », no 146, 2012. 
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Notice bio-bibliographique 

Maria Vamvouri Ruffy enseigne le grec et l’histoire au Gymnase Auguste Piccard, à Lausanne. 
Elle est également collaboratrice scientifique au Groupe de recherche en langues et littératures 
européennes comparées (UNIL). 

Elle est l’auteur de deux monographies, l’une sur les hymnes grecs antiques (La fabrique du 
divin, Kernos 2004), l’autre sur le banquet chez Plutarque (Les vertus thérapeutiques du 
banquet, Les Belles Lettres 2012) et d’une édition commentée de la traduction littéraire 
d’Antigone de Sophocle faite par le poète grec Yannis Ritsos. Rendue à l’éditeur (ΚΕΔΡΟΣ), elle 
sera publiée en 2019. Maria Vamvouri Ruffy est aussi co-éditrice avec Ute Heidmann et Nadège 
Coutaz de l’ouvrage Mythes reconfigurés : Création, dialogues, analyses (CLE 2013) et prépare 
l’édition du volume collectif The Dynamics of Intertextuality in Plutarch qu’elle co-édite avec 
Thomas Schmidt et Rainer Hirsch-Luipold. 

Son champ de recherche inclut la religion grecque, le banquet antique, la littérature classique 
et impériale, la récriture des mythes grecs et la traduction en tant que re-configuration littéraire. 

E-mail : Maria.VamvouriRuffy@unil.ch 
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Azzurra TITTA 
Doctorante Directeurs de thèse 
Université de Lausanne Michel Fuchs, UNIL et 
ASA, archéologie Thierry Luginbühl, UNIL 
 

Premiers constats sur l’activité culinaire  
des espaces cultuels de Gaule romaine 

Aujourd’hui, la question de l’alimentation des espaces cultuels de la Gaule romaine est plus 

traitée par le sacrifice et le banquet qu’à partir de l’activité culinaire en soit, c’est-à-dire les 

traces et les mentions de la préparation des mets. Par conséquent, la documentation est plus 

riche pour les deux premières catégories que pour la troisième, on peut même dire que cette 

dernière n’a jamais fait l’objet d’une synthèse contrairement aux deux autres. Ainsi, diverses 

questions émergent autour de ce sujet peu traité : sous quelles formes se présente 

archéologiquement l’activité culinaire des espaces cultuels de la Gaule romaine ? Les 

caractéristiques de ces formes permettent-elles de définir des différences ou des points en 

communs entre ces complexes religieux ? Ces mêmes caractéristiques permettent-elles d’établir 

une chronologie de l’activité culinaire des espaces cultuels romains et protohistoriques ? Quand 

cette activité culinaire a lieu ? Pourquoi l’activité culinaire n’est pas présente dans tous les 

espaces cultuels de la Gaule romaine ? Les résultats émanant de ces questions, peuvent-ils être 

également cohérents vis-à-vis des autres espaces cultuels identifiés dans le monde romain ? Les 

recherches engagées jusqu’à cette deuxième année de thèse, permettent d’apporter quelques 

renseignements seulement sur la première question en mettant en évidence les premières 

caractéristiques potentielles de l’activité culinaire en partant de l’observation sur la totalité des 

espaces cultuels de la Gaule romaine choisis (37 au total, chiffre susceptible de changer) jusqu’à 

arriver aux considérations sur les complexes religieux traités de manière plus approfondie par des 

fiches structurées et intégrées à un répertoire (sept complexes cultuels dont trois mithraea et 

quatre sanctuaires). 

 

Bibliographie indicative 

WIBLÉ François, « Le mithraeum », in Fr. Wiblé, Martigny-La-Romaine, Martigny, Fondation Pierre 
Gianadda, 2008, pp. 146-166. 

MAZA Guillaume & MONTANDON Benoît, avec la collaboration de ARGANT T., BLOMJOUS C., 
CARRARA S., ROBIN L., ZIPPER K., « Le sanctuaire gallo-romain de “ Pré de Nuits ” à Nuits-Saint-
Georges (Côte-d’Or) », in M. Reddé, Ph. Barral, Fr. Favory, J.-P. Guillaumet, M. Joly, J.-
Y. Marc, P. Nouvel, L. Nuninger, Ch. Petit (dir.), Aspects de la romanisation dans l’est de la 
Gaule, Glux-en-Glenne, collection Bibracte, n° 21, 2011, pp. 375-390. 

MONNIER Jacques, « L’occupation du mithraeum », in D. Paunier, Th. Luginbühl et alii, La villa 
romaine d’Orbe-Boscèaz. Genèse et devenir d’un grand domaine rural, vol. 1, 
« Environnement, histoire et développement du bâti », Lausanne, Cahiers d’Archéologie 
romande, n° 161 (URBA 1/1), 2016, pp. 285-287. 
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SCHEID John, La religion des Romains, Paris, Armand Colin, 20105 [2002]. 

SCHEID John, Quand faire, c’est croire. Les rites sacrificiels des Romains, Paris, Aubier, 
« Collection historique », 20112 [2005]. 

BRUNAUX Jean-Louis (dir.), Les temples du sanctuaire gallo-romain de Ribemont-sur-Ancre, 
Somme, Saint-Germain-en-Laye, Éditions Commios, 2009. 

MARC Jean-Yves & BLIN Sévérine, avec la collaboration d’IMBS Marjolaine & MOUGIN Pierre, Le 
grand sanctuaire de Mandeure à l’époque impériale et ses destinataires, tiré à part de Bulletin 
de la Société d’Emulation de Montbéliard, n° 133-2010, Montbéliard, Société d’Émulation de 
Montbéliard, 2011, pp. 23-54. 

GAIDON-BUNNUEL Marie-Agnès & CAILLAT Pierre, « Honorer Mithra en mangeant : la cuisine du 
mithraeum de Septeuil (La Féerie) », in S. Lepetz & W. Van Andringa (dir.), Archéologie du 
sacrifice animal en Gaule romaine. Rituels et pratiques alimentaires, Montagnac, Éditions 
Monique Mergoil, 2008, pp. 255-265. 

NOUVEL Pierre, « Nitry, Champagne (Yonne) », in M. Reddé, Ph. Barral, Fr. Favory, J.-
P. Guillaumet, M. Joly, J.-Y. Marc, P. Nouvel, L  Nuninger, Ch. Petit (dir.), Aspects de la 
romanisation dans l’est de la Gaule, Glux-en-Glenne, collection Bibracte, n° 21, 2011, 
pp. 549-555. 

LEPETZ Sébastien & VAN ANDRINGA William, « Pour une archéologie du sacrifice à l’époque 
romaine », in V. Mehl et P. Brulé (dir.), Le sacrifice antique. Vestiges, procédures et stratégies, 
Rennes, Presses Universitaires de Rennes, 2008, pp. 39-58. 

LEPETZ Sébastien & VAN ANDRINGA William (dir.), Archéologie du sacrifice animal en Gaule 
romaine. Rituels et pratiques alimentaires, Montagnac, Éditions Monique Mergoil, 2008. 

VAN ANDRINGA William (éd.), Sacrifices, marché de la viande et pratiques alimentaires chez les 
cités du monde romain, Food & History – Institut Européen d’Histoire et des Cultures de 
l’Alimentation, European Institut for the History and Culture of Food, vol. 5 n° 1, Tours, 
Brepols, 2007. 

VAN ANDRINGA William, « La cuisine du sacrifice en pays gallo-romain », in S. Lepetz & W. Van 
Andringa (dir.), Archéologie du sacrifice animal en Gaule romaine. Rituels et pratiques 
alimentaires, Montagnac, Éditions Monique Mergoil, 2008, pp. 27-42. 
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Notice bio-bibliographique 

Après avoir obtenu le Master en Archéologie et Histoire des mondes anciens – spécialité 
recherche en Archéologie à l’Université Lumière Lyon II, Azzurra Titta effectue sa thèse de 
doctorat à l’Université de Lausanne intitulée La cuisine des espaces cultuels de Gaule romaine : 
Archéologie des traces et des mentions de l’activité culinaire. 

Elle a fouillé en Suisse, en France et en Italie par la participation aux chantiers suivants : 
Lausanne-Vidy Boulodrome, à Corent (Auvergne), à Panossas (Isère), à Saint-Laurent d’Agny 
(Rhône) et dans les Fora Impériales de Rome (pentes nord-ouest du Palatin). 

Au cours de son master, Azzurra Titta a réalisé un premier travail de recherche sur les 
sanctuaires à terrasse(s) de la Gaule romaine en effectuant un essai de définition sur leurs 
caractéristiques. 

PUBLICATIONS 
–  « Nouvelles réflexions sur le sanctuaire du mont Pipet », Chronozone, n° 23 (2017), « La 

mémoire et l’oubli », pp. 56-63. 
–  « Les exigences religieuses des navires romains », article en cours de publication dans la 

revue Chronozone dont le thème du prochain numéro (n°24) est « Le prix à payer ». 

E-mail : Azzurra.Titta@unil.ch 
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Nathanaël CARRON 
Assistant-doctorant Directeur de thèse 
Université de Lausanne Thierry Luginbühl, UNIL 
ASA, archéologie  
 

Un bras soulève un plat sur fond bleu à Metz : 
geste divin, rituel ou festif ? 

La présente communication se veut l’écho d’une recherche menée avec le professeur Michel 
Fuchs, spécialiste de la peinture murale romaine. Iconographie, céramologie, études des graffitis 

sur récipients, recours méthodique aux sources littéraires latines et expérimentation culinaire y 

ont été croisés afin de donner une lecture plausible aux restes très fragmentaires d’une fresque. 

En 2009, la fouille de l’îlot Sainte-Chrétienne, menée à Metz, a mis au jour plusieurs 

fragments d’une scène figurée datable de la fin du IIe au début du IIIe siècle apr. J.-C. La part 

préservée de cette dernière se compose d’un bras levé, tenant un plat empli d’une masse blanc-
jaune, sur fond bleu et à proximité duquel des feuilles sombres évoquent un cadre champêtre. 

Tant le geste, que le récipient et son contenu ont été minutieusement examinés ; il s’agissait de 

proposer des contextes plausibles à ces éléments. La mise en perspective de ceux-ci avec un 
fragment isolé, mais provenant du même ensemble et figurant un pied féminin, ainsi qu’avec un 

motif de possibles cymbales ayant pu orner la même pièce, pointe le banquet nuptial de 

Dionysos et Ariane.  

Dans le cadre de ce colloque, il s’agira de mettre plus spécialement en exergue la démarche 

de récolte et de croisement d’informations littéraires, céramologiques et épigraphiques ayant 

contribué à renforcer l’identification iconographique proposée par le professeur Michel Fuchs. La 
reconstitution culinaire, en tant que pourvoyeuse d’illustrations modernes pouvant être 

rapprochées de l’iconographie antique, sera également présentée et discutée.  

 

Bibliographie indicative 

BATS Michel, « Vaisselle et alimentation à Olbia de Provence (v. 350-v.˚ 50 av. J.-C.) Modèles 
culturels et catégories céramiques », Revue archéologique de Narbonnaise, 1988, suppl. 18. 

BINSFELD Wolfgang, « Gefässnamen auf Keramik im Nordwesten des Römischen Reiches », 
Trierer Zeitschrift, no 60 (1997), pp. 19-31. 

BLANC Nicole & NERCESSIAN Anne, La cuisine romaine antique, Grenoble, 1992. 
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De la bouche du cyclope à la table de Nausicaa : 
récrire l’Odyssée pour les jeunes lecteurs 

L’Odyssée d’Homère offre une représentation extrêmement variée du manger et du boire. Ce 
poème met en effet en scène de nombreux épisodes de repas dans lequel son héros est tantôt 

l’hôte, tantôt le plat de résistance. Cette œuvre offre ainsi matière à réflexion sur la pratique 

culturelle du banquet, sur les interdits alimentaires, sur le devoir sacré de l’hospitalité et sur les 
conséquences de son non-respect. Afin de mesurer la distance culturelle qui nous sépare des 

représentations contenues dans ce poème mais également afin de réfléchir à ce que les récits 

qu’il contient peuvent nous dire sur nos pratiques d’aujourd’hui, je me propose de mettre en 
écho différents épisodes de l’Odyssée avec des récritures contemporaines destinées à un jeune 

public. Je mobiliserai à ce titre la méthode de la « comparaison différentielle et discursive », telle 

que l’a théorisée Ute Heidmann, méthode qui analyse le processus créatif complexe de « réponse 
aux propositions de sens formulées dans les discours et œuvres déjà existants » (2017 : 151). Je 

m’efforcerai de montrer qu’en fonction de l’âge du destinataire ou du genre littéraire choisi par la 

(r)écriture, certaines représentations de l’Odyssée sont modulées voire complètement 
reconfigurées. Ainsi, les albums destinés à la prime enfance, en jouant de la complémentarité 

texte/image, offrent des représentations amusantes des scènes de repas dans lesquelles l’enfant 

peut retrouver une part de son quotidien. Dans les textes destinés aux enfants plus âgés, au 
contraire, les scènes de repas permettent de problématiser la manière de se nourrir et de recevoir 

comme autant de marqueurs de civilisation, de barbarie, voire de monstruosité. À travers 

différents exemples, je prendrai également soin d’interroger la manière dont les récritures pour 
jeunes lecteurs mènent une réflexion sur le lien entre repas et récit, modulée là encore en fonction 

du destinataire et du genre choisi.  
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Entre goûts, dégoût et remous :aspects 
d’entomologie en Occident à travers les siècles 

1er mai 2017 : trois sortes d’insectes comestibles sont nouvellement légalisées comme aliment 
en Suisse. Grillon domestique, vers de farine et criquet migrateur deviennent alors 

officiellement des animaux de rente. Les insectes sont en Occident un nouvel aliment. 

Vraiment ? Ce constat de base actuellement et généralement admis est remis en question par 
cette proposition d’exposé. Quasi absente de l’historiographie, l’entomophagie (la 

consommation d’insectes) n’est que rarement thématisée ni même citée par les ouvrages voués 

à l’histoire de l’alimentation occidentale. Est-ce pour autant une raison de son absence 
historique ? Cet exposé souhaite ainsi combler ce trou historiographique et poser de nouveaux 

jalons dans l’histoire de l’alimentation. 

C’est un fait irréfutable, l’entomophagie n’est pas coutume en Occident. Si durant 
l’Antiquité certains insectes comme le criquet sont régulièrement consommés, dès le Moyen-

Âge, ils disparaissent des tables et des habitudes alimentaires. Plus encore, ils sont bannis et 

méprisés. Les insectes sont synonymes de mort, de maladie, de putréfaction : ils dégoûtent. Il 
conviendra, lors de l’exposé, de chercher à comprendre les raisons culturelles, sociétales ou 

religieuses de ce désintérêt marqué d’un fort dégoût qui se développe au fil des siècles, jusqu’à 

aujourd’hui. 

À l’aide d’exemples pourtant, on montrera que l’entomophagie est restée en Occident, entre 

les XVIe et XXe siècles au moins, une habitude de table récurrente, bien que minoritaire. Du 

criquet à la soupe de hannetons, en passant par les mites de fromage ou des boissons 
sophistiquées, les insectes ont été volontairement consommés. À quelles occasions et comment 

étaient-ils préparés ? Riches en goûts selon les défenseurs de l’entomophagie, les insectes ont 

eu leur place dans les assiettes des Occidentaux. Dans quel contexte et quelles en sont les 
raisons ? Cet exposé éclaircira ces questions et mettra en lumière des sources et des faits 

historiques détaillés. 

Partant du principe que l’homme est – d’un point de vue anthropologique – un omnivore, 
un mangeur de tout, et que ce qu’il mange est fortement culturellement ancré, il est nécessaire 

de considérer également les aspects environnementaux, sociopolitiques et économiques qui 

jouent un rôle majeur dans le choix d’aliments. À l’instar du quinoa ou des crevettes dans les 
années 1970, de la pomme-de-terre au XVIIIe siècle ou de certaines épices au Moyen-Âge, les 

insectes ont eux aussi créés des remous perturbant certaines habitudes culinaires et valeurs au 

cours des siècles, jusqu’au système (agro)alimentaire d’ailleurs. Un court voyage culinaire à 
travers les siècles est proposé dans cet exposé. Surprenant, il met en avant une thématique 

longtemps négligée. Faute au dégoût ? 
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Interdits et excès alimentaires au pays du Mont-Blanc 

Nous nommons « pays du Mont-Blanc » l’ensemble des vallées alpines disposées autour du 

Mont-Blanc sur les trois versants français, italien et suisse, appartenant aux départements de la 
Haute-Savoie et de la Savoie, à la région autonome Vallée d’Aoste et au canton du Valais, à 

savoir la partie la plus montagneuse du domaine francoprovençal. La période étudiée prend en 

compte les témoignages oraux relatifs aux pratiques alimentaires des 3-4 dernières générations 
traversées par les bouleversements importants dus à l’arrivée de la modernité jusque dans les 

plus hauts villages de montagne. Dans la société de la parcimonie et du sacrifice de jadis, la 

notion de bon, dotée de son sens premier sur le plan esthétique, est redécoupée d’une façon 
très sévère sur la base de nécessités d’ordre économique, liées à la survie d’une communauté 

dans un environnement où la saison improductive est jusqu’à deux fois plus longue que la saison 

productive : le « bon » – s’il est bon pour les citadins – devient marchandise prisée et est vendu, 
tandis que l’excédent est bon pour les montagnards. C’est ainsi que les interdits et les excès 

alimentaires se partagent un espace très exigu, en termes de quantité aussi bien que de qualité 

de la nourriture. Quelques exemples permettront d’illustrer comment certaines pratiques ont 
perduré tout en se transformant pour se différencier des pratiques quotidiennes, lorsque la 

société de consommation s’est étendue depuis les plaines jusqu’aux vallées alpines : notamment 

il est intéressant de remarquer que dans le cas des excès alimentaires, les pratiques 
contemporaines se simplifient et s’expriment par le biais de quelques aliments hautement 

symboliques, investis d’une claire valeur identitaire. 
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CONFÉRENCE 

La nourriture, arme de la dénonciation satirique 

Dans l’Ancien Testament (Daniel V), il y a le festin sacrilège de Balthazar qui conduit à la chute 

du roi de Babylone ; dans le Nouveau Testament, le Christ célèbre la Sainte Cène, avec laquelle il 
instaure la communauté des croyants. Telle est la table idéale dont se souviennent volontiers les 

auteurs du Moyen Âge, quand ils célèbrent la convivialité curiale : ainsi, les romans arthuriens – 

et encore, de nos jours, les récits d’Astérix ! – se terminent souvent, sinon toujours, par un 
banquet, dans lequel se reflète l’unité retrouvée du royaume avec les chevaliers assis à table, 

soudés autour de leur suzerain. De l’autre côté, les plaisirs de la table ont depuis toujours suscité 

la méfiance des moralistes qui y voient le lieu du dérèglement des sens, de la parole débridée où 
la voix de Dieu et de la raison sombrent dans le bruit et le désordre. Dans leur sillage, la satire 

s’empare volontiers du sujet pour dénoncer un pouvoir inique qui suce le sang du peuple : « Le 

tyran, dans l’orgie, accoudé sur la table. / Commande au crime », a pu écrire Victor Hugo dans 
la Légende des siècles (« La Vision de Dante », v. 496-497). 

Du Moyen Âge à la Renaissance, les excès de table reviennent souvent sous la plume des 

écrivains, dès qu’il s’agit de tendre à la société et, plus particulièrement, aux puissants un miroir 
où se reflète leur déchéance morale. Du paradoxal banquet infernal du Songe d’Enfer 
(1214/1215 ou 1225) de Raoul de Houdenc à la virulence scatologique des Satyres chrestiennes 
de la cuisine papale (de Théodore de Bèze ?), le thème se module au rythme des cibles visées, 
du style de l’auteur et du goût de l’époque. Au tournant du XIIIe au XIVe siècle, dans le 

Couronnement de Renart, puis dans le Roman de Fauvel, le banquet et, pour le second, l’orgie 

servent à dénoncer la tyrannie qui s’est mise en place en France. Autour de 1400, l’évêque 
Pierre d’Ailly brosse un saisissant tableau du tyran à table, que l’humaniste Laurent de 

Premierfait traduit en hexamètres latins truffés de réminiscences virgiliennes. Si on reproche 

traditionnellement aux moines leur goinfrerie, la dénonciation se fait particulièrement virulente 
au XVIe siècle, pendant les guerres de religion. S’il est vrai que les Satyres chrestiennes se 

détachent du corpus en faisant de la nourriture et du parcours digestif leur thème dominant, la 

table comme instrument de critique du pouvoir se retrouve dans d’autres écrits militants : elle 
s’infiltre par ci, par là, dans la Satyre Ménippée, tandis que les Tragiques d’Agrippa d’Aubigné 

nous imposent – comble de l’horreur – le spectacle d’un repas cannibale (La Chambre dorée, 

v. 187ss). Entre la dénonciation teintée d’humour d’un Raoul de Houdenc et la brûlante 
indignation d’Agrippa d’Aubigné, il y a un abîme. Pourtant, la mise en scène d’une nourriture 

trop abondante et/ou trop raffinée, de manières de table à la dérive servent toujours à dénigrer 

l’autre avec l’espoir, ténu, d’une prise de conscience salutaire, à moins qu’on ne cherche à le 
mettre au ban de la société. 
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CONFÉRENCE 

« Le repas ne fut qu’une longue discussion agricole ». 
L’alimentation et le temps qu’il fait 
dans le « roman de la terre » québécois 

Maria Chapdelaine de Louis Hémon 

Cette conférence se propose d’étudier le célèbre roman « terroiriste » du Québec – entièrement 

rythmé par des scènes de repas d’une part et des observations du temps qu’il fait d’autre part – 

à la lumière des Food and Weather Studies, d’une discipline récente réunissant les méthodes de 
l’histoire de l’alimentation et de la météorologie dans leurs versants socioculturels, 

anthropologiques et littéraires. Ainsi, l’analyse portera sur l’interdépendance constante entre le 

boire et le manger (production et consommation : denrées, cuisine, repas, etc.) et les conditions 
atmosphériques (neige, tempête, pluie, canicule, etc.) dans ses implications pour la vie 

quotidienne des protagonistes, à la fois sur les plans pratiques et symboliques. Leur existence est 

complètement déterminée par une victoire difficilement remportée sur une nature ressentie 
comme hostile, redonnant à la notion de « culture » toute sa valeur mythique.  
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Regard anthropologique sur la nourriture 
chez Marie NDiaye 

Dans un grand nombre de ses romans, Marie NDiaye offre à la nourriture une place de choix. 
Cette nourriture présente aussi bien une fonction narrative et thématique qu’une fonction 

anthropologique centrale : grâce à elle, NDiaye exploite une magie du quotidien très particulière 

à son écriture, à travers le phénomène de « pensée magique de l’alimentation » élaboré par 
C. Fischler (on s’attribue les qualités morales de ce que l’on ingère). Ce court-circuitage travaille 

l’oeuvre de NDiaye, dont le réalisme est teinté de surnaturel. En suivant les principes de Lévi-

Strauss, en particulier dans le système qu’il met en place de « triangle culinaire », on constate 
que, outre le fait que la nourriture sert les besoins de l’univers romanesque de NDiaye, elle 

cristallise chez ses protagonistes une tension entre nature et culture, la première tendant à 

remplacer la seconde dans un climat de désastre social. Mais un parcours au fil de l’oeuvre, en 
particulier de Mon coeur à l’étroit à La Cheffe, roman d’une cuisinière, on verra que cette 

opposition se prête à la nuance, tout comme la discipline anthropologique elle-même, grâce aux 

récentes relectures des théories de Mauss sur le don par M. Godelier. On en viendra à considérer 
la nourriture comme un objet métaphorique de transmission, voire un objet sacré, en cela très 

proche de la littérature. Telle, en tout cas, que la conçoit H. Merlin-Kajman dans ses ouvrages 

récents : « un contact continué complexe entre les vivants et les morts ». 
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Les vignerons suisses de la mer Noire :  
Étude des contacts des cultures à travers 

le langage viticole  

La communication portera sur la communauté des vignerons originaires du canton de Vaud, qui 

ont quitté la Suisse en 1822 pour fonder un village viticole de Chabag/Chabo en Bessarabie. Le 
littoral nord de la mer Noire est une région pluriethnique où la communauté des vignerons 

suisses voisinait les paysans moldaves, russes, ukrainiens, ainsi que les populations de plusieurs 

dizaines d’autres groupes ethniques. Par ailleurs, sans changer de lieu de résidence, la 
communauté a dû changer plusieurs fois l’État où elle vivait : le village de Chabo faisant d’abord 

partie de l’Empire russe (dès sa création et tout au long du XIXe siècle) ; ensuite de la République 

moldave en 1917 et très vite après du royaume de Roumanie (jusqu’à 1940-1944) ; puis de 
l’Union Soviétique ; et actuellement de l’Ukraine.  

Il s’agira d’étudier le contact entre les cultures des populations diverses de cette région à 

travers le prisme du vocabulaire lié au domaine viticole, où à côté des termes issus de la langue 
natale des vignerons suisses qu’ils nomment « le patois romand » (et que les linguistes appellent 

le francoprovençal) on trouve les termes empruntés aux langues des voisins. Nous analyserons 

comment la culture de vigne importée de la Suisse est venue participer dans les pratiques 
alimentaires de la région marquée, d’un côté, par une grande diversité de cultures, et de l’autre, 

par l’intensité de contacts interculturels. 

L’enquête est basée principalement sur les textes de la communauté suisse qui nous sont 
parvenus à travers les différentes périodes historiques : les journaux personnels, les publications 

et d’autres types de production écrite, ainsi que les expressions recueillis auprès de la 

communauté suisse dans les enquêtes (socio-)linguistiques au cours du XXe siècle. 
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Google it, before you eat it! 

Au millénaire du numérique, chacun a un avis sur les bonnes pratiques alimentaires à adopter. 

Il suffit parfois de tendre l’oreille ou de se souvenir du dernier souper de famille pour s’en 
rendre compte : « pour ne pas grossir, il faut privilégier les sucres lents, comme les pâtes » 

disent les uns. « Les pâtes ne sont en fait pas des sucres lents, vu leur indice glycémique très 

élevé » répondent d’autres. « Il faut boire du lait pour avoir des os durs » reprennent les 
premiers, et les seconds rétorquent « c’est de la propagande des lobbies laitiers : les êtres 

humains ne sont pas fait pour boire du lait de vache. La preuve, c’est que deux tiers de la 

population mondiale sont allergiques au lactose ! » Et les uns tenteront de convaincre les 
autres en leur montrant leur petit écran : « regarde, là, c’est écrit ! ». 

« À l’ère numérique, ce sont les informations qui trouvent les lecteurs, plutôt que 

l’inverse » (Antheaume 2016 : 78). Cette constatation d’Antheaume est forte de sens : un 
contenu avec lequel un lecteur potentiel est en désaccord ne lui sera vraisemblablement pas 

proposé, car les algorithmes sont conçus de telle sorte qu’un point de vue n’est livré en 

priorité qu’à celui qui s’y intéresse. Ce phénomène nous rappelle que des autorités 
habituellement établies ont perdu continuellement en reconnaissance et en pouvoir 

d’adhésion au fil des dernières décennies. Boullier (2016 : 25) montre que le numérique a 

pour effet d’amplifier cette tendance, en rendant possible des publications d’amateurs qui 
n’ont pas le statut d’autorité mais qui, pourtant, gagnent en visibilité en très peu de temps. 

Cela pose la question de l’objectivité algorithmique notamment soulevée par Gillespie (2012). 

Cette contribution analyse les comportements alimentaires à l’époque du numérique. 
Notre travail consiste à étudier – sur la base d’exemples – si les algorithmes d’un moteur de 

recherche comme Google peuvent conforter une position, voire la renforcer par un processus 

que l’on appelle le biais de confirmation. Par des méthodes de topic-modeling (à savoir la 
visualisation thématique de contenus de recherches par l’application d’un modèle 

probabiliste), nous cherchons à investiguer quels sont les liens entre une requête Google par 

un utilisateur et le résultat que lui renverra le moteur de recherche. Google nous aide-t-il a 
remettre en question ce que pensons savoir – notamment sur nos pratiques alimentaires – ou 

contribue-t-il à renforcer nos idées en nous envoyant vers des sites qui confirment nos 

croyances préalables ? 
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