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L'art du goût et l'esthétique de la cuisine au 18e siècle

Dans l'histoire de notre société, le goût
a longtemps été considéré comme un sens inférieur, trop matériel et trop animal, par rapport aux
autres sens comme la vue et l'ouïe que l'on associe plus volontiers à une perception intellectuelle ou

spirituelle. En aucun cas, on ne pouvait qualifier la cuisine d'art. Au tournant des 17e et 18e siècles,
le mot goût est utilisé dans un sens figuré pour la première fois, notamment dans la littérature
religieuse, mais aussi dans différents contextes artistiques ou sociaux. S'inventent alors des
expressions telles que le «bon goût», le «goût du beau». Le sens du goût suscite alors de plus
en plus d'intérêt et peut enfin être valorisé. L'élévation de la cuisine au rang d'art est désormais
possible. C'est cette évolution du goût, de la cuisine et de sa relation à l'art qui nous permet de
comprendre, notamment, combien la cuisine est culturellement si importante aujourd'hui.
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L'artification du culinaire

Le goût est aujourd'hui un sens très valorisé, célébré dans une société qui exalte les plaisirs sensibles et où
l'hédonisme est à la mode. Le nombre grandissant de livres, reportages, émissions de télévision… témoigne
du fait que l'intérêt pour le goût et l'alimentation est devenu un véritable phénomène de société. Dans ce
contexte, la question de l'artification du culinaire (la cuisine est-elle un art ?) est plus que jamais d'actualité.
Une question qui paraît bien légitime aux yeux de bien des gourmets d'aujourd'hui, au point de faire l'objet
de conférences internationales, de projets de recherche, d'un foisonnement de textes et d'ouvrages en tous
genres.

Le goût : une sensorialité basse

Pourtant, l'idée de considérer la cuisine comme un art a longtemps été tout simplement impensable. À
l'époque moderne, même les plus gourmets et gourmands de la société polie auraient trouvé l'idée d'une
artification du culinaire bien incongrue. Si la faim était évidemment une question préoccupante et d'une
actualité brûlante, le sens du goût, traditionnellement considéré comme une sensorialité basse (il était en
effet perçu comme le moins noble des cinq sens), n'était pas, lui, considéré comme un sujet digne d'intérêt ;
ni par les savants, ni par le grand public. Cela ne veut pas dire que les gens ne prenaient pas plaisir à
manger ! Mais qu'il ne s'agissait pas là d'un thème digne d'être discuté, et encore moins étudié.

Les savants et autres érudits, férus d'histoire naturelle et de philosophie, se passionnent alors pour les
merveilles de l'œil et du regard, découvrant avec enthousiasme les mondes inconnus révélés par le
microscope et le télescope, qui leur dévoilent les mystères de l'infiniment grand et de l'infiniment petit. Le
goût, en revanche, ne les intéresse pas. La cuisine est quant à elle perçue comme une pratique vulgaire
(un savoir-faire ou un art mécanique), laissée aux mains des domestiques ; une pratique réputée inférieure
car liée aux plaisirs des sens et non pas à ceux, plus nobles, de l'esprit. Par conséquent, il n'existe pendant
longtemps aucun discours théorique sur le goût et la cuisine. Comment dès lors expliquer l'émergence, au

19e siècle, de la gastronomie ?
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L'invention d'un goût spirituel

Parmi les nombreux changements
significatifs que nous pouvons épingler (outre l'invention d'une « cuisine moderne », le recul des périodes de
grandes famines, l'indulgence grandissante à l'égard du péché de gourmandise…), l'un des plus décisifs est

l'invention d'un sens figuré du goût, qui s'impose dans l'usage courant de la langue au 17e siècle. Jusque
là, le mot « goût », réduit au seul registre culinaire, avait une signification très simple : il s'agissait du sens
corporel destiné à distinguer les aliments comestibles des poisons, et à discerner les saveurs. À l'époque
moderne, le sens du mot « goût » se complexifie, le goût devenant également ce sens intérieur permettant
de distinguer le bon du mauvais de façon générale, quel que soit le domaine considéré : littérature, peinture,
sculpture, architecture, jardins, voire même le comportement social.

De nombreuses métaphores s'inventent dans ce contexte (parmi lesquelles le « goût de Dieu » des

mystiques du 16e siècle, le « bon goût » de l'honnête homme au 17e siècle, le « goût esthétique » au 18e

siècle), qui contribuent à diffuser l'idée d'un sens figuré du goût, d'une forme de goût spirituel, pendant
du goût corporel. C'est à ce moment, seulement, que le goût commence à intéresser les savants et
les hommes du monde. Des livres paraissent sur le sujet, sous la forme de traités du goût, des débats
intellectuels opposent les plus grandes figures du temps, parmi lesquels Voltaire, Montesquieu, Diderot,
Hume ou Kant, tandis que la société cultivée, soucieuse d'adopter le meilleur régime, se passionne pour les
questions de goût.
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[Grimod de la Reynière], Almanach des gourmands, ou calendrier nutritif, servant
de guide dans les moyens de faire excellente chère ; Suivi de l'itinéraire d'un

Gourmand dans divers quartiers de Paris, et de quelques Variétés morales, nutritives,

Anecdotes gourmandes, etc. Par un vieux (sic) amateur. 2e éd., Paris, An XI-1803.

Partir du goût corporel pour définir le goût spirituel

Le goût est une problématique nouvelle aux 17e et 18e siècles, générant de ce fait une multitude de
réflexions critiques de la part des auteurs les plus divers. Ceux-ci, soucieux de réfléchir à la question du
goût, d'en définir la nature et d'en cerner avec précision les contours, sont nombreux à prendre appui sur le
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goût corporel pour définir le goût spirituel. Les écrits divers sur le goût de l'esprit comportent par conséquent
volontiers l'un ou l'autre passage relatif au goût alimentaire et à la cuisine. C'est le cas de traités théoriques
sur la peinture et les arts (Roger de Piles), de réflexions sur le beau et l'esthétique naissante (Crousaz
et Du Bos), ou d'essais sur le goût (Montesquieu ou Voltaire). On y trouve nombre de comparaisons
entre les deux formes, physique et intellectuelle, de goût : un jugement ou un discernement fondé sur la
comparaison, provoqué par une sensation physique, dont on souligne le caractère immédiat, sensible -
le goût est une sensation de plaisir - et indéterminé - le goût étant volontiers défini comme un « je ne sais
quoi ».

Certes, dans ces textes, le goût alimentaire est ensuite rapidement
éconduit, l'essentiel du propos étant consacré à tout autre chose - une théorie du goût esthétique. Loin
d'être question d'un art de la cuisine, ces textes célèbrent une fois encore les sens traditionnellement perçus
comme supérieurs : la vue et l'ouïe, objets des arts bien plus nobles de la peinture et de la musique - la
hiérarchie des sens rejoint la hiérarchie des arts. Mais néanmoins c'est dans ces textes que se construisent
les premiers discours sur le goût corporel, inexistants jusque-là ! Ils constituent une mine d'idées et
d'arguments, qui seront ultérieurement repris dans un tout autre contexte : celui de la cuisine cette fois.

Une harmonie des saveurs : naissance d'une esthétique du goût

C'est le cas à la fin des années 1730, lorsque les promoteurs de la dite Nouvelle Cuisine d'alors décident
d'utiliser les préfaces de livres de recettes pour plaider en faveur d'un art de la cuisine et d'une esthétique
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du goût (corporel cette fois). On le voit par exemple dans les introductions des Dons de Comus ou la
Science du Maître d'Hôtel Cuisinier de Menon. Ces préfaces tout à fait singulières (certaines de ces
dissertations font plus de 50 pages !), rédigées non pas par des cuisiniers mais par des écrivains extérieurs
au domaine culinaire, livrent de véritables plaidoyers en faveur de l'artification du culinaire. La cuisine y est
présentée comme un art au même titre que la peinture ou la musique, lieu d'une harmonie des saveurs,
similaire à l'harmonie des couleurs ou des sons mise en œuvre par le peintre ou le musicien.

[Menon], La Science du Maître d'Hôtel Cuisinier, avec des Observations
sur la connoissance & proprietés des Alimens, Paris, Paulus-du-Mesnil, 1749
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Un discours théorique sur la cuisine

Les traités du goût spirituel constituent un
réservoir d'arguments qui servent de support à l'invention d'un véritable théorie de la cuisine, qui sera

reprise et développée plus largement aux 19e et 20e siècles, lorsque s'invente la gastronomie. La pratique
culinaire y est présentée comme un art et comme une science, unissant la connaissance pratique au savoir
théorique, qualité dont elle a longtemps été dépourvue. Ces préfaces culinaires se nourrissent également de
nombreux autres travaux contemporains, tels ceux publiés par les chimistes, ou encore les empiristes et les
sensualistes, qui, considérant l'expérience sensible comme le fondement de la connaissance, contribuent

à faire du 18e siècle une époque passionnée par la question des sens et des sensations. Le cuisinier y
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apparaît comme un savant, chimiste, médecin autant que comme un peintre ou chef d'orchestre du culinaire
- autant de thèmes régulièrement revisités aujourd'hui par nos grands chefs contemporains.

Depuis l'Antiquité on se pose la question de savoir si la cuisine mérite d'être considérée comme un art. Mais
pendant des siècles cette question n'est jamais véritablement prise au sérieux. Pour revendiquer l'accès
aux titres d'art et de science, il faut que la cuisine accède à une dignité supérieure, qu'on lui reconnaisse
des qualités intellectuelles, qu'elle constitue un savoir et qu'elle produise un discours. Tant que le goût
n'est doté que d'une dimension unique, matérielle et corporelle, une élévation de la cuisine - et dès lors une
invention de la gastronomie - n'est pas possible. L'une des hypothèses de mon travail est que l'invention

et la valorisation du goût spirituel qui se manifeste à la charnière des 17e et 18e siècles a permis que l'on
s'interroge, dans un même mouvement, sur le goût du corps, dont la cuisine constitue le lieu le plus puissant
d'une sublimation.  

P. Poncelet, Nouvelle Chymie du gout et de l'odorat ou l'art de composer facilement & à peu de frais les
liqueurs à boire & les eaux de senteurs, nouvelle édition, Paris, Pissot, 1774, p. xxvij.
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Viktoria von Hoffmann est chercheuse à l'Université de Liège. Ses recherches portent sur
l'histoire des sensorialités basses dans l'Europe moderne. Elle a publié deux monographies
sur l'histoire du goût. Ses recherches les plus récentes portent sur l'anatomie du toucher à la
Renaissance.

 

 

Viktoria von Hoffamnn a notamment publié sur ce sujet  :

 Goûter le monde. Une histoire culturelle du goût à l'époque moderne (Peter Lang, « L'Europe alimentaire »,
2013)

The World of Taste in Early Modern Europe (University of Illinois Press, « Studies in Sensory History », sous
presse)

http://annuaire.ulg.ac.be/search.html?id=u193816
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« Le Sensible et le Culinaire. Les prémisses d'une artification au XVIIIe siècle », dans Csergo J.,
Desbuissons F. (ed.), L'art de la Cuisine: artification et patrimonialisation du culinaire, Paris-Montréal, INHA/
UQAM (sous presse).

Codirigé avec Michel Delville et Andrew Norris : Le Dégoût. Histoire, Langage, Ethique et Esthétique d'une
émotion Plurielle (PULg, 2015)

 

 


