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	Grenouilles au riesling, fromage et malaga… Marier les vins et les mets est depuis deux siècles l’âme même du « Repas gastronomique des français » inscrit par l’UNESCO en 2010 sur la liste du patrimoine immatériel de l’humanité.
On boit du vin en Gaule depuis l’Antiquité, mais le verre de vin n’y a pas toujours eu sa place à table. Loin d’être un élan hasardeux ou impulsif, accorder le boire au manger est un art subtil qui naît progressivement en France entre le XVIIIe et le XIXe siècle, dans le milieu de Cour, puis dans les restaurants de Paris. Le passage du service « à la française » au service « à la russe » le permet.
Cet ouvrage nous plonge dans l’histoire mondiale de ces alliances mets-vins – où la France tient une place de choix –, depuis les Pharaons jusqu’à la « bistronomie » moderne, en passant par la Physiologie du goût de Brillat-Savarin et les rituels chinois ou américains.
Les auteurs (historiens, géographes, conservateurs de musée, écrivains, professionnels de la gastronomie et du vin, gastronomes) nous précisent les évolutions et les ruptures de cet art. Ils nous plongent dans cette symphonie captivante, rythmée par les innovations et les inventions parfois radicales dans la sphère culinaire, dont certaines au détriment de la recherche de l’harmonie avec les vins.
Un savoureux mélange de sources, d’analyses et d’essais pour comprendre la genèse et les évolutions d’un art en plein développement.
Géographe et historien de la gastronomie et du vin, Jean-Robert Pitte est membre de l’Institut et de l’Académie du Vin de France. Il est aussi président de la Société de Géographie et de la Mission française du patrimoine et des cultures alimentaires qui a préparé l’inscription par l’UNESCO du « Repas gastronomique des Français » sur la liste du patrimoine mondial. Il est président d’honneur de l’École Ferrières.
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Avant-propos


Les accords mets-vins constituent une spécificité reconnue du « Repas gastronomique des Français » inscrit par l’UNESCO sur la liste du patrimoine mondial immatériel en 2010.
C’est pour faire vivre cette facette originale de la culture française – certains restaurateurs l’ont, hélas, un peu oubliée aujourd’hui – que se sont réunis les 16 et 17 novembre 2016, au sein de l’École Ferrières, des historiens, des sociologues, des géographes, des physiologistes avec des cuisiniers passionnés par le vin, des vignerons, œnologues, sommeliers.
Le sujet de ce colloque, suivi par l’ensemble des étudiants du campus, a été choisi avec l’Académie du Vin de France, et en accord avec la Chaire UNESCO Culture et Traditions du Vin de l’université de Dijon et l’Institut Européen d’Histoire et des Cultures Alimentaires rattaché à l’Université de Tours.
Je remercie tous ceux qui sont intervenus au cours de ces deux riches journées et ont nourri de leurs réflexions le présent volume d’actes, en particulier Jean-Robert Pitte qui a pris l’initiative de cette manifestation et a rassemblé les contributions. Cette publication marque mon ambition pour une école que je souhaite pleinement au service de l’excellence à la française. Elle est à l’image de ce que je recherche pour Ferrières : mêler de manière harmonieuse dans tous les domaines les apprentissages pratiques et les approches théoriques.
 
L’École Ferrières consacrée à l’hôtellerie, à la gastronomie, au vin et au luxe s’est ouverte en 2015 avec l’ambition de porter l’art de vivre français au plus haut niveau et d’en transmettre la philosophie et les savoir-faire à des étudiants de France et du monde entier désireux d’embrasser les carrières de ce secteur majeur de notre tradition et de notre économie. Son siège est le château bâti au milieu d’un parc immense pour James de Rothschild entre 1855 et 1859 par Joseph Paxton, l’architecte de la branche anglaise de la famille, auteur du Crystal Palace à Londres. Ici, pendant un siècle, dans un décor époustouflant qui porte la marque de l’élégance et de l’éclectisme des Rothschild, l’élite politique, économique et artistique de la France et du monde a été reçue princièrement et s’est émerveillée de tant de faste et de perfectionnisme, en particulier gastronomiques. De quel plus bel endroit rêver pour éduquer à la rigueur, au bon goût et à l’élégance des jeunes attirés par les métiers d’avenir de l’hospitalité ?
 
L’École délivre un bachelor au terme de trois années d’études, des masters et, prochainement, un MBA. Au cours des cycles supérieurs, les étudiants doivent mener des projets de recherche personnels et collectifs s’inscrivant dans un programme général que Ferrières est en train de bâtir avec tous ses partenaires institutionnels.
 
 
 
Khalil Khater, Fondateur et Président de Ferrières
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Introduction


Jean-Robert Pitte
« Le repas gastronomique des Français » a été inscrit en 2010 par l’UNESCO sur la liste représentative du patrimoine immatériel de l’humanité. Dans le dossier de présentation de la candidature française1, il est explicitement mentionné que l’une des caractéristiques de ce rituel social auquel tous les Français sont attachés implique une attention particulière au mariage des mets et des vins qui, depuis deux siècles, est devenu une facette originale et séduisante de l’art de vivre à la française.
 
On boit du vin à table en France depuis l’époque gauloise, puis gallo-romaine. Le christianisme a renforcé le prestige culturel de cette boisson fermentée, en particulier au cours des banquets de l’élite. Mais jusqu’au XIXe siècle, le service dit « à la française », qui prévoit que tous les plats d’un même service soient disposés sur la table en même temps, ne permet pas de subtiles alliances. Les vins eux-mêmes sont bus très jeunes, blancs ou peu colorés, coupés d’eau et, parfois, de glace. Tout au long du « Petit Âge Glaciaire », ils sont acides car les raisins mûrissent difficilement, surtout dans le nord de la France où réside la cour. Ils peuvent être agréables, mais ne sont guère concentrés et longs en bouche. Les accords deviennent possibles à partir du moment où s’impose, au début du XIXe siècle, le service dit « à la russe », une nouvelle manière de pratiquer ce que l’on appelle désormais la gastronomie. C’est aussi le moment où l’on a perfectionné l’art de vinifier, de cuver plus longuement les vins rouges, de les protéger grâce au soufre et donc de les élever plus longuement en barriques, de les faire vieillir dans de bonnes bouteilles sombres bien bouchées au liège et donc de les boire lorsqu’ils ont atteint leur point d’apogée2. Depuis deux siècles, la diversité des vins est pensée dans les repas gastronomiques en fonction de la succession des mets. Brillat-Savarin est le premier à esquisser une doctrine en la matière en 1826 dans les aphorismes de sa Physiologie du goût3. L’évolution contemporaine de la haute cuisine pose aujourd’hui problème aux professionnels du vin et de sa prescription, en raison de l’intérêt limité que beaucoup de chefs réputés portent au vin et du choix que certains privilégient d’un service « à la japonaise » comportant une multiplicité de petits plats qui se succèdent et de recettes déconstruites mettant en œuvre de nombreux ingrédients aux saveurs juxtaposées, ce qui pour le coup n’est en rien d’inspiration japonaise. Alors que certains restaurants du Japon, des izakayas, par exemple, proposent aujourd’hui de petites coupes de sakés différents avec chaque plat servi en petite portion et comportant très peu d’ingrédients, une certaine cuisine contemporaine furieusement à la mode rend improbable le mariage heureux des mets et des vins.
Boire en mangeant avant le XVIIIe siècle
La culture de la vigne et la vinification des raisins sont nées vers le Ve millénaire avant notre ère dans les montagnes qui encadrent le Croissant fertile (Caucase, Taurus, Judée, Monts du Liban et de Jordanie, Zagros, etc.). La vigne et le vin conquièrent ensuite les plaines traditionnellement céréalières et vouées à la bière (Mésopotamie, vallée du Jourdain, Égypte). La nouvelle boisson, plus rafraîchissante et de saveur plus stimulante, supplante l’ancienne dans les offrandes aux dieux et sur les tables de l’élite. On sait peu de chose sur les modes de consommation du vin en ces temps reculés, en particulier sur son rapport avec les aliments solides. La recherche du doux abandon euphorique qui est l’une des bonnes raisons d’en boire peut rapidement conduire à l’ivresse dont les textes anciens, tels que l’épopée de Gilgamesh ou la Bible, signalent avec constance les séductions et les dangers.
 
Au cours du Ier millénaire av. J.-C. le vin devient la boisson par excellence du monde grec, étroitement associé au culte de Dionysos4. Le rituel sacré du symposión soude les citoyens entre eux. On consomme d’abord les mets solides, puis commence le banquet proprement dit où les convives boivent longuement le vin plus ou moins mêlé d’eau en louant le fils de Zeus et de Sémélé qui se glisse alors dans le divin breuvage, préfigurant ainsi l’Eucharistie5. Ce faisant, ils dissertent d’un sujet choisi par le symposiarque en laissant l’ivresse les gagner lentement. Ce rituel a été très bien décrit par Platon dans Le banquet, joute philosophique sur le thème de l’amour dont Socrate sort seul protagoniste encore lucide au petit matin. Les Romains adoptent la même pratique sous les auspices de Bacchus. Notons que le vin lui-même est additionné de poix, de plantes variées, d’eau de mer, de plâtre, de miel et qu’on ne songe pas à rechercher une harmonie entre les mets et les différents vins disponibles, même s’il existe une hiérarchie de ceux-ci et que les vertus du vieillissement en amphores hermétiquement obturées sont attestées6. Des vins vieux sont servis lors des grandes occasions, mais en même temps qu’une multitude de plats cuisinés. Les actuels mézés grecs que l’on sert en début de repas en sont les héritiers. Ce sont des petits plats de saveurs très variées, mais tous assez relevés et baignant dans l’huile d’olive. Ils sont accompagnés d’un vin unique, jusqu’à une date récente d’un blanc sec très résiné surprenant pour tout palais non hellénique ou parfois d’ouzo.
 
Il demeure un vestige bien vivant de la pratique antique du symposión dans un pays pourtant situé jadis aux marges septentrionales du monde grec, la Géorgie7. Le banquet festif, nommé supra, peut durer des heures. Il se déroule sous l’autorité d’un tamada, chef de table qui donne la parole à chacun à l’occasion de toasts qui impliquent de discourir sur une succession de thèmes imposés, puis de vider son verre ou sa corne d’un trait en invitant tous les autres convives à faire de même. La table se couvre littéralement des mets les plus variés que l’on apporte en permanence et, tout en mangeant beaucoup, chacun boit plusieurs litres du léger vin local que l’on ne coupe jamais d’eau, ce qui favorise dans un premier temps une souriante éloquence, puis une gaieté communicative qui s’exprime en particulier par des chants polyphoniques. Plus tard, comme dans le banquet de Platon, certains sont contraints de renoncer à poursuivre et s’endorment à table, alors sévèrement tancés par le tamada.
 
Les Juifs, pour qui le vin est depuis Noé et Melchisédech le signe de l’alliance avec Yahvé, vivent au bord et à l’ouest du Jourdain sur une terre qui ruisselle de vin, selon la promesse faite à leurs pères. Ils en boivent de préférence à l’eau toujours douteuse en ces régions, en abondance les jours de fête comme le relate avec force détails l’évangile des noces de Cana. Ils pratiquent le kiddoush, qui consiste à célébrer le shabbat ou les grandes périodes de fêtes comme Pessah en partageant avant, pendant et après le repas plusieurs coupes de vin, à la manière du symposión. C’est ce rituel que Jésus accomplit à l’issue du repas de la Cène en instituant l’Eucharistie, geste qui ancre fermement le christianisme dans le vin et explique la diffusion de celui-ci hors du monde méditerranéen. Ainsi se trouve gravé dans le marbre des Écritures l’accompagnement par du vin de tout bon repas partagé entre chrétiens, pratique aujourd’hui mondialisée alors même que ses origines religieuses ont été oubliées.
 
Les Gaulois « chevelus » éprouvent aussi une grande attirance pour les banquets au cours desquels ils mangent beaucoup en buvant de la cervoise, de l’hydromel ou, pour les plus fortunés d’entre eux, du vin acheté à des marchands grecs, phéniciens ou romains qui sillonnent leur territoire. Juste avant la conquête de César, Diodore de Sicile8 témoigne de leurs beuveries : « Aimant jusqu’à l’excès le vin que les marchands leur apportent sans mélange, ils en boivent si avidement que, devenus ivres, ils tombent dans un profond sommeil ou dans des transports furieux. Aussi beaucoup de marchands italiens, poussés par leur cupidité habituelle, ne manquent-ils pas de tirer profit de l’amour des Gaulois pour le vin. Ils leur en apportent soit dans des bateaux sur les rivières navigables, soit sur des chars qu’ils conduisent à travers le pays plat ; en échange d’un tonneau de vin, ils reçoivent un jeune esclave, troquant ainsi leur boisson contre un échanson. » Cette distinction perdure en France et en Europe jusqu’aux temps modernes : les barbares et les ivrognes boivent le vin pur, en mangeant ou en dehors des repas, les buveurs civilisés le coupent d’eau, selon l’usage antique et le boivent à table. Il ne faut donc pas s’étonner que Louis XIV étende d’eau son vin de Vosne et Napoléon son chambertin, en y ajoutant si possible de la glace. L’usage perdure dans la liturgie catholique romaine au cours de laquelle le prêtre verse un filet d’eau dans le vin du calice, qui symbolise aussi l’eau sortie du flanc du Christ en croix au moment où un soldat romain le perce de sa lance.
 
Pendant le Moyen Âge et les Temps modernes, les Français et, plus généralement, les Européens du Sud se partagent en deux catégories en matière d’habitudes d’alimentation et de boisson. Les pauvres boivent au quotidien du vin lorsqu’ils en produisent assez, de la piquette (moût plus ou moins piqué fortement mêlé d’eau), du cidre, des vins de fruits divers ou, à défaut, la meilleure eau disponible dans leur voisinage, de source de préférence, pour accompagner leur soupe peu carnée, constituée d’un bouillon versé sur une soupe, c’est-à-dire une tranche de pain (suppa en vieux francique), d’où l’expression tremper sa soupe. Les bombances festives, quant à elles, sont arrosées de beaucoup de vin aussi pur que possible.
 
De son côté, l’élite religieuse, aristocratique ou bourgeoise mange des mets variés dans lesquels les viandes tiennent une place de choix, accompagnés d’un vin unique, certes coupé d’eau, mais de bonne qualité. Il est blanc ou, parfois, taché, œil-de-perdrix ou vermeil, rarement rouge, sauf lorsqu’il est issu de cépages teinturiers, souvent additionné d’épices et de miel pour faciliter sa conservation et stimuler la digestion. La bataille des vins, écrite en 1224 par Henri d’Andeli, révèle qu’à la table de Philippe Auguste, on ne sert que des vins blancs9 :
Volez oïr une grant fable
Qu’il avint l’autrier sus la table
Au bon roi qui ot non Phelippe,
Qui volentiers moilloit sa pipe
Du bon vin qui estoit du blanc ?
Il le senti gentil et franc,
Si le clamoit son ameor
Por le bien et por la douçor
Que li vins avoit dedenz soi ;
Li rois en but sanz avoir soi.

Ceux qui trouvent grâce à l’issue du jugement sont ceux de la région parisienne, de Picardie, du Val de Loire, de Champagne, de Basse-Bourgogne et quelques rares vins venus de plus loin : Beaune, Poitou, Aunis, Saintonge, Bordeaux, Languedoc. Là encore, on ne songe nullement à harmoniser la saveur des nombreux mets, d’ailleurs dominés par les épices et l’acidité, avec celle du vin puisque celui-ci est unique. Il est présenté sur des dessertes dressées à proximité des tables dans des cruches, des bouteilles de terre cuite, exceptionnellement, à partir de la Renaissance, dans des carafes en verre de Venise. Lorsqu’on a soif, on demande à boire à un serviteur qui apporte au convive une corne (au Moyen Âge), une coupe en métal, un hanap (avant le XVIIe siècle), un gobelet en verre épais, un verre à pied ouvragé comme Venise s’en fait la spécialité à partir du XIVe siècle. La table de Jean de Berry dans la scène que les frères Limbourg peignent vers 1410 dans Les Très Riches Heures est chargée de nombreux plats et assiettes, mais le vin et les hanaps sont disposés sur une table séparée, également recouverte d’une nappe blanche, comme celle du duc. On note quelques exceptions en Italie que Bruno Laurioux présente dans les pages qui suivent.
Les premiers vins servis en bouteilles de verre noir le sont en Angleterre et dans les Flandres à partir du XVIIe siècle, en France et ailleurs en Europe au siècle suivant. L’usage veut que l’on ne dispose pas les vins sur les tables au moins jusqu’au début du XVIIIe siècle, pour finalement tomber en désuétude et laisser servir les vins sur les tables des banquets officiels et dans les restaurants de prestige. Dans Le déjeuner d’huîtres de Jean-François de Troy peint pour les petits appartements de Louis XV en 1735, plusieurs convives tiennent un verre à la main et se servent ou se font servir du champagne mousseux qui, bien entendu, n’est jamais mouillé d’eau afin de conserver son pétillement si délicat à obtenir. Sur la table elle-même n’apparaît qu’un seul verre placé à l’envers dans un rafraîchissoir en porcelaine. Les bouteilles encore pleines sont dans un meuble-rafraîchissoir rempli d’eau et sans doute de glace, placé sur le côté de la table. Les bouteilles vides sont par terre. Dans Le déjeuner de jambon de Nicolas Lancret, peint la même année et destiné à être le pendant du premier, des verres sont sur la table ainsi que deux bouteilles de champagne mises à rafraîchir dans des seaux à glace en argent. D’innombrables bouteilles gisent au sol (plus d’une vingtaine pour huit convives), signe que l’on ne s’est pas ennuyé au cours de ce repas de campagne en plein air. Dans les deux cas, le désordre qui règne sur les tables est évidemment lié au fait que la fête bat son plein et que l’atmosphère amicale qui préside à la réunion n’exige nullement un dressage de table à la française, lequel ne prévoit pas de place pour les verres à boire. Pourtant, depuis plusieurs siècles, ceux-ci sont devenus de véritables œuvres d’art, au même titre que les nefs, surtouts et pièces de vaisselle en métal précieux ou en porcelaine et les couverts qui, eux, font l’objet d’une soigneuse mise en scène.
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Figure 1 : Le déjeuner d’huîtres de Jean-François de Troy (1735).



Premiers enchantements des accords vins-mets
C’est au tournant du XIXe siècle que les manières de table évoluent, en particulier dans le déroulement des repas et les rapports des mets et du vin. Les deux évolutions sont parallèles et s’épaulent mutuellement. Plusieurs raisons l’expliquent. Tout d’abord, les méthodes d’élaboration, de conservation et de transport des vins ont évolué tout au long du XVIIIe siècle sous l’impulsion des négociants d’Europe du Nord, Anglais, Flamands, Allemands10. Grâce à des cuvaisons longues du jus et de la peau des raisins rouges et à l’usage de l’antiseptique efficace qu’est le soufre on sait désormais obtenir des vins de couleur rubis franche tels que les new french clarets de Bordeaux ou les grands crus de Bourgogne (chambertin, romanée, par exemple). On élabore aussi des liquoreux issus de raisins botrytisés (sauternes, tokay) ou mutés à l’eau-de-vie (porto, jerez, madère, constantia du Cap, etc.). Leurs tanins vifs dans leur jeunesse s’assouplissent grâce à un vieillissement prolongé dans de bonnes barriques, puis dans des bouteilles de verre sombre bouchées au liège, deux innovations dues également aux Anglais et qui permettent aussi d’obtenir du champagne mousseux11. Au début du XIXe siècle, les amateurs peuvent donc acquérir des vins très variés et disposer de caves emplies de bouteilles entreposées pour vieillissement dans lesquelles ils peuvent puiser au meilleur moment les vins qui feront plaisir à leurs hôtes.
 
Dans son Manuel des Amphitryons, Grimod de La Reynière recommande de disposer sur la table le vin en bouteilles, si possible rafraîchies en été, de telle manière que chacun se serve de celui qu’il préfère et puisse s’il le souhaite le boire pur, ce qui évite aux laquais de réaliser sur un buffet, selon leur caprice et hors de la vue des convives, un mélange de vin quelconque et d’eau. Il vante « la méthode actuelle, qui plaçant les bouteilles et les verres sur la table, permet à chaque convive de boire quand il a soif, et de se servir à son goût. […] Quelques personnes préfèrent à leur ordinaire le Vin blanc au Vin rouge, et le célèbre Caillot12 est du nombre. L’Amphitryon doit donc faire mettre sur la table quelques bouteilles du premier, dans la proportion d’une sur deux. C’est ordinairement du très bon Vin de Chablis du cru de M. Chéron que l’on sert […]. Il faut toujours servir le Vin ordinaire13, ainsi que les Vins d’entremets et de dessert dans les bouteilles, telles qu’on les monte de la cave14. » Les Anglais et les Bordelais carafent les vins, mais Grimod préfère voir les bouteilles, même poussiéreuses, sur les tables : « La véritable parure du Vin réside plutôt dans la vétusté que dans l’éclat du vase qui le renferme15. » On le voit, Grimod, malgré le raffinement de son goût, est encore loin de la recherche d’alliances finement réfléchies entre les mets et les vins : blanc ou rouge selon le goût de chacun pour l’essentiel du repas, vins liquoreux à la fin du repas représentent toutes ses recommandations. Une seule exception : il recommande sans donner davantage de précisions de n’arroser les différents jambons disponibles sur la place de Paris16 « qu’avec le vin de leur pays. Ils n’en sont que plus faciles à digérer. »
 
L’autre évolution concerne la saveur des mets, leur harmonisation entre eux, leur température de service et de consommation. Le service à la française ne manque pas d’allure, puisqu’il consiste à apporter au milieu de la table en plusieurs services un grand nombre de plats, hors-d’œuvre, entrées, potages, poissons, viandes en sauce ou rôties, légumes, entremets, desserts, glaces et sorbets. C’est un peu ce que l’on trouve aujourd’hui dans le banquet caucasien, slave, turc, arabe ou chinois, ou bien dans les buffets des réceptions du monde entier, héritiers des ambigus du XVIIe siècle, sur lesquels les mets sont présentés en petites bouchées, mais le plus souvent aujourd’hui en plusieurs vagues : le froid salé, le chaud salé et, enfin, le froid sucré et où les convives peuvent se faire servir au buffet la boisson de leur choix, le plus souvent en France champagne, vin blanc sec ou vin rouge. Le service à la française laisse toute liberté à chacun, avec l’aide d’un valet, de picorer dans tel ou tel des plats apportés selon ses dilections du moment. Même si les plats en métal précieux (argent, vermeil, voire or massif) ou en porcelaine, munis de couvercles, maintiennent les préparations au chaud un certain temps, la distance fréquemment longue entre les cuisines et les salons où sont dressées les tables, et la durée de chaque service fait que l’on mange le plus souvent tiède ou froid.
 
Le service à la française exige, par ailleurs, un personnel très abondant, tant en cuisine qu’en salle. La Révolution est l’une des causes de son déclin. C’est d’ailleurs pendant cette période qu’une institution née peu auparavant, sans doute sous l’influence de la très chic tavern anglaise, va prendre son essor à Paris : le restaurant17. Les cuisiniers de l’aristocratie émigrée ou guillotinée trouvent ainsi le moyen de se reconvertir et de nourrir les nouveaux dirigeants du pays. Aucun restaurant ne peut maintenir le grand service à la française, faute d’un nombre suffisant d’employés et parce qu’il entraîne abondance de restes qu’il faut ensuite écouler par divers types de commerces comme il en existait à Paris sous l’Ancien Régime. Il n’est d’ailleurs possible que pour un nombre imposant de convives rassemblés dans un vaste salon autour d’une grande table. Au restaurant, on peut se faire servir un repas seul ou en petit comité, sur une table certes bien mise, mais de taille limitée. La plus ancienne carte de restaurant conservée, celle de Véry au Palais Royal, date de 1790. Elle présente des plats à la portion (matelote d’anguilles et de carpes, tête de veau au naturel, moitié de poulet à l’estragon ou aux pois, quart de dindonneau, etc.). La carte des vins, imprimée en haut du menu, permet de choisir plusieurs crus au fil du repas et en fonction du nombre de convives. Les vins de Bourgogne sont plus nombreux que ceux de Bordeaux (Vin de Chably, Vin de Beaune, Vin de Volnay ou de Vosnes, Vin de Paumard ou de Nuits, Vin de Champagne mousseux, Vin de Graves ou de Sauternes, etc.) et les vins exotiques liquoreux sont proposés au verre (Vin de Madère, Vin de Malaga, Vin de Constance, Vin de Calabre, etc.), de même que les liqueurs digestives d’après-repas (Anisette de Bordeaux de la veuve Brisard, Kersewaser, Rhum, etc.).
 
Napoléon, encouragé en cela par ses ministres gourmets éclairés que sont Talleyrand et Cambacérès et par le cuisinier d’extraordinaires Antonin Carême, maintient le service à la française au cours des banquets qu’il est contraint d’offrir sans appétence particulière pour le rituel. Louis XVIII, qui l’a connu, pratiqué et sans doute apprécié à la fin de l’Ancien Régime, fera de même au début de la Restauration, mais déjà se développe une pratique concurrente, celle du repas à la russe. En réalité, il ne doit rien aux habitudes slaves, mais au Prince Alexandre Kourakine, ambassadeur de Russie en France de 1808 à 1812. Blessé et brûlé durant un incendie à l’ambassade d’Autriche en 1810, sa convalescence est longue, mais il ne cesse de recevoir avec munificence. Ne pouvant se mouvoir facilement, il instaure un nouveau service au cours duquel les différents plats sont présentés à chaque convive afin qu’il se serve. Les grosses pièces sont présentées entières et découpées sur une desserte par un maître d’hôtel. Plusieurs vins peuvent ainsi éventuellement être servis. Plusieurs verres de différentes formes sont désormais placés à l’arrière de l’assiette principale, plutôt sur la droite, l’assiette à pain étant à gauche. Le service à la française et le service à la russe demeurent concurrents pendant toute la première moitié du XIXe siècle, parfois mêlés au cours du même repas, les plats froids salés du hors-d’œuvre et les pièces montées du dessert étant placés sur la table au début du repas et les plats chauds présentés aux convives l’un après l’autre, selon une pratique qui subsistera ici ou là jusqu’à la fin du XXe siècle. Le service à la russe s’impose dans les banquets officiels sous le règne de Napoléon III, de même qu’une succession de vins différents choisis en fonction de la composition du repas, le bordeaux se taillant progressivement une place en vue au détriment du bourgogne. Dès la Régence, les caves aristocratiques comportent, outre des barriques de vins divers, des bouteilles bouchées : de champagne, d’abord, puis de meilleurs vins des autres régions18. On est cependant loin de la diversité des caves anglaises, qui contiennent principalement des vins en bouteilles. Sous l’Empire, l’une des caves les plus éclectiques et raffinées est celle de Joséphine à La Malmaison.
 
Sans doute en lien avec l’apparition du service « à la russe », c’est pendant la Restauration que se développe la nouvelle forme de sensibilité gustative qui cherche à découvrir des alliances harmonieuses entre les mets et les vins. Dans sa Physiologie du goût parue en 1825, à la veille de sa mort survenue au terme d’une longue vie de plaisirs gourmets en compagnie d’amis choisis, Brillat-Savarin chante de beaux mariages d’amour qu’une table soigneusement pensée rend possibles19 : « L’ordre des comestibles est des plus substantiels aux plus légers. L’ordre des boissons est des plus tempérées aux plus fumeuses et aux plus parfumées. Prétendre qu’il ne faut pas changer de vins est une hérésie : la langue se sature ; et, après le troisième verre, le meilleur vin n’éveille plus qu’une sensation obtuse20. » Tout est dit dans ces trois préceptes fondateurs gravés dans le marbre de ses célèbres aphorismes. Il suggère, par ailleurs, un certain nombre d’alliances précises et, selon lui, réussies : le vin bourru du Bugey sur les marrons grillés de l’automne, le chambertin pour humecter la bécasse ou le faisan rôtis, le graves sur la poularde de Bresse, un vieux sauternes sur des huîtres, un madère avec le consommé, un malaga avec le fromage, choix ô combien judicieux qu’il conviendrait de remettre à l’honneur. Les vins et les eaux-de-vie qui continuent à progresser en finesse et en personnalité commencent alors à faire l’objet de commentaires oraux ou écrits.

Les grands banquets symphoniques des XIXe et XXe siècles
Au fil du XIXe siècle, le rapport des mets et des vins dans les repas gastronomiques français devient plus intime, plus subtil. Plusieurs vins sont servis au cours de chaque banquet, en moindre quantité que les plats qui demeurent moins nombreux qu’au temps du grand service à la française, mais encore bien plus qu’aujourd’hui, au nombre fréquent d’une douzaine. Cela laisse à chaque convive la liberté de boire ce qu’il veut en accompagnement de chaque bouchée de nourriture. L’une des premières codifications de l’accompagnement des mets et des vins dans un ouvrage qui défend encore le service à la française se trouve dans le Dictionnaire général de cuisine française ancienne et moderne, publié en 1853. On y énumère une dizaine de vins pour chaque partie du repas : « avant et après le potage, avec les huîtres et les autres hors-d’œuvre, et pendant qu’on est à manger des poissons cuits à l’eau de sel, au milieu du premier service (vins blancs), vers la fin du premier service (vins rouges), avec les rôtis (vins rouges), à l’entremets, avec les entremets en viandes froides, et puis avec le fromage et les salades, entre le second service et le dessert, pour le dessert21. »
 
Prenons tout d’abord deux exemples de menus servis au cours de la présidence de Sadi Carnot. Le premier est le banquet servi à 11 000 maires au Palais de l’Industrie lors de l’Exposition universelle de Paris le 18 août 1889. Le Président de la République demande que sa durée n’excède pas 90 minutes. Le grand traiteur Potel et Chabot peut offrir un potage à la parisienne, des hors-d’œuvre (probablement disposés sur table), une truite saumonée, sauce française, un filet de bœuf à la gelée, une galantine de poulardes truffées, des dindonneaux rôtis, un pâté de canetons, une salade russe, des petits soufflés glacés, un baba au rhum, des gâteaux variés et un dessert, le tout arrosé de madère vieux, de médoc, de graves, de « pommard » Bouchard, de champagne frappé, café et liqueurs. Le second est le dernier qu’a pu apprécier Sadi Carnot, puisque c’est en sortant de la Bourse de commerce de Lyon où il se tenait à l’occasion de l’Exposition universelle que Caserio lui a porté un coup de couteau fatal. En ce 24 juin 1894, le traiteur Wattebled avait composé le menu suivant : croustades Monglas, saumon à la vénitienne, canetons à la Lucullus, mousseline d’écrevisses, poulardes de Bresse truffées, truffes et champignons à la Chantilly, homards à la parisienne, glace Walkyrie, dessert, mets accompagnés de vins provenant de cinq vignobles différents : beaujolais grand ordinaire, madère de l’Île, Château Citran 1878, pommard 1887, champagne duc de Montebello. Le deuxième Banquet des maires qui a lieu le 22 septembre 1900 sous la présidence d’Émile Loubet n’est guère différent, mais cette fois-ci ce sont 22 965 convives que Potel et Chabot doit traiter. 39 000 bouteilles sont servies dans 126 000 verres, soit cinq verres par personne (pour le vin blanc, le vin rouge, le champagne, le digestif et l’eau).
 
À mesure que passent les années, le nombre des plats servis au cours des banquets diminue, mais le lien des mets et des vins se renforce au point de devenir un mariage imposé. À Paris, on continue à servir au cours du même repas au moins bordeaux et bourgogne rouges, sauternes et champagne, plus rarement des crus d’autres régions. Par exemple, lorsque le général de Gaulle reçoit à dîner Kossyguine, Président du Conseil des ministres de l’URSS, le 1er décembre 1966, le menu est ainsi composé : consommé aux profiteroles, truite Muguette et gewurztraminer 1964, jambon braisé forestière, pommes dauphine et Château Haut-Brion 1959, pâté de foie gras de Strasbourg et nuits-les-vaucrains 1959, boule de neige et champagne Dom Pérignon 1961. On ne sert pas de fromage à l’époque du général. Plus raffiné dans les alliances, mais sans audace particulière, voici le menu du dîner offert par François Mitterrand à la Reine Élisabeth II le 9 juin 1992 : foie gras à la gelée de sauternes et Château d’Yquem 1981, petit carré d’agneau aux figues rôties et courgettes fleur et Château Latour 1978, fromages sur le même grand vin rouge, cygne glacé Élysée et magnum de champagne Krug.
 
L’essor des déplacements touristiques en automobile permet aux cuisines et aux vins de terroirs d’accéder à la notoriété. Deux personnalités attachent leur nom à ce mouvement : l’écrivain gastronome Edmond Saillant, dit Curnonsky, et le baron Le Roy de Boiseaumarié, père des AOC. Le premier fonde l’Académie des gastronomes en 1930 et le second l’Académie du Vin de France en 1933. Ils ont pour but de promouvoir une tradition gastronomique française vivante, à la fois héritière de la haute cuisine de cour et d’Escoffier, mais aussi des fleurons des cuisines rustiques régionales. Ils prônent la simplicité et l’authenticité des mets et des vins et, surtout, leur mariage harmonieux, particulièrement séduits par les rapprochements régionaux. La Confrérie des Chevalier du Tastevin, créée en 1934 pour faire mieux connaître en France et dans le monde les vins de Bourgogne durement touchés par la crise, organise depuis lors des chapitres au cours desquels une goûteuse cuisine bourguignonne, saucière en diable, et de grands vins des différents terroirs de la région s’épaulent mutuellement. Que l’on en juge par le menu du 883e chapitre servi le 15 avril 2000, comparable dans son ordonnance et dans son abondance (chaque vin est servi à deux reprises) à tous ceux qui ont marqué l’histoire de la confrérie : gougères et crémant de Bourgogne, cassolettes de grenouilles cressonnière et bourgogne aligoté 1997, biscuits de brochet au coulis d’écrevisses et Chassagne-Montrachet 1er cru 1997, œufs en meurette vigneronne et Pernand-Vergelesses 1er cru 1994, jambonnettes de pintade fermière aux cèpes et Nuits-Saint-Georges 1er cru 1994, fromages de Bourgogne et d’ailleurs et clos de Vougeot 1988, escargot en glace, savarin à la framboise des Hautes-Côtes, petits fours et crémant de Bourgogne rosé, café, vieux marc et prunelle de Bourgogne. Ce grand service « à la russe » et au plat, mais à l’anglaise22, présenté à chaque convive, ponctué de discours et de chansons, impose de rester à table cinq heures et demie d’affilée au minimum, marathon dont tous les convives sortent frais et dispos.
 
Un certain nombre de chefs de cuisine et restaurateurs, parisiens ou provinciaux, se passionnent désormais pour le mariage des mets et des vins. Parmi les pionniers, citons Fernand Point à Vienne qui fait connaître le condrieu et la côte rôtie, Raymond Thuillier à l’Oustau de Baumanière des Baux-de-Provence qui magnifie le gigondas, Raymond Oliver au Grand Véfour qui honore les bordeaux de la rive gauche et l’armagnac, Paul Bocuse à Collonges-au-Mont-d’Or, amoureux des beaujolais, Jacques Lameloise des vins de la Côte chalonnaise, Jean et Pierre Troisgros de ceux du Forez, Paul et Jean-Pierre Haeberlin, des vins d’Alsace, en particulier les grands crus dont ils contribuent au succès, etc. Certains deviennent même vignerons, comme Michel Guérard qui vinifie un beau tursan sous le nom de Baron de Bachen.
 
Le grand œnologue tourangeau Jacques Puisais se bat sur tous les fronts depuis les années 1960 pour aider ses contemporains à faire vibrer leurs papilles et à réapprendre le goût des produits authentiques et de saison, le « goût juste », comme il aime à le dire. Il initie enfants et adultes français et étrangers à la bonne chère, apprend à boire le vin avec intelligence et sensibilité, conseille de nombreux vignerons du Val de Loire et de toutes les régions françaises afin qu’ils fassent chanter le mieux possible leur terroir. L’une de ses actions les plus remarquables aura été d’avoir formé ou perfectionné le talent d’un certain nombre de chefs afin qu’ils cuisinent en recherchant la plus grande harmonie possible entre leurs plats et le vin : soit en recherchant le vin idoine par rapport à la saveur du mets, soit en imaginant une recette destinée à escorter avec panache un vin choisi. Citons Alain Senderens, Jean Bardet ou Alain Dutournier. À l’issue des banquets auxquels il participe, il se livre à l’exercice aussi poétique que savant du commentaire des alliances qui se sont révélées les plus émouvantes. Deux sommeliers d’exception, devenus restaurateurs parisiens, ont su pousser jusqu’au point de succulence – d’esculence, aurait dit Brillat-Savarin – ce jeu des mariages : Philippe Faure-Brac, meilleur sommelier du monde et restaurateur sous l’enseigne du Bistrot du sommelier23, et Philippe Bourguignon, meilleur sommelier de France et ex-directeur du Laurent sur les Champs-Élysées, l’un des plus élégants restaurants du monde qui fait immanquablement penser à Baudelaire : « Là tout n’est qu’ordre et beauté, luxe, calme et volupté24 ». C’est dans cette dernière maison que se réunissent les membres de l’Académie des gastronomes et de l’Académie du Vin de France qui ont pour mission d’illustrer Le repas gastronomique des Français tel que l’UNESCO l’a consacré en 2010. Bien d’autres maisons françaises cultivent cet art qu’il serait dommage de laisser tomber en désuétude. Citons Le Cinq où œuvre aujourd’hui le chef Christian Le Squer en cuisine et le sommelier Éric Beaumard comme directeur du restaurant25, La Tour d’Argent et son sommelier encyclopédique David Ridgway, L’Auberge de l’Ill, grâce à la complicité du chef Marc Haeberlin et du sommelier Serge Dubs, Georges Blanc, grâce à celle du chef du même nom et de Fabrice Sommier, Le Pré Catelan avec Frédéric Anton et Olivier Poussier, sommelier du groupe Lenôtre, etc.

Grandes cacophonies et nouvelles symphonies d’aujourd’hui
Après deux siècles de perfectionnements imaginés par les gourmets, les cuisiniers, les sommeliers et tous ceux qui aiment la béatitude des bons repas, de mauvais vents soufflent sur la gastronomie et sur le mariage des vins et des mets. Rien d’étonnant à cela. Comme tous les arts, une certaine manière de cuisiner reflète un large pan de la culture contemporaine qui, malheureusement, faute d’une connaissance réelle des bases patrimoniales, fait l’intéressante et croit inventer dans la déconstruction et l’errance gratuite. Il suffit de voir les élucubrations des sculpteurs lâchés en liberté depuis quelques années dans le château et le parc de Versailles ou les grands festivals de théâtre ou d’opéra qui se font un point d’honneur de mettre en scène Racine ou Mozart dans un décor de camp de concentration ou d’hôpital psychiatrique glauque de la défunte Union soviétique. Et n’oublions pas la littérature ; Marguerite Duras écrivait26 : « Il y aurait une écriture du non-écrit. Un jour ça arrivera. Une écriture brève, sans grammaire, une écriture des mots seuls. Des mots sans grammaire de soutien. Égarés. Là, écrits. Et quittés aussitôt. » Appliqués à la cuisine, ces principes aboutissent à la juxtaposition gratuite (façon de parler…) d’ingrédients que rien ne lie entre eux, ni une cuisson commune, ni une sauce et surtout pas une recherche symphonique.
 
Après Salvador Dali27, Jean Clair est sans doute celui qui, aujourd’hui, rend le mieux compte en matière d’art de ces errances hermétiques pour le petit peuple qui est ignoré, voire méprisé pour sa prétendue inculture et ce pour la première fois de l’histoire28. Les pyramides, le Parthénon, les cathédrales, le château de Versailles, le chant grégorien, la musique de Bach ou d’Offenbach, les vitraux et les retables sculptés des églises de toutes les époques, les fresques et tableaux de Fra Angelico ou la Joconde, les pièces de Molière, de Feydeau ou d’Edmond Rostand, les opéras de Puccini ou de Verdi parlaient à tous, dépassaient les différences de culture et élevaient tout le monde vers la beauté, parfois le sublime.
 
Paradoxe : l’art dit contemporain a choisi l’élitisme le plus contraire à l’égalitarisme qui fait pourtant partie du prêt-à-porter culturel actuel29. Raphaël Enthoven l’a expliqué de manière lumineuse :
Pourquoi l’art contemporain est-il élitiste ? D’abord parce qu’étant, pour le moins, d’une qualité variable, il a besoin, pour prospérer, d’en appeler à l’idée reçue que ce qui est inaccessible est nécessairement génial. Comment vendrait-on des rectangles marron sur carrés gris, une pastèque sur un piédestal (FIAC, 2009) et d’autres produits dont le minimalisme recouvre souvent la vacuité, sans parier sur le snobisme d’un spectateur qui, flatté d’en pressentir l’audace et le sens caché, excommunie les sceptiques comme un troupeau de réactionnaires, de grincheux et d’imbéciles ? Ensuite, parce qu’il est individualiste. Et comment ne pas l’être quand on considère qu’il suffit de s’exprimer pour être un artiste ? Réduit, comme dit Jean Clair, académicien atrabilaire, à « un idiotisme exprimant les caprices infantiles d’un individu qui croit ne rien devoir à personne », l’art contemporain est le théâtre d’une étonnante inversion, au terme de laquelle il est plus facile d’être « artiste » que spectateur. L’hermétisme (et donc l’élitisme) lui vient, paradoxalement, d’une démocratisation du geste même de l’artiste qui, se prenant au sérieux et remplaçant le talent par le seul courage de s’exprimer, dispense de tout effort, à commencer par celui de se rendre intelligible. […] Les œuvres d’art contemporain sont ainsi, à double titre, des objets de « spéculation » : si c’est au prix du marché qu’elles doivent leur valeur, c’est parce qu’elles s’adressent à l’intelligence, plus qu’à la sensibilité30.
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Figure 2 : Un plat d’Heston Blumenthal (Fat Duck, près de Londres).


Une petite troupe de cuisiniers, nouveaux trissotins et précieux ridicules, rivalisent d’effets spéciaux en cuisine et dans la présentation des assiettes, encouragés en cela par certains critiques en désir de reconnaissance31, par la plupart des photographes culinaires et, bien entendu, par certains clients aussi fortunés qu’incultes pour qui la provocation est source de pâmoison.
Ajoutons que ces chefs affectionnent les nourritures absconses, d’inspiration vaguement japonisante32, présentées sous de longs, de très longs titres dans lesquels rien n’est épargné au client, pas même les brimborions de fleurs des champs, des alpages et des toundras (venues de chez un habile maraîcher néerlandais…) ou les balayures d’épices inconnues qui ornent le marli de l’assiette, le tout servi dans un décor de funérarium, parfois orné des œuvres d’art contemporain évoquées ci-dessus. Un exemple entre mille : à la fin de 2016, l’une des entrées de Pierre Gagnaire, chef triplement étoilé de Paris, s’intitule sobrement : « Tourteau-Saint-Jacques-Oursin », ainsi détaillée sur le menu : « Chair de tourteau liée d’une infusion de yuzu vert, suc de clémentine. Mousseline de Saint-Jacques, corolle de haddock, cornes d’abondance ; mousse de carotte. Grosse noix rôtie, enrobée de lard de Bigorre, mélasse de grenade. Bisque d’oursin au vieux malt, moscatel, perles du Japon. Langues d’oursin, artichaut maco. » Fermez le ban ! Une telle profusion d’ingrédients disposés à la pince à épiler et à la seringue a forcément un coût : 160 € !
Certes, les cuisiniers ont souvent commencé à travailler très jeunes et n’ont pas compté leurs heures de travail pour ceux qui sont parvenus au pinacle de leur profession. Certes, ils n’ont pas eu le loisir de lire Montaigne et Proust et personne ne leur reprochera. Certes, ils ont eu l’occasion de fréquenter des clients fortunés et, comme les chanteurs populaires, les footballeurs et certains acteurs de cinéma, ils ont cherché à s’intégrer à leur milieu en singeant leurs travers. Mais pourquoi faut-il donc que certains éprouvent à ce point le désir de jouer les petits marquis gonflés d’eux-mêmes, d’étaler une culture indigente et, aujourd’hui, de s’émanciper des bases qu’ils ont apprises, de faire du passé table rase ? Que tel autre chef encensé et couronné d’étoiles, formé par les meilleurs maîtres, fasse prendre une betterave blanche ou rose cuite en croûte de sel, une « transparence » de concombre ou une carotte vapeur en fanes venue de son propre potager pour un chef-d’œuvre absolu – facturé à prix d’or ! – relève de la cuistrerie et renvoie au discours de Monsieur Jourdain dans Le Bourgeois gentilhomme ou au roi nu du conte d’Andersen33 qui devrait être la lecture de chevet de tous les artistes et écrivains de notre époque, mais aussi des universitaires et des professionnels de la politique.
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Figure 3 : Bleu II de Joan Miró (1961)
© Successió Miró/Adagp, Paris, 2017.


Voici le commentaire que Stéphane Davet, l’un des nouveaux chroniqueurs gastronomiques en vue, écrit de la cuisine de David Toutain, 33 ans à la date de l’article, cuisinier parisien élève d’Alain Passard et fort à la mode, ce qui lui vaut une étoile au Michelin : « Les audaces ont parfois des ratés, comme ces morceaux de pommes de terre entourés de poudre d’argile, à la texture terreuse. Mais l’ensemble étonne et régale. La cuisine de David Toutain a-t-elle trouvé son identité ? Pas encore, estime l’intéressé. Toute une maison est à construire. Je n’en suis qu’aux fondations34. » En tout cas, les vignerons, les sommeliers et les amateurs de vin sont les oubliés de ces exercices de style, car comment réaliser de belles épousailles mets-vins, lorsqu’un repas comporte vingt plats servis en très petites portions et dont chacun est constitué de multiples, voire innombrables ingrédients préparés et présentés de manière insolite, voire provocatrice ? La recherche de l’étonnement a toujours constitué une facette importante de la haute cuisine et Carême avait poussé à l’extrême l’art des compositions architecturales comestibles ou parfois purement décoratives. Il en était déjà ainsi dans l’Antiquité ou au Moyen Âge avec les gibiers reconstitués avec leurs plumes ou leur poil. Mais aujourd’hui, l’usage gratuit de matériaux ramassés dans la nature et non comestibles (cailloux, graviers, branchages, mousses, etc.) mélangés aux miettes d’aliments est devenu monnaie courante ! À quand les détritus qui ont fait leur entrée en force dans les galeries et les musées d’art contemporain ? C’est une autre philosophie que la présentation de noix de Saint-Jacques dans leur coquille pour suggérer leur provenance et leur fraîcheur ou d’une ballottine de faisan décorée des plus belles plumes du volatile.
 
De peur d’être dépassé par les événements, le ministère de l’Artisanat, du Commerce et du Tourisme, comme il s’intitulait en 2013, a demandé, à l’occasion de la « Fête de la gastronomie », à 27 chefs réputés, un par région française, d’imaginer une recette simple à réaliser, créée à partir des produits de leur terroir et de saison, pour un coût de 5 € par personne. L’idée était bonne et le résultat aurait pu être aussi charmant que pédagogique ; il n’est hélas que déroutant, voire dégoûtant, et immariable avec un quelconque vin. Qu’on en juge par ce méli-mélo d’emprunts mal assimilés. Pour l’Alsace, « le tajine de gilerle (poulet) farci et nem d’orge perlé aux zestes de citron » ; pour le Centre, un « Carpe diem… de carpe et d’oie de Touraine, une histoire de paëlla autour des blés anciens et des saveurs du jardin de la France » ; pour la Bretagne, un « Burger de maquereau, sarrasinotto, tomme d’Hirel, ketchup de framboises ». Échappent au ridicule la recette imaginée par Michel Guérard pour l’Aquitaine (« zéphyr de framboises et verveine d’Eugénie, riz à l’impératrice », on imagine un beau jurançon sur ce dessert) ou celle qui illustre la région Provence-Alpes-Côtes d’Azur : « La fleur de courgette de notre jardin, farce, petits pois et menthe poivrée en capucino, huile d’olive du moulin Castelas » (ce plat appelle un châteauneuf ou un baux-de-Provence blanc). Le chef, alors à la tête des cuisines de l’Oustau de Baumanière aux Baux-de-Provence, s’appelle Sylvestre Wahid35. Il a parfaitement saisi l’esprit de la cuisine provençale et, plus largement, française, bien qu’il soit né… au Pakistan. Sévère leçon pour les héritiers égarés aux commandes de tant de cuisines qui ont longtemps créé du bonheur.
 
Heureusement, il existe encore de nombreux chefs talentueux qui parviennent à exprimer leur sensibilité, leurs propres goûts, leur terroir d’origine, leur imagination et l’apport de leurs maîtres sans donner l’impression qu’ils ont découvert l’eau tiède. Dans les années 1970, les fondateurs du courant dit de la « nouvelle cuisine36 » ont su recueillir le legs de leurs maîtres (Fernand Point, Alexandre Dumaine, Jean Delaveyne, Eugénie Brazier, etc.) et innover en allégeant, en cuisant moins ou plus longtemps à basse température, en s’attachant à privilégier le terroir et la saison. Feu Alain Chapel, Paul Bocuse, Michel Guérard, suivis de Joël Robuchon, Guy Savoy, Bernard Pacaud, Georges Blanc, Marc Haeberlin, Alain Dutournier et bien d’autres ou, parmi les plus jeunes, Christian Le Squer, Eric Fréchon, Frédéric Anton, Alain Pégouret sont de cette école de l’humilité, de la quête incessante de la perfection, du respect du produit. Ils sont reconnaissants envers leurs maîtres d’apprentissage et sont habités par la passion de transmettre. Ils respectent le vin et leurs sommeliers qui ont plaisir à imaginer avec eux les plus belles alliances. Leurs bistrots et leurs succursales à l’étranger sont souvent aussi délectables que leurs vaisseaux amiraux. C’est après d’innombrables essais qu’ils introduisent des ingrédients ou des tours de main nouveaux dans leur cuisine symphonique et harmonieuse qui est faite pour caresser les papilles des gourmets, pour les éblouir et les ravir, non pour les déstabiliser. Dans leur sillage se développe la mode de la « bistronomie », infiniment plus sympathique que celle des « bateaux ivres » évoqués plus haut. Elle est faite pour le plaisir et s’accorde avec tous les bons vins de terroir qui sont de plus en plus soignés et nombreux à travers le monde. Parmi ses cuisiniers inspirés, citons Yves Camdeborde ou Pierre Jancou37. Tous mettent en œuvre la règle d’or que l’on attribue au grand Curnonsky : « Faites simple, vous risquez de faire bon ! ».
 
Les textes qui suivent démontrent que les accords mets-vins sont plus que jamais au cœur de la gastronomie. C’est ce que pensent les Français dans leur immense majorité. Une enquête réalisée en 2012 le démontre38. À la question « Qui dit repas gastronomique dit (trois réponses possibles) », les personnes interrogées ont répondu de la manière suivante :
	Produits de luxe 13 %

	Produits de saison 38 %

	Produits locaux 57 %

	Accords mets et vins 65 %

	Art de la conversation 8 %

	Convives de qualité 5 %

	Arts de la Table 58 %

	Succession de plats 16 %

	Truffe, champagne 0 %

	Foie gras, fromages 14 %


Que tous les auteurs de cet ouvrage soient remerciés pour leur contribution à la mise en valeur de cet élément vivant du patrimoine culturel de la France et de tous les pays où l’on a appris, parfois depuis l’Antiquité, parfois depuis très peu de temps, à connaître, à aimer et à partager le bon vin, puis à en parler et écrire sur lui et sur toutes les émotions qu’il procure lorsqu’il est bien marié.
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Annexes :
Quelques repas mariant d’amour les vins et les mets
Un dîner d’affaires exceptionnel servi pour dix personnes à l’Hôtel Ritz au cours de l’hiver 19301.
Tout dans ce menu destiné à fêter la signature d’un gros contrat est hors du commun : les matières premières, les recettes, les vins rares de millésimes anciens, voire très anciens. Le financier qui était la puissance invitante avait donné un budget de 10 000 francs2 pour le préparer.
Consommé double à la Diane, Paillettes au parmesan
Sherry San Hilario, Marquis del Merito
Mousseline de soles Empire, Queues d’écrevisses Bordelaise
Demoiselles Montrachet 1915
Délices de Strasbourg3 au Xérès, Velouté de petits pois frais
Magnum de Château Margaux 1899
Selle de veau braisée Soubise, Pommes Parisienne, Pointes d’asperges
Château Palmer 1888
Sorbet au Clicquot
Jéroboam de Pommery 1906
Bécasse4 au fumet Vendôme, Cœurs de laitues au citron
La Romanée Conti 1881
Perles du Périgord5 en Serviettes
Grand Chambertin 1904
Mandarines de Nice givrées, Mignardises
Château d’Yquem 1899
Les beaux fruits de France
Mathusalem de Clicquot 1904
 
Grande fine Champagne « Ritz Spécial » 1812
Chartreuse jaune ancienne 1865
Grand Marnier 1830



Un dîner de gala de l’Académie du Vin de France.
Imaginé par Philippe Bourguignon, Directeur du restaurant Laurent, Alain Pégouret, chef des cuisines et les membres du Bureau de l’Académie, ce dîner servi le 13 novembre 2012 a été pensé pour accompagner les vins du millésime 2005 de quelques membres vignerons de l’Académie. Selon la coutume de l’Académie, les vins sont nommés en premier, car les plats ont été pensés pour les mettre le mieux possible en valeur.
Champagnes Pol Roger et Billecart-Salmon (Christian de Billy et François Roland-Billecart)
Amuse-bouche
Palette, Château Simone blanc (René Rougier)
Homard en bouillabaisse froide
Corton Charlemagne, Domaine Bonneau du Martray en magnum (Jean-Charles Le Bault de la Morinière)
Tronçon de turbot poché, champignons de couche, sauce hollandaise
Pessac-Léognan, Domaine de Chevalier rouge (Olivier Bernard)
Joues de veau fondantes, moelle, risotto à la truffe blanche d’Alba
Saint-Julien, Château Branaire-Ducru (Patrick Maroteaux)
Saint-Emilion Grand Cru Classé, Château Corbin-Michotte (Jean-Noël Boidron)
Saint-Nectaire (ferme du Puy de la Bade et ferme Guillaume)
Gewurztraminer Vendange tardive, « Clos Windsbuhl », Domaine Zind-Humbrecht (Léonard Humbrecht)
Gaufrette aux litchis, crème de châtaignes



Le menu les Cinq de Curnonsky
Dans les années 1930, Edmond Saillant dit Curnonsky, Prince élu des Gastronomes, a distingué cinq vins blancs qu’il jugeait les plus grands de France. Tous bénéficient d’une AOC depuis cette époque. Trois sont des monopoles (Château-Grillet, Coulée-de-Serrant, Yquem), les deux autres sont partagés entre un petit nombre de propriétaires. Le restaurant Taillevent à Paris a imaginé à l’automne 2012, avec l’aide du journaliste Jérôme Gautheret, de proposer pendant plusieurs semaines à ses clients un menu spécial destiné à les mettre en valeur : un feu d’artifice mis en scène par Laurent et Thierry Gardinier, propriétaires du restaurant et Alain Solivérès, chef des cuisines !
Château-Grillet 2005
Homard bleu à la cardinale
Coulée-de-Serrant 2004
Saint-pierre cuit en pâte de sel
Montrachet Marquis de Laguiche, 2002
Poularde de Bresse à la reine, farcie de truffes et foie gras, accompagnée d’une bouchée à la reine aux écrevisses
Château-Chalon 2005, Domaine Macle
Vieux comté
Château d’Yquem 2003
Omelette norvégienne



Un déjeuner chez Guy Savoy
Le 10 juillet 2014, Guy Savoy, avec la complicité de son sommelier Sylvain Nicolas, a imaginé dans son restaurant de la rue Troyon à Paris un déjeuner d’anthologie destiné à magnifier le repas gastronomique des Français désormais classé par l’UNESCO sur la liste représentative du patrimoine immatériel de l’humanité.
Chablis Grenouilles 2011, Louis Michel
Petite soupe de courgettes, basilic et cerfeuil
Huîtres en nage glacée et concassées, granité algues et citron
Le bar, sa tête rôtie, ses écailles grillées
Ermitage 2009, Philippe et Vincent Jaboulet
Du homard, de l’abricot, de la verveine
Poêlée de moules et mousserons, jus « terre et mer »
Côte-Rôtie 2005, Domaine Ogier
Soupe d’artichaut à la truffe noire, brioche feuilletée aux champignons et truffes
Canard gras rôti sur l’os
Fromages
Coteaux-du-Layon Saint-Lambert, 2010, Domaine Ogereau
Abricot-canne à sucre






1. Ritz, M.-L., César Ritz, Paris, Tallandier, 1948, cité dans « Le champagne dans la grande histoire », La Revue des Deux Mondes, hors-série Patrimoine, 2016, p. 161.

2. Le salaire minimum horaire était alors de 0,25 franc.

3. Il est à noter que le foie gras d’oie de Strasbourg est servi au début du repas, comme aujourd’hui, alors qu’il était à cette époque plutôt servi en fin de repas, juste avant le dessert.

4. Il est hélas interdit aujourd’hui de servir au restaurant de la bécasse, alors qu’il s’agit du plus délectable des gibiers.

5. Truffes.
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PRÉMISSES DES ACCORDS METS-VINS DE L’ANTIQUITÉ AU XVIIIe SIÈCLE





Vins et pâtisseries à la table des Pharaons


Catherine Chadefaud
La civilisation de l’Égypte pharaonique a légué bon nombre de sources permettant de reconstituer partiellement le cadre de vie qu’elle offrait. Pour connaître les ressources alimentaires et les boissons, il est possible de questionner plusieurs types de sources. L’iconographie livre des informations dans les tombes de fonctionnaires de l’Ancien au Nouvel Empire (2800 à 1085 av. J.-C.). Les textes concernent aussi bien les inscriptions que les papyrus administratifs auxquels s’ajoutent quelques traités de médecine. Des indications complémentaires sont issues des macro-restes végétaux recueillis dans les tombes. Il est aussi nécessaire de prendre en considération les poteries et ustensiles qui contenaient les préparations d’aliments et de boissons1.
Les premières observations concernent les menus funéraires et les « pancartes » d’offrandes. Les Égyptiens, dès l’époque des pyramides (2800 av. J.-C.), placèrent dans les tombes royales et dans celles des fonctionnaires des figurations du défunt face aux produits alimentaires habituellement consommés représentés par des images et désignés par des mots2. Ces inscriptions accompagnaient les offrandes en nature déposées lors des funérailles. Cette documentation est souvent complétée par les scènes de banquets et de fêtes figurant sur les parois peintes des tombes.
Cependant, les archéologues et les historiens ont observé que les scènes de repas du pharaon et de ses proches sont rarement représentées sur les figurations des tombes : seules quelques scènes de la liturgie figurent dans les temples les offrandes du roi aux divinités et son rôle d’intermédiaire du clergé.
À la table de Pharaon et de ses proches, à la cour, les viandes, les poissons, les fruits, les gâteaux, les pains lors des repas sont en général accompagnés par du vin. La bière d’orge reste, semble-t-il, utilisée quotidiennement par les artisans et paysans3. 
Chronologie de l’Égypte ancienne
Préhistoire et époque prédynastique dite thinite 6000-2780
Ancien Empire 2780-2280
Première Période intermédiaire (troubles)
Moyen Empire 2052-1778
Deuxième Période intermédiaire et invasions des Hyksôs
Nouvel Empire 1580-1085
Troisième Période intermédiaire
Basse Époque 715-330
332 : Conquête d’Alexandre le grand et installation de la dynastie Lagide (les Ptolémée).
31 av. J.-C. : conquête par les Romains. L’Égypte devient ensuite province de l’Empire et grenier à blé de Rome.


Un festin royal
Regardons l’organisation mise en œuvre pour célébrer l’arrivée de Pharaon au Nouvel Empire dans la capitale lors d’une grande fête : une inscription extraite du Papyrus Anastasi (IV, 13 à 17) expose les préparatifs pour le banquet royal.
Le texte du papyrus décrit les instructions données à un haut fonctionnaire qui doit faire préparer les mets dans le cadre de cette festivité. L’énumération mentionne plusieurs qualités de pains et leur quantité, les gâteaux shayt (sorte de galettes d’orge fourrées de dattes et de miel), les viandes séchées (bœuf, volaille, pigeon, gibier), foies et gésiers de volailles, les mesures de lait et de crème, les fèves de caroubes, les herbes et aromates pour préparer les sauces, la quantité d’oies et de béliers, les veaux gras des « prairies du sud », les oiseaux des marais, les plateaux de fruits (grenades, raisins secs, figues séchées). S’y ajoutent plusieurs quantités et qualités de poissons : poissons du Nil, poissons des canaux, poissons des viviers. La dernière catégorie de produits concerne les cailles, les pigeons d’été, la graisse d’oie. Pour accompagner le tout viennent s’ajouter les fèves, les lentilles, les pois et la coriandre.
Le vin est mentionné à part après la liste : certains crus sont cités, on les connaît déjà d’après d’autres documents de la même époque. Une administration particulière était chargée de la gestion des vins : vins d’Égypte et vins de l’étranger, dont certains venaient de Palestine et parfois du Liban. La bière d’orge est ensuite mentionnée : elle est prévue pour être consommée par les serviteurs qui travaillent à la réalisation de ce festin.
En revanche, on observe que les festins décrits sont peu représentés dans l’iconographie pharaonique. La haute société mange, boit et écoute des musiciens ou des chanteurs, comme l’indiquent des inscriptions et certaines figurations dont une peinture de la tombe de Djéhouty et une autre de la tombe d’Ouserhat sous la XVIIIe dynastie4. Mais de façon générale, les usages admis dans cette société ne montrent ni le roi ni ses proches en train de boire ou de manger. On connaît quelques exceptions à l’époque de rupture politique et religieuse que représente l’hérésie d’Aménophis IV. Devenu Akhenaton, il installa sa capitale dans une ville neuve : Tell-el-Amarna. Une scène le figure en famille levant une coupe de vin5. On a retrouvé dans la tombe du pharaon Toutankhamon une coupe à vin en albâtre, ayant la forme du nymphaea lotus6.

Pains et gâteaux
La préparation du pain d’orge est en général figurée en parallèle avec la fabrication de la bière. Cela apparaît dès l’Ancien Empire comme sur les figurations des bas-reliefs du mastaba de Ti, haut fonctionnaire à Saqqarah7. À une époque plus tardive, le Nouvel Empire, les figurations de la tombe du pharaon Ramsès III présentent des ateliers de pâtisseries (fig. 1) où s’affairent un grand nombre de serviteurs, probablement pour préparer un festin8. En relation avec ces scènes de préparation de gâteaux, quelques recettes ont été conservées par des inscriptions, comme celle du gâteau – shayt et du gâteau nebès.
[image:  Préparation de pâtisseries (d’après les motifs de la tombe de Ramsès III) Thèbes XX  dynastie. Dessin de John Gardner Wilkinson,  Londres, 1837, pl. 385.]
Figure 1 : Préparation de pâtisseries (d’après les motifs de la tombe de Ramsès III) Thèbes XXe dynastie. Dessin de John Gardner Wilkinson, Manners and Customs of the Ancient Egyptians, Londres, 1837, pl. 385.


Recette de fabrication du gâteau – shayt9
« vin 5 mesures-ro ; miel 1/32 ; fruit cheny-ta (= souchet comestible) 1/8 ; suc de plante-djaret (soit jus de caroube) ¼ ; mucilage (pâte ?) pour gâteau-shayt ¼ ; graisse d’oie ¼. Ce sera cuit, préparé sous forme de gâteau-shayt et mangé chaque jour10 »


Recette du gâteau Nebès11
Le fruit de l’arbre nebès (Zizyphus spina Christi, de la famille du jujubier) est récolté. Les baies rouges sont pilées dans un mortier (afin de séparer la chair du noyau). On finit par obtenir une poudre fine qu’on pétrit avec un peu d’eau. Ensuite on prépare une petite fosse que l’on remplit de feuilles d’oshar (arbre attesté au Soudan). On verse la pâte de nebès dans de petites courges coupées en deux et qui servent de moules, placés côte à côte. On recouvre le tout de feuilles d’oshar. On allume au-dessus un feu qu’il faut maintenir environ 1 h 30. Puis on laisse le feu couver toute la nuit. Le lendemain on peut consommer ce gâteau soit seul soit accompagné de lait caillé.


LE GOÛT DU MIEL : PARFUMER UN GÂTEAU OU DU VIN
L’utilisation du miel intervient dans la fabrication de gâteaux, mais aussi comme ajout dans la préparation de vins.
Plusieurs recettes de galettes de dattes au miel sont attestées au Nouvel Empire. L’une d’elles provient d’un papyrus médical12. De la poudre de datte est disposée dans un vase-henou (équivalent de 0,50 litre). On y ajoute de l’eau afin de préparer une pâte liquide. Pendant qu’elle est battue, on met deux poêles sur le feu et, dès qu’elles sont chaudes, on verse la pâte liquide pour former des galettes. Une fois cuites, on y ajoute du miel et de la graisse de taureau.
Il existe aussi une recette de bouillie au miel, préparée avec de la graisse de taureau, de la levure, de l’épeautre concassé et de la gomme d’acacia13.
 
Dès l’Ancien Empire, l’apiculture est connue comme le montrent de rares bas-reliefs14. Au Nouvel Empire les motifs de la tombe thébaine du vizir Reckhmirê montrent des hommes s’affairant lors de la récolte du miel, c’est aussi le cas sur un bas-relief de la tombe de Pabasa.
(XXVIe dynastie).

LES FRUITS : DÉGUSTATION ET UTILISATION DANS DES PRÉPARATIONS CULINAIRES
Les fruits sont souvent représentés sur les tables d’offrandes dans les temples comme dans les tombes. On a aussi exhumé des macro-restes végétaux lors des fouilles archéologiques. On peut ainsi se faire une idée de la variété disponible dans les provinces du royaume. Le tableau infra présente les plus connus15.
Les fruits
Palmier dattier (Phoenix dactylifera) ; Palmier Doum (Hyphaene thebaïca) ; Palmier Argoun (Medemia argun)
Figuier sycomore (Ficus sycomorus) ; Figuier commun (Ficus carica)
Grenadier (Punica granatum)
Persea (Mimusops laurifolia et M. Schimperi)
Prune d’Égypte (Borraginacée), peut-être proche de Cordia myxa.
Caroubier (Ceratonia siliqua)
Épine du Christ (Zizyphus spina Christi) ; fruit du jujubier
Vigne (Vitis vinifera)
Olivier (Olea europaea)


Quelques scènes de tombes de dignitaires du Nouvel Empire montrent dans la salle du banquet l’alignement de belles jarres de vins posées sur des dressoirs décorés de pampres de vigne et de dattes fraîches, comme sur la peinture de la tombe de Djéserkarêseneb (fig. 216).
Les macro-restes végétaux exhumés de la tombe du pharaon Toutankhamon (Vallée des Rois, en 1922, lors des fouilles de Carter et Carnarvon) attestent la consommation de dattes du Phoenix dactylifera, de Citrullus lanatus (melon d’eau), de Zizyphus spina christi, de Punica ganatum (grenade), de Vitis vinifera, Prunus dulcis, de Mimusops laurifolia et d’Olea europaea17.
Dans certains cas, des informations ont été trouvées en consultant des papyrus médicaux dont le Papyrus Ebers (XVIIIe dynastie). En voici un extrait :
« Remède pour chasser les maux qui sont à l’intérieur du corps : figues rôties, trempées dans de l’huile de moringa fraîche ; raisin sec (tremper de même) ; fruit peret-sheny18 (tremper de même). Ce sera mélangé en une masse homogène, puis mangé par l’homme qui a des maux à l’intérieur du corps, et on fera en sorte qu’il boive. »

Les grappes de raisin rouge sont consommées à table avec d’autres fruits frais comme le montrent nombre de bas-reliefs et de peintures de tombes, lors de banquets19.

LE VIN, BOISSON DES ÉLITES SOCIALES
Fort apprécié, le vin accompagnait les repas des pharaons et de l’élite de la société20. Les fouilles des entrepôts du palais d’Aménophis III à Malqatta (Thèbes-Ouest, non loin de la Vallée des Rois) ont livré des jarres et des bouchons de jarres inscrits : les indications portent sur les noms des vins et sur les raisons pour lesquelles tel ou tel était apprécié21. Lorsque Ramsès II déplaça la capitale méridionale Thèbes vers Pi-Ramsès dans le delta oriental du Nil, on constate que la production des vignobles du delta augmenta, mais que la cour ne renonça pas pour autant à faire transporter du vin des provinces méridionales dans des jarres par bateau puis à dos d’âne pour satisfaire la demande.
 
D’après les sources nous connaissons quatre espaces géographiques22 consacrés à la vigne, de l’époque pharaonique jusqu’à l’époque gréco-romaine :
	– Les vignobles de Basse Égypte (dont ceux de Bouto, d’Héliopolis et de Sebennytos) ;

	– Les vins de Haute Égypte (de Coptos, de Shefet et de Syène, ces derniers sont proches de l’île Éléphantine et d’Assouan) ;

	– Les vins du Fayoum (la vaste dépression du nome arsinoïte, mise en valeur dès le Moyen Empire) ;

	– Les vins des oasis occidentales (dans le désert de Libye, dont Siouah).


D’après les sources du Nouvel Empire, il semble bien qu’il existait d’une part des vignobles d’agréments et d’autre part des vignobles de rapport. Dans ce dernier cas, on connaît par exemple le domaine de Nay-Ramsès sous la XIXe dynastie23. Les pratiques dans ce domaine sont attestées par les inscriptions des « étiquettes » de jarres en provenance de deux sites proches : le Ramesseum (domaine lié au temple funéraire de Ramsès II) et Deir-el-Medineh (village des artisans qui édifiaient les tombes de la Vallée des Rois et temples funéraires royaux).
La main-d’œuvre de ce vignoble de Nay-Ramsès compte 21 personnes dirigées par un « chef » des vignerons. Ce vignoble aurait produit 1 500 jarres de type menet (soit une contenance de dix litres par jarre). La comparaison avec un autre vignoble à Tell-el-Amarna permettrait d’estimer le vignoble à une superficie de 8,5 ha24.
Dans certains de ces vignobles, il semble qu’une main-d’œuvre asiatique experte était employée. On pratiquait aussi l’irrigation sur certains terroirs du sud de l’Égypte25. En outre on observe qu’à l’époque de Ramsès II, bon nombre d’échansons à la cour étaient originaires d’Asie26. Dans la manière de déguster les vins à la cour en les accompagnant de mets sucrés, plusieurs modalités sont attestées : d’une part, la pratique de cuisson du vin, comme le montre une figuration de la tombe de Baker au Moyen Empire (XIIe dynastie) : le moût du raisin est filtré, le vin est ensuite cuit dans un chaudron27. Il s’agit peut-être de ce que les Égyptiens nommaient « Shedeh ». On en connaît quelques rares attestations. Plusieurs jarres sont ainsi désignées dans la tombe de Toutankhamon28. Il apparaît aussi qu’on procédait parfois à des mélanges entre différents vins, c’est ce qui est figuré sur une scène de la tombe du haut dignitaire Kynebou, à Thèbes, sous la XXe dynastie29. On aperçoit sur un haut dressoir des vases contenant différents crus afin de procéder à des mélanges (fig. 3).
[image:  Présentation de jarres de vins sur des dressoirs, d’après les peintures de la tombe de Djéserkarêseneb (Thèbes, XVIII  dynastie). Photo  Posener, Sauneron, Yoyotte, , Paris, Hazan, 1959, p. 301 (crédit photo – Arpag Mekhitarian, Bruxelles).]
Figure 2 : Présentation de jarres de vins sur des dressoirs, d’après les peintures de la tombe de Djéserkarêseneb (Thèbes, XVIIIe dynastie). Photo in Posener, Sauneron, Yoyotte, Dictionnaire de la civilisation égyptienne, Paris, Hazan, 1959, p. 301 (crédit photo – Arpag Mekhitarian, Bruxelles).
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