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Que peut nous apprendre une cuiller en os retrouvée au cours d’une fouille récente dans l’Est de 
l’Angleterre ? Que nous dit-elle des hommes ou des femmes qui l’ont fabriquée, de ceux ou celles 
qui l’ont utilisée, qui l’ont mise dans leur bouche, qui l’ont laissée tomber ? Quel nom donnaient-
ils à cet objet, à quoi l’associaient-ils, qu’en disaient-ils ? Étant donné le lieu et l’époque où cet 
objet a été en usage, ces hommes et ces femmes étaient ce que nous appelons aujourd’hui des 
Anglo-Saxons, ils vivaient dans la première moitié du Moyen Âge. Le pari de l’auteur est que ces 
objets qui étaient les leurs, les plus quotidiens de ces objets peuvent encore nous renseigner sur la 
vie de ces Anglo-Saxons, leur travail, la manière dont interagissaient avec leur environnement, ce 
qu’ils disaient et pensaient d’eux-mêmes. Mais ce pari ne peut être réussi que si ces objets, connus 
par l’archéologie, sont étudiés en connexion avec les mots qui les désignaient, ceux que nous 
révèlent une multitude de textes touchant au quotidien : glossaires, listes de mots, traités de droit, 
sermons, manuels de pénitence, etc. Allen Frantzen, qui est avant tout un philologue, navigue 
avec aisance dans ces textes.  
Le livre comporte trois parties, réunissant onze chapitres. La première partie (ch. 1 à 3) est en fait 
une longue introduction méthodologique. Le but du livre y est précisé : à travers la rencontre 
entre les mots des textes et les objets de l’archéologie, il s’agit de proposer un regard global sur la 
culture alimentaire des Anglo-Saxons, qui irait au-delà des notations habituelles sur les pratiques 
de sociabilité aristocratiques bien documentées par la poésie héroïque et par les objets retrouvés 
dans les tombes de l’élite. Il s’agit donc d’étudier les objets ordinaires plutôt que le sommet de 
l’iceberg, les repas ordinaires plutôt que les festins, les textes révélateurs des identités des 
humbles plutôt que les grands classiques comme Beowulf. Il s’agit, pour reprendre une expression 
que l’auteur emprunte à Peter Shillingsburg, d’étudier « ce qui va sans dire » dans la culture et les 
pratiques alimentaires, ce qui était une évidence pour les contemporains et qui ne l’est pas pour 
nous (p. 9-10) : le long et pénible travail de la meule à bras, la transmission d’une écuelle d’une 
génération à l’autre, les raisons de construire une cuisine. Frantzen s’inscrit en faux contre la 
tendance qu’ont beaucoup d’historiens à considérer la société anglo-saxonne de manière 
pyramidale : une telle vision des choses concentre le regard sur les franges supérieures de la 
société et sur les pratiques d’ostentation, au risque de masquer les réalités horizontales, celles des 
réseaux de personnes, de mots et d’objets. Une réflexion sur le chaudron de la tombe de Sutton 
Hoo servira d’exemple au type de réflexions que l’on trouve sous sa plume : au-delà de l’image 
iconique du festin dans le hall que décrit la poésie héroïque, le chaudron évoque pour lui tout le 
matériel, le travail et la main d’œuvre qu’exigeaient avant et après chaque festin, les actes tout 
simples qui consistaient à le porter, à le suspendre, à le remplir, puis à le décrocher, le nettoyer, le 
ranger (p. 44). 
La deuxième partie (ch. 4 à 7) se concentre sur quatre type d’objets : les meules à bras et les 
meules de moulin ; les pots en céramique servant à la cuisson et au stockage (par opposition à la 
vaisselle de table, laissée de côté car pour l’auteur elle n’est pas au centre des processus) ; les 
objets en fer ; les objets en bois (les plus fréquents mais les moins connus étant donnée leur 
faible taux de conservation). Dans chaque cas, l’auteur propose d’abord un coup d’œil rapide sur 
les données archéologiques, puis s’intéresse aux mots qui désignaient ces objets. Il insiste sur le 
rapport des individus à ces objets : le travail et le temps passé, la manière dont ils en parlaient. 
Pourquoi les Anglo-Saxons utilisaient-ils de vieux pots en même temps que des neufs ? Était-ce 
parce qu’ils « évoquaient l’histoire » ou parce qu’ils « savaient comment s’en servir » ? (p. 130-
131). Mais n’était-ce pas tout simplement (une possibilité qui n’est pas mentionnée) parce qu’ils 
n’avaient pas le choix ? 
La troisième partie (ch. 8 à 11) réunit, sous le titre de « Food Offices » qui se réfère à la question 
de la prise de décision et du contrôle en matière alimentaire, quatre études assez diverses. Les 
deux premières portent sur des textes normatifs (pénitentiels, codes de lois, traités de droit), la 



suivante sur l’essor de la consommation de poisson à la fin de la période, la dernière sur un 
poème religieux du XIe siècle. Un des thèmes récurrents de ces chapitres est celui du jeûne. 
Derrière l’acte de jeûner peuvent se cacher des motivations et des logiques extrêmement diverses, 
y compris la distinction sociale qui peut se manifester selon des modalités parfois inattendues. 
L’auteur revient aussi sur le lien souvent fait entre la consommation de poisson et les temps de 
jeûne : avec des arguments intéressants, il considère ce lien comme une idée reçue, une projection 
du bas Moyen Âge sur les réalités de la période antérieure.  
Le résultat de cette rencontre entre les mots et les choses (le livre de Foucault est d’ailleurs 
invoqué comme une autorité) est un ouvrage foisonnant, qui tient tantôt de l’analyse linguistique, 
tantôt de la rêverie sur les objets, tantôt de la réflexion épistémologique. Malgré l’ambition de 
l’auteur de donner une image totale, il ne s’agit en aucun cas d’une étude globale, encore moins 
d’une synthèse, sur l’alimentation à l’époque anglo-saxonne. On a plutôt ici une série d’études sur 
la matérialité et les mots de la production et de la transformation alimentaires, accessoirement de 
la consommation (on voit rarement les Anglo-Saxons manger et boire dans ce livre, en dehors du 
dernier chapitre). Ces études sont introduites et reliées entre elles par un propos épistémologique 
parfois un peu lourd, voire donneur de leçons. Ajoutons que la lecture du livre s’avère difficile : 
l’auteur, dont le style décousu et souvent jargonnant peut rebuter, ne fait guère d’effort pour 
rendre son propos accessible. Un index très complet permet de naviguer dans le livre, mais on 
regrettera que le sommaire ne soit pas détaillé.  
Mais le grand reproche que l’on peut adresser à cet ouvrage est sa parfaite insularité, linguistique 
autant que thématique. Pour commencer, trait malheureusement devenu fréquent dans le monde 
académique anglophone, les travaux dans d’autres langues que l’anglais sont entièrement négligés 
(et l’auteur de ce compte-rendu ne parle pas seulement ici de ses propres travaux, même s’ils sont 
du nombre). En outre, on déplorera l’absence presque totale de regard comparatif avec des aires 
culturelles proches dans le temps et l’espace. À l’exception d’un livre sur la Bretagne romaine, qui 
revient régulièrement comme une référence, et de rares observations sur l’Irlande, on ne saura 
pas si les pratiques des Anglo-Saxons s’inscrivaient dans un champ européen plus vaste. C’est 
fâcheux quand on étudie les meules, dont la majorité étaient importées depuis la Rhénanie : signe 
parmi d’autres de cette piètre connaissance des travaux continentaux, l’auteur situe Quentovic en 
Normandie (p. 86). Il s’intéresse par ailleurs presque uniquement aux sources écrites en langue 
vernaculaires, négligeant les textes latins (insulaires ou non) dont ils sont parfois adaptés (ainsi 
dans le cas des Capitula de Théodulf d’Orléans). Surtout, le choix de l’auteur de s’inscrire en 
dehors du champ désormais bien établi de la Food History l’amène à répéter, parfois de manière 
péremptoire et même pontifiante, des choses justes mais que les historiens de l’alimentation 
affirment depuis une trentaine d’années. La manière dont il traite ses (rares) références 
anthropologiques et sociologiques est à cet égard symptomatique, surtout si l’on se rappelle à quel 
point ces sciences ont contribué à l’émergence d’une histoire de l’alimentation. La notion d’habitus 
et le nom de Pierre Bourdieu sont invoqués à plusieurs reprises, mais on constate assez vite que 
l’auteur ne les manie qu’à travers ce qu’en disent deux articles d’archéologues parus en 1997 dans 
un volume sur la céramique. Il en résulte un emploi très curieux et entièrement idiosyncratique de 
la notion d’habitus : pratiquement dépourvu de ses dimensions individuelles, le terme est utilisé de 
manière absolue, jusqu’à devenir un simple synonyme de « stabilité des pratiques traditionnelles » 
(p. 111-112 en particulier). 
On retire donc une impression mitigée de la lecture d’un ouvrage fort savant, plein d’idées et de 
données intéressantes et utiles, foisonnant de notations stimulantes qui incitent à poursuivre 
l’enquête, mais dont le ton et les insuffisances ne manqueront pas d’agacer bien des lecteurs. 
 
Alban Gautier. 


