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Cette revue entie¢rement consacrée a 1’histoire de 1’alimentation est publiée par un jeune Institut qui se donne
pour objectif d’impulser et de coordonner les recherches en la matiére, Food & History se veut donc résolument
multilingue et pluripériodique. Avec cinq articles de fond sur dix, la part qu’occupe le Moyen Age dans ce
premier numéro est néanmoins dominante — et cela refléte assez le dynamisme des médiévistes a I’intérieur d’un
domaine toujours en pleine expansion.

La diversité des thémes traités illustre le statut de carrefour de 1’alimentation, phénomeéne total qui touche au
culturel et a I’économique comme au social et au biologique. Aprés deux décennies essentiellement consacrées
aux livres de cuisine, les historiens se tournent aujourd’hui vers d’autres sources, les menus par exemple,
davantage en prise sur les pratiques et dont Gilly Lehmann (« The Late-Medieval Menu in England — a
Reappraisal », p. 49-83) décrypte les subtiles et évolutives logiques, corrigeant sur de nombreux points les
analyses du regretté Jean-Louis Flandrin. Des documents plus connus font 1’objet de nouvelles interrogations :
ainsi, reprenant les régles et coutumiers monastiques du trés haut Moyen Age, notamment hispaniques, Antoni
Riera Melis (« La faim comme outil expiatoire. Les restrictions alimentaires édictées par certaines régles
monastiques aux VI° et VII® siécles », p. 33-48) est en mesure d’aller plus loin que les habituelles évocations sur
le caréme et de montrer comment les drastiques restrictions alimentaires imposées aux auteurs de péchés graves
n’ont pas peu contribué a I’annihilation physique et sociale des moines excommuniés — et il est difficile ici de ne
pas faire un paralléle avec ce qu’Aline Rousselle a écrit sur la chasteté /sexualité des moines de la méme époque.
Une autre tendance récente est le retour a une histoire économique, attentive aux processus de fabrication et de
distribution, ici représentée par une trés utile mise au point sur le sucre sicilien que Mohamed Ouerfelli a tirée de
I’analyse minutieuse des actes notariés du XV°® siécle (« Production et commerce du sucre en Sicile au XV°®
siécle : la participation étrangere », p. 103-122) ; c’est une pierre de touche pour ’histoire comparée — sur tout
1’espace méditerranéen et sur la longue durée du Moyen Age — d’un aliment qui, a bien des égards, apparait
comme un marqueur.

Plus attendus sont les articles relevant de ce que 1’on pourrait appeler 1’histoire culturelle en général. Ainsi
Johanna Maria Van Winter, a partir de sources aussi variées que les poémes sur les maniéres de table, les
chroniqueurs de la cour bourguignonne ou les comptes de confréries, reprend-elle le dossier de la sociabilité a
table (« Festive Meals in the late Middle Ages : An Essay on Dining as a Means of Communication », p. 95-
102). Quant a Barbara Santich, elle a le mérite de recenser les textes littéraires développant le théme bien connu
du « coeur mangé » (« Revenge, Cannibalism and Self-Denial », p. 85-94).

A coté d’articles de fond témoignant de nouvelles recherches, Food & History se donne pour tiche de republier
des « classiques » (ici le manifeste fameux, quoique discutable, manifeste de Fernand Braudel sur

« Alimentation et catégories de I’histoire »). Elle publie aussi des comptes rendus et des revues critiques :
Massimo Montanari revient ainsi sur un théme — celui des rapports complexes entre ’anorexie et la sainteté
féminine — qui a beaucoup passionné les médiévistes dans les années quatre-vingt et le début des années quatre-
vingt-dix du XX° siécle.
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