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Preface 

Une premiere version de ce travail a ete presentee comme these de fil .lie. 
(/me cycle) al 'Universite de Lund, Suede, au printemps 1971. Pendant long

temps, nous avons nourri l 'espoir de pouvoir le developper et d'exploiter 
davantage nos documents de terrain, rendant ainsi plus de justice a nos in
formateurs. D'autres occupations nous ont empeche de realiser ce projet. Six 

ans sont passes et nous nous sommes rendue compte qu'il est peu probable que 
nous puissions jamais trouver le temps de reecrire completement ce livre. 
C'est pourquoi nous nous sommes decidee de le rendre accessible,·sans tarder 

davantage, au public francophone, plus directement concerne par le sujet.Nous 

continuons a esperer,toutefois, de pouvoir le completer par des articles. 

Pour ne pas alourdir le texte plus que necessaire, et pour reduire autant que 

possible le nombre de pages, nous n'avons cite qu'une partie des materiaux 
qui appuient nos interpretations, et dont on pourra consulter la totalite a 
Folklivsarkivet(Lund)(n°A 3360). Il n'a pas ete facile de resoudre le conflit 

entre,d'une part,la necessite de ne pas faire perdre au lecteur le fil de notre 
argumentation dans la masse desinformations et, del 'autre, d'accorder le 
maximum de place a la realite qu'on nous a laisse partager avec tant de gene
rosite et de patience. 

L'usage veut qu'on respecte 1 'anonymat des informateurs : nous les avons iden
tifies par un numera qui suit le nom du village ou ils habitent; en dehors des_ 

trois lieux d'etude intensive, par le nom du departement suivi du nom du village. 

Ce sont nos informateurs que nous voudrions remercier ici en premier lieu et de 
tout notre coeur. Nous sommes aussi reconnaissante a ceux qui nous ont aidee a 
entrer en contact avec eux : specialement Mlle H.Balfet a Paris, et M.Dubedat 
a St-Sever. Mlle Balfet doit aussi etre remerciee pour nous avoir signale 
l 'existence du fait qui constitue le sujet principal de notre these. 

Nos remerciements vont aussi a MM.les Professeurs A.Leroi-Gourhan et N.-A. 

Gringeus, nos directeurs de these. Surtout ce dernier a tant contribue au de

veloppement de l'ethnologie de l'alimentation,queson appui et son encourage
ment nous ont ete precieux. Il a aussi eu la gentillesse d'accueil1ir ce livre 

dans la serie de l 'Institut d'Ethnologie de Lund. 



Brigitte Clamagirandr Valerio Valeri et Georges Metaille ont, avec beaucoup 
de patience, corrige la traduction franGaise de ce travail. Qu'ils en soient 
remercies. Certes, le lecteur fran~ais trouvera bien de defauts encore å 

notre texte, mais nous esperons qu'il nous montrera de 1 'indulgence, en app

reciant 1· 1 effort de lui rendre accessible les resultats de notre recherche. 

En lisant les extraits des interviews, le lecteur se rappellera que la langue 

maternelle des informateurs n'est pas le fran~ais. Nous avans essaye de 
respecter leur expression sauf quand, hors de son contexte, elle aurait 
demande au lecteur trop d'efforts de comprehension. 

Nous en savons un gre infini å Mme Hanna Nerman du Folklivsarkivet(Lund) pour 
avoir monte ces pages et dessine la couverture. Nous remercions aussi Mme 
J.Ross, Chicago, pour avoir courageusement assu1re la dactylographie du texte, 

dans une langue qu'elle ignore. 

Et finalement nous tenons ä dire que ce livre n'aurait jamais existe sans 

1 'appui continu de Valerio, qui a toujours ete pret, pendant toutes ces 
annees, å aider, ä discuter, å relire, å corriger et å encourager. 

Lund le 21 aoQt 1977 Renee Valeri 



lntroduction 

L'etude ethnologique de l'alimentation 

Notre rapport ä l'alimentation peut etre compare ä notre rapport au 

langage: l 'un et l'autre nous apparaissent "naturels," ils suivent des 

regles indiscutables et inconscientes que nous apprenons des l 'enfance 

dans l'entourage familial; l'un et l'autre peuvent se modifi.er ä la 

suite de changements apparus dans notre milieu, et temoignent de nos 

appartenances sociales, economiques et religieuses. 

Dans toute societe, l 'alimentation ne vise pas seulement ä la satisfaction 

d'un besoin physiologique, mais elle est aussi une forme de communication, 

l' obj et d 'echanges et d' actes os tentatoi res et consti tue un ensemble de 

symboles avec lequel les groupEis s'identifient et dans lequel ils se 

reconnaissent. Dans aucune societe on ne mange n'importe quoi avec 

n'importe qui et n'importe quand: l'alimentation suit toujours des 

regles tres strictes, et chaquEi deviation par rapport ä ces regles est 

chargee de sens et peut donner lieu ä des sanctions, administrees 

directement par la societe ou indirectement par des voies surnaturelles. 

Les choix alimentaires sant determines par un code culturel qui reconnait 

certains aliments comme comestibles et d'autres comme non comestibles. 

Comme le code linguistique, le code alimentaire est l'un des aspects les 

plus inconscients de la culture, mais les choix qu'il determine sont par 

contre associes ä une conscience aigue de l'identite sociale et ethnique. 

La complexite de la relation entre aspects conscients et inconscients 

contribue sans doute ä expliquer pourquoi, pendant longtemps, l 'alimentation 
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n'est pas apparue aux savants cornme un systeme culturel coherent. On 

peut d'ailleurs s'etonner du peu d'interet que les sciences humaines1 

ont montre pour l'alimentation. En general, les chercheurs (nous parlons 

desormais essentiellement de la situation en Europe, car c'est le 

domaine de notre etude) s'en sont preoccupes seulement indirectement, 

ou bien, le plus souvent, ils se sont contentes d'isoler certains 

elements ou n'ont envisage qu' un seul aspect. 

Les etudes les plus nombreuses se sont attachees aux aspects techno

logiques et economiques de l'alimentation. Elles ont pris pour objet 

l'utilisation de tel aliment dans telle aire geographique ou ä telle 

epoque, de tel mode de cuisson ou de tel outil de cuisine. On a dresse 

des cartes de repartition d'un outil culinaire, d'un plat,2 d'une recette, 

et on a essaye par ces moyens d'en retracer l'evolution. 

Cette methode atomisante, qui permettait de traiter de la meme fa~on 

des faits ayant des relations fort diffärentes a l'ensemble auquel ils 

appartenaient, allait de pair avec une incertitude quant ä l'objet 

de l 'etude: l 'alimentation devait-elle etre t:raitee comme un fait de 

culture materielle ou comme un aspect, fut-il infime et residuel, de 

la culture spirituelle? Fallait-il etudier les techniques de 

preparation et les outils qu'elles impliquent ou le texte des recettes -

traitees,alors comme une variete de litterature orale - en considerant 

leur diffusion, les variantes et les moyens de transmission et de 

circulation? 

Les croyances, les "superstitions," les tabous qui accompagnent 

l 'alimentation, ne tombaient-ils pas dans le dlomaine du folklore? En 

choisissant 1 'un ou l'autre point de vue, ou en etudiant chaque aspect 

separement, on refusait de reconnaitre l'alimentation comme un domaine 
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d~etuHevalable en soi. On refusait aussi de voir la difficulte qu'elle 

posait ä une theorie qui implicitement ou explicitement opposait le 

materiel au spirituel, la technique ä la croyance, l'action ä l 'ideologie 

ou, dans un autre langage, l'infrastructure ä la superstructure. Car 

l'alimentation est justement un des domaines oO ces oppositions appa-

raissent inacceptables. Dans 1 'attitude traditionnelle de l'etnologie 

alimentaire il y avait comme un refus de reconnaitre ce fait irritant: 

que l'acte en apparence le plus physiologique et le plus materiel est 

aussi un acte profondement impregne de culture et de symbolisme, et 

qu'il est vain d'etudier separement les aspects "materiels" et 

"spirituels" de la culture. L 'alimentation touche ä la sensibilite et 

ä la pensee en meme temps: or l'ethnologie traditionnelle separe ces 

deux domaines. De lä, sans doute, l'impossibilite, pour une certaine 

ethnologie, d'accepter l'alimentation comme un domaine ä part entiere. 

Quant aux historiens, ils ont le plus souvent etudie l'alimentation 

comme un aspect de-la vi e economi que. Ma is, 1 ä auss i , 1 'economi que dont 

parlent les historiens a trait le plus souvent au domaine des marches, 

aux fluctuations dans les approvisionnements, aux famines. La nature 

meme des documents qu'ils utilisent les poussent ä donner une image 

mutilee ou deformee du phenomene alimentaire, et quand ils etudient 

l 'alimentation de certains isolats sociaux, il s'agit de couvents, de 

maisonnees nobles, de bateaux, etc. mais jamais de la production 

domestique et des formes de distribution de la nourriture (ä travers 

les relations de parente, de voisinage etc.) qui sont propres aux 

societes paysannes traditionnelles. Ces phenomenes n'etant pas lies 

directement aux marches, ils echappent au recensement, ä la 

comptabilisation, ä 1 'ecriture, et ils ne laissent pas de traces dans 

les documents qu'utilise l'historien. 3 
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Sans negliger les documents historiques, l'attitude de l'ethnologue 

qui s'attache ä l'etude de l'alimentation dans la societe paysanne 

traditionnelle, doit etre differente. Seule 1 'enquete directe, le 

recours ä l'observation et ä l'histoire non-ecrite, consignee dans la 

memoire des informa.teurs, seule 1 'interrogation d'une realite encore 

vivante peut lui permettre d'etudier l'alimentation comme un tout qui 

ne peut etre reduit immediatement ä aucun autre domaine (economique, 

technique, ideologique, etc.) mais qui peut reveler - de ces autres 

domaines - des aspects inattendus ou qui ne seraient pas visibles 

autrement. 

L'un des motifs d'interet de l'etude de l'alimentation reside en effet 

en ce qu'elle reflete des rapports sociaux et economiques, des formes 

de pensee et des hierarchies de valeurs qui ne sont saisissables, tres 

souvent, qu'ä travers elle. Mais pour gue cela soit possible, il faut 

gue l'ethnologue prenne un point de vue holistique, sans lequel il n'est 

pas possible de juger de l'importance relative des differents elements 

du systeme alimentaire et des valeurs gui leur sont attachees. On com

prendra ainsi pourquoi certains aliments sont manges ä certains moments 

de la vie sociale, mais pas ä d'autres - pourguoi ils apparaissent dans 

les repas gu'on partage avec certaines personnes mais pas dans d'autres, 

pourguoi ils sont ordonnes hierarchiguement sellon une certaine valeur. 

C'est pour cette raison, aussi, gue l'etude isolee d'un aliment ou 

d'une preparation n'est pas satisfaisante. Pour etre valable, une telle 

etude presuppose en effet que nous sachions deja quel est le röle d'un 

aliment dans chaque contexte oQ il apparait: c'est-ä-dire que nous 

connaissons, precisement, le systeme alimentaire global, et les autres 

aliments ou preparations en vigueur dans la meme region et leur relative 

importance. Elle presuppose, de plus, que nous connaissions les 
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variations, a la fois synchroniques et diachroniques, de cet element dans 

le systeme. 

C'est par la connaissance du systeme seulement qu'on pourra expliquer 

l'occurence de tel aliment dans un repas et son association eventuelle 

avec une certaine forme de commensalite et avec une certaine categorie 

sociale. 

La commensalite refletant une forme particuliere d'echange alimentaire, 

elle renvoie tout naturellement au probleme des echanges de nourriture. 

La aussi, on peut constater que l'aliment qui est l'objet d'un ethange 

permet d'identifier la relation (parente, voisinage, hierarchie etc.) 

qui justifie cet echange. Ainsi l'alimentation consideree systemiguement 

reflete une repartition des hommes et des relations sociales en categories. 

Elle reflete aussi des relations d'ordre cosmologique4 qui expliquent les 

tabous, les "prejuges," les prescriptions rituelles qui entourent aliments 

et preparations. 

Tout cet ensemble culturel et social qui se revele a l'analyse determine 

enfin ce qui apparaH "naturel," "psychologique" et individuel: le 

goQt, le plaisir et le deplaisir et toutes les categories sensibles qui 

identifient la nourriture et determinent leur hierarchie dans la conscience 

individuelle. L'etude de l'alimentation devrait ainsi permettre de 

couvrir tout le parcours du social au psychologique. 

La demarche de la recherche 

Håtons-nous de preciser que cette esquisse d'une etude "ideale" de 

l'alimentation n'est refletee que partiellement dans notre travail. 

Cela non seulement å cause de la difficulte objective de la tåche, 

13 



mais aussi parcequ'il nous a fallu decouvrir peu ä peu la bonne 

methode au cours d'une demarche qui a ete celle de la recherche elle

meme. 

Comme nous l'avons signale ailleurs (Valeri 1971), nous sommes partie 

nous-meme d'une attitude atomisante, mais en etudiant une ~reparation 

alimentaire nous avons ete amenee ä etudier son contexte et donc 

l'ensemble auquel elle appartenait. C'est les faits eux-memes qui 

nous ont oblige ä modifier, en cours de route, notre point de vue. 

L'histoire de notre recherche n'est donc pas sans interet. 

En 1967, alors que nous cherchions ä definir notre sujet de these, 

Mlle-Helene Balfet, enseignante au Centre de Formation aux Recherches 

Ethnologiques (Musee de l'Homme, Paris), qui a passe son enfance etsa 

jeunesse dans le Sud-Ouest de la France, 1 attira notre attention sur une 

preparation typique de cette region: le confit. Selon les premiers 

renseignements que nous avons pu recueillir, le confit etait une conserve 

de viande et de graisse qui, il n'y apas longtemps encore, etait 

fabriquee uniquement ä la maison. Selon les auteurs du debut de ce 

siecle que nous ~vons consulte, le confit etait un aliment de base dans 

le Sud-Ouest de la France. Mais aucune source ne pouvait dire avec 

precision quelle etait l'extension geographique de cette preparation, 

ni son anciennete. Un travail preliminaire a donc ete necessaire pour 

etablir approximativement son extension et son histoire. 

En mettant sur cartes toutes les mentions trouvees dans la litterature 

et dans les archives (v. aussi carte fig. 3 ), l'aire d'extension de 

cette preparation a pu etre fixee preliminairement ä peu pres au bassin 

d'Aquitaine. Ce bassin s'etend des Pyrenees, au sud, au Perigord au 

nord, et ä Castres et Carcassonne ä l'est. A l'ouest il est limite par 
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l'Atlantique. 2 

Nous nous sommes vite aper~ue, surtout sur le terrain, qu'une etude du 

confit ä lui seul n'etait pas satisfaisante. 

Cela tenait ä la nature meme de cette preparation. Son lien etroit avec 

1 'ecologie et la structure economique dominante chez la paysannerie du 

Sud-Ouest, et son röle de pivot dans le systeme alimentaire, nous 

obligeait ä situer le confit par rapport ä ses correlats economiques 

sociaux et ideologiques, et ä considerer ses rapports avec les autres 

aliments les plus importants. 

Nous nous sommes aper~ue en particulier de l'importance de la hierarchie 

des valeurs alimentaires, au sein de laquelle le confit avait une place 

precise, qui variait toutefois dans le temps, dans 1 'espace et chez les 

differents groupes sociaux. 

Afin d'isoler les valeurs alimentaires et le cöte psychologique 

fondamental, il nous parut donc necessaire d'associer ä l'etude techno

economique l 'etude de l'aspect social et ideologigue de l'alimentation. 

Par ''l'etude del 'aspect economique," nous entendons l'etude des rapports 

entre systeme alimentaire et systeme de production, structures agricoles 

et commerce. A cöte del 'aspect economique il y al 'aspect technologique 

et plus proprement culinaire: c'est-ä-dire les techniques de preparation 

et les modalites de consommation des aliments. 

"L'etude del 'aspect social del 'alimentation" concerne principalement 

les categories de personnes auxquelles chaque aliment est destine. La 

destination des aliments depend directement de leur place dans l'echelle 

des valeurs, donc de ce que nousappe]lons l 'aspect ideologique de 
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l'alimentation. Les interdits et les croyances lies aux differents 

aliments sont aussi lies ä cet aspect. 

Tous ces aspects ne peuvent etre separes: notre intention est donc 

d'etudier un aliment fondamental, le confit, dans ses rapports avec 

les autres aliments dans une region determinee, et les variations de 

ces rapports dans les regions avoisinantes. 

Pourtant, quand on en vient ä choisir la methode pour une enteprise 

pareille, on ne peut que constater avec regret que dans le domaine de 

l'etude ethnologique del 'alimentation le chercheur est place dans une 

situation qui reste assez semblable ä celle d1ecrite par Malinowski dans 

sa preface au livre Hunger and Work in a Savage Tribe (1932), ecrit 

par son eleve A. I. Richards: 

"In scientific pioneering the first-comer, far from enjoying 
any privileges of idle occupation, has always a specially 
difficult task and plenty of .hard work to do. This is true of 
anthropology as of any other branch of learning. In the 
breaking of a new field, there is no relying upon the well
known compendia, no looking up of evidence in Tylor, Wester
marck and Frazer. The student has to go to the sources, 
scorn the articles in special journals, and look through 
innumerable scanty notices and scattered bits of information. 
Nor can he take over from scientific tradition well-established 
methods, patterns of research, ready-made concepts, classifi
cations and terminologies. He has to work out all these for 
himself. 11 

En effet, nous n'avons toujours pas d'etude-type d'un complexe alimentaire 

realisee·dans une region relativement vaste, et ä laquelle on pourrait 

se referer comme ä un modele de methode ä utiliser, ou dont on pourrait 

s'inspirer. Il nous a donc fallu resoudre toute seule le probleme de 

la collecte des materiaux et de leur organisation, et de la mise au 

point d'un plan de travail. 

Avant de decrire les sources ä notre disposition, et les methodes 

employees pour obtenir desinformations pertinentes, il nous faut au 
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prealable donner quelques informations sur la preparation alimentaire 

qui est l'objet principal de cette etude: le confit. 

Le confit comme technique de conservation 

L'alimentation carnee dans le Sud-Ouest se partage traditionnellement 

en alimentation quotidienne et alimentation de fete~ Les repas de fete 

sont ceux oQ l'on mange de la viande non conservee (volaille, viande de 

boeuf), alars que l'alimentation carnee de tous les jours consiste en 

viande de conserve. Dans la categorie des conserves nous incluons toute 

viande qui, au moyen de differentes techniques, peut etre conservee 

pendant quelque temps, c'est-ä-dire qu'elle peut entrer dans une economie 

basee sur des provisions. L'opposition entre nourriture carnee de fete 

et nourriture carnee quotidienne se reduit, dans le Sud-Ouest tout au 

moins, ä celle entre viande non salee et viande salee. 

Les animaux qui sont eleves pour la consommation familiale, c'est-ä-dire 

les porcs, les oies, les canards et eventuellement les dindes, 2 sont bons 

ä tuer pendant une periode de l'annee seulement. 3 Il faut donc, ·pour ne 

pas perdre le fruit d'une abondance parfois laborieusement acquise, 

pouvoir en prolonger la jouissance et rendre permanente la disposition 

de biens passagers. Le surplus, qu'on ne peut pas, ou qu'on ne veut 

pas consommer, doit etre conserve pour des periodes oa la viande est 

rare, ou lorsque elle est necessaire en grandes quantites pour des 

prestations sociales. Dans le Sud-Ouest, ceci a successivement donne 

lieu ä quatre techniques de conservation: salaison combinee avec 

sechage; conservation dans la graisse; conservation en bocaux ou en 

boites de fer-blanc selon la methode Appert; congelation. Ces deux 

dernieres techniques ont ete introduites assez recemment, alars que 
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les deux premieres sont connues depuis l'antiquite dans toute la 

Mediterrannee, avec certaines variantes locales. 

La putrefaction que doit eviter la conservation a quatre causes 

principales: "1) la presence de l"humidite, 2) celle des ferments ... 

3) l'influence de l'oxygene de l'air, 4) un certain degrede chaleur." 

Pour conserver les substances alimentaires il faut donc: ou les amener 

et les maintenir ä un degre convenable de dessiccation; y meler des 

antiseptiques, qui arretent le developpement des ferments; ou bien les 

soustraire ä l'action de 1 'oxygene en les isolant dans une atmosphere 

artificielle; ou enfin les tenir dans un milieu ä basse temperature. 

(Bourdeau 1894:65) 

"Le moyen de conservation qui consiste ä soustraire les aliments ä 

l'action de l'oxygene de 1 'air assure le mieux leur integrite. car il 

les maintient dans leur etat naturel sans leur enlever leur fraicheur, 

comme la dessication, et sans les impregner, comme les antiseptiques, 

de sy_bstances insalubres ou desagreables." Cette technique est simple 

quand il s'agit de boissons, mais plus difficile quant aux substances 

solides. Selon Bourdeau, "on imagina d'abord de preserver de petites 

quantites de viandes delicates en les enveloppant de corps gras tels 

que l'huile ou la grasse qui, ne contenant pas d'oxygene, etaient aptes ä 

remplir des fonctions conservatrices." (idem, p. 67) "Le moyen de 

conservation qui consiste ä soustraire les viandes ä 1 'influence de 

l'oxygene presenterait le plus d'advantages s'il pouvait etre obtenu 

ä peu de frais." Car "tous les procedes dont nous venons de parler sont 

ou defectueux ou trop onereux ... l 'enrobage dans 1 'huile ou la graisse et 

les conserves Appert sont dispendieux. On souhaite toujours une methode 

economique pour conserver les chairs en leur 6tant le moins possible 
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de leur valeur nutritive." (idem, p. 87-88) 

Mais, pour juger couteuse cette derniere technique (enrobage dans l'huile 

ou la graisse) il faudrait ou bien presupposer qu'on doit acheter la 

graisse necessaire, ou bien qu'on la jette apres qu'elle ait fini de 

remplir sa fonction protectrice. Or ceci est contraire au principe qui 

est a la base des techniques de conservation, c'est-a-dire l'utilisation 

maximale au minimum de frais. Quand on fait des conserves de graisse 

selon la methode qu'on appelle "confit, 114 on utilise la graisse de 

l'animal meme qui donne la viande, graisse qu'on aurait de toute maniere 

fait fondre et garde comme reserve. Dans ces conditions on peut aussi 

bien la garder dans un pot ou elle couvre la viande, que dans un pot a 

part, car son gout n'est pas deteriore par sa fonction de couche pro

tectrice. Ceci n'empeche pas non plus de l'utiliser jusqu'a la 

derniere goutte: rien n'est donc perdu. La viande, de son c6te, garde 

toute sa substance et tout son gout. Le confit est en somme une 

methode de conservation ideale. 

Pourtant, il ne semb le avoi r ete ni tres repandu, ni tres connu. La 

plupart des ouvrages generaux concernant les techniques de conservation 

dans les differentes parties dumonde mentionnent la conservation dans 

la graisse, qui est en fait presque toujours de l'huile, comme une 

technique peu utilisee, et souvent ils n'en parlent pas du tout. 5 

La methode de conservation des aliments dans l'huile d'olive6 est 

pourtant tres ancienne dans l 'aire mediterraneenne, et elle est 

aujourd'hui utilisee par exemple pour conserver des saucisses dans 

le Sud-Est de la France (ainsi qu'en Italie). Dans le Sud-Ouest on 

utilise de la graisse dans le meme but. Cette difference reflete sans 

doute l'existence de regions utilisant des graisses de cuisine 

diffärentes. 
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La methode qui consiste ä combiner une premiere cuisson avec 1 'addition 

successive de sel et d'epices etait elle aussi ,, selon Bourdeau,7 tres 

repandue dans l 'ancien monde, aussi bien chez ·1es Egyptiens8 que chez 

les Romains, qui appreciaient beaucoup la charcuterie. Dans la 

charcuterie on trouve justement des preparations faites avec cette 

methode, p.ex~ les rillettes ä base de porc (ou d'oie), semblables aux 

graisserons d'oie, qui sont un 'sous-produit' du confit. Ce sont de 

petits restes de viande ("rarement plus grands qu'un ongle"), lies avec 

de la graisse. Il est evident que c'est le grand pourcentage de graisse 

qui permet de garder ces morceaux de viande pendant longtemps dans des 

pots du meme type de ceux qui sont utilises pour la graisse. 9 

La preparation existant dans le Sud-Ouest ä laquelle on donne le nom de 

confit, c'est-ä-dire une conserve faite de morceaux de viande mis dans 

leur propre graisse, n'a pas de parallele en France. 

Elle n'est pas non plus connue dans d'autres regions europeennes. 

Toutefois nous avons appris10 qu'ä Bornholm (1le danoise au sud de la 

Sue_de) on fa i sa it cui re les oi es dans de grands pots de cerami que, dans 

lesquels on les laissait ensuite, couvertes de leur graisse. Ceci 

pourrait etre du'confit~ comparable ä celui du Sud-Ouest de la France, 

mais il pourrait aussi s'agir d'oie salee, dont la recette se trouve 

dans des anciens livres de cuisine danois et suedois (P.ex. Grefwe 

Pehrs Kokbok s.d.; Cajsa Warg 1755), qui peuvent l'avoir empruntee ä 

des livres de cuisine etrangers . Cette preparation etait encore au 

debut du XXe siecle assez commune en Norvege et en Scanie. 11 La recette 

en est la suivante: on fait bouillir des morceaux d'oie avec du sel et 

de l'assaisonnement. Ensuite on les garde dans despots, couverts de 

leur bouillon et de la couche de graisse formee pendant la cuisson, 

pour realiser une meilleure isolation. La duree de conservation para1t 
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toutefois tres courte si on la campare äcelle du "veritable" confit, fait 

uniquement avec de la graisse. Les rapports entre ces deux methodes de 

conservation de la viande d'oie pourraient etre interessants ä etudier, 

mais depassent le cadre de ce travail. On peut toutefois remarquer que 

le mot suedois (en dialecte du sud) pour designer cette preparation, 

''g8sasylta," correspond tres bien au sens d'"oie confite." 

Pour expliquer l'absence d'autres temoignages sur cette preparation en 

d'autres regions d'Europe, il faut tenir compte du fait que les methodes 

de conservation de la viande les plus repandues sant le salage, le 

sechage et/ou le fumage, et que ces techniques, devenues predominantes, 

ont pu eliminer ou faire oublier d'autres techniques. 

Les materiaux manquent encore pour aboutir ä des conclusions plus 

precises sur la distribution des techniques de conservation de la viande 

et pour conduire une recherche plus vaste sur les conserves ä base de 

graisse existant en Europe. Les techniques et les coutumes concernant 

les betes tuees pour la consommation familiale, et les manieres dant on 

utilise la viande ainsi acquise, constituent un tres vaste sujet. Il 

est donc dans une certaine mesure comprehensible qu'une telle lacune 

existe, ce qui ne l 'excuse pourtant pas. Il faut donc esperer que des 

efforts seront faits pour recueillir de tels materiaux avant qu'il ne 

soit trop tard. Alars seulement le probleme de l'existence de 

phenomenes paralleles au confit trouvera plus facilement une reponse. 

Sources imprimees et manuscrites 

Notre etude est basee sur une enquete ethnographique, mais nous nous 

sommes servie aussi de documents d'archives et de documents imprimes. 
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Il faut commencer par dire quelques mots sur ceis derniers. 

Les sources imprimees sont d'une valeur tres variable. 1 Celles qui 

ont ete les plus utilisees ici, et qui seront citees s'il en est 

besoin, appartiennent surtout ä la litterature ancienne, et concernent 

l'economie domestique et l'economie rurale. 

Le premier de ces ouvrages, ou l'auteur ne s'est pas limite ä puiser 

la majeure partie de ses informations chez les agronomes romains 

{Columelle, Varron, etc., ou meme Pline), est le livre de Champier, 

De Re Cibaria, publie en 1560. Ce livre a ete repris et cite presque 

in extenso en 1815 par Legrand d'Aussy (Histoire de la Vie Privee des 

Fran~ais), qui y a ajoute de precieux commentaires comparatifs 

concernant la situation ä son epoque. 

A l'epoque de la Renaissance appartiennent aussi deux traites 

d'agriculture tres complets, celui de Liebault (La Maison Rustique, 

1583) et celui d'Olivier de Serres (Le Theätre d'Agriculture,1600), 

ce dernier auteur etant considere comme une tres grand autorite de 

l 'epoque. De Serres etait seigneur de Pradel et vivait dans le 

Vivarais, en Languedoc, ce qui lui a peut-etre clonne certaines 

connaissances sur la Gascogne, dont il temoigne ä plusieurs reprise~. 

Liebault, par contre, connaissait mieux le nord de la France. 

On a aussi ä notre disposition quelques livres de dietetique; l 'on y 

decrit pratiquement tout ce qui peut se manger et les effets de chaque 

aliment sur le corps humain. Parmi ces livres, le plus interessant 

pour nous est celui de Du Chesne (Pourtraict de la Sante, 1606), qui 

etait medecin ordinaire du Roi Henri IV et, cornme ce dernier, 

originaire du Bearn. Il pouvait donc donner des documents sur les 

habitudes alimentaires de cette region. 
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Un autre ovrage, utile pour la presente etude, est le Traite des alimens 

(1702, troisieme edition en 1755) de Lemery. La premiere edition est 

ecrite en termes assez generaux, mais la troisieme, revisee et munie 

d'addendae par le gendre de Lemery, J. J. Bruhier, est bien plus riche 

en faits. 

L'Encyclopedie (1751-1772) de Diderot et d'Alembert inaugure la serie 

desencyclopedies raisonnees, souvent fondees sur les ouvrages cites 

ci-dessus, mais qui ont quand meme un certain interet, surtout celles 

du XVIIIe siecle. Le traite d'agriculture de l 'Abbe Rozier (Cours 

complet d'agriculture, 1785), de la meme epoque, est aussi tres bien 

documente. 

Apres la Revolution, le besoin d'une connaissance plus approfondie, 

et la necessite de faire un inventaire des ressources et un tableau 

de la situation economique de la Republique, stimula la redaction de 

descriptions et de monographies des departements nouvellement crees. 

Ces ouvrages sont souvent une tres banne source de connaissances sur 

les conditions de vie et l 'economie de cette epoque. Ils ont ete 

ecrits, en general, pendant les vingt premieres annees du XIXe siecle 

et leur valeur est tres variable. 

Les sources imprimees du milieu et de la deuxieme moitie du XIXe siecle 

sont relativement rares, du moins en ce qui concerne le Sud-Ouest du 

pays. Il est possible que cette pauvrete soit en rapport avec la 

regression economique qui commen~a ä cette epoque dans le Sud-Ouest. 

Quelque ouvrage sur l 'economie rurale, des recueils sur les moeurs et 

les usages, par exemple celui de F. Pariset (1867, 1882), qui est tres 

interessant, donnent toutefois des renseignements tres detailles sur 

les conditions de vie et les moyefis de subsistance de la population 
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rurale. En 1903 furent publiees les descriptions tres meticuleuses des 

voyages faits dans toute la France par Ardouin-Dumazet. 

Cet auteur s'interessa surtout aux moyens de subsistance et aux 

economies locales. 

Entre les deux guerres une litterature regionale decrivant les moeurs 

et les coutumes prit son essor. Dans le Sud-Ouest elle est representee 

parmi d'autres par R. Cuzacq et S. Palay. Selon van Gennep, il faudrait 

chercher dans cette litterature la plus grande partie dei documents 

disponibles sur les habitudes alimentaires. Dans sa bibliographie 

(1938, IV:923-38) v. Gennep etablit une liste de ce genre d'ouvrages, 

qui traitent "le folklore epulaire." Mais, puisqu'il pense que "l 'asp~ct 

economique, statistique et demographique del 'alimentation des paysans, 

ouvriers et bourgeois est en dehors des cadres du Folklore," les 

ouvrages qu'il cite appartiennent ä la seule categorie des ''descriptions 

d' usages, moeurs et coutumes" d 'une region nommEie.. En general , ces 

ouvrages se limitent ä decrire des plats regionaux, sans indiquer dans 

quelles categories sociales on les mange. Leur valeur comme sources 

est tres variable - parfois ils exaltent ou surevaluent ce dont ils 

parlent, et leurs "descriptions" sont souvent tres subjectives. Ils 

doivent donc etre utilises surtout pour donner une idee de la distribution 

spatiale des differents plats, mais il existe le risque que d'une part 

les informateurs pour les differentes regions concernees aient appartenus 

ä des categories de personnes completement diff~rentes, et donnent donc 

des reponses difficilement comparables, et que d'autre part un plat donne 

joue une röle completement different selon les regions sans que cela 

apparaisse dans la description. 

Il y a pourtant de heureuses exceptions: tels certains articles ou 

livres ecrits sur·des regions tres limitees, que leur auteur conna1t ä 
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fond pour la simple raison qu'il y a passe sa vie. Ainsi en est-il de 

l'article sur la commune avoisinante d'Augreilh, Montaut (Landes), 

redige par Fran~ois Marsan, qui a aimablement accepte de servtr .aussi 

d'informateur, Ces ecrits ont une valeur indiscutable. 

Certains voyageurs3 du XVIIIe et XIXe siecle ont pris note de ce qu'ils 

ont mange pendant leur voyage dans la region que nous etudions, mais en 

general ils se limitent ä en decrire les monuments et les curiosites. 

Des donnees sur l'alimentation traditionnelle et son contexte ont ete 

cherchees aussi dans des ouvrages purement economiques ou de geographie 

humaine. 

Pour les sources non imprimees, la situation est encore moins bonne. 

Les Archives Nationales et les Archives Departementales ne sont pas 

d'une grande aide (Cf. Thullier, 1968) quand il s'agit d'etudier un 

sujet comme le nötre, qui se situe ä l'interieur du cadre de l'economie 

domestique et de subsistance en circuit ferme, et qui ne laisse donc 

pas de traces dans les documents officiels. On ne rend compte ä 

personne des produits gardes pour sa propre consommation, des quantites 

de provisions qu'on a fait, des trocs avec des commer~ants de la region 

ou simplement avec des connaissances ou des parents. Il est donc 

difficile d'estimer-d'apres les documents d'archives-les quantites 

consommees, et meme de savoir quels sont les aliments consommes. La 

qualite des produits, qui n'est pas sans importance, n'est pas connue 

non plus. L'etude des prix pratiques dans les marches regionaux, et 

des quantites de nourriture qui y sont vendues (dont on peut parfois 

trouver trace dans les archives), peut donner une fausse idee de 

l 'importance relative des produits dans l'alimentation. Les produits 

vendus dans une region ne sont pas toujours les memes que ceux que les 
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paysans consomment. Il arrive ainsi qu'ils vendent leur ble et mangent 

du pain demais., ou qu'ils elevent des boeufs et ne mangent que du cochon. 

Surtout dans une region comme le Sud-Ouest, caracterisee par le 

metayage, la production de la ferme suit les souhaits du proprietaire 

dont il doit satisfaire les besoins en priorite. 

Il faut aussi avoir presenta l 'esprit que d'une part, bon nombre de 

temoignages sont partiaux (Cf. Thullier, 1968), les personnes qui les 

donnent appartenant en general a la classe des proprietaires; et que 

d'autre part les statistiques sur la consommation de viande sont tres 

peu dignes de confiance, car la viande conservee y est rarement inclue. 

Seules les archives de l'Academie de Medecine a Paris nous ont ete d'une 

certaine utilite dans notre etude. Il s'agit des materiaux de la Societe 

Royale de Medecine4 datant de la derniere moit:ie du XVIIIe siecle, avant 

la revolution. La SRM avait besoin de renseignements pour pouvoir juger 

de la sante du pays. A cette epoque, la plupart des maladies etaient 

considerees comme des varietes d'epidemie ou de fievre, et on leur 

attribuait une quantite de causes differentes. La SRM voulait donc 

obtenir de ses correspondants5 desinformations sur l 'eau, les vents, 

les temperatures pendant differents mois, la 9eographie, l 'agriculture, 

les maladies les plus connues, mais aussi savoir quelle etait 

l'alimentation et "le temperament" de la population. Ces 'topographies' 

med i c'a les, qui sont nature 11 ement assez heterogenes, donnent des 

informations qui doivent etre considerees avec un certain scepticisme. 

Il est clair que l'idee de devoir etre lua la SRM a pu pousser certains 

a donner une image faussee ou exageree de la realite dans leur region. 

Ces correspondants donnent toutefois desinformations precieuses 

sur ce qu'ils ont observe, a une epoque pour laquelle d'autres sources 

directes font defaut. Ces informations sont d'autant plus interessantes 
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du fait que plusieurs correspondants medecins temoignent d'une profonde 

connaissance de leur region dont ils decrivent les habitudes alimentaires 

en tenant compte des differentes categories de la population ou en 

relevant les particularites propres ä certaines communes. 

On ne trouve pas en France, comme p.ex. dans les pays nordiques, un corps 

stable d'informateurs, auxquels il est possible d'envoyer un questionnaire 

concernant le sujet auquel on s'interesse. Par consequent, il n'y 

apas non plus ces vastes collections de donnees ethnographiques dejä 

recueillies ä travers des questionnaires envoyes sur des sujets similaires 

ou voisins, materiaux pouvant etre utilises pour completer les donnees 

et meme pour appuyer ou renverser des hypotheses. 

On trouve tout de meme quelques materiaux sur l'alimentation populaire 

au Musee des Arts et Traditions Populaires ä Paris. Pendant les annees 

trente, ce Musee envoya quatre questionnaires, 6 dont le troisieme avait 

pour sujet "l'alimentation populaire traditionnelle" (App. II). Les 

reponses (v.figure 3), arrivees en 1936-7, sont malheureusement 

reparties de maniere tres inegale du point de vue geographique. Fait 

particulierement genant pour nous, la partie centrale du Sud-Ouest de 

la France a ete presque completement negligee, et la plupart des 

reponses proviennent de la peripherie de cette region. Jusqu'ä 

aujourd'hui ces materiaux n'ont pas ete utilises, ä l'exception de 

ceux qui concernent les fonds de cuisine. Ils donnent desinformations 

complementaires precieuses, surtout en ce qui concerne l 'epoque precedant 

la premiere guerre mondiale (les deux guerres ont marque de grands 

changements dans le domaine de l'alimentation). 
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L'enquete ethnographique 

La methode qui consiste a envoyer un questionnaire ne semblait pas 

s'adapter tres bien a notre etude. En dehors du fait que les chances de 

recevoir un nombre suffisant de reponses etaient minimes, 1 il aurait ete 

extremement difficile de juger si ceux qui repondaient etaient vraiment 

representatifs de la moyenne de la population, de savoir les habitudes de 

qui ils decriraient (les reponses ayant une tendance a etre redigees en 

termes assez generaux), et le degrede veracitef de leurs reponses, etc. 

Il nous a donc semble que la meilleure methode etait de faire un 

inventaire personnel, aussi complet que· possible, grace a des informateurs 

representant la plus grande variete de situations individuelles possibles 

dans de petites zones representatives de l'ensemble regional. Ceci 

avait pour but de rendre moins arbitraires les jugements sur la specificite 

des situations alimentaires dans telle ou telle regioh. 

La description que nous avons faite ci-dessus cles sources deja existantes 

a montre qu'elles sont tres peu satisfaisantes· - souvent sujettes a 

caution et incertaines, reparties d'une maniere irreguliere aussi bien 

dans le temps que dans l 'espace, et qu'il n'etait pas possible de fonder 

sur elles une comparaison sure. Il y a dans ces sources presque toujours 

des lacunes concernant des aspects importants des habitudes alimentaires. 

Il est donc evident que la plus grande partie de la recherche de base a 

dQ etre faite par l'enquete ethnographique directe, et que les donnees 

recueillies sur le terrain ont constitue la base de l'analyse, les 

documents ecrits ayant ete utilises surtout pour tracer l'arriere-plan 

historique et geographique et pour faire certaines comparaisons. 

Il s'agissait de decider non seulement comment cette recherche 

ethnographique de base devait etre conduite, mais aussi a quel endroit 
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elle devait avoir lieu, car la region que nous nous proposions d'etudier 

a plus de 200 km de diametre, et une densite de population de 46 pers./ 
2 km en moyenne. 

Nous avons dejä mentionne que la region ou· l 'on trouve le confit peut 

etre sub-divisee en plusieurs regions plus petites, qui different les 

unes des autres quant ä leur economie de subsistance et donc du point 

de vue des habitudes alimentaires. Notre intention originelle etait de 

choisir un village dans chacune de ces 'sous-regions' et puis de les 

comparer. Mais les regions qu'on pouvait distinguer etaient nombreuses: 

- la region 'centrale,' ou le gavage d'oies et de canards est devenu 

une activite industrielle. Au point de vue geographique, cette 

region correspond approximativement ä la Chalosse. 

le Gers, qui est le departement le plus agricole de la France, et 

dont la population, ä tort ou ä raison, est consideree tres 

conservatrice et fidele ä ses traditions. C'est une region mal 

representee dans les sources non imprimees; 

- les Pyrenees, ou l'industrie principale dans la montagne est 

l'elevage (de bovin ou de moutons), et ou il pourrait etre 

interessant d'etudier les relations entre confit et graisse, viande 

et beurre, car il semble ailleurs exister une incompatibilite entre 

ces deux types d'economie domestique (polyculture avec des oies et 

elevage); 

- la region intermediaire vers le Rouergue et la partie sud du Massif 

Central est aussi marquee par l'elevage, mais elle est peut-etre 

moins aisee economiquement que les Pyrenees et possede un climat, 

des produits, et une histoire differents; 

- le Perigord, souvent considere par le grand.public comme le pays du 

confit par excellence. Ceci est un malentendu, qui a probablement 
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1. P:r>ovinces et "pays" du Sud-Ouest de la France. 

0 Lieu d'etude intensive (1968-70) 
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2. Vente au marahe de foies gras de aanard, d'oie 
(au aentre) et de truffes. (Dordogne 1968) 

sa raison d'etre dans le fait que le foie gras en conserve vient en 

general du Perigord. Mais la matiere premiere provient pour 90% 

des cas de la Gascogne (Le foie gras, 1961), surtout des Landes. 

Les sources anciennes parlent uniquement de chataignes et de produits 

derives du porc comme caracteristiques de la nourriture populaire de 

cette province - pleine de forets propices a l'elevage des porcs -

et plus tard elles citent aussi la pomme de terre (jamais le confit 

d'oie n'est mentionne, ni le mais ou les haricots, qui accompagnent 

typiquement le confit). Au Perigord le confit fut probablement 

introduit au XIXe siecle, au moment de l'essor du foie gras2 et peut 

donc etre considere comme une innovation dans cette region; 

- les regions de caractere tres archaique dans les pinedes des Landes, 

avec des villages tres isoles, - encore peu ou pas du tout etudies. 

Il est evident qu'une seule personne, avec des ressources - et donc du 

temps - tres limitees, ne peut pas couvrir toutes ces regions. Meme si 
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cela etait faisable, il n'est pas sQr que le resultat correspondrait aux 

espoirs mis dans ce travail car les materiaux seraient tres difficiles 

ä traiter ä cause de leur disparite. 

Nous avans donc decide de faire des etudes intensives dans trois villages 

ou communes differentes, situes ä des distances egales dans la region qui 

nous interesse (v. carte 1). Ces villages sont: 1) Augreilh, ä quelques 

kilometres ä l 'ouest de St-Sever (ville de 4.000 habitants env.) dans la 

Chalosse {Landes). La commune est limitee au nord par le fleuve Adour, 

ä l'ouest par son affluent Gabas; 2) Montaut-les-Crenaux, ä 7 km nord-est 

d'Auch (ville de 20.000 habitants environ) dans le Haut-Armagnac (Gers); 

3) Bertre, ä 7 km au nord-ouest de Puylaurens (ville de 3.000 habitants) 

dans le Lauraguais {Tarn). 

Ces troi s communes sont donc assez proches de vii 11 es ayant toutes un 

marohe important, ou les paysans peuvent a 11 er vendre 1 eurs produits. 

Elles se trouvent, comme on le voit sur la carte, ä peu pres ä une 

distance d'une centaine de kilometres l'une del 'autre. 

On voit aussi, en etudiant la fig.n°3, que le choix d'Augreilh, aussi 

bien que celui de Bertre, rend possible des comparaisons avec le passe: 

grace aux sources d'archives, comme les descriptions de la SRM3 et les 

- t. . 4 d CRC 5 reponses aux quE!S 1 onna 1 res u . Par contre, il n'y a rien de tel 

pour le departement du Gers, comme nous 1 'avans dejä souligne. 

Des comparaisons sont possibles meme avec l'Atlas linguistique et 

ethnographique de la Gascogne, redige pendant les annees cinquante, car 

les materiaux utilises ont ete recueillis ä St-Sever et ä Montaut-les

Crenaux. Nous aurans plusieurs fois l'occasion de renvoyer aux cartes 

de cet ouvrage qui, s'arretant ä Toulouse, n'inclOt pas Bertre, qui se 

trouve en effet en Languedoc. Par contre le Bearn y est traite. 
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On peut ajouter que les habitants de la region etudiee sont, au moins 

ä la campagne, bilingues, parlant d'une part le fran~ais, d'autre part 

la variete locale du gascon ou de la langue d'oc. 

En tout, six voyages furent faits dans le Sud-Cluest. Les deux premiers 

servirent ä determiner une orientation preliminaire. Le premier, pendant 

l 'ete 1968,avait pour but de se faire d'une part une image generale de la 

region, d'autre part de prendre contact personnellement avec des gens 

travaillant dans les musees locaux ou dans d'autres instituts, dont 1 'aide 

aurait pu etre uti le ä mon travail. Le deuxierne voyage, en janvier 1969, 

permit de faire quelques interviews convenues ä l 'avance, combinees avec 

l 'observation participante (p.ex. dans le Haut d'Espoey dans le Bearn v. 

photos). Un troiseme voyage accompli en decembre de la meme annee permit 

de visiter plusieurs marches de gras dans les differents regions, de 

comparer leur caractere et leur ordre de grandeur, et surtout de choisir 

les communes pour les etudes intensives. Fina·lement nous avans fait, en 

1970-71, dans les trois communes choisies, des sejours d'environ trois 

sem~ines chacun, et avec six mois de decalage entre chaque sejour. 

Pendant le dernier sejour, certaines maisons dans les communes dejä 

etudiees furent revisitees pour completer nos informations. Le contact 

a ete maintenu avec plusieurs familles. 

En tout, une centaine d'interviews ont ete faites(v. ä la fin de 

Sources non imprimees). Les interviews ont et,e souvent combinees avec 

l'observation pa:rticipante. Au cours de nombreux repas pris avec les 

informateurs, nous avans eu d'excellentes occasfons d'observer la 

composition des repas, le go□ t et la valorisation des differents 

elements culinaires. 

L'etude des sources imprimees, des reponses au questionnaire de la CRC 
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4. Couple de cultivateurs retraites a Augreilh 1970. 

et quelques interviews d'essai tres complets avec de bons informateurs, 

recommandes par des gens de la region, ont permis d'etablir un 

questionnaire type (v. ~p.), qui servait ä obtenir des interviews 

comparables entre elles. 

Apres avoir cherche dans leurs mairies respectives des renseignements 

sur les noms, les professions, les lieux et les dates de naissance, le 

nombre de personnes dans le menage, et leurs rapports de parente, le 

nombre d'hectares de terre appartenant ä la maison, et comment ceux-ci 

etaient exploites (metayage, fermage ou propriete), chacune des trois 

communes choisies fut visitee maison par maison. Puisque les deux 

premieres communes etaient trop grandes pour etre etudiees par une seule 

personne , elles furent partagees en deux (le bourg se trouvant au centre) 

par un ligne al lant de 1 'est ä l 'ouest. Il n'y avait aucun signe evident, 

et aucune raison en effet que les habitants au nord ou au sud d'une telle 

ligne arbitraire aient des habitudes alimentaires differentes: la 

repartition des äges, des professions, des lieux de naissance etc. 
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semblant etre la meme. Seules les familles habitant au nord de la 

ligne furent intervieuwees. Il ne fut toutefois pas possible, pour des 

raisons diverses, d'avoir un ensemble complet d'interviews dans chaque 

commune. Grace aux renseignements recueillis ä la mairie sur tous les 

habitants, nous pouvions quand meme etre sure de ne pas negliger quelque 

cas qui aurai-t eu un caractere different de ceux qui etaient effectivement 

etudies. 

Ainsi nous avons pu couvrir les habitudes alimentaires de toutes les 

categories de menage de la commune: celles de vieux couples seuls, nes 

dans le village, comme celles de gens arrives recemment du Nord de la 

France, celles des jeunes familles, des ouvriers, des fermiers et des 

proprietaires, des gens habitant ä cinq kilomet:res du magasin le plus 

proche aussi bien que celles de ceux qui habitadent au milieu du bourg, 

etc. etc. Ceci permettait de porter un jugement plus sur sur les 

habitudes alimentaires des differentes regions, en considerant toutes 

leurs variations. Il est certain que c'est un grand avantage de pouvoir 

affi rmer ce qui est "general" dans une region donnee - et que 11 es formes 

prennent les exceptions et chez qui elles se trouvent - en se basant sur 

les materiaux recueillis pendant les interviews, au lieu de recevoir 

l'information toute faite par l'intermediaire d'un informateur inconnu ou 

d 'un auteur. 

Le questionnaire,6 fruit du travail preparatoire pendant les premiers 

voyages, contenait surtout des questions sur deux sujets: les plats 

traditionnels et la composition des differents repas. Ces derniers 

etaient aussi bien des repas quotidiens que des repas du dimanche, ou des 

repas de jours de fetes religieuses ou profanes, ou des repas faits 

pendant les travaux en commun (les "corvees") - en somme, on etudiait 
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ainsi tous les differents genres de nourriture, et leurs associations 

ä l'interieur des repas. 

Le questionnaire se modifia avec le temps et l 'experience: certaines 

questions, que nous considerions tres interessantes, mais qui pour les 

informateurs revelaient trop de curiosite sur leur vie privee (par 

exemple les questions concernant leur goOt personnel, et le recueil 

de donnees quantitatives) ont dO etre exclues, tandis que d'autres 

(concernant des faits dont nous ignorions au debut l 'existence) ont du 

etre ajoutees. 

Il est evident que le nombre d'interviews(longues) qu'une personne peut 

ou doit faire sur un sujet donne, n'est pas infini. Il y a sans aucun 

doute une limite psychologique, au dela de laquelle la qualite de 

1 'interview risque de baisser. Il est impossible de montrer le meme 

interet pour une certaine reponse la cinquieme et la cinquantieme fois 

qu'on l 'entend, et on montre alors malgre soi un manque d'enthousiasme 

veritable qui peut avoir comme consequence que les renseignements 

deviennent moins detailles, et on risque ainsi de perdre des commentaires 

precieux. Ceci est certainement un fait ä prendre plus souvent en 

consideration lorsqu'on prepare des etudiants ä un travail individuel sur 

le terrain. Ainsi faudra-t-il davantage limiter les intervieuws dans une 

population qui n'a aucune habitude de contact, directe ou indirecte, avec 

l 'ethnologue, car il est particulierement important alors de montrer de 

l 'interet pour les reponses et d'encourager les informateurs ä raconter 

spontanement des faits qui leur apparaissent de peu de valeur pour la 

recherche. Beaucoup d'energie doit etre depensee par 1 'ethnologue 

simplement pour creer une bonne ambiance. Il faut expliquer ce qu'est 

l 'ethnologie et quel est son but, dire que 1 'ethnologue ne porte pas 
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de jugements de valeurs sur ce qu'il etudie etc. etc., de maniere ä creer 

une atmosphere d'ouverture et de confiance. Il arrive d'ailleurs que le 

contact soit bloque immediatementparce que l 'informateur refuse ä priori 

de parler. 7 Ce refus est en general dO ä de mauvaises experiences avec 

les etrangers, dont resulte une mefiance generale ou il est dG ä ce que le 

travail de l'ethnologue est suppose couvrir une autre activite, p.ex. le 

contröle fiscal ou social, prejuge qui peut etre fort difficile ä vaincre. 

Ce qui vient d'etre dit ne concerne naturellement que la situation oQ 

l'ethnologue, comme dans notre cas, n'a pas la possibilite de s'in-

sta11er pour une longue periode dans l 'endroit oQ il veut travailler. 

Pour ne pas laisser d'equivoque, nous tenons ä souligner que nous avans 

pris un tres grand plaisir ä travailler dans lEi Sud-Ouest, et que nous 

garderons toujours un tres bon souvenir des nombreuses personnes sympathiques 

et chaleureuses rencontrees ... et de tant de repas excellents partages. 

Les materiaux recueillis ont ete repartis en deiux groupes pour l 'elabora

tion: l 'un contenant les informations prises dans les sources imprimees 

et dans la SRM (dont les ecrits, bien que manuscrits,se rattachent plutöt 

au groupe de sources imprimees ä cause del 'epoque qu'ils concernent et ä 

cause de leur relative brievete), l 'autre contenant les interviews et les 

reponses aux questionnaires de la CRC. Chaque maison a re~u un numero de code~ 

etabli en fonction de certains renseignements importants, pour faciliter 

la comparaison: par exemple pour juger si une certaine habitude se trouvait 

associee ä une categorie donnee de personnes seulement. Ces numeros de 

code ont ete reproduits dans les extraits, oQ 1 'on a regroupe les 

informations sur telle ou telle question. Ils ont ete tries une seconde 

fois par la suite, en posant certaines questions ä tel groupe d'extraits, 

jusqu'au moment oQ des conclusions suffisamment claires semblaient se 
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d§gager. Pour ne pas alourdir le texte qui va suivre, on y donnera 

surtout ces r§sum§s et conclusions, et non pas tous les mat§riaux sur 

lesquelles ils se basent. 

On a en samme utilis§ ce qu'on pourrait appeler une forme primitive du 

systeme des cartes perfor§es, adapt§ ä un sujet, ou il §tait n§cessaire 

de couvrir de la maniere la plus simple possible des mat§riaux pr§sentant 

de grandes variations, tout en tenant compte des nuances de chaque r§ponse. 

Par contre, les donn§es ne se pretent pas ä une §laboration ä l 'aide 

d'un ordinateur, car il est important de ne pas n§gliger meme .la plus 

l§gere expression de valorisation d'un aliment, ou quelque allusion ä 

son röle dans une certaine forme d'§conomie. 

D'apres ce qui a §t§ dit, il est evident que l 'accent dans cette §tude 

sera mis sur le XXe siecle, mais des comparaisons serent faites avec la 

situation dans le pass§, surtout celle des deux siecles pr§c§dents. Ce 

n'est en effet qu'ä partir de la deuxieme moiti§ du XVIIIe siecle qu'on 

commence ä avoir des donn§es plus d§taill§es sur les habitudes 

alimentaires des diff§rentes r§gions de la France, et - fait important -

telles qu'elles ne concernent pas uniquement la classe dirigeante. 
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Les bases economiques 

DEFINITION DE LA REGION ETUDIEE 

La region que nous avans etudiee de maniere extensive correspond a la 

partie de la France que les geographes appellent le Bassin d'Aquitaine, 

limite a l'ouest par l'Atlantique, au nord par le Centre-Ouest, au nord

est par le Massif Central et au sud-est par les pays de la Mediterrannee 

(Vidal de la Blache, 1946). 

Par contre, si on considere la division en provinces, cette region 

correspond a la Guyenne et a la Gascogne, au Bearn et a une petite 

partie du Languedoc. "Le gouvernement de 'Guyenne et Gascogne' en 

1789 comprenait au Nord le Perigord et s'etendait au sud jusqu'aux 

Pyrenees, figurant le vaste rassemblement des eaux qui du Nord et du 

Sud aboutit a l'estuaire de la Gironde. Mais l'ancienne Aquitaine, 1 

jusqu'au treizieme siecle, s'etait agglutinee ,egalement auteur de 

Toulouse sur la Garonne, face au seuil du Lauraguais ; Toulouse, des 

alars capitale bordiere, a eu le sort de plusieurs de ces capitales de 

liaison; elle est devenue capitale de la province voisine, le Languedoc" 

(Brunhes-Deffontaines, 1920:345). 

Une longue periode de destinees communes a ces provinces a probablement 

eu certains effets sur la culture populaire. Van Gennep y fait allusion, 

quand il dit que "la Gascogne, la Guyenne et le Languedoc avaient a la 

fin du XIIIes. des limites tellement artificie'lles que la bibliographie 

folklorique de ces trois provinces n'est pas facile a etablir: elle ne 

serait d'ailleurs pas plus rationelle si on prenait pour base les pays 
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5. Marche au gras, Aire-sur-Adour(La:ndes) 1969. 

proprement dits, ou les departements modernes"(Van Gennep, 1938 t. 

II I :207). Il considere donc comme appartenant ä la Gascogne: les Landes 

du sud (sauf la region autour de Bayonne qu'il classe avec le Pays 

Basque), Toulouse avec ses alentours, l'Ariege, et le Comte de Foix, ces 

deuxdernieres regions pour des raisons geographiques et linguistiques. 

Van Gennep n'est pourtant pas satisfait de ces compromis: "ce sont de pis 

aller en attendant que des enquetes plus approfondies, englobant la 

totalite du territoire fran~ais, permettent de delimiter des provinces 

folkloriques"(Van Gennep:loc. cit.). De telles enquetes n'ont pas ete 

faites. 

Si l'on prend comme point de depart l'aire d'extension du confit - comme 

nous l'avons fait ici - et donc un systeme economique particulier, dont on 

peut constater l'existence ä partir des sources litteraires et des 

archives, ainsi qu'ä travers l 'existence des marches "au gras, 112 on trouve 

qu'elle correspond bien ä 1 'unite geographique, c'est-ä-dire au bassin 

d'Aquitaine. Pour un sujet sur les habitudes alimentaires, on aurait tort 

d'etablir des delimitations comme le~ "provinces folkloriques" ou autres 
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delimitations dites culturelles; ce qui compte davantage c'est l 'unite 

geographique-economique. Or, du point de vue del 'economie rurale, il y 

a deux regions qui se separent du reste: la cöte, ou le moyen de 

subsistance le plus important est lie ä la mer - et ou l 'alimentation est 

naturellement basee sur les produits de la peche - et la region de 

Bordeaux, qui est une region ou le vignoble est preponderant dans 

l 'economie rurale. 

ECONOMIE, GENERALITES 

L'Aquitaine est aujourd'hui, du moins selon CE!rtains economistes 

(Barzanti, 1965), la region la plus sous-developpee de France. Cette 

inegalite de developpement n'est pas tres marquee avant la moitie du 

XIXe siecle, mais de plus en plus evidente par la suite, car les progres 

sont alors rapides dans la plupart des autres regions. 

Cependant le Sud-Ouest de la France n'a pas toujours ete une region 

pauvre. Au contraire, jusqu'au XVIes. elle etait florissante, se trouvant 

sur le passage de grands courants commerciaux. Meme plus tard ses 

habitants ont conserve un niveau de vie assez acceptable, et pas inferieur 

au reste du pays, malgre des regressions temporaires. Les veritables 

adversites, dont l 'Aquitaine ne se remit jamais, arriverent vers la 

moitie• du XIXes., quand le processus de centra"lisation autour de Paris 

prit de telles proportions, que toute la region fut presque coupee du 

developpement des parties plus avancees du p~ys. Le reseau du chemin de 

fer, qui 1 'i sola presque completement des lignes principales de 

communication et des centres de commerce nationaux importants, et le 

manque presque total de charbon (qui etait alors la seule forme connue 

d'energie industrielle) contribua ä la faire reculer de plus en plus ä 
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l 'arriere-plan. Ceci, et plusieurs crises economiques, amori;a un 

processus de depeuplement qui, malgre une forte immigration de gens venant 

d'Espagne, d'Italie (entre les deux guerres mondiales), et plus tard, du 

Nord de la France (les annees 1940-50) se poursuit encore, alors que la 

population dans les autres parties du pays augmente. 3 Les Pyrenees, qui 

sont assez faciles ä passer,4 devinrent, en partie ä cause d'une politique 

d'isolement de la part del 'Espagne, de plus en plus une barriere. Le 

sud-ouest de la France se transforma rapidement en un cul-de-sac: une 

stagnation generale de son economie s'ensuivit, les capitaux s'enfuirent, 

l 'artisanat et 1 'agriculture declinerent rapidement (Barzanti ]965:77 ). 5 

STRUCTURES AGRAIRES 

Systemes de propriete 

Dans la plupart des departements du Sud-0uest, la source de revenus 

principale est l 'agriculture. Pourtant, les proprietes sont en general 

petites. Plus encore que les autres parties du pays, l'Aquitaine vivait 

jusqu'ä il y a 150 ans en economie fermee, produisant presque tout ce dont 

avaient besoin ses habitants. Du point de vue des structures agraires, 

le Sud-0uest est domine par le metayage et le fermage. 1 Autrefois, il y 

en avait plusieurs variantes, mais actuellement un seul type se generalise, 

le fermage (on 'loue' la terre pour de 1 'argent). La connaissance des 

types plus anciens de tenure fonciere est pourtant necessaire si l 'on 

veut comprendre l 'economie de la region. En outre elle peut, comme nous 

l'avons dejä vu en partie, aider ä expliquer les systemes de subsistance. 

Nous allons donc donner une courte description des types les plus 

importants de tenure fonciere: 

Il y a deux genres d'agriculteurs:, ceux qui possedent la terre qu'ils 
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cultivent (proprietaire cultivateur et proprietaire foncier) et ceux qui 

cultivent des terres appartenant ä quelqu'un d'autre. A la seconde 

categorie appartiennent le fermier, le metayer (aussi appele bordier et 

fesandier) et le maitre-valet. Un fermier paye une certaine somme par an 

au proprietaire, on peut dire qu'il lui 'loue' la terre. Le metayer par 

contre partage2 gains et pertes en parts egales avec le proprietaire de 

la terre, plus rarement dans les proportions 2/3-1/3. Le ma1tre-valet 

est paye par une quantite de produits et del 'argent, convenus ä 

l'avance. 3 Il cultive en general de petites proprietes, p.ex. 15 ha 

(= une "metairie d'une paire de boeufs 114 ). 

Une description plus generale du fonctionnement de ce systeme dans la. 

pratique est donnee au debut du XIXe siecle, pour le Gers: "Les terres 

de ce Departement sont generalement divisees en corps de biens que l 'on 

nomme metairies ... La contenance la plus ordinaire des metairies est de 

quinze ä cinquante hectares. Ces metairies sont travaillees par une, 

deux ou trois paires de boeufs ou vaches. Chaque proprietaire tend ä 

agencer son bien, c'est-ä-dire ä y avoir des pres pour la nourriture 

de ses bestiaux, des terres pour la production des grains et legumes, des 

vignes pour sa consommation et quelquesfois des bois pour son chauffage. 

Chaque metayer eleve une certaine quantite de poules, des oies, quelques 

poules d'Inde et quelques canards ... le mais est le grain que l 'on emploie 

le plus communement pour les engraisser .. L'on peut prendre une idee de la 

quantite de volaille qui s'eleve dans nos campagnes, si l 'on sait qu'un 

proprietaire qui retire d'une metairie pour sa part trois cent myriagrammes 

de grains de toute espece, re~oit aussi annuellement de son bordier environ 

six paires d'oies, pareille quantite de poules, de poulardes et de chapons. 

Il re~oit aussi quelquefois des dindons et des canards, mais en moindre 
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6. Metayage en France(d'apres Geographie universelle,1946Jpar departements. 
Proportion des metayers par rapport a l'ensemble des exploitants. 

nombre. Ces differentes quantites forment ä peu pres la moitie de la 

volaille qui s'eleve dans une metairie de trois paires de boeufs de 

labourage." (Dralet 1801 :251) 

Nous n'avons pas de description detaillee du systeme de metayage concernant 

les Landes avant 1900, mais il n'y a aucune raison de supposer que ce 

departement aurait ete, auparavant, tres different des autres parties de 

la region. "Le metayage dans presque toute la Chalosse est la base de 

l 'economie rurale, le faire-valoir direct et le fermage sont rares, 

pourtant, ce dernier mode est plus repandu que dans les autres parties du 

departement. La surface moyenne d'une metairie ne depasse guere 15 

hectares, y compris la lande ou touya, inseparable de toute exploitation 

agricole. Aussi, le cultivateur ne peut-il vivre que par la culture 

intensive, si differente de celle des Grandes Landes, dite extensive, 
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ou le manque de fertilite oblige ä cultiver de grands espaces pour de 

mediocres produits"(Ardouin-Dumazet, vol. 30, 1903:247). Par exemple, 

dans la commune voisine d'Augreilh il y avait au debut du XXes. 120 

metairies et 5 proprietes en ·exploitation directe, dont certaines de moins 

de 5 ha. (Marsan 1967:242). 

Il y avait donc trois classes parmi les paysans qui n'etaient pas pro

prietaires de leursterres: le plus pauvre etait le maitre-valet, 5 suivi 

par le metayer; le mieux place etait le fermier. La fonction de maitre

valet est maintenant abolie,6 mais c'est dans cette fonction que beaucoup 

d'immigres italiens, arrives dans la region en 1924-5, durent commencer. 7 

Les contrats de metayage variaient naturellement d'un cas ä un autre. 11 

ne semble pas y avoir eu de differences regionales, sauf en ce qui concerne 

les porcs et les oeufs. En effet, dans le Tarn on donne toujours des 

cochons entiers, tandis que dans les Landes on ne donne que les jambons 

(parfois un seul, "le jambon carre," ce qui designe la cuisse droite, 

pesant deux kilos de plus que l'autre cuisse, car on le coupe de fa~on 

qu'il comprenne la queue) et la langue (Augr:l, Augr:27). Dans le Tarn 

beaucoup donnaient autrefois l oeuf/jour, ce qui fait 365 oeufs/an, 

donnes en quatre fois (Bertre:12). Meme aujourd'hui, certaines maisons 

donnent 4 douzaines d'oeufs 4 fois/an, ce qui fait un oeuf/2 jours 

(Bertre:12). Les oeufs et poules sont donnes ä Paques, ä la Saint-

Jean, ä la Toussaint et ä Noel. Ces fetes ne sont pas caracterisees par 

une consommation d'oeufs plus grande que d'habitude, et le choix de ces 

dates est probablement dQ ä des raisons pratiques plutöt qu'ä des 

habitudes alimentaires. Ainsi, depuis fin juin jusqu'au debut novembre, 

c'est-ä-dire pendant les travaux agricoles les plus importants, les 

metayers pouvaient garder les oeufs. 
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Les nombre de poules ä donner varie de 6 ä 16 paires. Les canards ne 

sont presque jamais mentionnes dans les contrats des Landes ou du Gers, 

simplement parcequ'on ne faisait pas d'elevage de canards autrefois et 

le metayage est lä un fait du passe. A Bertre par contre, oQ les 

informations concernent surtout le present, les canards sont parfois 

mentionnes ä la place des oies. Autrefois il arrivait que l'on partage 

les dindons dans le Gers (M-l-C:12). 

Les oies et la recolte sont soumises aux memes conditions, c'est-ä-dire 

qu'elles sont toujours partagees en parts egales entre propri§taire et 

metayer. En general, le proprietaire achete les oies, ou il decide 

combien d'oies "de semence" il faut garder, ensuite "on partageait ce 

qu'il en devenait;" ou bien on partage seulement ce qui depasse un certain 

nombre (par exemple on doit donner ce qui est au-dessus de douze: sur 30 

oies on denne alors la moitie de 18, c'est-ä-dire 9)(M-l-C:17). Les oies, 

qui naissent au printemps, sont pretes ä etre gavees au debut de novembre; 

on les partageait donc le jour de la Saint-Martin. 8 Elles sont alors 

'maigres' (par opposition aux oies dites 'grasses,' c'est-ä-dire gavees) 

et le metayer engraisse seulement celles qu'il garde pour lui. Ceci est 

important, car l'engraissement ou gavage des oies demande des quantites 

de mais considerables, sans parler du temps (v. plus bas). 

Les chåtelains et les grands proprietaires avaient beaucoup de metairies. 

Ils recevaient ainsi plus d'oies qu'ils n'en avaient besoin, et plusieurs 

personnes du bourg leur en achetaient pour pouvoir ensuite les engraisser 

avec du mais obtenu sur 1~ marche. De cette maniere, ceux qui ne 

pouvaient pas eux-memes elever des oies, pouvaient s'en procurer eten 

faire du confit relativement bon marche (M-l-C:29). Ce surplus des 

proprietaires etait naturellement vendu aussi au marche pour les besoins 

des gens de la ville (Marsan 1967:242). 
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* 

Exemples de ce qui devait etre donne de la basse-cour au proprietaire 

selon les contrats de metayage 

pou~ chapons oeufs pares oies canards (ha) 

AUGREILH 2 pa i r,es 3 paires 48 jambon carre, moitie ( 17) 
l pied, langue 

6 paires 4 paires 2 jambons 
;g~~~iumee 

- ( 19) 
langue 

2 jambons moitie ( 8) 

l jambon/porc moitie (9) 

M0NTAUT 2 jambons moitie (14) 
carres 

moitie de (23) 
celles au-
dessus de 12 

6 paires 6 oies (?) 
8 paires * (41) 

BERTRE paire 4x48 6 6 (?) 
moitie moitie moitie moitie (?) 

( grasses ,tuees) 
16 paires 365 moitie (?) 

Mais la famille ayant ce contrat est en fermage. 

La dimension des proprietes 

La superficie des proprietes dans le Sud-0uest est en general petite. Le 

Gers constitue une exception. Il n'est pas rare d'y trouver des pro~rietes 

qui ont jusqu'ä 50 ha. Certaines donnees semblent pourtant indiquer que 

cette difference entre les departements date de ces derniers cent ans. 1 

Dans les trois communes choisies, distribuees - rappelons-le - sur une 

ligne ouest-est ä une distance d'environ 100 km l'une de l'autre, on voit 

des differences marquees quant ä la taille des proprietes et quant aux 
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7. Les "provisions" d'une famille d'Augreilh. Les 
pots de gres eontiennent du eonfit. 0n voit aussi 
des boeaux avee des saueisses, du foie gras, des 
graisserons, ete. Au eentre du premier plan un 
entonnoir pour gaver. 

systemes de propriete. Ces differences sant typiques des departements 

respectifs, comme on le constate en etudiant les statistiques. 2 

A Augreilh, les proprietes les plus petites sant de 5 ha et la plus grande 

de 40 ha, mais celle-ci est en fermage. La moyenne est de presque 20 ha, 

aussi bien pour les fermiers, qui constituent ici la moitie des agricul

teurs, que pour ceux qui possedent leurs. terres. 

Dans le Gers, par contre, les proprietes sant en general plus grandes: 

la plus petite ä Montaut-1-C est de 15 ha, et la plus grande de 60 ha. 

La moyenne est de 39 ha, ce qui veut <lire que la plus grande propriete de 

la commune landaise serait parfaitement normale dans la commune gersoise. 

De plus, ä Montaut-1-C, presque tout le monde possede desormais sa terre, 

et les fermiers constituent une minorite. 0r, ceci n'etait pas du tout 

le cas au XIXes. (v. plus haut). 

49 



A Bertre, la moyenne est d'environ 18 ha, c'est-ä-dire assez comparable ä 

~elle d'Augreilh. Mais il est rare que quelqu'un soit le proprietaire de 

la terre qu'il cultive, et beaucoup de personnes sont encore metayers. 

Mais le metayage ou le fermage sont en train de disparaitre. A Montaut-

1-C dans le Gers, 10% seulement des agriculteurs ne sont pas proprietaires 

de leurs terres, ä Augreilh un peu plus de la moitie, tandis qu'ä Bertre 

il yen a encore deux tiers qui ne les possedent pas. Dans les deux 

premieres communes lemetayage est pratiquement aboli et, au lieu de 

partager les resultats in natura, on paye desormais une somme d'argent 

par an(= fermage). 

0n voit donc que la population ä Montaut-1-C est celle qui est la mieux 

placee economiquement, ensuite vient celle d'A.ugreilh et, en bas de 

l'echelle, celle de Bertre. 

(en resume:) Proprietes 1970 

Taille Augreilh Montaut-1-C Bertre ---
la plus petite: 5 ha 15 ha 9 ha 

la IT\Qyenne: 20 ha 39 ha 18 ha 

la plus grande: 40 ha 60 ha 48 ha 

Mode d'exploitation 

propriete (env.) 50% 90% 1/3 

fermage (env,) 35% 10% 1/3 

metayage (env.) 15% 1/3 

P0LYCULTURE 

Cette methode, qui utilise la terre au maximum, est decrite pour cette 

region des le XVIIe siecle: "Le paysan qui exige de la terre plus qu'elle 

ne peut donner n~ se contente pas d'avoir du mesme champ et du vinet du 

bois qu'il retire des arbres qu'on emonde chasque annee, mais en outre 

par le vuide des arbres y seme ou du millet, ou du bled ou des legumes. 
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J'adjouste que tou y vient et que la terre satisfait a tant de differents 

desirs de ses maistres, mais que pour cela ce qu'elle rapporte n'en vaut 

pas mi eux" ( Godefroy [1644-461 , 1899: 30) . 

La raison de cette polyculture doit d1abord etre cherchee dans la nature 

du sol. Le bassin d'Aquitaine est caracterise par une grande variete de 

sols et par de nombreuses petites elevations de terrain. Les deux types 

principaux de terre, l'une argileuse et tres calcaire, fertile mais 

difficile a travailler, et l'autre sablonneuse et plus facile a 

travailler mais moins fertile et tres sensible a la secheress·e, sont 

presents cöte a cöte dans la meme region.changeant parfois d'une propriete 

a une autre (Demangeon 1946:324 suiv.). 

Outre le sol, le climat influ.e sur la nature de l 'agriculture dans une 

region. L'Aquitaine a des etes longs, souvent chauds, et les pluies sont 

irregulierement reparties et tres capricieuses. On prefere donc des 

plantes qui mGrissent pendant l'automne, comme le mais, le sorgho et 

le tabac. 

Si l'on ajoute a l'enchevetrement des natures du sol, a la variete des 

plantes permise par le climat, a l'influence des variations brutales de 

temperature, la mentalite d'un peuple de petits paysans qui veulent 

produire un peu de tout afin de ne pas mettre "tous les oeufs dans le 

meme panier," on voit se dessiner "un remarquable systeme de polyculture, 

a productions multiples, qui donne a cette region du Sud-Ouest sa figure 

personnelle parmi les regions fran~aises. Dans tout le Sud-Ouest on 

connait peu d'exploitations ni meme de terres specialisees dans une seule 

culture ... D'une maniere generale, chaque exploitation reunit une grande 

variete de cultures, ble, mais, vigne, fourrages, tabac, legumes de plein 

champ, pommes de terre, arbres fruitiers, toutes installees cöte a cöte 
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en menues parcelles: survivance de l 'epoque oii chacun voulait produire 

tout ce qui etait necessaire ä sa subsistance"(Demangeon 1946:327). 

On peut dire que le systeme agraire du Sud-Ouest se partage en deux 

secteurs: d'un cote les 1 gros 1 produits, qui en constituent tradition

ellement la partie l& plus importante, comme le ble et le gros betail, 

de l'autre cöte un certain nombre de cultures plus reduites et l'elevage 

de la volaille, formant parfois la plus grande partie des revenus. 

Les elements traditionels dans la rotation sont ici le ble et le mais. 

Le ble est surtout cultive dans le Gers (v. carte). Al 'ouest et ä l'est 

le terrain et les areales sont trop petits pour rendre possible une 

culture rentable du ble. Comme le ble constituait le produit le plus 

important pour la vente, l'impossibilite de le cultiver rendait difficile 

de se procurer del 'argent comptant et d'acheter du betail. Le fait que 

les påturages en general manquent dans cette structure agraire - ceci 

etant du aussi ä la necessite d'utiliser de man,ere intensive les petits 

areales - explique l'absence degros betail. Une polyculture basee sur 

le mais est donc la seule solution economique possible. 

Le mais, qui prit ,de bonne heure une importanc1e extraordinaire dans cette 

partie du pays (v. carte), permit ä l'agricultiure de s'adapter au climat 

qui, avec ses pluies imprevisibles et souvent de longues periodes de 

secheresse, est peu approprie aux autres cereales. Le mais a en effet 

besoin de chaleur et d'une certaine humidite. Jusqu'au moment oQ on a 

commence ä sulfater le mais (annees quarante et cinquante), on pouvait 

aussi le cultiver avec d'autres plantes, p.ex. les haricots ou les 

courges. Il s'agissaitdoncd'une cereale adaptee ä la polyculture. 

Aujourd'hui, le mais sert surtout ä l 'alimentation de la volaille et des 

cochons. "Quant aux menus elevages, ils compensent l'inferiorite d'un 
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8 a) 1 - de o a 3% 
2 - de ;, a 7% 
3 - de ? a 10% 
4 - de 10 a 15% 
5 - de 15 a 20% 
6 - de 20 a 25% 
7 - plus de 25% 

8 b) 1 - production nulle 
ou inferieure a 
10.000 quintaux 

2 - de 10. ooo a 
50.000 quintaux 

3 - de 50.000 a 
250.000 quintaux 

4 - production 
superieure a 
600.000 quintaux 

□ 1 
[[]2 
~3 

~4 

IIII]] 5 

11116 
■7 

□ 1 
f.:'T.'I ~2 

~3 

llIIl] 4 

8. a) La culture de ble en France (d'apres Geographie universelle) 
Proportion des surfaces cultivees en ble par rapport a la surface 
totale en 1862. 
b) Production, par departements! de mais (d'apres Atlas de France) 

(1946) 
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pays pauvre en herbages et d'un cheptel qui parfois suffit tout juste au 

travail des champs. Porcs et volailles sont une autre fortune pour la 

multitude des petites exploitations, incapables de pratiquer en grand 

l'Alevage des bovins et des ovins ... Nulle part en France cet Alevage de 

la volaille n'appartient plus Atroitement a l 'iiconomie paysanne. Non 

seulement il fournit avec la viande de porc l 'alimentation carnAe, mais 

encore il reprAsente pour la ferme une source de revenu immAdiat, d'argent 

liquide"(Demangeon 1946:332). Le budget familial est.aussi am~liore par 

le fait qu'on echange chez l 'epicier du village des oeufs contre des 

produits dont on a besoin (Augr:8, M-l-C:23, etc.). 

En effet, ce qu'on gagne en cultivant la terre est destine a payer les 

taxes et les impöts, les diffArentes charges, ä acheter des outils et les 

matAriaux de production. Une partie de la recolte est vendue, une partie 

du ble est echang~e chez le boulanger contre du pain. Une partie du mats 

est aussi gardAe, et la femme peut en prendre selon ses besoins pour 

nourrir les cochons et la volaille. Les cochons sont destines ä la 

consommation familiale, mais une partie de la 11olaille est vendue, et ceci 

donnera ä la femme 1 'argent dont elle a besoin pour entretenir la maison, 

pour l 'education des enfants, pour les v@tements et la nourriture. 

Il y a donc d'un cöte l 'economie del 'homme, dont les revenus sont utilises 

pour pqyer les charges et les instruments de production; et del 'autre cöte 

l 'Aconomie de la femme - car l 'Alevage de la basse-cour est le domaine de 

la femme - qui sert ä l 'entretien de la famil lE~ et de la maison. 1 Dans le 

Gers, ceci est encore valable pour plus de la moitie des menages, dans 
2 d'autres parties de la rAgion pour presque tout le monde. 
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PRODUITS 

a) le mais 

Le mais a, comme on l'a dejä dit, une place importante parmi les produits 

du Sud-Ouest (v. carte). Il succeda ä la fin du XVIes. au millet 

(Panicum miliacum) qui ä son tour rempla~a le panic (Panicum italicum). 

Ces trois cereales sont utilisees comme aliment aussi bien pour les 

animaux que pour les hommes. 

Les Gaulois, et surtout ceux de 1 'Aquitaine, etaient connus par les 

Romains comme 'mangeurs de panic.' Pline dit dans son livre XVIII:XXV: 

"Panico et Galliae quidem, praecipue Aquitania utitur. 111 

La difference entre le panic et le millet est decrite ainsi par l 'abbe 

Rozier: "la semance est farineuse, insipide, peu agreable, peu 

nourrissante, indigeste, venteuse. Dans quelques provinces de France on 

en fait du pain ... On peut en donner aux bestiaux, mais son principal usage 

est pour nourrir et engraisser la volaille. La farine est fade, peu 

mucilagineuse: on la croit un peu dessicative, adoucissante et detersive. 

Usage: Dans le cas de disette, on en fait du pain. On mange le panis 

monde et cu it, dans du 1 a it, dans du boui 11 on, ou dans 1 'eau. Il sert ä 

nourrir les oiseaux et la volaille"(Rozier 1787, vol. 6:548). Selon 

Champier, le panic etait de son temps utilise dans la Gascogne ä l 'egal 
2 d'autrefois {Legrand d'Aussy 1815:133). Les Gascons etaient ainsi, encore 

au XVIes., surnommes les miliaces, 3 car ils mangeaient du pain fait de 

millet, tres commun en Gascogne, en Bearn, dans les Landes et le 

Perigord (Liebault 1583:314 v.). 

Puis, au XVIes., on introduit le mais, importe d'Amerique. Il fut pendant 

longtemps connu sous des noms divers, parmi lesquels les plus utilises 
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etaient: ble de Turquie, ble d'Inde ou simplement gros millet. Souvent 

on le considera simplement comme une variete de millet, et l 'on l 'appella 

alars seulement millet. Cette confusion4 fait qu'il est difficile de 

savoir si dans les sources on parle de millet proprement dit ou de mais, 

et le lecteur doit toujours avoir present ä l'esprit cette ambiguite. 

Le succes veritable et complet du mais chez les paysans de toute 

l'Aquitaine a ete date par les historiens au XVIIIes. (v. Lefebvre 1933: 

204). 5 

Le nom mais existE~ dans les sources ä partir du XVIIIes., mais sans qu'on 

ait toutefois decid~ comment l 'ecrire: mays, !nahis ou mais. Lemery dit 

en 1755, qu'il est "d'une ressource infinie dans tous les lieux ou on le 

peut cultiver ... Il yen a deux sortes, degros & de petit, & de plusieurs 

couleurs (3eme ed. 1755:355).'' Il denne aussi plusieurs exemples de 

preparations culinaires, sur lesquels nous reviendrons plus loin. 

L'Abbe Rozier denne des explications au succes rapide du mais: "La 

fecondite du mais ne sauroit etre comparee ä celle des autres grains de 

la meme famille, et si la recolte n'est pas toujours aussi riche, rarement 

manque-t-elle tout-ä-fait; pour semer un arpent, il ne fait que la huitieme 

partie de la semence necessaire pour l 'ensemencer en bled, et cet arpent 

rapporte communement plus que le doub le de ce <Jra in, sans compter les 

haricoti, les feves et autres vegetaux que l 'on plante dans les espaces 

vides laisses entre chaque pied"(Rozier 1787, val. 6:365). 

Il decrit aussi ses avantages comme aliment pour les betes: les volailles 

de toute espece ''profitent ä vue d'oeil, nourries avec du mais cru, ou 

cuit, en farine, ou en boulette, elles prennent beaucoup de graisse, et 

leur chair acquiert un goQt fin et delicat; aussi les plus estimees 
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viennent-elles des endroits ou ce grain est cultive en grand. Les 

chapons de Bresse, les cuisses d'oie, les foies de canards, si 

renommees dans toute l'Europe, doivent leurs avantages en partie au 

ma'is" (Rozier, idem:376). 

Selon une source ä peu pres contemporaine, le Journal de l'Agriculture 

de 1774, il n'y a presque plus de millet, mais on cultive seulement du 

ble, du ma'is et de l'orge. "Le bled d'Inde, une de nos grandes ressources, 

est la nourriture commune des Paysans du second ordre et d'une partie des 

Artisans ... presque toujours, il reussit assez pour nous preserver de ces 

affreuses famines qui nous desolaient avant l'usage de ce grain (p. 211)." 

Dans le Tarn, encore en 1814, non seulement les paysans, mais aussi la 

partie la plus pauvre des gens de la ville, vivaient de ma'is (Statistiques 

1814:532). Une grande part de la recolte etait aussi employee pour 

engraisser la volaille. Un tiers des champs de mais etaient en meme temps 

cultives en legumes: des haricots, des lentilles, des pois et des pois 

chiches. Cette culture du ma'is s'arretait alors comme maintenant dans 

la region de Carcassonne,6 c'est-ä-dire sur le bord de la region 

Mediterraneenne (Trouve 1818:458). 

En ce qui concerne notre epoque, pendant les annees quarante, les 

9/lOiemes de la production de ma'is fran~ais etait encore concentree dans 

le Sud~Ouest. Puis, apres la deuxieme guerre mondiale, des varietes 

hybrides furent introduites, moins sensibles aux variations du sol et du 

climat, qui donnerent des recoltes plus abondantes. Ceci a eu pour 

consequence que le ma'is est maintenant cultive sur de plus vastes etendues 

et qu'il est devenu un produit en grande partie destine ä la vente. Ainsi 

on le cultive aujourd'hui dans presque tout le Tarn (sauf dans les parties 

montagneuses de l'est), tandis qu'autrefois on le trouvait seulement dans 
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la partie sud-ouest du departement, dans le Lauraguais, o□ se trouve 

Bertre. 

Le mais hybride a pourtant eu une influence dEicisive sur l 'elevage des 

oies et des canards. 7 En effet, gråce ä son meilleur rendement, il 

permet d'en elever un nombre beaucoup plus grand, et avec un meilleur 

resultat. Depuis une vingtaine d'annees, on augmente aussi le rendement 

en sulfatant le ma'is, ce qui a pourtant le desavantage d'empecher la 

culture de plantes secondaires dans le meme champ. Une autre raison de 

l'abandon des cultures secondaires est la necessite de semer ces grains 

ä la main, p.ex. un haricot pour chaque pied de ma'is. Il etait normal 

que ces plantes secondaires fussent surtout des legumineuses, qui pouvaient 

s'accrocher auteur de la tige de mais. 

Dans la region oO il est plante traditionnellement, une tres grande partie 

du maTs est encore gardee ä la maison, pour les besoins de la maisonnee. 

Il est difficile de savoir quel en est le pourcentage par rapport ä la 

recolte totale, car tout ce qui concerne la consommation ä l'interieur de 

la ferme n'apparait pas dans les statistiques. Selon certains economistes

agronomes8 il s'agirait d'environ 80%. Ceci concernerait la region oQ 

l'Dn eleve le plus d'Dies et de canards (en utilisant le mais). 

AujDurd'hui seulement une partie infime de la recDlte est utilisee pDur 

faire le pain Du la bDuillie de mais. 

Le mais jDue tDujDurs un r6le tres important9 dans 1 'econDmie du Sud-Ouest 

(meme s'il est plus Du moins fDndamental dans ·1es differentes sDus-regiDns), 

bien que les quantites utilisees pour l'alimentation humaine aient diminue 

en faveur de celles utilisees pour l 'alimentation des betes et pour la 

vente. On produit aujourd'hui du mais pDur en tirer un revenu en argent, -

alars que dans le passe il servait surtDut ä assurer la subsistance de 
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la fami lle. 

Si nous avans parle aussi longuement de la culture du mats - et des 

cereales qui l 'ont precedee- c'est ä cause de son importance! dans le 

complexe alimentaire du Sud-Ouest de la France. Le mats est:, comme nous 

allons le voir ci-dessous, intimement lie,et de differentes manieres, ä 

ce systeme alimentaire, et il constitua pendant longtemps, direct:ement 

ou indirectement, un element important del 'alimentation quotidienne. 

b) Les produits de la basse-cour 

Le mats a pendant longtemps ete employe pour l'elevage de la volaille 

et meme des cochons. Par contre, dans le Perigord (qui n'a jamais ete 

une region de grande culture du mais), et meme plus au sud, les cochons 

se nourrissaient surtout des glands de la faret. Beaucoup d "entre eux 

etaient et sant encore destines ä la vente, et les jambons dits 'de 

Bayonne' viennent en fait le plus souvent aussi bien des Landes, de 

l'ouest du Gers ou des Hautes-Pyrenees que des Basses-Pyrenees. Les 

droits de päturage deglands et leur ramassage rendaient possible 

l'elevage d'une grande quantite de cochons ä moitie sauvages. Le nombre 

d'animaux et le temps pendant lequel chacun pouvait les laisser dans la 

faret firent l'object de reglementations strictes (Richard 1946:7), et 

ceci meme dans les Landes. Dans la Dordogne, par contre, les pares se 

nourrissai ent de chäta i gnes, qui abonda i ent dans ce departement. 1 

Dans le Gers, les cochons etaient, au debut du XIXes., "assez rares, 

excepte dans la partie de l'ouest ou les bois de haute-fätaie offrent 

plus qu'ailleurs des ressources pour leur nourriture. On fait peu 

d'usage dans le Gers de la viande de cochon, cependant depuis la 

revolution on y tue plus qu'aupara\40.nt, et ceux que l'on eleve sant 
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pour la plupart destines ä @tre vendus pour les departements voisins, 

ou pour l'Espagne"(Peuchet-Chanlaire 1811, Gers:16). 

Pendant la meme epoque ils etaient par contre "une source de richesse 

dans la partie occidentale des Pyrenees, oQ ils trouvent, dans le fruit 

du h@tre et du chene, une nourriture abondante: mais cette branche 

d'economie rurale est beaucoup moins importante dans les autres parties 

de la chaine, ou les habitans sont reduits ä la necessite de partager 

leur nourriture avec les porcs, qu'ils n'elevent guere que pour leur 

consommation"(Dralet 1813:260). 

Selon les statistiques de l'an 1814, on elevait dans le departement de 

Gers environ 15.000 cochons pour la consommation locale, ce qui etait 

"loin de suffire aux besotns de ce departement, qui renferme pres de 

300.000 individus"(Statistiques 1814:272). Cela donne en effet un 

cochon pour 20 p,ersonnes, ce qui est bien au-dessous de la consommation 

actuelle. 

En conclusion, on peut constater que les cochons au debut du XIXes., 

epoque ä partir de laquelle nous avons des donnees assez detaillees, 

semblent avoir ete destines en grand partie ä la vente, surtout lä ou 

il y avait des for@ts. L'importance de_l 'elevage etait donc propor

tionelle ä la quantite de glandee. Au debut du XXes. encore, c'etait 
2 avec des glands ramasses qu'on elevait son cochon dans les Landes 

(Augr:l), car la recolte de maTs etait trop maigre pour suffire ä son 

alimentation. Le maTs servait encore engrande partie ä la nourriture 

des hommes. Plus tard,par contre, quand on c:ommen~a ä vivre un peu 

mieux et ä avoir une alimentation plus variee, on abandonna peu ä peu 

la bouillie de maTs dans l'alimentation humaine et on l'utilisa alors 

pour les cochons. Ces informations montrent un changement de structure 
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interessant (v. schema ci-dessous). 

La nourriture des hommes et celle des cochons etaient autrefois nettement 

separees. Ce qui etait disponible pour les hommes etait trop reduit 

pour qu'il puisse etre question de le partager avec les cochons. Ces 

derniers cherchaient donc si possible leur nourriture en dehors de la 

ferme, en mangeant les glands de la foret, ou ils vivaient ä l 'etat 

'demi-sauvage,' tandis que la nourriture obtenue sur la ferme etait 

destinee aux hommes. Les cochons etaient tues pour etre vendus 'a 

l 'exterieur,' c'est-a-dire qu'ils entraient entierement dans une 

circulation 'exterieure' ä la fer111e. Plus tard, "quand on commen~ait 

ä etre un peu mieux," l'alimentation des hommes devint plus variee. 

Les cochons furent alors eleves sur la ferme, avec l'aliment qui avait 

perdu de l'importance dans l'alimentation des hommes, le mais. Apres 

avoir fait partie d'une economie axee sur l'exterieur, ils sont entres 

dans une economie 'interne.' Ceci s'est produit simultanement a la 

disparition de l'opposition entre alimentation humaine et alimentation 

des cochons; les cochons se nourrissant maintenant des restes des aliments 

des hommes et du mais au moment ou les hommes commencent ä abandonner 

cet aliment. 

autrefois 

maintenant 

cochons 

nourriture dans la foret; 
sont produits pour la vente 
ä l 'ex ter i eur; 

nourriture produite dans 
le ferme (mais); 

sont produits pour la con
sommation dans la ferme 

hommes 

nourriture produite dans la 
ferme(surtout mals);vendent 
les cochons 

nourriture produite dans la 
ferme (peu de mais); 

mangent les cochons 

Aujourd'hui, å Montaut-1-C (Gers), presque toutes les familles tuent 

un cochon, beaucoup meme deux. Dans le bourg meme on eleve et on tue 
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une dizaine de coc:hons. 3 Par contre, on y eleve rarement des oies, que 

l'on prefere acheter deja tuees, pretes a etre confites. Celles-ci ont 

dans le Gers une importance qui est relativement moindre que dans les 

Landes, tandis que pour le cochon le rapport est inverse. Il semble que 

l'importance de ces deux animaux, destines aux provisions de viande, a 

tendance a se.trouver en proportions inversesl'une par rapport a l'autre 

selon les regions. 

Ceci est confirme par le fait deja constate que, dans les contrats de 

metayage dans les Landes, on ne parlait pas de cochons entiers, mais 

seulement des jambons et des parties mineures, comme la langue et les 

pieds, tandis que dans le Gers et dans le Tarn, il fallait donner des 

cochons entiers. Cette .difference correspond a une difference dans la 

consommation. Ainsi, une plus grande partie des provisions de viande 

dans le Gers est faite de porc, et l'on y fait presque toujours du 

confit de porc. 4 

Le cochon joue aussi une röle tres important dans l'economie de provision 

du Tarn. 5 Mais les provisions de viande de cochon, qui sont en general 

des formes de sala.ison, varient dans chaque region et forment un vaste 

sujet d'etude6 en soi, depassant de loin le cadre regional qui a ete 

etabli pour ce travail. 

Un röle particulierement important dans cette structure economique ai~si 

que dans la structure alimentaire est joue par l 'elevage des oies et, dans 

une certaine mesure, par celui des canards. 7 Dralet dit des oies, 

justement, que "leur chair et leur graisse sont employees ici aux memes 

usages que celles du cochon dans la majeure partie de la Republique. 

Le journalier en fait sa soupe toute l'annee, et le riche en assaisonne 

les mets qui ornent sa table 11 {Dralet 1801:253). L'abbe Rozier souligue 
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9. Un "jeu a'oies", Augreilh fevrier 1970. 

aussi les avantages de l'elevage des oies: "Une nombreuse education 

d'oies, lorsque les circonstances le permettent, assure un bon revenu; 

on vend les grandes plumes des ailes, leur duvet, l 'animal jeune et 

l 'animal confit; ainsi rien n'est perdu"(Rozier 1787:175). 8 

Un trait caracteristique del 'elevage dans le Sud-0uest est l'engraissement 

intensif, fait pendant la saison froide (de november ä fevrier), chaque 

animal etant engraisse pendant quelques semaines avant d'etre tue. Cet 

engraissement consiste en un gavage de mais (autrefois de millet) qui 

donne ä la bete une couche epaisse de graisse et une hypertrophie du foie, 

qui prend des dimensions parfois enormes. L'oie ainsi engraissee pese 

en general 10-12 kg., et le foie peut peser 1-1 ,5 kg. Ceci est le 'foie 

gras,' base de differentes conserves de foie d'oie. Ce gavage a ete un 

peu perfectionne au cours des siecles. 

En 1600, 0livier de Serres decrit la methode gasconne ainsi: les oies 

sont "enfermes en l i eu est ro it: auque l comme pri son ni eres, e 11 es ne 

puissent beaucoup cheminer: pour laquelle cause aussi, sera-il choisi 
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obscur ... A faute de lieu obscur on creue les yeux aux 0yes ... Leur viande 

ä engraisse est le seul millet, ou l'auoine bouillie dans l 'eau. Veulent 

auoir tous-jour de la viande & du breuage abondamment"(De Serres 1600: 

378). 9 

0r, ä peu pres ä la meme epoque, Du Chesne dit des oies de Gascogne qu' 

"Elles se sou1ent de grains dans les aires ou on bat le grain tout ä 

descouuert le long de l'este. C'est ou elles s'engraissent, de sorte 

qu'elles ont plus de deux doigts de graisse"(l606:423). lO La difference 

~--,.-~'-:.~ .. -
;-

10. Outils pour gaver (d'apres Seguy 1956, carte 445): "Dans tout le Sud
-Ouest, on gave les oies pour provoquer l'hypertrophie du foie et UYl 

engraissement plus complet ... En fran~ais regional, le mot 'gaver' est 
inusite: on dit toujours 'gorger' ... les grains de mais sant introduits 
dans l'oesophage du volatile au moyen d'un entonnoir special. 0n pousse 
le grain avec une baguette et de temps en temps on fait glisser en 
versant un peu d'eau." 
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des deux descriptions de l'engraissement - 1 'une oQ les oies engraissent 

toutes seules, l'autre montrant l'intervention de l'homme - peut 

refleter des differences regionales. Du Chesne venait du Bearn, tandis 

que de Serres n'etait pas originaire de Gascogne mais vivait dans le 

Vivarais, et on ne peut donc savoir d'oQ il tenait exactement ses 

informations. Il peut aussi s'agir de descriptions dont l'une concerne 

une region cultivant le millet et l'autre le ble. 

Au XVIIIes., on trouve des descriptions plus detaillees: (1 'oie) "c'est 

de toute la volaille de basse-cour celle qui prend le mieux la graisse; 

mais avant de les renfermer pour cela, il faut les avoir bien mises en 

chair, le Tems le plus favorable pour leur faire prendre la graisse, est 

lorsqu'il fait bien frois, dans les mois de Decembre, Janvier, ou Fevrier, 

parce que dans ce tems, el les ont moins d'inquietude & d'inclination pour 

se baigner, que quand la saison est temperee ... La nourriture qui convient 

le mieux, pour engraisser oies, c'est le bled de Turquie"(Journal 

economigue, dec. 1757:48). Cet auteur·dit aussi qu'on pouvait les mettre 

dans une barrique avec un trou pour faire passer la tete,9 mais que cela 

n'etait pas necessaire. 

Il semble qu'autrefois on gavait les oies en ouvrant le bec eten faisant 

descendre du mais ou de la bouillie de mais dans la gorge ä l'aide des 

doigts. Cela donne le meilleur. resultat en ce qui concerne la graisse 

et le volume du foie, et c'est une methode plus efficace que de laisser 

l'oie engraisser elle-meme. Au debut du XIXes., on commen~a ä utiliser 

une sorted'entonnoiren töle avec un petit båton de bois, ce qui rendit 

le gavage plus efficace. 11 L'entonnoir12 est ameliore au XXes., et 

devient un entonnoir avec une vis helicoidale ä l 'interieur qui, quand 

on tourne la manivelle, fait descendre le mais en un flux regulier (v.photos). 
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GAVAGE 

11. 0n enfonce l'entonnoir dans la gorge 
de l'oie. (photo Musee des ATP, Paris) 

12. 0n tourne la manivelle, et le mais descend dans la gorge 
de l 'oie (dans l 'ouest de la on utilise du mars 
cuit). (AugreUh dec. 1970) 
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13. De temps a autre on controle que le mais descend bien 
dans le jabot (Augreilh dec.1970). 

14. Si le mais est cru, on ajoute de l'eau de temps 
en temps pour faciliter l'absorption (Bertre). 

Il existe aujourd'hui des appareils electriques pour le gavage, 

qui dans les communes etudiees par nous n'etaient connus que par oui-dire 

Le principe est le meme que pour l 'entonnoir 'manuel.' 
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Le gavage est aujourd'hui fait de la maniere suivante (v. photos): 

On s'assied sur l'oie, afin que celle-ci ne puisse pas bouger. Autrement, 

elle pourrait par des mouvements brusques s'etrangler ou avoir la gorge 

coupee par l 'entonnoir (on le prefere maintenant en matiere plastique, 

justement pour eviter ce danger). On enfile l'entonnoir dans la gorge 

de l'oie, en Jenant sa tete bien haute, de facon qu'elle ne puisse pas 

plier le cou. Ensu·ite on la gave avec de petites portions de mais et 

en ajoutant de temps en temps un peu d'eau, si le mais n'est pas bouilli.. 

Parfois on se sert de la main pour faire descendre le mais dans le 

jabot. 13 

Le gavage est fait deux ou trois fois par jour pendant environ trois 

semaines, et uniquernent pendant la periode novembre-fevrier. On prefere 

le mois de decembre, ä cause du froid, qui fait que l'oie supporte plus 

facilernent de grandes quantites de mais. Une personne qui ena 1 'habitude 

peut se rendre compte facil ernent du moment ou on ne peut gaver davantage 

l'oie qui doit alars etre tuee. Toutefois, on essaie souvent de pousser 

le gavage jusqu'ä son extreme limite. 

Puisque la presente etude n'est pas consacree ä l'elevage des oies, nous 

ne donnans pas le detail de toutes les variations qui existent dans les 

techniques d'engraissernent et dans les aliments ernployes. La distribution 

geographique del 'elevage des oies, et son histoire, n'entrent pas non 

plus dans le cadre de ce travail. Ce qui nous interesse ici, ce n'est 

pas 1 'elevage ou meme l 'engraissement des oies en general, mais le gavage, 

1 'engraissement pousse ä 1 'extrerne. Les animaux gras ont toujours ete 

particulierement apprecies dans les cultures de la region mediterraneenne, 

et les differentes techniques d'engraissement y sont anciennes. Ainsi 

les Rornains connaissaient p.ex. la technique pour engraisser les oies 
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(en general ä l'aide des figues) pour leur donner un foie demesure. 14 

Les animaux engraisses ou gras ont toujours ete etroitement associes aux 

festins et ils ont symbolise l'abondance (Bourdeau 1894:27). 

Il faudrait peut-etre preciser qu'une oie qu'on appellerait 'maigre' dans 

le Sud-Ouest, car on ne l'a pas soumise au gavage, serait suffisamment 

grasse selon les normes habituelles. La quantite de graisse d'une oie 

non-gavee, meme grasse, ne suffirait cependant pas pour en faire du confit, 

car les morceaux mis dans le pot doivent absolument etre couverts de 

graisse pour ne pas s'abimer au contact de l'air, et encore moins 

pourrait-elle donner la graisse de cuisine necessaire pendant toute 

l 'annee. 

Un point important qui distingue l'elevage des oies dans le Sud-Ouest 

de celui pratique dans d'autres parties de la France, c'est que dans 

campagne du Sud-Ouest, on ne mange jamais des oies fraiches, röties, 

car toutes les oies elevees sont destinees au t·t 15 eon 1 • 

Les oies du Sud-Ouest appartiennent ä des races speciales, dont les 

principales sont l'oie grise des Landes et l'oie grise de Toulouse. 

la 

Elles sont connues pour leur aptitude particuliere ä former de la graisse 

et elles acquierent facilement un grand foie. Mais on ne peut jamais 

etre sur que le foie se developpe bien ou qu'il prend un aspect agreable 

(essentiel pour determiner le prix de vente), c'est-ä-dire d'un rose 

påle, ferme et lisse, sans nervures. L'ouverture del 'oie morte peut 

donc reserver bien de surprises: une oie grasse et de bon aspect peut 

reveler un foie tout petit, ce qui signifie un echec economique. Pour ne 

pas courir ce risque, beaucoup de gens preferent vendre leurs oies 

entieres, bien que les oies entieres coutent moins cher que le foie et 

la viande achetes separement. 
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La taille du foie et l'epaisseur de la couche de graisse ne dependent 

donc pas de maniere reguliere et calculable de la duree du gavage et de 

la quantite de mais employee. Avant l'introduction du mais hybride, 

apres la guerre, on n'avait souvent pas assez de mais pour engraisser 

ou gaver autant qu'on l'aurait desire. 

Ainsi, on gavait pendant une semaine seulement au lieu de trois semaines, 

comme on le fait maintenant (Augr:l) et il arrivait souvent, il y a 

50 ans, qu'un cultivateur vende son ble afin d'acheter du mais pour le 

pain et pour le gavage (Augr:7). 

La plus grande difference entre le passe et le present apparait pourtant 

dans le nombre d'oies elevees. Il y a trente ans.dans l'une des fermes, 

"si l'on elevait 30 oies, c'etait vraiment beaucoup~ maintenant sur la meme 

ferme on en gave des centaines (140 oies et 250 canards en 1969)(Augr:2). 

Cette expansion a, selon les informateurs, plusieurs raisons: 
- on a beaucoup plus de mais aujourd'hui 
- on peut vendre davantage de betes grasses au marche; autrefois 

on en vendait seulement aux particuliers 
- on a davantage d'animaux reproducteurs. 

Il y a une nette difference entre les elevages cl'oies pratiques dans 

les trois communes etudiees. A Augreilh, le nombre de betes est tres 

eleve, pbuvant al ler jusqu'äquelques centaines par maison. Ces chiffres 

sont pourtant difficiles ä obtenir directement des gens concernes. 

Cette reticence ne doit pas etonner, car il s'agit sans doute de leur 

revenu le plus important, et il est peu probable qu'ils payent les impöts 

correspondants au nombre reel de betes elevees. Dans le Gers, le röle 

de cet elevage est dejä different: ce n'est qu'une minorite de maisons 

qui ont 60-80 oies. La plupart des gens en elevent ä present pour leurs 
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15. 0n sort le foie, qui est vendu apart. La vente 
des foies aommenae en general une heure apres 
le debut de la vente des oies et aanards gras. 
(marahe au gras, Aire-sur-Adour, Landes, 1969) 

16. Vente d'oies sans foie, destinees au aonfit. 

propres besoins (du moins c'est ce qu'ils declarent) mais pas davantage. 

Ceci peut etre mis en rapport avec le fait qu'on cultive beaucoup moins 

de mais: la cereale la plus importante est le ble, et l 'on ne cultive 
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que la quantite de mais strictement necessaire pour nourrir les betes. 

Dans le Tarn, personne n'eleve plus d'une vingtaine de tetes, la plupart 

des maisons encore moins. 

c) bovins 

Toute le monde est loin de posseder du betail. La oa l'elevage bovin 

existe, il est destine plutöt a la production de viande qu'a celle de 

lait. Il est significatif que dans la seule propriete de Montaut-1-C 

ou les vaches constituent la base de l 'economi,e, les proprietaires soient 

des bretons immigres. Ils ont d'ailleurs la propriete la plus vaste du 

village, 77 ha. Avant l'introduction des tracteurs, il y a environ vingt 

ans, les vaches etaient utilisees comme betes de trait, et leurs veaux 

constituaient une ressource supplementaire. Les vieilles vaches et les 

boeufs etaient engraisses. Dans les Landes on entend encore raconter 

comment on donnait sans cesse a manger aux boeufs, leur tete sortant par 

un trou dans la paroi de la cuisine. L'etable et la partie ou l'on 

habitait formaient en general un seul båtiment. Les vaches qui etaient 

utilisees pour la traction donnaient naturellement peu de lait, mais 

de toute fa~on l'economie laitiere n'est past traditionnelle dans la 

region (v. p.ex. Chap. "graisse"), sauf dans les Pyrenees et, dans 

une certaine mesure, dans l'Aveyron, vers le Massif Central, qui sont 

des regions montagneuses. L'elevage de betail, qui est presque 

inexistant dans les Landes, augmente progressivement en allant vers 

1 'est. 
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Le systeme alimentaire 

LA NOURRITURE DE TOUS LES JOURS 

Dans le Sud-Ouest de la France, la nourriture quotidienne a garde, 

dans une assez large mesure, un caractere archaique. Elle repose 

encore sur trois elements principaux: la soupe, le pain et le confit; 

la soupe etant l'element central, qui peut etre combine avec les deux 

autres. Traditionellement, on mange la soupe versee sur de fines 

tranches de pain. Le confit est mis ä bouillir dans la soupe, qui en 

garde la saveur, mais cette viande est ensuite mangee ä part, apres 

la soupe. 

Autrefois, et surtout dans les couches les plus pauvres de la popula

tion, on rempla~ait le pain de ble par du pain de mais ou de la bouillie 

de mais, et le morceau de confit par de la graisse. La graisse et la 

bouillie peuvent aussi etre mangees associees, formant alors un mets 

qui s'appelle escautoun dans les Landes et qui sera decrit plus en 

detail ci-dessous; L'ensemble peut etre decrit schematiquement ainsi: 

ou bien: 

soupe 
bouillie ~ graisse 
de mais ~ 

pain _____ _,. confit 

pain: soupe :: bouillie de mais : soupe 
confit: soupe :: graisse: soupe 

Dans le schema ci-dessus on trouve donc deux systemes qui se rejoignent 

et se correspondent. Dans le triangle le plus grand on voit le systeme 

dans sa forme la plus "riche," tand'ts que le triangle plus petit montre 
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une forme plus "pauvre." Vis-ä-vis de la soupe la bouillie de mais a la 

meme relation que le pain, et la graisse la meme relation que le confit. 

Les trois pointes des deux triangles decrivant les composants principaux 

del 'alimentation correspondent aux categories "cereales", "legumes" et 

"aliments carnes". Nous allons etudier chaque composant separement, mais 

on ne doit jamais perdre de vue leurs interrelations. 

La bouillie de mais 

La bouillie est un type d'aliment tres archaique (Cf. A. Olsson, 1958, 

Chap. III (Cereales - aliments carnes): 53 sv.). Maurizio classe les 

peuples en "mangeurs de bouillies" eten "mangeurs de pain" (1932:486-7). 

Les premiers ou bien ne connaissent pas 1 'usage du levain, ou bien cette 

connaissance ne lE!Ur sert ä rien, car ils se nourrissent de cereales dont 

la på.te ne leve pas (comme le millet, le sorgho, le mais ou le riz). 

Maurizio decrit ainsi le developpement de la c·ivilisation en rapport aux 

aliments vegetaux (Maurizio 1932:486-7): d'abord il y eut le stade de la 

cueillette, suivi par celui du labour ä la houe. A ce dernier stade 

appartenait la culture des "plantes ä bouillie," surtout des differents 

types de millet, qui etait repandue dans tout le vieux monde. 

Parallellement aux bouillies on trouve les premieres preparations du type 

"crepes." Plus tard, la culture des cereales plus 'nobles' elimina le 

millet. Certaines d'entre elles se pretaient ä la production du pain, 

qui devint commun pendant le premier siecle apres Jesus Christ. La 

bouillie de millet continue quand meme ä etre repandue dans toute 

l'Allemagne (eten Suisse) pendant le moyen åge, pour etre plus tard 

remplacee, mais seulement au XIXes. d'une maniere definitive, par le 

riz, le mais et les pommes de terre. Maurizio ne mentionne pas du tout 
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la France dans ce contexte, et il faut supposer que c'est parcequ'il ne 

connaissait pas la situation de ce pays. Autrement il aurait du en 

parler dans son chapitre sur les vestiges de la consommation de bouillies, 

qu'il declare n'exister que dans l'Europe du Nord1 et de l'Est. 

Le millet est donc, ainsi d'ailleurs que le mais, qui le remplacera 

peu ä peu dans le Sud-Ouest de la France, une plante ä bouillie typique. 

Neanmoins, d'apres des sources anciennes, on faisait souvent, dans la 

Gascogne et dans le Bearn, du pain aussi bien de millet que de mais,2 ä 

la place ou ä cöte du pain de ble. Mais le plus souvent on faisait - et 

on fait encore - differentes varietes de bouillie. Celles-ci etaient plus 

repandues que le pain de mais et sont - aujourd'hui et, semble-t-il, aussi 

dans le passe - bien plusappreciees. Il est vrai aussi qu'on parle dans 

les sources les plus anciennes seulement de la consommation de millet dans 

une localite donnee,3 et non pas de la maniere dont il etait consomme. 

Il est clair que cette consommation etait tres repandue dans le Sud-Ouest 

de la France pendant le XVIIIe et le XIXes. Une des sources les plus 

detaillees ä ce sujet est la correspondance de la Societe Royale de 
4 Medecine. Ainsi on rapporte de Castre, dans le Tarn, que "le mets le 

plus commun du pays est la farine de mays, bouillie dans l 'eau et 

assaisonnee de tant soit peu de sel. Cette bouillie est la seule nourriture 

des plus pauvres ... ceux qui le sont moins ajoutent ä cette nourriture un peu 

de vinet de la soupe faite avec de la graisse de porc, d'oye ou de canard 

et on trempe la bouillie dont on a parle (connue) dans le pays sous le nom 

de MILHAS, dans une sausse legere oQ on ne plaint jamais l 'ail, le poivre 

ny le vinaigre ... Le bourgeois se regale souvent avec la bouillie de mays; 

les Castrois sont tous tres attaches ä leur MILHAS ... "5 La description 

de St-Sever distingue la Chalosse, oQ l 'alimentation est plus variee, et 
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les parties plus pauvres du canton sur la rive droite de l'Adour, oO "le 

laboureur" vit surtout de millet et de seigle. Le seigle, selon le 

correspondant qu·i a redige cette description, est en general utilise pour 

faire du pain, et le millet "sert ä faire une påte, non fermentee, nommee 

escauton, dant le paisan mange au moins deux fois par jour: c'est de la 

farine de millet que l 'on fait prealablement un peu griller ou torrefier 

en la remuant, avec une spatule, dans de grosses terrines, sur des charbons, 

jusqu'ä ce qu'el"le prenne un oeil jaune, alars on y verse de l 'eau 

bouillante ou une decoction de choux ou autres herbes de jardin, on remUe 

encore quelques "instants et la påte est preparee. 11 Comme nous allons le 

voir plus loin, cette preparation avait ä cette epoque dejä le meme nom 

et le meme caractere qu'aujourd'hui. 6 

Les appreciations concernant cette bouillie etaient assez variables. 

Champier trouve "que c'etoit un ragoOt detestable'' (Legrand d'Aussy, 

p. 133). L iebaua en parle de la meme fa~on. La declaration selon 

laquelle les gens de Castres seraient tres attaches ä leur bouillie, 

peut etre comparee ä une autre, semblable, concernant les Hautes-Pyrenees: 

"La påte de mais bien assaisonnee, devient un mets recherche qu'on sert 

sur les bonnes tables. On en fait avec du lait dans les parties de 

campagne"(Labouliniere 1813:360). 7 

Le fait que dans certains lieux on declare ne pas aimer cet aliment, tandis 

que dans d'autres il est apprecie, depend peut-etre de variations dans la 

preparation et dans la maniere dant il est mange, variations sensibles d'une 

region ä l'autre, mais aussi d'une classe sociale ä l'autre. Pour un aliment 

tres simple, comrne la bouillie de mais,ces jugements de valeur differents sant 

probab l ement et surtout dOes aux i ngred i ents aj outes, deta il dant certa i ns 

auteurs au moins faisaient abstraction, consciemment ou non. L'anecdote 

suivante, racontee ä propos de certains personnages dans differentes 
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8 t . "f" t· sources, es s1gn1 1ca 1ve: Un personnage important en visite dans la 

region demande de pouvoir goQter "l'ordinaire du peuple," c'est-ä-dire la 

bouillie de mais. Comme il s'agit d'une personne de rang eleve, au lieu 

de la preparer, comme d'habitude, avec du mais, du sel et de l'eau, on 

utilise la fleur de farine de mais et du lait. La bouillie refroidie est 

coupee en tranches, qui sont frites et saupoudrees de sucre. La personne 

noble trouve naturellement que le peuple a bien de la chance d'avoir un mets 

pareil pour son ordinaire. 9 Il finit cependant par apprendre le veritable 

etat de choses, ce qui, si le personnage de l'anecdote est un roi, amene 

les soulagements d'impöts sollicites. 

Ce qui nous interesse dans cette anecdote, ce n'est passa veridicite ou 

non, mais qu'il temoigne d'une part, de la maniere dont le meme aliment 

(apparemment tres simple) peut changer completement dans des couches 

sociales differentes ä cause de variations dans la preparation, adaptee 

aux moyens et aux habitudes de ces couches sociales, et que d'autre part, il 

montre l'ignorance totale de ces differences pat les riches. Cela prouve 

qu'il faut garder l'esprit critique en etudiant les informations sur les 

habitudes alimentaires et les jugements de valeur associes ä celles-ci, 

car ces informations sont dans le passe le plus souvent donnees par les 

couches sociales superieures. 10 Beaucoup d'informations anciennes con

cernant les Landes temoignent d'ailleurs d'une vue plus negative de la 

bouillie de mais:'le regime dietetique est malsain, beaucoup de viande 

salee, peu de vegetaux, un usage habituel d'une bouillie froide indigeste, 

sans principe de vie, composee avec de la farine de millet, telle est 

la nourriture constante des naturels." 11 Arambourou cite plusieurs 

manuscrits de la fin du XVIIIes., rendant le panis et le millet en grande 

partie responsables du mauvais etat des habitants des Landes. Ils parlent 

de ces grains "dont la farine detrempee et ä peine cuite sert d'aliment ä 
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la presque totalite des individus (on appelle escoton cette farine de 

millet bouillie) ... 11 et ils affirment: "On ne peut que deplorer le 

funeste aveuglem,ent des habitants de la Lande. Rien ne peut les detacher 

de la culture du millet et du panis, quoiqu'ils en soient les premieres 

victimes." ... "la fa.rine se convertit en une bouillie froide pesante et 

indigeste, qui forme une nourriture froide et malsaine etc. "(idem p. 121, 

319). Par contre, Pariset pour le Lauraguais (la seule region du Tarn 

oa le mais etait cultive) et d'autres sources pour l'est du Sud-Ouest 

donnent une image bien plus positive du millas: "C'est le mets favori, 

et, pour ainsi dire, national du Midi ... Tout le monde le mange avec 

plaisir, riches et pauvres: ceux-ci sans aucune addition, le plus 

ordinairement en guise de pain ou, quand ils le peuvent, avec des sardines 

et autres condiments; ceux-la sans melange quelquefois, mais plus 

volontiers en le relevant par des accessoires de toutes sortes, sauces 

epicees, confitures, etc; .. Comme la Pomme de terre, le millas, faiblement 

azote, tout en gonflant l'estomac, se digere vite et ne soutient pas 

longtemps. Pour cette raison, on le consomme principalement en hiver, et 

on reserve, comme nourriture plus substantielle, le pain et la viande de 

porc pour l'ete"(Pariset 1867:98 sv.). 

Il est interessant de noter que meme aujourd'hui on semble l'apprecier 

moins dans les Landes que dans les autres parties du Sud-Ouest. 

Les descriptions de la preparation ne montrent pas de grands changements 

pendant les quatre derniers siecles: "Ils prennent trois ou quatre 

livres de farine de millet pour le matin, & autant pour le soir, mettent 

cela au feu sur une chaudiere oa il y a cinq ou six livres d'eau, la 

laissant bouillir, iusques a tant qu'elle s'enfle au fond du chaudron; 

& lors la tirant du feu: la demanat tres bien auec un basto rond, 

iusques a tant que la paste soit rompue & affinee, puis l 'ostans du 
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chaudron, la couppet auec un filet en plusieurs pieces, & la mangent 

aussi auec du fourmage ou du petit laict sale ... "(L iebault, 1583:314 

12 v.) ou bien "0n fait aussi en Gascogne de la farine dudict millet, 

une fa~on de boLiillie, destrempant ladite farine auec la seule eau, la 

faisant boLiillir sur le feu, iusques ä consistence de boLiillie: & 

1 'assaisonnant auec du sel: on appelle cela en Gascogne armotes, dont les 

paysans usent auec delices: En aucuns endroits on la cuit auec du laict" 

(Du Chesne 1606:205). Aujourd'hui on la decrit ainsi: on en prepare 

pour huit jours ä la fois, surtout apres avoir tue le cochon. 0n la 

fait dans un gros chaudron de cuivre, dans lequel on met un seau d'eau; 

puis, tout en tournant avec le båton de bois, on y verse la farine de 

mais avec une poignee ou deux de ble; on met dans le berceau 13 un linge 

qu'on couvre de farine ; quand la påte est epaisse et cuite, on la verse 

dessus et on la laisse refroidir. Quand elle est froide et ferme, on la 

coupe en tranches, qu'on mange cuites sur le gril avec des 'fritons,' 

ou frites å la poele avec du sucre - alors " ~a faisait un dessert" 

(M-l-C:29). 

Ces descriptions correspondent ä peu pres aux procedes employes dans toute 

la region oQ la bouillie est mangee aujourd'hui. Le Bearn et la Bigorre 

font exception. Plusieurs preparations ä base de mais y existent 

parallellement, et elles seront donc traites ä part plus loin. La 

bouillie, dont la base est tres simple, est toutefois un objet d'etude 

assez complexe, car ses variations sur differents plans ne sont pas 

concomitantes. 

Les plans qu'il faut considerer sont les suivants: 

a) denomination 

b) composition 
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c) mode de la consommation 

d) moment de la consommation 

a) Les noms de la bouillie sont differents dans les differentes regions 

(v. carte 742 chez Seguy 1958): millas dans le Tarn, armotos (armottes) 

dans le Gers et escautoun (escoton etc.) dans les Landes. Dans les Landes 

on l'appelle·aussi cruchade (plusieurs informateurs d'Augreilh ont utilise 

ce nom). Les immigres italiens l'appellent souvent polenta, comme en 

Italie. Il s'agit en effet de la meme chose. 

Ces noms sont utilises dans une region donnee pour toutes les 

preparations de bouillie de mais qu'on y trouve14 (p.ex. ä Montaut-1-C 

on appelle 'armottes' aussi bien la bouillie 'nature,' que la bouillie 

refroidie et coupee en tranches, grillee ou frite, sucree ou non). 

Dans les Landes il arrive qu'on distingue entre escautun gras et 

escautun maigre, selon que la preparation comporte de la graisse ou elle 

est ä base d'eau seulement. 

b) L'escautoun gras des Landes et parfois les armotos du Gers, sont 

pr>epares plus specialement15 avec la graisse qu'on fait fondre apres qu'on 

a tue un cochon ou des oies. Le fond de graisse et de jus reste dans la 

marmite (apres la preparation du confit), tres sale et tres gras, souvent 

appele saliarde, est m~lange ä de l'eau et de la farine de mais pour faire 

de l'escautoun gras (Augr: 22, 7, 32 etc., M-1-C: l, 12 etc.). 

Meme dans la preparation d'escautoun maigre, l'association bouillie de 

mais-graisse est frequente, mais alors la graisse est ajoutee au moment 

de la consommation (Augr:l). A Augreilh on dit que souvent l'escautoun 

coupe en tranches etait mange avec des graisserons, qui sont de menus 

morceaux de viande lies avec de la graisse, residus de la fabrication du 

confit et manges avec du pain ou de la bouillie de mais (Augr:25, 5 etc.). 
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17. Le baton rond qui est uti
lise pour tourner dans la 
bouillie de mais. A gauche 
un fagot de sarments, uti
lise pour allumer le four 
ou le feu. (Montaut-l-C) 

A Bertre, par contre, cette association entre bouillie 

de mais et graisse ne semble pas exister, du moins pas aujourd'hui; mais 

on y mange la bouillie avec un oeuf sur le plat (Bertre:10, 11, 6 

etc.). Dans le Gers ou dans les Landes cette combinaison n'est pas attestee. 

c) Generalement, on peut dire que la bouillie de mais est mangee sous 

trois formes: 

- chaude, ou tiede, ä la cuillere et "nature," 

2 - ä l 'etat froi d, gri 11 ee, 16 et coupee en tranches, 

3 - ä l'etat froid,frite, et coupee en tranches,saupoudree de sucre. 

81 



Dans la premiere forme, elle peut remplacer le pain qu'on trempe d'habitude 

dans la soupe. Coupee en tranches, et eventuellement grillee, on peut 

la manger le matin avec p.ex. des graisserons. Au repas principal et 

grillee, elle accompagne presque toujours la viande, qui est alors 

generalement "une sauce, 11 comme on dit dans la region. 17 Elle remplace 

alors ou bien_ le pain ou bien les legumes (p.ex. les pommes de terre), 

selon les habitudes de la famille. Frite ä la poele, elle presuppose 

l'addition d'un minimum de matiere grasse (graisse ou huile). Elle est 

alors toujours servie saupoudree de sucre, comme dessert. On peut remplacer 

le sucre par du mie1. 18 

d) Ces differentes manieres de consommer la bouillie apparaissent cöte 

ä cöte, non seulement dans la meme commune, mais aussi dans la meme 

famille. Ainsi, la bouillie peut etre consommee chaude d'abord, etre 

mangee le lendemain avec 'une sauce' ou un oeuf, et frite le surlendemain 

au petit dejeuner ou au dessert (Bertre:10). La variante frite est 

consideree comme superieure aux autres du point de vue du gout. Meme si 

les trois variantes sont aujourd'hui synchrones, elles peuvent correspon

dre ä differents stades d'evolution dans la consommation. La bouillie 

de mai·s est donc 1,Jn plat qui trouve sa place dans tous les repas de la 

journee pendant l'hiver seulement: "pas l'ete, alors c;a fermente trop 

vite (Augr:23)." C'etait pendant l'hiver que l'on faisait moudre du mais 

pour engraisser le cochon - et qu'on disposait de farine pour la bouillie. 

Au ni.veau de la consommation, il est possible de distinguer certains 

variations geographiques (v. table ci-dessous). Selon les informateurs, 

du moins ä M-1-C, la maniere de consommer la bouillie de mais a subi une 

certaine evolution d'une generation ä une autre. Ainsi plusieurs 

personnes ä Montaut-1-C racontent que leur pere (qui aurait eu environ 

90 ans, s'il eQt ete vivant) preferait manger la bouillie chaude, ä la 
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cuillere, sortant du chaudron, et sans accompagnement (M-l-C:12, 13). 

Par contre, ces informateurs eux-memes, äges d'une soixantaine d'annees, 

avaient l 'habitude de la manger toujours grillee, eventuellement avec du 

sucre. Actuellement ils la mangent frite. Selon un vieux couple le 

stade oQ on mangeait la bouillie telle quelle, apres la soupe, etait plus 

ancien (M-1-C:l). D·autres expliquent que "dans le temps on etait moins 

gourmand, on les (armottes) mangeait sur le gril; ce n'etait pas tres 

bon - il faut avoir faim! C'etait ä la place des legumes autrefois. Mais 

les choses de mais chauffent l 'estomac, ce n'est pas bien. Maintenant on 

les fait ä la poele avec del 'huile et du sucre - c'est une gourmandise, 

un dessert"(M-1-C:2). Cette derniere information vaut surtout pour 

M-1-C, ou l 'on mange la bouillie de mais le plus souvent saupoudree de 

sucre, ce qui la transforme automatiquement en dessert. Parmi les trois 

communes etudiees, c'est aujourd'hui ä M-1-C qu'on mange la bouillie de 

mais le plus souvent, meme si la frequence a beaucoup baisse par rapport 

ä autrefois. Actuellement on la prepare seulement quelques fois par an. 

On peut decrire les modes de consommation par un tableau: + signifie 

atteste dans une majorite des cas, (+) signifie atteste rarement, et -

signifie jamais atteste): 

avec de la graisse 

dans la soupe 

avec une 'sauce' 

avec un oeuf 

avec du sucre 

Augreilh 

+ 

+ 

(+) 

Montaut-1-C Bertre 

+ 
: ] bouillie seulement 

+ 
++ } refroidie, grillee 

+ +} refroidie, frite 

On constate que Augreilh constitue le cas inverse de Bertre. Dans les 

categories oQ la reponse est positive ä Augreilh, elle est negative ä 
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Bertre, et vice versa. Montaut se trouve dans une position intermediaire. 

Si l'on considere les categories dans l 'ordre du tableau, on trouve 

qu'Augreilh a des attestations positives dans les deux premiers cas et 

Bertre negatives; ä Montaut on a une attestation positive et une negative. 

0n trouve la meme distribution dans les deux derniers categories, mais 

ä l 'envers. Dans celle du milieu, sauce, il y a une grande similitude 

entre les trois regions. 

Plusieurs personnes dans les villages du Gers et une personne ä Bertre 

mentionnent la soupe comme un complement obligatoire ä la bouillie de 

mais: "comme dessert apres une bonne soupe de choux ou de haricots 

(Gers:Beraut)." "Autrefois" on mangeait le maYs seulement bouilli, apres 

la soupe ( Montaut-1-C: 1 ) "on mangea it le boui 111 on de l egumes, des 

haricots et du milhas (Bertre:l)." 

La consommation de la bouillie de mais est de nos jours en declin, mais 

dans ce declin on peut distinguer des moments oQ les changements ont ete 

plus nets. "Autrefois," surtout jusqu'ä 1900 et chez beaucoup de gens 

jusqu'ä 1914, on la mangeait trois fois par semaine pendant tout 

l 'hiver. 19 Ceci est surtout valable pour les L.andes: "Apres '14 ~a 

commen~a d'aller un peu mieux, alors on a denne la cruchade au cochon 

et les gens ont eu du pain et de la soupe"(Augreilh:l). A Augreilh, on 

s'en servait aussi comme coupe-faim dans les champs: on apportait un 

peu de cruchade froide dans la poche en allant aux champs, et on en 

mangeait en travaillant. 

A une epoque plus recente, on y faisait surtout del 'escautun gras, qui 

etait considere comme bien rneilleur que l'escautun maigre. Il etait 

prepare seulement quand on fondait la graisse apres avoir tue un cochon 

ou des oies, c'est-ä-dire 3-4 fois par an. Aujourd'hui, dans les L.andes, 
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il y a peu de personnes qui font encore la bouillie de mais. 20 

A Montaut, on preparait traditionnellement une marmite (10-12 litres) 

de bouillie par semaine, ou une fois tous les quinze jours, et la 

bouillie etait alors consommee pendant trois ou quatre jours. Selon 

plusieurs personnes on en faisait jadis une grande quantite, qui suffisait 

ä la consommation d'une semaine (Montaut-1-C:6, 28, 29). Maintenant on 

en prepare une ou deux fois par an seulement, mais on en fait toujours 

assez pour en disposer pendant quelques jours. 

A Bertre, on la faisait autrefois une ou deux fois par semaine, main

tenant quelques fois chaque hiver. Ce n'est que quelques familles qui 

n'en font plus du tout. 

0n constate aujourd'hui, au niveau de la consommation, une nette difference 

entre les trois communes: 2/3 des maisonnees ä Augreilh ont cesse tout ä 

fait de manger la bouillie de mais, contre seulement 1/3 ä M-1-C et ä 

Bertre. Les reponses ä la question "quand avez-vous cesse d'en manger?" 

sont variables: il semble que la bouillie de mais 'nature' commence ä 

etre abandonnee (ä Augreilh) au moment de la premiere guerre mondiale, 

certains l 'ont delaisse seulement apres la deuxieme guerre, d'autres l 'ont 

abandonnee dans les annees cinquante et quelques-uns tout recemment. 

Ceux qui la preparent encore, la font seulement quelques fois par an. 

Cette frequence doit etre comparee avec celles du passe (qui se situe dans 

ce cas avant 1945): une fois par semaine (Augr:17, M-l-C:13, Bertre:10, 

12), une fois tous les quinze jours (M-1-C:2), une vingtaine de fois 

l'hiver (M-1-C:ll), 10-15 fois l'hiver (M-l-C:15), tous les jours ou 

presque (Augr:l, 19, 37; CRC 3:26 Mont-de-Marsan; M-1-C:6, 7). 

Il est probable qu'il y a un lien er:tre les frequences et les modes de 
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consommation de la bouillie ou, si l 'on veut, entre son r6le dans les 

differentes localites, etsa persistance ou son abandon. Pour certains, 

la bouillie "remp·lac;:ait le pain ä la soupe" et elle etait emportee dans 

la poche du tablfor bleu pendant lE~S tt'avaux des champs; apres 1914, "quand 

ils commenc;:a i ent ä all er mi eux, la cruchade eta it pour les cochons et "il 

y avait du pain et de la soupe pour les hommes." Pour d'autres, la 

bouillie n'etait qu'une nourriture occasionnelle, peut-etre alars preparee 

ä la graisse. Les associations qu'elle eveille chez ces deux categories 

de personnes sont naturellement assez differentes. 

La bouillie de maTs n'est pas la meme chose pour celui qui en mange trop, 

tout le temps et sans en avoir envie, et pour celui qui en mange de temps 

en temps, p.ex. ä chaque fois que l'on fait fondre de la graisse (de 

cochon ou d'oie) - et pour qui elle est donc associee ä la graisse et 

parfois meme au sucre21 et constitue alors un dessert, evoque l 'abondance 

momentanee du tue-cochon ou du tue-oies. C'est sans doute ainsi que l'on 

peut expliquer pourquoi le meme aliment peut susciter dans la meme commurie 

des commentaires aussi differents que: "c;:a rappelle trop autrefois" 

(paysan) et "c'est tres bon"(retraitee) ; ou pourquoi les deux tiers des 

maisonees ä Augreilh, en plein centre de la zone de culture de mais, et 

oQ autrefois la bouillie etait mangee par tous, n'en mangent plus du tout 

et le tiers qui reste n'en mange que quelques fois par an. Par contre, 

ä Montaut-1-C, le boulanger du bourg en vend 5-6 kg par semaine et le 

commentaire "c'est quelquechose qu'on mange parceque c'est bon, une 

gourmandise" (M-l-C:28) est plus typique, bien qu'on entende aussi "nous, 

on ne l'aime pas, c'est amer" (M-1-C:9, immigres de la Bretagne). Ce 

n'est pas seulement une question de preparation: "c'est difficile ä 

digerer (Bertre:ll)," "c'est comme du pain, c;:a fait du bien (Bertre: 
22 23 . l)." A Bertre seulement quelques ma,sons n'en font plus. Or, dans 
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ces deux derniers villages, on a toujours cultive du ble ä cöte du rnais 

(ä Montaut-1-C le ble occupait des superficies bien plus grandes que le 

rnais) 24 et l 'on n'y a jarnais ete contraint ä faire du rnais la base de 

l 'alirnentation. Par contre, dans les Landes, il arrivait souvent dans le 

passe que pour vivre les paysans les rnoins aises doivent vendre leur ble 

pour acheter du rnais (Augr:37, ir.forrnatrice nee ä Bassous en 1892). 

Interroges sur les causes de la disparition de la consornrnation de la 

bouillie de rnais, les inforrnateurs ont donne plusieurs raisons: elle 

serait dQe non seulernent ä des questions de goQt personnel (chez les 

adultes ou chez les enfants), rnais aussi ä des changernents dans la 

technologie quotidienne: 

1) Dans le Tarn, le rnai·s n 'est pratiquernent plus cultive: "autrefois 

on avait le grain. Maintenant on ne fait plus rnoudre, alars il faut 

1 'acheter; puis il faut avoir un tarnis etc. Aujourd'hui tout est 

rouille ... (Bertre:1O)." 

2) On ne cuisine plus sur l 'ätre: "avec la cuisiniere, i_;:a ne va pas. 

Il faut un grand feu, sinon i_;:a br0le et s'attache dans le fond (idern). 11 

"La preparation de la bouillie est un travail trop dur, chaud et lourd." 

3) Dans la partie ouest de la region, o0 le rnais hybride est largernent 

cultive (pour la vente et pour l 'engraissernent de la volaille) la farine 

de rnais est aussi difficileä trouver: autrefois, "quand on faisait 

rnoudre on faisait aussi un peu de rnais, ainsi on en avait pour son 

escauton, guere plus rnaintenant"(Augr:27), "Quand on rnoulait un sac de 

rnais pour engraisser le cochon, on en faisait un peu pour nous aussi" 

(M-l-C:11), "Aujourd'hui on se sert d'un concasseur qui s'attache au 

tracteur - on n'a pas de rnais rnoulu"(M-l-C:19). 

4) Le rnais hybride est roux: or la plupart des Jens declarent preferer 

le rnais blanc. D'autres disent qu'il n'y a aucun difference de goQt. 
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Il se peut que le mais roux soit considere avant tout comme une nourriture 

pour les betes - ayant ete introduit apres qu'une differenciation plus 

accusee entre la nourriture de l'homme et la nourriture des betes se 

soit produite. 

Aucune de ces raisons n'a ete donnee comme dominante, et il faut donc 

supposer que c'est leur association qui a influence l'evolution. Les 

raisons de goat semblent pourtant particulierement fortes dans les 

Landes, ou elles sont en outre renforcees par le besoin psychologique 

de marquer une distance par rapport aux privations du passe, auxquelles 

le mais25 est etroitement associe. 

Le Bearn nous offre une situation contrastee par rapport au reste de la 

region. La population du Bearn a ete depuis tres longtemps en meilleure 

situation du point de vue economique. Malgre cela, on y faisait une 

grande consommation de mais. Les Bearnais sont souvent cites dans les 

sources comme des grands consommateurs de millet et de mais. 26 Liebault, 

en parlant du millet, dit: "duquel les Gascons usent communement & 

principalement le Bearnois, qui pour ce regard sont appelez les milaciez 

de leurs voisins"(Liebault 1583:314 v. Miliacez peut donc vouloir dire 

aussi bien "mangeurs de millet" que "mangeurs dle mais."). Meme ä 

present c'est au Bearn, et dans la Bigorre avoisinante, qu'on trouve la 

plus grande variete de mets ä base de mais. Cela prouve que le millet et 

le mais y jouent depuis longtemps un röle tres important, car une 

grande variete dans les manifestations d'un phenomene est presque toujours 

le symptöme de sa grande anciennete dans une region. Parfois meme il 

indique que cette region est son centre de distribution, voir d'origine. 

Mais faute d'informations plus nombreuses sur les epoques plus reculees, 

on ne peut dire si ces habitudes plus complexes etaient autrefois etendues 

ä une plus grande partie du Sud-Ouest ou si elles avaient dejä une 
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distribution assez restreinte, limitee au Bearn. 

Palay dit pourtant que, dans ce siecle encore, plusieurs villages etaient 

appelles "broyasses (1932:68)" (=mangeurs de bouillie de mais) par les 

habitants des environs, ce qui peut indiquer la conscience d'une 

difference. Broye etait le nom habituel pour designer la bouillie de 

mais dans cette region, et la broye toustade ou la paste tourrade27 

designe la bouillie de mais faite de farine torrefiee. Elle est souvent 

melangee non pas avec de l'eau mais avec du bouillon de legumes. 28 Dans 

le Bigorre la bouillie de farine torrefiee etait souvent melangee avec 

de la graisse ou avec du confit (Htes-Pyr:Soues). Ce n'etait plus alors 

un plat de tous les jours, mais un plat du dimanche, "on peut dire un plat 

riche,parce-qu'on y mettait du confit. On le mangeait le dimanche, 

l'hiver,parce qu 1 alors on avait le temps de la faire." 

Dans le Bearn, quand on a tue les oies, on mange comme dessert de la 

bouillie de mais melangee avec de la graisse, frite et saupoudree de 

sucre. Elle est alors appelee påte grasse (cf. l 'escautoun gras). 

Surtout. le Bearn se distingue des autres regions consommatrices de mais 

par le fait qu'on y trouve deux mets faits de boules de farine de mais 

bouillies dans l'eau; les miques blanches et les miques noires (ou dial.: 

paste negre)(Palay 1932:69). 29 La recette en est la suivante: 

la farine est travaillee en petites boules; pour preparer les miques 

noires on y ajoute du sang de cochon et beaucoup d'epices. Les miques 

blanches sont cuites dans du bouillon de legumes, les miques noires dans 

l 'eau qui a servi ä cuire le boudin. 
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Le pain 

Le pain commun se fait depuis fort longtemps en France avec du ble 

(Campbell 1950:47 sv.). Dans quelques petites regions seulement, et 

surtout dans des regions montagneuses comme dans l 'Aveyron, on le fait 

avec du seigle blute. C'etait le cas meme dans les temps plus anciens, 

mais avec cette difference que le pain etait plus ou moins blanc, selon 

la purete et la qualite de la matiere premiere. 

Dans les parties du Sud-0uesto□ il n'y apas beaucoup de culture de ble, 

par exemple dans les Landes, le pain blanc s'est repandu seulement au 

XXe siecle. Autrefois on y faisait le pain de mais et, encore plus 

anciennement, de millet. 

0n parle du pain de millet dans la litterature du XVIe siecle, mais il 

est sans doute bien plus ancien (Liebault 1583:314 v. Cf. aussi Pline, 

loc. cit.): "Du mil, comme aussi du paniz, lon peut faire du pain: 

mais qui est fort sec, aride & friable, duquel les Gascons usent 

communement & principalement les Biarnois. 111 Du panis, "Les Gascons en 

font du pain qui est fort mal plaisant, ä raison qu'il est friable & 

facile ä s'esmier non moins que cendre ou sable: Les Perigordins le 

fricassent auec beurre ou huile: autres le mangent auec du laict ou 

bouillon de viande"(Liebault 1583:307). 

Pour ce qui est du go □ t et des qualites attaches ä ce pain, les opinions 

etaient tres partagees. Du Chesne dit que ''le goust en est un peu doux, 

assez bon & nutritif, mais on s'en lasse ä la longue"(l606:204). Il 

decrit aussi une variete qu'on fait cuire dans les braises, enveloppee 

dans des feuilles de choux, et appelee brazaire, 2 "dont on use aux 

deserts II et e 11 e ieta it' assez del i ci euse & sauoureuse au goust." L. de 

Froidour ecrit ä propos du pain fait de millet et appele millasse ou 

90 



ta lua, dont "les paysans vivent la plupart," que "le goust en est tres 

beau ... mais il est fort lourd sur l'estomac et il faut en manger tres 

peu pour etre rassaisie"(l892[1675-85] ). Lemery dit, un peu plus 

tard, que le pain de mais est un aliment qui "se digere difficilement, 

qui pese sur l 'estmach, & qui ne convient qu'aux personnes d'un 

temperament fort & robuste. Il contient beaucoup d'huile & de sel 

essentiel"(l702:ll4). Champier le jugeait "bon que pour les vignerons, 

les moissonneurs et autres gens de cet etat. 113 

Ce pain a ete fabrique dans le Sud-Ouest jusqu'au XXe sieclei en general 

ä la maison. On le fait avec du mais tamise, eventuellement additionne 

d'un petit peu de farine de ble (l/6-ieme), de l'eau et du sel. On 

recouvre toute la surface interieure d'un recipient de terre cuite avec 

des feuilles de platane, de chätaignier ou de choux, qui empechent le 

pain de coller au recipient. On le fait ensuite cuire dans le four, 

jusqu'ä ce qu'il devient dore, soit pendant cinq heures,4 c'est-ä-dire 

deux heures de plus que le pain de ble. On en faisait une fois par 

semaine (Augr:l). 

Ce pain, dont on se souvient encore fort bien dans les Landes et dans 

le Bearn5- ainsi que dans les parties du Gers voisines des Landes, meme 

si l 'on n'en fait plus - se nommait en general mesture ou mesturet. 6 

A Montaut par contre, les informateurs disent ne pas connaitre ce pain, 7 

ainsi qu'en general dans le Tarn, ou certains declarent tout de meme en 

avoir mange pendant la premiere guerre mondiale, quand il n'y avait pas 

autre chose (Bertre:5). La region ou presque tout le monde a garde le 

souvenir de ce pain coincide avec celle ou le mais a eu sa plus grande 

importance. Nous l 'avons dejä signale en parlant des differents types 

de mets ä base de mais. 
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Aujourd'hui le pain de mais appartient au passe,8 mais on peut encore en 

acheter sur le marche de Dax (Landes) une fois pas semaine. 9 Sa 

disparition ne s'est pas faite d'un seul coup, mais en plusieurs etapes, 

et le pain de ble l 'a graduellement remplace. 

Le pain de mais etait mange generalement, pendant l 'hiver, par la 

majorite de la population des Landes et meme par les gens plus aises 

( Duc ruc, 1898: 144) . Ces dern i ers pouva i ent cependant se permettre de le 

delaisser pendant les mois les plus chauds et pendant les travaux de 

moisson, du moins ceux qui habitaient dans la partie gersoise du Bas

Armagnac. Dans les Landes, par contre, on l 'a mange longtemps justement 

durant la moisson, accompagne de graisserons rances (Augr:l, 2) ou 

durant toute l 'annee, au petit dejeuner, egalement avec des 

graisserons (Augr:12, avant 1900). Nous avons dejå rencontre la 

combinaison graisserons et bouillie de mais; celle des graisserons avec le 

pain de mai·s est temoignee par d'autres informateurs (Augr:37, 12). Une 

autre mariiere de manger ce pain consistait å le manger trempe dans le lait 

(Augr:37, 3). Le lait enlevait une partie du gout un peu amer et attenuait 

en plus sa durete, son principal defaut. C'est pour lesmemesraisons qu'on 

avait l 'habitude de l 'emietter dans la soupe, comme on le faisait aussi 

pour le pain de ble. Cette maniere de le consanmer explique aussi pourquoi 

on en faisait une fois par semaine seulement. bien qu'on ne cesse de 

rep~ter que ce pain etait dur et sec. 

La cornbinaison pain de ma·is - soupe porte, en Gascogne, un nom particulier: 

~_()je ou broye, sauf dans la Chalosse, ou l 'on l 'appelle brisats (Dauge 

1916:263; Fayet 1927:260; par contre selen Palay, broye designe en 

bearnois "bouillie de mai·s.) ," eten Bas-Armagnac, ou l 'on l 'appelle 

~roge (Gers:Laujuzan). 
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18. Ven~e de pain de mais sur le 
marche de Dax, Landes(fev.1970) 
Le petit pain coute 1.40 frs, 
le grand 1.70 frs. A gauche, on 
voi t que lques "miches ", fai tes 
avec de la farine de mais et 
assaisonnees d'anis, de fenouil 
et de miel. Dans les sachets de 
plastique il y a des "pastis" : 
un gäteau local fait avec "la 
fleur de la farine de froment". 

Le miques ou miches (Nippgen 1930:169; Palay 1932:73) etaient ä mi-chemin 

entre le pain et le gäteau. Au debut de ce siecle on les fabriquait dans 

le sud des Landes et dans certaines parties du Bearn. Elles etaient 

faites de farine de mais, eventuellement melangee avec de la farine de 

ble, assaisonnee d'anis, de fenouil et de miel. lO Dans les Landes on 

les appellait les miches de Nadaou (miques de Noel), et on les donnait 

comme cadeaux de Noel, ahumes, aux enfants, 4ui allaient en demander 

. en groupe, la veille de Noel. 11 
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Le pain blanc, fait de ble, fit son apparition chez les paysans de cette 

region autour de 1900 (CRC 3:26, Mont-de-Marsan); mais on en mangeait 

seulement ä certaines occasions, et on le considerait "comme du gäteau." 

C d l B- h t ·t t t 1 f-t 12 omme ans e earn, on en ac e a1 sur ou pour es e es, et 

c'etaient alors degros pains ronds de 6 kg chacun. Il arrivait aussi 

que les hommes, apres le marche du samedi, "achetaient un pain de deux 

kilos pour trois-quatre personnes, ensuite ils allaient au bistro et 
13 faisaient la trempette, alors c'etait la fete"(Augr:27). Un informa· 

teur raconte: "ma mere vendait les plumes d'oie quand on les tuait 

pour avoir du pain un jour, alors 'c'etait du gäteau,' parceque les 

autres jours on mangeait de la meture'(Augr:27). 

Le plus grand changement se produisit avec la premiere guerre mondiale. 

Une personne interviewee explique: "les hommes sont partis ailleurs, 

et ils ont vu autre chose. Ceci a amene des changements. Ils ne 

vendaient plus leur ble, mais ils l'ont garde pour eux"(Augr:38). 

Jusqu'ä la guerreil etait habituel de vendre le ble pour vivre de mais -

eventuellement on rachetait meme du ma1s, si la recolte n'avait pas 

ete suffisante. 

0n commen~a ainsi ä faire du pain blanc. Pendant une periode de 

transition, le pain de mais coexista avec le pain de ble, et ce dernier 

etait alors reserve aux enfants et aux vieux (CRC 3.26, Mont-de-Marsan; 

Augr:2~) ou pour le go □ ter del 'apres-midi (Augr:7). Des personnes ayant 

connu la pauvrete soulignent que pendant longtemps on faisait tout pour 

economiser le pain de ble: il ne fallait jamais le manger frais, mais 

on attendait trois ou quatre jours de fa~on qu'il soit dur et on en 

mange moins; ou bien on le consommait moisi, etc. (Augr:18, 25). 

C'est dans les Landes que l 'on a continue le plus longtemps ä faire son 
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pain ä la maison, jusqu'ä apres la derniere guerre. Dans le Gers et dans 

le Tarn, beaucoup de gens ont recommence ä faire leur pain pendant la 

guerre, dans ce qu'on appelle des 'fours de campagne,' 14 car le vrai 

four, 15 reste trop longtemps inutilise, ne pouvait etre remis en fonction. 

Dans ces deux departements, on avait en general cesse de faire le pain 

chez soi avant 1900. 

Dans les Landes, la fabrication du pain ä la maison fut remplacee en 1920-

30 seulement par l'echange ble-pain, qui se recontre couramment dans la 

campagne fran~aise. Aujourd'hui cet echange est general ä Au9reilh et ä 

Montaut, tandis qu'ä Bertre il a cesse il y a trois ou quatre ans, parce que 

les boulangers n'en veulent plus. Dans cette forme d'echange, on troque 

chez le boulanger son ble (ou sa farine) contre du pain, selon les 

proportions qui sont etablies par la loi. En 1965 par exemple, on avait 

56 kg de pain en echange d'un hectolitre ou 80 kg de ble; en 1969 on 

avait 42 kg de pain pour un hectolitre de ble. 

Comme chacun sait, les variations du pain ordinaire sont en France d0es 

plus ä sa taille qu'ä ses ingredients. 16 Plus la taille est petite, plus 

le pain a de la cro0te et plus il est apprecie. Ainsi les 'baguettes' et 

les 'fl0tes' sont les plus recherchees. Elles pesent, en province, 

l kg et 700 gr respectivement. Les pains ordinaires ont la meme forme 

mais pesent 2 kg. Il y a trente ans, on ne mangeait que les gros pains 

ronds appeles miches, pesant 4 kg. Ceux-ci sont aujourd'hui donnes aux 

chiens de la maison. Le glissement dans l 'utilisation des differents 

types de pain peut etre represente en forme de tableau, ou les variables 

sont donnees par le poids, la cro0te, et la matiere premiere: 
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Pain Augrei 1 h Montaut Augreilh Montaut 

variete poids croute passe passe present present 

ble 1 kg max. fetes fetes 

ble 2 kg fetes fetes quotidien quotidien 

ble 4 kg quotidien les chiens 
min. 

ble 6- kg fetes 

mais quotidien 

La soupe et 1 es 11 egumes 

Naturellement les legumes occupent une grande place a cöte des cereales. 

Ces dernieressemblent pourtant, a en juger par les sources, avoir joue 

le röle le plus important dans le passe. Il est possible que ceci soit 

lie au fait que, pour se nourrir de legumes (choux etc.) il faut un areal 

plus grand que pour se nourrir de mais. 

Les legumes les plus importants dans la nourriture quotidienne etaient, 

dans un passe proche, au nombre de trois: les choux, que l'on mettait 

surtout dans la soupe, les haricots, et les pommes de terre, que l'on 

mettait aussi dans la soupe ou dont on faisait un ragout. Pourtant, la 

pomme de terre, introduite seulement auteur de 1800, n'a jamais pris ici 

dans la nourriture la place importante qu 'elle a dans le reste de la 

France. 

La maniere la plus habituelle de consommer les legumes etait, et 

est encore, sous forme de soupe. 0n fait bouillir les legumes avec, 

quand on le peut, un peu de viande (confit, lard) ou, a defaut, de la 

graisse. Ensuite les legumes, et la viande s'il yen a, sont manges 

separement. En Gascogne, ces legumes sont appeles la garbure. 1 Ce nom 
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est aussi donne ä la soupe classique de cette region. 2 

Le confit (ou le lard) qui a bouilli dans la garbure ne change pas 

son nom, par contre. Cela ne doit pas etonner, car c'est surtout de 

cette fa~on que, pendant longtemps, on consomma le confit. Dans le potage 

des fetes, par contre, on met de la viande de boeuf, qui apres avoir 

bouilli est appelee "le bouilli," ou une poule farcie: "la poule farcie" 

ou "la poule au pot." La preparation pour les fetes avec vi ande de boeuf 

ou avec une poule est appelee potage, tandis que celle de tous les jours, 

ordinaire, est appelee soupe. 3 Nous verrons ci-dessous que• cette soupe 

varie sans que ses principes de base changent pour autant. 

Ceux qui ont decrit les habitudes alimentaires du Sud-0uest de la France, 

et parmi eux les informateurs du CRC, ont souvent souligne l'importance 

de la soupe dans cette region: "la soupe constitue le plat de resistance 

que l 'on consomme matin et soir, avant toute autre chose .. :(CRC 3:108, 

Tarn, Albi), "D'une maniere genera le, la soupe forme le fond de l 'ali

mentation: on en mange trois ou quatre fois par jour, souvent plusieurs 

assiettes ä la fois"(CRC 3:66, Lot, Cahors). La soupe de legumes est 

particulierement importante (CRC 3:70, Dordogne, Perigueux): "ce qu'on 

mangeait il y a 40 ans et au-dela - de la soupe, beaucoup de soupe: aux 

choux, aux carottes, aux navets, aux poireaux, ä la citrouille, aux 

feves seches ou vertes, aux haricots, aux boutes de choux et de navets. 

Les boutes sont les petits rejets qui viennent sur les tiges du choux 

et des navets quand le legume monte et va fleurir ... (1936-37) .. : ce 

qui reste immuable dans l 'alimentation landaise, c'est la soupe"(CRC 

3:36, Landes, Mont-de-Marsan). 

Selon d'autres informateurs de la CRC, cette preponderance de la soupe 

ne serait pas une mauvaise chose si elle etait bonne et nourrissante. 
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"Mais on voit appara1tre chaque jour le m@me bouillon fade et incolore, 

avec ses sempiternelles 'trempes' {croOtons de pain nageant ä travers 

les residus d'une maigre garbure)(CRC 3:215, Tarn, Monestiers)." 

Nous avans etudie ce plat en tenant compte de: 

1) sa composition 

2) comment on le mange 

3) la frequence de sa consommation. 

Les variations dans l'appreciation de la soupe sont liees aussi bien ä 

sa composition qu'ä la frequence de sa consommation, comme on le verra 

plus bas. 

Du point de vue de la composition, il y a deux categories principales 

de soupe: celle faite surtout avec des legumes et celle faite avec de 

la viande fr.a1che (comme ingredient principal). La premiere est une 

soupe pour les jours ordinaires, et la seconde est mangee dans les repas 

avec des invites, - et aujourd'hui, souvent lors du repas du dimanche. 

Souvent, on ajoute un peu de viande dans la soupe de legumes, surtout 

si elle est ä base de choux, mais il s'agit alars toujours de viande 

conservee, "de provision," c'est-ä-dire de confit ou de lard, qui sant 

reserves eux aussi aux jours ordinaires. 

Il y a surtout trois varietes de soupe qui sant, ou furent, tres communes: 

la soup~ de choux, la soupe de haricots, et le "tourin" (p.ex. tourin 

ä l 'ail, tourin ä l'ivrogne). Cette derniere variete de soupe, tres 

simple, est faite pratiquement sans legumes, et elle peut plutöt etre 

decrite comme une decoction d'ail ou d'oignon, dans laquelle on casse, 

si l 'on peut, un oeuf au moment de la servir. A Bertre, cette soupe 

constituait souvent le repas du matin jusqu'ä il y a 15-20 ans. Dans 

le Gers, il arrivait qu'on la serve au debut du repas de funerailles, 
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probablement ä cause de sa simplicite (ces repas etaient autrefois tres 

frugales, comme les repas de jeune). Mais son röle principal etait sans 

doute celui de soupe de tous les jours. Le tourin etait un moyen bon 

marche de se rechauffer, de se fortifier (selon les gens; v. ci-dessous 

la partie sur l'ail) et meme d'apaiser sa faim, gråce au pain que l'on y 

trempait - et qui accompagnait obligatoirement cette soupe. 

La soupe aux choux 

Pendant tres longtemps, la plus commune des soupes de legumes semble avoir 

ete la soupe aux choux verts, surtout en Gascogne et dans le Bearn. 4 

C'est la fameuse garbure, citeedejä par Diderot et d'Alembert comme etant 

"aussi en usage ä Paris sous le meme nom," et dans la confection de 

laquelle il entre toujours de la graisse, et si possible de la viande, 

tiree du pot de confit. Selon Palay (1932:78), l'origine du mot serait 

garbe=gerbe (de legumes). 

Elle est decrite, dans une variante pauvre, par Young qui l 'observa lors 

de sa visite ä Hasparren (Basses-Pyr.) en 1787 (1889:62): "Fair day 

and the place crowded with farmers; I saw the soup prepared for what we 

should call the farmer's ordinary. There was a mountain of sliced bread, 

the colour of which was not inviting: ample provisions of cabbage, grease 

and water, and about as much meat for some scores of people as half a 

dozen of English farmers would have eaten, and grumbled at their hosts 

for short commons." 

Un siecle plus tard nous en trouvons une autre description (relative au 

Gers): (le gascon) "sa nourriture ~st simple, mais saine; une soupe 

faite de choux, de raves et de legurnes secs, elle est la base des repas 
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du paysan gascon. Le matin, avant de partir pour le travail, il fera un 

premier repas avec une garbure et un morceau de pain. A midi, c'est 

encore de la soupe que la menagere porte aux champs, ä son mari et aux 

ouvriers que celui-ci peut employer dans ses travaux, et le soir, le 

laboureur, apres avoir serre ses ustensiles aratoires, et soigne son 

betail, viendra de nouveau, une assiette d'une main, une cuiller en 

etain de l'autre, puiser sa part de soupe dans la marmite commune" 

(Bischoff 1866:90). 

Et un siecle plus tard, la preparation est decrite ainsi ä M-1-C (18): 

•on met dans 5-6 litres d'eau froide un peu de peau d'oie, des choux, des 

pommes de terre, du hachis de lard et del 'ail, de la graisse d'oie. Puis 

on laisse bouillir pendant au moins deux heures. La voisine, qui vient 

des Basses-Pyrenees, met aussi des carottes et de la sauce tomate, nous 

non. Puis on taille du pain dans la soupiere, et on verse la soupe 

lä-dessus." 

Addition de viande 

Nous trouvons, dans la derniere description, un trait essentiel de 

cette soupe: la combinaison de legumes et de viande (conservee, salee) 

et/ou de graisse. Aussi bien dans les Landes que dans les Pyrenees et 

le Tarn, cette v1iande est en general du confit d'oie, mais dans le 

Gers il s'agit souvent ou bien de confit de porc (mais surtout des os) 

ou bien d'un hadlis, qui est fait de lard et d'ail, haches finement 

ensemble. Eventuellement on peut les lier avec un peu de mie de pain 

et un oeuf: on '.les fait alars sauter rapidemi?nt ä la poele, comme une 

omelette, pour ensuite les plier et les mettre dans la soupe juste avant 

de servir. 5 
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Il faut noter que la graisse d'oie est presente dans la soupe, meme si 

1 'on y met du håchis. Cette graisse est pratiquement obligatoire pour 

la preparation de la soupe, bien qu• on l'ajoute aujourd'hui dans des 

quantites moins grandes qu'autrefois. "Autrefois on en mettait une bonne 

louche, maintenant seulement une cuillere (Augr:22)." C'est la graisse 

qui doit donner du goGt ä la soupe en absence de viande. Les sources 

anciennes soulignent aussi que c'etait souvent de la graisse rance, ce 

qui donnait plus de 'goGt' (pour un minimum de graisse, v. la partie sur 

graisse); ''mais ce qui rend encore leur nourriture plus mauvaise, ce sont 

leurs potages, qu'ils font d'huile de noix, de porc sale et la graisse 

la plus veille et la plus rance"(SRM 143, Dordogne 1783). 

Addition de pain 

Le trait peut-etre le plus important de la consommation de la soupe en 

milieu rural, c'est qu'elle se combine traditionnellement avec le pain 

(que 1 'on y trempe). La soupe est ainsi un repas complet: composee 

de legumes, de viande et de cereales. L'addition de pain la rend plus 

nourrissante et, dans le passe, elle facilitait la consommation6 d'un 

aliment qui pour etre economique n'en etait pas moins, le plus souvent, 

rassis et dur. 

Aujourd'hui, la soupe trempee est en train de perdre de son importance. 

Depuis une dizaine d'annees, beaucoup de familles ne mettent plus de 

tranches de pain dans leur soupe(on l'explique en partie par la mauvaise 

qualite du pain d'aujourdhui). Toutefois, la force de la tradition 

s'exprime dans le fait que l'on continue ä associer la soupe ou le potage 

aux cereales, bien que l'on remplace maintenant le pain par des vermicelles 

ou d'autres varietes de petites påtes alimentaires. 
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Dans une mince bande nord-sud au centre de la Gascogne (v. Seguy 1958 

carte 961) on utilise l'expression 'tremper les soupes.' Ici on se trouve 

devant une metonym·ie: le mot 'soupe' prend un sens different et d{!signe 

non pas le plat dans son ensemble mais seulement le pain. 7 Selon Littre 

'soupe' designe originairement un mets fait de soupe et de tranches de 

pain qui y sgnt tr1~mpees. Par antonomase 'soup,e' est par la suite devenu 

le mot designant 11~ morceau de pain, ce qui expliquerait la variante 

gasconne. 8 

Utilisation de crueiferes 

A la demande "qu'est-ce qu'on met dans la soupe?," les informateurs nous 

ont repondu souvent qu'on y met les legumes de saison. Les choux qui, 

selon les sources ·imprimees ainsi que selon les informations orales, ont 

joue jusqu'ä ces dE~rnieres annees le röle principal parmi les legumes, 

finissent en janvier-fevrier. Une maniere de prolonger leur consommation 

j usqu 'ä Påques c 'e:st, dans le Gers, d 'en manger les pousses ou 1 es brouts 

(en dialecte: las broutos) qui bourgeonnent sur la tige avant la 

floraisan. Haches au entiers, ils sant mis ä bauillir dans la soupe. 

S'ils sant entiers, ils sant parfais manges 'en asperges' apres le 

baui llan. 

Dans les Landes aussi an met dans la soupe ce que l'on appelle les 

brauts, brautix au bautes, mais il s'agit lä le plus souvent des pausses 

sur les navets avant leur flaraisan. Ce sont danc des pousses de feuille. 

Les memes pausses sant mangees dans les Hautes-Pyrenees (M-1-C:l), tandis 

que dans le sud du Gers l 'an cannait les deux varietes (Gers:Bassaus). 

De plus, dans cette derniere region, an cansomme les pausses de raves -

mangees nan pas dans la saupe mais 'en epinards.' Dans l 'auest du Gers, 
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on mange aussi toujours les pousses de choux (Gers:Laujuzan); de plus, 

on y semait autrefois du colza (a la fin de mai et au debut de juin) de 

fa~on a en recolter les pousses a temps pour les vendanges, et a en faire 

de la garbure. Les pousses de colza avaient moins de gout que les pousses 

de navets (qui sont assez acides), mais plus de gout que les pousses de 

choux. A Bertre, on connait l'usage de mettre des feuilles de radis dans 

la soupe (Bertre:9). 

Au premier abord, ces plantes ne semblent avoir en commun que cette 

utilisation particuliere. Une etude un peu plus poussee montre pourtant 

qu'elles ont une parente botanique, m~me s'il s'agit d'une famille sur la 

classification de laquelle les botanistes ont beaucoup discute, la 

Brassica (des cruciferes). Selon Linne, parmi ces plantes il yen a quatre 

qui sont tres prochement apparentees, c'est-a-dire Brassica oleracea, Br. 

campestris, Br. napus et Br. rapa, qui sont le chou , le colza, le navet 

et la rave (Gibault 1912:199). Il s'agit justement des plantes dont on 

cueille les pousses pour en faire la soupe dans le Sud-0uest. La variete 

des plantes de 1 cueillette 1 est donc moindre qu'il ne le semble au 

premier abord. 

Le fait que l'utilisation de ces pousses de plante soit encore commune 

dans l'alimentation quotidienne, temoigne d'un certain archaisme. Ces 

plats appartiennent aux deux groupes definis par Maurizio comme les 

"plats d1 asperges 119 et les "plats d'epinards." Le premier groupe est 

prepare avec les "jeunes pousses qui ne sont pas encore boisees," donc 

p.ex. les pousses de choux. Ce groupe "a eu autrefois une importance que 

nous ne soup~onnons plus aujourd'hui"selon Maurizio (1932:116). Gibault 

dit que dans certaines regions (non precisees) de la France on utilise 

comme asperges les pousses de plusieurs plantes, mais il ne nomme pas 

le choux (1912:3). lO 
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Les plantes qui sant utilisees pour les "plats d'epinards", donnent des 

"bouillies plus ou moins epaisses" et c'est dans ce groupe qu'il faut 

mettre les autres pousses, dant an utilise les feuilles. Parmi les 

exemples donnes par Maurizio se trouvent justement les feuilles de Beta 

vulgaris. Les Cruciferes sant parmi les plantes qui ont depuis longtemps 

fourni des "plats d'epinards" et des "soupes de legumes"(Maurizio 1932: 

119). Dans ce groupe entrent aussi les orties, dant plusieurs personnes 

affirment avoir mange pendant la guerre11 (Gers:Bassous, Tarn:Mazamet). 

Ces soupes qui, selon Maurizio, sant un reste du stade de la cueillette au 

du ramassage, ont-elles aujourd'hui des paralleles dans d'autres regions de 

la France? C'est malheureusement une question que nous ne pouvons traiter 

dans l 'absence d'etudes sur ce sujet. Il serait pourtant tres interessant 

de l 'elucider. 

Autres legwnes 

Dans la region etudiee, les legumes pour la soupe les plus communs ä 

cöte du choux, sant les differentes varietes de haricots, surtout les 

feves, mangees fraiches ä la saison, sechees pendant la plus grande 

partie de l'annee. Les haricots blancs sont souvent manges en ragout, 

dont une variete est le fameux cassoulet12 au confit d'oie de la region 

ouest du Languedoc. 

A present la composition des soupes est plus variee. Parallellement, la 

place des cereales se reduit par rapport ä celle des legumes - on utilise 

moins de pain et plus de legumes. On apprecie moins la soupe aux choux, 

ainsi que celle de haricots, soit que ceux-ci constitutent la base de la 

soupe, soit qu'ils soient cuisines en ragout (dans la typologie ce dernier 

mets devrait plutöt etre classe parmi les plats de boui l lie). D 'une 
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maniere generale, les legumes ont ete consommes jusqu'ä tout dernierement 

avant tout sous forme de soupe, une habitude qui est encore vivante dans 

la vieille generation: "Les vieux n'aiment pas les legumes. Mes beaux

parents preferent la viande avec la viande, comme tous les vieux. Quand 

ils mangent ici, ils prennent juste un tout petit peu de legumes, 

parcequ'il le faut. Ils ne savent manger que les pommes de terre (Augr: 

22)." "Dans le passe, on mangeait les legumes seulement dans la soupe, 

jamais tout seuls. Maintenant on les mange apres la viande aussi (Augr: 

3)," "Autrefois onmangeait la viande seche (=sans legumes)(Augr:7)." 

Les seuls legumes qui, en dehors peut-etre des choux et des haricots, 

semb lent avoi r ete communement consomme ä part, etai ent l 'oi gnon et l 'a il. 

0n raconte ä propos des Landes que, peu de temps apres la Revolution, 

quand la pomme de terre faisait encore l'objet d'une grande mefiance, 

sinon d'un manque d'interet, "chaque maison, chaque metairie a son 

jardin, qui fournit les choux, les pois, les oignons, les poireaux et 

surtout l 'ail necessaire ä la consommation du menage. Il est de petites 

villes dans le nord de la France qui consomment moins d'ail que certaines 

familles du departement. Partout on sent l'ail, partout on en mange, 

principalement le matin, un paysan ne saurait dejeuner sans son ail. 

Autrefois, dans le Bearn, l 'ail etait tellement considere comme l'objet 

de premiere necessite que le carreau de jardin ou il etait plante etait 

insaisissable"(Arambourou 1967:315). 13 Meme dans le Gers on cultive ä 

cette epoque "une grande quantite d'ail et d'oignon, dcnt on assaisonne 

la plupart des mets. L'ouvrier aiguise sont appetit et anime son estomac 

avec ces plantes, qu'il mange sans appret. Les choux de differentes 

especes forment pendant plusieurs mois de l'annee, une partie de la 

nourriture des gens de la campagne, les jardins en fournissent une grande 

quantite"(Dralet 1801:220). Meme dans les Hautes-Pyrenees, d'ailleurs, 
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les agriculteurs "vivent frugalement et avec des mets grossiers. Leur 

nourriture habituelle est de la påte de mals et des choux, du pain et de 

l'oignon cru ou de l'ail, des laitages"(Laboulini~re 1813:360). 

Champier ecrit au XVIes.: "Chez les gascons, tout le monde, hommes et 

femmes, nobles et roturiers, pauvres et riches, mangent del 'ail et de 
. 

l 'oignon. Cet assaisonnement infect, qu'on fuit par-tout ailleurs, est 

pour eux un ragoGt delicieux qu'ils emploient dans tous leurs aliments" 

(Legrand d'Aussy 1815:16). Et Legrand d'Aussy ajoute qu'ä son epoque 

il etait, dans le sud de la France."le rem~de par excellence, la panacee 

universel1e ... (iden!)" 14 C'est aujourd'hui encore son röle, mais ce sont 

surtout les vieux qui, un peu genes parfois, declarent avoir garde 

l 'habitude de le consommer cru. Dans le passe, on mangeait souvent du 

pain avec de l'ailAe l'oignon et du sel, en guise de repas de l'apr~s

midi ou du matin (Augr:1, M-l-C:12, Bertre:6). Cette nourriture est 

consideree comme excellente pour la sante. Un morceau de pain frotte 

d'ail, trempe dans du vin chaud sucre est un fortifiant (M-l-C:12, Gers: 

Laujuzan). Certaines personnes agees commencent aujourd'hui encore la 

journee par un oeuf cru, melange ä un oignon cru et ä un anchois (M-l

C:14), d'autres la finissent par un oignon cru coupe en tranches fines, 
15 avec de l'ail, de l'huile, du vinaigre et du sel (M-1-C:6). 

Naturellement, l 'ail est aussi beaucoup employe comme condiment. 

L'assaisonnement prefere, present dans maintes recettes, semble etre la 

"persillade:" du persil et de l'ail haches finement ensemble. 

Les autre legumes cultives, par exemple les carottes, les poireaux, les 

petits pois etaient autrefois principalement destines ä la vente. Surtout 

avant la premi~re guerre mondiale, quand on ne vendait pas des legumes 

dans les magasins mais seulement au marche (Augr:27), ils constituaient 
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une possibilite importante de revenu supplementaire pour la fenvne. Les 

legumes gardes pour la consommation privee etaient surtout: les choux, 

les pommes de terre et les oignons, c'est-ä-dire les legumes les plus 

nourrissants et dont le prix de vente etait le moins eleve. Aujourd'hui 

on garde de plus en plus meme les autres legumes cultives (cf. ci-dessous, 

"nourriture de fetes") et la culture des choux et des haricots a beaucoup 

diminue - celle des haricots surtout, depuis qu'on ne les cultive plus 

avec le mais. Aussi bien les choux que les haricots sont consideres comme 

des nourritures lourdes, qui font mal au foie, et beaucoup de gens 

declarent ne pas les supporter. Les haricots, "~a remplissait bien 

(Augr:27) ," mais ce n'est plus de premiere importance. "Les choux, 

c'est fort, on n'en abuse pas (M-l-C:17)," "~a fait mal au foie (M-l

C:19)." Lä oQ l'on en plantait autrefois 1000 pour une saison, on n'en 

a maintenant pas plus de 50 (Gers:Castelnau), ailleurs, oQ il yen avait 

600-700, on ena maintenant 100-150 (M-l-C:18). Ges chiffres en disent 

long sur la consommation de la soupe aux choux, meme si l 'on tient compte 

du fait que les familles etaient souvent assez grandes. A en juger par 

les materiaux recueillis dans les interviews, il semble que la regression 

des choux ait ete plus forte dans le Gers. 

Quant ä la regression des haricots, lä oQ l'on en mangeait autrefois au 

moins deux fois par semaine, on en mange aujourd'hui seulement une fois 

par mois (M-1-C:l, Bertre:6, 8). "C'est indigeste (Bertre:8). 11 Des gens, 

qui dans le passe mangeaient des haricots presque tous les jours, en 

mangent ä present une fois par semaine (Bertre:3). Il semble pourtant que 

la regression, ou la distance marquee aussi bien vis-ä-vis des choux que 

des haricots, soit plus forte,parmi les communes etudiees,ä Montaut-1-C. 
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Frequence de consommation de la soupe 

La base de la soupe est donc plus variee aujourd'hui, et le choix des 

legumes utilises plus riche. Cette evolution vers une variete plus grande 

dans la composition de la soupe a pourtant ete accompagnee d'une reduction 

de sa consommation. ~lors que dans le passe, chez certaines familles, on 

trouvait la soupe servie jusqu'ä quatre fois, et,pendant les mois de 1 'ete, 

jusqu'ä cinq fois par jour, 16 cette frequence a diminue progressivement, 

et l'on ne trouve plus guere de personnes qui la mangent plus de deux fois 

par jour, c'est-ä-dire ä midi et le soir. C'est maintenant les cas de 

presque tout le monde, aussi bien chez les gens du bourg que chez ceux des 

fermes, et independemment de la profession et del 'äge. Meme les plus 

jeunes considerent que si le repas n'a pas commence par une soupe, il ne 
17 merite pas son nom (M-l-C~33, etc.). 

L'habitude de manger de la soupe le matin a disparu avec la derniere 

guerre, et n'existait plus 3 recemment,que dans la vieille generation; 

quelques vieux, morts recemment, ont ete les derniers, dans les communes 

etudiees, ä manger la soupe le matin (Gers:Laujuzan, M-l-C:18). La 

coutume de manger la soupe le matin a ete remplacee par celle de boire 

du cafe: on observe donc un rapprochement avec les habitudes 

alimentaires urbaines. 

Il n'est donc plus exact - en 1970 - d'affirmer que la soupe constitue 

la base del 'alimentation, comme l 'affirmaient - en 1936-37 - plusieurs 

correspondants du CRC 3: "D'une maniere generale, la soupe forme le fond 

de l'alimentation: on en mange trois ou quatre fois par jour, souvent 

plusieurs assiettes ä la fois"(CRC 3:66, Lot, Cahors), c'etait "le plat 

le plus important"(CRC 3:213, Tarn, Lavaur) etc. etc. 

Sa consommation reste quand meme importante, et on en prepare ä chaque 
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fois pour plusieurs repas; du moins pendant l'hiver (l'ete il est difficile 

de la garder sans qu'elle devienne acide). Dans le Tarn, au lieu de la 

rechauffer, on al 'habitude de la mettre sous un edredon ou de l'envelopper 

dans une couverture. 18 Il y a des termes speciaux pour les differentes 

varietes de soupe rechauffee. 19 

Le confit : 
temoign,a,ges du passe 

Apres avoir parle des aliments qui entrent dans les categories des 

cereales et des legumes, il nous reste ä aborder la categorie des 

aliments carnes, et plus particulierement le confit. Commen~ons par 

decrire le mode de preparation de celui-ci, etsa place dans l 'alimenta

tion d'autrefois. 

Le probleme del 'anciennete du confit dans le Sud-Ouest de la France est 

tres difficile ä resoudre, en partie ä cause de la terminologie employee 

dans les sources. Meme en patois cette preparation est aujourd'hui, 

dans la plus grande partie de la region oQ elle existe, appelee 'confit,' 
1 un mot qui n'est pas local mais fran~ais. Ceci pourrait indiquer que 

c'est une preparation qui, au debut, appartenait aux couches sociales plus 

hautes ou qu'elle a ete introduite recemment. Mais il se peut aussi que 

ce nom ait remplace des noms plus anciens, locaux. En effet, dans le 

Bearn, le Languedoc et parfois ailleurs, on 1 'appelle souvent sale 

(c'est-ä-dire comme la viand~ salee en general) et, dans le Tarn, methode 

ou simplement decar ä la greiche, qu'on traduit par: 'viande ä la graisse.' 

Les sources imprimees en parlent pendant longtemps plutöt avec des termes 

descriptifs qu'en lui donnant un nom precis: par exemple, "cuisses d'oies 

ä la graisse," ou meme "petit sal~." Exceptionnellement, on l 'appelle 
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"viande confite." Le substantif confit appara,t dans la litterature 

semble-t-il seulement au milieu du 19e siecle. 2 

Surtout l'habitude d'appeler cette preparation .sale rend difficile la 

täche d'etablir une date approximative pour son "invention." Il est 

clair que le confit est un developpement de la salaison, et il est 

impossible de dire ä partir de quand le terme "cuisses d'oie salees" 

ne designe plus seulement une conservation au sel, mais au sel et ä 

la graisse. 

Du Chesne decrit ainsi l'utilisation des oies grasses de Bearn (1606:423): 

"On les fend par la moitie & les sale-on. 0n s'en sert estant freschem~t 

salees aux meilleures tables, et les faict-on mesme rostir par quartiers,3 

mais l'ordinaire est de les manger bouillies auec la moustarde: c'est 

une viande qui dure tout l'an, voire on les garde salees plusieurs annees 

tant qu'elles n'en räcissent, un seul petit lopin de ladite oye vieille 

cuite auec des choux fait un blanc espais & bon potage dont les vilagois 

& poures gens se repaissent communement." 

Duchesne vient d'une region o0 aujourd'hui meme on n'utilise pas le terme 

'confit,' mais 'sale' pour les conserves ä la graisse, et il n'est donc 

pas sur qu'il parle de simple salaison ou non. Par contre, il n'y apas 

de doute que 0livier de Serres parle de deux conserves differentes. Il 

decrit soigneusement comment en Gascogne on gardait la graisse fondue, 

obtenue d'oies engraissees, dans despots qui, d'apres sa description, 

ressemblaient beaucoup ä ceux dont on se sert aujourd'hui encore. Par 

contre, "la chair est salee ä la maniere du lard, pour seruir de prouision 

durant l 'annee"(de Serres 1600:378) et gardee ä part. Est-ce ä cause de 

connaissances incompletes ou gräce au contraire ä une juste observation 

des habitudes de son epoque,4 qu'0livier de Serres separe la conserve de 
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graisse de la conserve de viande? Sa reputation de savant accompli dans 

l'economie domestique et le fait qu'il habitait dans le Vivarais et qu'il 

pouvait avoir de bonnes informations sur les habitudes de la Gascogne, 

rend difficile le jugement. S'il a raison, nous pouvons placer des le 

XVIIe siecle "l'invention" de la combinaison particuliere de conserve de 

viande salee et de viande sous la graisse qu'on nomme aujourd'hui confit. 

Au milieu du XVIIIe celui-ci etait dejä devenu si commun qu'il faisait 

l'objet d'un commerce assez considerable et il etait en train de devenir 

connu dans toute la France. 

Le premier5 auteur dont il ne fait pas de doute qu'il parle du confit tel 

que nous le connaissons, est Lemery: "Les cuisses d'oie que l 'on accommode 

en quelques pays avec leur graisse, ou du saindoux, & que l'on envoie en 

differens lieux, sont tres-bonnes. Il est pourtant vrai que cette viande 

nuiroit ä la sante, si on en mangeoit trop souvent, & sans discretion. 116 

Diderot/d'Alembert sont plus explicites: "Les cuisses d'oie qu'on prepare 

dans plusieurs pays en les salant ä sec, les faisant cuire ä demi dans de 

la graisse d'oie, & les recouvrant ensuite, qu'on envoie en cet etat dans 

tout le royaume, paroissent un peu corrigees par le sel, & ne sont ni 

desagreeables ni mal saines, etant mangees bouillies: elles sont assez 

bien dans le potage, & sur-tout dans les potages aux choux verds que les 

Bearnois appellent garbure, & qui est ä present aussi en usage ä Paris, 

sous le meme nom, servies encore avec de la puree, & c."(1765 tome 23: 

565). 

A peu pres ä la meme epoque un auteur anonyme decrit dans un long article, 

"Sur les oies et les canards (Dans le Journal oeconomique du 1757, p. 53)", 

la methode d'engraisser les oies et les canards etla methode pour faire 

du confit d'oie. Il ne l'appelle pas 'le confit,' mais mentionne "ces 
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viandes d'oies et de dindons ainsi confites et gardees dans leur graisses" 

et il dit qu'on peut les garder pendant six mois et davantage. Il parle 

aussi de leur utilisation: "& on en fait usage ordinairement de deux 

fa~ons. L'une, en mettant les cuisses ou ces ailes dans la marmite ä 

la soupe ... l'autre ,maniere de manger ... est de les passer ä la poele et 

apres les e0 avoir retires, de leur fair une sausse ä l 'oignon avec un 

d . . 117 peu e v1na1gre. Cet article est cite par l 'Abbe Rozier, qui ajoute: 

"c'est ce qu'on appelle confire des oies. On prepare ainsi une quantite 

considerable d'oies du c6te de Bayonne, dans la partie du Languedoc qui 
8 avoisine Toulouse"(l787 tome 7:378). 

Ceci fait supposer que le commerce de cuisses d'oies salees qui existait 

ä cette epoque dans le Bearn et ä Bayonne, etait en realite un commerce 

de confit (cf. aussi Diderot ci-dessus), meme si l'on parlait simplement 

de 'sale' ou d' 'oies salees.' Les intendants Pinan et Lebrat, parmi 

d'autres, ecrivent "qu'on fait en plusieurs endroits ... de grands elevages 

d'oies, dont on sale les cuisses qui servent aux habitants de Bearn pendant 

toute l 'annee 11 (Jaupart 1966:368). 9 De Bayonne on envoyait de grandes 

quantites de viande salee, du boeuf, des cuisses d'oie, des jambens sales, 

presque tous venant de 1 'arriere-pays, du Bearn et de la Chalosse. Ils 

etaient destines ''en grande partie aux Iles Fran~aises d'Amerique." Mais 

on peut supposer que le commerce dirige vers l 'interieur du pays etait 

plus grand: "Nous avans petit salle et gros salle. Le petit salle se 

fait d'oyes, de canards, de dindons: il n'y a presque point de famille 

qui n'en reserve quelque provision pour son menage: le reste est envoye 

aux marches. Plusieurs personnes l 'achetent pour lui donner une nouvelle 

preparation et le faire passer ä Bordeaux, ä Paris, en Espagne. Nous 

appellens gros salle le lard et le jamben dont il se fait des envois tres 

considerables dans les memes lieux. Ce commerce occupe toute l 'annee" 
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(Journal d'Agriculture de Bearn 1774). 

Ces citations, qui se completent les unes les autres, fournissent une 

preuve precieuse de l'existence, des cette epoque, du commerce des oies 

grasses etc. et elles prouvent aussi que le terme 'sale,' que l'on 

rencontre bien avant le XVIIIe siecle, pouvait designer aussi la yiande 

confite, au moins ä cette epoque-lä. Cependant il semble impossible de 

direquelque chose de precis sur l 'existence du confit anterieurement au 

XVIIIe siecle. Nous nous limiterons ici ä etudier le confit pendant les 

dernieres deux cents annees, periode mieux documentee, et surtout au XXe 

siecle, en completant les sources imprimees ou manuscrites par les 

informations que nous avonsrecueillies nous-memes chez les gens de la 

region. 

Les temoignages directs datant de la fin du XVIIIe siecle, montrent que 

1 'utilisation du confit et les termes le designant semblent, en gros, 

avoir ete ä cette epoque les memes qu'aujourd'hui. Ainsi 1 'agronome 

anglais A. Young ecrit, ä 1 'occasion de son passage par Loures (sic) dans 

les Hautes Pyrenees en 1787: "Immense quantities of poultry in all this 

country, mast of it the people salt and keep in grease. We tasted a soup 

made of a leg of a goose thus kept, and it was not nearly so bad as I 

expected"(l889:34) ; ä la meme epoque, le docteur Dufour de St-Sever, pour 

sa part, ecrit: "Chaque metairie ou ferme a ordinairement une ample 

provision d'oYe et de cochon sales, conservees dans la graisse de ces 

animaux, excepte le lard et les jambons, qui apres avoir ete sales, sant 

tenus ä un air chaud et sec, ou dans le cendre, pour y etre desseches et 

conserves"(SRM 159, 1784) ;10 le correspondant SRM de Castelnaudary: 

"les artisans y sont un peu Mieux que le peuple Mangent Du pain et du 

Salle"(SRM 179, 1787) ; et le docteur Pujol rapporte de Castres: "Il y a 

ici un aliment qui est particulier au pays et auquel les castrois sant 
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aussi devoues qu'ai leur milhas, c'est ce qu'on appelle la methode. 

Cette methode est faite avec l'oye ou le canard parfaitement engraisses 

et meme avec le porc; on coupe ces animaux en morceaux qu'on fait un peu 

bouillir dans leur graisse fondue; on conserve ensuite cette viande bien 

frotee de sel, on 1~ pose dans despots de terre et on la couvre de 

graisse. Un quartier d'oye mis dans le pot avec la graisse fait apres 

avoir bouilli dans l'eau une soupe qu'on appelle garbure qu'on fait 

souvent a dine et dont methodiquement on presente un plat au soupe dans 

les meilleures maisons de la ville en general a Castres on ne trouverait 

pas une soupe quelconque bonne si on n'y avait mis un morceaux de 

methode" (SRM 111, 1776). 

Le Gers n'est pas represente dans les sources d'avant la Revolution. 11· 

n'y a pourtant auc:une raison de supposer que ce departement aurait 

constitue un 'trou' dans l'extension du confit, ou que la situation y 

aurait ete differente de celle d'apres la Revolution, quand Dralet ecrit; 

"0ies. Leur chair et leur graisse sont employees ici aux memes usages 

que celles du cochon dans la majeure partie de la Republique. Le 

journalier en fait sa soupe toute l'annee, et le riche en assaissonne les 

mets delicats qui ornent sa table"(Dralet 1801:253). 

Cet auteur, il est clair, connaissait tres bien ce dont il parlait, car il 

donne une description tres detaillee de l'engraissement de l'oie et de 

la preparation du confit, et il declare que si l'on a bien sale et cuit 

l'oie, on peut la garder ainsi pendant deux ou trois ans. Pourtant, les 

auteurs des statistiques de 1814 ont une conception differente de la sienne 

sur la distribution sociale du confit: dans le Gers on eleve "140,000 

oies, dont 120,000 sont engraissees et servent al 'approvisionnement des 

familles les plus aisees. Les 20.000 oies qui restent ne sont pas 
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engraissees; on les mange comme viande fraiche dans le courant de 

septembre et octobre"(Statistiques 1814:272). 12 

Les sources du XVIIIe et XIXe sieclBs, donnent l 'impression que le confit 

etait ä cette epoque surtout fait ä partir de la viande d'oie et que ce 

'plat' etait essentiellement repandu dans la classe bourgeoise. Les 

classes plus pauvres devaient se contenter de la graisse, rarement elles 

consommaient la viande. Plus tard, le confit semble avoir ete adopte 

aussi par ceux qui vivaient dans des conditions plus modestes. Le 

metayage, qui ä cette epoque etait le systeme agraire dominant dans le 

Sud-Ouest, eQt sans doute une grande importance dans le developpement du 

confit comme methode de conservation et dans sa repartition dans les 

differentes couches sociales. La population se partageait autrefois, 

grosso modo, en deux groupes: ceux qui possedaient la terre, et ceux qui 

la cultivaient. Souvent la meme personne, habitant dans beaucoup de cas 

dans une grande ville de la region ou ä Paris, possedait plusieurs 

metairies. Comme on partageait toujours les oies ä 1 'automne, en general 

le jour äe la Saint-Martin, le proprietaire recevait d'un seul coup 

beaucoup plus d'oies qu'il ne pouvait en consommer et etait donc contraint 

de vendre des oies ou d'en faire des conserves. Le confit etait la methode 

de conservation qui satisfaisait le mieux ä l 'exigence de preserver le goQt 

et la substance alimentaire et qui, au moins pendant le XIXe siecle, 

donnait un produit considere meilleur que la viande d'oie fraiche, sans 

pour autant rendre la chair dure et seche comme la salaison et le sechage. 

Pour ces memes raisons, le fermier ou le metayer preparaient des conserves 

avec les oies qui leur etaient restees, bien qu'elles fussent en petit 

nombre. Pourtant, celles-ci prirent pour lui une importance particuliere, 

car cette viande constituait une partie tres importante de sa ration 

annuelle de nourriture carnee (le reste etant constitue par la charcu-
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terie, nourriture 'de tous les jours'). Il devait donc la garder pour des 

'occasions' sociales qui l'obligeaient ä fournir des prestations carnees, 

p.ex. les grands travaux de l'ete, qui se faisaient avec l'aide des voisins, 

et ou la seule recompense pour le travail donne etait la nourriture. Pen

dant le reste de ·1 'annee le paysan mangeait la partie de la conserve qui 

avait moins de valeur, c'est-ä-dire la graisse,(v.pour plus de details les 

chapitres "confit," "graisse," "rapports des differents aliments entre 

eux"). 

Pour conclure ce bref aperc;u historique du confit, il faut parler 

brievement des rapports entre la consommation de la viande d'oie confite 

et celle de la viande d'oie fraiche. 

Pour des raisons qui sont faciles ä comprendre,la viande d'oie fraiche 

n'est aujourd'hui presque jamais mangee par les paysans du Sud-Ouest. On 

prefere engraisser les oies et avoir du foie gras, de la viande conservee, 

et de la graisse ·· pour la consommation familiale, ou pour les vendre. 

R6tir une oie engraissee serait un gaspillage impensable, car une partie 

au moins de la graisse serait perdue. Pourtant, il parait que le rötissage 

des oies n'etait pas rare autrefois chez les gens plus aises, quand la 

technique de gavage etait moins developpee et la vente des oies moins 

lucrative. 13 

Pendant le Moyen J\ge et la Renaissance, on mangeait en France beaucoup 

d'oies röties (cf. Legrand d'Aussy 1815). Mais des le XVIIIe siecle, il 

semble que la popularite del 'oie rötie ait beaucoup diminue.Lemery 

explique que "sa chair est dure, seche, d'un suc epais, qui demande un 

estomac vigoreux, mais qui fournit beaucoup de suc ... L'automne est le 

tems de manger les oies grasses, & ä la Saint Martin on les met en broche, 

ou en daube, & il s'en mange beaucoup"(l755:134, add. II). Diderot et 
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d'Alembert ne la recommandent pas non plus, meme pas "la chair de 

l 'oison ... ainsi elle doit etre rangee avec les aliments suspects & peu 

salutaires. On sert poutant l 'oison sur des bonnes tables dans les pays 

ou on eleve beaucoup d'oies"(Encyclopedie 1765:431, article sur Oie). 

L'oie adulte n'est guere mieux traitee: "En general l'oie n'est servie 
1 que dans les festins du peuple; celui de Paris en mange beaucoup." Ces 

auteurs expriment sans doute, ainsi que Trevoux, qui se fait l'interprete 

d'idees semblables, l'opinion generalement acceptee dans les classes 

sociales superieures au XVIIIe siecle. Encore ä la fin du XIXe siecle, 

on en trouve un echo dans les encyclopedies: "Elle peut etre se~vie comme 

roti ou comme releve, mais plutot dans un diner de famille ou d'amis que 

dans un diner de ceremonie. Pour releve, on la sert braisee ou en daube" 

(Beleze 1890, sous Oie). 

Le confit au xr siecle: variations 

Si on etudie le role actuel du confit, tel qu'il apparait dans les inter

views, on trouve que les variations dans la composition et l'utilisation du 

confit se situent sur quatre plans differents, qui ne coincident pas dans 

l 'espace (cf. la bouillie de mais). Ces variations dependent: l) de la 

matiere premiere utilisee; 2) des associations du confit avec d'autres 

aliments dans le repas; 3) du moment ou on le mange (qui depenct, en partie, 

des personnes avec qui on le rnange); et 4) de la frequence de sa consommation. 

l) La matiere premiere du confit est constituee par de la viande d'oie, 

de canard ou de cochon. On lit dans la litterature et dans les reponses de 

la CRC 3 qu'on peut faire du confit de dinde ou de poule, mais ceci 

semble tres rare, au moins dans les lieux que nous avons etudie. Par 

contre, on peut constater que la proportion de confit fait avec du cochon 
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est plus importante dans le Gers 1 que dans les Landes. Dans le Tarn, on 

fait, il est vrai, beaucoup de conserves de cochon, mais il est assez 

rare qu'on en fasse du confit. 

Aujourd'hui on constate une tendance ä remplacer le confit d'oie par le 

confit de canard. Ceci a au moins deux causes: premierement, dans le 

passe les metayers etaient obliges par le proprietaire ä elever des oies, 

cela surtout dans les Landes et dans le Gers. Mais les paysans trouvent 

en general le canard "plus fin" au goat, bien qu'il soit moins rentable 

economiquement qu1= l'oie, dont le foie est plus grandet rapporte un prix 

plus eleve au kilo que celui du canard (la viande aussi se vend plus 

chere). 2 Deuxiemement, on pense qu'il est plus risque du point de vue 

economique d'elever des oies, qui sont plus difficiles ä gaver. En effet, 

il faut les gaver plus souvent, el les tombent plus facilement malades, 

etc. Chez les gens qui en elevent beaucoup, ce sont en general les betes 

qui ont mal supporte le gavage, qui sont destinees au confit pour la 

consommation fami"liale. Mais l 'oie est la matiere premiere par excellence, 

'classique,' du confit, et peu de familles l'ont delaissee completement. 

Ainsi les oies dominent ä Montaut-l-C, peut-etre parce qu'on y eleve 

plus pour sa propre consommation que pour la vente. 

Il faut dire auss·i que l 'on compte parmi les avantages de l 'oie le fait 

qu'elle s'engraisse plus facilement que le canard. Dans le passe 

surtout, quand la graisse etait indispensable ä la cuisine {l 'huile 

n'etant pratiquement pas utilisee), ce facteur n'etait pas negligeable 

pour faire preferer l'elevage des oies. 

La preparation du confit est la meme pour des viandes differentes. On 

dit aussi "faire du confit," "mettre un morceau de confit," "manger 

du confit," sans que l'auditeur ou le lecteur puisse savoir de quelle 
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viande on parle. Il est clair que l'on ne trouve pas necessaire de 

preciser davantage. Dans les Landes et dans le Tarn, quand on parle 

de 'confit' on sous-entend en general 'd'oie' ou 'de canard.' Dans 

l'Aude on ne se sert jamais de ce terme pour la viande de porc (qui 

est appelee sale). Dans le Gers par contre, on cite souvent le porc 

comme matiere premiere du confit. Il faut noter, toutefois, que ce sont 

les meilleurs morceaux du cochon qui sont utilises pour le confit ä la 

graisse: les filets3 et/ou les cötes (mais jamais les jambons, 

nature 11 emen.t). 

Les morceaux de second choix: les oreilles, les pattes etc., 

sont bouillis - ou plutöt etai~nt bouillis car c'est une habitude 

pratiquement perdue - dans "l'eau de mer," en realite de l'eau tres 

salee. "Quand un oeuf mis dans 1 'eau montait ä la surface, c'etait 

assez sale(M-l-C:28, 30)." On y faisait cuire pendant une demi-heure 

(ou jusqu'au moment ou les os, s'il yen avait, devenaient visibles) 

les morceaux qu'on voulait conserver. 

Alors on mettait les morceaux dans despots de terre, on versait l'eau 

salee dessus, et on couvrait la surface avec une couche protectrice 

de graisse. 4 Ces morceaux pouvaient ensuite etre utilises dans la soupe. 

Or, la viande ainsi "confite" ne se garde pas pendant longtemps, et on 

la mange pendant quelques mois, avant qu'on ne commence ä se servir de 

la viande qui a ete conservee dans la graisse. 

Pour le confit ordinaire, l'oie et le canard sont coupes,avant la salaison, 

en quatre, six ou huit morceaux. Le nombre de morceaux semble dependre de 

la taille de la famille - un quartier (p.ex. une cuisse d'oie) suffit, 

en fonction des exigences actuelles, pour au moins trois personnes. 5 

Outre les ailes et les cuisses, on peut mettre aussi le cou en confit. 
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La carcasse separee de la chair est mise dans la soupe ou cuite au four. 

Toute la graisse qui se trouve ailleurs que sous la peau, par exemple 

celle du ventre, eist recuperee et fondue. Le foie est vendu, ou garde 

pour la consommation familiale (v. nourriture de fete), surtout "si on 

sait qu'on va avoir.une 'occasion' dans l'annee." Autrefois, quand il 

arrivait souvent que le foie soit assez petit, on le conservait dans la 

graisse, si l'on ne le mangeait pas frais; a present, on le met sans 

graisse dans des boites serties. En cuisant lors de la sterilisation, 

le foie rejette une partie de la graisse qu'il contient. 

Le coeur et la la111gue de la bete sont rötis a la broche. Dans les Landes 

on avait l'habitude de cuisiner les boyaux (Gers:Nogaro): on en faisait 

un plat appele aubignade,6 qui semble tombe en desuetude aujourd'hui. 

Avec le sang de la bete on fait la sanguette, des 'crepes' a base de sang. 

"Autrefois tout le monde ramassait le sang, c"etait important. Maintenant 

on le jette(M-1-C:l)." Il est encore commun qu'on fasse au moins un repas 

avec de la sanguette (v. tue-oies) dans le Gers et le Tarn, tandis que dans 

les Landes, du moins a Augreilh, c'est plutöt exceptionnel. Il est possible 

que cette discontinuite soit liee au fait qu'a Augreilh on se lasse du sang 

car on tue les oies et les canards assez souvent. Pour les raisons que l'on 

verra par la suite, a Augreilh on n'a plus recours al 'entr'aide des 

voisines, et on ne fait donc plus de repas de tue-oies (oQ la sanguette 

etait toujours au menu). La recette de la sanguette existe en deux versions, 

l 'une'nature' et l 'autre a_vec des lardons: le sang est recueilli dans une 

assiette ou l'on a mis du pain emiette, de l'ail hache, du sel, du persil 

et eventuellement des lardons. 

La viande destinee a devenir du confit est mise dans du gros sel avec 

de la graisse hachee, pendant une periode variant - selon les maisons 
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PREPARATION DE CONFIT 

19. Des morceaux de ccmard sont rrris dans du gros sel pour 
devenir du confit. A gauche les quartiers; dans la corbeille 
la graisse hachee et le cou; dcms le fond a droite des foies 
gras. (Augreilh fevrier 1970) 

20. 0n fait de nouveau 
fondre la graisse, 
qui a ete preparee 
plus tot. (porc) 
(Haut dEspoey,jan. 
1969) 

121 



21. Des morceaux d'oie en train de bouiZZir 
dans Za graisse (Laujuzan, Gers, dec.1970) 

22. Une cuisse d'oie a moitie cuite (idem). 
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23.Apres avoir bouilli dans la 
graisse pendant quelques heures, 
les morceaux (ici du porc) sont 
mis dans un pot. 0n y laisse, en 
haut, un vide d'environ cinq cen
timetres, qui sera rempli de 
graisse plus tard (Haut d'Espoey, 
Htes-Pyr. jan.1969) 

' 

1 - beurre 
2 - saindoux 
3 - huile d'olive 

. -

24. Repartition geographique des fonds de cu~s~ne en 
France(d'apres Febvre 1938, carte etablie par 
M.Maget) 
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et les regions - de vingt-quatre heures ä quatre jours, dans quelque 

cas jusqu'ä six jours. Il semble que l'on prefere une salaison plus 

abondante dans les Landes.La duree de la salaison a probablement un 

effet sur la possibilite pour le confit de se garder. 

Quand la periode de salaison est terminee, on secoue les morceaux, et 

on les met ä cuire dans la graisse fondue, "jusqu'au moment oQ le jus 

qui en sort quand on les pique est rose (Augr:l)." Ils ne doivent pas 

Atre trop cuits, car ils se garderaient alors moins bien. Ensuite on 

les met dans despots (v. photo) et on verse la graisse chaude dessus, 

de fa~on qu'elle les recouvre de quelques centimetres. Le lendemain, 

quand la premiere couche est un peu descendue, 7 on y verse encore un peu 

de graisse, on recouvre les pots (avec du papier qu'on ficele autour de 

l'ouverture) et on les met dans un endroit frais jusqu'au moment de la 

consommation. 8 S·i possible, on attend quelques mois avant de manger le 

confit de fa~on qu'il "ne soit pas trop frais." Dans de bonnes conditions, 

cette conserve peut tres bien se garder pendant un an, et mAme pendant 

plusieurs annees. Dans ce dernier cas, il vaut mieux fondre la graisse 

de nouveau chaque annee. 

Les pots pour le confit (et ceux pour la graisse, identiques mais plus 

petits) utilises dans le passe etaient en general vernis (en jaune) ä 

l 'interieur et al 'exterieur sur la moitie superieure. Ils etaient faits 

de terre cuite, assez poreuse. Aujourd'hui on les a ab ndonnes en faveur 

de pots de gres marrons, plus epais et plus resistants, qui sont consideres 

comme plus pratiques du fait de leur impermeabilite, qui empAche que 

des traces de graisse ou des odeurs restent dans les parois. 

Depuis une trentaine d'annees, on fait du confit en boite: dans des 

bocaux de verre, ou dans des boites de fer blanc, qu'on fait sertir par 
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le forgeron. Dans ce cas, on ne cuit pas le confit dans la mannite, car 

les boites sant bouillies pour la sterilisation. Souvent on ajoute de 

la graisse supplementaire, pour empecher que le tout devienne "trop 

sec." Cette methode est pourtant loin d'avoir elimine la conservation 

dans les pots, meme si le risque est plus fort que le confit dans les 

pots devienne rance. Cette persistence est souvent attribuee a une 

superiorite de goQt (objectivement pas tellement grande) du confit 

conserve dans les pots de terre-cuite. L'habitude d'associer viande et 

graisse dans le meme pot joue sans doute un röle important dans le 

maintien de la methode ancienne. L'absence de cette association detennine 

en grande partie l'acceptation ou le refus (beaucoup plus frequent) de la 

methode la plus recente de conservation de la viande: la congelation. 

Certains informateurs considerent comme un grand desavantage du congelateur 

le fait qu'il ne permet pas de conserver la graisse (Bertre:7). A Mon

taut-1-C, la seule parmi les trois communes ou 1 'on trouve des con

gelateurs, les oies et les canards congeles sant utilises toujours 

comme du confit, c'est-a-dire qu'ils sant consideres comme des conserves, 

donc de la nourriture pour tous les jours,alors qu'on s'attendrait plutöt 

ales voir assimiles a la viande fraiche. Il semble pourtant que m~me 

les gens ayant un congelateur continuent a conserver une partie de leurs 

oies et de leurs canards par les methodes traditionnelles, c'est-a-dire 

sous forme de confit. 9 Il semble qu'on mette dans le congelateur surtout 

du porc et des poules, eventuellement de la dinde. 10 Une methode de 

conservation qui disparait completement au fur et a mesure qu'on commence 

a utiliser les congelateurs, c'est le porc 'a l'eau de mer' - qui, parait

il, n'a jamais ete tres apprecie: "parfois le sel prenait tout le goQt 

de la viande (M-1-C:6)." 
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En reponse ä la question "comment mangez-vous le confit? accompagne de 

quoi?," on s'etonne, apres toutes les mentions anciennes du confit dans 

la soupe, que les informateurs d'Augreilh enumerent des plats de pommes 

de terre, de la salade, des petits pois, des haricots, de la sauce tomate, 

des pates, mais presque jamais de la soupe. Ceci indique qu'on ne mange 

plus le confit bouilli, mais qu'il est surtout passe ä la poele. Comme 

une informatrice le disait: "c'est notre bifteck, on le mange surtout 

avec des pommes dE: terre (Augr:5)." Elle voulait dire par lä que "c'est 

notre viande des jours ordinaires, et comme vous-autres Parisiens mangez 

des biftecks avec des pommes de terre pour votre ordinaire, nous mangeons 

du confit avec des pommes de terre." Mais parce jugement elle le 

rangeait dans 1-a categorie de la viande fraiche, qui doit etre frite ou 

sautee, et non pas dans la categorie de la viande salee qui est bouillie 

dans la soupe, ce qui la dessale en partie. 

Il se peut auss i que ce changement s 'i nsere d'ans les transformations des 

habitudes alimentaires, que nous avons dejä rencontres ä propos de la soupe. 

Nous avons vu que les legumes se mangeaient autrefois presque uniquement 

dans la soupe et que, par rapport au passe, les jeunes menages surtout 

mangent moins de soupe et introduisent des plats de legumes dans leurs 

habitudes alimentaires. 

Aussi bien dans le Gers que dans le Tarn, par contre, les informateurs 

considerent la soupe comme l 'accompagnement le plus frequent du confit, 

suivie par les ragouts (surtout ragout de pommes de terre), les pommes 

de terre, les haricots, les pates. A l'est de Toulouse, les haricots 

et les autres legumes secs prennent une place de plus en plus grande dans 

l 'alimentation. On peut aussi noter que les accompagnements sont bien 

plus varies dans les Landes, ce qui peut etre considere comme un signe 

que le confit y joue un röle relativement plus grand. Par contre, 
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jusqu'ä 1920 la situation y etait completement differente - alors on 

mangeait le confit seul, sans accompagnement. 

Ce dernier fait depend peut-etre de -ce que jusqu'ä cette epoque on 

mangeait le confit pendant les grands travaux agricoles de l'ete "On le 

gardait pour l'ete, pour le donner ä manger pendant les travaux, quand 

il fallait donner de quoi manger ä ceux qui venaient aider (semer le ma,s, 

ramasser le ble); les voisins aidaient, alors on les nourrissait avec le 

confit(Augr:38)." "On le mangeait quand on fauchait le ble, ou aux 

recoltes, mais seul, sans legumes. Le ble exigeait le travail de 15-16 

personnes. Ou quand on semait le mais (on le semait avec des haricots 

en mettant trois grains de mais pour deux haricots - 9a prenait quinze 

jours ä recolter). Plus tard on le mangeait peut-etre le dimanche: un 

quartier d'oie pour 5-6 personnes. Alors on faisait du confit de 5-6 

oies seulement, gavees pendant 8 jours avec des grains de mais, et de 

2-3 canards (Augr:l)." A Montaut-1-C aussi, on le mangeait pendant les 

travaux de l 'ete, mais reparti d'une m·aniere plus egale: "l 'hiver on 

ne travaillait pas si dur, on n'avait pas besoin de viande (M-1-C:4)." 

Puisqu'il s'agit d'une conserve, un repas avec du confit est rapidement 

prepare, en meme temps que c'est de "la nourriture solide." Il est donc 

tres indique pour des periodes de travail, car d'une part il libere la 

femme de la cuisine et lui permet de trava il ler dans les champs. de 

l'autre il assure une nourriture substantielle necessaire. A Bertre, on 

mange le confit "surtout 1 'ete" ou "surtout l'hiver"selon les familles. 

On reviendra sur la question du confit comme nourriture estivale ou 

hivernale lorsqu'on etudiera les aspects sociaux de la nourriture. 

Dans le Bearn, apres la premiere guerre mondiale, le confit etait encore 

"autant que possible reserve pour une visite inattendue d'un ami, la 
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reception de parents, etc."(Palay 1932:95). Ceci etait valable aussi 

pour la Gascogne, oQ "la coeche d'auque ä la garbure" (=la cuisse d'oie 

dans la soupe de egumes) "est le plat national de Gascogne et le regal 

d'honneur pour la reception improviseed'unpari~nt ou d'un ami: Lou gui 

a coeche d'augue e horrup de bin, Que pot embita-a paren ou besin' ''(Dauge 

1916:197). Cela est encore le cas chez les gens les moins aises ä 

Augreilh (Augr:31, 32, 41). Ils mangent le confit surtout le dimanche, 

quand ils recoivent des gens et pendant les travaux del 'ete. Desormais 

presque tous les autres gens mangent du confit durant la semaine, et 

plusieurs informateurs soulignent ce fait: ''i"I faut etre malade ä ne 

pas pouvoir sortir pour le manger e dimanche"(Augr:42, maison presque 

voisine de 41). La majeure partie des gens mangent le confit comme plat 

principal les jours ordinaires, et de preference ä midi (le soir on mange 

des oeufs), tandis qu'autrefois on le mangeait aussi bien le midi que 

le soir. Ceux qui, de par leur metier, mangent souvent en ville,par 

exemple ceux qui travaillent en vi le, savent qu'on y considere le confit 

p 1 utöt comme une entree (M- l -C: 33). Ma is ce la n 'a pas i nfl uence l eurs 

propres habitudes de consommation. Et meme chez les jeunes menages non

cultivateurs, le confit est toujours considere comme "pratique si quelqu'un 

arrive ä l'improviste, ou si l'on n'a pas le temps de faire autre chose 

(ou d'aller chez e boucher)" (Augr:22). 

Les trois communes etudiees se distinguent aussi les unes des autres du 

point de vue de la frequence de la consommation du confit. Il est 

possible de calculer approximativement la consommation moyenne par 

personne et par an ä l 'aide du nombre d'oies et de canards conserves en 

confit et du nombre de personnes par maisonnee. Cette consommation est 

ä Augreilh double de celle recensee a Montaut-1-C, tandis que la 

consommation ä Bertre se situe-entre les deux. Il faut naturellement se 
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rappeler,qu'ä Montaut-1-C on complete cette consommation par celle du 

confit de porc, mais pas dans toutes les maisons. 12 

A la question "combien de fois par semaine mangez-vous du confit?" Les 

informateurs d'Augreilh repondent: en moyenne, "2-3 fois"; ceux de 

Montaut-1-C: "l-2 fois" et ceux de Bertre: "3 fois." Il semblerait 

donc qu'on mange plus de confit ä Bertre qu'ä Augreilh, mais cette 

impression est contredite par le fait que ä Bertre on consomme motns de 

confit per capita qu'ä Augreilh. Cette diffärence s'explique parce 

qu'ä Bertre on mange le confit pendant l'ete ou bien pendant l'hiver, 

tandis qu'ä Augreilh la consommation est davantage repartie sur toute 

l'annee. 

Ce cas prouve qu'il est necessaire de poser plusieurs questions paralleles 

sur le meme sujet (p. ex. combien d'unites sont consommees? combien de 

fois par semaine ou par mois? quand?) pour avoir une image juste de 

l 'importance relative d'un aliment. 

Voici, en resume, les informations donnees dans les trois communes sur 

certains aspects de la consommation actuelle de confit (les accompagnements 

qui sont tres predominants sont soulignes): 

matiere 
premiere: 

mange 
accompagne 
de: 

quand 

frequence: 

quantite: 13 
(oie/canard ) 

AUGREILH 

oie, canard (porc) 

pommes de terre, 
salade, petits pois, 
sauce tomate 

jours ordinaires 
(autrefois dimanche.) 

2-3 fois/semaine 
4 par pers./an 

MONTAUT-L-C 

oie, canard, porc 

soupe 
ragoQt de pommes 
de terre ou de 
haricots 

ete 
jours ordinaires 

(autrefois dimanche) 
1-2 fois/semaine 

2 par pers./an 

BERTRE 

oie, canard (porc) 

soupe 
pommes de terre 
haricots 

ete ou hiver 
joursordinaires 

3 fois/semaine 
3 par pers./an 
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Cette table montre qu 'Augreilh differe des autres communes pour ce qui 

est de l'accompagnement du confit - on ne le mange pas (ou guere plus) 

avec la soupe. Montaut-1-C se particularise par la frequence plus rare 

de la consommation de confit et, dans une certaine mesure, par 

l'utilisation plus repandue de confit de porc. Bertre se differencie 

par la periode de consommation du confit: aucun infonnateur n'a dit 

qu'autrefois c'etait une nourriture du dimanche, mais au contraire le 

confit y a toujours ete une nourriture quotidienne (ceci est affirme 

aussi par d'autres personnes dans le Tarn). 

La graisse 

La graisse est etroitement liee ä la fabrication et ä la consommation 

du confit. Jusqu'ici nous avons parle uniquement de la viande, mais le 

confit est fabrique, en fait, ä partir et de viande et de graisse. 

L'importance de cette derniere est eemontree - entre autres - par les 

noms dialectaux donnes au 'confit,' p. ex. decar de la greiche (=viande 

dans la graisse)(Bertre:12), ou meme seulement la greche (=la graisse) 

(Augr:2). 

A l'epoque oO la viande du confit etait mangee plus rarement - pendant 

les grands travaux ou le dimanche - la graisse jouait un role plus 

important que maintenant comme aliment 'carne.' 

Il faut se rappeler que les laitages sont pratiquement absents dans le 

systeme alimentaire que nous etudions ici, et qu'il n'a jamais ete 

question de remplacer la viande par du fromage, par exemple. La viande 

pouvait par contre etre remplacee par la graisse: "Autrefois ce n'etait 

pas toujours la viande (au repas), mais souvent seulement la graisse qui 
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rempla~ait la viande (Augr:27)." Nous avons dejä mentionne qu'aussi bien 

les cereales (sous forme de bouillie de mais) que les legumes (sous forme 

de soupe) etaient souvent accompagnes de graisse, qui etait alors leur 

seul complement d'origine animale. C'etait surtout le cas dans le passe 

et chez les couches les plus pauvres de la population. 

Dans les sources plus anciennes, on precise souvent que la graisse etait 

rance, ce qui permettait d'en utiliser moins: "ceux qui le sont moins 

~auvres], ajoutent ä cette nourriture un peu de vinet de la soupe faite 

avec de la graisse de porc, d'oye ou de canard, mais le paysan prefere 

toujours la graisse rancie parcequ'elle pique plus le goQt et qu'il en 

faut moins"(SRM Castres, 1776); "Une famille de paysan mari,femme et 

trois enfants mangent chaque annee une centaine de kilos de graisse ou 

viande de porc sale, qu'on laisse rancir pour en utiliser moins. On le 

mange dans la soupe, avec des legumes frais ou secs, d'apres la saison, 

et ce qui n'a pas fondu dans la marmite est servi chaud avec cette garniture 

ou est mange froid sur un morceau de pain"(Theron de Montauge 1869:449) 

"mais ce qui rend encore leur nourriture plus mauvaise, ce sont leurs 

potages, qu'ils font de ... et la graisse la plus vieille et la plus rance" 

(SRM Perigord, 1783). Meme au XXe siecle on mangeait souvent des conserves 

de graisse ou de viande rances, du moins selon les informateurs des Landes. 

Il serait interessant de savoir si le rance etait devenu une habitude 

acquise1 et eventuellement si on le preferait au frais. 2 Mais il est 

tres difficile de donner une reponse ä cette question en se fondant sur 

les interviews. Il est probable qu'aucune femme n'admettrait que ses 

conserves se gatent, et encore moins que cela lui arrive souvent, car cela 

est considere, dans une economie domestique basee en grande partie sur "les 

provisions," comme un echec serieux. Certains faits semblent indiquer 
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qu'il y ait eu des difficultes ä garder les aliments frais, ce qui explique 

sans doute pourquoi un certain nombre de maisonees preferent desormais de 

faire leurs conserves dans des bo1tes sterilisees. "C'est meilleur que 'la 

graisse'; 'la graisse' est difficle - ca reussit sept fois sur dix. Apres 

l'ete ce n'est plus bon (Augr:25)." Tous ceux qui se servent de pots 

declarent pourtant que le confit se garde tres bien d'une annee sur l 'autre. 

Presque tout le monde a toutefois abandonne les vieux pots de terre cuite, 

oO la graisse reste dans les parois poreuses et fait rancir plus facilement 

la conserve. On se sert desormais de pots de gres, qui sont plus faciles 

ä nettoyer. 

Le fait que la graisse rancie est souvent mentionnee dans les sources 

peut etre partiellement explique par le röle du confit chez les paysans 

du passe. Comme on l'a dejä dit, ce röle etait tres different chez le 

paysan ou plutöt le metayer, et chez le proprietaire foncier. Pour ce 

dernier, le confit n'etait qu'une viande parmi d'autresqu'il mangeaitquand 

il en avait envie. Pour le metayer, par contre, cette conserve constituait 

une partie importante de sa ration annuelle de produits animaux. 3 Il 

la gardait donc pour les occasions oO la communaute sociale exigeait des 

prestations sous forme de viande, surtout pendant les grands travaux de 

l'ete, par exemple la moisson. Pendant le reste de l'annee il mangeait 

la partie qui avait le moins de valeur, c'est-ä-dire la graisse qui 

enrobe lå viande dans la conserve. Or, la graisse ne peut pas etre 

consommee avant la viande, car alors celle-ci reste decouverte et se 

deteriore rapidement sous l 'influence de l'air. Si 1 'on mange la viande 

pendant l 'ete, on peut donc commencer ä consommer la graisse seulement 

au bout de six mois, c'est-ä-dire apres la periode critique de la chaleur, 

oO elle court un grand risque de rancir. En pratique, on ne mangeait donc 

jamais de la graisse du confit avant qu'elle ne fut assez vieille, et 
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eventuellement (probablement souvent) rance. 

La question de la nature de la graisse utilisee dans l'alimentatiDn est 

toutefois plus importante que son caractere rance ou non.La Fr,ance peut 

traditionnellement etre divisee en plusieurs zones, oQ l'on utilise pour 

cuisiner des matieres grasses differentes. La carte des graisses de 

cuisine, etablie par Lucien Febvre ä partir des reponses au questionnaire 

de CRC (cf. les reponses sur la carte 3) 4 donne une idee de leur distri

bution regionale. En principe cette carte est valable surtout pour la 

campagne, car les villes, montrant en general une plus fort~ utilisation 

du beurre, en auraient change l'image (Febvre 1938). 

La graisse originaire, et autrefois la plus repandue en France, etait le 

saindoux. Dans la region oQ il y avait des oliviers, elle etait supplantee 

par l'huile d'olive, tandis que le beurre dominait dans les provinces 

d'elevage, Bretagne et Normandie. 

L 'utilisation de la graisse d'oie ä la place du ou parallelement au 

saindoux, est ancienne. Nous avons dejä mentionne la description de la 

preparation de la graisse d'oie faite par Olivier de Serres qui ajoute: 

"ainsi elle se conserve longuement, pour l 'appareil des viandes auquel 

usage elle surpasse en bonte & delicatesse toute autre; & a ceste 

propriete, que sans jamais geler ne s'affermir, elle demeure toujours 

liquide, comme huile grasse"(l600:378). Dans l 'Encyclopedie de Diderot 

et d'Alembert, on ecrit que la graisse d'oie "est tres-fine, tres-douce 

& tres fondante" et que "on s'en sert dans quelques pays au lieu de 

beurre (Encyclopedie, tome 23:565, sous oie)." Aussi 1 'auteur de 

1 'Encyclopedie d'economie domestique divise le pays en regions utilisant 

des matieres grasses differentes: "les pays que nous appellerons pays ä 

graisse, pour les distinguer des contrees oQ l'on fait la cuisine au 
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beurre ou ä huile. Fabriquee ... la graisse est tres-bonne et fait 

d'excellente cuisine: les provinciaux qui y sont habitues ont, pour la 

plupart, beaucoup de peine, lorsqu'ils changent de pays, ä se faire ä ·1a 

cuisine dont le b1~urre forme la base. Dire qu'on la regrette, c'est faire 

son eloge. Dans la. prat i que on a 1 e tort d 'aj outer ä la panne, pendant 

la fonte, divers aromates ... Dans certains pays du sud-ouest de la France, 

la graisse est employee dans la cuisine, ä l 'exclusion du beurre et de 

l'huile"(1875:335). On voit que cet auteur est parfaitement conscient de 

l'importance de la graisse de cuisine, et il devance, dans ses propos sur 

l'attachement local ä une certaine graisse, les theories de Febvre sur ce 

sujet. Celles-ci sont aussi confirmees par les experiences des informateurs 

sur les contacts entre mangeurs de beurre et mangeurs de saindoux. 5 

Une famille de Br,~tagne, qui a immigre ä Montaut-1-C il y a vingt-trois 

ans, dit qu'alors ''personne" ne mangeait de beurre ä Auch (plus tard, 

beaucoup d'autres familles sont venues du nord). Eux-memes cuisinent 

toujours au beurre, aujourd'hui parfois aussi ä l'huile d'arachide. Au 

debut de leur sejour ils utilisaient du beurre pour cuisiner meme ä 

l'occasion des repas qu'ils devaient offrir aux voisins quand ceux-ci 

fournissaient de ·1 'aide. Tout le monde critiquait le gout de leur 

nourriture, et ils durent par la suite changer la matiere grasse utilisee 

dans les repas destines aux invites du village (M-1-C:8, 9). 

Souvent on cuisine meme le poisson dans la graisse (du confit). Elle est 

utilisee aussi pour les pommes frites et les autres fritures, et meme 

pour des gateaux frits, par exemple des beignets. Pour les autres gateaux, 

on utilise de plus en plus souvent le beurre. Autrefois on utilisait la 

graisse d'oie, qui est consideree comme meilleure que la graisse de porc. 

Cette derniere etait preferee (et l'est encore) dans la soupe. Souvent, 
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toutefois, les informateurs ne differencient pas entre graisse d'oie et 

de cochon, et parlent de 'graisse" en general. Les charcutiers vendent 

les deux varietes. 

De nos jours la graisse est remplacee de plus en plus par l'huile, surtout 

par l'huile d'arachide, 6 mais aussi par l'huile de tournesol. L'huile 

d'olive par contre n'a jamais ete utilisee, ä cause de son prix, sauf dans 

la region ou elle est produite. 

On donne plusieurs raisons pour le passage de la graisse ä l'huile: surtout 

des raisons pratiques (l'huile est plus commode, on l'achete au fur et 

ä mesure des besoins, et on ne risque donc pas qu'elle rancisse); et parfois 

des raisons de gout, qui peuvent avoir des fondements psycho-sociologiques. 

En effet, dans les bourgs, l'utilisation d'huile est assez commune 

aujourd'hui, surtout ä cause de l'influence des habitudes urbaines 

(M-l-C:25), tandis que dans les fermes on utilise encore beaucoup de 

graisse - parfois parallelement ä l 'huile. Le changement le plus net 

semble avoir eu lieu dans celle des communes etudiees (Montaut-1-C) 

qui, grace ä son revenu plus important, s'approche davantage des 

habitudes de la ville. 

La graisse a ete tres appreciee jusqu'ä une epoque recente, ou les 

medecins ont defendu ä de nombreuses personnes d'en manger. Ainsi, en 

parlant de la consommation de la soupe, nous avons dit qu'on y mettait 

autrefois une louche de graisse - maintenant on y met seulement une 

cuilleree. L'abondance de graisse a ete pendant longtemps symbole de 

bonne nourriture, de la richesse de la maison et un signe que l'on est 

une bonne menagere. Un bon repas est, disait-on autrefois dans le Bearn, 

un repas "ou il y a de la graisse jusqu'au coude" (oun y a greche dinqu'au 

coude). Par contre "la famille qui non s'en a poudut pela, qui n'a pu 
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tuer un porc engraisse, est bien pauvre" et "qu'y hara nere per laguens 

enta Sent Yoan, il fera noir chez elle vers la Saint-Jean, ä l 'epoque 

des travaux penib'les oO l 'on puise frequemment dans les pots de confit et 

oO la graisse est la plus uti le au corps en raison de 1 'effort physio

logique ä produira. Malheur aussi si las toupies e· hen: carrougne! plus 

de carn dedans"(Palay 1932:25), c'est-ä-dire si les pots se sant vides de 

leur contenu de viande. 

La viande de porc 

Le nombre de pares tues pour la consommation familiale dans les communes 

etudiees a ete mentionne quand on a campare l'elevage des pares autrefois 

et aujourd'hui. Une partie de la viande ainsiobtenue etait utilisee, du 

moins autrefois, pour faire du confit, ceci surtout ä Montaut. Dans ce 

village, le tueur de cochons auquel on ale plus souvent recours, declare 

qu'aujourd'hui "les gens ne font plus du confit de cochon, mais de la 

charcuterie." 

D'une maniere generale, il semble y avoir eu un changement dans 

l'utilisation de la viande de porc, surtout apres 1945. Parallelement 

aux variations d'utilisation dans le temps, il y a des differences 

regionales. Ce qui est commun ä Augreilh, comme ä Montaut-1-C et ä 

Bertre, c'est que l'on prepare du jambon, de la ventreche ou du lard, 

du boudin, des saucisses, du pate et naturellement de la graisse ou 

du saindoux pour "les provisions.' Un sous-produit de la fabrication du 

saindoux sant les graisserons ou les fritons. 1 

Les jambons sant sales et seches, ainsi que la ventreche. Le boudin est 

fait de sang de porc, de morceaux moins apprecies (surtout la tete), de 
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sel et de poivre. Cette påte est fourree dans des morceaux courts 

d'intestin, qui sont ensuite bouillis et seches. La saucisse est mince, 

longue, assaisonnee avec du sel et du poivre, et mangee fraiche ou gardee 

dans le saindoux jusqu'ä son utilisation. A Montaut-1-C il arrive aussi 

qu'on la seche. Le påte est fait de viande hachee, bien assaisonnee, et 

de saindoux, bouilli et conserve dans despots, des bocaux ou des boites. 

Ces charcuteries sont mangees froides, avec le pain, sauf la ventreche, 

qui est passee ä la poele et mangee avec un oeuf, par exemple, ou hachee 

pour etre utilisee dans un hachis ou farci, pour donner du·goQt ä la soupe 

ou aux farces de legumes ou de viande. Le boudin est parfois passe ä la 

poele, mais ce n'est pas necessaire. 

Les autres parties du cochon, par exemple le foie, sont consommees 

differemment selon les endroits. En Gascogne on mangeait autrefois le 

foie frais, ou on l'utilisait pour faire du påte, tandis qu'ä Bertre il 

est sale et seche, tendu sur des båtons. Dans d'autres parties du Tarn 

(Tarn-Montgaillard) on declare que ce~a ne s~ ferait plus depuis une 

vingtaine d'annees. On trouve aussi dans le Tarn plusieurs autres 

preparations locales. 

Dans le Gers, la venue d'Italiens a eu certains effets sur la charcuterie 

l oca le. "En I tal i e on met tout dans des boyaux, i ci ils ne font que des 

påtes (M-l-C:16)," comme le dit un informateur en generalisant un peu. 

Les Italiens ont souvent eu la reputation d'etre d'habiles bouchers non

professionnels, et on a eu recours ä eux pour tuer le cochon. Comme on 

tue le cochon chez soi ( v. chap. "corvees") , et que ce l ui qui tue la bete 

aide toujours (au moins dans le Gers) ä preparer la viande, il est evident 

qu'une influence d•habitudes italiennes a facilement pu se produire. Cette 

influence est visible dans la plus grande frequence du saucisson (sec, 
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petit et gros, moins assaisonne et fait de viande plus finement hachee que 

la saucisse) et par l'introduction de la coppa, 2 qui est une preparation 

typiquement italienne. A Augreilh aussi, on fait aujourd'hui davantage de 

saucisson: "autrefois on ne savait meme pas ce que c'etait (Augr:l)." 

Les morceaux de filet, qui sont ou bien manges frais ou bien conserves 

dans la gråisse (appe1es mourrouns dans la Chalosse), appartiennent ä la 

nourriture de fete. C'est aussi le cas du jambon cuit, qui n'est pas 

fait ä la maison, mais achete. 

Apart donc ces dernieres preparations, les conserves de porc sont une 

nourriture pour tous les jours, ordinaire. Il y a toutefois une certaine 

hierarchie dans l'appreciation de ces conserves: le boudin se trouve en 

bas de l'echelle, le saucisson et le jambon en haut, peut-etre parcequ'ils 

contiennent un plus grand pourcentage de viande. Le saucisson ou le jambon 

peuvent donc etre servis comme entrees dans un repas de fete ou, d'une 

maniere generale, etre offerts aux hötes, auxquels on ne peut servir du 

boudin ou d'autres preparations considerees cornme inferieures. 

Autres animaux de basse-cour 

A cöte des animaux mentionnes ci-dessus, dont la viande est utilisee pour 

faire des provisions, on eleve en general des poules et souvent aussi des 

l api ns. La basse--cour peut auss i comprendre des di ndes, des canards de 

Barbarie, des pintades et des pigeons, 3 qui sont tous destines ä la vente 

ou ä la consommatfon familiale lors des 'occasions,' comrne par exemple la 

dinde servie pour les repas de mariage. Nous n'en parlerons pas ici, nous 

limitant pour l 'instant ä la nourriture des jours ordinaires. 

Les poules et les lapins par contre ont une position intermediaire entre 
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production pour le marche et production pour la consommation familiale. 

Les oeufs de poule sont importants parcequ'ils peuvent etre vendus toute 

l'annee et assurer ainsi en permanence un peu d'argent frais pour les 

besoins de la maison. Dans le passe cela a sans doute ete un obstacle ä 

une large et reguliere consommation de ces animaux. L'information suivante, 

recueillie dans le Tarn et concernant la periode entre les deux guerres, 

est sans doute valable pour d'autres endroits: "La basse-cour c'est 

seulement pour quand on est malade, pour la fete votive - autrement les 

plus tendres volatiles (pintades, poulets, canards) prennent le chemin du 

bourg voisin (CRC 3:215, Tarn)." Comme les possibilites d'ecoulement n'ont 

pas ete infinies, et comme la famille doit aussi manger, on ena quand 

meme sans doute garde une partie pour la maisonnee. Les lapins sont 

moins apprecies que les poules: "c'est plus ordinaire; on en mange l'hiver, 

~a tient, ~a bourre (M-l-C:30)." Les poules (et les poulets etc.) etaient 

pendant longtemps reservees au dimanche. 4 A present on en mange aussi 

pendant la semaine. 

Boisson 

Le Sud-Ouest de la France est une region oO l'on cultive la vigne, et le 

vin est aujourd'hui la boisson qui accompagne les repas dans toute la 

region. Il est blanc, et parfois rouge, selon les endroits. Presque tout 

le monde en produit suffisamment pour satisfaire ses besoins, et meme 
l parfois davantage, comme ä Montaut, qui fait partie de region d'Armagnac, -

une partie de ce vin peut etre transformee en eau-de-vie. Il est difficile 

de se faire une idee de l'extension de la vigne en vue de la consommation 

familiale pendant les siecle passes. Il est c~rtain que toutes les vignes 

ont ete serieusement atteintes, et souvent completement detruites par 
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l'epidemie de phylloxera qui sevit dans le sud de la France en 1893-97. 

Dans le Gers on commen~a ä planter de nouveaux vignobles en 1905-06 (Gers: 

Beraut; M-1-C:2). Dans la Chalosse, en 1925, une maison sur dix seulement 

possedait une vigne (Augr:1). Mais ä cette epoque on commen~a ä genteraliser 

la plantation de vignes. 

Avant cela, ä la campagne, on buvait de l'eau, souvent additionnee d'un peu 

de vinaigre, pour etancher la soif, ou pendant les repas. Meme quand on 

avait du vin, on le vendait et on en gardait seulement un peu pour en boire 

le dimanche, ou pour l'offrir ä un visiteur (le 'patron' par exemple). Les 

fetes etaient marquees par l'abondance du vin consomme: "aux noces, 

sur dix hommes, neuf etaient saouls (Augr:2)." A Montaut-1-C, jusqu'ä 

la deuxieme guerre mondiale, on buvait de la piquette les jours ordinaires. 

0n fabrique cette boisson en versant de l'eau tiede sur le marc du raisin 

eten laissant le melange reposer pendant 8 jours dans une barrique. 2 Le 

degre en alcool est plus faible et le gout beaucoup plus acide que le vin 

mais "on ~angeait mal, alors pour boire, l'eau n'est pas bien bonne, il 

fallait du goQt (M-1-C:2)." De plus, avant 1925 les gens n'avaient pas 

de presse pour le marc, et faire de la piquette etait alors un moyen de 

ne rien gaspiller. 

Un autre substitU1t du vin etait le binat, fait de raisin mis dans une 

barrique avec du sucre et de l'eau, et aussi le 'vin de prunelles,' obtenu 

ä partir des fruits de l'epine noire. 

Les repas de la journee 

Le rythme des repas, c'est-ä-dire leur echelonnement dans la journee et 

leurs caracteristiques, varient dans le temps et dans l'espace. 
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Le repas du matin est appele le dejeuner. Les deux repas principaux sont 

le diner, pris ä midi, et le souper, pris le soir. Un repas plus leger, 

en general mangel 'apres-midi, est le gouter. 

Ce rythme de repas etait autrefois caracteristique de la saison d'ete; il 

est maintenant en vigueur pendant toute l 'annee. On prend du cafe au lever, 

on dejeune ä 8-9 heures, on dine environ ä 12-13 h., et on soupe ä 19-20 h. 

A partir du mois de mai, jusqu'aux vendanges, en octobre, on goute l 'apres

midi entre 16-17 h. 

Autrefois pendant l 'hiver on mangeait ainsi: diner1 ä 9 heures du matin, 

gouter ä 14 h. et souper ä 18-19 heures. Cette difference a ete expliquee 

par le fait qu'on a besoin de moins de nourriture l'hiver, quand le travail 

est moins lourd. 2 Dans certains regions (par exemple ä Montgaillard dahs 

le Tarn) on dit au contraire que ce dernier rythme des repas etait en 

vigueur le dimanche, 3 les jours de marche, ou pendant des periodes ou l'on 

travaillait loin de la maison, c'est-ä-dire lorsqu'il etait incommode ou 

impossible de rentrer chez soi au milieu de la journee. 

Le repas du matin est encore, ä Augreilh, un repas chaud, cuisine, "ä la 

fourchette." En general il comprend des oeufs (sur le plat, en omelette, 

etc.) et quelque charcuterie prise dans les provisions de la maison, par 

exemple du lard, du jambon, du boudin ou des graisserons. Par contre, 

ä Montaut-l-C, ainsi qu'ä Bertre, le repas du matin est aujourd'hui un 

repas froid, dont la composante principale, ä part le pain, est apparerrment 

le päte, ou le saucisson. On mentionne meme le fromage,parfois (toujours 

des fromages durs, du Cantal ou du gruyere). Jusqu'ä il y a vingt ans, 

on mangeait au repas du matin de la soupe4 et/ou du pain avec de l'oignon 

cru ou del 'ail. Certaines personnes mangent encore ainsi. A Bertre il 

semble qu'une combinaison de soupe et d'oignon, le tourin, prevalait dans 
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ce repas. Cette habitude - sans doute fort ancienne - de manger de l'oignon 

et de l'ail le matin, se justifie par le fait qu'ils sont reputes forti

fiants et bons pour la sante (cf. plus haut). 

Le repas le plus important est le diner, et c'est surtout ä ce repas-ci 

qu'on mange de la viande. A la campagne, le diner et le souper commencent 

toujours par la soupe. Le soir on mange la soupe de midi rechauffee, 

suivie d'un oeuf ou des restes du dejeuner. Dans ce dernier cas, il s'agit 

donc d'une repetition du repas de midi, r~chauffe. C'est (et c'etait) 

souvent au repas du soir qu'on mange la bouillie de mais quand celle-ci 

constitue un mets separe. 

Ce rythme de repa1s paysan peut ~tre compare ä ce que certains informateurs 

appellent le rythme "des riches" ou des gens de la ville, ou de ceux que 

certains ethnologues appellent 'porteurs d'une culture mobile.' Ceux-ci 

mangeaient autrefois la soupe ä midi,5 tandis que les paysans la mangeaient 

le matin. Ces de!rniers mangeaient par contre la charcuterie ä midi, comme 

"les riches" le font aujourd'hui. 6 Cet ordre s'est aujourd'hui complete

ment renverse, soit que l'on compare les repas des "riches" par rapport ä 

ceux des paysans, soit que l'on considere le deplacement du contenu des 

differents repas chez les paysans. 

repas du midi alimentation des paysans 

avant aujourd'hui avant aujourd'hui 

"riches" soupe charcuterie matin soupe charcuterie 

paysans charc. soupe midi charc. soupe 

L'opposition se trouve donc ä fois sur le plan social et, ä l'interieur 

d'un groupe social, sur le plan chronologique. 

Le repas du soir, par contre, commence par la soupe chez les "riches" comme 

chez les paysans. 
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NOURRITURE DE FETE 

Il y avait autrefois dans le Sud-Ouest une difference tres marquee entre 

la nourriture de tous les jours, consistant de viande conservee, salee, 

et de beaucoup de legumes, et la nourriture de fete , comportant de la 

viande fraiche et un minimum de legumes. Cette opposition s'est 

aujourd'hui attenuee, mais elle existe toujours. Pour placer la 

nourriture ordinaire dans un contexte alimentaire et social plus vaste 

et pour mieux approfondir le r6le des differentes viande~ dans l 'alimenta

tion, nous allons donner une courte description des categories de 

nourriture en usage aux differentes occasions ou l 'on re~oit des h6tes a 
sa table. 

La nourriture de fete 1 proprement dite, consommee en compagnie de parents 

et/ou de voisins (v. aussi le chap. suivant)est mangee dans trois genres 

d'occasions: 

- apres les travaux faits avec l'aide des voisins, corvees 

- aux fetes calendaires 

- aux fetes du cycle de la vie. 

Repas des corvees 

Les travaux faits avec l'aide des voisins (par un systeme d'entr'aide)sont 

appeles corvees. Le sens original du mot est: 'le travail que les 

roturiers doivent au seigneur,' ou 'travail penible et inevitable,' mais 

il est ici utilise dans le sens plus large du travail qu'on doit fournir 

sans salaire (le Petit Robert: 'travail que font a tour de röle ... les 

membres d'une communaute'). Les participants ne sont donc pas payes, 

mais il faut leur offrir a manger, pendant ou apres le travail. Ceci 
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vaut surtout pour les Landes et le Gers. Bien que l'entr'aide existe 

dans le Tarn, ceux qui aident rentrent chez eux pour manger, sauf lors 

du battage du ble (et eventuellement quand on tue le cochon). 

Aujourd'hui, la plupart des travaux ne se font plus en commun. Ce n'est 

que le tue-cochon et, dans certains contrees, les vendanges qui se font 

encore avec l'aide des voisins. Certains travaux ne se font plus ä 

l'entr'aide ä cause de la mecanisation de l'agriculture (par exemple la 

recolte), d'autresparce que leur condition fondamentale, 1a reciprocite, 

n'existe plus (cf. chap. "Aspects sociaux ... "). 

Si on considere le nombre de personnes aidant, on peut partager les corvees 

en deux groupes: les grandes corvees et les petites corvees. Parmi les 

grandes on peut placer: la recolte, le depiquage, les vendanges et 

l'egr~nage du ma,s. Parmi les petites, le coupage de bois (ou la taille 

des vignes), le tue-cochon et le tue-oies. Celles qui sont considerees 

par les gens comme les plus importantes sont en general le depiquage et 

le tue-cochon. Ceci montre clairement que le critere de differenciation 

n'est pas tellement donne par le nombre des participants. Le vrai critere 

est donne par l'importance du repas qui est associe aux travaux. A 

l'egrenage du mai's,par exemple, on rassemble souvent une trentaine de 

personnes, mais on mange seulement un repas leger ä la fin du travail. 

Cette corvee n'est donc pas consideree comme importante. 

Nous al lons parler maintenant des corvees existant dans les regions 

etudiees, dans l'ordre oa el les se succedaient dans l 'annee. Tous les 

travaux mentionnes n'ont pas lieu dans toutes les communes considerees. 

En janvier-fevrier on recueillait les sarments, et on en faisait des 

fagots, utilises ensuite pour faire du feu dans la cheminee ou dans le 
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four. C'etait un travail de femme, appele la sarmentee, accompli soit 

entre voisines, soit par des femmes payees ä la journee, dans les contrees 

oQ il y avait beaucoup de vignes. Apres cette corvee on mangeait la poule 

au pot et des 'merveilles,' une sorte de beignets. 

Le travail correspondant pour les hommes etait le coupage de bois ou la 

daillere, oQ l 'on coupait les fougeres et autre sous-bois, utilises ensuite 

pour les animaux. Les hommes aussi mangeaient la poule au pot, la poule 

grillee ou des saucisses, puis des merveilles. Ces corvees ont cesse il 

ya9-10ans. 

A Augreilh, les semailles de mais etaient faites autrefois surtout par les 

femmes et par les encfants, avec l 'aide des voisins les plus proches. 

C'etait un travail qui prenait beaucoup de temps - on endossait un tablier 

ä deux poches, une pour les graines de mais et une pour les haricots, que 

l'on mettait ensemble ä la main dans la terre. 0n offrait, ä cette 

occasion, du confit et des oeufs sur le plat (il arrivait qu'on fasse les 

semailles le vendredi pour ne pas etre oblige d'offrir du confit, mais ä 

sa place, del 'omelette, des haricots et de la morue). Les semailles 

faites ä la main cesserent pendant la derniere guerre. 

Apres les semailles de mais venait dans certains contrees (Nippgen 1930: 

164-5) "la fenaison: lou tems de dalha lous heings" et le depouillement 

du lin (brier lou bargua), ce dernier accompli par les femmes. 

Avant 1914, on coupait le ble ä la main. Le repas etait alors ä peu 

pres identique ä celui pour, le depiquage. 2 Pour le depiquage, appelle 

en dialecte la battere, on reunissait souvent 20-30 persorrnes, surtout 

des hornmes. Que l ques femmes, en general les voi si nes les plus proches, 

aidaient ä la cuisine. Le depiquage etait generalement, et avec raison, 

considere comrne tres dur. 0n commen~ait töt le matin et on continuait 
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jusqu'ä tard le soir. Le temps de travail variait naturellement selon 

la quantite de ble de chaque maisonnee, allant d'une demi-journee ä trois 

jours. 3 S'il pleuvait, la machine ne marchait pas, mais il fallait quand 

meme offrir ä manger, ce qui pouvait rendre cette occasion particulierement 

couteuse. Cette cor.vee fut connue, en effet, sous le nom de "la grosse 

depense (Bertre:12)'' - on y tuait de grosses poules, des dindes, des coqs. 

La nourriture au cours de ces repas etait presque toujours la meme, ce qui 

pouvait devenir assez monotone, au fur et ä mesure que le travail avan~ait, 

Ainsi on consommait davantage dans les maisons ou l'on travaillait en debut 

de saison, que dans celles ou l 'on travaillait en fin de saison, et ces 

dernieres pouvaie!nt ainsi arriver ä economiser un tiers des poulets, les 

gens mangeant alors surtout des legumes et des desserts (M-l-C:22). Ces 

dernieres annees certains ont essaye de varier un peu le menu, surtout en 

introduisant de la viande de boeuf. 

A Augreilh, au debut de ce siecle, on offrait ä manger du confit ä 

l 'occasion des deipiquages. A Montaut par contre c'etait, de memoire 

d'homme, surtout des poules, en combinaison avec de la viande de boeuf 

chez les gens plus aises, ce qui s'est par la suite generalise. Le repas 

commen~ait par du bouillon de poule farcie - poule au pot - et, si possibie, 

avec de la viande de boeuf. Ensuite on mangeait la viande bouillie. 

Suivait du poulet röti (souvent dans le 'four de campagne') et finalement 

la salade et le cafe. On pouvait varier en servant de la soupe d'haricots, 

ou des alicuits (poule decoupee et mijotee avec carottes, vin blanc et 

sauce tomate). Ces quatre plats (bouillon avec viande bouillie, röti, 

alicuit, haricots) se repetaient, deux par deux, trois fois par jour 

pendant toute la periode du depiquage. Plus recemment, un plat de ce 

repas etait en general fait ä base de viande de boeuf, mais on consommait 

toujours une grande quantite de volaille: "on tuait facilement une 
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quinzaine de poules par jour (M-1-C:1, 18)." On buvait du vin en abondance, 

et ä une epoque plus recente, le soir on buvait de la biere, de la limonade, 

etc. "On etait content, c'etait tres apprecie, car on n'en buvait jamais 

(M-l-C:18)." Le soir, quand on avait fini dans une maison, on y offrait, 

lä ou 1 'on pouvait se le permettre, du brulöt5 et des biscuits, ce qui 

donnait ä cette occasion un caractere de fete. 

Le fait d'offrir quelquechose d'''extra" ä la fin du travail dans une maison, 

est designe dans la region par le terme escoubassou ou escoubassottes 

(escouposo) (litt.=balayage). Peut-etre l 'explication donnee par van 

Gennep (Van Gennep 1937, tome VI:2704) del 'origine des repas de battage 

peut etre applique aussi ä celui-ci: on donnait ces "extras" pour que le 

travail finisse gaiement, et pour que les participants en gardent un souvenir 

suffisamment agreable pour ne pas refuser leur aide l'annee suivante. 

Dans le Tarn le depiquage semble avoir ete considere plutöt comme une fete: 

"c'etait la grande fete. Toute la famille venait aussi, les cousins. On 

invitait les enfants, ils avaient une table ä eux ... On tachait de faire 

quelquechose ä manger que tout le monde ne faisait pas (Tarn: Mazamet, 

concernant Mont-de Lacaune)." "C'etait un grand gueuleton. On ne donnait 

pas de salaire, mais ä manger ä la place del 'argent. C'etait une occasion 

de bien bouffer et de bien manger (Tarn:Vabre)." Les menus de Bertre 

ressemblent ä ceux de Montaut-1-C, mais ont souvent un plat de plus, 

notamment un hors d'oeuvre, parfois meme un peu de fromage. 

Les vendanges ne sont pas toujours 1 'occasion d'une corvee entre voisins 

dans les Landes, mais el les le sont dans certaines parties uu Gers (dans 

d'autres on fait appel uniquement ä des salaries), ainsi qu'ä Bertre. 

Ceux qui aident sont aussi bien les voisins les plus proches que ceux 

qui habitent plus loin - souvent une vingtaine de personnes en tout. Les 
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repas ressemblent ä ceux du depiquage. Ainsi, autrefois on donnait 

souvent du confit dans 1es Landes. Les plats de viande comprennent plus 

souvent de la viande de boeuf, surtout en sauce, comme la daube. Autrefois 

on offrait souvent du civet de lapin. On mentionne frequemment le gratin 

de macaroni 6 ä la place d'un plat de legumes. On al 'impression qu'ici, 

plus souvent qu'au depiquage, on offre des plats qui peuvent etre prepares 

äl'avance ou qui se cuisent 'tout seuls.' Ce n'est pas etonnant, car les 

femmes aident plus souvent aux vendanges qu'au depiquage. 

L'egrenage du mais est appele desperouquere 7 ä Augreilh, destanado ä 

Montaut-1-C et l 'esperouguado ä Bertre, oO chacun fait ce travail pour 

soi-meme. A Augreilh et ä Montaut-1-C, c'etaient surtout les jeunes qui 

le faisaient, le soir (toutes les autres corvees se font le jour). Ils 

arrivaient apres le repas du soir, et continuaient jusqu'ä minuit; on 

servait alors un petit repas. A Augreilh celui-ci consistait en pain 

avec de l 'ail, en une 'sauce' d'har-icots (ou ragoQt), plus recemment on 

offrait du pain avec des graisserons et de la confiture, comme dans le 

Gers, et l'on donnait du vin blanc nouveau ä boire. A Montaut-1-C on 

mangeait en general des chåtaignes, des noix et du fromage. Dans ce menu 

c'est surtout le fromage qui frappe, car celui-ci a ete longtemps un 'mets' 

servi seu 1 ement aux i nvites. Il s 'agi ssa it toujours de fromages ä påte 

dure, de Hollande ou de Cantal, ou de gruyere. L'egrenage du mais en 

commun cessa il y a une dizaine d'annees, quand on se procura des machines 

pour ce travail. 

Une autre corvee, qui se deroule comme une fete, est le tue-cochon (~. 

pele-porc). C'est "la principale fete familiale dans toute la Gascogne," 

dit Oauge (1916, tome I:159). Palay l'explique ainsi: "quelle meilleure 

raison de se rejouir pourrait-on trouver, en effet, si l 'on songe que 
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l'avenir, dont la perspective, autrefois surtout, etait toujours 

angoissante, les disettes survenant periodiquement, peut etre env1sage 

avec serenite?"(l932:87). "C'etait la plus grande fete de l'annee, selon 

les enfants (Aude:Montreal)." Les exemples de ce jugement sont nombreux. 

0n l'appelait parfois ironiquement "les noces du cochon," et le menu lors 

du "tue-cochon" etait souvent identique a un menu de mariage - ce qui est 

une autre preuve de la classification des corvees par les repas. Il est 

aussi significatif, que ce fut pendant longtemps, a cöte du tue-oies, le 

seul repas de corvee qui finissait traditionnellement par un dessert. 

Le cochon est tue8 avec l'aide des voisins les plus proches, (les 'premiers' 

voisins) aussi appeles "les voisins du porc"(v. chap. "Aspects sociaux .• "). 

Quatre hommes sont necessaires pour tenir la bete, les cochons pesant 

souvent 200-250 kg. Le repas est riche, mais il se differencie d'une 

region a l'autre principalement par la partie de la bete qui est mangee. 9 

A Augreilh on ne mange rien du cochon; un seul informateur affirme 

qu'autrefois on mangeait une 'sauce' faite avec le foie du cochon, le matin 

(Augreilh:l) ou, le soir, du boudin (Augr:37). A Montaut-1-C et ä Bertre 

on sert a ceux qui ont aide un plat de porc, 10 appele goula a Montaut et 

fresinat a Bertre. Ce plat est servi apres la soupe et la bouillie-donc ä 

la place ou l'on sert ailleurs une 'sauce.' En effet, le goula ou fresinat 

est une sorte de ragout ou de'sauce.' Ensuite suit toujours de la viande 

rötie. Il existe une difference importante: a Augreilh on sert• (comme 

viande) de la volaille bouillie, suivie par de la viande de boeuf; dans 

les autres endroits c'est un plat de porc frais suivi de volaille. Le 

repas se termine par des fruits ou par une salade de fruits, 11 ou par des 

gäteaux faits ä la maison, par exemple une croustade ou quelque variete 

de beignets. 
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En principe le tue-cochon est un travail d'homme, et dans certains endroits 

ce ne sont que les hommes qui prennent part au repas qui le suit, meme 

s'il y a actuellement une tendance ä inviter leurs femmes aussi. On trouve 

toutefois ce meme repas, ä l 'exception du plat de cochon, servi ä la tue

oies (ou tue-canar9s), qui est pour les femmes la corvee correspondante 

ä celle des hommes pour le tue-cochon. Dans les Landes elle r.'est 

qu'exceptionellement une corvee, tandis qu'ä Montaut-1-c 12 elle est assez 

frequente ainsi qu'ä Bertre (oO le menu du repas de cette occasion n'est. 

pas fixe, ä part la sanguette). Entre le bouilli et le röti on sert, 

comme au repas du tue-cochon, un plat ä base d'un produit de l'animal tue, 

dans ce cas-ci toujours de la sanguette (sanquette): une sorte de cr@pe, 

faite avec le sang des oies. 

La raison principale pour laquelle on ne fait plus le tue-oies en 

s'entr~idant semble etre que la condition de reciprocite devient de 

plus en plus difficile ä remplir. Certaines personnes n'ont plus ou 

seulement peu d'o-ies, d'autres en ont beaucoup, ce qui produit un 

desequilibre dans la quantite de travail ä echanger. 

Repas des fetes du cycle de la vie 

Parmi les fetes donnees aux grandes occasions de la vie, celles pour les 

mariages et celles pour les communions sont, du point de vue du repas, 

equivalentes. Les menus cites sant souvent identiques. La seule 

difference semble etre dans le nombre des hötes. Tandis que pour un 

mariage on peut inviter une centaine de personnes, et que les regles de 

selection des invites semblent etre vagues ou non-existantes, pour la 

communion on invite seulement les parents les plus proches. 
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26. Menu de bapteme fait a la 
maison(Gers:Masseube 1948) 

Pour les deux types de repas on fait appel ä une cuisiniere. Les menus, 

re~us et le plus souvent gardes en souvenir par les invites, sont souvent 

ecrits dans un langage assez fleuri, et comprennent aujourd'hui, en plus 

des trois elements classiques d'un bon repas - bouilli, sauce et röti -

des hors-d'oeuvres et du poisson. 

Ce repas est souvent une longue suite de viandes differentes. Le röti 

est en general une volaille, d'une variete dont on mange rarement chez 

soi car elle est d'habitude vendue; par exemple la pintade dans les Landes, 
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27. Gäteaux faits a la broche(Soues,Htes-Pyr.1971) 

la dinde dans le Gers. A present, le foie gras en grande quantite est 

presque obligatoire au debut de ces repas. L'element le plus 

caracteristique dE~ ces repas est peut-etre constitue par les gåteaux, 

qui suivent ou qu·i accompagnent le dessert (en general un flan ä la 

vanille). Autrefois c'etait le typique gåteau de fete, appele pastis ou 

croustade selon les endroits (ce mot veut simplement dire 'gåteau' et 

chacun des termes peut donc correspondre ä des varietes tres differentE!s 

d'une contree ä 1 'autre). On en faisait de tres grandes quantites pour 

les mariages. Dans les Landes on en donnait aux h6tes quand ils rentraient 

chez eux, et on en envoyait aussi ä ceux qui n'avaient pu assister ä la 

fete. Les memes 9åteaux etaient faits pour la fete patronale. Aujourd'hui 

on en mange plus souvent, en les achetant chez le boulanger, par exemple 

le samedi en al lant au marche. Aux mariages et aux communions, ils ont 

ete remplaces par "la piece montee," un grand gåteau en forme de cöne,.13 

fait avec des petits choux. 
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Les repas de funerailles montrent des variations regionales qui peuvent 

correspondre ä differents stades chronologiques. Dans le Tarn c'est 

encore, comme dans le Gers autrefois, un repas 'maigre,' avec des haricots 

et de la morue ou, eventuellement, une poule 'en sauce' ä la place du 

poisson. A Augreilh, le menu consiste en une soupe, une sauce de poulet 

ou de veau et du fromage de Hollande. A Montaut, la morue pouvait aussi 

etre remplacee par une poule en sauce (alicuit). Dans cette commune, on 

commen~a il y a quelques annees ä proceder ä l'enterrement dans l'apres

midi, et aujourd'hui on n'offre donc que du cafe, eventuellement avec des 

gåteaux, aux parents les plus proches. 

Repas des fetes calendaires 

Parmi celles-ci, il yen a deux qui ont pendant longtemps ete considerees 

comme les plus grandes fetes de l'annee, ä cöte du tue-cochon; ce sont le 

carnaval et la fete patronale14 auxquels on invite les parents habitant 

dans des autres communes. Le carnaval a perdu la plus grande partie de 

son importance depuis que l 'on ne fait plus le careme, et surtout depuis 

que ce n'est plus compte comme un jour de fete (les enfants vont ä 

l 'ecole, etc.). Au debut de ce siecle encore, ce jour prenait un certain 

relief: le lendemain on lavait la marmite avec de la cendre, de fa~on 

qu'aucune trace de graisse n'y reste, ensuite on ne mangeait ni viande, 

ni graisse, pendant 40 jours. A Carnaval on tuait surtout beaucoup de 

poules, et on faisait des 'merveilles' ou des beignets, des 'oreillettes,' 

ou une fournee de pastis (le gåteau local), ou de croustade (idem). 

Certains, ä Montaut, font des crepes, pratique par ailleurs tres generale 
15 pour la Chandeleur. Dans toute l'Europe, en effet, les oeufs ou les 

mets ä base d'oeufs (comme les beignets ou les crepes) sont associes ä la 
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nourriture des fetes du printemps, quand les poules se remettent ä pondre 

en quantite et que le prix des oeufs baisse. 

Pågues et Noe1 par contre sont moins importants comme fetes. Ce sont des 

fetes celebrees en famille, sans invites. 16 L'omelette de Påques est 'de 

tradition,' mais n'etait pas mangee par tout le monde. La consommation 

d'agneaux pour Paques et de la <linde ä Noel a commence ä se generaliser, 

mais ces coutumes semblent tres recentes 17 et sont probablement introduites 

par imitation des habitudes urbaines. Autrefois on mangeait la daube 18 ä 

ces fetes mais aujourd'hui la plupart des gens ne les marquent plus par 

une nourriture exceptionelle. 

REPAS de FETE/REPAS QUOTIDIENS 

On ne fera pas ici une analyse de la composition des repas de fete 

autrefois et aujourd'hui et des modalites de leurs changements, car cela 

nous menerait trop loin du sujet principal de cette etude, qui est - rap

pelons-le - le confit et son röle dans le systeme alimentaire du Sud-Ouest 

de la France, Nous allons seulement souligner les differences les plus 

importantes entre la nourriture de tous les jours et la nourriture lors 

des occasions mentionnees ci-dessus. 

Dans la nourriture quotidienne, surtout autrefois, 1 'accent etait mis en 

grande partie sur la soupe. Celle-ci etait, les jours ordinaires, faite 

pour l'essentiel de legumes et comp"letee par du pain trempe; la nourriture 

animale consistait principalement de graisse, la presence de viande etant 

minime. 

Dans les repas de fete, par contre, on mangeait souvent plusieurs varietes 

de viande, et les gens soulignent meme le manque total de legumes. Le 
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röle de ceux-ci etait d'assouvir la faim les jours ordinaires, et ils 

n'avaient pas leur place19 dans un repas de fete, ä 1 'exception, 

eventuellement, d'une salade - qu'on ne mange pas, justement, parce qu'on 

a faim. "Longtemps on a considere et encore aujourd'hui dans une moindre 

mesure, on regarde comme indigne d'un festin, la presence de legumes tandis 

que la succession de quatre ou cinq viandes honore les hötes que l'on 

re~oit (CRC 3:66, Lot)." Cette observation vaut pour toute la region 

etudiee. Une menu de fete typique est le suivant: "bouillon, saucisson, 

bouilli, viande en sauce, röti, salade et pastis (le gateau local)(Augr: 

18)" ou "bouillon, bouilli, poule farcie, civet de lievre, volaille 

rötie; on n'offrait pas des legumes aux invites, cela ne se faisait pas, 

seulement de la viande (Tarn-et-Gar:Montauban, concernant le Tarn)." 

Quand il y a des legumes dans les repas de fete, ce sont les legumes les 

moins communs, ceux qui different le plus des legumes de tous les jours: 

les haricots verts, les champignons de Paris, les petits pois. Il est 

significatif que les haricots, legumes de tous les jours par excellence, 

entrent dans le repas d'une seule 'occasion': l'enterrement. Ce repas 

est justement caracterise par le fait que "c'est une privation volontaire 

(Gers:Beraut)." 

Sans entrer dans des details, on voit qu'autrefois l'opposition entre le 

repas des jours ordinaires et le festin (par ex. le repas de noces) etait 

totale. Aujourd'hui elle est un peu moins nette - le poisson par exemple 

commen~a ä para,tre sur les tables des noces et des communions ä partir 

des annees vingt, et les hors d'oeuvres plus recemment. Depuis une 

dizaine d'annees on peut manger du dessert, en general des fruits, meme 

les jours ordinaires. 

Le tableau suivant (qui refere aux chapitres "nourriture de tous les jours" 
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et "nourriture de fete"), enumere quelques caracteristiques d'un repas 

ordinaire et d'un repas de fete. et resume ainsi quelques-unes de ces 

oppositions: 

jour ordinaire 

boui 11 on de 11 egumes 
beaucoup de 11 egumes 
legumes bouilllis, 

nourrissants 
viande salee, conservee 
viande bouillie 
pain trempe 
ma'is 

'pi quette' ·ou eau 

categori es~ 

vegetal 
conserve 
bouill i 
mou 
acide, sale, piquant 

LA VIANDE DE BOUCHERIE 

fete 

bouillon de viande 
beaucoup de viande 
legumes crus (salade), non 

nourrissants 
viande fraiche 
viande rotie 
pain avec beaucoup de croute 
ble 
dessert, gåteaux 
vin en abondance 
eau-de-vie, armagnac, biere, limonade 

carne 
frais 
röti (surtout) 20 et cru 
ferme (croustillant) 
doux, savoureux, alcoolique 

Nous .avons dejä mentionne le röle subordonne joue par les bovins dans 

l'economie domestique du Sud-Ouest. 

Pendant la periodei entre les deux guerres encore. cette viande apparaissait 

rarement sur la table. Selon certains informateurs, on mangeait la viande 

de boucherie seulement deux ou trois fois par an. Meme apres 1945, la 

plupart des gens en consommait seulement aux "grandes occasions. 11 
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En dehors des eventuels repas de communion - qui etaient des occasions 

suffisamment importantes et avec un nombre d1 invites suffisamment limite 

pour qu'on puisse choisir un tel genre de nourriture - on pouvait le servir 

au repas de la fete patronale, ä Noel ou ä Påques, ainsi que le jour 

que certains consideraient comme la plus grande fete de l'annee: le 

tue-cochon. 

Peu ä peu la coutume de manger de la viande de boucherie s 1est etendue meme 

aux repas des jours de marche et de dimanche - mais pas de chaque dimanche: 

"si on avait la viande de boucherie il etait vraiment dimanche,~ declare un 

informateur dont les parents etaient metayers. De nombreuses personnes 

declarent maintenant en manger une fois par semaine; il est significatif 

qu 1 on en mange le jour du marche ou le jour qui suit celui-ci. C'est une 

question d1 argent liquide: ce jour-lä, on vend ses poules pour avoir de 

l'argent pour aller chez le boucher. 

On a une idee de l 1activite de ce dernier par l'information donnee ä Augreilh 

selon laquelle il suffisait autrefois au boucher de tuer une paire de 

boeufs tous les quinze jours, pour pourvöir aux besoins de toutes les 

communes qu'il desservait. Pour la seule fete patronale, par contre, 

il vendait la viande de trois boeufs. 

Il est aussi important de souligner qu'on mange surtout des morceaux de 

prix inferieur, ceux utilises pour le "bouilli," le "pot-au-feu," ou pour 

la "daube. 11 Cette derniere preparation, oQ les morceaux sont longtemps 

mijotes dans du vin, a la reputation d'etre tres peu digeste (certaines 

personnes ågees disent que le docteur leur interdit d'en manger), mais 

elle est tres appreciee. C'est un plat souvent servi pendant les 

vendanges. Comme les femmes participent ä celles-ci, il faut qu'on puisse 

cuire la nourriture ä l'avance, de maniere ä n'avoir qu'ä la rechauffer 
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avant de la servir. On apprecie aussi ce plat l 'hiver, quand il fait 

froid. Un informateur de Bertre dit que sa grande-mere avait toujours 

dans son placard un pot de daube ou un civet de lapin qu'elle sortait 

quand e 11 e receva 'it des hö tes. 

Selon le boucher de Montaut-1-C, qui y est etabli depuis 22 ans, la 

consommation de "boui 11 i" est mai ntenant en regression. Les hors d' oeuvres 

remplacent de plus en plus le bouillon comme entree, et le röti de veau 

(ou "la tranche'') est devenu populaire pour les repas ave~ des invites. 1 

Il est possible que ce soient surtout les jeunes qui contribuent ä changer 

les habitudes. Du fait que les femmes commencent de plus en plus ä 

travailler en dehors de la maison, la consommation de viande qui se prepare 

vite, telles les escalopes et les biftecks, 2 augmente. On assiste donc ä 

un changement radical: les morceaux moins chers, destines ä etre bouillis 

ou braises, sant delaisses au profit de morceaux qui doivent etre grilles 

ou sautes, d'une viande coupee en tranches, qui pour etre appreciable doit 

etre de meilleure qualite, et est donc plus coGteuse. 

COMPOSANTS TRADITIONNELS PRINCIPAUX DE L1 ALIMENTATION DANS LE SUD-OUEST 

Le contraste le plus frappant dans l'alimentation de la region etudiee 

est celui entre la viande fraiche, surtout de boeuf, et la viande 

conservee, par exemple le confit, qui est la conserve de viande la plus 

caracteristique. On peut dire que ces deux nourritures, viande de boeuf 

et confit, representent chacune un systeme alimentaire tout ä fait 

particulier, qui est chacun, ä son tour, associe ä une structure agraire 

differente. On trouve le premier dans les regions ayant beaucoup de 

påturages et,donc, ou l 'elevage de betail est preponderant. Il est 

naturel que la viande de boeuf, et surtout les produits laitiers, le 
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beurre, les fromages, dominent alars dans l'alimentation. Le second se 

r~ncontre dans les regions ayant une polyculture centree sur la culture 

intensive du mais, et oQ on eleve en consequence beaucoup d'oies et de 

canards. Ici l'alimentation est basee sur la graisse (de ces betes ou 

des porcs), la viande du confit, et le mais sous differentes formes. Dans 

le chapitre sur la nourriture quotidienne on a montre ä quel point -

pendant tres longtemps - ces elements ont ete fondamentaux dans le Sud

Ouest. 

Cette opposition peut aussi etre exprimee comme une opposition entre les 

produits del 'elevage du betail et les produits del 'elevage de basse

cour (ou meme: entre produits dus ä l'activite de l'homme et produits 

dOs ä celle de la femme) ou entre l'exploitation de la terre en påturages 

et son exploitation en cultures de n i'is. 

Les traits les plus caracteristiques de l'alimentation du Sud-Ouest de la 

France peuvent etre decrits schematiquement ainsi: 

matieres premieres 

celles-ci apres 
cu1sson 

oie grasse 

confit 
(graisse, viande) 

mais legumes 

bouillie, pain soupe 

plats typiques (foie gras) escautoun garbure 
( (• argent•)) 
((•viande de boucherie)) 

Cette structure est aujourd'hui en train de changer. Certains composants 

comme le pain de mais et la bouillie de mais, sont en train de disparaitre, 

ou sont sporadiques, tandis que d'autres, comme le confit et les legumes, 

sont combines d'une maniere nouvelle. Le foie gras donne la possibilite 

d'introduire des elements etrangers ä cette structure, comme la viande 

de boeuf. 
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Le confit n'est peut-etre pas le composant le plus important de la 

nourriture du Sud-Ouest, quantitativement ou qua 1 itativement. Il est 

certainement moins important que le pain ou la soupe. Mais ceux-ci ne 

sont pas caracteri:stiques de ce systeme alimentaire, tandis que le confit 

est tres revelateur de l'ensemble dont il fait partie. On pourrait, en 

paraphrasant le concept de "fait social total" de Mauss, l'appeler "un 

fait culinaire total," car il nous oblige ä etudier non seulement les 

aspects les plus importants du systeme al imentaire dont jl fait partie, 

mais aussi ceux ayant trait ä l'economie et ä la vie sociale et 

ideologique de la region ou on le trouve. 
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Aspects sociaux et ideologiques 
de la nourriture 

Les deux groupes de nourriture qui ont ete distingues ä la fin du chapitre 

precedent, caracterisant l'un les repas de tous les jours, l'autre les 

repas de fete, different aussi par deux criteres sociologiques: quand ils 

sont manges; avec qui on les mange. Cette differenciation se fait selon 

certaines regles. 

La nourriture de tous les jours est celle qu'on mange en famille, chez 

soi. Elle se distingue nettement de la nourriture qu'on mange avec 'les 

autres,' qu'il s'agisse de voisins ou de parents. En effet, ces 'autres' 

ne peuvent pas etre consideres comme un groupe homogene, car les repas 

sont souvent differents selon qu'ils sont offerts aux voisins proches, 

aux voisins plus lointains, ou aux parents. 

C'est ä Augreilh que l'on trouve la distinction la plus marquee entre 

les differents groupes de personnes avec lesquels on partage la 

nourriture. Chaque maison est entouree par deux cercles ideaux 

concentriques: 'les premiers voisins' et 'les seconds voisins.' Les 

premiers voisins, ou les voisins les plus proches, sont au nombre de 

quatre ou cinq. C'est ä eux qu'on demande de l'aide dans differentes 

situations, aussi bien quand il s'agit de travaux, qu'ä l'occasion de 

maladies, etc. Comme Marsan le di"t,:1967:30): "A ceux-ci on fera appel 

en toutes circonstances, exceptionelles ou habituelles, heureuses ou 

malheureuses - et ä cet appel il est toujours aussitöt repondu. Qu'il 

s'agisse d'evenementstouchant la vie familiale ou les travaux agricoles, 
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les premiers voisins sont lä!" Ils aident aussi ä tuer le cochon, et 

on les appelle pour cela les voisins de porc (en patois: bezins de 

.e._orc, lous besins dou porc). Ils sont necessaires pour tenir le porc1 

quand on le tue. Pourtant, ce n'est pas seulement pour avoir leur aide 

en cette occasion, mais pour les remercier de leurs services pendant 

toute l'annee, qu'ils sont invites au repas de tue-cochon. Comme le dit 

un informateur: "Je dois un repas aux voisins. Ils ont aide pendant 

l'annee aux diverses choses (Augr:5)." 

Le cercle des premiers voisins est complete et elargi par celui des 

seconds voisins, appeles aussi contre-voisins. Ils peuvent comprendre 

une dizaine de familles. Ils aidaient autrefois a ramasser les gerbEis 

et au depiquage, et on les appelait donc les voisins de paille (en 

patois: bezins de batteres)(Augr:1). 2 Aujourd'hui, ces travaux sont 

faits a l'aide de machines, et ces voisins n'ont plus de täche a remplir. 

La plus grande partie des travaux importants dans les Landes (ainsi que 

dans le Gers) se faisait donc avec l'aide des voisins. Ces travaux 

etaient tous, obligatoirement, suivis de repas plus ou moins importants. 

Ceux-ci affermissaient la solidarite sociale, qui est ici fortement 

marquee dans l 1 1~space. Pour comprendre ce systeme d'entr'aide tres 

developpe, et l 'importance des groupements de voisins, il faut encore 

une fois se tourner vers la structure fonciere. 

Les proprietes sont, comme nous l 'avons deja dit, petites, parfois exigues, 

et le plus souvent prises en metayage ou en fermage. Il ne peut donc 

etre question de louer de l'aide pour les travaux agricoles (comme on le 

fait par exemp le en Armagnac pour 1 es v endanges) qu i doi vent donc etre 

accomplis ens'Eintr'aidantou par corvees. Une regle tres importante, 

alors, et souvent soulignee par les informateurs, est la reciprocite: 
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"Il faut le rendre." Quand la reciprocite n'existe plus, comme dans 

le cas du tue-oies, l'entr'aide cesse aussi: "on ne peut pas demander 

de l'aide aux gens n'importe comment (Gers:Castelnau)." Fini l'entr'aide, 

fini le repas de tue-oies, qui dans le Gers et dans les Landes etait 

toujours offert ä celles qui avaient aide ä tuer les oies. 

Dans le Gers, le repas pour la corvee du tue-cochon est souvent combine 

avec un repas pour la parentele. Dans le Tarn, ce sont surtout des 

parents qui viennent aider ä tuer le cochon et les oies. Certains 

demandent toutefois l'aide des voisins, surtout s'ils n'ont pas des 

parents dans les environs. Cette particularite du Tarn ne semble pas 

concerner seulement le tue-cochon. Dans ce departement seuls le 

depiquage et le tue-cochon etaient faits en corvees (aujourd'hui le 

depiquage n'existe plus).suivies par des repas en commun. D'autre part, 

et contrairement ä ce qui se passait ä Augreilh et ä Montaut, on invitait 

aussi la famille pour le depiquage, et les deux corvees etaient l'occasion 

de grands festins. 

On peut donc constater une importance plus grande des groupements de 

voisins dans l'ouest, tandis que dans l 'est {le Tarn) on a des relations 

sociales presque uniquement avec des parents: "ce n'est que les gens qui 

n'ont pas des parents dans les alentours qui tuent le cochon avec les 

voisins les plus proches (Bertre:4)~ Montaut-1-C occupe une position 

intermediaire. Ici, les relations avec les voisins sont surtout des 

rapports de travail, tandis que les repas de noces et d'enterrements 

prennent plutöt le caractere d'une affaire de famille, oQ les voisins, 

les plus proches sont presents seulement comme aides dans la cuisine. 

A Augreilh, les premiers voisins sont presents meme ä l'occasion des 

enterrements quand ils font fonction de messagers et se chargent d'appeler 
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des parents 1ointains du mort, portent le cercueil, etc. 

D'une maniere generale, un nombre restreint de personnes est invite ä 

la communion. A Augreilh, Montaut-1-C et Bertre, on a pendant longtemps 

invite seulement les parents les plus proches: les grand-parents, et 

les freres et soeurs des parents. Dernierement on a commence, ä Augreilh, 

ä inviter aussi les premiers voisins. 

Aux noces, le nombre des invites et leurs relations avec la famille 

varient beaucoup. Parfois ce sont de grandes fetes, avec quelques 

centaines de personnes, et des parents jusqu'au troisieme degre {des 

cousins de parents), des amis des jeunes epoux, etc.; parfois on n'est 

pas tres nombreux, seuls sont invites les gens avec lesquels on est le 

plus lie. A Augreilh la regle est, toutefois, que l'on invite les premiers 

voisins, les contrevoisins et quelques parents. Aujourd'hui, il arrive 

encore que le mariage soit celebre pendant deux jours de suite, un jour 

dans la maison de la fil le, et un jour dans celle du gar~on. Autrefois, 

c'etait d'abord un jour "pour les jeunes" (le jour de mariage proprement 

dit), puis un jour "pour les vieux." 

Dans le Gers, les infonnateurs precisent souvent qu'ä cöte de toute la 

famille ("des quatre cötes") sont invites seuls les voisins les plus 

proches (mais toute leur famille:les femmes aidant dans la cuisine, les 

hommes pour s'occuper du vinet de l'eau et parfois pour rötir la volaille) 

et que pour les invitations aux mariages la reciprocite est importante. 

La meme chose vaut pour le Tarn, ou le nombre d'invites monte en general 

ä 80-100 personnes, auxquelles on offre souvent deux repas. 

Aux funerailles,la regle dans les Landes et dans le Gers veut que l'on 

invite des parents meme tres eloignes. Dans le Gers on invite des parents 
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encore plus eloignes que dans le cas du mariage,meme ceux avec lesquels 

on s'etait brouille: "pour un deces il fallait oublier (Gers:Castelnau)." 

Comme nous l'avons dejä dit ci-dessus, les voisins jouent une röle 

important dans les Landes lors des enterrements. 

Le röle de ces differentes categories de voisins peut etre resume ainsi 

(le schema concerne Augreilh, Landes): 

aident aux 
depiquages: 
mangeaient 
du confit, 
plus tard 
volaille 

seconds voisins 
ou contre-voisins 
ou voisins de paille 

premiers voisins 
ou voisins du porc 

aident ä invites 
tuer le aux 
cochon; funerail les 
mangent mangent 
du boeuf du boeuf 

invites 
aux 
noces; 

mangent de a 
volaille 

A present, les repas offerts aux. invites des differentes categories se 

ressemblent davantage qu'autrefois. Dans le passe, la differenciation 

en premiers voisins, contrevoisins et parents se refletait dans le menu 

des repas. Les jours ordinaires, on mangeait des conserves de porc en 

famille; on offrait de la viande de boeuf ou de la volaille aux premiers 

voisins, et du confit aux contre-voisins (ä l'~ccasion de corvees 

accomp 1 i es avec chacune de ces categori es). Plus tard, on commen\;a ä 
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manger le confit chez soi, et on continua å offrir de la viande de boeuf 

ou de la volaille mais de preference de la viande de boeuf aux premiers 

voisins. Les contre-voisins recevaient de la volaille. 

Le confit est donc reduit aujourd'hui au rang des conserves qu'on mange 

en famille, et qu'il serait impensable d'offrir aux voisins. Fait 

interessant, on peut l'offrir å quelqu'un qui vient tout å fait de 

l'exterieur, qui n'entre donc pas dans les categories dejå existantes. 3 

Le foie gras suit une evolution inverse: apres avoir ete une nourriture 

qu'on mangeait chez soi, en famille, et plus tard (ä en croire Dauge) 

aux repas de tue-oies (offerts aux premieres voisines), il est aujourd'hui, 

depuis qu'on le met en boite, consomme avec les parents aux 'occasions' les 

plus importantes: les repas de convnunion et de mariage. 

On differencie la nourriture offerte aux parents et celle offerte aux 

voisins. D'une maniere generale, on peut dire qu'il y a une tendance å 

offrir aux parents, åla famille etendue, la nourriture la plus valorisee; 

et une nourriture plus simple aux voisins. Si l'on fait une distinction 

parmi ces derniers, les premiers voisins sont les mieux traites pour les 

raisons mentionnees plus haut. Quant aux repas avec la famille (les noces, 

les communions), ce n'est peut-etre pas un hasard s'ils ont lieu aujourd'hui 

de plus en plus souvent au restaurant car meme auparavant ils avaient une 

tendance å ressembler aux repas servis dans les restaurants, par opposition 

aux repas confectionnes pour les voisins, et prepares surtout avec des 

ingredients locaux. 

Naturellement, le fait que pour les noces et d'autres occasions importantes 

on faisait souvent appel å une femme particulierement experte ou meme å 

une cuisiniere d 11 une autre commune, contribuait å marquer cette opposition. 
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Le repas a donc une fonction importante en tant qu'element de prestations 

et d'echanges sociaux. C'est une forme de dedommagement ou de recompense 

pour des services qui ne sont pas payes, mais rendus; il est parfois 

associe ä des cadeaux de nourriture (boudins, escautoun, etc. v. ci

dessus), comme lors du tue-cochon. C'est aussi une maniere de se faire 

respecter par les autres, ou de s'affirmer, de montrer une abondance et 

une aisance qui n'est peut-etre pas veritable. Cet aspect ostentatoire 

est important: "Ils font de grands gueul etons quand il y a des gens, 

mais quand ils sont seuls, ils ne se mettent meme pas ä table" disait une 

personne de ses voisins (Augr:8). Il ne faut quand meme pas y voir 

seulement une volonte d'impressionner les autres, mais plutöt une 

soumission au modele social etabli, qui exige qu'on fasse certains efforts, 

et qu'on offre certains genres de nourriture quand on a des invites. Une 

nourriture offerte ne doit pas etre identique ä celle que l'on mange seul: 

"si on sait qu'ils vont venir, on a le temps de tuer une poule," c'est-ä

dire: il faut alors tuer une poule ou les invites vont s'offenser parce 

manque d'egards (Augr:22). L'informatrice qui nous disait cela, une jeune 

femme, n'en croyait pas ses yeux quand, lors d'un diner ä la ville, on lui 

offrait ce qui etait pour elle de la nourriture 'ordinaire,' de tous le 

jours: un ci vet de l i evre et des pommes frites. "Les frites pour les 

invites, c'est impensable, c'est quelquechose que je fais quand je n'ai pas 

le temps pour autre chose. J'etais suffoquee!" Une deviation par rapport 

au modele present est donc perfue avec indignation comme le renversement 

de categories etablies et est consideree comme un manque de respect ä 

l 'egard del 'invite (cf. le CRC 3:66 chap "Repas de fete ... "). 

Cette mentalite n'implique pas une impermeabilite totale aux changements. 

On peut quand meme introduire des nouveautes, ä condition qu'on respecte 

les cadres etablis, c'est-ä-dire qu'on ne melange pas les elements associes 
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ä des categories differentes ou faisant partie de complexes al imentaires 

completement differents, si ceux-cii se trouvent en opposition avec le 

complexe alimentaire dominant dans une region. Ainsi, nous avons vu que 

le beurre a ete refuse ä Montaut-1-C et que d'autres elements appartenant 

ä un systeme alimentaire base sur ·1es produits de l 'elevage (la creme et 

le fromage utilises pour la preparation des mets) choquent encore l 'habitant 

moyen ä Augreilh. 4 Par contre, ä Montaut-l-C, on sert depuis longtemps des 

macaroni gratines comme 'plat de legumes' 'chic' dans le repas des corveli!s. 

Introduit sans doute par les bourgeois, ce plat est considere comme un plat 

du dimanche, et se place assez haut dans l 'echelle des valeurs. Ces faits, 

de meme que la reiaction de l'habitante d'Augreilh contre le civet de lievre 

et les pommes frites, ne peuvent etre compris, si on ne connait pas le 

systeme de valeurs existant. L'etude des valeurs attribuees aux differents 

aliments et aux differents plats (ainsi que leurs causes) est inseparable 

de l'etude des repas et des categories de personnes qui y participent. 

ECHELLES de VALEURS 

Le fait de consommer certains mets dans la famille restreinte, d'autres 

avec les voisins, et d'autres encore avec la parentele, est lie ä 

l'existence, ä l 'interieur de chaque groupe d'aliments, d'une echelle de 

valeurs. On veut faire bonne impression, on veut honorer l'invite, et on 

lui offre donc si possible les nourritures les plus valorisees, tandis que 

celles qui sont les moins valorisees sont reservees ä la consommation 

familiale: c'est la nourriture de tous les jours, "on ne peut pas l 'offrir 

aux gens." 

Si on considere l'evolution du systeme dans le temps, on constate une 

tendance nette ä un 'deplacement' de valeurs du haut vers le bas: ainsi, 

on commence aujourd'hui ä manger les jours de la semaine ce qu'auparavant 
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on mangeait le dimanche, et qui ä son tour etait mange, precedemment, 

pendant les 'occasions.' C'est toujours la nourriture servie au~ occasions 

qui se trouve au sommet de l'echelle, ou plutöt: c'est la nourriture du 

sommet de l'echelle qui peut seule etre servie aux 'occasions.' 

Dans la partie superieure de cette echelle, on peut ajouter des aliments 

ou des preparations nouvelles, souvent empruntes aux habitudes urbaines, 

ä la cuisine bourgeoise locale. Les elements le moins valorises, comme 

par exemple les choux, ont tendance ä disparaitre, ou ä changer de fonction. 

Pour etrange que cela puisse paraitre, ce changement de fohction peut se 

produire de deux fa~ons opposees: ou bien l'aliment en question devient 

une nourriture pour les betes (en particulier pour le cochon) ou bien il 

se transforme en dessert. Par exemple jusqu'en 1900 les pommes de terre 

et les chåtaignes etaient les bases de l'alimentation dans le Tarn (CRC 

3:215, Tarn, t1onestier). Par la suite les pommes de terre devinrent une 

nourriture pour les cochons, tandis que les chåtaignes devinrent un 

dessert. Nous constatons une evolution comparable pour la bouillie de 

mais, qui jusqu'en 1900 etait un element de base de l'alimentation en 

Gascogne, mais qui ensuite devint une nourriture pour les cochons dans 

les Landes et un dessert dans le Gers. 

0n a donne plus haut des exemples d'echelles de valeurs quand on a parle des 

differents aliments. Nous les resumons ci-dessous. Cette echelle est 

valable aussi bien pour le passe que pour le present (1 'aliment le plus 

valorise est nomme en premier, ceux qui suivent ont une valeur decroissante: 

VIANDE 

LEGUMES 

viande de boeuf, volaille (dinde, pintade, canard, poule) 
lapin, 1 confit d'oie, porc 

asperges, haricots verts, petits pois, pommes de terre, 
haricots secs, choux 

PAIN baguettes, miches, pain de mais 
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BOISSON biere, vin, piquette, eau 

On peut remarquer qu'il y a valorisation en fonction de la matiere premiere 

utilisee eten fonction du mode de ·preparation employe. Ainsi le röti et 

le frit sont superieurs au bouilli. Un exemple en est donne par la bouillie 

de mais, qui se perpetue aujourd'hui principalement lä ou elle est consommee 

frite. De meme si l'on considere le mode de preparation de la volaille 

pour les repas de noces, les repas pour le depiquage et pour la fete 

patronale, on remarquera que cette volaille est toujours rötie sur le gril, 

dans un four ou sur la broche. 2 L'exemple le plus evident est peut-etre 

que le röti constitue toujours le plat de resistance, tandis que le bouilli, 

qui dans le passe commen~ait traditionnellement le repas, est de plus en 

plus remplace par les hors d'oeuvres. 3 

On a donc la hierachie suivante des modes de traitement culinaire des 

aliments: 

PREPARATION 

MATIERE 

rötir (/frire), braiser, bouillir 

viande fraiche, viande conservee sous la graisse, 
viande salee 

A mi-chemin entre valorisation et 1superstition 1 se situent les apprecia

tions concernant,par exemple,les choux, les haricots, et parfois la 

bouillie de mais, et les raisons invoquees pour abandonner ces aliments qui 

se trouvent en bas del 'echelle des valeurs. Les deux premiers aliments 

sont generalement consideres comme tres malsains pour le foie, et de 

nombreuses personnes ont cesse d'en manger ä cause de cela: 11 les choux 

c'est fort, il ne faut pas en abuser (M-l-C:5). 11 Le mats aussi est 

considere par certaines personnes comme mauvais pour la sante, tandis que 

pour d'autres il apparait au contraire comme un aliment tres sain. Il ne 

fait pas de doute qu'une grande consommation de nourriture grasse et salee 
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peut incommoder le foie et meme tout l'organisme. De nombreuses personnes 

se sont vues interdire la graisse par leur medecin, et celle-ci ~ donc 

maint~nant une mauvaise reputation, sans qu'on sache expliquer en quoi 

elle est malsaine. L'habitude de manger une nourriture grasse est pour

tant encore repandue. On accorde plus d'attention ä la diffusion du 

cancer, qu'on met en rapport avec l'utilisation plus grande de produits 

chimiques, presents dans la nourriture actuelle. 

"SUPERSTITIONS" 

Des 'superstitions' existent aussi ä propos de la nourriture et, tomme on 

pouvait s'y attendre, elles sont attachees surtout ä la conservation. Ces 

"superstitions" concernent les precautions ä prendre pour eviter que les 

aliments rancissent - preoccupation normale dans une societe oQ les 

provisions jouent un grand röle - et les expl ications donnees sur les 

causes du rancissement et du pourrissement. 

La viande peut pourrir si on tue la bete lors de la nouvelle lune, ou le 

jour "oQ lever s'y met, 111 ou avec le vent d'autan, ou lorsque la femme 

qui doit preparer la viande a ses regles. Ces memes periodes sont 

nefastes quand on transvase du vin, et - surtout les regles des femmes -

quand on tue les oies et quand on fait du confit (M-l-C:29;Aude:Montreal). 

Aujourd'hui, la plupart des gens n'ont jamais entendu parler de 

prescriptions concernant les oies ou les canards - on les tue quand 

on ne peut plus les gaver, independamment du jour. Quant au cochon, 

la plupart des gens choisissent encore le jour pour le tuer en fonction 

des phases de la lune (on fait de meme pour semer et planter etc.). 2 

Les croyances sur l 'influence de la lune sur la vegetation, les animaux 
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et les honmes sont anciennes et tres repanduesi en <;liscuter plus en 

deta il nous fera it sorti r du cadre de ce trava il • On peut tout de meme 

dire que selon certains gens, il ne s'agirait pas de superstitions, mais 

d'un phenomene naturel. Si c'est le cas, on expliquerait difficilement 

pourquoi ces prescriptions sont diametralement opposees dans le nord 

et dans le ~udde la France; ainsi par exemple on doit tuer le cochon a 
la nouvelle lune dans le nord, a la vieille lune dans le sud. 3 
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Conclusions 

LES RAPPORTS DES DIFFERENTS ALIMENTS ENTRE EUX 

Nous avons vu plus haut que la denomination 1confit 1 n1est pas univoque. 

Elle est utilisee aussi bien pour designer une technique de conservation 

que des varietes differentes de viande conservees selon cette technique, 

ou un morceau de ces viandes, cuisine selon divers procedes. Il ne 

convient pas toutefois d'attacher tropd'importance a ces differences: il 

faut se rappe ler que, la oa il existe, le confit est cöm;u comme une unite. 

Cette complexite s 1attache egalement a differents aspects du systeme 

alimentaire du Sud-Ouest, aspects etroitement lies les uns aux autres 

dans la conscience des gens, comme ils le sont dans la pratique: elevage

gavage, conservation, varietes differentes de viande dans chaque type 

d1 alimentation, etc. L1arriere-fond historique et linguistique de ce 

phenomene a ete traite ci-dessus, en mettant en valeur l 1 importance des 

facteurs historiques. 

Ce n1est pas un fait exceptionnel que de nomrner a l 1aide d1 un seul terme -

1confit 1 - ce qui est fait de viandes differentes, prepare et consomme 

de manieres diverses, sans que l 1 on sente la necessite de preciser 

davantage. On parle de ce qui compose le repas avec la meme indetermina

tion, en choisissant comme critere le mode de preparation: du 1 bouilli, 1 

une 1sauce, 1 et du 1röti. 1 Le bouilli peut etre fait de '1-i~nde de boeuf 

ou d1une poule farcie, ou comprendre les deux; une 1sauce 1 peut etre de 

la viande de veau, du lapin, de la volaille, du porc ou meme des petits 

pois au lard, etc. C1est donc le type de plat qui est important, et 
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moins ce dont il est fait. 

On peut aussi decrire la nourriture d'un repas en disant qu 111 on mange 

de la volaille, 11 ce qui signifie toujours une volaille fraichement tuee 

(par exemple un canard, mais ~ un canard en confit, bien que strictment 

parlant, cela devrait etre considere une volaille aussi) ou "de la 

viande, 111 ce qui signifie toujours de la viande de boeuf ou de veau. 

Quand on dit que les menus de depiquage consistaient"d'un plat de volaille 

et d'un plat de viande, 11 il faut entendre que chacun en pfincipe etait 

libre de choisir la viande qu'il faisait bouillir et celle qu'il faisait 

rötir, mais qu'un plat de chaque sorte etait obligatoire. On caracterise 

donc le repas d'apres le type de viande qui y entre, les precisions sont 

donnees contextuellement par le caractere du repas, son importance et les 

habitudes locales. 

Le point de vue change selon qu'il s'agit de viande conservee ou de viande 

fraiche. La viande salee ou conservee peut etre mangee 1 nature, 1 bouillie 

ou cuite dans la graisse, mais en general on ne peut pas choisir librement 

entre ces trois possibilites, chaque conserve se pretant plutöt ä une 

preparation qu'ä une autre. La viande fraiche, par contre, peut etre mangee 

bouillie, en sauce, ou rötie. La viande salee etait, et est encore, la 

viande de tous les jours; la viande fraiche etait autrefois reservee aux 

1 occasions 1 importantes. Aujourd'hui elle est devenue plus commune sur la 

tables. Cette segregation des types de viandes dans l'esprit des gens 

doit etre prise en consideration, quand il s'agit d'analyser l'importance 

relative <les differentes varietes de viande et leurs correlations. 

Si l 'on partage la nourriture en 11 nourriture de tous les jours" eten 

"nourriture de fete", on trouve pourtant que certains elements, peut

etre secondaires, se trouvent en dehors de cette opposition categorielle. 
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D'autres se trouvent ä mi-chemin entre une categorie et l'autre, surtout 

via la nourriture du dimanche, qui a une position intermediaire. Si la 

nourriture des fetes peut aussi etre definie comme la nourriture offerte 

et mangee avec ceux qui n'appartiennent pas ä la famille restreinte, et 

la nourriture de tous les jours comme la nourriture mangee dans la famille 

restreinte, la nourriture des dimanches est une nourriture apparentee, ä 

echelle reduite, ä la nourriture des fetes, mais mangee dans la famille 

restreinte. 

L'opposition nourriture de tous les jours/nourriture de fete est 

trompeuse, quand on essaie de lui faire couvrir tout le champ de l'alimen

tation car elle exclue par exemple la nourriture servie aux corvees, une 

categorie de repas tres importante pour les gens. Ces categories ne 

correspondent pas non plus ä l 'idee qu'ont les gens eux-memes de leur 

alimentation. Ils voient la nourriture servie lors des"occasions"plutöt 

comme le complement et le pendant de la nourriture de tous les jours. La 

notion d'''occasion" fait penser plutöt aux fetes proprement dites (mariage, 

fete patronale) qu'aux corvees. Mais surtout il s'agit pour les gens d'une 

opposition entre ce gui est ordinaire, commun, et ce gui arrive de temps 

en temps, irregulierement, et gui est rare. On peut donc se servir des 

concepts ordinaire/extraordinaire ou exceptionnel, qui sont peut-etre plus 

applicables ä tous les cas, et qui correspondent mieux ä l'idee que la 

population se fait elle-meme des differents aliments et plats. 2 

Dans le premier groupe, l'ordinaire, les aliments sont produits et consommes 

ä la maison, donc 'locaux' dans le sens le plus strict du terme. Les 

aliments du second groupe, l 'extraordinaire ou l'exceptionnel, sont ou 

bien achetes, donc non locaux, ou bien sont des produits qui ont une 

valeur de marche, et qui sont donc normalement vendus. Il y a aussi un 
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groupe intermediaire, comportant des aliments qui sont en train de passer 

de la categorie d,e l 'exceptionnel ä celle du commun. 

Si l 'on considere par exemple la periode entre les deux guerres, oQ les 

changements les plus forts n'avaient pas encore eu lieu, on trouve les 

aliments suivants dans les differents groupes: 

I (ordinaire) 

Il (intermediaire) 

III (extraordinaire, 
exceptionnel) 

ex. confit, porc, soupe de legumes, haricots, 
mais, vin, lapin 

ex. volaille, cafe, fromage (dans certaines 
regions) 

ex. viande de boeuf, gateaux, dinde, poisson, 
legumes plus 'chics,' jambon de Paris, 
biere et limonade, fromages (dans certaines 
regions) 

Ce regroupement n'a naturellement pas une valeur absolue. La place d'un 

aliment dans l 'un ou dans l'autre groupe, ne depend pas seulement de 

l'epoque consideree, mais aussi du lieu et du milieu social - en samme, les 

trois dimensions classiques du fait ethnologique doivent etre considerees: 

le temps, l'espace et l'organisation sociale. 

Meme dans un isolat spatial ou social restreint, le regroupement ci-dessus 

n'est pas immuable. Il y a une tendance des elements du groupe III ä 

glisser vers le groupe Il et des elements de celui-ci a glisser dans le 

groupe I. Ceci ,1pparait nettement si l 'on analyse, par exemple, la 

consommation des quatre groupes de viandes principales dans le passe et 

actuellement. On constate un glissement d'un "degre" vers le bas dans tous 

les cas, sauf pour la viande de porc.situee deja au degre le plus bas. 

Mais on releve alars une diminution de sa consommation, et plusieurs 

informateurs ont precise que l'on mange aujourd'hui bien moins de viande 

de porc qu'autrefois. 
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porc 

passe jour ord. 

present jour ord. 

oie, canard volaille boeuf 

surtout dim. dimanche fetes 
ete 

jour ord. jour ord. dimanche 
hiver surtout dim. 

(souligne: mange dans la famille 
restreinte) 

(non souligne: mange surtout avec des 
invites) 

Ces viandes sant distribuees selon l'echelle de valeurs mentionee ä la 

fin du chapitre precedant. Une valorisation plus forte va de pair avec 

une plus grande rarete, qui s'explique par le fait qu'au lieu d~ produire 

ces aliments, on doit les acheter. De cettemaniere seulement peut-on 

expliquer pourquoi, par exemple, le jambon de Paris ou les macaronis 

gratines figurent parmi la nourriture de fetes, tandis que le jambon cru 

est une nourriture ordinaire, bien que ce dernier coGte plus cher s'il est 

achete dans une charcuterie, et qu'il soit considere comme superieur par 

les gens de la ville. Un autre phenomene s'inscrit dans la meme logique: 

le fait qu'autrefois on pouvait offrir du confit aux corvees, s'explique 

parce qu'il etait alars rare, exceptionnel. Aujourd'hui, comme on peut 

en avoir tant qu'on veut, ou presque, et comme on peut en manger ä tout 

moment, il est devenu 'ordinaire' et on ne peut pas en offrir. 

En ce qui concerne les legumes, ceux que 1 'on mange presque quotidiennement, 

qui sant nourrissants et qui ont peu de valeur de marche (si bien qu'il ne 

vaut pas la peine de les vendre pour acheter autre chose ä manger ä leur 

place), comme les haricots secs, les oignons et les pommes de terre, sant 

peu valorises. Les legumes qui sant moins nourrissants ou 'bourrants,' 

surtout ceux qu'autrefois tout au moins il etait impossible de trouver 

hors - saison, comme les haricots verts et les asperges,sont par contre 

plus valorises. A cause de leur rarete, les champignons sant tres 
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apprecies, surtout les cepes, et peuvent apparaitre aux menus de fete, 

meme comme plat ä part, cuisines avec du vinet du jambon. 

Une autre preuve ä l'appui de la theorie selon laquelle c'est la frequence· 

et l'accessibilite d'un aliment ou d'un mets qui est decisive pour determiner 

sa valeur, est donnee par le cas des personnes vivant loin de leur region 

natale. Ce qui i~tait, au pays, nourriture ordinaire facile d'acces et 

frequemment mangi~e, prend alars une valeur tres elevee en tant que symbole 

d'identite ethnique. Mais dans le nouveau cadre elle est·aussi difficile 

ä obtenir et donc rarement mangee. Les repas qui contiennent les aliments 

les plus typiques, les plus communs peut-etre dans leur pays natal, sont 

parce fait meme des repas de fete et on les sert volontiers aux hötes. 

LES CHANGEMENTS ECONOMIQUES ET LEURS SUITES 

Les habitudes alimentaires ne peuvent guere avoir ete statiques, meme pour 

la periode oQ l'on ne dispose pas de donnees dans les archives des ATP et 

les interviews. En dehors des differences spatiales et sociales, on peut 

supposer que certaines differences se sont produites dans la diachronie. 1 

Il n'est plus possible, dans l 'Europe del 'ouest, de recueillir aujourd'hui 

des documents sur les experiences personnelles pendant les annees de 

disette et sur leurs suites dans les habitudes alimentaires. On peut 

toutefois supposer qu'ils ont eu le meme effet que les periodes de guerre 

pendant ce sieclei. Celles-ci ont amene un manque plus ou moins important 

de nourriture et des rationnements severes. Elles ont ainsi ete equivalentes 

ä des periodes d1~ stagnation economique, et ont ete marquees souvent 

par le retour ä une nourriture delaissee. 

La fin d'une telle periode de privations provoque un besoin de compensation; 
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ainsi les habitudes alimentaires pendant les annees vingt et les annees 

cinquante ont beaucoup change, et la situation alimentaire s'est amelioree 

par rapport ä la periode d'avant - guerre. Le modele alimentaire a evolue 

vers une plus grande consommation d'aliments qui etaient auparavant plus 

rares, extraordinaires, donc davantage valorises {cf. le schema montrant la 

consommation des differentes viandes avant et apres la seconde guerre 

mondiale) et qu'il fallait acheter. 

Pour que cette evolution soit possible, elle presuppose le passage d'une 

economie alimentaire de subsistance, fondee sur la consommation des aliments 

que l 'on produit soi-meme, ä une economie fondee sur le revenu monetaire. 

Cette transformation semble s'etre produite un peu partout en milieu rural 

aux environs des annees cinquante, et pas seulement dans le Sud-Ouest. Elle 

a ete suivie par la mecanisation del 'agriculture qui, sur le plan social, 

a eu comme resultat la disparition des corvees et del 'entr'aide entre 

voisins. 

L'introduction du mais hybride a eu de grands effets sur l 'economie agricole 

dans la region que nous avans etudiee. Les premiers tentatives ont ete 

faites ä la fin des annees quarante et elles furent bient6t couronnees de 

succes. La production de mais augmenta ainsi rapidement, et ä sa suite les· 

revenus en argent liquide des paysans augmenterentaussi, d'une part par 

l 'accroissement de la vente du mais (qui etait reduite autrefois),d'autre 

part parce qu'elle rendait possible l 'intensification d'une occupation 

auparavant secondaire: l 'elevage de basse-cour, destine surtout ä la 

consommation domestique. 

Le mais hybride permettait d'elever les oies et les canards sur une plus 

grande echelle et avec un meilleur rendement. Ces volailles faisaient 

dejä l 'objet d'un commerce, mais les possibilites d'ecoulement et la 

179 



production prirent leur veritable essor surtout ä la fin des annees 

quarante, et ont continue de se developper par la suite. 

Le foie gras est tres recherche, et on n'en produit toujours pas assez 

pour satisfaire la demande. 2 Sa production peut donc augmenter encore. 

Le foie gras etait connu et classe dans la litterature gastronomique du 

XIXes. comme l 'un des meilleurs produits de la cuisine fran<;:aise. Son 

"sous-produit," le confit, par contre, n'a pas ete vraiment connu en 

dehors de la region de production avant la periode del 'entre-deux guerres, 

ä l'epoque du reveil general d'interet pour les mets regionaux, et de 

l'essor du tourisme rendu possible par l 'automobile. A la suite de la 

'decouverte' du confit apres la guerre, on commen<;:a ä le servir dans les 

restaurants de la region comme une 'specialite gastronomique.' Les 

charcuteries du Sud-Ouest commencerent aussi ä cette epoque ä vendre le 

confit en boite. Actuellement, ce sant ces charcuteries qui achetent une 

grande partie des oies et des canards offerts sur les marches, et qui les 

revendent sous forme de confit, soit directement aux touristes, soit ä 

des clients (comrner<;:ants et particuliers) plus lointains, par exemple 

Parisiens, et plus rarement aux gens de la region. 3 Il y a aussi des 

fabriques de conserves et, depuis 1963, une cooperative (SICA: Societe 

d'Interet Collectif Agricole) situee ä St-Sever, qui achete pendant la 

plus grande partie del 'annee les oies et les canards tues par les 

agriculteurs pour les revendre par la suite. Ceci rend possible 

l'ecoulement des betes engraissees pendant une periode bien plus longue 

que la saison traditionnelle, qui n'etait que de quatre mois (nov.-fev.). 

Comme on l'a dejä souligne plus haut, le confit etait autrefois une 

conserve que l 'on confectionnait pour ses propres besoins, pour en 

constituer des provisions, et avoir ainsi la graisse et la viande 
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necessaires pendant toute l'annee. Comme on nepratiquait pas beaucoup 

le gavage, le foie devenait rarement de grande taille, et comme les marches 

n'etaient pas tres importants non plus, on ne se specialisait pas (comme 

aujourd'hui) dans l'elevage de betes ayant une tendance particuliere ä 

developper un grand foie. En Gascogne on le mangeait souvent (et on le 

mange encore)frais et donc on ne le vendait pas: "Les gens modernes ne 

mangent pas les foies en sauce, ils les mangent en cantines; 4 nous autres 

nous mangeons le foie frais (M-l-C:12).'' Dans le Tarn on le conservait 

dans la peau du cou del 'oie. 5 Dans certaines regions surtout, vendre 

les foies etait autrefois un signe de grande pauvrete ou de grande avarice 

(Tarn:Bertre, Mazamet). 

Al 'epoque ou l'on fabriquait le confit presque uniquement ä la maison, 

c'etait une nourriture qui etait aussi consommee en famille, que l'on 

n'offrait guere aux autres. Par la suite les oies sont devenues de plus 

en plus un produit destine ä l 'exterieur, et le confit a commence ä etre 

servi dans les hötels et les restaurants, ä etre vendu dans les 

charcuteries et ä etre achete par des gens de l'exterieur. L'image du 

confit chez les gens de la region, surtout chez ceux qui le fabriquent, 

a commence ainsi ä changer. Il arrive maintenant qu'on offre du confit 

aux etrangers, ä condition toutefois qu'ils viennent d'un autre partie de 

la France. Il serait encore impensable pour la plupart des gens d'en 

offrir aux voisins ou aux gens de la region. On leur offre plutöt, comme 

on l 'a vu, de la volaille fraiche ou de la vi ande de boucherie. 6 

La vente des animaux gaves et du foie gras, grace aux rentrees plus 

importantes d'argent frais qu'elle procure, a eu pour consequence que 

les paysans commencent ä acheter une partie de leur nourriture. 7 A son 

tour, la plus grande consommation de viande achetee a amene un changement 

important du systeme alimentaire. 
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On a dejä mentionne que les congelateurs ont ete introduits ces dernieres 

annees ä Montaut. A Augreilh et ä Bertre on les connait encore seulement 

par oui-dire. Dans une region ou l 'alimentation est si fortement basee 

sur la conservation des produits et ou la pol_yculture permet de vivre sur 

des exploitations exigues.un tel changement dans la technique de conservation 

peut avoir des consequences importantes. Les congelateurs, en combinaison 

avec une devalorisation progressive de la nourriture grasse, auront-ils 

comme consequence l'abandon de la conservation ä base de graisse, et donc 

du confit produit pour les besoins de la maisonnee? Continuera-t-on ä gaver 

les oies et les canards, mais pour les vendre et acheter de la viande 

fraiche, de boucherie? Est-ce que la preparation du confit tombera complete

ment en-tre les mains de charcutiers et des restaurateurs? Ou bien cette 

conserve continuera ä etre confectionnee ä la maison, en petites quantites, 

pour etre offerte ä certains invites? Est-ce que le confit remontera de 

nouveau dans 1 'echelle des valeurs: apres etre passe de la categorie de la 

nourriture reservee aux riches, aux proprietaires, ä la categorie de la 

nourriture quotidienne du paysan, sera-t-il de nouveau une nourriture 

valorisee (et rare, faite ä la maison et ainsi ayant exige du travail et 

des soins qui seront alars une source de valorisation) et reservee aux 

invites? Beaucoup de signes laissent supposer une telle evolution, mais il 

serait difficile d'en juger avant une dizaine d'annees. 

La bouillie de mais, par contre, semble etre en voie de disparition. 

Dejä en 1927, Fayet disait: "le miche ... a subi tant de perfectionnements 

qu'ils denaturent son caractere (p. 257)." Le "perfectionnement" le plus 

spectaculaire que nous connaissons est la tentative du restaurateur

hötelier qui a voulu tempter les touristes (de Paris?) avec ce "dessert 

gascon" qui est de la bouillie de mais saupoudree de sucre et flambee 

ä 1 'armagnac. 
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Summary 

THE CONFIT AND ITS ROLE IN THE FOOD SYSTEM 

The aim of this study was not to give a complete picture of the food habits 

in the South-West of France. Instead we chose one element found in this area, 
the "confit" to illustrate the whole food-complex and the interrelations of its 
different elements. Traditionally, the land in the South-west of France, divided 
into quite small plats, is cultivated by tenants. Polyculture centered around 

maize predominates. The maize was also used in the past in the daily fare of 
the inhabitants, but its main use was and is still feeding the small animals 
of the farm, especially large numbers of geese. Forced to overeat, the geese 
develop both an overgrown liver - a sought-after delicacy - and enough fat to 

preserve the meat in it (after saltin9 and cooking). This preserve is called 

confit. After a brief survey of the economic background, in order to help 
the reader understand why certain foodstuffs predominate, the "confit" and 

the other main components of the daily food have been analysed from the point 
of view of the different ways of preparation as well as from the social and 
culinary context. 

In order to understand the role of a certain food indifferent social situations, 

it is necessary to find out which value is given to this food and to other cor
related foods. These correlations are of great importance when it comes to 
determining the place of a certain food element inside the hierarchy of values 
and consequently its social role - for instance to what category of people it 
can be offered. 

The place of a food element inside the hierarchy of values is also influenced 

by factors like accessibility, market value, etc. Factors like these will make 
it "ordinary" or "special" fora certain group of people. So the"confit", for 
instance, played a completely different role in the fare, not only of different 
areas, but also at different periods and indifferent social groups. For the 
landowner, who received many geese from his tenants, the "confit" was "common" 
and simply a complement of other kinds of meat appearing on his table. But the 
tenant would, most of the time, use only the fat in this preserve for giving 
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flavor to soup etc., and the meat-part in it would be something "extraordinary" 
that he would keep for those days when he played host to his neighbours 

during the time of communal work. Later the "confit" became a basic food 
for the non land-owning inhabitants of the countryside, and today the 
situation is in complete contrast with the one of a century ago : even 
for the farmer the ."confit" is now just a complement of other kinds of meat 
in the daily fare. 

Beside these diachronic variations we wanted to find out whether there 
were also any regional variations in the role played by the"confit". This 
led us to make an intensive study of three communities. In each of them we 
tried to establish what was typical of the food habits and to discover 
whether these depended upon social stratification. The materials have 
been analyzed, food element by food element, in the chapter dealing with 
daily fare. We then discovered that the differences inside each village 
were•small but that they were large between one village and another, for 
instance between Augre-il h(Landes)and Montaut-1-C(Gers). 

By comparing one village with another it is, however, possible to distinguish 
a social stratification : then Augreilh a·nd Montaut-1-C are to be seen 
within asocial system on a regional basis, the inhabitants of Augreilh 
being mainly small landowners and tenants, whereas the inhabitants of 
Montaut-1-C are wealthier and more often own their land. In Montaut-1-C 
there is a strong1er tendency towards assimilating the urban foodpattern. 
It is possible that the Montaut-1-C of today gives an image of what will 
soon be the food_ habits of Augreilh. The community of Bertre(Tarn), on 
the other hand, is situated in a more marginal area and the data from there 
have been used more as references for the results of the comparisons 
between the two other villages than in the comparison itself. 

The differences that are noticeable today synchronically, between Montaut
-1-C and Augreilh, are often found in the diachrony in Montaut-1-C. 

So, in the food-habits of a region where the culture was once fairly 
homogenous, according to older sources, we still can observe definite 
divergences depending upon the agricultural structures and the production. 
In the south-west of France there are strong economic differences between 
the peasants, reflected for instance in the consumption of bread, in the 
way the maize-porridge is eaten, in the frequency of the consumption of 
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soup of "confit", and in the social circle where the consumption of this 
food is confined. 

If one compares the food of the poorer strata of the rural population with 

the food of the richer ones, or if one compares the past with the present, 
the changes are not so much to be found in the food as a whole as in the 
relative importance of its components seen one against the other. For 
example the "confit" is no longera food kept for summer work, but is 
served as a first course of a meal at any time ~ the maize-porridge is no 
longera basic food element, but something eaten by fancy, as a dessert. 

We can therefore affirm that the role of a food component is not constant, 

neither intime, space, nor social dimension. 

185 



Notes 

INTR0DUCTI0N 

L'etude ethnologique de 1 'alimentation (p. 9-13) 

l. Recemment il y a tout de meme eu une certaine prise de conscience 
dans 1 'ethnologie europeenne quant aux possibilites d'etude offertes par 
1es modes d'alimentation. Voir p. ex. les publications du Symposium sur 
les recherches ethnol. de l'alim. I et II (Lund 1970, Helsinki 1973), 
mais aussi par ex. une tentative d'analyse structurale des modes de cuisson 
faiteparLevi-Strauss (1967), qui a influence certains chercheurs dans leur 
maniere de traiter le sujet (Verdier, Tolksdorf). 

2. De plus ils ont, par leur predilection pour certains sujets, par 
ex.· le pain,les laitages et les repas de fete, quand ce ne sont pas des 
plats regionaux tres particuliers, detaches de leur contexte, denne une 
image deformee et incomplete de l'alimentation traditionnelle. Il est 
rare qu'on se soit preoccupe d'analyser plus profondement la nourriture 
quotidienne prise dans son ensemble eten rapport ä differentes categories 
de nourr1ture de fete. Ainsi par ex. G: Wiegelmann a etudie certains plats 
(en se basant surtout sur les reponses aux questionnaires de 1 'Atlas der 
deutschen Volkskunde) appartenant aussi bien ä la nourriture quot1d1enne 
qu'ä celle <les f~tes, mais sans toutefois les inserer dans le cadre de 
la nourriture globale. 

3. V. par exemple les historiens des Annales (Hemardinquer ed. 970). 

4. Cf. parmi d'autres M. Douglas (1966). 

La demarche de notre recherche (p. 13-17) 

l. Le mot Sud-0uest designera desormais le Sud-0uest de la France. 

2. L'A~uitaine est une partie de la France qui, depuis la premiere 
motie du XIX s., a ete relativement isolee du reste du pays et de son 
developpement. Un tres grand pourcentage de ses habitants sont des 
cultivateurs (il y a tres peu d'industries en dehors des deux grandes villes 
de Bordeaux et Toulouse). La plupart sont metayers ou fermiers. Les 
proprietes sont en general petites, beaucoup n'atteignant meme pas 10 ha. 
La polyculture domine fortement dans toute la region, et la culture du ma'is 
y joue un röle important. Il n'est donc pas etonnant que les efforts pour 
vivre autant que possible des produits de la propriete ont eu comme 
consequence le di~veloppement de conserves (c-ä-dire de nourriture preparee 
pour faire des provisions) de viande et de graisse (=confit), complements 
necessaires aux legumes et aux cereales pour constituer une alimentation 
complete. 

186 



Le confit comme technique de conservation (p.17-21) 

l. L'expression 'alimentation de fete' est utilisee pour designer 
aussi bien la nourriture du dimanche que celle des repas pendant les fetes 
du calendrier, familiales ou de travail - "les occasions," comme disent 
les informateurs. La terminologie sera discutee plus bas. 

2. Les canards ont assez recemment fait l 'objet d'un elevage plus 
etendu. Dans le passe on en elevait peu. Les dindes sont surtout elevees 
pour la vente, mais on peut en garder pour les repas de fete; ceci valait 
dans le passe pour les poules aussi (v. chap. "Nourriture de fete" et 
"Les rapports des diff. aliments entre eux"). 

3. Sauf les canards. Cf. aussi chap. "Produits: elevage de basse
cour." 

4. Participe substantive du verbe confire: l) penetrer des fruits, 
des fleurs etc. d'un suc, d'un liqueur, qui les conserve ... Subst. confit: 
Art culin: "Procede de conservation par enrobage dans leur graisse fondue, 
de 1 'oie, du canard, de la dinde etc., decoupes en morceaux: un confit 
d'oie (on conserve de cette maniere les morceaux les plus beaux des __ _ 
volailles, c'est-ä-dire tous les morceaux les plus charnus). Apres une 
maceration de vingt-quatre heures dans le sel, les morceaux sont plonges 
dans une marmite contenant de la graisse fondue dans laquelle on les laisse 
cuire pendant trois ou quatre heures. On dispose les morceaux cuits dans 
despots de gre~, et on les recouvre completement de graisse chaude 
(Larousse du XX siecle:405)." 

5. P. ex. Jensen, 1953; Gottschalk, 1948. Elle n'est pas mentionnee 
non plus dans le volume "Ethnologie generale," de l'Encyclopedie de la 
Pleiade (1967). Curieusement, on trouvait une conserve tout ä fait 
semblable au confit chez les Maori de la Nouvelle Zeelande (Firth 1929:151; 
Best 1942:312-336). Le Maori avait l 'habitude de conserver "cooked birds 
in their own fat, by which means he was enabled to keep such supplies in 
an edible condition fora year, and even longer." (Best 1942:312). Ce 
"confit" d'oiseaux s'appelait huahua manu. Mais on utilisait le meme 
technique pour conserver la viande du "native rat'' et parfois la viande de 
baleine et d'autres animaux marins. On confisait dans la graisse meme la 
chair humaine (huahua tangata): "human flesh so cooked and potted for 
future use ... was highly appreciated." Plus recemment le huahua poaka 
(confit de porc) est devenu populaire. Best, qui donne ces informations, 
publie aussi des photos de recipients (v. aussi Valeri 1976) dans lesquels 
on gardait ces viandes. Ces recipients etaient tres ornementes et offerts 
aux hötes pendant les festins: "it isa compliment to have a tahä huahua 
set before one. As a rule such preserved food is only produced on 1mportant 
occasions, as during certain social and ritual functions, or in honour of 
a notable guest (Best 1942:325)." Comme dans le Sud-Ouest autrefois, la 
viande confite etait donc consommee lors des'occasions.' La consommation 
de graisse et de viandes grasses est d'ailleurs associee aux fetes dans un 
tres grande nombre de societes (v. aussi chap. "Graisse"). 

6. Un parallele curieux est la conservation dans du miel, qui 
remplit la meme fonction isolante. Mentionne par Apicius (libr.:I:VII:l), 
parmi d'autres, en ce qui concerne les Romains; par Troels-Lund (1931:5: 
64), en ce qui concerne les pays nordiques. 
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7. "Chez les peup les de l 'anci en monde, la methode la plus emp l oyee 
consiste ä combinEir l 'effet d'une premiere cuisson avec celui des 
antiseptiques, des condiments et des aromates (Bourdeau, 1894:84)." 

8. On se refere ä un tombeau pres des pyramides, oO l 'on trouve des 
dessins de la prtiparation d'oies pour la consommation alimentaire. Selon 
Menard (1880-83:III:99) "ces oies ... ne sont pas destinees ä etre mangees 
sur le champ; on en fera des conserves et elles seront alors empotees dans 
des vases qui sont,disposes ä la file et poses sur une planche ä cöte des 
oies suspendues." Cette interpretation nous semble un peu audacieuse, Il 
est vrai que les pots representes sont du type dont on se sert pour conserver 
des aliments pendant quelque temps. Mais il pourrait aussi s'agir de 
marinade avant la cuisson sur broche ou de quelque preparation que nous ne 
connaissons pas. Il serait autrement etrange qu'on cuise les oiseaux 
entiers (Menard: idem, fig. 114). Du s'agit-il peut-etre de salage? 

9. Aujourd"hui on emploie de plus en plus souvent des bocaux ou des 
boites en fer-blanc. 

10. Nous remercions M. le prof. Gösta Berg (Stockholm) pour cette 
information qu'i"l tient d'Aage Rohmann. 

·11. Archives del 'Inst. d'Ethnologie de Lund: Luf M 10238. 

Sources imprimees et manuscrites ( p. 21 ~27) 

l. Cf. Thu"llier 1968, Valer·i 1971. 

2. en latin: Bruyerinus Campegnius. 

3. Par exemple A. Young, l 'agronome anglais, qui passa par le Sud-
Ouest en 1787. 

4. Qui sont pourtant negliges ou inconnus des ethnologues. 

5. V. leur distribution geographique dans le Sud-Ouest: carte 3, 

6. l) Les usages de moisson et les feux traditionnels; 2) L'evolution 
de la forge de v·illage depuis 50 ans; 3) L'alimentation populaire 
traditionnelle; 4) Les moyens de transport et de locomotion dans les 
campagnes. Les reponses se trouvent dans les archives du musee des ATP. 

L'enquete ethnographique (p. 28-39) 

l. Un petit appel dans les journaux locaux, le Sud-Ouest et la 
Depeche du Midi, donna un tres maigre resultat. 

2. On trouve en Perigord les truffes, dont un petit morceau suffit 
ä faire doubler le prix d'une boite de päte de foie gras. On avait donc 
interet ä y installer les usines de conserves, une fois qu'Appert eOt 
invente la methode de conservation en boites hermetiques, et apres que la 
construction des chemins de fer en eOt facilite la distribution. 
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3. Represente en Tarn par Castres, ä une dizaine de kilometres de 
Puylaurens, en Landes par St-Sever. 

4. Dans les Landes, reponses de Mont-de-Marsan, ä 13 km d'Augreilh: 
dans le Tarn, de St. Germain-des-Pres, environ 5 km. de Bertre. 

5. Commission de Recherches Collectives. 

6. V. App. 

7. Une forme forme moins decourageante pour celui qui fait l 'interview -
mais identique quant au resultat - est celle oO l 'informateur accepte une 
conversation, mais evite categoriquement de se prononcer sur quoi que ce 
soit. 

8. V. app.: Sources non imprimees. 

LES BASES ECONOMIQUES (p. 40-42) 

DEFINITION DE LA REGION ETUDIEE 

l. son nom depuis l 'epoque romaine jusqu'au XIIIe siecle. 

2. Dans presque tout le Sud-Ouest il y a pendant l 'hiver (nov.-fev.) 
des marches specialises "de gras" (=d'oies et de canards gras;- les marches 
du Tarn et de la Dordogne comportent toutefois tres peu d'oies et de canards 
gras par comparaison avec les Landes). Les paysans y viennent vendre aux 
particuliers leurs oies ou canards gras, tues, ou seulement les foies gras: 
aujourd'hui les clients sont de plus en plus des representants de charcutiers 
ou del 'industriedes conserves. Ces marches, qui se tiennent une fois par 
semaine, tot le matin et avant le marche ordinaire, sont appeles 'marches au 
gras' (pour la distribution geographique v. carte 3; v. aussi photos). La 
presence de ces marches est un assez bon indicateur de l'etendue de la region 
du confit. Ce qu'on ne voit pas, sur la carte, toutefois, est l 'importance 
de ces differents marches et donc l 'importance relative de cet elevage dans 
les differentes regions. Les cours rnoyens des marchandises et, plus rarement, 
les quantites vendues sont donnes par la suite dans les journaux locaux. 
Comme notre but etaitd'etudier les habitudes culinaires et non les marches, 
merne si ceux-ci ont des traditions anciennes et des rapports avec les 
habitudes alimentaires, on a decide de ne pas entreprendre ici l'etude de 
l 'extension, del 'histoire et de la fonction de ces marches. 

ECONCMIES, GENERALITfS (p.42-43) 

l. Pendant la periode 1911-54 la densite de population baisse de 49 
ä moins de 45 habitants/kr;1.2 En 1965 il n'y a meme pas 20 habitants/kmZ 
dans un cinquieme del' Aquitaine, tandis que la densite dans le reste de 
la France a augmente de 75 ä 78. L'ernigration continuera si la base 
economique ne changera pas radicalernent et si on ne creera pas des nouveaux 
emplois. Le niveau de vie n'est que 75% par rapport ä la moyenne fran~aise 
(Barzanti, 1965:197). 
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2. Des informateurs äges racontent que des gens du Gers allerent en 
Espagne eten retournerent ä pied (M-l-C:29). 

3. Cela a iite confirme par des informations obtenues ä la Chambre 
d'Agriculture d'Auch. 

STRUCTURES AGRAIRES 

Systemes de propriete (p. 43-48) 

1. Cf. aussi Statistiques 1814: 50% de metayage dans le Tarn, 25% 
cultive par le proprietaire et 25% par des ma1tre-valets. Un siecle plus 
tard, la situation n'a guere change (dans le Lauraguais, Ardouin-Dumazet 
1904). 

2. Dralet donne une description plus detaillee des conditions dans 
le Gers: un bordier doit apporter tous les outils de labour, avec la 
moitie des semences et, lä ou la terre est de bonne qualite, aussi la 
moitie des animaux. Il paye une partie des taxes. Le proprietaire paye 
la reparation des båtiments. Le produit de la vente des animaux, le ble 
et le vin sant partages ä moitie (1801:268). 

3. Dralet (idem): il contribue uniquement par son travail (et celui 
de sa famille). TTest remunere avec du ble, du sel, une partie du vinet 
eventuellement un quart des animaux. 

4. "On dit ici qu'une metairie est d'une, de deux, de trois ou de 
quatre paires de boeufs quand la terre labourable est de 10, 20, 30 ou 
40 ha. Une paire de vaches travaillent la moitie de la meme surface 
(Peuchet-Chanlaire 1811:12)." 

5. C'est surtout celui-ci qui devait recourir ä des expedients pour 
"joindre les deux bouts"; on raconte souvent comment il essayait de 
camoufler une partie des betes quand le proprietaire venait en visite, disant 
qu'il avait 25 poules au lieu de 50, etc. 

6. Pour le nombre de metayers et de fermiers existant de nos jcurs dans 
les trois communes etudiees, cf. chap. "Dimensions des proprietes." 

7. "Le patron donnait un peu de pain et de vin, mais pas d'argent. Ils 
allaient travailler chez 1 'un et chez 1 'autre pour gagner un peu d'argent; 
on faisait venir un peu de volaille et des lapins pour vendre et avoir des 
sous,- nous, on mangeait des pommes de terre. Ensuite nous sommes devenus 
des bordiers, alors on partageait le grain, le betail et le vin ä moitie, 
mais nous pouvions garder la volaille et un cochon. C'est lä qu'on a 
commence ä etre un peu mieux, on pouvait manger un canard le dimanche, et 
tuer un cochon. Le patron vivait ä Paris, il etait tres riche et n'avait 
pas besoin de volail le et des choses comme i;:a." Puis l 'informateur s 'est 
marie, est devenu metayer, avec des conditions plus favorables: le 
proprietaire etait "un docteur tres brave, n ne nous obligeait pas ä lui 
donner des choses, il voulait seulement six oies 'maigres' et douze poulets, 
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pour manger un peu de choses de la campagne." Une bonne source de revenu 
pendant cette epoque-lä furent les oies et les canards, et la femme de 
l 'informateur eleva pendant une saison p.ex. une soixantaine d'oies et une 
centaine de canards, dont elle vendit le plus possible,et engarda un peu pour 
ses "provisions ("une petite reserve")." C'est en grande partie grace ä 
cela qu'ils sont maintenant proprietaires de leur terre (M-l-C:16). 

8. Dans les pays nordiques aussi, on tuait traditionnellement les 
oies ä cette epoque-lä, au moment ou les paysans payaient le fermage et 
les impöts (Kulturhist. lex. f. nordisk medeltid 1960, tome 5:687). 

La dimension des proprietes (p. 48-50) 

l. Selon Jacquot (1870-73:125-6), la superficie moyenne etait de 25-30 
ha dans l 'Armagnac, et parmi les grandes proprietes-tres rares - seulement 
5% avaient plus de 40 ha. Selon l'Enquete decennale de 1862, 70% avaient 
moins de 10 ha. 

2. P. ex. Duplex, Atlas de la France rurale,ou Statistigue agricole 
de la France 1867-. 

Polyculture (p.50-54) 

l. "Il y a dans les rnenages paysans deux "ca i sses" : ce 11 e du chef 
de famille pourvoit aux depenses importantes, et celle de la menagere, 
alimentee par les produits de basse-cour, pourvoit aux besoins courants du 
menage. La majeure partie des depenses est faite ä l 'occasion des marches 
et ceux de la regionsont tres suivis ... Au marche les deux caisses sont 
utilisees; l 'homme fait ses achats d'outils et de quincaillerie, la femme 
les siens d'epicerie et de vestiaire"(Marsan 1967:242). 

2. Affirme dans des interviews, et aussi par Mme Bornancin, 
Section d'action feminine et agricole ä la Chambre d'Agriculture d'Auch 
(Chambre principale pour la region Midi-Aquitaine). 

PR0DUITS 

a) le ma'is (p.55-59) 

l. "Les Gaulois et surtout les Aquitains se servent de panic." 

2. Il s'agirait du XVIes. 

3. =mangeurs de mil l et. 

4. Liebault (1583:302 v.): "Ble de Turquie, ainsi nomme, ou plutöt 
ble d'Inde, d'autant qu'il est venu premierement des Indes occidentales, 
puis en Turquie, & de lä en France, non pas qu'il y soit cultive que pour 
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le plaisir, ou pour admiration des choses estrangeres desquelles les 
frani;:ois tiennent grand compte ... " 0livier de Serres (1600:110): "Quant 
au gros grain de Turquie, sa grosseur, sa couleur & la figure de son epi 
rendent incertain en quel rang de bleds on le doit coucher, n'aient autre 
chose de commun auec les autres Millets que le nom & la saison de les semer." 

5. Cet auteur souligne aussi que son introduction a sensiblement 
augmente le niveau de vie dans cette partie du pays. 

6. Dans l 'Aude, le "gros millet" etait "la nourriture la plus 
ordinaire du peuple des campagnes (Barante, an Xl:185)." 

7. Ila aussi permis d'elever un plus grand nombre de poules et de 
cochons. 

8. Cazaurang, 1965 (le Bearn); Lerat, 1963:(les Landes)313: jusqu'au 
milieu des annees cinquante on vendit seulement 1% de la recolte dans les 
Basses-Pyrenees, et 4% dans les Landes. A cette epoque les recoltes 
commencerent ä augmenter fortement, et la vente aussi. 

9. Du ma,s, on utilise aussi : les panicules, les feuilles vertes 
qui donnent un bon fourrage; les tiges seches servent de litiere au b~tail; 
les axes depouillles font de belles flambees; et les bractees servent a 
bourrer les pai111asses (Seguy 1954-66: legende de la carte 281 mais). 

b) Elevage de basse-cour (p. 59-72) 

1. Peuchet--Chanlaire 1811 (Dordogne) :17: "le meilleur revenu de la 
Dordogne. 0n en eleve partout, dans de Departement qui abonde en chåtaignes. 
Ces fruits sont excellens pour leur nourrissage, et les habitans de 1~ 
campagne ne negligent rien de ce qui peut faire prosperer un animal qui 
leur offre un benefice prompt et sur." 

2. qui pesait, au moment de le tuer, environ 150 kg. 

3. C~est-ä-dire dans presque toutes les familles comportant plus de 
deux personnes. 

4. Le confit existe dans le Gers sous deux formes: 1 'une est fäite 
avec de la graisse uniquement, l'autre "ä 1 'eau de mer" avec une mince 
couche de graiss,e qui fait fonction de'couvercle'(v.plus loin). 

5. Mais c'est dans le Perigord qu'il joue traditionellement le 
röle le plus important. Lä, autrefois, pratiquement tout le confit etait 
ä base de viande de porc (p.ex. selon les reponses de CRC 3). Ceci 
semble etre commun dans les Pyrenees aussi. 

6. Van Gennep se trompe en disant que "les pratiques de la mise ä 
mort et de la mise en oeuvre des viandes ne different pas d'une province 
ä une autre: le cochon perigordin se tue, s'apprete et se mange comme 
le cochon savoyard, alsacien, breton ou auvergnat (1937, vol. IV:924)." 
Puisque la CRC avait l'intention d'envoyer un questionnaire separe sur 
ce sujet (ce qui n'a jamais ete fait), il n'y a rien lä-dessus dans les 
reponses du questionnaire n° 3. 
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7. Pour eviter les repetitions, nous parlerons ci-dessous seulement 
d'engraissement et de gavage d'oies, la technique etant la meme pour les 
deux betes. C'est seulement quand les sources marquent une difference, 
qu'une distinction sera faire entre les deux categories. 

8. Il pourrait ajouter ä la liste le foie et l'animal gras, qui se 
vend dans le Gers en 1790, selon Dralet (1801), 12 frs la paire. Cf. le 
prix d'une paire d'oies 'maigres': 5 frs, ou le prix de la viande de 
boucherie: 50 centimes le kilogr. 

9. "Viande" veut simplement dire "de la nourriture." 

10. Les oies, qui etaient elevees et tuees traditionnellement pour la 
Saint Martin en Scanie (Suede), engraissaient de la meme maniere. 0n les 
laissait dans les chaumes apres la moisson (Loven, 1868:52, et Nilsson, 1950). 
La methode en barrique est aussi decrite par Trouve (1818:555) ä Castel
naudary: "0n renferme les oies, ou dans une barrique, ä laquelle on a 
pratique des trous par ou elles puissent passer la tete pour prendre la 
nourriture, ou dans des loges etroites et assez basses pour qu'elles ne 
puissent se tenir debout ni faire beaucoup de mouvements"; Cf. aussi Rozier 
(1787:177): "Les Polonais defoncent un pot de terre, dans lequel ils font 
entrer l'oie encore jeune: elle ne peut en aucune maniere avoir faculte de 
se remuer. 0n lui donne ä manger autant qu'elle desire ... ä peine les oies 
ont-elles passe quinze jours dans une pareille retraite, qu'elle deviennent 
prodigieusement grasses et grosses. 0n brise le pot pour les en retirer, 
el les sont alors un mets delicieux." 

11. Souvent on leur donnait simplement ä manger en grande abondance. Il 
est possible qu'il existe une difference chronologique entre ce fait et le 
gavage par force. Quant ä l 'entonnoir, v. fig. (Dauge 1916, II:117). Le 
nom dans le dialecte des Landes est hounin, hounilh. 

12. Mentionne des 1801 (Gers) par Dralet; decrit comme l 'invention d'un 
certain M. Gallet dans une publication d'une societe d'Agriculture en 1815 
(cite par Montauge p. 413). 

13. En Gascogne, ou cette technique est plus developpee, on ajoute un 
peu de graisse au mais, qui est toujours partiellement cuit. Dans le Tarn, 
par contre, on donne le mais cru. Ceci le rend naturellement plus lent ä 
digerer, et l'on gave donc seulement deux fois par jour, matin et soir, alors 
qu'en Gascogne on gave trois fois par jour. Il y a aussi une difference 
nette dans le resultat, et il ne faut pas s'etonner si les acheteurs et les 
fabriquants de conserves du Tarn preferent s'approvisionner sur les marches 
du Gers et meme des Landes, plutöt que sur ceux du Tarn. 

14. Plinius, libro X:XXVII. L'invention est attribuee au consul 
Scipio Metellus, et parfois ä M. Sestius. 

15. Par contre chez les bourgeois, ayant les moyens d'acheter des oies 
'maigres' mises en vente, ou chez les proprietaires des metairies, qui en 
recevaient beaucoup au moment du partage, la situation etait naturellement 
differente, et l 'on trouve ainsi p. ex. parmi les recettes traditionnelles 
de la region celle de "l'oie en daube." 
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LE SYSTEME ALIMENTAIRE 

LA NOURRITURE DE TOUS LES JOURS 

La bouillie de mais (p. 74-89) 

1. On a fait ici un tres bref resume de l'evolution selon Maurizio 
(1932). 

2. Cependant le millet y fut de bonne heure remplace par la bouillie 
d'avoine. 

3. p. ex. chez Pline, loc. cit.; Journal d'agriculture de 1774 
(p. 211): "Le bled d'Inde, une de nos grans ressources est la nourriture 
commune des Paysans du second ordre et d'une partie des artisans," en Bearn. 

4. A une dizaine de kilometers de Bertre. 

5. SRM 111, Castres, 1776. Selon les Statistigues de 1814 (Tarn) 
"le mais sert ä la nourriture des cultivateurs et des habitants peu aises 
des villes (p. 532)," et selon Pariset, dans le Lauraguais (Tarn) le millas 
joue "un röle essentiel dans l'alimentation. C'est le mets favori et, pour 
ainsi dire, national du Midi. Il tient dans le pays la meme place que la 
Pol1llle de terre dans la region du Nord. On ne s'en lasse pas plus que des 
precieux tubercules (1867)." 

6. A comparer avec ce qu 'on dit du Quercy: "Les Pauvres et les 
Laboureurs se nourrissent pendant l'hyver d'un pain fait avec le mai ou 
Bled de Turquie qu'ils preparent de plusieurs manieres, et dont leur estomac 
s'accommodent asses, quoiqu'il soit pesant et grossier (SRM 179, Caussade, 
1785)"; tandis qu'ä Lourdes, en Bigorre, "on produit surtout beaucoup de 
bled de Turquie qui sert principalement de nourriture et forme souvent 
l'unique ressource de nos habitants contre la disete (SRM 185, Lourdes, 
1784)"; et dans la Dordogne les habitants vivent "presque que de mais," 
bien qu'ils moissonnent plus de ble que dans le reste du departement 
(Peuchet-Chanlaire, 1811, Dordogne:26). Cette habitude alimentaire etait 
donc commune dans la poijulation non aisee d~ la plus grande partie du Sud-
Ouest ä la fin du XVIII et au debut du XIX s. -

7. Cette addition de lait est un usage local ,mais peu_t aussi dependre 
de la classe sociale ä laquelle la bouillie est destinee. 

8. le Comte de Provence (Soulie): Henri IV et la Duchesse d'Orleans(?) 
(Nelli 1950:51); chez Pariset (1867:99), c'est Charles X, lors de son voyage 
dans les departements du Midi: "Il se montra, assure-t-on, tres-satisfait 
du millas ainsi apprete, et n'eut pas de peine ä etre convaincu que sous 
le rapport de la nourriture, son peuple des provinces meridionales n'etait 
pas ä plaindre." 

9. Cf. plus loin comment la bouillie de mais est mangee ä Montaut-1-C 
aujourd' hui. 

10. Cf. les informations contradictoires sur l'Aude oQ selon le baron 
Trouve les paysans font, "avec la farine de mais une espece de brouet ou 
bouillie appele millas auquel ils tiennent plus qu'au pain. Une fois par 
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jour au moins dans une grande partie du departement, leur table en est 
couverte, et c'est une privation pour le laboureur, lorsqu'au retour du 
travail, il ne trouve pas cette nourriture (1818:562)" tandis que le 
correspondant de SRM fait un tableau qui respire moins de contentement: le 
peuple "vit de Bouillie faite avec la farine du Mais et l'Eau. Se couvre de 
Haillons et va Sans Chaussures les trois Quarts de l'annee ... (SRM 179, 
Castelnaudary). 11 Un riche materiel sur les jugements de ce genre se trouve 
dans les vieux livres dietetiques, qui offrent, dans un beau melange, aussi 
bien les prejuges en cours a l'epoque oQ ils ont ete ecrits, que ceux trouves 
dans les ouvrages de l'antiquite, p. ex. chez Pline, Columelle, Varron ou 
Gallien. Il faut esperer que quelqu'un s'attaquera un jour a ce domaine 
sans doute tres fructueux. 

11. Arambourou, 1967:320. Il cite un rapport qdresse a la Societe 
d'Agriculture en 1808, concernant les raisons du depeuplement dans les 
parties nords des Landes. 

12. En realite c'est une description de la maniere dont les Bearnais 
font leurs "miques de millet. 11 Mis apart les accompagnements typiques 
pour une region d'elevage de vaches, il s'agit de la bouillie de mais commune. 

13. 0u dans une large corbeille plate; et meme sur une nappe enfarinee 
directement sur la table. 0n peut aussi la verser dans des ecuelles, pour 
la renverser une fois refroidie. 

14. Excepte le Bearn-Bigorre, oQ la nomenclature est plus differenciee. 
Dans la Dordogne, le millas est une sorte de "gåteau, 11 fait de potiron 
bouilli, melange avec de la farine de ble et de mais, petri, sucre et cuit 
au four. 0n peut y ajouter du lait et/ou de la fleur d'oranger. Mais la 
base de ce mets est la citrouille, non la farine de mais. 

15. C'est une coutume mentionnee dans un tiers des interviews faits å 
Au9rei1h, dans un cinquieme seulement des interviews faits a Montaut et 

dans aucun a Bertre. Mais plusieurs personnes, surtout dans le Tarn, 
affirment qu'il n'entre pas de graisse dans la preparation de la bouillie 
de mais. A Montgaillard (Tarn), Montauban (Tarn-et-G), Beraut (Gers), 
Laujuzan (Gers), Soues (Ht-Pyr), Villeneuve-de-Marsan (Landes) et (cf. CRC 
26) a Mont-de-Marsan (Landes) on le fait a base de 'saliarde.' 

16. Grille designe une cuisson sur le gril ou meme dans une poele, 
mais touJours sans matiere grasse. Frit par contre veut dire cuit ou 
saisi dans une poele avec de la matiere grasse. 

17. La "viande en sauce" est une categorie tres frequemment rencontree 
dans le Sud-0uest, representee p. ex. par la daube. 0n peut remarquer que 
meme la bouillie de mais en Italie, la polenta, est tres souvent servie 
comme accompagnement d'une viande "en sauce"(p. ex. spezzatino, une sorte 
de daube). 

18. 0n peut remplacer le sucre par du miel (informati--0-n donne sur le 
marche de Castresj Tarn, oQ l'on vend pendant l'hiver du millas deja cuit 
et refroidi [1970 ) . 

19. Cf. la bouillie de cereales dans le Foix: autrefois, au moins 3 
fois par semaine on faisait un chaudron de bouillie de ble noir ou de 
seigle que l 'on consommait avec du lait (CRC 3:143, Ariege). 
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20. On peut s'en servir comme cadeau entre voisins: on en donne une 
assiette aux voisins qui ont "un go0t traditionnel." Ceci arrive aussi 
dans le Tarn (Montgaillard). 

21. 
sucre. 

refroidie, elle est coupee en tranches, sautee, et saupoudree de 

22. Cf. SegLI1y: "une bouillie ä l 'eau ... qui bien souvent, il y a moins 
d'un siecle, tenaiit lieu de pain, et qui est encore tres commune et 
appreciee comme friandise ou mets de circonstance, meme dans les grandes 
villes (notanment ä Toulouse) . 11 (legende de la carte 281, mais) 

23. ou l'on peut aussi acheter la farine de mais chez l'epicier, qui 
se trouve toutefois ä plusieurs kilometres de distance. 

24. Les recettes recueillies ä Montaut-1-C comportent souvent de la 
farine de ble, chose impensable dans une region ou la bollillie de mais est 
justement faite pour substituer la consommation du ble. 

25. et surtc,ut le pain de mais. 

26. Il est possible que cette reputation soit en partie d0e au fait 
que les auteurs des livres de regles dietetiques, d'economie domestique 
et des encyclopedies empruntent souvent des renseignements les uns aux 
autres. 

27. Mentionnee aussi par Labouliniere en 1813: "Fait d1eau assaisonnee 
et garnie avec des choux, elle fonne ce qu 1on appelle la paste tourade 
(p. 360)." 

28. La bouillie de farine non torrefiee est parfois preparee avec du 
lait; elle est alors appele aste b1anche. 0n la mangeait chaude, comme 
repas du soir, ou froide, le matin Htes-Pyr:Soues) - en somme comme la 
bouillie ordinaire dans le reste de la region, cf. plus haut. 

29. Selon Seguy, le nom miche serait utilise pour des boulettes de 
farine de mais bouillies dans7eoouillon de la soupe dans les Landes, dans 
l'ouest du Gers, les Basses-Pyr. et les Htes-Pyr (Seguy 1954-66, carte 745). 
Selon les infonnateurs par contre, miche est une variete de pain de mais. 

30. 11milhassoun 11 ••• c 1est-ä-dire un boudin melange de farine de mais 
le 1Dictionnaire' de Palay le montre"(Cuzacq, s. d. :69). 

Le pain (p.90-96) 

1. Pendant la seconde moitie du XVIIIes., il etait d1 ailleurs commun 
aussi dans le Quercy: "Les Pauvres et les Laboureurs se nourrissent pendant 
l'hyver d'un pain fait avec le mais ou Bled de Turquie qu 1 ils preparent de 
plusieurs manieres, et dont leur estomac s'accommodent asses, quoiqu 1 il soit 
pesant et grossier (SRM 179, Quercy, Caussade, 1785). 11 

c.. Cf. Legrand d1Aussy: 11Aujourd 1 hui encore les Gascons en font un, 
qu'ils nomment brassier, parcequ'ils le cuisent sous la cendre entre deux 
feuilles de choux (brassica) 11 ! (1815) 
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3. Legrand d'Aussy (1815:135): A l'epoque de Champier (XVIes.), meme 
les boulangers des villes faisaient du pain de millet. Il etait vendu au 
sortir du four par des vendeurs dans les rues, qui criaient: "pain de 
millet, tout chaud!". 

4. Le temps de cuisson est donne par Seguy (1954-66), ä la carte de 
pain de mais, 743. 

5. Au Bearn, le pain de millet a disparu pendant les annees 1860 
seulement, mais il etait encore fait plus tard, pendant des annees de 
farnine (Palay, 1932:60). 

6. Dans le nord des Landes par contre il s'appelait milhas, selon 
Seguy, carte 745. Le mot mesturet existe dans le Tarn comme nom d'un plat 
fait de citrouille cuite avec de la farine et de l'eau (Bertre:11), un 
mets d'hiver - sans doute le meme qui s'appelle .•. milhas dans la Dordogne! 
(decrite p. ex. dans CRC 3:71, 103 et 70) 

7. Dans le passe il y a pourtant existe. Dralet dit des cultivateurs 
gersois,sans toutefois preciser exactement de quelle localite il parle, 
qu': "un pain compose de ble, de mais, de vesces et d'orge, forme toute 
leur nourriture ... (1801:259)." 

8. La mesture "a ete conserve jusqu'en 1880-90" dans un village du 
Bearn decrit par P. Bourdieu (1962:89). Selon Palay, il y forma, avec la 
paste tourrade, la base de l'alimentation campagnarde de 1800 ä 1870 environ 
(1932:30). 

9. v. photo. Il n'est pas fabrique dans les Landes, mais dans le 
Bearn. Ce sont surtout des personnes ågees qui en achetent. Beaucoup le 
mangent trempe dans du cafe au lait, et le co~siderent bon pour la sante et 
"pas mauvais" au goQt. Des miques (a~saisonnees au miel, ä l'anis et au 
fenouil) sont aussi vendues par le meme marchand, qui vend le pain de mais 
ordinaire. 

l 0. Cf. note 9. 

11. Il semble qu'on mangeait du pain de millet ou de mais dans le 
nord des Landes aussi, si l 'on en juge par le dicton "Nadaou, Nadaou, 
Tripes de porc e mil has caout" (Noel, Noel, Tripes de porc et pain de 
millet chaud) cite par Cuzacq (s.d.). Cf. aussi la tradition de manger 
a Noel du pain de mais emiette, frit, saupoudre de sucre et mouille d'un 
peu de rhum,dans la region de Lourdes (Htes-Pyr:Soues). 

12. Palay 1932:28 Il dit aussi que "les enfants de mon åge, dans 
mon coin de Montanarez, tenaient encore pour du gåteau le pain blanc vendu 
au marche de Vic en "choines," la choyne et qu'ils appelaient coque, 
gåteau"; V. auss i Bourdi eu 1962: 59. --

13. =ils le trempaient dans du vin. 

14. Fabrique en töle par le forgeron du village. 0n le met sur 
l'åtre avec des braises dessus et dessous. 

15. 0n peut encore voir de beaux fours surtout dans le Tarn et 
dans les Landes. 
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16. Aujourd'hui. Autrefois, surtout pendant les mauvaises annees, 
on pouvait melanger au ble p. ex. des vesces, des haricots ou du mats, 
et ainsi creer une echelle de qualite. 

17. A Paris le pain quotidien, la baguette, est de 250 g. Dans 
certains magasins d'alimentation, surtout "epicerie fine," on vend du 
pain de campagne ,en grosses miches rondes, avec la mie plus grise que 
dans le pain ordinaire. C'est un pain assez recherche, et assez cher 
(ä Paris!). 

La soupe et les legumes (p. 96-109) 

1. v. carte 962 chez Seguy 1958. 

2. v. carte 1505 chez Seguy 1966. Cf. Palay, 1932 a, "garbure:sf.
Soupe de legumes de la saison: choux, pommes de terre, haricots, feves 
et dans laquelle on a mis un morceau de viande de porc ou d'oie sale et 
confit ä la graisse. C'est le potage oblige de tout bon repas campagnard." 

3. Selon Larousse et selon Littre, le mot potage peut etre employe 
aussi bien pour un bouillon fait de legumes qu'ä base de viande, et la 
diffärence entre potage et soupe reside uniquement dans le fait que cette 
derniere contienfcfestrancliesde pain. Dans le Sud-Ouest, la significa
tion semble legerement differente: la soupe est le plat de tous les jours 
(ordinaire), le potage une preparation pl"u"s'recherchee (extra-ordinaire), 
appretee avec de7avTande de boucherie ou une poule. Une garbure, meme 
sans pain, reste toujours une soup~. 

4. On peut dire que ceci est une survivance des habitudes alimentaires 
d'epoques plus reculees: les choux constituaient une grande partie de 
l 'alimentation du peuple, surtout au Moyen age (Gibault 1912:45). Meme 
dans lespays·nordiqMes, une etude des cadastres avant 1 'introduction de la 
pomme de terre (XIX s.) revele une forte proportion de champs de choux. 

5. La meme preparation (hachis lie) peut etre fourree dans les 
feuilles d'une tete de chou ( Chou farci), qu'on ficelle et qu'on fait 
ensuite bouillir ou braiser. C'est un plat assez ancien, qu'on ~rouve 
aussi p. ex. dans de vieux livres de cuisine danois-suedois (XVI s.). 
La meme farce est employee pour farcir une poule. Ce hachis est aussi 
mentionne dans CRC 3:70 (Dordogne), oQ il caracterise ce qu'on appelle 
"la soupe grasse," dans laquelle on met de la farce pliee dans des 
feuilles de choux. Cette soupe ne se sert qu'aux jours de fete. Elle 
ne semble pas etre connue dans le Gers. 

6. "ca faisait manger beaucoup de pain (M-1-C:2)." 

7. Cf. Olsson 1952, chap. IV, sur soupe et 'sod,' oQ les divers 
sens du terme sont discutes. Cf. aussi l 'expression "trempe comme une 
soupe"; et "tailler la soupe" =tailler du pain pour la soupe. 

8. Littre donne des exemples tires de sources imprimees entre 
le XIIIe et le XVIes. 

9. Selon une informatrice,on mange dans le Tarn,au printemps,une 
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asperge sauvage, appelee repunchus, hachee et accompagnee de jamben et 
d'oeufs (M-l-C:12). 

10. Mais plus loin il rapporte qu'Apicius donne une recette sur la 
fac;on de cuisiner les pousses qui sortent du choux apres qu'on ena coupe 
la tAte (De re coquinaria, livre III, ch. IX) et que "cet aliment est 
encore apprecie en France et surtoot en Italie eten Angleterre (p. 44-5)." 

11. En Suede la soupe d'ortie est encore commune au printemps. 
Dans l'Aude, il existe une soupe "d'herbes sauvages," faite de choux, de 
blettes sauvages, de la patience, de coquelicot, d'epinards et de ponvnes 
de terre (Aude:Montreal). 

12. Qui est un veritable produit du terroir: la region de 
Castelnaudary est une region de mais. Le mais servant a engraisser les 
oies, donne (indirectement) le confit. Les haricots sant cultives aux 
pieds du mais. 

13. Arambourou cite une description de l'etat du departement en 1801, 
faite dans la Prefecture (Arch. dept. des Landes, no. 10 M 70). 0n 
mentionne dans le mAme manuscrit que, environ trente ans plus töt. le marquis 
de Poyanne introduisit dans ses terres la culture de la pomme de terre mais 
que les cultivateurs utilisaient toute la recolte pour l'engrais des cochons. 

14. 0n en donnait mAme aux oies pendant le gavage, selon le Manuel 
d'agriculture de Presseq (1875), p. 308. 

15. Autrefois, pour affronter les travaux du mois de juin, les 
paysans peu aises des Landes mAlaient a l'eau "un peu de vinaigre et 
jettent dans ce melange des oignons cruds, coupes par tranches; cette 
boisson, disent-ils, les ranime et les soutient (SRM 159, St-Sever 1784)." 

16. Au lever, a 8-9 h, au soir· (M-l-C:32); ou le matin, a midi, 
l'apres-midi (16 h.) et le soir (Gers:Laujuzan). Dans ce dernier cas, on 
preparait deux soupieres par jour: l'une pour midi et 16 h., l'autre 
pour le soir et le matin. 

17. Dans la ville,par contre,on mange la soupe seulement le soir, 
et surtout parmi les jeunes il yen a beaucoup qui n'en mangent pas 
tous les jours. 

18. Mangee tiede le soir. De cette fac;on le pain devient moins mou. 

19. soupe mitonnee: soupe rebouillie avec du pain dedans; 
rebourrite: rebou1llie avec un verre d'eau froide. 

Le confit: temoignages du passe (p. 109-117) 

1. D'ailleurs, le phoneme f n'existe pas en gascon sauf dans des 
mats empruntes au franc;ais. -

2. Littre n'en parle pas. La premiere mention nous 1 'avans trouvee 
dans Le cuisinier gascon, edition de 1858 (il n'est pas mentionne dans 
Le cuisin,er gascon edite en 1740), ensuite chez Ardouin-Dumazet en 1901, 
vol 30:239. 
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3. On peut remarquer que justement l'expression "un quartier d'oie" 
est souvent utilise pour designer un morceau de confit, surtout dans 
le passe. 

4. Il a ecrit son grand ouvrage, comme on sait, apres s'etre retire 
sur son domaine dans le Vivarais. 

5. Le petit recueil de recettes intitule Le cu1s1n1er gascon, 
publie anonymement en 1740 mais attribue a Louis Äuguste de Bourbon ne 
comporte pas de recettes de confit. On en trouve par contre dans la 
troisieme ed..ition (publiee a Dax 1858). 

6. Il n'en parle ni dans la premiere (1702), ni la seconde edition, 
mais dans la troisieme (1755), completee par des addendae faits par le 
gendre de Lemery: J. J. Bruhier: Torne II:133. 

7. Et il ajoute le commentaire suivant, non sans importance: 
"L'avantage qu'il y a ä suivre cette pratique, c'est d'avoir une provision 
pour un tems oO on ne sgauroit avoir de la volaille, & oO les poulets sant 
tres-rares. C'est une ressource dans une maison, sur-tout ä la campagne, 
d'avoir despots de cuisses d'oies, pour suppleer au besoin & dans le 
cas oO il survient quelqu'un qu'on n'attendoit pas. Une cuisse d'oie ou 
de dindon de cette nature a bientöt fait un plat, qui tient lieu d'autres 
mets. C'est le principal but de cette oeconomie comme aussi de conserver 
la graisse de ces volaisles, qui est plus estimee que toutes les autres." 

8. Il dit aussi, en parlant du maYs, que "les cuisses d'oies, les 
foies de canards, si renommes dans toute l'Europe, doivent leurs avantages 
en partie au maYs (p. 376)." 

9. Une centaine de tonneaux par an en 1746-57. 

10. SRM 159, 1784. Il ajoute: "cet usage plus abondant de viandes 
salees est peut-1ätre la cause de ce que les paYsans de ce canton sant 
plus sujets aux dartres qui sant plus communes chez eux que dans d'autres 
quartiers de la province, ou meme plus que ches les gens aises de la 
Chalosse qui varient leur nourriture et mangent moins et plus souvent 
du sale." 

11. Ce medecin pense lui aussi que cette alimentation a des 
consequences sur la sante: "Cette nourriture grasseuse peut contribuer 
autant que le climat ä donner aux habitans de cette contree une constitution 
lache et phlegmatique." 

12. Dans la Haute-Garonne aussi, on eleve alars beaucoup d'oies "et 
en sale une grande partie" mais on ne precise pas combien et pour qui. 
Cf. aussi Pariset (1882) ä propos de la Montagne Noire: "La quantite de 
viande salee, lä oO il y a une communaute de trois menages, composee de 
douze ä quinze personnes environ, grandes et petites, represente le poids 
de deux pares du poids de 150 kilos chacun. On engraisse et on sale de 
dix ä douze oies (p. 184)." L'alimentation y comprend du maYs (achete), 
des pommes de terre, des oeufs, des legumes, surtout des haricots 
assaisonnes de saindoux, de la viande salee de cochon ou d'oie. 

13. Il parait que les Romains ont toujours röti leurs oies, meme 
celles engraissees aux figues pour developper un foie gras (v. p. ex. 
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Menard, 1880-83, tome III). 

Le confit au XJr siecle: variations (p. 117-130) 

l. 0n en trouve deux formes: porc conserve dans la graisse, et porc 
conserve dans "l 'eau de mer." Ce dernier n'est pas considere comme du 
'vrai' confit, bien qu'on en parle souvent ä propos du confit, et qu'on 
lui donne ce nom. Dans le nord du Gers, on l'appelle saliado. 

2. P. ex.: oie entiere, grasse; 10.50 frs/kg; foie gras d'oie:95 
frs/kg; canard gras:8.50 frs/kg; foie gras de canard:45 frs/kg. Le foie 
de canard fond davantage ä la cuisson que le foie d'oie. Les prix varient 
naturellement beaucoup, en fonction del 'offre et de la demande, de la 
qualite, etc. (prix releves sur un marche en 1969). 

3. Dans les Landes ils sont appeles mourrouns, s'ils-sont conserves 
sous la graisse. 

4. Cette preparation a un parallele dans un mode de conservation, 
peut-etre importe, decrit dans des vieux livres de cuisine nordiques. 

5. Dans les Landes, an prepare en general quatre morceaux. Mais 
il n'est pas s0r qu'autrefois chacun mangeait un morceau: "s'il n'y avait 
pas assez pour tous, le morceau etait pour le maitre de la maison {Tarn
et-Gar:Montauban)." Les autres devaient se contenter de la saveur que ce 
morceau avait communique ä la soupe. 

6. Elle est melangee avec du sang, selon Dauge (1916, I:160). 
Cf. aussi Marsan: "Un plat, tres en faveur ä l 'epoque, a aujourd'hui 
ete totalement abandonne, ce sont les abignades, preparation particuliere 
des boyaux et del 'aesophage des oies, avec une sauce faite de sang et 
de vin cuit (1967:253)." 

7. La derniere couche des confits d1 oie et de canard (qui sont 
autant que possible couverts de leur propre graisse) est souvent faite 
de graisse de cochon, qui devient plus dure en refroidissant, et qui 
protege donc mieux. Les graisses d'oie et de canard restent toujours 
un peu liquides. 

8. Tres originale, au point d'inspirer le soup~on qu'il s'agit 
d'une invention personnelle, est la description de Beleze (1890): 
"Cuisses d'oie conservees: 0n rötit les oies en les cuisant qu'aux deux 
tiers, eten recueillant la graisse qu'elles rendent. Quand elles sont 
refroidies, on detache les ailes et les cuisses qu'on range dans despots 
avec du sel et des feuilles de laurier. Apres 12-15 heures on melange 
la graisse rendue avec celle de porc et la verse sur la viande de maniere 
de la recouvrir .. 11 Beleze dit aussi qu'on se sert d'huile d'olive (sic) 
pour recouvrir les morceaux d'oie bouillis. 

9. Toutefois, il faudrait que le congelateur devienne plus commun 
pour pouvoir en dire quelquechose de plus precis. 

10. Dans le Gers, surtout dans certaines localites, on en eleve en 
grande quantite pour la vente. 
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11. Le dicton se traduit: celui qui a cuisse d'oie et goutte de 
vin, peut inviter parent ou voisin. 

12. Le confit de cochon n'est pas inclus dans les calculs 
quantitatifs resummes dans le schema. 

13. 1 oie = 1, 1 canard = 2/3 d'une oie. 

La Graisse (p.130-136) 

1. Cf. 1 e gout des Frarn;a is pour certa i ns fromages tres "fa i ts," 
comme l'Epoisse, lE~ Camembert etc;, et 1 'anecdote citee par Levi-Strauss 
(1967, p. 20) : dE~s Americains debarquant en Normandie ont detruit des 
fromageries, per9ues par eux comme exhalant une odeur de cadavre; ou la 
predilection des Suedois du nord pour le "surströmming," une preparation 
d'harengs qu'on laisse fermenter dans les boites-jusqu'au moment ou 
celles-ci sont bien bombees par les gaz dus ä la pourriture - gourmandise 
peu appreciee des Suedois du sud. 

2. Cf. ci-dEissus les informations selon lesquelles autrefois on 
attendait que le pain (de ble) devienne rassis, et meme moisi, pour en 
consommer moins. 

3. Les eventuelles conserves de viande de porc du metayer etaient 
moins valorisees et n'etaient donc pas considerees comme pouvant etre 
servies aux hötes. De plus il fallait offrir des morceaux de viande 
entiers, et pas de la charcuterie. 

4. CRC no 3. Il y eut aussi un court questionnaire complementaire, 
concernant seulement les graisses (enregistre lui aussi sur la carte 3). 

5. et de CRC 3:143 (Ariege): "La cuisine d'huile ou au beurre 
est reputee immange!able"; CRC 3:145 (Ariege): "Soupe au beurre et 
fromage repugne nos paysans"; CRC 3:163 (Tarn}: "l'habitude de la graisse 
rance est presque disparue et la cuisine au beurre gagne du terrain." 
Un informateur de Montgaillard (Tarn): "on ne servait pas de beurre il y 
a 40 ans, jamais"; Cf aussi Dauge 1916 III:105: "L'usage du beurre est 
inconnu dans la cuisine gasconne. Seule la graisse d'oie ou de cochon 
a droit de cite. 11 

6. Lourdes (Htes-Pyr): "jusqu'ä 1945 on cuisinait tout ä la 
graisse, maintenant c'est l'huile d'arachide." 

La viande de porc (p. 136-138) 

1. Fayet (1927): "le seul hors d'oeuvre (avec les piments) que le 
Landais ait veritablement adopte." Le saucisson par contre est rarement 
cite. Cf. Cuzacq: "La fabrication du saucisson n'etait pas d'ailleurs 
pratiquee chez nous (s.d.p. 45)." 

2. Viande maigre du cou, qui a marine dans du vin rouge, dans lequel 
on a ecrase une bonne quantite d'ail. Gout assez poivre. Seche en forme 
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de rouleau, coupe en tranches comme un jambon, qu'il rappelle par le gout 
et l'utilisation. 

3. Mais pas necessairement toutes ces betes ä la fois. Certains 
maisons n'ont que des poules. 

4. et on en mangeait alars les restes le lundi. Maintenant on les 
mange le soir meme. A Augreilh on mangeait autrefois la volaille seulement 
aux repas de fete les plus importants:Carnava1, le tue-cochon,etc., ou quand 
on avait des hötes (Augr:27). 0u: "Autrefois on mangeait un poulet une 
fois tous les quinze jours - meme pas, une fois par mois (Augr:39)." 

Boissons (p. 139-140) 

l. Mais du Haut-Armagnac, qui donne une eau-de-vie bien moins banne 
que le Bas-Armagnac; personne ne se special i se donc dans la· vigne. 

2. 0n obtient la moitie de la quantite de vin prealablement recueillie 
La premiere piquette titre 5-6°, et on la boit jusqu'en fevrier, elle est un 
peu mousseuse. 0n peut en faire une deuxieme mais elle n'est pas banne, 
et il est "preferable de ne pas la boire, c'est presque du vinaigre"(Gers: 
Beraut). Selon Dralet. on faisait le demi-vin dans le Gers ä la fin du 
Brumaire, ensuite au Frimaire, apres la "Cuisson et le salage des oies" 
le 15, "0n tire le demi-vin des cuves, on le remplace par de nouvelle 
eau, qui apres avoir sejourne sur le marc de raisin, forme une autre 
boisson, connue sous le nom d'arriere-vin (1801:289)." Quand il parle 
des cultivateurs du Gers il affirme aussi, pour son epoque, ce qui nous 
a ete dit par nos informateurs concernant le debut de ce siecle: "De 
1 'eau qui a sejourne sur le marc des raisins, fait leur boisson ordinaire, 
s'ils boivent quelques verres de vin, •c'est seulement dans la saison des 
travaux les plus penibles." 

Les repas de la journee (p.140-142) 

l. Selon Palay, le meme deplacement existe dans le Bearn: on 
donnait le nom de "diner" au repas principal, si on le mangeait le matin 
ä 9 h. ou ä midi (1932:26). 

2. 0n n'attelait qu'une fois (=un travail continu de 5 heures); 
l'ete par contre on attelait deux fois (=le travail partage en 2x 4 
heures=8 h.). 

3. 0n allait ä la messe, puis au cafe, ou l 'on jouait aux cartes 
jusqu'au soir. Ces habitudes de repas etaient generales il y a 40-50 ans. 

4. Ainsi que p. ex. dans le Bearn: "0n mangeait - et l 'on mange 
encore - la garbure au repas principal, c'est-ä-dire ä l'aurore. La 
menagere n'hesite pas ä se lever des trois heures du matin en ete, des 
cinq heures en hiver pour la preparer.'' Mais "cette banne habitude du 
repas principal pris au lever ... tend ä disparaitre et c'est ä midi que, 
presque partout aujourd'hui, on mange la soupe (Palay, 1932:72)." 
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5. "Les 'grands' mangeaient la soupe ä midi jusqu'ä il y a 20-25 
ans, les autres le matin ä 8 h., et puis la charcuterie ä midi (M-1-C:6)." 

6. En general en entree, suivi par un autre plat. 

N0URRITURE DE FETE ( p. 143 -154) 

l. La nourriture du dimanche est intermediaire entre nourriture 
ordinaire et nourriture de fete. 

2. Le battage avec une batteuse ä vapeur a continue jusqu'ä ces 
dernieres annees. La moissonneuse-batteuse a ete introduite ä partir des 
annees cinquante. Apres son introduction on s'entr'aidait quand meme 
pendant une courte periode, mais les derniers depiquages ou l'on 
s'entr'aidait eurent lieu au debut des annees soixante. 

3. Si quelqu'un recevait le travail d'une journee chez soi, il 
fallait donc qu'il le rende en travaillant pendant un mois (l journee/30 
pers.) chez les autres. C'etait naturellement peu commode pendant une 
periode de l'annee, oQ chacun avait beaucoup de choses ä faire chez lui. 

4. Les avantages et les desavantages des derniers etaient 
equilibres par un changement de l'ordre du tour l'annee suivante: on 
commen~ait le travail chez ceux qui avaient ete les derniers l'annee 
precedente. 

5. eau de vie et sucre melanges dans un bassin - on l'allumait 
(flambait), on le remuait et on servait (M-l-C:32). Autrefois on servait 
du 'pinot' (un verre d'eau de vie par litre de vin) pour les depiquages, 
depuis 10 ans on sert de l'aperitif (M-1-C:8). 

6. Mais on repond negativement ä la question: "est-ce une habitude 
introduite par les immigrants italiens," et on affirme que ce plat faisait 
partie des menus bien avant la vague d'immigration italienne. 

7. ainsi que dans le Bearn; desperoques= les feuilles qui entourent 
l'epi de mais. 0n y mangeait les chata,gnes, des piments, plus tard du 
cafe et du fromage (Bourdieu, 1967:85). Dans d'autres parties des Landes 
"du pain, des chåtaignes, quelquefois du raisin, et du vin (Nippgen, 
1930: 165) • Il 

8. A la maison, par quelqu'un qui s'est specialise pour tuer les 
cochons et avec qu·i on a fixe un certain jour ä l 'avance - ou par un des 
voisins, s'ils savent le faire. Le premier est paye. A Montaut, le tueur 
aide ä preparer la viande, ä Augreilh et ä Bertre c'est le travail des 
femmes. 

9. Dans le Marensin dans les Landes (selon Fayet 1927) on fait 
du sale-gras: avec la chair le long du cou, les oreilles et le museau -
cuisines en sauce, manges avec la cruchade; ä Beraut (Gers) on mange de 
la fricassee de cochon, ä Marciac le foie grille, ä Bassous (Landes) de 
la 'carbonade,' ä Laujuzan (Gers) 'l'os pourquet,' ä Tarbes le filet, ä 
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Montreal (Aude) 'le freginat': des parties moins bonnes, le cou, les 
ris etc. A Montreal on donnait autrefois le filet ä l'instituteur ou 
au cure, maintenant on le garde pour soi. 

10. Un morceau gras du cou, au-dessous de la joue, coupe en petits 
morceaux et cuisine longuement avec des pommes de terre. 

11. Par exemple une salade d'oranges: "Les oranges etaient rares 
autrefois, et cheres; c'etait pour epater les voisins (Tarn:Mazamet)." 

12. Cf. Dralet, 1801:255: "Chaque habitant de la campagne, 
lorsqu'il a tue ses oies et canards, donne ordinairement ä ses amis un 
repas, dont les ailerons, les foies, les coeurs, et les carcasses de 
ces animaux font les principaux mets." Donc, tout ce qui n'etait pas 
mis en confit. 

13. De meme forme donc, que le gåteau de fete existant dans une 
petite region des Pyrenees occidentales dans la region de Tarbes - et 
dans quelques autres endroits en Europe - le gåteau ä la broche .. 

14. "Autrefois c'etait comme pour Påques: on tuait les boeufs 
dans le village; le boucher venait pour les decouper, puis on les 
partageait, chacun en avait pour une grosse daube ou pour un pot-au-feu 
(Tarn:Montgaillard)." Pour les pauvres c'etait different: "c'etait une 
fete pour les autres, pas pour nous. 0n s'en allait dans les bois pour 
ne pas voir. Et les gens disaient qu'ils ne voulaient pas nous voir 
non plus (Augr:38)." 

15. A Bertre on dit que si on ne tue pas une poule le Mardi gras, 
toutes les autres vont mourir. A Augreilh on se rappelle une chanson 
en patois, citee aussi par Dauge: "Carnabal ques un brabe omi, Mesqu'es 
un triche trop gourman. S'a minjat toutes la poules, N'a dechet que lou 
hacam." =Carnaval est un brave homme, mais un peu trop gourmand, il a 
mange toutes les poules et laisse seulement le coq. Dans tout le Gers, 
les crepes sont associees ä la richesse: on mettait la premiere sur le 
toit (ou sur l'armoire, ou sur la pendule), ou l'on tenait une piece de 
monnaie (si possible d'or) dans la main en la faisant sauter, pour avoir 
del 'argent toute l 'annee (certains mettaient une piece dans la crepe sur 
l'armoire, soudant ainsi les deux croyances); si quelqu'un venait ce 
jour-lä, il ne fallait ni lui en offrir, ni qu'il en accepte si on lui 
en offrait, pour qu'il n'emporte pas l 'argent attendu. 

16. "Pascos e Nadaou, cadoun lous passe dans son oustaou" =Påques 
et Noel, chacun les passe chez soi (Gers:Beraut). 

17. Une exception existe pour les regions ou les bergers des Pyrenees 
allaient passer l'hiver avec leurs moutons, et ou en payement au pro
prietaire des terres utilisees, ils donnaient justement des agneaux avant 
de remonter sur la montagne vers Påques. 

18. "0n promenait de gros boeufs enrubannes le jeudi ou le vendredi 
dans la ville pour le daube de Påques (Tarn:Mazamet)," "Le boucher attachait 
la vache devant l'eglise, pour montrer qu'elle etait belle." 0n en faisait 
le daube le jour de Noel (M-l-C:29). 

205 



19. "Qu'ey trop coumu" - c'est trop commun (Palay, 1932:87). 

20. Categorie intermediaire pour les fetes mineures ou le dimanche 
ou en plat secondaire aux grandes fetes: viande 'en sauce' (daube, alicuit). 

LA VIANDE DE B0UCHERIE (p.156-158) 

l. En ce qui concerne la viande de porc il vend surtout de la 
saucisse, mais aussi des cötelettes et parfois du jarret. La viande de 
mouton est tres peu appreciee. 

2. dont la consommation etait autrefois träs rare: un informateur 
d'Augreilh declare qu'il a mange son premier bifteck ä l 'åge de 25 ans 
(=1927). 

C0MP0SANTS TRADITIONNELS PRINCIPAUX.... (p.158-160) 

1. La viande salee comme viande de provis·ion n'est pas caracteristique 
de cette region, nnaTson la trouve dans une aire infiniment plus grande. 

2. "Les faits que nous avons etudies sont tous, qu'on nous permette 
l 'expression, des faits sociaux .totaux ou si l 'on veut - mais nous aimons 
moi ns le mot - generaux: c 'es t-ä-dire qu' ils mettent en bran le dans 
certains cas la totalite de la societe et de ses institutions ... et dans 
d'autres cas, seu·lement un tres grand nombre d'institutions, en particulier 
lorsque ces echanges et ces contrats concernent plutöt des individus .... Ce 
sont donc plus que des themes, plus que des elements d'institutions, 
plus que des instiitutions complexes, plus meme que des systemes d'institu
tions divises par exemple en relig on, droit, economie etc ... Ce sont des 
"touts," des syst~mes sociaux entiersdont nous avons essaye de decrire le 
fonctionnement (1950:275)." 

ASPECTS SOCIAUX ET IDEOL0GIQUES ... (p.161-168) 

l. Dauge (1916, I:159): "Un peu partout on ales vo1s1ns attitres 
pour cette fete: besins de pe, besins de came (voisins de pied, voisins 
de jambe). Le terme generique est: Besins de porc ... Malheur si on 
oublie l 'un d'eux ou si on ne l 'invite pas au t1tre qui lui est d0. Le 
voisin de pied tient solidement une jambe de devant et le voisin de jambe 
tient plus solidement encore la jambe de derriE~re ... " Nippgen aussi parle 
de "lous besins dou porc (1930:165)." 

2. Marsan: "En contre-partie de leurs services, les contre-voisins 
figureront toujours ä l 'occasion d'une mariagesur la liste des invites 
(1967 :245) • Il 
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3. Cela presuppose naturellement la conscience de la valeur accordee 
actuellement au confit par ces personnes venant de l'exterieur. 

4. Une informatrice nous raconta qu'elle avait mange des petits pois 
ä la creme chez des parents au Havre ("affreux!"), ainsi que des crepes 
avec du jambon, de la creme et du fromage, gratinees dans le four, ce 
qu'elle n'avait pas aime non plus: "ce n'est pas quelquechose qu'on offre aux 
invites, impensable; je n'ai pas pu 1 'avaler." 

ECHELLES DE VALEURS (p. 168-171) 

1. On ne sait pas avec surete si le lapin doit etre place avant ou 
apres le confit. 

2. Une methode appreciee consiste ä suspendre les oiseaux devant le 
feu par des ficelles, apres quoi ils tournent tout seuls. 

3. Pour la viande, le choix de morceaux plus ou moins prises entre 
aussi en jeu: le röti doit en principe etre fait de morceaux meilleurs 
(et plus chers) que les morceaux dont on fait le bouilli ou le braise. 

"Superstitions" (p. 171-172) 

1. Tous les jours qui tombent le meme jour de la semaine que p. ex. 
le jour de Noel, ou que le 15 aout. Dans la partie ouest du Gers, ce jour 
semble plus nefaste que la nouvelle lune. Dans le Bearn, les deux idees 
ont fusionne: "En nouvelle lune, il faut craindre lou bermi, le ver, ou 
1 'esccauhe, 1 'echauffement ( Pa 1 ay, 1932: 94). 11 

2. Le tueur de porcs de Montaut et des communes environnantes, qui 
est extremement occupe pendant toute la saison hivernale, restait, il y 
a une dizaine d'annees encore, inoccupe ä chaque nouvelle lune, 
personne n'osant prendre le risque de faire tuer le cochon quand la viande 
est censee ne pas pouvoir se conserver. 

3. Cf. de Serres 1600:48, Estienne-Liebault 1637:28. Selon un 
immigrant italien, c'est avec la vieille lune qu'on tue le cochon dans 
l'Italie du Nord aussi, mais on y est plus strict: "ici, la lune est 
vieille quand elle est passee par le vendredi, pas en Italie - lä il faut 
qu'elle passe tout le premier quartier (M-1-C:5)." 

CONCLUSIONS: 

LES RAPPORTS DES DIFFERENTS ALIMENTS ENTRE EUX (p.173-178) 

1. Cf.: "je me rappelle certains de mes camarades de classe qui 
disaient triomphalement: 'Aujourd 'hui, nous avons mange de la vi ande.' 
Ils voulaient dire par lä de la viande de boucherie, fait assez rare 
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pour etre cite; et ils ne faisaient pas de confusion entre les termes, 
la viande n'etant alors, c'est-ä-dire il y a cinquante ans, ni le porc, 
ni le lapin, ni la volaille, ni l 'oie. La viande etait presque exclusive
ment l'aubaine des jours de fete (Aude:Montreal)." 

2. 0n se sert souvent de l 'expression: "c'est plus ordinaire" ou 
"moins ordinaire'' pour expliquer la place d'un aliment dans un certain 
contexte ou pour decrire ses relations avec un autre aliment. 

LES CHANGEMENTS EC0N0MIQUES ... (p. 178-182) 

l. Les sources disponibles donnent un fondement trop incertain pour 
la determination quantitative del 'alimentation dans les differents groupes 
sociaux. Il y avait sans doute une assez grande varJation entre les 
annees de diset.te (qui etaient frequents meme au XIX s.) et les annees 
ordinaires. 

2. L'appoint est fait par des importations en provenance d'Europe 
de l 'Est. 

3. Une des fabriques les plus connues occupait seulement 5-6 
personnes avant 1950. Maintenant elle emploie une trentaine de 
travailleurs. 

4. =en boites 

5. Cf. Palay pour le Bearn: "Le påte de foie gras, dont plusieurs 
provinces du Sud-0uest se sont fait une specialite, n'est connu de nos 
cuisinieres campagnardes que depuis peu. En raison du prix relativement 
eleve paye sur nos marches, elles prefärent vendre les foies (1932:96)." 

6. 0n peut remarquer que le confit est dans les restaurants bien 
plus cher que,par exemple,le bifteck. Ce n'est donc pas le prix de 
marche qui est decisif (cf. le jambon cuit et cru, chap. "Les rapports 
des diff. elements ... "). 

7. Ainsi on eleve plus d'animaux qu'autrefois, mais on en mange 
moins. 
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Sources non imprimees 

1) Reponses au questionnaire de la CRC no 3 
2) Reponses aux questions de la Societe Royale de Medecine 
3) Interviews faites par 1 'auteur 1968-70 
4) Folklivsarkivet, Lunds Universitet(LUF):l 'archive des manuscrits 

1) Commission des recherches collectives, Musee Ethnographique 
(Musee des Arts et Traditions populaires), Paris. 
Nous citons ci-dessous seulement les reponses de la CRC 3 
provenant du Sud-0uest de la France, en les regoupant selon 
departementet en donnant aussi le nom du canton de provenance. 
Le chiffre est celui du classement par les ATP. 

CRC 3.27 Ariege, Tarascon CRC 3.47 Correze Seilhac 
3.38 Casti llon 3.48 Il Meynac 
3.143 Foix 3.49 Il Brive 
3.144 0ust 3.51 Il Tulle 
3.145 St.Girons CRC 3.13 Dordogne, Perigueux 
3.146 Tarascon 3.70 Il 

3.147 Foix 3.71 Bergerac 
3.148 St.Girons 3.72 Perigueux 
3.149 Pamiers 3.74 Sarlat 
3 .150 Saverdon 3.76 Il 

3. 151 Foix 3.77 Il 

3.152 St.Girons 3 .103 Beraerac 
3.153 0ust 3.104 Sarlat 
3.154 Il CRC 3.26 Landes. Mont-de-Marsan 
3. 155 Il CRC 3.66 Lot. Cahors 

CRC 3.67 Aude. Carcassonne CRC 3. l 08 Ta rn, Al bi 
3.210 Il Limoux 3.109 Il Lautrec 
3.354 Il Carcassonne 3.163 Il Puylaurens 

CRC 3 .11 Correze, Tulle 3.213 Il Lavaur 
3.42 Il Il 3.214 Il Roquecombe 
3.43 Il Il 3.214 Il Monestier 
3.45 Il Il 

2) Societe Royale de Medecine, Academie de Medecine, rue Bonaparte, 
Paris. 
Reponses sur des questions concernant la sante publique, envoyees 
par la Societe Royale de Medecine a ses correspondants en 1770-85: 
Le numera renvoie au carton oQ un certain memoire ou iltopographie" 
est archive, ensuite vient le lieu de provenance et finalement 
l'annee, si le document est date. Le contenu de ces cartons n'etait 
pas encore classe quand nous avans consulte ces materiaux en 1969, 
mais cela devait etre fait dans un futur proche. 
SRM 17 Castelnaudary (Aude) 1787 

143 Montignac (Dordogne) 1783 
196 Muret-en Comminges (Haute-Garonne) 1786 
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3) 

210 

159 St-Sever (landes) 1784 
161 Cahors (lot) 1786 
179 Caussade (lot) 1785 
178 Cas te 1 nauda ry ( lot-et-Ga ronne) s. d. 
185 lourdes (Hautes-Pyrenees) 1784 
111 Castres (Tarn)l776 
158 Montauban (Tarn-et-Garonne) 1788-89 
167 Moissac (Tarn-et-Garonne) 1773 

Interviews faites par l 'auteur en 1968-70 
les 1r1terv1 ews d 'Äugreil h, de Montaut-1-C et de Bertre sont 
identifiees par le nom de la commune en abbreviation, suivi 
par un numero donne a la maison par nous. 0n trouve ci-dessous 
aussi desinformations supplementaires sur la composition de 
la maisonnee. 
Des interviews faites dans des autres communes ou villes sont 
identifiees uniquement par le nom du departementet du lieu. 
les noms de lieux entre parentheses indiquent d'autres endroits 
ou ces personnes ont habite. Des informations plus detaillees 
ne sont pas donnees sur ces personnes, car les interviews ont 
souvent ete faites avec plusieurs personnesa la fois, pas 
toujours appartenant a la meme famille. les questions ont alors 
vise plutöt a avoir une idee de ce qui est typique pour tel 
endroit, en se referant toutefois aux informateurs eux-memes. 
legende: 
~remier chiffre: categorie professionelle. l=cultivateur, 
=ouvrier, pet,t fonctionnaire, 3= retraite, 4=militaire, 

commercant, etc. 
deuxieme chiffre: nombre de personnes dans la maison 
troisieme chifr're: nombre de generations dans la maison 
~uatrieme chifm: age du chef de famille. l=jusqu'a 35 ans, 
= 35-50 ans, 3= 50-65 ans, 4= plus de 65 ans. 

cinquieme chiffre: type de maison. l=ferme isolee, 2= ferme 
dans l 'agglome1ration, 3=maison isolee, 4=maison dans 
1 'agglomeration. 
Pour les cultivateurs, nous indiquons aussi les modalites 
de propriete, sauf en ce qui concerne Bertre, o0 il n'a pas 
ete possible d'obtenir des chiffres exacts sur toutes les 
maisons. le ma·ire affirme que l 'etendue moyenne des proprietes 
est de 18 ha, et que les deux tiers des cultivateurs sont 
des non-proprietaires. 
F = fermier, M== metayer et P=proprietaire 
Lieu d'origine: donne seulement s'il se trouve en dehors 
du departement. 

N° de la maison Code Mode d'exploitation, lieu d'origine 
etendue 

AUGREilH, landes 
l 1834 l F 17 ha 
2 18441 M 19 ha 
3 14221 p 3 ha 
4 14331 F 16 ha 
5 25233 
6 22131 



N° de la maison Code Mode d'exploitation, Lieu d'origine 
etendue 

(Augreilh, Landes) 

7 16331 p 11 ha 
8 28211 
9 16331 M 21 ha 

10 15221 F 28 ha Il le-et-Vi laine 
11 19221 F 39 ha 
12 16431 M 20 ha 
13 14321 p 29 ha 
14 42113 Tarn-et-Garonne 
15 43213 Charente 
16 27421 p 5 ha 
17 15341 p 23 ha 
18 22123 
19 15221 p .3 ha 
20 26321 
21 43213 Paris 
22 26323 
23 19341 F 23 ha 
24 14331 F 16 ha 
25 32143 p 8 ha 
26 25223 
27 32143 p 9 ha 
28 26223 
29 23333 
30 22123 Dordogne 
31 24231 
32 31144 
33 32143 Paris 
34 31144 
35 14331 
36 33224 
37 27344 
38 32144 
39 22134 
40 24214 
41 15332 F 5 ha 
42 24214 
43 23234 
44 23214 

MONTAUT-LES-CRENEAUX, Gers 
1 17321 p 37 ha 
2 16341 p 33 ha 
3 16221 F 41 ha Italie 
4 32141 Italie 
5 13211 F 60 ha Aude 
6 32141 
7 13231 p 15 ha 
8 15311 p 40 ha Nord 
9 17231 p 77 ha Ille-et-Vilaine 

10 13221 p 40 ha 
11 16341 p 24 ha 
12 23343 p 9 ha Tarn-et-Garonne 
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N° de la maison Code Mode d'exploitation, Lieu d 'origine 
etendue 

(Montaut-les-Crenaux, Gers) 

13 12241 p 35 ha 
14 16341 p 35 ha 
15 14231 p 35 ha Portugal 
16 12131 p 35 ha Italie 
17 13231 p 23 ha Italie 
18 18321 p 53 ha 
19 19231 p 47 ha 
20 33244 p 11 ha 
21 22224 p 29 ha 
22 31144 p 22 ha Lyon 
23 26324 
24 26224 
25 22134 
26 23224 Lot-et-Garonne 
27 24344 
28 28224 
29 31144 
30 31144 
31 13232 
32 26324 
33 27324 

BERTRE, Tarn 
l 16342 p 48 ha 
2 33241 
3 15331 M 
4 34334 Nord 
5 18331 M 30 ha 
6 13231 p 10 ha 
7 14231 p 9 ha 
8 18321 M 
9 25211 

10 12121 F 15 ha 
11 14241 
12 16331 F 
13 14221 Aude 
14 13231 
15 32144 
16 26224 
17 34222 Haute-Garonne 
18 13231 
19 32141 p 10 ha 
20 21133 

AUTRES 
Aude: Montreal d'Aude 
Basses-Pyrenees: Haut d'Espoey 
Gers Bassous (informations sur Masseube, Gers) 

Il Nogaro (informations sur Villeneuve-de-Marsan, Landes) 
Il Beraut 
Il Castelnau-Barbarens 
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" : Ramouzens 
" : Laujuzan 

Hautes-Pyrenees :Soues (pres de Tarbes) 
" : Lourdes 

Haute-Garonne: St-Gaudens (informations sur les Corbieres,Aude) 
Landes : Montaut 
Tarn: Montgaillard 

" : Mazamet (informations sur la region autour et sur les 
Monts-de-Lacaune) 

" : Vabre 
Tarn-et-Garonne: Montauban (informations sur le Tarn) 
Nous avons aussi interviewe des personnes ayant des restaurants 
de taille variable dans les Landes et le Gers, et qui font la 
cuisine locale - parfois dans l'intention d'attirer ainsi les 
touristes. 
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Sources imprimees 

:1 lf lf 1911 "l 'Agriculture, le commerce et l 'industrie en Bearn en 1774", 
pris du Journal de 1 'Agriculture, du commerce, des arts et des finances 
Bulletin de la Societe des Sciences, des Lettres et des Arts de Pau.Pau. 

APARISI-SERRES, A. 1949-50 Quelques comptes menageres du XIIIes. en 
Chalosse, BuUetin de la Societe de BoPda. Dax. 

APICIUS, C. 1922 Librorum X qui d·icuntur de re Coquinaria quae extant .. 
Ed. Giarratano & Vollmer. Leipzig. 

ARAMBOUROU, R. 1967 Les Landes au debut du XI Xes. Bulletin de la Societe 
de Borda. Dax .. 

ARDOUIN-DUMAZET, A .. 1903 Voyage en France. Paris. (Les tomes 29-40 con
cernent le Sud-Ouest) 

ARNAUDIN, F. 1966··67 Contes populaires de la Grande-Lande. Texte gascon 
et traduction franqaise. Bordeaux. 

ATLAS DE FRANCE, v .. DEMANGEON 1946 
ATLAS DE LA FRANCE RURALE, v. DUPLEX 1968 
ATLAS LINGUISTIQUE DE LA GASCOGNE, v. SEGUY 
AULAIGNIER, A-F. 1839 Dictionnaire des alimens et des boissons en usage 

dans divers ctimats et chez les differens peuples;" precede de considera
tions genera les sur la nourriture de l 1homme. Paris. 

BARANTE,C.I. 1803 Essai sur Ze departement de l'Aude, adr>esse au Ministere 
de l'Interieu1•. 

BARZANTI, S. 1965 The underdeveloped areas wit;hin the common market. 
Princeton. 

BERG, G. 1932 Rökt skinka, torkade gäddor och surströmming. Svenska kul-
turbilder,t.6. Stockholm. 

BERG, G. & SVENSSON, S. 1934 svensk bondekultur. Stockholm. 
BESSET, J. s.d. l'Art culinaire. Toulouse. 
BEST, E. ,1942 Forest lore of the Maori. Dorrrini:on Museum Bulletin n° 14. 

Wellington. 
BISCHOFF, E. 1866 Voyage en Gascogne d'Agen a Auch. Auch. 
BLOCH, M. 1960 Les caracteres originaux de Z1histoire rurale franqaise 

(avec supplement de R.Dauvergne) Paris. 
BLOND, G. & G. 1960 Histoire pittoresque de notre alimentation.Paris. 

BONNAIN-MOERDYK, R. 1972 Sur la cuisine traditionnelle comme culte 
culinaire du -passe, Ethnologie francaise. Paris. 

BOURDEAU, L. 1894 Histoire de l'alimentation. Paris. 
BOURDIEU, P. 1962 Celibatet condition paysanne, Etudes rurales 5-6. 

Paris. 
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BOURGEAT, J. 1963 Les plaisirs de la table en France des gaulois a nos 
jours. Paris. 

BRINGEUS, N.-A. 1971 Ethnologische Nahrungsforschung in Europa. Stand, 
Probleme, Aufgaben. Ethnologia Europea, vol. V. 

1971 Probleme und Methoden ethnologischer Nahrungsforschung 
im Lichte jUngster schwedischer Untersuchungen.Ethnologia Scandinavica. 

1970 ed. Mat och rrriljö. Lund. 
BRINGEUS, N.-A. & WIEGELMANN,G. 1970 ed. Ethnological Food Research in 

Europe and USA. Reports from the first International Symposium for 
Ethnological Food Research. Lund. 

BRUNHES J. & DEFFONTAINES P. 1920 Geographie humaine de la France.Paris. 
BURCKHARDT,J. 1919 Uber die Kochkunst der späten Griechen, Burckhardt 

Vorträge 1844-1887. Basel. 
CAMPBELL, A. 1950 Det svenska brödet. Stockholm. 
CAZAURANG, J.-J. 1965 Pasteurs et paysans bearnais. Pau. 
CHAMPIER (CAMPEGNIUS) 1560 De re cibaria. Lyon. 
COLUMELLA De re rustica, v.NISARD 
VIe Congres International des Sciences Anthropologiques et Ethnologiques 

a Paris 1960, tome II:2. Paris 1964. 
COUTURE, L. 1860 Quelques notes sur le regime al~mentaire de~ habitants 

de l 'Armagnac et des contrees voisines au XVI et au XVII siecles. 
Revue de Gascogne. 

* * * 1740 le Cuisinier gascon.Paris-Amsterdam. 
1858 11 " Dax. 

CURNONSKY(pseud. pour Saillard,M) 1938 Atlas de la gastronorrrie francaise. 
Paris 

CURNONSKY (pseud. pour Saillard) & CROZE,A. 1933 Le tresor gastronorrrique 
de la France, repertoire complet des specialites gourmandes des trente
-deux provinces franqaises. Paris. 

CUSSLER M. & de GIVE M. 1952 'Twixt the cup and the lip'. Psychological 
and socio-cultural factors affecting food habits. New York. 

CUZACQ, R. s.d. Noel, Premier de l'An et Carnaval au pays landais.M-6-Marsan 
DARTIGUE, C. 1951 Histoire de la Gascogne. Paris. 
DAUGE, C. 1916 Le mariage et la famille en Gascogne d'apres les proverbes 

et les chansons. I-III. Paris-Bordeaux. 
DEFFONTAINES, P. 1932 Les hommes et leurs travaux dans les pays de la 

moyenne Garonne. Lille. 
DEMANGEON, A. 1946 France economique et humaine, Geographie universelle 

t. VI:2. Paris. 
DESAIVE, J.P. s.d. L'alimentation populaire d'apres les archives de 

l'Academie de Medecine. Paris. (roneo) 
* * * Dictionnaire de l'industrie, manufacturiere, commerciale et agricole 

Paris 1833-1841. 
Dictionnaire u:niversel de la vie pratique a la ville et a la cam

pagne contenant des nations d'une utilite generale et d'une applica
tion journaliere •.. 5° d'economie !J.omestique, 6° d'econorrrie rurale 
(ed. par G.Beleze) Paris 1890. 
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ll ll ll Dictionnaire technologique ou Nouveau Dictionnaire Universel des 
Arts et Metiers de l 'economie industrielle et commerciale par une 
societe de savants et d'artistes. Paris 1882-1835. 

t: t: * Dictionna1'.re universel franqais et lat-in vulgairement appele D1.'.a
tionnai.re de Trevoux contenant la signification & la definition des 
mats de l 'une et de l 'autre la:ngue, avea leurs differents usages 
Paris 1771 

DRALET. M. 1801 Plan detaille de topograph-ie, suivi de la topographie du 
departement de Gers. Paris 1801 . 

DRALET, M. 1813 Deseription des Pyrenees . Par i s . 
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Appendice 

ABREVIATIONS, TERMINOLOGIE, RECETTES 

AUGREILH commune dans les Landes, a quelques kilometres al 'ouest 
de St-Sever 

ALICUIT, ALICOT (ou "la poule au pot") "toute la poule decoupee, 
mijotee avec des carottes, des oignons, du vin blanc et 
de la sauce tomate"(Gers:Beraut);"couper un gros coq ou 
une poule en morceaux, bien roussir. mettre dans une cocotte 
a petit feu, avec un peu d'eau et des carottes, oignons, 
echalottes et de l'ail, sel et poivre; vers la·fin ajouter 
des pommes de terre en morceaux"(M-l-C:22);A. peut aussi se 
faire avec les abats, le cou, le gesier, les ailes, ou avec 
des restes de volaille (Gers:Castelnau). 

ARMOTTES, ARMOTOS nom donne a la bouillie de ma1s dans le Gers 
(v.aussi Seguy 1958, carte 742) 

ATP Musee des Arts et Traditions Populaires, Paris 
BINAT 11 du raisin dans une barrique avec du sucre et del 'eau 

tenait lieu de vin autrefois"(Augr:19) 
BOUDIN 11 faire cuire la t@te du porc et le 'goula' dans un bouillon 

bien parfume de carottes, oignons, clous de girofle, thym, 
laurier, serpolet, etc.(au goGt de chacun).Retirer les mor
ceaux apres cuisson (l 1/2 h.), couper en petits cubes et 
ajouter du sel, poivre et des epices;melanger avec des oignons 
et des poireaux revenus I la grai~se; ajouter la saignee 
du porc et mettre dans les boyeaux. La cuisson se termine 
en plongeant le0 boudin dans del 'eau bouillante. Laisser 
cuire a env. 85 pendant quarante-cinq minutes "(Gers: 
Nogaro). "Melanger le sang du porc avec deux gros oignons, 
une bonne poignee d'ail, le blanc de trois gros poireaux 
une noix de muscade rapee, deux cuillerees de poivre moulu. 
Gouter le melange cru : il faut qu'il semble un peu trop 
releve, trop sale, car il devient plus fade pendant la 
cuisson. Mettre dans degros boyeaux, faire cuire a tres 
petit feu dans du bouillon (ayant servi a faire cuire la 
vi ande) pendant l l /2 h.) "(Haut d 'Espoey, Htes-Pyr) . 

BROYE nom donne a la bouillie de ma,s dans le Bearn; faite avec de 
la farine de ma1s et del 'eau, le bouillon de la garbure et/ 
ou du lait. 

BROUTS, BROUTIX,las BROUTOS les pousses des navets, du colza ou du chou 
frise, avant qu'ils montent ou mettent des fleurs 

BRULOT "on melangeait deux ou trois litres d'eau de vie et du sucre, 
puis on y mettait le feu et on remuait. Quand cela s'eteignait 
on le distribuait a tout le monde." 

CHOU FARCI "hacher ensemble du lard, de l 'ail et du persil, melanger 
avec quatre oeufs et de la mie de,pain, mettre ceci entre les 
feuilles ou ä la place du coeur d'une belle t~te de chou. 
Bien ficeler et cuire au four" 

GIVET DE LAPIN "mettre un peu de lard dans le fond d'un toupin(cocotte en 
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terre cuite),y sauter un lapin en morceaux. Ajouter du 
sel, du1 poivre et un peu de thym. Faire sauter des carottes 
et des oignons(ou des echalottes) dans une poele ä part, 
ajouter une cuilleree 6u deux de farine et du vin.Al 'aide 
d'une louche remplir le to,upin avec tout cela. Apres avoir 
couvert le toupin degros papier et d'une tuile, cuire tr~s 
doucemeint ( ou tres vi te) . Eventue 11 ement ajouter 1 e sang. 
melangei a du vin, et le foie hache."(M-1-C:29) 

CONFIT A L'EAU DE _MER (toujours du confit de porc) "mettre dans beau
co.up d'eau une poignee, de sel par morceau de viande: Latsser 
boui 11 i r pendant vi ngt ou trente mi nutes, .mettre en pots. 
verser la graisse dessus. Fait avec les motceaux 'moins 
nobles'"'(M-1-C:29) "On fait cuire les morceaux ä 1 'eau 
salee au lieu de la gråisse. Pour savoir quand 1 'eau est 
assez salee, on y met un oeuf: si celui-ci remonte ä la 
surface, cela veut dire qu'il y a assez de sel. On laisse 
cuire la viande une demi-heure, puis on la met dans despots, 
et on la couvre avec de 1 'eau et une couche de graisse'(M-l-C:17) 

CONFIT GRASSE nettoyage et preparation des pots : "boui 11 i r les pots 
dans un grand chaudron avec de 1 'eau, de la cendre et de la 
lessive en cristaux,pendant une heure. Remuer avec un baton 
et du chiffon, frotter et tourner les pots dans 1 'eau. Bien 
les rincer et les suspendre aux piquets afin qu'ils se des-. 
infectent. Puis bouillir de 1 'eau ä nouveau et la remettre 
dans les pots." 
preparation du confit :"couper les bAtes en quartiers. Sortir 
1 a gra ·i sse des tri pes. Frotter les morceaux de vi ande avec une 
poigneE~ de sel, puis les laisser pendant trois jours recouverts 
de gros sel (jamais en pile - comme ils ont ete rechauffes par 
les ma"ins, ils risquent de pourrir). Bouillir de l 'eau(compter 
cinq l·itres d'eau pour dix oies), faire fondre toute la graisse, 
bouillir pendant une demi-heure. Mettre la viande. Quand les 
morceaux semblent assez cuits, on en enlAve un et on le pique 
- si '1;a coule rose', c'est bien, si cela ne coule pas du tout, 
c'est trop cuit, et il faut le mettre dans un pot apart et 
le manqer tout de suite, car il ne se gardera pas .On met les 
morceaux dans le pot avec la peau dessous, en les laissant 
se r~froidir d'abord, sinon du jus en sort. On remplit le pot 
jusqu'ä quatre doigts du bord, ensuite on verse de la graisse 
chaude lä-dessus. En refroidissant elle descend; on en remet 
donc le lendemain. On couvre avec un papier coupe a la tail e 
de la surface du confit et on termine en ficelant deux autres 
papiers sur le pot. Apres un an on change la graisse, et le 
confit peut se garder pendant une autre annee."(Augr:l) 

CRC Commission des Recherches Collectives, Musee d 'Ethnographfo 
(=Musei~ des ATP) 

CRIB construction en bois eten treillis de fil de fer, couverte 
d'un toit en töle. On y garde les epis de mals. 

CROUSTADE pätisserie de f~te 
CRUCHADE nom de la bouillie de ma'is dans les Landes' (v. aussi Seguy 

1958, carte 742) 
DAUBE, DOBO "plat prepare avec de la viande de boeuf coupee en morceaux 

(les bas morceaux, le plat des cötes, ou la joue, du maigre 
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et de la chair) et la couenne de porc crue. Faire friredes 
echalottes, del 'oignon, des carottes, ajouter du vin, du 
sel et du poivre. Ajouter la viande crue (si elle n'est pas 
saisie ä la poele, le jus en est extra1t davantage)."(Gers: 
:Beraut). "On fait friredes carottes et des oignons avec 
de la viande, on sale et on met un peu d'ail. On ajoute du 
vinet un peu d'eau et on fait cuire pres du feu pendant 
tres longtemps. "(M-l-C:13) 

DINDON pour repas de fete(mariage, etc.):"le vider et le remplir 
d'olives vertes et d'une tete d'ail. Suspendre devant le 
feu avec une ficelle, ainsi il se rotit en tournant tout 
seul ."(M-l-C:11) 

DESPEROUQUERE la corvee pour depouiller le ma1s (oct.-nov.) 
ESCAUTUN nom de la bouillie de ma1s dans les Landes(v.Seguy 1958:742) 
FARCI (ou HACHIS)"de la chair ä saucisse, de 1 'ail hache, de la 

mie de pain, du sel et poivre, le tout lie avec des oeufs" 
ou "du jambon gras et maigre, du päte, du persil, des echa
lottes hachees, de 1 'ail, des oeufs, du sel et poivre, un peu 
de 'melange Rabelais'". Le farci peut se mettre dans un chou 
(v.chou farci) ou dans une poule videe, qu'on ficele. 

FERMAGE on "loue" la terre etc. du proprietaire pour une somme d'argent 
sans §tre oblige de lui donner aussi une partie des produits 

FOIE D'OIE EN SAUCE "frire ensemble del 'oignon hache, du persil, du 
cornichon, de 1 'ail et un peu de vin. Mijoter le foie dedans" 
( M-1-C: 12) 

FOUR DE CAMPAGNE four rond en töle(env.50 cm en diametre) fabrique par 
le forgeron du village. On le mettait sur l 'atre, avec des 
braises dessus et dessous, pour cuire de la volaille ou des 
gateaux, voire du pain. 

FRITONS v. GRAISSERONS 
GATEAU A LA BROCHE patisserie de fete, traditionnelle dans la vallee 

de 1 'Adour(et en Scanie dans le sud de la Suede!). Cuite sur 
un cöne de bois qu'on fait tourner lentement devant le feu en 
faisant couler la pate dessus petit ä petit jusqu'ä obtenir 
une epaisseur de quelques centimetres. La päte se fait avec: 
18 oeufs, l kg de sucre, l kg de farine, l kg de beurre fondu, 
l livre d'amandes en lamelles, del 'eau de fleur d'oranger, 
et du sucre vanille. 

GAUZAGUE (ou AUBIGNADE) sauce d'intestins d'oies, mis en pots :"nettoyer, 
gratter et echauder les intestins. Les fendre en longueur, 
les couper en pet its morceaux, les accommoder avec une sauce 
ä base de bouillon de vin blanc ou de jambon, aromates, 
carottes, oignon, ail, herbes fines. Au dernier moment lier 
avec le sang de 1 'oie, mettre dans un pot(se couvre naturelle
ment avec de la graisse qui monte ä la surface)"(Gers:Nogaro) 

GRAISSERONS de maigres residus de viande apres qu'on a fait fondre la 
graisse."On passe la viande par une passoire pour enlever la 
graisse, et on le cuit ensuite pendant une demi-journee pour 
jusqu'ä ce qu'ils se reduisent encore et deviennent grisatres. 
On peut assa i son ner 1 es gra i sserons avec de l 'a il , de la 
cannelle, du sel et poivre. Mettre en pots, couvrir de 
gra i sse fondue." (Htes-Pyr.: H. -d 'Espoey) 

GRENOUILLES A LA GRAISSE D'OIE autrefois souvent mangees aux fetes de 
la periode d'avril ä juin."Fendre le dos, couper la tete, 
peler, laver, eponger, fariner, faire cuire ä la graisse 
d'oie, öter. Faire revenir dans une poele un hachis d'oignons, 
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couvrir les grenouilles, cuire une demi-heure ä feu doux. Lier 
avec deux jaunes d'oeuf et une cuillere ä soupe de vinaigre. 
Ajouter un hachis de persil au dernier moment, sel, poivre." 
(Gers:Ramoustens) 

GOLA (GOULA) morceau du cou du porc, consistant en viande maigreet en un peu 
de graisse, mange dans certaines regions au repas du tue-cochon. 
"Couper en petits morceaux, cuire tres doucement pendant env. 
deux h,eures; al ors 'i;a fond', ajout,er des pommes de terre en 
petits morceaux, de l'ail et du persil"(M-l-C:28) 

HACHIS(v.FARCI) p,eut aussi se faire avec del 'ail et du persil uniquement 
LUF les archives de Folklivsarkivet, Institut d'Ethnologie, Univer

;ite de Lund, Suede. 
MACARONI AU GRATIN "on cuit les macaroni, et on les dispose dans un plat 

ä gratin avec del 'huile. On rape du fromage et on met succes
sivement un lit de macaroni, un lit de fromage, un lit de maca
roni, etc. "(M-l-C:13) 

MARCHE AU GRAS des marches oQ l 'on vend pendant la saison froide des oies 
et des canards engraisses 

MERVEILLES "une plte de farine, d'oeufs, d'eau, de lait et d'un peu de 
sucre, dant on fait des gateaux comme des beignets, cuits ä 
la graisse, mais qui sont longs et plats et secs" 

METAYAGE on re~oit le droit de cultiver la terre moyennant la prestation 
au proprietaire d'une partie des produits (en general la 
moitie) 

METURE pa in de ma'i s ( La ndes) 
MICHE, MIQUE {dans le Bearn) M.blanches: boulettes de farine de ma1s 

M.noires:"farine de ma1s ~bouillantee mais pas liquide, avec 
du sel et poivre, del 'ail hache, du sang, de la farine de 
ble. P,trir, faire des boulettes, Jaisser refroidir. Cuire 
dans le bouillon du boudin. Le lendemain couper en tranches, 
cuire au 'lechefrites' ou au four. En disparition depuis 1950" 
(Hts.-Pyr.:Haut-d'Espoey) 

MILLAS nom de la bouillie de mais dans l 'est de la region (v. aussi 
Seguy 1958, carte 742). Selon une informatrice de M-1-C, nee 
dans le Tarn-et-Garonne, pour faire le millas on echaude la 
farine avec del 'eau bouillante et 1 'on ajoute un peu d'ecorce 
de citron et du sucre, tandis que pour faire les armottes on 
verse la farine dans l 'eau. 

M-L-C Montaut-les-Creneaux, commune situee ä environ sept kilometres 
d'Auch dans le Gers 

MORUE AUX HARICOTS "faire dessaler la morue pendant vingt-quatre heures. 
Faire cuire les haricots, mis ä tremper la veille, avec un 
oignon, un bouquet de thym, du sel, du poivre, un peu d'ail 
rape. Frire la morue et la servir avec les haricots. Lier la 
sauce avec un oeuf et un peu de vinaigre"{Gers:Isle-de-Noe). 

MORUE(SAUCE POUR ENTERREMENT) "faire cuire la mbrue(dejä detrempee)avec 
des pommes de terre. Quand cela bout, on enleve le poisson et on 
finit de cuire les pommes de terre. Faire revenir de 1 'ail hache 
tres fin dans de l 'huile, ajouter un peu de farine, mouiller 
avec l 'eau des pommes de terre. Servir avec les pommes de terre, 
la morue et un hachis de persil dans un grand plat. "(Gers:Nogaro) 

OIE EN DAUBE "prendre une oie assez faite, la vider, la trousser, la piquer 
partout avec des lardons manies de persil, ciboule, echalottes, 
une demi gousse d'ail, du thym,du laurier, le tout hache. 
Ficeler l 'oie, la mettre dans une marmite juste ä sa grandeur 
avec deux verres d'eau, autant de vinet un demi verre d'eau de 
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vie, ajouter du sel et du gros poivre, couvrir et faire cuire 
ä petit feu pendant cinq heures."(Gers:Isle-de-Noe) 

OREILLETTES v. MERVEILLES 
PASTIS nom local de la pätisseri:e de fäte,meme si elle peut ~tre 

de caractere totalement different d'une region ä une autre. 
Ainsi, le pastis des Land~s est un gat~ ä la päte levee, 
parfumee ä 1 'anisette, au rhum, au citron, a la fleur d'oranger 
et au sucre vanille.Le pastis (ou croustade) du Gers est fait 
3vec une päte feuilletee tres fine sur des morceaux de pommes, 
et parfumee d'armagnac 

PATE TORREFIE (ou PASTE TOURRADE, en Bearn) bouill ie de ma'is faite avec 
de 1 a far i ne torrefi ee : " Fa i re gril 1 er de 1 a fari ne de mai s dans 
une cocotte en fonte. Ajouter ensuite le bouillon d'une soupe aux 
choux et un peu de graisse d'oie et eventuellementuhmorceau de 
confit. Faire une päte consistante, qu'on met dans le fond de 
1 'assiette. Verser le bouillon et les choux dessus." 

PELE-PORC ou TUE-COCHON fete ou corvee pour tuer le cochon, faite avec les 
voisins les plus proches (ou avec des parents). Ils sont remercies 
pour leur aide en cette occasion et pendant toute 1 'annee par 
un plantureux repas. 

PIQUETTE de 1 'eau tiede versee sur le marc et laissee dans une b9rrique 
pendant huit jours. La premiere piquette, qui tient 5-6, est bue 
jusqu'en fevrier. 

POLENTA nom donne ä la bouillie de mais locale par les immigres italiens 
POMMES DE TERRES A LA POELE "on met un peu de bouillon dans la po~le et on 

ajoute des pommes de terre ecrasees. Faire dorer des deux cotes, 
assaisonner avec de 1 'ail et du persil, du sel et du poivre"{Augr:l) 

POTAGE AUX BROUTES "dans 1 'eau oQ on a cuit du petit sale, mettre des pommes 
de terre, beaucoup d'ail hache, et cuire pendant dix minutes. 
Ajouter ensuite des broutes ficeles en paquet, et des broutes 
coupes en petits morceaux; cuire pendant vingt minutes. On sert 
tres chaud avec de fines tranches de pain dans la soupiere. Les 
broutes en paquets et les pommes de terre entieres sont manges 
"en legumes" avec de la vinaigrette."(Gers:Masseube) 

POULET CRAPAUDINE ou "poulet su gri 11 e" souvent servi 1 e dimanche. "Prendre 
un jeune poulet de 2 1/2 mois, en retirer les abats,l 'eviscerer, 
le partager dans le sens de la longueur. Griller sur des braises 
de sarments en pla~ant 1 'interieur du poulet du cote des braises; 
]e retourner ensuite et placer dans son ventre un melange d'echa
lottes coupees en lamelles, de persil, de thym, d'huile, avec un 
fil de vinaigre et du citron"(Gers:Castelnau-Barbarens) 

RATA "faire revenir de la viande de confit (ou autre), des carottes 
en rondelles ä peine dorees, de petits oignons, un bouquet garni. 
Ajouter de 1 'eau chau·de, mi jo ter pendant deux heures •. Ajouter 
des pommes de terre ou des macaronis."(M-l-C:28) 

SANGUETTE "dans une assiette remplie de mie de pain, de beaucoup d'ail 
hache tres fin, du persil, du sel et du poivre, on met le sang 
de quatre oies. On fait cuire ce melange ä la poele, comme une 
cr~pe. Ou bien on fait cuire des oignons ä la poele et l 'on 
ajoute le sang directement." "Sanguette vive": on ajoute aussi 
du jambon gras taille en des ou du p§te. 

SARMENTEE corvee faite entre femmes pour ramasser les sarments. 
SOUPE AUX CHOUX "dans 5-6 litres d'eau froide 9n met un peu de peau d'oie, 

des choux, des pommes de terre, un hachis de lard et d'ail, de 
la graisse d'oie;ä bouillir pendant au moins deux heures." 
(M-l-C:18) "Un morceau de confit d'oie est debarrasse de sa 
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graisse en le faisant chauffer doucement dans une poele. Il 
est mis ensuite dans une marmite avec del 'eau froide et il est 
cuit pemdant deux heures. On ajoute des pommes de terre, des 
grandes feuilles de chou coupees en lanieres, le coeur d'un chou 
coupe en quatre, et on fait cuire encore pendant une demi-heure. 
Ensuite on ajoute de l 'a l hache. On trempe du pain rassis coupe 
en fines lamelles dans le bouillon avec le chou en debris. Chou 
en qua rti ers et pommes de terre se servent en 'p lat de l egumes "' 
( Gers : Mi ra.nde) 

SOUPE GARBURE "mettre dans un 'fais-tout' deux litres d'eau ä bouillir, 
saler. Couper en lamelles trois pommes de terre. Faire cuire 
rapidement pendant dix minutes. Ajouter quelques feuilles de 
chou vert hachees. Faire chauffer une cuillere ä soupe de graisse 
d'oie, faire revenir deux raves, verser dans la garbure. Afin de 
donner un meilleur fumet ä cette soupe, on peut y hacher un 
soup~on de lard rance. Ajouter un bon hachis d'ail avant de 
'trempe,r la soupe"'.(Gers:Cazaneuve) 

SRM la Societe Royale de Medecine. Les archives de la SRM se trouvent 
a l 'Academie de Medecine, rue Bonaparte, Paris. 

TOURIN A L'AIL (ou A L'IVROGNE) "mettre ä cuire dans une poele avec un peu 
de graisse d'oie deux poignees de gousses d'ail. Avant que 1 'ail 
devienne roux, ajouter environ un litre d'eau. Quand ce dernier 
commence ä frissonner casser un oeuf et separer le blanc du jaune 
Melanger peu ä peu dans la poele le jaune delaye dans du vinaigre. 
On peut ajouter le blanc si l 'on veut. On verse le tourin sur du 
pain rassis, coupe en tranches. (tourin blanchi : sans oeuf) 

TREMPER LA SOUPE verser la soupe sur des tranches de pain rassis placees 
au fond de la soupiere 

TREMPETTE "faire la trempette": tremper du pain dans du vin 

Correction: sous GRENOUILLES : ... Faire-revenir dans une poele un hachis 
d'oignons et un peu d'ail. Ajouter une cuilleree de farine, mouiller avec 
du bouillon, ä en recouvrir les grenouilles, cuire une demi-heure ä feu 
doux .... 
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Appendice Il 

QUESTIONNAIRE DE L'AUTEUR 

A.ALIMENTS TRADITIONNELS: 
I. Est-ce que vous mangez encore la mesture (pain de mais)? 

l.si non, depuis combien de temps vous ne la mangez plus? 
2.si oui, combien de fois par semaine? 
3. vous la mangez toute l 'annee? 
4. toute la famille la mange? 
5. vous la mangez a tous les repas? 
6. avec quoi la mangez-vous? 
7. comment preparez-vous la mesture? 
8. celle que vous consommez, est-elle toujours preparee 

a la maison? 
II. Est-ce que vous mangez del 'escautoun(/armottes/millas)? 

l. si non, depuis combien de temps ... 
.... (memes questions que I) .. 
9. vous le mangez sale ou sucre? 

III.Connaissez-vous la cruchade? 
IV. Connaissez-vous d'autres platsa base de ma,s? 

1. En mangez-vous encore? 
2. si non, depuis quand? 
.. (etc. comme ci-dessus) ... 

V. Qu'est-ce que vous mettez dans la soupe? 
l. Choux? 2. Haricots? 3. Broutes? 
4. d'autres plantes comestibles que vous ramassez 

en dehors de votre potager? 
VI. Mangez-vous du confit? 

1. Quel est son nom local? 
2. Confit d'oie? de canard? de porc? 

Aujourd'hui : 
1. Combien en preparez-vous eten consommez-vous par an? 
2. le mettez-vous : en pot de terre/ en bocal / en boites 

de fer blanc? 
3- quand tue-t-on la bete? 
4. y a-t-il des jours speciaux pour la tuer? 
5. qui la tue? 
6. y-a-t-il un repas special pour cette occasion? 
7. que faites-vous du sang del 'oie? 
8. vous laissez les morce9ux dans du sel pendant combien 

de jours? 
9. vous mangez le confit de preference a quelle saison? 

10. accompagne de quoi? 
11. vous le mangez au dejeuner ou au souper? 
12. vous le mangez combien de fois par semaine? 
13. en semaine ou le dil11'9.nche? 
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14. avec qui? avec toute la fami11e? ou avec des gens 
qui n'appartiennent pas a la famille? 

Autrefois : 
(måmes questions que sous VI) 

VII. Est-ce que vous gardez le foie gras pour votre consommation? 
1. autrefois? 
2. comment le preparez-vous? 
3. quand le Mangez-vous? 

B. REPAS 

I. Qu'est-ce que vous mangez au petit dejeuner? 
1. A quelle heure le mangez-vous? 
2. Comment appelez-vous le petit dejeuner? 
3. Est-ce que tous les membres de la famille mangent la 

m~me chose? 
4. Depuis quand buvez-vous du cafe? 

II. Qu'est-ce que vous mangez au dejeuner? 
(questions 1, 2 comme sous I) 

III. Qu'est-ce que vous mangez au gouter? 
(questions 1,2 comme sous 1) 

IV. Qu'est-ce que vous mangez au souper? 
(questions 1,2 comme sous 1) 

V. Mangez-vous du dessert? Depuis quand? 
VI. Quand mangez-vous dans les champs? quoi? 
VII. Que mangez-vous au repas de dimanche? avec qui? que 11 es 

sont les differences entre 'autrefois' et 'aujourd'hui'? 
1 . Que mang,ez-vous au repas de 1 a communi on? 
2. . .aux noiees? ( chez 1 e ga ryon ou chez 1 a fi 11 e?) 
3 ..• aux funerailles? 
4 ••• autres occasion du cycle de la vie? 
5. a la Chandeleur? 
6. au Carnava1? 
7. a la f~t1: patronale? 
8. le 14 llet? 
9. a la St. Martin? 

10. ä Påques'? 
11. ä No(:!1? 
12. ä l 'Epiphanie? 

VIII. Que mange-t-on pour le repas du tue-cochon? 
1. Quand le fait-on? comment on l 'appelle? le fait-on ä 

la vieil"le ou a la nouvelle lune? pourquoi? 
IX. Que mangez-vous lors des 

· 1. semailles? 2. du depiquage? 3. del 'egrenage du mals? 
(epoque de 1 'annee, menus, etc.?) 

X. Soupe: la mangez-vous 
1. combien de fois par jour? 
2. le d imanche? 
3. en quelles quantites? 
4. ä quel moment la preparez-vous? 

C. CULTURES, ELEVAGE 
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I. Qu'est-ce que vous cultivez? 
1. Ma'is? 2.millet? 3.vigne? 4. depuis quand? 

II. Vous etes metayer? fermier? a quelles conditions? quand y a-t
il eu des changements dans la tenure fonciAre? 

III. Avez-vous dE!S vaches? combien? que faites-vous du lait? 



IV. Elevez-vous des porcs? des moutons? 
V. Avez-vous de la volaille? 

1.combien en elevez-vous chaque annee de chaque espece? 
2. e·n vendez-vous? combi en? o-u? 

VI.Cultivez-vous des haricots? des choux? 
VII. Faites-vous del 'echange ble/farine contre du pain? 

Depuis quand? 

QUESTIONNAIRE DE LA COMMISSION DES RECHERCHES COLLECTIVES 
Enquete no 3 Musee d'Ethnographie le 17 jan.1936 

Alimentation populaire quotidienne 
Conseils ~m 
En preparant son 3e e questionnaire .• la Commission a reconnu combien il 
etait difficile d'aborder en une fois l'ensemble de l'alimentation. 
D'autre part. meme reduit ä l'alimentaion quotidienne. un questionnaire 
eut risque d'etre lassant. Et pourtant. lä encore plus qu'aille"urs. toute 
serie de questions eut paru incomplete. 
Nous offrons donc ä nos collaborateurs un simple aide-memoire. Qu'ils 
voient dans chaque paragraphe un exem ledes observations ä faire. des 
remarques ä consigner. Qu'ils rouvent ans ces quelques pages le cadre 
ou ils presenteront eux-memes. ä leur guise. les resultats de leurs 
recherches. Enfin. qu'ils n'hesitent pas, en cas de besoin. ä demander 
des conseils complementaires au secretariat. 13 rue du Four ä Paris(VII). 
L'importance du probleme alimentaire dans la vie moderne nous dispensera 
de recommander cette nouvelle etude collective ä tous les participants 
de notre "cooperative de travail scientifique. 11 Qu'ils s'efforcent 
surtout de servir la veritable connaissance du temps present en determinant 
eten datant les transformations. les disparitions. les apparitions des 
diverses fa~ons de vivre et d'agir. 
Aide-memoire 
I Comment mange-t-on? 
1. - ön ne mange pas n'importe quand. n'importe comment: repas et 
collations constituent un horaire. Il faudra noter cet horaire. en marquer 
les variations saisonnieres; donner les noms populaires de chaque repas 
(avec dictons eventuels) enfin indiquer le rapport des variations constates 
avec les travaux. aux champs ou au domicile (l'hiver). 
2. - Ou mange-t-on? Hors ou dans la maison? 
II Ce qu'on mange -- --
Notons les menus typiques: ceux d'aujourd'hui ; ceux d'une epoque passee 
dont nous daterons la disparition. Notons-les pour chaque repas ou 
collation de notre horaire. 
Remarquons surtout la proportion de chaque sorte d'aliments dans la 
nourriture d'un individu. Il y a des aliments de base. Ils ont pu varier. 
Etait-ce, est-ce encore le pain, ou la soupe. les galettes,. les laitages, 
la viande, voire les legumes ou fruits - et lesquels? Il faut savoir de 
quoi vivaient, de quoi vivent les gens. Il y a des peuples mangeurs de 
viande; d'autres pour qui viande signifie jour de fete, ou de marche. 
Provenance de la viande: locale, regionale, par importation? 
Toutes les viandes ne sont pas egalement prisees; autre question de 
proportion entre le boeuf, le veau, le mouton, le porc, la volaille. 
le lapin, le gibier, voire le poisson. Y'a-t-il une hierarchie des 
morceaux? Laquelle? Dans tel pays, tolontiers on echangeait chez le 
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charcutier un mouton contre du porc, 1 'autre viande n'etant pas reputee 
presentable. Indiquer si la viande de cheval est reputee comestible ou 
objet de degout. M~mes questions concernant le lapin dans certains regions, 
certains gibiers, certains poissons. Re~oit-on des envois de maree? 
Quels sont les animaux de basse-cour? 
Les oeufs (omelettes), les laitages(avec toute la gamme de fromages), 
les chätaignes etaient, sont parfois encore des aliments de base. De meme 
toute la serie des bouillies, des galettes (que nous etudierons plus en 
detail dans l'enquete sur le pain). De meme la pomme de terre, diversement 
accomodee, les plats d'epinards, dont la composition a pu grandement varier 
(jadis ne faisait-on pas entrer les orties?). Quelles plantes ont disparu 
de nos potages? Quelles plantes y _ont pris place? 
Alimvnts d'appoint? 

III Comment on conserve les denrees 
Grand probleme du temps jadis! Que sont devenus les solutions tradi
ti onne 11 es? 
Nous reservons pour d'autres enquetes la conservation du pain et les sa-
laisons. Mais decrivez-nous la fabrication des fromages cuits et 

fermentees, leurs noms et les noms des diverses pieces d'outillage. Il y 
a des fromages de petit lait, des fromages fondus . 
•.. choucroute ... sQrissage .. . 
. . . fruits secs ... chataignes ... confitures ... 
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L'alimentation est un phenomene d'une telle complexite que peu 
d ' etudes parviennent a en donner une image globale. 
L'auteur de ce livre s'est efforce de saisir la structure et la 
dynamique del 'alimentation du Sud-Ouest de la France en concentrant 
son attention sur un aliment-clef et revelateur : le 11 confit 11
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