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Au XVIIIe siècle, l’alimentation offre un point d’observation privilégié des transformations sociales, 
économiques et culturelles, parce qu’elle se situe au croisement de pratiques matérielles, de techniques, 
de savoirs et de formes de représentation hétérogènes. Dans l’acte quotidien de se nourrir se rencontrent 
et se reconfigurent des catégories venues de champs différents – médecine, chimie, économie, morale, 
droit, savoir-vivre, esthétique –, qui passent d’un domaine à l’autre, changent de sens au contact des 
usages, et donnent lieu à de nouvelles articulations entre expérience matérielle et élaboration savante 
(Flandrin et Montanari 1996 ; Poulain 2002 ; Spary 2012 ; Von Hoffmann 2013 ; Bonnet 2015). 
L’alimentation ne renvoie donc pas seulement aux aliments ni à leurs représentations, mais à un ensemble 
mouvant de gestes, de normes, de discours et de classifications, où circulent à la fois des produits, des 
techniques, des mots, des valeurs et des critères de jugement. La table, réelle autant que figurée, devient 
ainsi un lieu de mise en forme sociale et symbolique, où se lisent les distinctions, où l’on distribue les 
places, établit les normes de civilité, qui rend visibles leurs transgressions (Flandrin 1986 ; Roche 1981 ; 
Quellier 2007 ; Starobinski 1976 ; Starobinski 1996). Quant à la cuisine, elle apparaît comme un espace 
de passage entre artisanat, pratique domestique, expérimentation et formalisation des savoirs, où se 
laissent observer tout à la fois des transferts de techniques, des déplacements de catégories et des 
temporalités propres – celles de la préparation, de la conservation, de la fermentation, de l’attente, de la 
saison, de la mode ou de la crise (Girard 1977 ; Csergo 2002 ; Charbonneau 2008 ; Jones 2016 ; Michel 
2020). Étudier l’alimentation au siècle des Lumières, c’est ainsi suivre moins un thème qu’un ensemble 
de dynamiques où se nouent des échanges matériels, des déplacements conceptuels et des 
reconfigurations des frontières entre savoirs (Revel 1982, Gillet 1987). 
 
Ce dossier recherche des contributions relevant de toutes les disciplines des sciences humaines et sociales, 
littératures, philosophies, histoire, etc. Sont bienvenues des études de cas, des comparaisons (espaces, 
milieux, circulations) et des analyses de corpus (archives, traités, livres de cuisine, presse, iconographie, 
textes normatifs), attentives aux gestes, aux techniques et aux formes de savoir, ainsi qu’aux enjeux 
politiques et symboliques qu’ils cristallisent. Les propositions seront sélectionnées en fonction de leur 
qualité scientifique mais aussi de leur capacité à dialoguer avec l’ensemble du dossier : nous privilégierons 
des contributions qui mettent au jour des dynamiques, des catégories ou des problèmes dotés d’une 
portée non seulement ponctuelle, mais aussi susceptibles d’éclairer des enjeux plus généraux. 
 
Axe 1. Dynamiques historico-économiques et politiques 
 
Comment la production, la circulation et la consommation des denrées redessinent-elles les géographies 
sociales et commerciales ? Quels effets produisent fiscalité et réglementations (grains, sel, douanes, police 
des marchés, contrôle des prix) sur les pratiques, les sociabilités et les conflits ? Une attention particulière 
pourra être portée aux sources juridiques (ordonnances, arrêts, règlements, jurisprudence) qui encadrent 
ces dispositifs et organisent la gestion publique de l’approvisionnement alimentaire. On pourra étudier 
l’introduction et la banalisation de produits dits « exotiques » (café, thé, cacao, sucre, maïs, pomme de 
terre), les peurs et préjugés qu’ils suscitent, et la construction de la figure du consommateur (Ferrières 
2002 ; Mintz 1986 ; Schiebinger 2004 ; Spary 2012 ; Fink 1983). Les contributions pourront également 
analyser famines, disettes et crises frumentaires comme moments d’épreuve pour juger l’efficacité de 
l’action publique : gestion des ressources, dispositifs d’exception, responsabilités associées aux décisions 
du pouvoir, continuités et discontinuités entre Ancien Régime et conjonctures postrévolutionnaires 
(Lachivier 1991 ; Monahan 1993 ; Farge 2013 ; Michel 2020 ; Hincker 2023). On encouragera aussi des 
travaux sur la mise en récit de ces crises et de ces débats dans la presse, les pamphlets, le roman et le 
théâtre, ainsi que les études sur leurs inscriptions dans des dispositifs de spatialisation (cartes, itinéraires, 
atlas commerciaux). Enfin, cet axe accueillera des travaux sur les dimensions colonialistes et impérialistes 
de l’alimentation – exploitation, esclavage, racisme, économie de plantation – ainsi que sur les imaginaires 



de l’altérité qu’elles produisent (rencontres, conflits, tabous, cannibalisme réel ou supposé), en tant qu’ils 
structurent une géographie morale et politique de la consommation (Tarrade 1972 ; Wallerstein 1974 ; 
Braudel 1979 ; Ehrard 2008 ; Avramescu 2009). Il regroupera de plus des contributions d’histoire des 
idées et de philosophie politique attentives aux cadres conceptuels et normatifs qui organisent ces 
transformations (besoin et luxe, propriété, justice et bien commun, gouvernement des subsistances, 
droits, légitimation de l’intervention publique), ainsi qu’aux controverses qu’ils suscitent (Hubert et Figeac 
2006 ; Meyzie 2007 ; Csergo 1996). 
 
Axe 2. Approches philosophico-médicales 
 
Le développement d’une chimie des aliments et la relecture de la physiologie digestive transforment le 
rapport entre cuisine, santé et médecine (Spary 2012 ; Charbonneau 2008). Qu’est-ce qu’un aliment 
salubre, et au nom de quels savoirs (chimie, hygiène, physiologie) le déclare-t-on tel ? Comment les 
prescriptions alimentaires se déclinent-elles selon les tempéraments, les passions, les métiers et les styles 
de vie ? Dans une perspective d’histoire des sciences, on pourra interroger les pratiques et les instruments 
qui fondent ces discours, ainsi que leurs modalités de diffusion. On pourra aussi étudier la circulation et 
la mise en récit de ces modèles dans des écrits littéraires (correspondances, récits de maladie, roman, 
théâtre, satire). Cet axe invitera à l’exploration des débats sur la nature humaine à partir du régime 
alimentaire : alimentation « originelle », place de la viande, végétarisme, cruauté, moralité, mais aussi effets 
attribués aux habitudes alimentaires sur le caractère individuel et collectif (Bonnet 1975 ; Mervaud 1998 ; 
Charbonneau 2008 ; Larue 2015 ; Larue 2019 ; Lebreton 2018 ; Assouly 2016). Il accueillera en outre des 
travaux sur la persistance et la contestation des prescriptions religieuses (jeûnes, carêmes, tabous, 
querelles autour de l’hostie), sur l’ingestion comme scène critique, ainsi que sur les troubles et pathologies 
(pica, boulimie, anorexie) dans leurs usages savants, médicaux et littéraires (Abad 1999 ; Mervaud 1998). 
 
Axe 3. Savoirs et techniques culinaires 
 
La cuisine se dote au XVIIIe siècle de règles, d’une méthode, d’une langue et d’une histoire, et devient un 
lieu de transfert entre laboratoire, artisanat et pratiques domestiques (Girard 1977 ; Mennell 1981 ; Fink 
1995 ; Von Hoffmann 2013). Comment l’innovation technique (fermentation, distillation, conservation, 
transformations) s’articule-t-elle à la codification des gestes et des goûts ? Dans quelle mesure la cuisine 
se pense-t-elle comme « chymie » (décomposer, digérer, quintessencier), et comment ce modèle 
reconfigure-t-il la réflexion sur les techniques, les arts et les sciences ? Quel statut épistémologique et 
esthétique pour le savoir culinaire (technique, art, beaux-arts), et quelles querelles – explicites ou latentes 
– organise-t-il (Csergo 2002 ; Champion 2010 ; Perullo 2013 ; Abramovici 2018) ? Une attention 
particulière pourra être portée à l’essor de l’écrit culinaire au XVIIIe siècle (recueils, paratextes, index, 
modes de classement des recettes, images) et à ce qu’il révèle des manières de systématiser, transmettre 
et légitimer un savoir en quête d’identité (Girard 1977 ; Von Hoffmann 2013 ; Bonnet 2015). Seront 
également bienvenues des études sur les représentations littéraires et artistiques de la cuisine et des métiers 
de bouche (scènes de table, comédies, roman ; natures mortes, estampes, caricatures), ainsi que sur les 
cadres juridiques et corporatifs (règlements de métiers, privilèges) qui conditionnent la transmission et la 
légitimation de ces savoirs (Knabe 1983 ; Démoris 1983 ; Lafon 1983 ; Abramovici 2018 ; Andries 1983). 
 
Calendrier 
  
Les propositions (titre et présentation d’une quinzaine de lignes) sont attendues pour le 15 juillet 2026. 
Elles doivent être envoyées à l’adresse suivante : dixhuitiemesiecle60@gmail.com. 
Les réponses seront données le 1er septembre 2026.  
Les articles retenus, d’une longueur entre 30.000 et 40.000 signes espaces inclus, seront à rendre le 1 avril 
2027 à la même adresse. 
Les contributions retenues paraîtront dans le numéro de 2028 de Dix-Huitième Siècle. 
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