A table ! Alimentation, pratiques alimentaires et ses enjeux de I’ Antiquité a aujourd’hui

La question des pratiques a la fois alimentaires mais également d’approvisionnement et
de consommation dans les sociétés est une manicre originale d’aborder les problématiques
contemporaines. Ces recherches s’incluent a la fois dans des questionnements plus anciens',
propres a une histoire épistémologique de I’étude des comportements alimentaires, mais
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s’inseére aussi dans une réflexion scientifique trés récente”. Le lien tracé entre ces deux champs
regroupe alors un camaieu particuliérement intéressant de comportements, et notamment quant

aux représentations a la fois mentales et sociales du fait alimentaire.

Celles-ci peuvent se décliner a la fois dans les fagcons de consommer, donc, de
commercer mais également de se représenter 1'usage de la nourriture dans les cultures
mondiales. Ce point de vue permet également de se figurer la maniére dont les classes sociales®
et les richesses influent ou non sur les attitudes alimentaires, et sur les comportements gustatifs.
La place de la pauvreté* dans ces questionnements permet d’interroger de maniére décentrée
non plus la profusion et la multiplicité des connaissances alimentaires, mais I’adaptation et la
prise en compte de difficultés dans I’approvisionnement et la gestion des risques de famine’.
La question du gofit également permet d’amorcer la réflexion sur le theme du « bon » ou du
« bien manger » et notamment de la subjectivité de la chose aimée. Celle-ci se décline a la fois
le long d’une histoire des sensibilités a renouveler®, et de réflexions concernant 1’objet de
cuisine et la praticité’, la quotidienneté du faire a manger®. 1l convient dans cet atelier de
décentrer le point de vue, a la fois hors de la capitale’, mais également hors des frontiéres
européennes et des reperes chronologiques contemporains. La transmission du gott et de son

¢valuation passe nécessairement par un apprentissage séculaire, au plus pres des traditions

orales et littéraires. Cette volonté des Ateliers de I’Ecole Doctorale de se confronter a la
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diversité¢ des époques historiques s’inscrit trés précisément dans ce théme de recherche, et
notamment par ses dimensions multiples, mondiales et allant au-dela des barri¢res de langage.
Il sera opportun de mettre en perspective les questions gustatives et les pratiques qui les
accompagnent : si la perception et la modification de ce que 1’on aime passe par un ensemble
de sensibilités diverses, elle s’articule également autour de conventions sociales et/ou
familiales '°. Ainsi, la facon d’appréhender le transculturalisme du goit, son caractére
multimodal'', permet une interrogation plus large des canevas historiques sur lesquels il
s’appuie. L histoire des techniques, de la fabrication et la consommation pratique, concrete des
aliments nous donne également 1’occasion d’interroger au-dela des textes et sources littéraires
une véritable histoire du geste, de I’assiette a la bouche. Faire I’histoire de ces gestes ¢’est aussi
interroger la transmission du mouvement et des codes sociaux matériels régentant les cercles et
groupes sociaux'2. Cette historicité de « I’acte alimentaire!® », également a renouveler, est donc
au cceur de notre réflexion et notamment quant a 1’éducation a I’alimentation, et aux dimensions
genrées de cette éducation. Comment et par qui apprend-on, aime-t-on manger ? Comment se
met-on en contact avec une culture du « bien manger » et d’un renouveau culinaire ?'* Enfin,
comment s’habitue-on a un golt, a un circuit toujours renouvelé d’achat, de consommation et
de distribution d’aliments ?

Notre Atelier tend alors a se structurer autour de trois axes obligatoires mais non
nécessairement cumulables :

- Axe 1 : Boire et manger : un ensemble de techniques

- Axe 2 - Pratiques alimentaires et goiit : le transculturalisme

- Axe 3- Genre, alimentation et cuisine : une histoire de représentations

Il conviendra alors d’interroger, au fil des époques historiques pouvant étre les plus éloignées
possibles, I’invention et 1’évolution d’une histoire du golt et de I’alimentation au cceur de

problématiques a la fois genrées et fortement ancrées dans la matérialité.
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Les propositions de communication, d’environ 300 mots, doivent s’accompagner d’une notice
biographique et de [I’affiliation universitaire. Merci d’envoyer vos réponses a

atelierdoctoral2026paris1(@gmail.com avant le 23 décembre 2025.

L’ Atelier de I’Ecole Doctorale d’Histoire de Paris 1 Panthéon Sorbonne se tiendra sur une demi-

journée le 14 février 2025.
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