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Avant-Propos
De prime abord, il peut paraître futile de s’intéresser à l’alimentation des antiques populations 
du Proche-Orient. Se nourrir, en effet, est un acte biologique si ordinaire qu’on estime tout 
savoir à son sujet. De fait, on en oublie souvent les dimensions d’ordre social, et on en ignore 
même les multiples transformations et interactions qui sont en jeu à l’intérieur des groupes 
humains. Or l’alimentation est bel et bien un fait social qui n’échappe en rien à l’Histoire.

À l’origine des civilisations, à une époque si lointaine qu’il n’existait que des moyens 
rudimentaires pour assurer la subsistance quotidienne, il fallut développer des stratégies 
adaptées pour répondre aux besoins essentiels des sociétés. C’est au Proche-Orient, dans une 
des régions les plus pauvres du monde en matières premières, que les communautés humaines 
se sont regroupées et se sont sédentarisées. Elles ont domestiqué plantes et animaux et, en 
relativement peu de temps, ces communautés villageoises ont édifié des centres complexes, 
puis des cités-États. Un grand nombre de villes jadis florissantes sont aujourd’hui réduites 
au rôle de simples villages ou bien si déchues qu’elles ne forment plus que des monceaux de 
ruines abandonnées que nous appelons des tells. C’est le terrain de l’archéologie. Celle-ci nous 
apprend que ces cités antiques ne se réduisaient pas à de spectaculaires résidences royales, 
ou à des centres religieux, les découvertes ne montrent pas simplement des villes complexes 
comptant des dizaines de milliers d’habitants avec leurs visées de conquête et d’expansion, 
elles permettent de mieux appréhender comment et pourquoi les stratégies mises en place 
pour assurer les approvisionnements en grain les plus réguliers possibles ont contribué à la 
formation des premiers États*. Les questions des rendements agricoles, celles des moyens de 
transport, des sélections et des améliorations des espèces domestiquées, et l’absolue nécessité 
de remédier aux pénuries induisaient des formes d’organisation sociale élaborées. Dans cette 
lutte pour la survie, une gestion efficace s’est révélée primordiale. Pour faire vivre des milliers 
de personnes, les autorités ont, vers 3300, développé une administration comptable avec un 
système d’écriture performant pour gérer les stocks de grain et les troupeaux de belle taille, 
pour réguler les flux et les échanges, pour distribuer des surplus, prodiguer les repas collectifs. 
C’est de cette aventure dont il est question dans ce livre.

Pour rendre compte de ces événements, il est nécessaire de recourir à des témoignages variés. 
Il y a les données archéologiques directes, telles que les traces laissées sur le sol, les vestiges 
des installations antiques, les foyers, les fours, les restes osseux, les récipients de pierre, de 
poterie, les graines calcinées. Il y a ensuite les documents écrits sur des tablettes d’argile qui 
ont été conservés jusqu’à aujourd’hui. Ce sont des archives officielles, quelquefois privées, 
relativement bien conservées et lisibles (quatre millénaires plus tard), parfois fragmentaires 
et par conséquent assez difficiles. Ces archives contiennent des documents divers et multiples 
dont la lecture nécessite un savoir particulier. On y trouve de façon classique des inventaires, 
des listes, des bordereaux de livraison, des contrats, des textes juridiques, des exercices 
scolaires, des brouillons, des projets d’inscriptions, des lettres échangées entre la Maison du 
roi et les sujets. On estime à approximativement à un million le nombre total des tablettes 
cunéiformes découvertes, conservées et cataloguées dans des musées. Ces sources constituent 
un corpus totalisant au moins 300 000 textes publiés pour les trois millénaires que dura cette 
civilisation entre 2500 et 35 av. J.-C.
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Sur la base de ces sources, nous comprenons mieux le quotidien, les fêtes occasionnelles 
et les événements exceptionnels. Les textes, surtout les récits mythologiques, évoquent 
des banquets fastueux propres à faire rêver tous les ventres creux. Ils mentionnent les 
prescriptions alimentaires en lien avec le calendrier cultuel, la diète, les interdits, le rôle des 
intervenants, les règles de l’étiquette entre hôtes et convives. La correspondance entre les 
gouverneurs de province et le palais royal fait état de conquêtes, de butins et d’acquisitions 
diverses mettant en jeu à chaque fois l’importance du fait alimentaire. Les textes de la 
correspondance témoignent de crises régulières, de famines graves et des stratégies mises en 
place pour conserver le contrôle des approvisionnements. Les carences visibles sur les corps 
sont notées dans des récits et dans des œuvres littéraires à valeur poétique. On découvre aussi 
à travers cette documentation la place du cuisinier royal et de l’échanson œuvrant tantôt dans 
la Maison du roi tantôt à l’extérieur, tels des chargés de mission.

Cette étude consacrée à l’histoire de l’alimentation s’adresse à un public curieux, universitaire 
ou voyageur passionné d’histoire globale. Élément d’un patrimoine culturel de plus en plus 
« immatériel » ( si l’on prend en compte des destructions répétées en Irak et en Syrie ), elle a 
pour principal objectif de replacer dans leur milieu d’origine des gestes et des comportements 
disparus ou transmis jusqu’à nos jours, non seulement en Asie occidentale, mais dans le monde 
présent. Cette étude vise également à resituer une manière de penser. L’étude, éclairée par 
l’anthropologie, a pour principe d’utiliser le témoignage des sources disponibles aussi bien 
textuelles qu’archéologiques ou ethnologiques. Il va sans dire qu’elle ne prétend aucunement 
à l’exhaustivité, tributaire qu’elle est des sources fragmentaires et du hasard des découvertes. 
À cet égard, l’emploi du concept de la longue durée, sans doute inhabituel (voire téméraire) 
à beaucoup, offre indéniablement un large panorama où les traces laissées font sens, une fois 
dégagées de leur prison ethnocentrique. En étalant sur plusieurs millénaires l’analyse des 
usages, celle des symboles et de leur portée, on mesure la permanence et les ruptures des faits 
de civilisation.

	• Pour une bibliographie à jour, voir P. Charvát, Mesopotamia Before History, Londres, 
Routledge, (2002) 2008; B. Lafont, A. Tenu, et F. Joannès, La Mésopotamie : de Gilgamesh à 
Artaban : 3300 -120 av. J.-C., Paris: Belin, 2017.
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Notes sur les transcriptions
Dans les pages qui suivent de nombreuses sources ont été utilisées. Il m’a paru utile de donner 
les références aux documents, à leur traduction, et de citer les auteurs des publications qui 
sont à la base de cette étude.

Les textes des inscriptions et des lettres employés ici étaient, voici environ quatre mille ans, 
consignés en signes cunéiformes sur des tablettes d’argile. La langue principale était alors 
l’akkadien, elle est retranscrite ici en caractères italiques. Les anciens scribes employaient en 
complément le sumérien, qui est noté par convention en caractères romans.

Enfin, par commodité, les mots en langues anciennes, latin, araméen, hébreu, et langues 
étrangères sont également mis en italique.

Selon l’usage qui prévaut chez les assyriologues, les signes diacritiques simples sont employés :

le š se prononce sh

ṣ est un emphatique et se prononce ts

J est h dur, comme dans la jota espagnole

ṭ est un emphatique

e se prononce é

u se prononce ou
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Notes sur la chronologie
Dans cet ouvrage les dates sont, sauf mention contraire, « avant Jésus-Christ ».

La datation des périodes évoquées n’est pas totalement résolue. Si le 1er millénaire se 
présente dans un cadre chronologique bien établi, il en va tout autrement pour les périodes 
antérieures. Le plus souvent, les dates de règnes ne sont connues que par des déductions et 
des calculs. C’est seulement à partir de la fin du IIe millénaire que les sources plus nombreuses 
permettent un cadre événementiel suivi : p. ex. le règne d’Hammourabi est daté de 1792-1750. 
Par convention, c’est la chronologie dite moyenne qui est utilisée.1 La chronologie suivante 
peut servir de repère :

1.	 Paléolithique ou Âges glaciaires : 700 000-14 000
2.	 Épipaléolithique ou Néolithique Prépoterie (PPN) /Nafoutien : 13 000-9000
3.	 Néolithique : 9000-6000
4.	 Période d’Ubaid : 6000-3000
5.	 Période Uruk IV : 4000-3100
6.	 Période Uruk III/ou Jemdet Nasr : 3100-2900
7.	 Période du Dynastique archaïque : 2900-2350
8.	 Période paléo-akkadienne : 2350-2100
9.	 Période Ur III (ou néo-sumérienne) : 2100-2000
10.	 Période paléo-babylonienne : 1900-1600
11.	 Période Kassite : 1600-1200
12.	 Périodes médio-babylonienne et médio-assyrienne : 1150-750
13.	 Périodes néo-assyrienne et néo-babylonienne : 745-540
14.	 Périodes achéménide et séleucide : 547-126

1 Voir H. Gasche, et al. Dating the Fall of Babylon, A Reappraisal of Second-Millennium Chronology, Chicago: Université de 
Gent, 1998, Les études récentes semblent coïncider avec la chronologie moyenne, cf. S.W. Manninget al. 2016, 
«  Integrated Tree-Ring-Radiocarbon High-Resolution Timeframe to Resolve Earlier Second Millennium BCE 
Mesopotamian Chronology », PLOS ONE, 11, 7,p. e0157144. Il n’y a toutefois pas unanimité sur cette chronologie, voir 
par exemple le projet européen ARCANE, http://www.arcane.uni-tuebingen.de/presentation.html
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Cadre géographique
Le territoire défini par le terme de Mésopotamie est constitué, au sens strict, par la grande 
vallée « entre les fleuves » Tigre et l’Euphrate (essentiellement l’Irak et la Syrie actuels). Dans 
la réalité géographique et historique, cette aire englobe les régions montagneuses du nord et 
celles du sud-est, avec le Golfe persique (plateau iranien, une partie de l’Anatolie, du Zagros 
et du Khûzistân). Cette région est une vaste zone de contact, par conséquent les anciennes 
populations ont entretenu des relations durables avec la périphérie : la côte méditerranéenne, 
l’Arabie, l’Égypte. Au fil du temps la définition de « Mésopotamie » a changé. Ainsi, pour les 
Romains au second siècle après J.-C., la provincia mesopotamia s’étendait, assez étroitement, 
entre le Balikh et le Khabur. Un siècle plus tard, sous Dioclétien, « Mesopotamia » désignait 
un territoire gros comme la Sardaigne, proche du lac de Van  ! La région, un peu comme 
aujourd’hui, était composée d’une mosaïque de cultures et de langues.
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Introduction
À l’occasion de l’inauguration de son palais, en 879 avant J.-C, le roi d’Assyrie Assurnaṣirpal II 
organisa un festin exceptionnel. Le vœu du roi était de marquer les esprits. D’abord de se doter 
d’une nouvelle citadelle qui puisse lui servir de demeure et de centre administratif. Nimrud 
devait devenir la capitale du monde, inégalable  : équipée de temples somptueux, d’édifices 
monumentaux, de magasins et d’un palais au raffinement exceptionnel, comprenant des 
salles d’apparat, des sculptures d’albâtre et de bronze brillant installées aux portes. Et, pour 
célébrer l’événement, véritable prouesse, le roi bâtisseur fit écrire sur une longue inscription 
le détail du festin qu’il offrit à 69  574 convives pour célébrer l’événement. Le roi fit alors 
venir 1 000 bœufs, autant de veaux, de brebis, d’agneaux, 500 cerfs, autant de gazelles, 10 000 
pigeons et autres volailles, 10  000 poissons, autant d’œufs, de pains, de bière, des fruits 
exotiques goûteux, des amandes, des pistaches, des figues et des dattes. Ses invités venaient 
de toutes les provinces du royaume, il y avait des hauts fonctionnaires de Phénicie et du 
pays hittite, des habitants de la cité même de Nimrud et pas moins de 1 500 officiers affectés 
aux différents palais du roi. Écrivant pour informer ses contemporains, le souverain dit la 
jouissance orgueilleuse que lui procurait son geste : « Je les ai régalés pendant dix jours, leur 
ai fait prendre des bains, je les ai fait oindre d’huile parfumée et les ai renvoyés en paix et dans 
la joie ». Cette célébration n’est pas passée inaperçue. Plusieurs inscriptions firent l’éloge de 
la générosité du monarque.1

L’événement entourant cette table gargantuesque n’a rien de fictif. Il n’est pas, non plus, sans 
équivalent. Un certain nombre de festins sont dignes de figurer dans les annales. Le nombre des 
participants, les quantités et la qualité des produits servis affichent les succès de la politique 
du prince qui consistent à donner satisfaction à sa population. Parmi les commensaux, on 
trouve au premier chef les élites. Allongés sur des lits d’ivoire et d’or, les princes dévorent des 
viandes rôties, ils goûtent le vin miellé et les galettes de dattes et de figues. Les plus jeunes 
se repaissent de lait et de crème, grignotent des pistaches et des amandes. Les reines font 
alterner les plaisirs de la musique et des bières légères pendant que des flûtistes accompagnent 
des voix qui chantent des hymnes aux dieux. On a dressé des tables, installé de la vaisselle en 
métal précieux, des gobelets en argent, des vases en albâtre, des coupes ciselées, on a placé 
des encensoirs. Des cuisiniers ont apporté de magnifiques plateaux sur lesquels apparaissent 
des poissons et des volailles. Les victuailles se sont accumulées sous les yeux ébahis des 
visiteurs et des estafettes. La convivialité est manifeste. Les invités, gouverneurs de province, 
anciens de village, officiers, gardes, ainsi que maîtres artisans, attendent qu’on leur attribue la 
place à partir de laquelle ils pourront voir le roi. Peut-être que celui-ci leur accordera un peu 
d’attention. Beaucoup espèrent une promotion, un présent distinctif, un vêtement neuf, une 
broche en argent, une coupe à boire.

Avec la mise en scène du banquet royal, c’est la paix qui se matérialise et c’est le spectre des 
pénuries qui est conjuré, du moins éloigné l’espace d’une fête. On reste pourtant perplexe 
devant ce descriptif. Comment pouvait-on organiser, voici 3  000 ans, un tel événement  ? 
Comment les autorités pouvaient-elles mettre en œuvre une telle entreprise, la gérer et la 
faire durer dix jours ? Faut-il prendre à la lettre un tel discours ? Dans quel type de logique 
politique, religieuse, ou autre faut-il inscrire la démarche ? S’agit-il d’un geste hérité d’une 
longue tradition ou au contraire une innovation particulière au monde des Assyriens ? Plus 

1 Voir 7.2 « le motif du banquet ».
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largement, quelles furent les motivations qui poussèrent les rois mésopotamiens à offrir des 
dîners si spectaculaires ? En retrouve-t-on quelque influences dans les scènes évoquées par 
l’Ancien Testament ou le nouveau Testament (table du roi Salomon, distribution de pains à la 
foule par les prophètes) Quelles sont les survivances de ces agapes? Quelle signification avait-
elle? Quel objectif poursuivait-on alors?

C’est pour tenter de répondre à ces interrogations et à quelques autres que j’ai entamé cette 
recherche et me suis penché d’abord sur une documentation textuelle concernant les repas 
du roi, une documentation abondante et riche de détails de toute sorte sur les pratiques 
alimentaires plusieurs fois millénaire. La démarche initialement fondée sur l’analyse de 
documents paléo-babyloniens (vers 1750) s’est progressivement élargie en s’appuyant sur des 
textes d’époques différentes, des données archéologiques, anthropologiques et épigraphiques 
lorsque celles-ci m’étaient accessibles. En envisageant les textes d’intendance qui détaillent 
les transactions, dans plusieurs maisons royales, les livraisons de victuailles amassées qui 
servaient à préparer les menus quotidiens, c’est une organisation originale et performante 
qui, progressivement, apparaissait.

En considérant ces témoignages précieux, mais fragmentaires, en les contextualisant par des 
sources littéraires et par des faits ethnologiques, une peinture plus riche et plus nuancée est 
apparue. Les auteurs gréco-romains, les scribes de l’Égypte antique, tout comme les lettrés 
de l’Ancien Testament (pour quelles raisons faudrait-il les récuser?) nous ont renseignés sur 
les coutumes et les pratiques religieuses et alimentaires des peuples de l’Orient. Quelques 
passages d’Hérodote, d’Élien, d’Apicius, de Pline l’Ancien, de l’auteur du conte de Sinouhé 
ainsi que les rédacteurs des récits perses et les auteurs bibliques brossent d’ailleurs des 
portraits haut en couleur des festins tenus par les monarques orientaux.

Le banquet royal, antécédent à celui de la cité grecque, montre un fait politique original. C’est 
une conception à la fois basique et élaborée dans laquelle peuvent entrer des éléments variés : 
cultuels, hiérarchiques, économiques et sociaux. C’est une représentation permanente, un 
rite cérémoniel qui met en spectacle les meilleures productions du pays, qui les offre aux 
yeux de tous, les livre au temple, les présente aux dieux. C’est aussi une instance qui répartie 
entre puissants et serviteurs ce qui garantit la vie. Le protagoniste de cette aventure, ici, c’est 
aliment nourricier.

Pendant des millénaires, clans, royaumes, cités-États, et empires qui se sont succédé dans 
la région se sont complexifiées en des sociétés politiques centralisées et hiérarchisées. 
Dépendants qu’ils étaient du fait alimentaire, ils ont su emmagasiner des quantités 
prodigieuses de vivres qu’elles pouvaient mettre, ou non, à la disposition des populations 
selon des règles précises. Aux époques historiques, à partir du IIIe millénaire, la constitution 
de vastes greniers, de troupeaux nombreux allaient fournir un cadre idéal aux institutions, 
Temple ou Palais. La permanence de la mission nourricière du roi allait s’avérer cruciale. 
Les distributions alimentaires, les allocations de vivres, à défaut d’un monnayage élaboré, 
permettaient de rémunérer serviteurs, travailleurs mobilisés, et servaient de moyen de 
paiement concret. Le rationnement qui s’en suivait rappelait à tous combien il en coûtait de 
produire son pain. Les fêtes et les réjouissances, à l’inverse, ne venaient pas seulement briser 
la monotonie quotidienne, elles sublimaient, toujours à travers la nourriture, le statut des uns 
et des autres. Par l’abondance des produits, par le luxe étalé, par le raffinement, les festins, 
chacun trouvait sa place. Cette nourriture n’était pas la nôtre, elle n’avait pas le même goût !


