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La science du goût au XVIIIe siècle, sous la direction de Guilhem Armand (Université de La 
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La science du goût au XVIIIe siècle 

« Ce sens, ce don de discerner nos aliments, a produit dans toutes les 

langues connues, la métaphore qui exprime par le mot goût, le sentiment des 

beautés et des défauts dans tous les arts » 

 (Voltaire, « Goût (Gramm. Litterat. & Philos.) », Encyclopédie, vol. VII, 1757). 

 

« Une espèce de toucher plus fin, plus subtil » 

 (Jaucourt, « Goût (Physiolog.) », Ibid.) 

 

Ce siècle, qui est celui de l’Encyclopédie, qui, en quelque sorte, s’ouvre avec 

l’ennoblissement de la science par Fontenelle qui parvient dans le même temps à en faire un 

objet de plaisir, et se clôt avec La Physiologie du goût, n’est-il pas celui où tente de s’élaborer 

une véritable science du goût ?  

Le 18e siècle – ou, plus largement, le grand âge classique – est en effet la grande période 

de théorisation du goût, mais la labilité du terme rend en même temps la notion rétive à toute 

tentative de définition stricte. Pourquoi désigner de l’un des cinq sens ce qui flatte l’oreille (un 

air), charme la vue (un tableau), plaît à l’esprit ou au cœur ? Pourquoi même désigner d’un sens 

corporel ce qui stimule l’esprit ou heurte les règles sociales ? Enfin, pourquoi parmi ces cinq 

sens choisir l’un des moins « nobles », et peut-être le moins attendu (et non pas l’odorat, 

l’expression « avoir le nez fin » étant attestée depuis au moins 1694) ? Car il convient de noter 

que les choses de la table et tout ce qui s’y rapporte relèvent du péché de gourmandise dont, 

rappellent médecins et théologiens de l’époque, on est puni par l’indisposition ou la maladie. 

Or, il n’est peut-être pas indifférent que cette association entre un sens et un jugement se 

cristallise à une époque où la gourmandise commence à être réhabilitée, où la gastronomie naît 

et acquiert progressivement ses lettres de noblesse, tandis que les belles lettres deviennent 

littérature. Au même moment, un domaine du savoir se dégage au croisement des disciplines 

artistiques et de la philosophie : l’esthétique. Le goût, ce serait donc ce terme qui permet 

d’évoquer à la fois une sensation, une émotion et un jugement, une intuition et une théorie.  

Durant cette même période, ce que l’on appelle le goût français se répand dans toute 

l’Europe et même au-delà, pour devenir durablement synonyme du bon goût. La notion revient 

sans cesse, pour définir une convenance sociale dans les apparences, caractériser une posture, 

un langage, une réussite ou un échec littéraire, théâtral, artistique, mais aussi tout simplement 

pour désigner la saveur d’un mets. Le goût cristallise aussi des enjeux politiques et entretient 
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des liens forts avec les notions d’esprit des nations et de génie : c’est peut-être ce qui explique 

l’intérêt grandissant des Lumières pour ce concept difficile, cousin du je-ne-sais-quoi, et la 

multiplication des tentatives de définition qu’il suscite, voire des querelles, au moment même 

où s’élabore la science esthétique, où le mot et l’idée d’original changent de statut, où la notion 

d’expérience humaine s’individualise. La question du goût se pose de façon d’autant plus 

intéressante que la littérature fait une place de plus en plus grande à une vie psychique 

clairement ancrée dans la vie physique. Cette science du goût qui s’élabore se situe ainsi au 

cœur du partage des savoirs qui caractérise le 18e siècle : au confluent de différents domaines, 

elle s’en enrichit, non sans éviter le risque d’une certaine confusion. 

 

 La question du goût au 18e siècle a fait principalement l’objet de deux types d’approche, 

résonnant avec l’analogie étudiée dans l’article du même nom dans l’Encyclopédie de Diderot 

et D’Alembert : le goût comme sens physique, renvoyant à la gourmandise, et le goût en lien 

avec l’esthétique au moment où cette science émerge. Les travaux de Jean-Claude Bonnet – du 

numéro 15 de DHS à son ouvrage La Gourmandise et la faim, 2015 – ainsi que ceux de Béatrice 

Fink, et d’historiens comme Philippe Meyzie (Lumières n° 11 « La Gourmandise entre péché 

et plaisir ») ont enrichi et affiné notre connaissance de la réhabilitation du péché de 

gourmandise, de la transformation des arts culinaires en ce qui s’appellera bientôt la 

gastronomie (1801), des débats techniques, médicaux et philosophiques. Si quelques travaux 

comme ceux de Frédéric Charbonneau (L’École de la gourmandise, 2008) font le lien entre 

esthétique – et en particulier littérature – et gourmandise, les deux domaines restent le plus 

souvent distincts. Cependant, les positions et postures des auteurs du 18e siècle en matière de 

morale et d’esthétique sont de plus en plus interrogées aujourd’hui sous l’angle d’une sensibilité 

concrète, voire d’une physiologie. Depuis les travaux d’Alain Corbin, les « cultures sensibles » 

sont devenues un objet historique et plus généralement l’anthropologie sensorielle très active 

outre-Atlantique depuis les travaux de Howes et de Classen trouve un assez large écho dans 

l’ensemble des sciences humaines. Ces approches sont d’autant plus pertinentes pour le goût 

qu’il engage une sensorialité dite « basse » en dépit des opérations de symbolisation dont il fait 

l’objet – l’homologie avec le jugement de valeur en est une. Force est en effet de constater que 

si le goût participe, tout comme la vue, des deux ordres de la sensibilité que constituent la 

morale et la sensation, il conduit bien davantage, ou plus directement, dans les ressacs de la 

sensation et de ses ressorts physiologiques. Serait-ce à dire que le « goût » le plus « sublime » 

relèverait de ce qu’il y a de plus matériel en nous1 ? On pourrait en prendre pour preuve les 

coups de boutoir dont le Neveu attaque l’édifice du bon goût et qui bouleversent l’ordre moral 

et esthétique du Philosophe de la Satire seconde. Lequel confesse une forme de dégoût : « Je 

commençais à supporter avec peine la présence d’un homme qui discutait une action horrible, 

un exécrable forfait, comme un connaisseur en peinture ou en poésie examine les beautés d’un 

ouvrage de goût2 ». Celui qui mange mal (ou peu, ou trop) et celui qui mange bien (à satiété, en 

bonne compagnie, avec mesure et choix) dessinent ainsi les contours de goûts concurrents, qui 

questionnent et mettent à mal les idéaux de sociabilité et d’universalité.  

 
1 « Il y a un peu de testicule au fond de nos sentiments les plus sublimes et de notre tendresse la plus épurée » 

(Diderot, À Damilaville, 3 nov. 1760, Correspondance, « Bouquins », t. V, p. 297) 
2 Diderot, Le Neveu de Rameau, éd. Chartier, Le Livre de Poche, 2002, p. 128. 
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Le goût s’envisage avec profit par son envers, ou son dessous, qu’il s’agisse du “mauvais 

goût” ou du “dégoût”. Le premier a été envisagé par Jennifer Tsien relativement à l’esthétique 

du 18ème siècle (Le Mauvais goût des autres, 2017) et par Carine Barbafieri et Jean-Christophe 

Abramovici sous un angle résolument transversal (L’Invention du mauvais goût à l’âge 

classique, 2013). Le second a fait l’objet d’une journée d’étude en mai 2019 à l’Université 

d’Aix Marseille (« Le Dégoût : vécu, perception, représentations et histoire »). 

C’est à la fois dans la lignée de ces travaux récents ou plus anciens, et dans une 

perspective renouvelée, que se situe cet appel. La richesse et la diversification des travaux sur 

le goût dans ces dernières décennies montrent à quel point les enjeux du goût débordent les 

questions purement esthétiques ou idéologiques. Cet appel à communication voudrait donc 

envisager la catégorie du goût non plus seulement dans ses fonctions normatives ou 

axiologiques, ou dans ses dimensions sociologiques ou esthétiques, mais aussi en tant que 

catégorie épistémique et scientifique. Il s'agira d'interroger la notion de "goût" au 18e dans le 

champ des savoirs, pour mieux comprendre les enjeux heuristiques et méthodologiques que les 

philosophes, écrivains, artistes, savants et amateurs ont voulu lui prêter. 

 

Ce dossier de RIEDS s’intéressera donc au  goût sous toutes les formes et dans tous les 

sens que lui donne le XVIIIe siècle, mais en mettant en particulier l’accent sur le lien entre les 

deux termes de la métaphore, les deux sens du goût, et en postulant que ce lien n’est pas 

seulement de l’ordre de l’histoire esthétique ou des mentalités. La labilité des notions de bon et 

de mauvais goût, l’empirisme qui préside au choix du terme goût pour parler de préférence 

esthétique et, parallèlement, l’ambiguïté qui caractérise la gastronomie encore naissante et pas 

encore ainsi nommée doivent avoir partie liée. C’est pourquoi nous envisageons l’angle de la 

science du goût, qui permet de s’intéresser au lien qu’opère cette notion entre l’intuitif et le 

rationnel : le goût apparaît en effet comme un point de jonction important entre une 

appréhension concrète – induite par le sens premier – et une signification plus abstraite, en 

quelque sorte à l’image de ce lien permanent entre arts et théories, fiction et savoir, qui est au 

cœur des écrits des Lumières. Le goût, devenu objet d’un discours savant, cristallise en effet les 

différends philosophiques de toute farine. Prise entre les feux du rationalisme et de la 

subjectivité, de la physiologie et de la morale, la science du goût ne risque-t-elle pas la 

contradiction ? Et ne cristalliserait-elle pas ainsi une « révolution morale » (au sens de K.A. 

Appiah3) ?   

Si Kant ou Burke ont tenté de revisiter l’idée que l’esthétique pourrait se passer d’un 

rapport direct et sensitif, voire sensuel, aux objets, n’est-ce pas qu’il y avait bien, chez tant 

d’autres théoriciens, notamment les Encyclopédistes (Diderot et Jaucourt, en particulier), en 

partant de la physiologie, un matérialisme sourd travaillant cet ennoblissement du sens ? Mais 

le point de départ physiologiste n’est pas nécessairement matérialiste et peut abonder d’autres 

théories, comme celles du médecin et écrivain Tiphaigne de La Roche, qui tenta une solution 

hybride (sinon incertaine, voire confuse) de matérialisme spiritualiste.  

En forçant le trait, un hiatus se dessine entre une conception subjectiviste du goût, sur 

lequel elle fait peser un risque d’obscurité, d’illégitimité, de solipsisme, et une conception 

 
3 Kwame Anthony Appiah, Le code d'honneur : Comment adviennent les révolutions morales, trad. J.-F. Sené, 

Paris, Gallimard, « NRF essais », 2012. 
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sensitive et physiologique qui voudrait gommer la labilité du jugement de goût dans une 

perspective positive et scientifique. À cette aune doublement complexe, les goûts et les dégoûts 

des savants, des artistes et des écrivains de la période, ne nous parlent plus seulement de leur 

sensibilité, mais peuvent informer une histoire émotionnelle des mentalités, qui pourra 

s’appuyer sur les travaux de Françoise Waquet4. Aussi, l’examen de l’hypothèse d’une science 

du goût en construction au fil du siècle pourra-t-il se doubler d’une réflexion sur le savoir que 

nous construisons nous-mêmes sur le goût que les hommes et les femmes des Lumières ont 

manifesté, sans le théoriser, mais en l’expérimentant sans relâche et de multiples façons, pour 

une science mêlée, dont on rappellera qu’elle ne s’inféode pas à l’objectivité moderne. 

 

Les contributions (en histoire des idées, histoire et théories de l’art, littérature, histoire 

culturelle) pourront aborder les axes suivants : 

● Les savoirs sur le goût : la critique a déjà défriché toute cette littérature autour de 

la gourmandise et du goût au sens physiologique, ainsi que les nombreux textes 

théoriques tels que les préfaces de manuels culinaires (J.-C. Bonnet, B. Fink), les 

ouvrages de médecine, les traités savants sur l’agronomie (on pense évidemment à 

Parmentier), et les correspondances d’auteurs qui révèlent goûts et dégoûts, excès et 

régimes. Si on prolonge l’enquête, ces textes peuvent-ils se lire comme le lieu où se 

pense le passage du sens matériel à sa symbolisation, où s’interroge le lien entre la 

perception subjective du goût et le défi théorique tendant à une forme 

d’universalisme ? Que nous disent, par exemple, les plaisirs d’Émilie du Châtelet ou 

les raffinements libertins du rapport entre l’individuel et le politique ?  

● Matérialité du goût et sensualisme. Comment s’articulent les théories du goût 

(dans tous les sens) et le sensualisme des Lumières ? Qu’impliquent les 

bouleversements épistémiques touchant la sensation sur la définition du jugement 

de goût ? Le goût peut-il relever de la pure matière ? Un savoir abstrait peut-il se 

passer d’un rapport direct, sensitif, voire sensuel aux objets ? Du côté de 

l’esthétique, il s’agira de s’intéresser à ce glissement du je-ne-sais-quoi à 

l’originalité, à ce moment où le goût déborde les règles de la Technè. On pourra 

s’intéresser aux arts d’agrément, aux querelles esthétiques, à la question de la 

permanence ou de l’universalité du grand goût par rapport aux théories relativistes, 

ainsi qu’aux questionnements sur la postérité.  

● Les goûteurs et les dégoûtants : sociologie et anthropologie du goût. À cette 

époque où se redéfinit le sublime, où l’association du beau et du bien se trouve 

remise en question, où les frontières du bon et du mauvais goût semblent mouvantes, 

c’est aussi fondamentalement le rapport du goût à la morale qui se trouve 

questionné, dans un siècle qui désire certes détacher la science et la philosophie d’un 

certain nombre de préoccupations théologiques, mais pour y fonder une éthique. 

Comment redéfinir le goût dans la perspective éthique des Lumières, qui s’affronte 

aux valeurs humanistes, aux aspirations de l’individualité et de l’harmonie sociale, 

à l’idée du génie des nations, aux acquis du relativisme et de l’universalisme ? 

 
4 Waquet, Françoise, Une histoire émotionnelle du savoir : XVIIe-XXIe siècle, Paris, CNRS éditions, 2019. 
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Modalités de soumission 

Les propositions d’article sont à envoyer avant le 1er juin 2022, sous la forme d’un résumé ne 

dépassant pas 500 mots, en français ou en anglais, accompagné d’une brève notice bio-

bibliographique, aux deux adresses suivantes : guilhem.armand@univ-reunion.fr et 

sempere@unistra.fr . 

Après accord du comité scientifique, les propositions retenues seront attendues pour le 1er 

novembre 2022. Les articles feront entre 30.000 et 45.000 caractères espaces comprises et 

pourront conformément aux normes de la revue être rédigés en français ou en anglais ; ils seront 

accompagnés d'un résumé en 500 caractères maximum, espaces comprises, et d'une 

biobibliographie des auteurs en 300 caractères espaces comprises.  
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