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Le commerce de l’eau gelée

Couramment utilisées dans l’ancien monde, neige et glace font, depuis plusieurs millé-
naires, l’objet d’un commerce qui atteint son apogée entre 1600 et 19001. Ce succès est 
indissociable des évolutions historiques et sociales, qui vont de pair avec les découvertes 
et l’esprit curieux et entreprenant de la Renaissance (essor des villes et des modes de 
vie citadins, changement de la conception du corps, du confort et de la santé, confiance 
grandissante dans les progrès techniques). Les conditions climatiques aussi avantagent 
l’affirmation de ce commerce à travers le refroidissement planétaire observé entre 1550 
et 1850, que l’on nomme « petit âge glaciaire ». En Europe, des sites naturels aménagés 
et des ensembles techniques artificiels témoignent encore de cette activité dans maints 
massifs, piémonts et vallées. Pendant tout ce temps, le produit du froid naturel (neige 
compactée ou eau gelée) se récolte et se stocke dans des lieux dûment situés et organisés 
pour permettre sa formation l’hiver et sa conservation pendant plusieurs mois avant sa 
distribution en période estivale. Partout, ces ensembles de nivières et de glacières (fig. 1) 
présentent des ressemblances structurelles universelles malgré les multiples variations 
formelles régionales2.
Dans ce cadre, l’homme a exploité les champs de neige, les glaciers et les cavités englacées 
ainsi que de nombreux autres lieux (mares, étangs, cours d’eau, prairies inondées, lacs de 
barrage) prédisposés et arrangés pour attirer et garder le gel. Le développement de savoir-
faire spécifiques pour améliorer le rendement de ces ressources, la transmission empirique 
de ces savoirs et l’échelle plutôt locale des entreprises rapprochent cette activité d’un arti-
sanat. Les grands entrepôts en montagne et les usines près des villes, qui leur succèdent 
au xixe siècle, marquent l’arrivée d’une phase industrielle avec l’apogée du commerce de 
la glace des Alpes et du Jura et l’exportation de la glace de Norvège en Europe et avec le 
développement d’un transport transocéanique depuis le Nord du continent américain.  
La glace d’usine, obtenue par un froid artificiel, apparaît à la même époque, mais n’em-
porte le marché qu’au début des années 1900. Tous ces ensembles bâtis ont fait, en leur 
temps, partie intégrante des paysages campagnards et urbains, tandis que l’organisation 
des services de fourniture et des circuits de distribution ont préoccupé les administrations 
nationales et locales et impliqué entrepreneurs, négociants, financiers et tâcherons3.

1. X. de Planhol, L’Eau de neige : le tiède et le frais : histoire et géographie des boissons fraîches.
2. A. Acovitsióti-Hameau, « Le froid naturel, bâtiments et exploitation ».
3. A. Acovitsióti-Hameau, « Les agents du commerce du froid naturel ».
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Fig. 1. – La glacière de la ville de Cotignac (Var, France) en hiver 2002, musée de la Glace  
(© Association de sauvegarde, d’étude et de recherche pour le patrimoine naturel et culturel du Var).

Le besoin et la convenance, le plaisir et le luxe

Pendant longtemps, neiges et glaces sont considérées plus comme des agents d’assainis-
sement et de rafraîchissement que comme des agents de conservation. Par ailleurs, le cur-
seur de leur importance pour l’économie, la société et la personne oscille entre besoin et 
convenance, plaisir et luxe, et ceci dès les premiers témoignages disponibles sur les divers 
usages. Ainsi, dès le début du IIe millénaire av. J.-C., les archives du palais de Mari en 
Mésopotamie s’occupent de la fourniture suffisante de glace, qui sert autant à maintenir 
un train de vie convenable qu’à faire des cadeaux diplomatiques ou à constituer le via-
tique des fonctionnaires en mission4.
Sous l’Ancien Régime, les questions de santé publique pèsent pour la création de services 
de fourniture et pour l’attribution de privilèges, tel celui de Louis de Beaumont obtenu 
en 1701 pour la France :

« Le fréquent usage de la glace qui s’est introduit dans notre royaume depuis plusieurs 
années a paru si utile pour la santé qu’il est presque devenu nécessaire, surtout dans les pro-
vinces dont le climat est plus chaud5… », argue le roi.

La salubrité des eaux et de certains aliments, le traitement des fièvres, douleurs et contu-
sions, l’accomplissement d’actes médicaux, comme les anesthésies, sont les usages prin-
cipaux dans ce domaine. Lors de la disette des années 1680, qui a touché la Provence 
entière, les minutes de police de la ville de Marseille6 nous apprennent que « les habitants 
se soulèvent » face au « manque d’une chose aussi nécessaire que la glace ». En Espagne 
aussi, les réservoirs à neige et à glace se construisent « para la salud de la vida humana7 ». Le 
contrat d’un des fournisseurs du district de la ville de Toulon, dans les années 1760-1770, 
laisse transparaître les mêmes préoccupations. L’entrepreneur est tenu d’ouvrir son étal 

4. A. Finet, « Glace et glacières au IIe millénaire avant notre ère dans la région du moyen Euphrate ».
5. BNF, ms. fr., no 21663, fol. 331.
6. Arch. comm. Marseille, CC 2127.
7. J. Cruz Orozco et J. Segura i Marti, El comercio de la nieve : la red de pozos de nieve en las tierras valencianas, p. 27-28.
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de six heures du matin à neuf heures du soir et, « pour les malades, il en sera donné à toute 
heure ». Le même contrat inflige au marchant une amende de 15 livres pour « chaque repas 
qui aura manqué de glace », sauf si celle-ci est réquisitionnée par la ville pour « des invités 
extraordinaires » ou « arrivages de bateaux inopinés8 ». En effet, Toulon doit fournir la 
glace pour les bateaux d’escale ou de passage. Pour le fermier de Perpignan, la clause est 
analogue : il doit approvisionner « les habitants et gens de guerre9 » sous peine d’amende 
pour chaque manque injustifié. D’autres contrats, en Provence, comptent parmi les clients 
potentiels, « les habitants, possédant biens, manants et autres personnes », tandis que 
pour la localité de Thuir, en Roussillon, la vente de boissons à la glace est autorisée « pour 
tout venant10 ».
Si la réception d’hôtes de marque ne se conçoit pas sans provision suffisante de glace, les 
réjouissances populaires et le bien-être au quotidien en dépendent aussi. Il en va de même 
pour les petits plaisirs qui marquent la vie familiale et surtout l’enfance. La réussite de 
fêtes civiles et religieuses et de foires commerciales est intimement liée à la consommation 
de rafraîchissements. En Espagne, aucune feria ou fiesta mayor ne peut s’imaginer sans 
leur présence. Pour la foire estivale de Beaucaire, en France, la franchise d’importation 
et de vente de neiges et glaces est sous-entendue et importante pour le contentement du 
public et pour la bonne marche des affaires11. Si l’on suit Xavier de Planhol12, le peuple, 
en Méditerranée chrétienne, réclame en crescendo « du pain, du vin et de la neige » au 
fur et à mesure de la vulgarisation de la consommation. Au niveau individuel, plusieurs 
témoignages célèbrent jusqu’à nos jours le « confort » apporté par l’eau gelée. La méta-
phore biblique du messager, qui apporte de bonnes nouvelles comme le porteur qui four-
nit la neige au cœur de l’été13, est une référence classique. Elle insinue l’ancienneté et la 
large diffusion de cette habitude. D’autres coutumes et comportements ordinaires sont 
aussi magnifiés par des souvenirs et des récits, telles les confection et dégustation de la 
tire (sirop de sucre ou d’érable à la neige) dans les campagnes canadiennes14 ou celles du 
leche hela (lait gélifié à la neige) dans les campagnes ibériques15. Ces deux pratiques (et 
bien d’autres : le sorbet au citron sarde ou les granités de la Méditerranée orientale) sont 
durablement reprises par la littérature et le folklore.
En conclusion, le « soulagement » par grande chaleur, le « secours » des malades, la 
« liesse » festive et la « douceur » de vivre sont petit à petit reconnus comme des droits 
légitimes et désirés par toutes les couches sociales. Toutefois, pour chaque milieu, ces 
attitudes se déclinent de diverses façons, à travers la fréquence des usages et à travers 
l’emploi ou non de serviteurs et d’un mobilier plus ou moins coûteux pour la manipula-
tion du produit.

Les mille et une façons de rafraîchir

Pour le service des boissons (vin, mais aussi eau simple, aromatisée ou forte), le rôle de 
la neige et de la glace est mis en avant à travers les objets mobiliers, les textes et les récits 

8. Arch. comm. Toulon, FF 176.
9. Arch. dép. Pyrénées-Orientales, C 1560, années 1743 et 1775.
10. A. Acovitsióti-Hameau, « La glace dans la vie quotidienne ou les nuances du confort : exemples de l’Europe et 
de la Méditerranée », p. 140-143.
11. Ibid.
12. X. de Planhol, L’Eau de neige…, p. 208.
13. Proverbes, 25, 13.
14. L. Hémon, Maria Chapdelaine : récit du Canada français.
15. J. Majada, « El pozo La Nieve, de la Garganta (Cáceres) ».



Les Boissons 8

Fig. 2. – Utilisation du psykter attique pour rafraîchir le vin dans le cratère, musée de la Glace  
(© Association de sauvegarde, d’étude et de recherche pour le patrimoine naturel et culturel du Var).

depuis l’âge du bronze jusqu’à l’époque contemporaine. Les plus anciens renseignements 
sur ces usages nous viennent de la Grèce protohistorique ou de la vallée de l’Euphrate dans 
l’actuelle Irak. Il s’agit, respectivement, d’ustensiles pour l’utilisation de l’eau gelée ou de 
réservoirs pour la conserver et de textes concernant son transport et sa vente au détail. Ces 
témoignages remontent aux IIIe-IIe millénaires av. J.-C. Des témoignages écrits traversent 
aussi l’Antiquité grecque et romaine et sont illustrés par des objets mobiliers (rafraîchis-
soirs, passoires, récipients à double paroi ou avec un compartiment pour la neige ou la 
glace). Des objets mobiliers similaires sont également cités pendant le Moyen Âge. Une 
diversification des ustensiles de l’office et des vaisselles de table destinés à manipuler et 
à présenter neige et glace est notée par la suite16. Après la Renaissance, l’association de la 
glace et de la boisson caractérise, de plus en plus, les modes de vie de toutes les classes 
sociales. Il n’est pas innocent que les fermes17 de glace et de cabaret, ou de glace et de 
liqueurs, entretiennent des relations constantes, déclinées entre collaboration et concur-
rence selon qu’elles sont menées par un seul ou par deux entrepreneurs différents.
Le rafraîchissement s’opère de plusieurs façons. La matière gelée est un médium réfri-
gérant conditionné de façon étanche, qui entoure ou qui s’immerge dans le liquide sans 
s’y mêler, ou un élément qui s’ajoute à la boisson ; il y est donc alors mélangé ou dilué 
et ingéré par les hommes (fig. 2). Des fruits (entiers, en morceaux ou écrasés) sont aussi 
consommés « rafraîchis » de la sorte. Dans les faits, la matière réfrigérante se mêle bien un 
peu aux boissons et aux aliments, soit par manque de précautions, soit par la porosité des 
récipients, soit par goût. User de la glace en excès procède de la recherche de sensations 
fortes, habituelles par exemple dans la Rome impériale. Ces sensations fortes participent 
aux démesures du banquet. Déjà, pour les Grecs anciens, boire le vin mélangé de neige est 
signe d’ivresse. « Et si je m’enivre, je bois même la neige », écrit Athénée dans son Banquet 
des sophistes au iiie siècle av. J.-C. Les Romains de la République (Cicéron, Pline l’Ancien) 

16. C. Dussol, « Présenter la glace à table de la Renaissance à la Révolution ».
17. Au sens de service de distribution mis aux enchères sous l’Ancien Régime.
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condamnent ces pratiques qu’ils voient avec inquiétude se répandre dès le début de l’em-
pire. « Que notre vin de Falerne noircisse les neiges de l’Etna », écrit à ce propos Martial 
au ier siècle de notre ère. Il donne une image saisissante du vin capiteux de couleur sombre 
qui est filtré à travers la blancheur du manteau glacé du volcan.
Les gens du Moyen Âge, dans les Proche et Moyen-Orient surtout, consomment des pré-
parations à la neige régulièrement. Plus tard, dans le domaine européen, ce sont les pays 
du Sud et ceux du Grand Nord qui boivent de préférence, respectivement, à la neige ou 
à la glace. La France redécouvre ces habitudes lors des guerres d’Italie, contre Charles 
Quint, et à l’occasion du règne de plusieurs princesses d’origine méditerranéenne (les 
Florentines Catherine et Marie de Médicis ou Anne d’Autriche qui est fille de Philippe II 
d’Espagne). Tous ces faits favorisent la diffusion, lente mais réelle, des pratiques sous 
l’Ancien Régime, même si – pour paraphraser Jean-Louis Flandrin – boire à la glace et 
manger à la fourchette sont alors des signes d’un « luxe voluptueux », des habitudes assi-
milées à un train de vie qui « ramollit18 ». Gérard Vié19 s’appuie sur le même auteur pour 
souligner à son tour le renouveau de l’art culinaire aux xviie-xviiie siècles. Durant cette 
époque, de nouveaux produits affirment lentement leur place dans la palette alimentaire, 
les goûts changent et pas moins de deux cent trente traités culinaires sont édités entre 1651 
et 1789. Jusqu’à la fin du xviie siècle, les traités gastronomiques font encore transparaître 
des réticences face à l’usage de la glace, mais admettent que « cet artifice est désormais à 
la mode dans la bonne société20 ». En effet, l’ordonnancement de tables et dessertes selon 
le modèle du service dit « à la française » peut difficilement se passer de glace, matière 
indispensable pour la présentation de plusieurs mets et de toutes les boissons, recherchée 
pour le décor des « dormants » (les plats de service posés sur la table et qui, en principe, 
ne bougent pas) et remplaçant, parfois, le « surtout », pièce décorative qui orne le milieu 
de table. La propagation du goût pour les vins mousseux, après la mise au point de la 
« champagnisation » à la fin du xviie siècle, a aussi, certainement, influé sur l’engouement 
pour le rafraîchissement.
Le décorum lourd du service à la française, nécessitant la présence de plusieurs servi-
teurs, tend à se simplifier avec l’adoption de tables servantes portant la totalité du matériel 
pour le service, ainsi que la boisson et la glace à rafraîchir, et reléguant les domestiques à 
l’office. L’instauration d’une plus grande intimité pour les repas (décrite dans mémoires 
et traités et représentée sur plusieurs tableaux) va de pair avec une approbation des plai-
sirs de gourmets, conçus de plus en plus comme du raffinement et non pas comme de la 
débauche. L’usage de la glace compte parmi ces comportements et goûts qui connotent 
une délicatesse inhérente et quotidienne. À Versailles, par exemple, l’eau gelée n’est 
presque jamais mentionnée dans les descriptions des rituels des repas. Pourtant, sa four-
niture constitue une tâche régulière des officiers puisque

« tous les jours, avant le lever de Sa Majesté, deux chefs du Gobelet portent au cabinet du roi 
un pain, deux bouteilles d’eau, deux serviettes et de la glace dont ils garnissent la cantine de 
Sa Majesté, qui reste dans le cabinet du roi21… »

Cela implique que les responsables des provisions ont fait, en amont, le nécessaire pour 
remplir les réservoirs à glace du domaine, que le roi lui-même22 estime qu’il faut approvi-
sionner de quantités suffisantes (environ 500 kilos par mètre cube de volume utile), afin 
d’éviter une fonte sévère. Le même usage de la glace peut aussi être associé à un compor-
tement de parvenu (quand le « rang » ou le « train de vie » des usagers ne le justifient pas) 

18. J.-L. Flandrin, « Débats français autour du boire à la glace, aux xvie et xviie siècles ».
19. G. Vié, À la table des rois, introduction.
20. J.-L. Flandrin, « Débats français autour du boire à la glace… ».
21. Texte repris dans G. Vié, À la table des rois, p. 16.
22. S. Hoog (éd.), Manière de montrer les jardins de Versailles.
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ou – a contrario – attribuer des lettres de prestige à l’hospitalité offerte et à l’art de vivre 
déployé23.

Boire et manger à la glace

La fin de la Renaissance, point d’amorce pour la montée de la consommation de neiges et 
glaces, est marquée par la controverse du « boire frais24 ». Dès l’Antiquité, les réticences 
face à cette consommation sont d’ordre moral (démesure et luxure), gastronomique (alié-
nation des goûts des aliments) et médical (ingérer de la matière froide peut nuire à la santé 
et toucher sévèrement certains organes : poumons, estomac, viscères). Au fil des âges, la 
controverse du boire frais revient régulièrement à la mode et s’étoffe d’arguments qui font 
de l’eau de neige et de la glace soit des poisons, soit des panacées. Pendant l’Antiquité 
grecque classique, les thèses médicales d’Hippocrate, relayées par Aristote, mettent en 
garde contre les « commotions subites dans le corps humain de quelque manière que ce soit, 
parce que tout ce qui est excès est ennemi de la nature25 ». Ainsi, boire de l’eau glacée dans 
la chaleur de l’été peut détériorer la santé par « excès des contraires ». Pendant l’époque 
romaine, plusieurs médecins (Asclépiade, Celsius et, surtout, Galien) soutiennent la thèse 
inverse, recommandant de se soigner avec les contraires (« contraria contrariis curantur »). 
En plein Moyen Âge (xe-xiie siècles), les médecins de l’aire arabo-musulmane (Razès, Avi-
cenne, Averroès) récupèrent ces enseignements que reprennent les praticiens à la fin de la 
Renaissance. La redécouverte de l’ouvrage de Celsius à Florence en 1478 contribue aussi 
à relancer le débat. D’après Xavier de Planhol, entre 1569 et 1675, dix-neuf traités (dont 
onze en Italie) soutenant l’usage médical de la neige et de la glace paraissent en Europe. 
Les écrits du Sévillan Nicolas Monardés (années 1570-1580) ont alors une grande influence 
et se traduisent en italien, anglais, français et latin. Pour la France, nous devons citer les 
écrits de Pierre Alziari (un médecin de Toulouse) et de Raymond Restaurant (un Lyonnais 
qui exerçait la médecine à Saint-Esprit). L’un et l’autre défendent l’usage de la glace « pour 
la conservation de la santé ». Toutefois, Alziari conseille d’en user « avec la discrétion 
nécessaire ».
Que ce soit dans le cadre de la controverse du ber fresco ou dans d’autres contextes, très 
peu de mentions concernent la conservation des aliments solides. Neiges et glaces servent 
pour améliorer les conditions de service ou pour relever le goût des plats. Rarement, 
elles servent aussi pour les transports alimentaires. Il paraît, par exemple, que la Rome 
impériale recevait des saumons conditionnés dans la neige en provenance du Rhin. Les 
instructions aux pèlerins allant à Saint-Jacques les incitent à ne consommer que le pois-
son de rivières locales dans les contrées éloignées de la mer et dépourvues de glacières26. 
Pour les chasse-marées qui approvisionnent Paris aux xviie et xviiie siècles, il n’y a pas de 
mention d’une fourniture préalable en glace. Les huîtres acheminées vers la capitale sont 
simplement enveloppées d’algues. Elles doivent arriver vivantes, tout comme les poissons 
d’eau douce. Toutefois, les emplacements des entrepôts ou magasins de vente de glace 
(quartiers des poissonneries, des boucheries, des abattoirs, des halles et marchés) et les 
mentions de leur clientèle du xvie au xixe siècle, laissent supposer que les professionnels 
de l’alimentation utilisent ce moyen de conservation, mais pour des durées courtes. La 
consommation en différé semble s’appliquer plus fréquemment aux laitages, au gibier et 

23. X. de Planhol, L’Eau de neige…, p. 264-269.
24. Synthèses des arguments dans une optique diachronique dans X. de Planhol (ibid., p. 214-261) et J. Cruz Orozco 
et J. Segura i Marti, El comercio de la nieve…, p. 25-27.
25. Hippocrate, Aphorismes, v. 511.
26. J. Cruz Orozco et J. Segura i Marti, El comercio de la nieve…, p. 19.
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à certains fruits (fruits rouges notamment, que l’on aime présenter aux tables des notables 
à Noël). Ce type de consommation en différé semble préoccuper les gentilshommes cam-
pagnards, particulièrement en Italie et en Angleterre où, parfois, des compartiments à cet 
usage sont prévus dans le pourtour interne des réservoirs et dans leurs sas d’entrée. Cet 
usage s’observe aussi en Belgique. Pour le domaine nobiliaire français de Chamarande 
(Essone), la présence de la glacière est liée à ce type d’usage : la réfrigération des fruits, 
sorbets et produits de la chasse.

« Grâce à ce procédé, note l’auteur du guide local, la palette des saveurs s’enrichit et participe 
pleinement à la qualité de l’art de vivre du xviiie siècle27. »

Les nouveaux « desserts » glacés

Parmi les saveurs qui se développent et s’affirment depuis la fin de la Renaissance, on 
compte les sorbets et crèmes glacées, préparations classées dans les « fruits » ou « des-
serts » qui entrecoupent la suite des différents services du repas28. La noblesse d’Ancien 
Régime préfère plutôt le terme « fruit », quand la bourgeoisie utilise plus volontiers celui 
de « dessert ». Le terme « entremets » existe aussi. Tous peuvent désigner un ensemble 
avec plusieurs dizaines de plats ou (par glissement de sens) un seul plat ou un service à 
part composé entièrement de friandises : une collation ou un « ambigu » qui prend place 
entre ou en dehors du dîner et du souper. Le « luxe » conféré à ces préparations dépend, 
en partie, de la disponibilité de glace et de sel ou (à défaut) de salpêtre, ingrédients de base 
pour le mélange réfrigérant. Les livres culinaires parlent des préparations glacées dans 
les mêmes chapitres que les liqueurs, eaux parfumées et confitures. C’est le cas pour les 
manuels de Massialot (1691), de Menon (1746, 1768) ou pour le Ménage des champs (1714). 
Une compilation de 184529 assimile aussi les « liqueurs refroidies ou congelées » aux « eaux 
de gelée et glaces de fruits et de fleurs, d’anis et de cannelle, frangipane d’aigre de citre, du 
sorbet, etc. », tous commercialisés par les limonadiers dès les années 1670. L’installation 
du célèbre glacier italien Francesco Procopio Cultelli à Paris dans les années 1660 est une 
conséquence et un moteur de la montée du goût pour les glaces à manger. La consomma-
tion ne cesse d’augmenter et, à la fin du siècle, Paris compte, paraît-il, environ deux cent 
cinquante fabricants. À l’époque, dans les bons établissements, le comble du raffinement 
(et de l’attention portée au client) est de servir une préparation glacée ornée des armes du 
convive.
Pour ces « nouveaux » desserts, un vocabulaire original se met en place et se diversifie 
au fil des inventions et des mises par écrit des recettes. Ce vocabulaire hérité de l’Ancien 
Régime se maintient et s’enrichit même au xixe siècle. Il persiste jusqu’à nos jours. Les 
manuels30 parlent ainsi de crèmes glacées, glaces aux fruits, parfaits ou fromages enrichis 
de crème fouettée, mousses à base de jaunes d’œufs, de sirop, de jus ou pulpe de fruits, de 
crème fraîche ou crème fouettée, etc. Face à ces créations à base de laitages se dressent les 
sorbets à base de sirops additionnés d’alcools, pulpes ou jus de fruits, émulsionnés ou non 
aux blancs d’œufs battus en neige, ces derniers accentuant l’onctuosité des appareils. Les 
bombes, quant à elles, ainsi nommées d’après leur forme, sont garnies de crème fraîche ou 
de crème au beurre, tandis que la cassata ou cassasseliata est une glace gorgée de fruits secs 

27. A. Lazowski, « À propos de glacières », 1995, document ronéotypé.
28. G. Vié, À la table des rois, p. 16 et suiv.
29. Le Livre de glace ou Histoire concise et abrégée de tout ce qui regarde la glace depuis son premier usage en Europe.
30. Nous en avons compulsé plusieurs, dont L.-E. Audot (éd.), La Cuisinière de la campagne et de la ville (1889, 
67e éd.) ou J. Gouffé, Le Livre de pâtisserie (1873).
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et/ou confits et parfumée avec différentes liqueurs. Les 

Fig. 3. – Moules pour former la glace à manger, musée de la Glace  
(© Association de sauvegarde, d’étude et de recherche pour le  
patrimoine naturel et culturel du Var).

Fig. 4. – Machine hydraulique pour frapper les carafes, extrait de L. Fournier, Le Froid,  
p. 120, pl. 14, musée de la Glace (© Association de sauvegarde, d’étude et de recherche  

pour le patrimoine naturel et culturel du Var)..

actions de la chaîne opératoire des 
glaces à manger sont aussi désignées par des termes spécifiques. Ainsi, « frapper » se dit 
de l’action de donner la forme voulue à la préparation après l’avoir « sanglée » (envelop-
pée de tous côtés de glace pilée mélangée de sel ou salpêtre). Un temps de « repos » dans 
le « moule » (fig. 3) est nécessaire avant de passer au service :

« Sanglez la sorbetière ; faites glacer la crème ; lorsqu’elle est prise, mêlez 3 décilitres de 
crème fouettée ; travaillez la glace et remplissez le moule préalablement sanglé ; couvrez et 
enduisez de beurre les bords du couvercle pour empêcher l’eau salée de s’infiltrer à l’inté-
rieur ; frappez deux heures ; démoulez la glace sur un plat garni d’une serviette et servez 
aussitôt31… »

Le terme « frapper » se dit aussi de l’action de faire givrer divers récipients par un procédé 
mécanique de création de vide à leur intérieur. C’est Edmond Carré, frère de Ferdinand, 

31. J. Goufé, Le Livre de pâtisserie.
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l’inventeur du premier congélateur domestique homologué en 1859, qui met au point et 
lance sur le marché la machine à givrer les carafes dans les années 1860 (fig. 4). Le même 
procédé aboutit à la production de glace en petites quantités. Au café ou à la maison, le 
procédé (décliné en diverses applications selon les brevets) connaît du succès. Il compte 
parmi les services rendus aux clients par les aubergistes, limonadiers et taverniers qui 
commercialisent journellement des carafes « frappées de glace ». L’expression se dit dès le 
xviie siècle pour vins et liqueurs.
Solides ou liquides, ces préparations à la glace sont donc aussi consommées immédiate-
ment ou quelques heures après leur confection.

Conditionner et conserver par le froid

Connues de tout temps, les actions de conditionner et de conserver par le froid32 ne sont 
appliquées qu’au cas par cas, selon les contextes et les circonstances. Les durées de conser-
vation sont toujours courtes. Malgré l’engouement pour l’usage de la glace, Paris même 
ne s’équipe en entrepôts substantiels pour cette matière qu’au xixe siècle. En 1858, Paris 
consomme 6 000 tonnes de glace, soit 3 à 4 kilos par an et par habitant, quand Rome 
consomme environ 2 kilos par an et par habitant en 1827 et Madrid environ 3 kilos par 
an et par habitant en 184233. Auparavant, l’approvisionnement de Paris se faisait à partir 
des étangs, des rivières et des canaux situés en ville ou dans les faubourgs et banlieues 
proches, sans stockage intermédiaire. Seules les glacières de plusieurs domaines nobi-
liaires de l’Île-de-France, dont celles de Trianon, existent alors. Les Halles de Paris ne 
disposent pas d’entrepôts réfrigérés avant le xxe siècle.
Le développement de la production et du stockage à grande échelle de la glace à rafraîchir 
devient significatif à partir des années 1830. Les établissements qui exploitent la glace 
des montagnes européennes, la glace des arrière-pays côtiers scandinaves ou les étendues 
gelées de grands lacs et fleuves nord-américains emmagasinent et exportent des quan-
tités jamais vues jusqu’alors34. Les distances de distribution sont de plus en plus impor-
tantes. L’avènement du chemin de fer et les progrès de la navigation facilitent ces négoces 
qui concernent, principalement, le produit glace à rafraîchir jusqu’au dernier quart du 
xixe siècle. C’est à partir de cette période que nous pouvons commencer à parler d’in-
dustries de conservation par le froid. Cette évolution se mesure au nombre et à la taille 
grandissants des équipements pour récolter ou produire et pour stocker la glace ; à la 
multiplication aussi des entrepôts réfrigérés pour diverses denrées et autres articles du 
commerce courant. L’Angleterre, l’Allemagne, l’Amérique ont largement développé leurs 
équipements frigorifiques dès le xixe siècle, alors qu’en France, cette industrie progresse 
plus lentement. Une gamme de meubles-glacières (fig. 5) pour les commerces et les mai-
sons prend également une place importante dans les marchés de la filière.
La multiplication et l’augmentation du volume de ces lieux et containers de stockage vont 
de pair avec l’émergence d’une nouvelle conception de se nourrir, qui met en avant les 
aliments frais, cet apanage des villes et des populations aisées gagnant de plus en plus les 
territoires ruraux et toutes les couches de la population. Ce changement progressif est bien 
perceptible à travers l’expansion du commerce de la glace à rafraîchir depuis la Norvège  

32. Pour les développements des chap. vi et vii, nous avons utilisé le manuel de X. Rocques, Les Industries de la 
conservation des aliments de 1906, celui de L. Fournier, Le Froid de 1930, le no 98 de novembre 2008 de la Revue 
générale du froid et le numéro hors série de la même année célébrant le centenaire de l’Association française du 
froid et de l’Institut international du froid, notamment p. 105-157.
33. X. de Planhol, L’Eau de neige…, p. 269-270 : il s’agit là d’approximations donnant un ordre d’échelle, les données 
de consommation étant, généralement, partielles ou lacunaires.
34. R. Thévenot, Essai pour une histoire du froid artificiel dans le monde, p. 66-71.
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Fig. 5. – Un meuble-glacière de professionnel (boucher-charcutier),  
musée de la Glace (© Association de sauvegarde, d’étude et de 
recherche pour le patrimoine naturel et culturel du Var).

vers le reste du continent européen. Ce commerce est maintenu entre environ 1820 et 1920. 
Une grande partie de la glace embarquée est utilisée pour transporter du poisson frais 
vers l’Angleterre et les Pays-Bas. Des ports de pêche français (Boulogne, Cherbourg, Trou-
ville) importent cette glace afin d’équiper des bateaux qui conditionnent leur pêche à 
bord. Harengs et maquereaux sont les espèces les plus couramment conditionnées. Gelés 
à – 5/– 10 degrés, ces poissons sont lentement dégelés à 0/2 degrés et vendus aux étals. 
Une partie de la glace norvégienne part aussi en circuits internes au pays de production, 
les paysans du lieu changeant petit à petit leurs habitudes de consommer du poisson fumé 
ou séché. En cela, ils ne se démarquent pas de leurs homologues des terres intérieures 
méditerranéennes.
D’autres denrées sont aussi conditionnées par le froid autour de 0 degré pour une consom-
mation hors saison ou en différé. Certains fruits (dont les bananes) font ainsi l’objet d’un 
transport transocéanique dès les années 1880. Les laitages sont aussi stockés et conservés 
dans des chambres réfrigérées à + 2/– 4 degrés. Les œufs sont entreposés de la sorte par 
milliers. Pour les bières35, après 1800, la préférence pour les levures dites « basses » et de 
nouvelles réglementations sur la production favorisent le traitement du malt et du moût 
par une réfrigération contrôlée, qui permet d’accélérer ou de ralentir les processus. Les 
températures qui interviennent pendant la fabrication influent sur la couleur et la saveur 
du breuvage. La fermentation de vins et de champagnes est aussi souvent contrôlée par 
le froid.

35. C. Dalgliesh, « La biochimie de la bière ».
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Fig. 6. – Wagon réfrigéré, extrait de L. Fournier, Le Froid, p. 144, pl. 16,  
musée de la Glace (© Association de sauvegarde, d’étude et de recherche pour  

le patrimoine naturel et culturel du Var).

Transport au long cours

Malgré le retard de la France en matière d’entrepôts frigorifiques, ce sont deux Français 
qui marquent les évolutions décisives de la filière au xixe siècle. Dans les années 1840, 
Ferdinand Carré construit et présente sa machine à absorption pour produire le froid et 
la glace. Dans les années 1870, Charles Tellier tente la conservation de viande fraîche à 
long terme. Il fait des essais dans son usine d’Auteuil où la chambre froide est réfrigérée 
à 8 degrés par l’éther méthylique et ventilée à air froid. Les viandes ainsi conditionnées 
se dessèchent légèrement et perdent 20 % à 25 % de leur poids. En 1876, Tellier transporte 
les carcasses de douze bœufs, dix moutons et deux veaux de Rouen à Buenos Aires sur 
le navire Le Frigorifique équipé d’entrepôts réfrigérés et ventilés. Le retentissement scien-
tifique de l’opération est grand, nonobstant le gaspillage de la marchandise, qui n’a pas 
été consommée car, malgré sa fraîcheur, son aspect rebutait les clients. En 1878, la tenta-
tive de Julien Carré qui transporte des carcasses de l’Argentine au Havre, puis à Paris, 
sur un navire équipé de machines frigorifiques à l’ammoniaque, connaît le succès d’une 
« débite » intégrale. Autour de 1900, ce genre d’opération devient relativement habituel 
pour le transport de viandes, laitages, légumes et fruits depuis l’Australie, la Nouvelle-
Zélande et l’Amérique du Sud vers l’Angleterre. Il s’agit, le plus souvent, de nourriture 
fraîche réfrigérée. En 1899, le navire à vapeur Fireship assure le transport de viande conge-
lée entre New York et Liverpool où les entrepôts réfrigérés occupent, à l’époque, environ 
120 000 mètres cubes.
Le nouveau mode de transport du siècle, le chemin de fer, n’a pas manqué d’être utilisé 
pour commercialiser, à côté ou en plus de la glace à rafraîchir elle-même, les nourritures 
fraîches dûment conditionnées. Viandes, poissons, légumes et fruits sont véhiculés par des 
wagons réfrigérés (fig. 6) et les grandes gares (Marseille ou Avignon, par exemple, dans 
le Midi de la France) sont équipées de « tours » pour procéder au refroidissement de ces 



Les Boissons 16

Fig. 7. – Historique de quelques applications du froid en agroalimentaire, d’après A. Le Bail,  
extrait de la Revue générale du froid, no 1088, 2008, tabl. 1, p. 47. D.R

wagons, dont certains ont des réservoirs pouvant contenir jusqu’à deux tonnes de glace. 
À Marseille, près de mille wagons par an pouvaient être glacés de la sorte jusque dans les 
années cinquante36. Les entrepôts de Marseille sont alors vantés pour leur efficacité :

« [Il s’agit] de grandes chambres froides de maçonnerie, de glacières rationnelles, où une cir-
culation d’air assure une excellente conservation de denrées sans dessiccation excessive37… »

Des aliments gelés (de la viande surtout) sont aussi transportés par chemin de fer, dès les 
années 1890, pour le compte des armées. Ce transport prend un essor considérable pen-
dant la Première Guerre mondiale.

Geler, congeler, surgeler

La fonction de conservation de la glace commence donc à primer avec l’essor du froid 
industriel, que celui-ci soit naturel ou artificiel. Cette progression va de pair avec la pro-
pagation du réfrigérateur et l’essor de l’industrie de congélation/surgélation, à partir 
des années trente. Il a fallu aussi un bon siècle avant de passer du conditionnement en 
conserves mis au point dès 1804-1812 par Nicolas Appert, aux premiers aliments congelés 
consommés dans les années 1900-1910, qui sont – curieusement – les mêmes (fruits rouges) 
que ceux consommés en différé auparavant. L’Américain Clarence Birdseye (1886-1956) est 
un pionnier des techniques de conservation des aliments par la congélation. Commerçant 
de fourrures depuis l’Arctique, il a eu le temps d’observer la conservation des aliments 
par le froid. Après des études de biologie, il fonde en 1922 l’entreprise de produits de mer 
congelés : la Birdseye Seafoods. À sa mort, il détient deux cent cinquante brevets. Il faudra 
ensuite plus d’un siècle pour que cette méthode de conditionnement et de conservation 

36. R. Gervois, « La glace industrielle à Marseille ».
37. Ibid.
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Fig. 8. – Consommation d’aliments congelés (kg/habitant/an) aux États-Unis, au Royaume-Uni,  
en France et au Japon (1950-2000), d’après Mallet, 1993, extrait de la Revue générale du froid, 

no 1088, 2008, fig. 2, p. 48. D.R.

des aliments devienne acceptable et représente un élément courant et universel de la vie 
quotidienne (fig. 7).
Contrairement aux États-Unis et à l’Angleterre, la France s’est donc mise tardivement à la 
consommation massive des aliments gelés (fig. 8). Elle est aussi le seul pays où existe la 
distinction entre congelé et surgelé. Plus que les températures, la différence entre ces deux 
procédés est la vitesse avec laquelle la matière se fige. La surgélation est rapide et affecte 
les produits jusqu’à leur cœur. Les surgelés sont traités et maintenus à une température 
constante de – 18 degrés. La congélation peut être lente et à moindre degré. Elle entraîne 
la cristallisation des liquides contenus dans les produits traités. Le cas du Japon interpelle 
aussi. Très faible consommateur de produits congelés, il est traditionnellement un pays où 
l’usage de la glace à rafraîchir et la consommation de fruits et végétaux flétris par le gel, de 
fruits rafraîchis et de granités sont des habitudes anciennes qui perdurent38.

En récapitulant, nous pouvons dire que, pendant une très longue période, l’eau gelée a 
un statut ambigu. Elle oscille entre agent de conditionnement et substance alimentaire qui 
va de la nourriture à l’aliment-plaisir et à l’aliment-poison ou médicament (l’alicament). 
Réalisée à partir d’un ample substrat de savoirs et d’habitus, la propagation des usages 
se fait simultanément vers plusieurs directions. Cependant, le foyer primordial semble 
bien émaner d’un art de vivre traditionnel qui caractérise la Méditerranée orientale et 
ses marges. La diffusion des usages et pratiques procède largement de considérations de 
bienséance et de bien-être. La préférence même pour l’un ou l’autre aspect de l’eau gelée 
est plus une affaire de goût qu’une affaire de disponibilité de la matière ou de nécessi-
tés vitales. Pour le domaine européen, la vulgarisation maximale s’observe, en gros, au 

38. Les données des années 2000 (statistiques 2003, www.planetoscope.com/Autre/1314-consommation-d-ali-
ments-surgelés-en-france.html) changent peu ce constat. La consommation par année et par habitant augmente, 
mais le classement des pays reste identique.



Les Boissons 18

xviiie siècle, mais le mouvement est amorcé dès les années 1530. Après 1800, il s’amplifie 
et explose au niveau mondial. Ensuite, la tendance à vouloir consommer de la nourriture 
fraîche, corollaire de santé publique et à avoir cette nourriture disponible à tout moment 
de l’année, déterminent les façons de faire pour conditionner les aliments par le froid posi-
tif et négatif à diverses étapes de leur production ou élaboration. Ces nouvelles pratiques 
sont synonymes de modernité.
La popularisation des coutumes et comportements face à la matière gelée aboutit actuelle-
ment à des formes étonnantes d’osmose et de domination homme/matière. Sur le registre 
de la matière justement, neige et glace nous enchantent et, en même temps, nous défient 
en sollicitant fortement nos sens, comme dans ces hôtels proches des cimes alpines ou du 
cercle polaire, taillés dans les glaces éternelles et ravivés tous les ans pour recevoir une 
clientèle avide d’insolite. Des bars et restaurants dans de la glace artificielle font même 
leur apparition au cœur de villes situées à des latitudes très tempérées. La sculpture sur 
glace est aussi un domaine d’activité qui interpelle d’un point de vue sensoriel, en plon-
geant artistes et spectateurs dans des conditions extrêmes pour la réalisation et la contem-
plation des œuvres, et d’un point de vue intellectuel, en nous plaçant devant le paradoxe 
de la notion de monument éphémère. Enfin, sur le registre alimentaire, glace et neige nous 
prodiguent ouvertement du plaisir par le foisonnement des préparations disponibles. En 
même temps, le froid abuse de nos sens et jugements, à travers l’exemple du succès des 
aliments lyophilisés, qui sont surgelés puis déshydratés et, souvent, broyés. C’est aussi 
l’affirmation des aliments cryogénisés, dernier exploit de l’action des températures néga-
tives, qui agissent ici directement sur la structure moléculaire, modifiant le goût et l’aspect 
ordinaires des plats et des ingrédients.

Résumé

Couramment utilisées dans l’ancien monde, neige et glace sont longtemps conçues plus 
comme des agents de rafraîchissement que comme des agents de conservation. Pour le ser-
vice des boissons, leur rôle est mis en avant à travers les objets mobiliers, les textes et les 
récits depuis l’âge du bronze jusqu’à l’époque contemporaine. Pour la nourriture solide, 
ces matières sont placées au contact des aliments sans les toucher ou mélangées à eux. Les 
emplacements et la clientèle des entrepôts de glace indiquent que bouchers, poissonniers et 
autres professionnels de l’alimentation utilisent le froid pour la conservation, mais pour des 
durées courtes. La consommation en différé concerne surtout les laitages, le gibier et cer-
tains fruits (fruits rouges, par exemple). Sorbets et crèmes glacées sont consommés quelques 
heures après leur confection. Pendant cette longue période, l’eau gelée a un statut ambigu, 
situé entre l’agent de conditionnement et la substance alimentaire, cette dernière oscillant 
entre nourriture et médication. La fonction de conservation de la glace domine à partir des 
années trente, avec la propagation du réfrigérateur et l’essor de l’industrie de congélation/
surgélation.
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