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Les patés Tivollier : du foie gras de canard
et des truffes du Peérigord

Un succes toulousain de 1854 a 1914

Initiales AT (Auguste Tivollier), sculptées au fronton d'une des entrées de I'hotel au 33 rue d'Alsace-Lorraine, vers 1873.
Photo E.B. 2017
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Résumé

En 1854, Auguste Tivollier s’installe @ Toulouse avec sa famille. Fort d’une expérience de
propriétaire-exploitant d’un café-restaurant a Grenoble, il ouvre un établissement
comparable dans sa ville d’adoption. Il rencontre un vif succes et développe une activité
particuliére, dans le cadre de son café-restaurant : la fabrication et la vente de patés, a partir
de deux ingrédients de luxe, produits localement. Les « Patés Tivollier », aux foies gras de
canards et aux truffes du Périgord sont nés. En 1872, il décide d’investir dans la construction
d’un hotel de luxe dans le centre-ville alors en pleine rénovation. Son fils Emmanuel lui
succede dans les années 1880 et continue sur la voie du succes, grace a une utilisation
pertinente des techniques nouvelles comme les conserves, le froid industriel ou la publicité
dans la presse. L’activité de « manufacture de péatés » devient alors peu a peu autonome.
L’exportation dans le monde entier et la participation aux Expositions internationales, a Paris
bien sdr, mais aussi aux Etats-Unis ou méme a Moscou, des « Patés Tivollier » atteste d’un
succes qui se poursuit jusqu’a la veille de la Premiére Guerre mondiale.

Ce mémoire montre la réussite de cette entreprise, en précisant dans un premier temps les
termes de patés, de foies gras et de patés de foie gras, dans le contexte de 1’évolution rapide
de la seconde moitié du XIX® siecle. Dans un second temps, ce sont les deux hommes qui
dirigent cette aventure qui sont au cceur de 1’étude, les décisions qu’ils prennent étant les
clés de la prospérité. Enfin, le succes commercial trés large des patés fait 1’objet du dernier
volet de ce travail.

Summary

Auguste Tivollier, and his family, settled in Toulouse in 1854. Coming from Grenoble where
he owed and managed a restaurant, he opens a similar business in his adopted city. Under
his management, a very successful period ensues. Among the many goods offered to the
customers, a paté aux foies gras de canards et aux truffes du Périgord, becomes a favourite.
After building a very modern and luxurious hotel in the city centre, Auguste retires in 1979
and his son Emmanuel takes over. Thanks to a very good use of modern techniques, such as
preserves, industrial cold and advertisements in the many newspapers available to the public,
the paté business prospers. Exports cover the whole world and the patés are highly rewarded
exhibits in the many International fairs, in Europe, in the United States, and even in Moscow.
The success carries on until the eve of the First World War which puts an end to the
commercial growth of the Tivollier business.

This paper first shows what the word paté entails, in the fast changing time of the 19"
century. The decisions made by both Auguste and Emmanuel are the keys to the success,
they are the core of the second part of this word. The last part of this paper tackles the
commercial success of this very special Toulouse produce.
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Historiographie

L’alimentation humaine n’est reprise comme objet d’étude pour les historiens que
depuis quelques décennies a peine, c’est a dire depuis la seconde moitié du XX° siécle.
Pourtant, ce domaine est partie intégrante de I’histoire des hommes depuis les premiers
temps. A ’article Alimentation, dans son Dictionnaire des sciences historiques, André
Burguiere note :

En 1782, Pierre J.B. Legrand d’Aussy publiait une Histoire de la vie privée des Francais
qui était en réalité une histoire de leurs habitudes alimentaires. Le sujet n’est donc
pas neuf et la facon dont 'aborde cet érudit de la fin de I'’Ancien Régime est

étonnamment modernel.

En ce qui concerne le sujet traité ici, il faut noter que I’é¢tude des patés aux foies gras
de canards et aux truffes du Périgord de la maison Tivollier se situe en réalité a la rencontre
de plusieurs champs historiques. Cela concerne a la fois le cadre de I’histoire sociale par
I’étude de I’esprit d’entreprise d’ Auguste puis d’Emmanuel Tivollier et celui de I’histoire
économique dans ’analyse du développement d’une entreprise. Enfin, dans la mesure ou il
aborde les comportements alimentaires il entre aussi dans le cadre de I’histoire des
mentalités, c’est-a-dire 1’histoire des représentations qui unissent des groupes sociaux dont
les repas, et donc 1’alimentation, sont une partie importante. Il faut évidemment reconnaitre

que tous ces domaines ont d’ailleurs parfois des frontieres souvent assez floues.

Ces diverses branches de I’histoire évoluent en fonction de quelques grandes étapes
de I’historiographie, chacune parfois séparément mais aussi souvent en lien avec la
sociologie, I’économie ou méme 1’anthropologie. L’évolution de I’histoire économique fait
I’objet du premier point de cette présentation, centré sur les entreprises et l’esprit
d’entreprise. L’histoire sociale est abordée dans la seconde partie, principalement en ce qui
concerne les consommateurs, les chefs d’entreprise et la vie sociale a Toulouse. Puis enfin,

c’est I’aspect de I’histoire des mentalités dont relévent les gotits et les modes concernant les

L Burguiére André, Dictionnaire des sciences historiques, Presses Universitaires de France, Paris, 1986, p.7
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aliments, leurs manicres d’étre consommés et leur préparation qui fait I’objet de la derniére

partie de cette historiographie.

L’entreprise est un sujet abordé¢ par les historiens comme composante de I’histoire
économique a partir des années 1960. L’économie est alors un domaine d’étude privilégié,
compte tenu d’une part des bouleversements liés a la crise de 1929 qui obligent a remettre
en cause des modeéles qui fonctionnent jusque-la, et d’autre part, a la situation trés
particuliére de la croissance spectaculaire qui fait suite a la Seconde Guerre mondiale. Sous
I’impulsion de I’école des Annales qui domine, en France, depuis les années 1930, I’aspect
économique est intégré a I’histoire. Les grandes entreprises et leur développement
deviennent alors des themes qui intéressent les chercheurs. Ainsi, en 1960, I’historien René
Sédillot écrit : Peugeot, de la crinoline & la 4042, dans une série d’éditions intitulée Histoire
des grandes entreprises. Il y analyse 1’évolution de cette entreprise depuis ses origines.

Le méme genre de travail est effectué par Patrick Fridenson, un des historiens
précurseurs dans 1’usage des archives d’entreprises, avec 1’Histoire des usines Renault 1898-
19393, Sur cette méme période, le Centre de recherches historiques, rattaché a 1’Ecole
pratique des hautes études a Paris, publie de 1958 a 1963, chez SEVPEN, une revue
semestrielle intitulée Histoire des entreprises. Depuis 1992, I’Ecole des Hautes Etudes en
Sciences Sociales (EHESS) diffuse une revue trimestrielle qui s’appelle dorénavant
Entreprises et Histoire, revue internationale qui publie en anglais ou en frangais « des
articles sur I’histoire des entreprises et de la gestion, ainsi qu’un débat, un document
généralement inédit, des comptes rendus de théses, des nouvelles des archives, des actualités,
un clin d’ceil, une liste de livres regus, et les résumés francais et anglais des articles* .»

La plupart des grandes entreprises sont ainsi des themes de recherche pour les
historiens mais il est souvent beaucoup plus difficile de trouver des ouvrages sur les petites
et moyennes entreprises, traitées individuellement, peut-étre a cause des difficultés d’acces
aux sources. En effet, d’une part, leur durée de vie est plus limitée que celle des grands
groupes productifs mais aussi, d’autre part, a cause d’une destruction importante de ces
archives lors de la cessation des activités. Les historiens anglo-saxons publient davantage

sur le sujet, en y intégrant toujours un aspect sociologique. Ainsi, Robert Wapshott, de

2 René Sédillot, Peugeot, de la crinoline a la 404, Plon, collection histoire des grandes entreprises, Paris, 1960.
3 Patrick Fridenson, I’Histoire des usines Renault 1898-1939, ed. du Seuil, Paris, 1972.
4 Centre de Recherches Historiques, Ecole des Hautes Etudes en Sciences Sociales, 190-198 avenue de France,
75244 Paris Cedex 13, http://entrepriseshistoire.ehess.fr/index-des-articles-1992-1999/
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I’université de Sheffield, et Oliver Mallett, de I’université de Newcastle, publient en 2016
« Managing human resources in small and medium sized enterprises : entrepreneurship and
the employement relationship °», ouvrage qui centre 1’étude sur les relations de management
et les relations humaines dans les petites et moyennes entreprises.
Mais, comme le précise André Burguiére dans son article Entreprises :

’abondance accrue, méme si elle demeure fort relative, des archives d’entreprises

accessibles est naturellement un facteur incitatif trés important. A I'origine de cette

amélioration, le grand effort de Bertrand Gille®, dés les années cinquante, pour

alimenter le fonds des archives économiques privées aux Archives nationales’.

11 faut noter que 1’utilisation quasi systématique des statistiques a également modifié
les recherches en histoire économique, davantage encore que dans les autres branches de
I’histoire. La mise a disposition pour le grand public d’outils simples a utiliser comme
EXCEL permet aux chercheurs de faire un travail sériel qui apporte des éclairages tres
intéressants sur I’histoire économique mais, comme le précise Ernest Labrousse :

Quelles que soient la finesse des méthodes et la puissance de la machine avec
lesquelles nous traitons la matiére premiére, nous retrouvons cette matiere a la

sortie de 'ordinateur, avec ses tares et ses richesses®.

L’histoire des techniques et celle des transports en particulier sont deux autres
branches de I’histoire économique auxquelles ce sujet se réfere. Cette discipline apparait
toutefois des le début du XIX® siécle, « sous la forme de répertoires des inventions et des
inventeurs®.» Ce domaine trouve néanmoins place dans la recherche historique récente.
Ainsi, Frangois Caron, diplomé de I’Institut d'études politiques de Paris (Sciences Po) en
1953, agrégé d’histoire en 1956, attaché de recherche au CNRS en 1965, assistant puis maitre
assistant & 1’université de Nanterre, soutient en mai 1969 sa thése de doctorat d’Etat sur
« I’Histoire de [’exploitation d 'un grand réseau de chemin de fer, la Compagnie du chemin

de fer du Nord de 1846 a 1937 ».

> Robert Wapshott and Oliver Mallett, Managing human resources in small and medium-sized enterprises:
entrepreneurship and the employment relationship, Abingdon (GB) [etc.], Routledge Taylor & Francis Group,
2016.

& Archiviste et historien francais, né le 29 mars 1920 a Paris et mort le 30 novembre 1980

" Burguiére André, Dictionnaire des sciences historiques, Presses Universitaires de France, Paris, 1986, p.254.
8 Entretiens avec Ernest Labrousse. In : Actes de la recherche en sciences sociales. Vol. 32-33, avril/juin 1980.
Paternalisme et maternage. pp. 111-127.

° Burguiére André, Dictionnaire des sciences historiques, Presses Universitaires de France, Paris, 1986, p.649.
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Le systéme bancaire 1° fait également partie de ce vaste domaine d’étude et c’est sur
ce dernier que travaille Hubert Bonin, professeur d’histoire économique a Bordeaux. La
presse, avec I’arrivée des rotatives dans les années 1850, est bouleversée par cette évolution
technologique et, par ricochet, c’est toute 1’histoire sociale qui est touchée. Par exemple,
Dominique Kalifa, historien frangais spécialiste en particulier de I’histoire du crime et de ses
représentations au xix® siécle et pendant le début du xx° siécle, professeur a 1’Université
Paris 1 Panthéon-Sorbonne ou il dirige le Centre d’histoire du X1x°® siecle codirige La
Civilisation du journal. Histoire culturelle et littéraire de la presse au xix¢ siécle, en 20111,
L’entrée, dans cette branche-1a de I’histoire, par une innovation technologique, donne « une

vision dynamique des faits sociaux et culturels.? »

L’histoire sociale, puisqu’il s’agit donc aussi d’elle, s’est construite dés les années

1930, en liaison avec la sociologie et I’économie. Elle est dans un premier temps, trés

marquée par la « lutte des classes », considérée comme I’explication de tout phénoméne

historique par Marx. Cette maniere d’aborder les problémes influence fortement de

nombreux travaux historiques en France pendant plusieurs décennies. Ernest Labrousse qui
travaille sur une histoire des groupes sociaux précise alors :

Mon « marxisme » de 1932, c’est 'histoire d’une socio-économie. C'est I'’étude d’un

concret représentatif. Des collectivités fondamentales, vivantes, conscientes,

pensantes. Il y a bien un pain des hommes. Mais plus encore, dans la réalité

quotidienne, un pain des classes, des groupes sociaux, des villes, des campagnes®®.

Ce modele est suivi par de nombreux historiens comme Emmanuel Le Roy-Ladurie

avec « Paysans du Languedoc » en 1966. Dans cette mouvance, on trouve alors des ouvrages

comme « Observer les consommateurs, études de marché et de la consommation en

Allemagne, des années 1930 aux années 1960 », de Christophe Conrad*. Toutefois, les

économistes et les statisticiens s’intéressent aussi au sujet. Ainsi, en 1961, Marguerite Perrot

10 Hybert Bonin, La banque et les banquiers en France du Moyen Age a nos jours, Larousse, 1992

11 Kalifa Dominique, La Civilisation du journal. Histoire culturelle et littéraire de la presse au xix® siecle,
Nouveau monde éditions, Paris, 2011

12 Burguiére André, Dictionnaire des sciences historiques, Presses Universitaires de France, Paris, 1986, p.652
13 Entretiens avec Ernest Labrousse. In : Actes de la recherche en sciences sociales. Vol. 32-33, avril/juin 1980.
Paternalisme et maternage. pp. 111-127.

14 Conrad Christoph, Observer les consommateurs. Etudes de marché et histoire de la consommation en
Allemagne, des années 1930 aux années 1960, Le Mouvement Social 1/2004 (n°206), p.17-39 URL
: www.cairn.info/revue-le-mouvement-social-2004-1-page-17.htm. DOI : 10.3917/Ims.206.0017.
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publie le mode de vie des familles bourgeoises®®, objet qui couvre prés d’un siécle, de 1873
jusqu’aux années 1950, et qui a ’originalité de ne pas porter sur les ménages a faibles
revenus qui sont le plus souvent les sujets des études. Les patés Tivollier sont consommés
par cette bourgeoisie de la fin du X1X® siécle, compte tenu de leur codt relativement élevé et
des ingrédients qui les composent. Dans la préface de ce méme ouvrage, Jean-Marcel
Jeanneney, alors Ministre de I'Industrie et du Commerce, docteur en droit et agrégé de
sciences économiques, précise :

La bourgeoisie effectue de fortes dépenses tres variées, qui commandent de

multiples activités productrices et, parce qu’elle est une classe dirigeante, elle

influence par son exemple d’autres consommateurs.

Parall¢lement, la biographie historique, autre branche de I’histoire sociale, subit de
profondes transformations:¢. Jusqu’au début du XX siecle, lorsque I’histoire ne s’intéresse
qu’aux grands hommes et aux événements, les biographies sont plutot laissées aux écrivains
et autres hommes de lettres. Ainsi, Jean Moura!’, femme de lettre et biographe, et Paul
Louvet, journaliste et biographe8, publient en 1929 La vie de Vatel®, ce patissier, traiteur,
intendant, maitre d’hdtel de Nicolas Fouquet puis de Louis XIV dont il est contréleur général
de la bouche.

Toutefois, dés 1965, Ernest Labrousse, encore lui, annonce :

L’histoire des pionniers et des prophétes apparus dans tous les temps, dans tous les
milieux, appartient a I’histoire sociale. Elle cultive par nature « la personnalité ».
Mouvement social et histoire sociale s’ouvrent largement a ’homme individuel® .

Ce n’est néanmoins que dans les années 1980 que le genre biographique revient en
force chez les historiens, c¢’est donc 1’acteur de I’histoire qui se retrouve sur le devant de la
scéne. Dans un premier temps avec des biographies de « grands hommes » tel Patrick

Rambourg, historien et chercheur, professeur a ’'université de Paris VII, qui publie ainsi

15 Perrot, Marguerite, le mode de vie des familles bourgeoises, Armand Colin, coll. Max Leclerc et Cie, Paris,
1961.

16 Levallois Anne, Le retour de la biographie historique. L'histoire et la psychanalyse s'y rejoindraient-
elles ?, L'Homme et la société 4/2002 (n° 146), p. 127-140 URL : www.cairn.info/revue-l-homme-et-la-
societe-2002-4-page-127.htm. DOI : 10.3917/Ihs.146.0127

17 pseudonyme de Simone Lévéque, épouse Louvet.

18 Ces qualificatifs sont ceux que précise la Bibliothéque nationale de France,
http://data.bnf.fr/12621883/paul_louvet/

19 Jean Moura et Paul Louvet, La vie de Vatel, Gallimard, Paris, 1929.

20 abrousse Ernest, L ‘histoire sociale. Sources et méthodes, colloque de I’Ecole Normale Supérieure de Saint
Cloud (15-16 mai 1965), PUF, 1967.
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Vatel ou la naissance de la gastronomie francaise en 1999%'. Cependant, Le maitre des
saveurs, la vie de Maurice Escoffier??, est publié par Michel Gall, en 2000, un journaliste et
auteur de romans et d’essais. Avec ’avénement de la micro-histoire, les historiens mettent
ensuite en avant des inconnus. Un des pionniers en la matiére est Alain Corbin avec Le
monde retrouvé de Louis-Francois Pinagot, sur les traces d'un inconnu, 1798-1876. Il y fait
revivre « un homme invisible %3» a qui il donne une place dans I’histoire, il « anime un

homme du passé », un villageois du XIX® siécle.

Dans le méme esprit, il existe une autre tendance, celle du besoin de réhabiliter
I’histoire régionale ou locale, a laquelle il faut donner la place qu’elle mérite. Les historiens
ont trés longtemps abandonné ce champ a des non-historiens, méprisant ce qu’ils appelaient
« la petite histoire ». La vie des hommes et femmes loin des grandes capitales, francaise ou
étrangeres, qui ne sont pas « de grands hommes », mérite pourtant un travail de recherche
sérieux. En ce qui concerne Toulouse, le premier ouvrage relativement complet date de 1958,
c’est celui de Philippe Wolff, alors titulaire d’une chaire d’histoire médiévale a I’université
du Mirail et tres impliqué dans les activités culturelles locales puisque Mainteneur de
I’Académie des Jeux floraux. Il modifie plusieurs fois son Histoire de Toulouse dans des
éditions postérieures « pour tenir compte des apports nouveaux ». L’édition de 1974
devient alors un ouvrage collectif, Michel Labrousse, Professeur émérite a I’'université de
Toulouse-Le-Mirail, fait partie des auteurs et en écrit les chapitres sur I’ Antiquité et le Haut
Moyen Age. Une Nouvelle histoire de Toulouse?® parait en 2002, sous la direction d’un
autre professeur de I'université du Mirail, Michel Taillefer, spécialiste du siécle des
Lumiéres a Toulouse. La vision de la ville y est complétement différente de celles présentées
dans les ouvrages précédents. Les recherches plus récentes de Jean-Marc Olivier, ont en
particulier montré le dynamisme des petites industries toulousaines au cours du XIX€ siecle,
ce qui donne une nouvelle orientation au sujet. L’entreprise Tivollier s’inscrit donc bien dans
ce processus de petites entreprises dynamiques. Le sujet local intéresse dorenavant les
laboratoires de recherche puisqu’en 2009, le 58° Congrés de la Fédération historique de

Midi-Pyrénées a pour théme « Toulouse, une métropole méridionale ». La recherche

21 patrick Rambourg et Dominique Michel, Vatel ou la naissance de la gastronomie, Paris, Fayard, 1999

22 Gall Michel, Le maitre des saveurs, la vie de Maurice Escoffier, éditions de Fallois, Paris, 2000.

23 Alain Corbin Le monde retrouvé de Louis-Francois Pinagot, sur les traces d'un inconnu, 1798-1876 [compte
rendu] Loriga Sabina Annales. Histoire, Sciences Sociales Année 2002 Volume 57 Numéro 1 pp. 240-242
24 Wolff Philippe, Histoire de Toulouse, Privat, Toulouse, 1974, dans I’avant-propos de cette édition.

% Taillefer Michel (Dir.), Nouvelle histoire de Toulouse, éditions Privat, Toulouse, 2002.
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universitaire, les « laboratoires et équipes de I’Université de Toulouse-Le Mirail et du CNRS

ont saisi la balle au bond.? »

Méme si Jules Michelet entreprend dans les années 1870 un ouvrage, qui parait a titre
posthume en 1879, intitulé Le banquet?’ les historiens s’intéressent fort peu aux coutumes
alimentaires. Dans un premier temps, ’alimentation n’est étudiée que par le biais des
famines du passé, en liaison avec les crises agricoles qui provoquent disettes et famines.
C’est encore une nouvelle fois I’'influence d’une vision marxiste de 1’histoire, déterminée
par la lutte des classes. Ainsi, en 1946, Jean Meuvret publie dans la revue Population, Les
crises de subsistance et la population de la France d’Ancien Régime?®. Quelques années plus
tard, Marcel Reinhard écrit Les répercussions démographiques des crises de subsistance en
France au XVIII® siécle?®. Cette forme d’analyse historique se poursuit puisque en 1991,
Marcel Lachiver publie alors Les années de misére ; La famine au temps de Grand Roi*’dans
lequel I’'importance de I’alimentation est mise en avant dans 1’enchainement des événements.
Plusieurs chapitres entiers y sont consacrés par exemple « le pouvoir, le pain, les pauvres »

ou « le pain a bon marché ».

Jean-Jacques Hémardinquer dans [’avant-propos de Pour une histoire de
I’alimentation®, avoue que I’histoire de ’alimentation a été « comme abandonné(e) aux
ethnographes et aux geographes, voire aux statisticiens ». Cela se réduit souvent a une
histoire de la consommation. En 1961 toutefois, un Cahier des Annales est consacré a ce
sujet, montrant ainsi que «le quotidien est entré dans I’histoire scientifique ». Fernand
Braudel qui rédige I’introduction générale de ce méme ouvrage collectif affirme que

« I’histoire de 1’alimentation se décompose régulierement, comme une histoire quelconque,

%6 Suau Bernadette, Amalric Jean-Pierre, Olivier Jean-Marc (éds.), Toulouse, une métropole méridionale : vingt
siécles de vie urbaine, actes du 58® Congrés de la Fédération historique de Midi-Pyrénées, Presses de
I’imprimerie intégrée de 1’Université Toulouse-Le Mirail, 2010, p.7.

27 Michelet Jules, Le banquet : papiers intimes, Calman Levy, paris, 1879.

28 Jean Meuvret, Les crises de subsistances et la population d’Ancien Régime, Population octobre-novembre
1946.

29 Marcel Reinhard, Les répercussions démographiques des crises de subsistances en France au XVIlléme
siecle, Comité des travaux historiques et scientifiques, section d’histoire moderne et contemporaine, actes du
81° congres, Rouen-Caen, 1956,Paris, 1956.

30 Marcel Lachiver, Les années de misere : la famine au temps du Grand Roi, Fayard, Paris, 1991.

31 Jean-Jacques Hemardinquer (dir.), Pour une histoire de I’alimentation, Armand Colin, Paris, 1970, pp.11-
12.
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en tranches chronologiques de plus ou moins grandes épaisseurs.®? » 1l y fait I’apologie du
livie du Polonais A. Maurizio, qui en 1926 montre «l’immense, la multiple,
I’effroyablement lente évolution de la nourriture des hommes, depuis la préhistoire la plus
lointaine jusqu’a nos jours ». Pour lui, I’étude de 1I’alimentation procéde donc aussi du temps
long et du domaine de la recherche historique. Dans les années 1960-1970, 1’alimentation
est encore toutefois principalement abordée sous I’angle de carences et déséquilibres
alimentaires, dans un contexte de lutte de la faim dans le monde. Ainsi, le theme principal
du deuxiéme Congrés national des historiens économistes francais®, en octobre 1973, est
I’alimentation des diverses classes sociales a travers le temps comme ’indique par exemple
le sujet de la conférence donnée par Jacques Vedel de Toulouse—le Mirail : « Biens nourris »

et « mal nourris » dans le Haut Languedoc aux XVII°et XVIII® siecles.

Une étape importante est franchie par les historiens a la fin des années 1970 lorsque
Jean-Pierre Vernan et Marcel Détienne publient La cuisine du sacrifice en pays grec34. Des
historiens de grand renom utilisent alors les habitudes culinaires des populations pour étudier
une époque et une civilisation de I’ Antiquité. Par les coutumes alimentaires ils décodent
toute la société grecque et ses relations avec ses dieux. C’est une entrée alors tres originale
pour comprendre une SoCiété.

Dés la fin des années 1980, I’alimentation devient un champ a part entiére pour les
historiens. Ainsi Jean-Louis Flandrin publie avec Massino Montanari son Histoire de
’alimentation®, dans laquelle il montre que les échanges culturels incluent ceux liés a
I’alimentation et que cette derniere contribue a modeler les identités.

Au cours de la décennie 1990, Silvano Serventi rédige La grande histoire du foie
gras®. Cet historien est spécialiste de I’histoire des usages alimentaires et des pratiques
culinaires en France et en Italie. En 1991, Georges Duby lui-méme a préfacé, pour lui et
deux autres co-auteurs, La gastronomie au Moyen-Age®’, et il y précise que ce livre

« contribue a révéler un Moyen Age tres différent de celui que I’on imaginait encore il y a

32 Jean-Jacques Hemardinquer (dir.), Pour une histoire de [’alimentation, Armand Colin, Paris, 1970, p. 16.
33 Bartolomé Bennassar, Joseph Goy Contribution a I'histoire de la consommation alimentaire du XIVe au
X1Xe siecle Annales. Economies, Sociétés, Civilisations Année 1975 Volume 30 Numéro 2 pp. 402-430

3 Jean-Pierre Vernan, Marcel Détienne La cuisine du sacrifice en pays grec, Gallimard, Bibliothéque des
histoires, Paris, 1979.

% Jean-Louis Flandrin, Massimo Montanari (dir), Histoire de [’alimentation, Fayard, Paris, 1996.

% Serventi Silvano, La grande histoire du foie gras, Flammarion, Paris, 1993

37 Odile redon, Frangoise Sabban, Silvano Serventi, La gastronomie au Moyen Age, Stock, 1991, pages 6 et 13
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peu et dont nul ne supposait qu’il fut si raffiné.» Il ajoute aussi que les trois auteurs sont
« des savants, des historiens de profession. » Les auteurs, quant a eux, affirment qu’en tant
qu’historiens ils veulent donner a leur « entreprise culinaire un sens historique ». lls font
effectivement un travail scientifique, en dépouillant plus d’une centaine de manuscrits
culinaires des XIV*® et XV¢siécles, originaires de France ou d’Italie. Ils pratiquent également

de I’histoire expérimentale en faisant réaliser ou en réalisant eux-mémes diverses recettes.

De nombreux historiens s’emparent alors de ce theme. Par exemple, en étudiant
I’histoire d’un produit particulier comme Gilbert Garrier, agrégé d’histoire depuis 1958, dont
la thése de doctorat, soutenue en 1971, a pour théme I’histoire du beaujolais. Professeur
d’histoire moderne a I’université de Lyon, il publie en 1995 une Histoire sociale et culturelle
du vin® ol il montre le réle de ce produit dans les liens sociaux, en politique ou dans toutes
les catégories de la population. Il remarque aussi que 1’histoire du vin est inséparable de
I’histoire de I’Eglise. Beaucoup plus récemment, en 2010, Madame Sylvie Vabre, Maitre de
conférence an histoire contemporaine et sociale a I'universit¢ Jean Jaureés, Toulouse,
soutient une these, tres bien accueillie, intitulée Roquefort-Société : une entreprise agro-
alimentaire en Aveyron (vers 1840-1914). D’autres enfin, utilisent 1’entrée de 1’alimentation
pour décrypter le registre mental d’une société a une époque ou sur une période donnée.
C’est ainsi que Madeleine Ferriéres, professeur d’histoire moderne, de 1’université d’Aix-
Marseille, publie en 2002 son Histoire des peurs alimentaires du Moyen-Age a [’aube du
XX® siécle®®. Cet ouvrage est réédité en 2006, montrant 1’intérét de ce nouveau type
d’approche. Elle fait alors un travail d’anthropologie historique en travaillant sur une histoire
des sensibilités alimentaires, les goQts et les dégodts, la formation des goQts et la construction
des cultures culinaires régionales. Elle poursuit ses recherches pour travailler sur I’histoire
des mentalités d’une région en publiant en 2014 A table en Provence 1840-1950%. Un autre
exemple de cette approche est illustré par le travail de Thomas Depecker, Anne Lhuissier et
Aurélie Maurice, qui publient La juste mesure : une sociologie historique des normes
alimentaires*, ils y précisent qu’il s’agit d’un phénoméne sur le long temps de la mesure et

des réformes des pratiques alimentaires.

% Garrier Gilbert, Histoire sociale et culturelle du vin, Bordas, Paris, 1995.

% Ferriéres Madeleine, Histoire des peurs alimentaires du Moyen-Age a [’aube du XXéme siécle, 1."Univers
historique, Paris, 2002.

40 Ferriéres Madeleine, A table en Provence 1840 1950, Musée des arts, Toulon, 2014.

41 Thomas Depecker, Anne Lhuissier et Aurélie Maurice, La juste mesure : une sociologie historique des
normes alimentaires, Rennes, Presses universitaires de Rennes, 2013.
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Dans cette méme banche de I’histoire, relativement récente, celle de I’histoire des
mentalités, Florent Quellier, historien, maitre de conférences a 1’université Francois Rabelais
a Tours, titulaire de la chaire CNRS : Histoire de ’alimentation des mondes modernes,
publie en 2013 Gourmandise, histoire d’un péché capital®®. Cette étude sur une longue
période, du Moyen Age a nos jours, montre les différentes approches de cette notion,
I’influence de I’Eglise catholique et du Protestantisme sur son évolution, jusqu’au poids des
critéres actuels d’esthétique et du régne de la minceur sur celle-ci. Ce qui était, plus ou
moins, devenu un péché mignon redevient un péché capital. Les patés Tivollier, produit

extrémement gourmand, trouvent bien leur place dans cette approche.

C’est ainsi que la recherche historique dans le domaine de 1’alimentation est
officiellement reconnue comme champ a part entiére, en France, avec la création dans les
années 2000 d’un « Pdle alimentation », a I’'université Francois-Rabelais a Tours. C’est un
programme unique en France dans lequel de nombreuses unités de recherche sont
impliquées. Son directeur, Bruno Laurioux, normalien, agrégé d’histoire, Professeur
d’histoire médiévale, et Chargé de mission de I’université pour la Cité de la gastronomie,
précise : « C’est une structure souple, un instrument original, pluridisciplinaire, qui met en
synergie des recherches réalisées dans des laboratoires, des formations et des projets*®. »
L’université décide donc d’en faire un de ses pdles d’excellence.

A I’étranger, Kyri Claflin, de I’université de Boston et Peter Scholliers précisent que
I’alimentation est un théme puissant, qui peut inciter a des analyses sur le temps long et a
travers des espaces géographiques tres larges. L’alimentation est, pour eux, un sujet d’étude
qui doit encourager des projets pluridisciplinaires et qui doit permettre de développer de
nouveau outils d’analyse*,

En 2004, Alain Drouard, agrégé d’histoire, docteur &s lettres, Directeur de recherches
au CNRS, se spécialise dans I’histoire et la sociologie des sciences sociales. En publiant son

Histoire des cuisiniers en France, XIX®-XX® siécles®, il montre que ces deux domaines sont

42 Quellier Florent, Gourmandise, histoire d'un péché capital, Armand Colin, paris, 2013.
“http://www.lanouvellerepublique.fr/Indre-et-
Loiire/Actualite/Education/n/Contenus/Articles/2017/03/01/Tours-en-pole-position-sur-l-alimentation-
3018156

4 Claflin Kyri et Scholliers Peter, Writing food history, a global perspective, Berg publishers, New-York,
2012.

45 Drouard Alain, Histoire des cuisiniers en France, XIXe-XX¢siécles, CNRS éditions, Paris, 2004.
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intimement liés et désormais doivent correspondre a une nouvelle approche, beaucoup plus

globale, des sujets historiques.

Claude Levi Strauss, pére du structuralisme francais, en publiant en 1964 Le cru et
le cuit®®, le premier tome de ses Mythologiques, montre que la cuisson des aliments
correspond au passage de ’homme de la nature a la culture. Il favorise alors les approches
interdisciplinaires et I’historiographie devient dorénavant systématiquement plus globale, se
rapprochant de champs comme la sociologie, I’anthropologie voire 1’ethnologie, ¢’est-a-dire
de I’ensemble des sciences sociales. De méme, 1’étude des entreprises englobe maintenant

invariablement tant une approche internationale qu’une approche sociale.

Ces diverses approches historiographiques permettent donc d’aborder 1’aventure des
patés de foies gras de canard et aux truffes du Périgord de la Maison Tivollier a Toulouse,
sous plusieurs angles, 1’alimentation étant en effet devenue peu a peu un objet d’histoire a
part entiere, incluant, a la fois, une forte dimension sociale, culturelle et non simplement

économique.

Dans I'évolution des comportements alimentaires se croisent donc I'histoire
économique, I'histoire sociale et I'histoire des systémes culturels. L’anthropologie

historique a pour tache précise de rendre compte de ces croisements?’.

4 Claude Levé Strauss, Le cru et le cuit, Mythologiques, tomme 1, Plon, Paris 1964.
47 Jacques Le Goff (dir.) La nouvelle histoire, Chapitre L’anthropologie historique, d’André Burguicre,
Editions complexe, Bruxelles, 2006, p.148.
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Introduction

Et pour méler toutes les joies
Commande, 6 guerriere jalouse,
La fine terrine de foies

Gras, chez Tivollier de Toulouse®8.

Ainsi écrit Théodore de Banville (1823-1891), poéte romantique parisien,
dramaturge, critique dramatique, ami de Baudelaire, de Théophile Gauthier, d’Arthur
Rimbaud et de Victor Hugo, figure influente du monde littéraire. Dans une ode écrite en
1889, certes extrémement coquine, il vante ainsi la gloire de certains « patés Tivollier », de
Toulouse. Cette strophe particuliére est, entre autres, rapportée par Frédéric Duhart dans son
ouvrage De confits en foies gras, une histoire des oies et des canards du sud-ouest*.

Déja, quelque vingt ans plus t6t, c’est dans une parodie d’une chanson extraite des

Filles de Marbre®, que I’on peut entendre :

Margot, qu’aimes-tu donc ?
Patés Tivollier ? friture,

Vins fins et punch a gogo,
Que t'offrent, a I'Embouchure

Tous les flambards du Canot >'?

Quelques années plus tard, c’est André Gide lui-méme, écrivain francais (1869-

1951), prix Nobel de littérature en 1947, qui, alors qu’il sé¢journe a Jersey, dans les Iles

48 de Banville Théodore, « Mardi Gras », 1889, Sonnailles et clochettes, Charpentier, Paris 1890. Voir poeme
complet en annexe n° 1.

4% Duhart Frédéric, De confits en foies gras, une histoire des oies et des canards du sud-ouest, Elkar, Terre et
gens, Andoain, Gipuzkoa, Espagne, 2009.

%0 Les filles de marbre, drame a cing actes, mélé de chant, de Théodore Barriére et Lambert Thiboust, 1853.

51 Publié dans le journal Le Casino, du vendredi 17 décembre 1869, texte de Joseph Prudhomme pére.
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Anglo-normandes, sollicite le 11 aolt 1907, son ami Eugéne Rouart® pour se faire envoyer
« une belle terrine de foie gras Tivollier (ou deux moyennes) qui serait la trés bien venue >».
A fin aoQt de cette méme année, il poursuit cette correspondance en disant « J’attendais (...)

d’avoir regu le paté Tivollier pour t’écrire (...), excellent, le paté.»

Qu’est-ce donc que ce « paté Tivollier », de Toulouse, dont la réputation atteint les
cercles littéraires parisiens a la Belle Epoque, qui est partie intégrante d’un poéme et que
1’on se fait envoyer pour le déguster bien loin de son lieu d’origine ? C’est au milieu du XIX®

siécle qu’il faut remonter pour découvrir 1’origine de ce paté et de son succes.

C’est en effet en avril 1853 que démarre cette aventure, avec I’arrivée et I’installation
a Toulouse d’Auguste Tivollier. Ce dernier est originaire de Grenoble mais les recherches
actuelles ne permettent pas de connaitre les causes exactes de ce départ. La sélection de
Toulouse comme lien de destination semble toutefois étre un second choix car il réside a
Marseille quelque temps avant de venir emmeénager et investir a Toulouse. Les courriers de
mars 1853 sont en effet, rédigés depuis la cité phocéenne. Pressent-il les opportunités que
peut lui offrir la capitale du Sud-Ouest de la France ? Ambroise Godoffre écrit a ce sujet :
La Haute Garonne n’est pas un département industriel, ce n’est que par exception
gu’on y rencontre quelques manufactures (...) le commerce du département roule
principalement sur les vins et les céréales, sur les diverses denrées employées a la
nourriture de 'homme (...) que les départements voisins viennent chercher a
Toulouse, centre d’approvisionnement (...) Toulouse étant considérée comme le
centre de tout le bassin sous-pyrénéen (...) c’est dans cette grande ville que se
rendent les milliers d’acheteurs qui ont a dépenser des sommes assez importantes
pour que les frais de voyage ne soient pas pris en considération.
(..)
Cette affluence d’étrangers a Toulouse, jointe, a la présence d’une nombreuse
garnison et d'un personnel d’employés considérable explique la quantité
extraordinaire d’hotels garnis, restaurant, auberges, cafés et débits de boissons

qu’on y remarque.>

52 Eugéne Rouart est alors maire de Castelnau d’Estretefonds, ville proche de Toulouse ou la famille Tivollier
possede une propriété, Gide et Rouart se connaissent depuis 1893.

%3 Gide André, Rouart Eugéne, Correspondance, tome Il 1902-1936, édition présentée par David H. Walker,
Presses universitaires de Lyon, Lyon, 2006.

5 Godoffre Amboise, avocat, Annuaire statistique du département de Haute-Garonne, Librairie centrale, rue
St Rome, Toulouse, 1855, pp. 105 et 107.
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Profitant alors de son expérience grenobloise d’exploitation d’un Café-restaurant, ou
il exerce déja la profession de limonadier®, Auguste Tivollier ouvre un établissement a
I’angle de la Place du Capitole et de la rue des Balances (actuelle rue Gambetta), en plein
centre-ville. Il y exerce a nouveau la méme profession, activité sous laquelle il apparait dans
les annuaires de la Haute-Garonne dés 1854. Des les premieres années il y vend, entre autres,
des patés aux foies gras de canards et aux truffes du Périgord dont le succes apparait comme
immédiat. Les affaires se développent et il transmet I’entreprise florissante a ses deux fils
Jean et Emmanuel en 1879, entreprise qu’Emmanuel reprend seul a partir de 1885. La
production et la vente des patés deviennent par la suite une activité autonome et prospeére.
La Premiére Guerre mondiale met malheureusement un terme brutal a 1’expansion
commerciale de cette affaire. Emmanuel meurt en 1916, son gendre Baurier, déja impliqué
dans I’entreprise depuis au moins 1902, lui succéde mais sans réussite comparable, et, « en
1925 on cesse de trouver des archives sur les patés Tivollier.%® » L’échec relatif de la 36
génération d’entrepreneur dans une structure familiale est un événement malheureusement

assez fréquent mais qui sort du cadre de cette étude®’.

L’¢étude du succes de ces patés, qui s’étend donc presque tout au long du Second
Empire puis durant les premiéres décennies de la 111° République en France, permet
d’aborder plusieurs aspects de la science historique.

Il s’agit bien shr, d’une part d’une micro-histoire, car celle des personnages peu
connus, simples acteurs locaux. Auguste puis Emmanuel Tivollier sont des hommes de leur
époque, de leur région d’adoption, ayant sur la société qui les entoure une vision relativement
autocentreée. lls sont toutefois concernés et impliqués dans les affaires du monde. Auguste
participe, par exemple, a ’aventure du Canal de Suez comme on peut le Voir grace a son

courrier du 8 octobre 1858 a Ferdinand de Lesseps, a qui il envoie une souscription :

...Je vous remercie Monsieur d'avoir pensé a ceux qui les premiers se sont associés
a votre grande entreprise et si dans la mesure de nos forces pécuniaires notre

participation est de peu d'importance, nos voeux et nos souhaits et nos sympathies

% Selon acte de naissance de son fils Emmanuel le 8 évrier 1848,
http://www.culture.gouv.fr/LH/LH268/PG/FRDAFAN83_0OL2611010V009.htm

% Blaquiere Henri, Directeur des services d’Archives de la Haute-Garonne, avertissement du fonds Tivollier,
1961.

57 Bughin Christiane, Colot Olivier, Finet Alain, « Entreprises familiales et gouvernance cognitive : quelle
transmission ? », Management & Avenir, 7/2010 (n° 37), p. 14-33.URL : http://www.cairn.info/revue-
management-et-avenir-2010-7-page-14.htm
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sont acquis au fondateur de I'ceuvre universelle dont vous poursuivez la

réalisation. >®

La famille a aussi des investissements en Algeérie, département francais depuis 1848.
Elle est propriétaire d’une maison de rapport a Constantine, dont elle a, par ailleurs, du mal
a encaisser les loyers®. Cette maison est achetée 44 000 francs en 1870% par Auguste

Tivollier et d’importants travaux y sont réalisés en 1880.

Il s’agit aussi d’une histoire économique, celle d’une entreprise du XIX° siécle, celle
d’un succés commercial bien au-dela d’un succés local, dans un monde qui voit se
développer le libéralisme, celle d’une période particuliére dont profitent des entrepreneurs
audacieux qui font fortune. C’est I’histoire du succés d’une entreprise strictement familiale,
une structure encore trés courante a cette époque malgré les avancées du capitalisme et la
création des sociétés anonymes qui apparaissent dans le Code de commerce frangais dés
1807.

C’est également une partie de I’histoire sociale, celle qui voit naitre, parmi d’autres,
une nouvelle catégorie de population, la bourgeoisie urbaine, avec des nouveaux modes de
vie et de nouveaux modes de consommation. Cette bourgeoisie urbaine devient la clientele
des patés Tivollier pour laquelle le colit élevé d’un produit de qualité, voire de luxe, n’est
pas un obstacle.

On aborde aussi un pan d’histoire locale, d’une famille qui marque, en particulier, le
paysage urbain toulousain par la construction d’un hétel moderne, dans une ville en pleine
mutation architecturale, d’une famille qui achete des produits locaux, qui porte le nom de la
ville de Toulouse et le nom de Tivollier bien au-dela du cercle régional.

De plus, I’histoire des techniques, celle du développement du chemin de fer, des
transports transatlantiques, de la conservation par le froid, de la presse, sont toutes assez
directement liées au succes de produit étudié : le paté aux foies gras de canards et aux truffes
du Périgord. L’utilisation de ces technologies alors récentes est indissociable de la réussite
de cet aliment. Elles font donc partie des themes abordes dans ce travail.

Enfin, I’é¢tude d’un produit de consommation alimentaire et des comportements

autour de ce mets se place dans une branche de I’histoire proche de 1’anthropologie, dans la

%8 ADHG, cote 8J 5, copies de lettres de mars 1853 a décembre 1859, f° 145.
5 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres de mars 1905 & novembre 1905, f° 189.
8 ADHG, cote 8J 160, f° 73, lettre du 3 avril 1881.
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ligne d’une évolution assez récente de la science historique qui voit se rapprocher des
domaines qui sont auparavant relativement cloisonnés. C’est un aspect de I’histoire des
mentalités, cette branche récente de I’histoire. Les comportements alimentaires permettent
en effet, de nouvelles entrées pour I’étude des sociétés passées ou contemporaines.

Tous ces « éclats d’histoire » recouvrent en réalité une aventure humaine, une science
qui est incluse dans 1’étude des Humanitas de 1’époque antique, ¢’est-a-dire 1’étude totale et
globale des hommes, dont I’histoire dite événementielle, celle qui ne traite quasiment que
des grands hommes et des batailles, s’éloigne au XIX° siécle. Cela devient de I’anthropologie

historique, champ qui place ’homme au cceur de I’histoire et non pas les événements.

Le produit, au centre de ce travail, c’est donc un paté, une préparation dés 1’origine
a base de viande, enrobée de pate a pain, cuite au four. Cette définition est attestée des le
Moyen-Age dans plusieurs recettes®®, tant en France qu’en Italie. Les auteurs de La
Gastronomie au Moyen Age qui placent dans le méme chapitre les patés, les tourtes et les
tartes, précisent toutefois que « la dégustation des patés ménageait quelquefois bien des
surprises, car la pate ne cachait pas que des hachis moelleux, elle pouvait parfois travestir
des bétes ou des pieces entiéres non désossees. » Pour eux, I’enrobage de pate joue « le rble
d’une enceinte défendant les précieux sucs de chairs délicates®2.»

L’anthropologue historique, enseignant-chercheur a la faculté des sciences

gastronomiques de Mondragon (Pays Basque espagnol), Frédéric Duhart précise aussi que :

Au XVIII® siecle, le paté restait une préparation culinaire des plus prestigieuses.
Plusieurs facteurs convergeaient vraisemblablement vers ce maintien au sommet de
la hiérarchie gourmande : sa parfaite réalisation reposait sur la maitrise d’un savoir-
faire complexe, son habile composition provoquait de riches compositions de
saveurs et de textures, la cuisson des chairs a l'intérieur d’'une pate hermétique
autorisait une concentration de « I'essence » des aliments qu’il contenait, c’est-a-
dire la réalisation d’un objectif avoué de la grande cuisine de I'époque, et sa forme
permettait de surprendre, voire méme de jouer en masquant les aliments

contenus .

61 Redon Odile, Sabban Frangoise, Servanti Sylvano, La Gastronomie au Moyen-Age, 150 recettes de France
et d’Italie, Stock, Moyen-Age, 1991.

62 Op.cit., p. 191.

83 Duhart Frédéric, De confits en foies gras, une histoire des oies et des canards du sud-ouest, Elkar, Terre et
gens, Andoain, Gipuzkoa, Espagne, 2009, p. 310.
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Cependant, le produit de base de la recette du « paté Tivollier », n’est pas un
quelconque mélange de viande, ce n’est pas un reste de repas que 1’on veut utiliser, ce n’est
pas une mixture ordinaire, cherchant & masquer un produit peu apprécié, c’est le foie gras,
ce produit noble qui a déja une trés longue histoire. En effet, Jecur ficatum, plus exactement
le « foie dl aux figues » est déja un mets apprécié des Romains au 1% siecle avant J.C. C’est
ce que rapporte le poéte Horace en décrivant un banquet®®. Par la suite, ce produit continue,
certes, & exister, en particulier dans les communautés juives®®, mais ne connait une réelle
gloire qu’a partir du XV°® siecle quand la production de mais arrive du Nouveau Monde, plus
exactement de 1’actuel Mexique, en Europe et devient un aliment adapté a la nourriture
animale.

Le Dictionnaire historique de la langue francaise ne fait remonter le terme précis de
foie gras, en francais, qu’a 1690, date a laquelle ce produit est donc identifié avec certitude
en dehors des foies de volailles classiques. Par contre, selon Silvano Servanti, c’est dés le
XVI¢siécle®®, que « les maitres queux frangais » « inventent » I’appellation foie gras « pour
les distinguer des simples foies de volailles ». Il faut toutefois attendre le 1°" juillet 1991 pour
que les pays membres de la Communauté européenne adoptent une définition précise du foie
gras cru, stipulant un poids minimum de 250 grammes et, le 9 aott 1993, pour qu’un décret
précise les appellations 1égales en France. En 1995, le poids minimal, en France d’un foie
gras se doit d’étre de 300 grammes. Les textes francais définissent ainsi différentes qualites

pour les produits mis en vente®’ :

Foie gras entier : maximum deux morceaux issus de deux foies différents ;
Foie gras : assemblage de morceaux de foies différents ;

Bloc de foie gras: plusieurs foies émulsionnés, garantissant un godt
homogeéne ;

Bloc de foie gras avec morceaux : creme de foies gras avec morceaux ajoutés
apres le mixage ;

Mousse de foie gras : émulsion de foie gras et d'un corps gras ;
Parfait de foie gras : contenant au moins 75 % de foie gras ;
Paté de foie gras : contenant au moins 50 % de foie gras.

84 Servanti Sylvano, La grande histoire du foie gras, Flammarion, Paris, 1993, p. 69.

8 Op. cit. p. 13.

% Op. cit. p. 13.

Décret n°93-999 du 9 aolt 1993 relatif aux préparations a base de foie gras,
http://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Fiches-pratique/Foie-gras?language=fr
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La nécessité de ces précisons 1égales montre que, jusqu’a cette date, et bien sir a
fortiori au cours du XIX® siécle, les appellations sont souvent des plus fantaisistes et peuvent
étre souvent trompeuses, quelquefois aussi locales. Il est donc alors difficile de savoir, dans
de nombreux cas, quelle est la composition exacte des produits présentés et surtout quelle
est la part de foies gras contenue dans un paté. Cela explique aussi la grande diversité de
recettes que I’on trouve sous la méme appellation. Pour faire face a cette difficulté, les
producteurs du XIX® siécle doivent établir une relation de confiance avec leurs clients, en
particulier en garantissant la régularité des qualités de leurs fabrications, que les

consommateurs doivent pouvoir identifier sans équivoque.

Auguste Tivollier, en ce qui concerne ce sujet, reprend donc les bases de préparations
déja existantes au milieu du XIX® siécle et il les transforme en un produit vendu dans le
monde entier en juxtaposant son nom a des termes alors mal définis, tant celui de paté que
celui de foie gras. Quelles évolutions permettent ce succes ? Qui sont ces hommes qui
parviennent a faire connaitre un produit si particulier au-dela de sa région de production,
Toulouse, au-dela méme des frontiéres francaises ? Quelles modalités de fabrication
mettent-ils en place pour garantir la régularité de la qualité du produit ? Comment informent-

ils leurs clients de cette qualité ? Quel contexte permet une telle réussite ?

C’est dans le bouillonnement économique, social et technique, et bien sar politique
de la seconde moitié du XIX® qui touche toute I’Europe que se déroule cette aventure. Il
atteint bien sir Toulouse qui n’est plus seulement «un grand village ®» mais qui se
transforme aussi rapidement. La population évolue vite, tant par une croissance numérique
importante que structurellement avec 1’apparition de nouvelles catégories sociales. Les
technologies les plus récentes s’installent et se développent aussi. La famille Tivollier sait
donc y trouver un contexte et des circonstances qu’elle parvient a rendre favorables pour
réussir dans une entreprise alimentaire de luxe, a partir du foie gras, un produit alors tres
bien maitrisé dans la région. En effet, selon Sylvano Servanti :
Pour I'essentiel, le foie gras provient du Sud-Ouest, ou I'usage d’engraisser les oies

et les canards est une tradition depuis des siecles. Au temps de Henri IV, les

8\Wolf Philippe, Histoire de Toulouse, Privat, Toulouse, 1974, chapitre XI par J. Godechot.
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spécialités d’oies salées et confites de Gascogne, Quercy et Périgord étaient déja

renommées jusqu’en Espagne®.

Cette étude se propose donc de montrer
comment, a partir d’un produit relativement
simple & produire, connu depuis tres
longtemps, le foie gras, la volont¢ d’un
homme, Auguste Tivollier, puis celle de son
fils Emmanuel, permettent de développer la

production et la vente d’un nouveau mets, le

« Paté Tivollier ».
Pot de paté, Lauginie, Musée La Compa, Chartres, détail

Ce paté, il faut le rappeler, célébré par les gastronomes et les poétes, est apprécié largement
en France, en Europe et méme jusqu’en Amérique et en Asie. Il semble donc aussi intéressant
d’étudier quelles transformations sociales et économiques accompagnent ce succes et si des

changements durables se mettent en place.

Les sources qui permettent de réfléchir et de présenter les divers points de ce
mémoire sont principalement de deux ordres.
D’une part les annuaires de Toulouse et de la Haute-Garonne qui fournissent les
informations sur I’environnement local dans lequel I’entreprise Tivollier évolue. Disponibles
sur toute la période ils présentent toutefois une certaine difficulté de traitement, en effet, les
informations qu’ils contiennent sont celles fournies par ceux qui désirent figurer dans leurs
pages. Leur dépouillement permet néanmoins d’avoir une vision trés intéressante des
évolutions qui touchent Toulouse. Ce sont de véritables :
Dictionnaire(s) des adresses de MM les Négociants, Commercants,
Industriels, etc., de la ville de Toulouse, rangés par corps d'Etat et par lettres
alphabétiques’.

On y trouve également certains aspects de 1’histoire de la ville ainsi que des informations

sur le contexte national et international.

89Serventi Silvano, La grande histoire du foie gras, Flammarion, Paris, 1993, page 16.
0Brémond Alphonse, Annuaire général de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et
commercial, Imprimerie Troyes Ouvriers Réunis, Imp.-Lib., Editeurs, rue Saint Pantaléon, 5.Toulouse, 1856
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D’autre part, le fonds Tivollier, fonds privé de I’entreprise, déposé aux Archives
départementales de la Haute-Garonne (ADHG), qui donne acces a dix-neuf métres linéaires
de documents produits par les diverses activités de la maison Tivollier pendant la période
étudiée. La aussi bien sar il faut tenir compte de plusieurs difficultés. Ce sont des archives
émises par cette seule entreprise, ce qui ne fournit donc qu’un seul point de vue de la
situation. Ce sont des documents commerciaux ne donnant aucune indication sur les
motivations, modes de pensée ou sentiments des personnes concernées. Enfin, I’abondance
des documents oblige, dans le cadre d’un mémoire de M2, a faire des choix qui résultent de
sélections en forme de sondages parmi toutes les informations disponibles.

Pour compléter cela, une quantité importante de journaux ou livres publiés pendant
la période étudiée s’ajoute a ces deux sources tres abondantes en renseignements. Livres de
recettes, publications locales ou nationales, comptes rendus des diverses expositions

universelles, annuaires divers etc. sont ainsi utilisés pour mieux connaitre les Patés Tivollier.

Pour présenter clairement la situation dans laquelle 1’entreprise Tivollier évolue, il
est nécessaire, dans un premier temps, de savoir ce que recouvrent exactement les
appellations de patés, de foie gras, de patés de foie gras au cours de la seconde moitié du
XIX® siecle. Pourquoi la truffe a-t-elle alors tant de succés ? Il faut chercher a savoir
comment le foie gras est consommeé, utilisé dans des préparations culinaires et dans des patés
en particulier. Quelles recettes sont alors proposées aux cuisiniers ou aux cuisiniéres ? La
premicre partie de ce travail se propose donc de répondre a ces questions et d’établir,
d’abord, ce que recouvrent exactement les divers termes utilisés, puis, ce que les Toulousains
recherchent quand ils achetent des péatés Tivollier et enfin, quels changements permettent

cette nouvelle consommation tant sur place qu’ailleurs en France ou a 1’étranger.

Dans un second temps, ce sont les décisions d’Auguste et d’Emmanuel Tivollier sur
lesquelles se centre la présentation des diverses recherches effectuées. L’évolution de
I’entreprise au cours de la période est en effet a la fois le résultat d’un environnement tant
technique qu’économique ou social qui se modifie considérablement au cours de la période
et aussi celui des actions décidées par deux hommes possédant des compétences certaines et
une volonté de réussir en utilisant au mieux les techniques nouvelles. Les contraintes

extérieures qui pésent sur I’entreprise peuvent étre transformées en opportunités, les
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technologies industrielles récentes et en pleine évolution peuvent étre adoptées et adaptées
pour faire progresser I’activité. Le développement des médias peut également étre utilisé

pour faire connaitre le nom de Tivollier et de sa production.

Enfin, le succes certain des péatés Tivollier a pour preuve une implantation
commerciale trés étendue, résultat d’un ancien savoir-faire qui se transmet et qui s’adapte
aux technologies du XIX® siécle. Certes, il convient aussi d’étudier les difficultés qui se
présentent, en particulier au regard de la transmission de ’entreprise a travers plusieurs
générations. Toutefois, la réussite incontestable de cet établissement toulousain entre 1854
et 1914 peut étre observée a travers les ventes et la réputation des patés Tivollier bien au-
dela du cadre local ou régional. L’entreprise vend des patés en Chine, aux Etats-Unis et
partout en Europe. Toutes les décisions d’ Auguste puis d’Emmanuel visent a conserver une
clientele, solvable, fidele, variée et nombreuse, condition primordiale d’un succes

commercial.

Auguste Tivollier, par Marius Engalieres, 1850. Musée du Vieux Toulouse, inv.61.2.1
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1 Pates, foie gras, patés de foie gras ?

Joseph Favre (1849-1903), apprenti-cuisiner puis chef-cuisinier, dirige, durant une
grande partie de sa vie, des maisons prestigieuses dans toute 1’Europe, tout en privilégiant
les saisons dans les villes d’eaux. Il peut ainsi consacrer les hivers a 1’étude des sciences
physiques et naturelles a 1’université de Genéve ainsi qu’a 1’écriture. En 1889, il note, en
avertissement au lecteur de son ouvrage Dictionnaire universel de cuisine pratique et

d’hygiene alimentaire :

Frappé du nombre considérable de termes et de noms fantaisistes donnés aux
aliments composés, sur les cartes du restaurant et sur les menus de la salle a
manger, depuis longtemps j’ai pensé qu’un classement en forme de dictionnaire,
comprenant I'étymologie, I'histoire et la chimie culinaire et les propriétés des

aliments naturels et composés, serait un ouvrage des plus utiles a la société. 7

Il semble donc indispensable, dans un premier temps de définir, comme le préconise
cet auteur, les divers termes utilisés, pour étudier les patés Tivollier. Qu’est-ce qu’un foie
gras et comment 1’utilise-t-on en cuisine au XIX°® siécle ? Que recouvre le terme de péaté ?
La truffe est-elle toujours présente ? Comment consomme-t-on ces aliments a cette époque ?
Quelles sont les circonstances qui permettent a la maison Tivollier de les produire et de les
vendre avec succes ? Cette premiere partie tente donc de répondre a toutes ces interrogations
et de présenter le cadre qui permet a une entreprise toulousaine de réussir dans I’alimentation

de luxe.

' Favre Joseph, Dictionnaire universel de cuisine pratique et d’hygiéne alimentaire, Edition nouvelle,
Omnibus, Paris, 2006.
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1 1 D’anciens savoir-faire présents en région toulousaine

Le foie gras et la truffe sont des produits simples mais des aliments qui doivent étre
travaillés pour donner naissance a un produit plus sophistiqué, bien que de conception tres
ancienne : le paté aux foies gras de canards et aux truffes du Périgord de chez Tivollier, a

Toulouse.

111 Le foie gras, un mets apprécié depuis longtemps mais que
I’on redécouvre

Spécialité du Sud-ouest de la France, le foie gras est un mets délicat, apprécié de
nombreux connaisseurs gourmets et gastronomes. Résultant du gavage, c’est-a-dire d’une
alimentation forcée des oies ou des canards, la production du foie gras est une activité
exercée en région toulousaine par de trés nombreux fermiers, ou plutbt méme par des
fermiéres, car le soin des volailles est une spécialité féminine dans les fermes au X1X¢ siecle.
Ce savoir-faire a des origines tres anciennes puisque le gavage de ces volatiles a une histoire
de plus de quatre mille ans, méme si c’est principalement pour leur graisse et non pour leur
foie que I’on engraisse alors les oies ou les canards. En effet, ce gras relativement facile &
produire sert de produit de base a la conservation des aliments. La consommation du foie

gras lui-méme comme une matiére appréciée des gourmands est plus récente.

1111 Le foie gras, un succes en région toulousaine

Le Sud-Ouest de la France devient peu a peu, a partir du XVI° siécle, un terrain
favorable a la production du foie gras, en particulier grace 1’utilisation de 1’oie de Toulouse,
une race de taille imposante de dix a douze kilos « a méme de fournir des foies de un kilo et

plus et une quantité impressionnante de viande et de graisse pour le saloir et le confit "*».

72 Serventi Silvano, La grande histoire du foie gras, Flammarion, Paris, 1993, p. 16.
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Le département du Gers devient
un lieu de production privilégié et
de plus, le train qui relie Samatan
a Toulouse a partir des années
1860 favorise la présence de
nombreux acheteurs venus de la

grande ville ou le déplacement

vers Toulouse des marchandes

A l'intérieur du train menant de Toulouse & Samatan (photo extraite de . .
Samatan d'hier a aujourd'hui de R. Daubriac) prOdUCtrlceS de foies gras.

Dans un courrier du 18 novembre 1871, Auguste Tivollier achéte des foies par
I’intermédiaire de Madame Frangoise Barthe, a Gimont dans le Gers. Il précise :
Mon ami Monsieur Condate, votre maire, m’a donné votre adresse en me faisant
I’éloge de votre probité et votre honnéteté pour vous confier 'achat des foies gras
sur votre marché et leur environnement. Nous avons I’habitude de n’employer que
ce qu’il y a de plus beau et de plus frais principalement en foies d’oies. Veuillez donc
je vous prie me faire en envoi de 40 § 50 foies.”®
Auguste Tivollier sait donc profiter de ce solide savoir-faire local pour trouver la matiere
premiére de ses patés.

Cependant, le gavage des canards dont Emmanuel Tivollier achete les foies pose des
problémes pris en considération au plus haut niveau de 1’Etat au début du XX°® siécle. En
effet, autour de 1910 le ministere de 1’agriculture lui-méme s’intéresse a cette pratique. Une
note’ demande a Emmanuel Tivollier d’expliquer comment on engraisse les oies ou les
canards.

Alexandre Dumas quant a lui, bon mangeur au demeurant, a I’article foie gras de son
Grand dictionnaire de cuisine, précise :

Le foie d’une oie soumise au traitement que leur font subir les engraisseurs de
Strasbourg arrive a étre jusqu’a dix ou douze fois plus gros que nature. Pour en
arriver la, on soumet ces animaux a des tourments inouis, qui n’ont méme pas été

déployés sur les premiers chrétiens.”

8 ADHG 81 10, copies de lettres, courrier du 18 novembre 1871 a Madame Barthe, f° 11.

4 Voir annexe n° 2, Note de Tivollier a la suite d’une demande du ministére de ’agriculture sur le gavage des
oies et des canards, non datée mais trouvée dans un registre de 1910.

s Dumas Alexandre, Grand dictionnaire de cuisine, ed. Alphonse Lemerre, Paris, 1873, p. 567
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k125701k/f5.item.r=foie%20gras
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Le gavage nécessaire a I’obtention d’un foie gras pose alors visiblement des problémes a
certains, au XIX¢® siecle.

Dans sa réponse’® au ministére de 1’agriculture, aprés avoir décrit 1’alimentation
donnée pour I’engraissement, dont la regle la plus importante semble étre la régularité des
horaires, le chef cuisinier de chez Tivollier précise que les marchés de Samatan, Rieumes ou
Gimont sont ceux qui fournissent les oisons de race gasconne, a tous les autres marchés.
Dans cette méme note il déplore toutefois que « la race est tous les jours plus mélangée ».
En effet, ’oie de Toulouse est peu a peu remplacée par le canard, plus facile a élever. Il faut
noter que ces marchés sont tous situés dans des agglomérations a moins de 55 kilomeétres de
Toulouse et donc d’un acces relativement commode.

L’abondance des foires et des marchés régionaux facilite aussi grandement
I’approvisionnement de Toulouse. De plus, les nombreuses lignes de chemin de fer qui se
mettent en place au cours de la seconde moitié du XIX® siecle rendent beaucoup plus aisés
les échanges et le transport des produits’’ comme le montre ’exemple du train qui relie

Toulouse a Samatan.

1112 Un produit que I’on connait depuis I’ Antiquité

Il est probable que c’est uniquement la volonté d’obtenir des volatiles bien dodus qui
justifie, a l’origine, le gavage, durant 1’Antiquité en Egypte. Cette pratique résulte
simplement de I’observation d’une suralimentation naturelle de ces oiseaux avant les grandes

migrations. Seules les oies sont alors les sujets de ce traitement.

6 Voir annexe n° 3, Réponse de Tivollier a la demande du ministére de ’agriculture.
7 Voir annexe n° 4, Listes des foires et marchés en Haute-Garonne et lignes de chemin de fer en 1895,
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Ainsi que atteste ce bas-relief trouvé a
Saqqarah, les Egyptiens de la V* dynastie
savent deja gaver les oies avec des
graines roties et humidifiées. Toutefois
rien ne permet d’affirmer que le foie
ainsi obtenu a alors un intérét particulier

pour eux.

Détail d'un bas-relief, Saqgarah (env. 2 500 avant J.C.)

Pour les Romains par contre, « le foie des oies engraissées aux figues représentait la

8%, Le savoir-faire s’est ensuite

synthése parfaite du délicieux et de I’extraordinaire
probablement transmis a travers certaines communautés qui engraissent les oies et les
canards pour leur graisse seule, compatible elle avec leurs croyances religieuses. Sylvano
Servanti précise en effet que « La gastronomie médiévale, en revanche, ne semble pas avoir
connu ce délice, sauf peut-étre au sein des communautés juives qui engraissaient les oies
comme les chrétiens le faisaient du cochon.”®» C’est ’arrivée en Europe du mais, a I’époque
des grandes découvertes, qui transforme cette activité et qui permet un gavage systématique

depuis la fin du X V¢ siecle.

Le Dictionnaire de I’Académie francaise dans son édition de 1798% ignore le terme
de foie gras, ce dernier n’apparait que dans I’édition de 18358 mais sans définition,
simplement a la suite de la description anatomique de cet organe.

Joseph Fabre, ce cuisinier et également un des premiers journalistes gastronomiques,
donne la définition suivante du foie gras : « foies d’oies et de canards, auxquels on fait subir
un traitement spécial pour engraisser et obtenir un développement considérable de cet
organe. 82». 1l ajoute un peu plus loin dans le méme article, dans une interprétation trés
personnelle de I’histoire de I’ Antiquité, que :

Rome avait trouvé ce secret en méme temps qu’elle parvenait a la domination de
I"'univers. Avec la barbarie, il fut soumis au méme destin qui éteignit partout la

lumiére sociale et se perdit pour de longs siecles.

78 Serventi, Silvano La grande histoire du foie gras, Flammarion, Paris, 1993, p. 13.
™ Op. cit. p. 13.

8 http://artfl.atilf.fr/dictionnairess ACADEMIE/CINQUIEME/cinquieme.fr.html

81 http://artfl.atilf.fr/dictionnairess ACADEMIE/SIXIEME/search.fulltext.form.html
82 Fabre Joseph, Dictionnaire universel de cuisine pratique, 1889, p. 578.
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Pour lui encore, ce sont les juifs de Metz et de Strasbourg, qui sont « seuls en
possession du secret » et « dont la haine patiente détourna cette jouissance a la chrétienté
pendant plus de douze siecles. » Mais, toujours dans ses commentaires trés particuliers, il
compléte en précisant que c’est la Révolution qui permet de « soulever le voile » et que le
moyen de produire le foie gras est alors connu du public a partir de cette date. Il ajoute enfin
que

le foie gras est d’une finesse et d’une délicatesse extraordinaire et doit étre employé
frais ; il entre dans la composition de mets tres renommés, dont il enrichit la qualité.

Les meilleurs foies gras se distinguent par une couleur blanche ou rosée.

112 Latruffe, ce « diamant noir », ce champignon de luxe

La truffe est un produit remarquable, autour duquel planent depuis longtemps de tres
nombreuses interrogations. Au XIX® siecle, c’est en particulier beaucoup de fantasmes
érotiques et d’illusions qui s’attachent a elle. Elle est entourée de beaucoup d’inconnues mais
aussi d’idées recues, de folklore voire de mythologie. Elle est mystérieuse car souterraine et
tres capricieuse dans le choix des sols ou elle pousse.

1121 Qu’est-ce qu’une truffe ?

Des le IV siécle avant J.C., il est établi que la truffe est un végétal, mais un végétal
trés particulier car ne possédant « ni racines, ni tiges, ni feuilles.®3» Cependant, au cours du
XIX¢ siéecle, quelques «théories plus ou moins loufoques se développent ». Jacques
Valserres, dans sa Culture lucrative de la truffe par le reboisement affirme en 1874 que « la
truffe n’est point un champignon mais une noix de galle souterraine®. » La reproduction
étant due, pour lui, a une mouche truffigéne, 1’auteur précise dans son avant-propos, que son

ouvrage « devait figurer a la seconde exposition des insectes qui eut lieu a Paris au mois de

8 Pebeyre Pierre-Jean et Babeth, Brissaud Sophie, Manuel de la truffe, Feret, U.E., 2013.
8 valserres Jacques, Culture lucrative de la truffe par le reboisement, Librairie de la société des gens de lettres,
Paris, 1874, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k936997r
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septembre 1868.» Il reconnait toutefois qu’il s’oppose a I’ Académie des sciences qui range,

déja a ce moment-Ia, la truffe parmi les champignons.

La période de récolte et de maturité optimale de ce champignon particulier va de mi-
novembre a mi-mars, son parfum est tres intense, absolument indescriptible. Elle a un intérét
gastronomique trés important, tant pour des préparations fraiches que cuisinées.
Historiquement la truffe est récoltée dans le Sud-Ouest (Dordogne, Correze, Lot, Tarn et
Garonne) et dans le Sud-Est, dans le couloir rhodanien au sud de Valence. Elle est trés
difficile a repérer car souterraine et I’aide d’un animal, principalement alors le cochon, car
chaque ferme en possede un au XIX® siecle, est indispensable. Durant la saison, le
trufficulteur apporte sa production sur un marché aux truffes, hebdomadaire.

La production de ce tubercule tres recherché est de pres 2 000 tonnes en France au
XIX® siécle®, c’est un véritable « diamant noir » selon Brillat-Savarin. Ce dernier leur
consacre par ailleurs un chapitre entier de sa Physiologie du goQt, ou Méditations de
gastronomie transcendante. 1l y précise :

Qui dit truffe prononce un grand mot qui réveille des souvenirs érotiques et
gourmands chez le sexe portant jupe et des souvenirs gourmands et érotiques chez

le sexe portant barbe.®

Cette idée d’un produit aphrodisiaque, n’a aucun fondement scientifique mais « tout
ce qui est bon, rare et mystérieux est un aphrodisiaque®’. » Cette idée intervient au titre d’un
code social et non dans le domaine plus sérieux de la pharmacopée. Ce qui est certain c’est
qu’au XIX® siécle, quand un homme invite une femme a diner et qu’il y a des truffes au

menu qu’il lui offre, il n’a nul besoin d’expliquer ou il veut en venir.

8 Pour moins de 40 aujourd’hui.

% Brillat-Savarin Anselme, Physiologie du go(t, ou Méditations de gastronomie transcendante, méditation V1,
8 VII, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k5455011p/f195.item.r=truffe, p. 179.

87 Pebeyre Pierre-Jean et Babeth, Brissaud Sophie, Manuel de la truffe, Feret, U.E., 2013, p. 117.
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Fernand de la Tombelle parle lui,
du « parfum capiteux et subtil de la Truffe
mystérieuse, qui en impregne la mousse,
sous les chénes® .» Pour lui, «la Truffe
spontanée garde toujours sa supériorité®®. »
Il faut néanmoins signaler que 1’on cultive

déja la truffe en France durant la seconde

moitié du X1X¢ siecle et ce, a la suite de la

Truffe noire du Périgord (tuber melanosporum) ou truffe

crise du phylloxéra de 1864 qui laisse de . ..

tres nombreuses terres en jachére.

On cherche alors a les utiliser et a les rentabiliser et la truffe semble un excellent
substitut, car, a priori, fort rentable. Cette culture reste toutefois trés longtemps assez
empirique mais on produit, ou plutét on éleve, néanmoins encore plus de 1 000 tonnes de
truffes au début du XX siécle®®, compte tenu de I’importance des surfaces affectées a la

production de ce champignon.

1122 Latruffe et la production de la maison Tivollier

Pour Brillat-Savarin encore, les meilleures truffes de France viennent du Périgord et
de Provence. La proximité de Toulouse d’un des lieux de production de ce champignon est,
bien sdr, un atout pour une utilisation par les restaurateurs de la ville rose.

Mais, c’est un produit rare. En 1859, Auguste Tivollier cherche déja de nouveaux
fournisseurs pour des truffes et s’adresse en particulier 8 Monsieur Ferdinand Rome®, a
Brive, a qui il demande de lui accorder un prix raisonnable, car « a ce jour » le prix est
excessif. Il est certain qu’en s’adressant a un fournisseur, le prix semble toujours trop élevé
et un bon chef d’entreprise cherche toujours a discuter et a le faire baisser. En 1881-1882
I’¢établissement Tivollier a di acheter 228 kilos de truffes afin de produire les patés, pour un

montant total de plus de 11 000 francs®, soit a plus de 48 francs le kilo en moyenne, ce qui

8 De la Tombelle Fernand, Les patés de Périgueux, imprimerie Henri Ronteix, Périgueux, 1909, p. 7
8 Op. cit. p. 17.

9 Escafre Alain et Roussel Francois, Rapport relatif au développement de la trufficulture francaise
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/developpement_truffi_franc.pdf

%1 ADHG, cote 8J 6, copies de lettres du 20 décembre 1859 au 21 décembre 1864, folio 17.

92 ADHG, cote 8J 663, Etat de la caisse « Tivollier fréres », seconde page.
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équivaut a plus de vingt-quatre jours de rémunération du travail d’un ouvrier. Dans un
courrier du 5 décembre 1881, Jean et Emmanuel Tivollier affirment :
La truffe cette année est excessivement rare dans le Périgord et nous la payons 24

francs la livre. L'augmentation est certaine avant la fin du mois.*®

Au début du XX siécle, les achats de truffes, comptabilisés dans le registre de
recettes et dépenses®*, représentent une moyenne de 6 100 francs par an pour la période de
1904 a 1912, soit environ 12 % du colt de production des patés. Les quantités ne figurant
pas sur le document, il n’est pas possible de savoir si ¢’est le prix moyen des truffes qui a

évolué ou si ce sont les quantités achetées qui ont diminué.

Ce prix tres élevé en fait bien un produit de luxe. Mais Anselme Brillat-Savarin ajoute
lui-méme « le prix des truffes tient un peu au caprice, peut-étre les estimerait-on moins, si

on les avait en quantité et a bon marché.%»

1 1 3 Les patés, une production traditionnelle des boulangers qui
s’émancipe

Le paté, préparation & base de viande, cuite dans une péte, existe dans toutes les
régions francgaises. C’est un plat simple, qui utilise a peu prés n’importe quelle garniture,

facile a préparer. 1l peut se déguster chaud ou froid selon les recettes.

1 1 31 Une longue cuisson au four indispensable

Les pateés, comme il a été noté en introduction, sont donc, dés leurs premieres
élaborations, des compositions a base de viande, cuites, au four, dans une pate, de type pate
a pain. C’est donc, a I’origine, une exclusivité produite par les boulangers, les seuls a

posséder un four en fonctionnement régulier. Avec le développement des équipements,

% ADHG, 8J 20 copies de lettres, courrier du 5 décembre 1881, folio 440.

% ADGH, cote 8J 589, livres des recettes et dépenses de mars 1904 a avril 1912.

% Brillat-Savarin Anselme, Physiologie du godt, ou Méditations de gastronomie transcendante, méditation V1,
8 VII, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k5455011p/f195.item.r=truffe, p. 180.
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d’autres professions ainsi que des particuliers ont accés a ce mode de cuisson. Les fours a
bois prennent peu a peu place dans les cuisines. Au XIX® siecle, c’est la maitrise de
I’approvisionnement en gaz qui permet a un grand nombre de maisons de posséder un four
plus pratique a utiliser. C’est James Sharp qui invente la cuisiniére a gaz dés 1826. Il présente
une gaziniére au Crystal Palace a La Great Exhibition of the Works of Industry of all
Nations, a Londres en 1851. L’intérét du gaz est de permettre un réglage de la température,
contrairement aux anciens modeles a bois mais, toutefois, la lenteur du développement du
réseau du gaz ralentit I’essor de cette technique. Malgré tout, la cuisson des patés devient

donc peu a peu accessible a un grand nombre.

1 1 3 2 Et des définitions qui évoluent

La définition initiale du péaté persiste mais il peut également, tout en restant une
préparation a base de viande, étre cuit dans une terrine, avec ou sans enrobage de pate,
toujours au four bien entendu, ainsi que I’indiquent les diverses recettes.

A ce jour, les recherches ont permis de
constater 1’utilisation courante du terme
« patés » pour des cuissons en terrines dans
des recettes datant du XIX°® siecle. Il est
aussi probable que cette appellation soit
plus spécifique au Pays d’Oc, les régions

du nord préférant le terme de tourte et la

région parisienne le terme de paté en croute

lelcampe.net

pour les cuissons exclusivement dans de la
Terrine en terre pour cuisson des patés, a base de viande, au
pate, avec ou sans moule en terre cuite. four
En 1718, le Dictionnaire de I’Académie frangaise appelle pasté, « une sorte de mets
fait de chair ou de poisson, mis en paste®. » La paste étant de la « farine détrempée et pestrie,
pour faire du pain ou autre chose de semblable bon & manger®” .» L’expression paté de foies
de canards n’apparait qu’a partir de I’édition de 1835, mais sans définition précise,

simplement en complément, lui aussi, de I’article sur le foie.

% Dictionnaire de I’Académie frangaise, 1718, Classique Garnier numérisé,
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k50408v/f2.image
% Op.cit.
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Joseph Fabre, dans son Dictionnaire universel de cuisine pratique, donne pour
définition du paté, en 1889, une « pate enveloppant de la farce et de la viande, le tout cuit
ensemble.®® » 11 précise ensuite qu’il y a « deux grandes classes de patés : les chauds et les
froids. » Il cite ensuite dix genres de patés dont il précise que les formes sont facultatives
méme si certaines sont spécialisées et ont eté adoptées dans certains pays.

Les patés de foie gras

Les patés de foie ordinaire

Les patés de viande de boucherie
Les patés de gibier a poils

Les patés de gibier a plumes

Les patés de volaille a chair blanche
Les patés de poissons

Les petits patés

Les patés a I'anglaise

Les gros et petits patés a la russe, a la francaise...

Il est trés intéressant de remarquer que les patés de foie gras sont placés en premiére
position dans cette liste. Est-ce une liste hiérarchisée ? Compte tenu de la simplicité de la
préparation et de la grande diversité des recettes possibles, on trouve, bien sdr, des patés
dans toutes les régions francaises et Jules Besset, dans L art culinaire dans le midi de la
France,®présente, en particulier, des patés de cailles, de grives ou d’alouettes ainsi que du
paté de foie de veau a la parisienne. Il s’agit toujours 1a encore de préparation a base de
viande et de farce, cuite longuement au four.

Mais ces préparations n’ont pas que des amateurs inconditionnels. Dans son ouvrage
de 1888, Le porc et les produits de la charcuterie, TH. Bourrier, vétérinaire et Inspecteur
Principal de la boucherie affirme :

Les charcutiers du XIV® siecle confectionnaient différentes espéces de patés tant
chauds que froids avec du cochon, de la volaille, du gibier et du poisson. De nos jours
on les distingue également par la nature des substances qu’on y fait entrer.

La cuisson des patés a une grande influence sur leur qualité et il est indispensable

de bien soigner cette opération. (...)

% Fabre Joseph, Dictionnaire universel de cuisine pratique : encyclopédie illustrée d’hygiéne alimentaire :
modification de I’homme par 1’alimentation, 1889, p. 1079.
9 Besset Jules, L art culinaire dans le Midi de la France, imprimerie Nougiés, Albi, 1878.
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Nous estimons beaucoup les patés de Strasbourg, Chartres, Auch, Périgueux,
Pithiviers, Langres, etc..Mais, toutes ces préparations sont d’une digestion
laborieuse et conviennent seulement aux estomacs robustes®.

Et un peu plus loin :
Les terrines truffées de Nérac, Ruffec, Périgueux, Toulouse, etc... ont une renommée
universelle. Malheureusement, ces délicieuses conserves ont I'inconvénient d’étre

échauffantes et d’une digestion difficile*.

1 2 Des recettes de patés de foie gras des plus variées a
travers la France

Comme on vient de le voir, toute forme de garniture est possible dans un paté. Mais
Tivollier y met des produits trés particuliers, c’est avec du foie gras et des truffes qu’il
confectionne ses patés ou ses terrines. Il est donc utile de faire le point sur les diverses
recettes de patés au foie gras et aux truffes que cette recherche a permis de rencontrer.
Quelles différences entre un paté de Strasbourg et un pété Tivollier ? Du foie gras d’oie ou
du foie gras de canard ? Du madére ou de I’armagnac pour relever la préparation ? Un rapide
tour d’horizon des diverses recettes rencontrées précéde donc 1’étude de la fabrication de

patés Tivollier.

12 1 Les divers patés de foie gras en France

La mise au point d’une recette de paté de foie gras remonte « en 1788 a Strasbourg
par le maréchal de Contades, gouverneur d’Alsace, a moins que ce ne fut par son cuisinier,
Jean-Pierre Clausse, dont il fait la fortune'%2.» Le baron Fernand de la Tombelle attribue lui,

aux patissiers périgourdins I’ajout de truffes aux préparations de viande. Les patés de

100 Bourrier Th., Le porc et le produits de la charcuterie, Hygiene, inspection, réglementation, Asselin et
Houzeau, libraires de la société centrale de médecine vétérinaire, Paris, 1888 p.353.
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k65166775/f9.item.r=p%C3%A2t%C3%A9%20aux%20foies%20gras

101 Op. Cit. p. 355

102 Morpain Adrien, Le Paté de foies gras, imprimerie et Lithographie Alsacienne-Lorraine, Strashourg, 1910.
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Périgueux sont effectivement composés de viande de perdrix et de truffes'®, Il attribue cette
préparation a Antoine Courtois, « I’illustre auteur des patés de Périgueux'%* », mort en 1802

et « regretté de toutes les bonnes fourchettes périgourdines®®.»

Le paté de foie gras, qui se décline en de tres
nombreuses recettes reste toutefois toujours un
produit de luxe. On peut voir par exemple que
cette préparation fait partie du menu de
premiere classe qui est proposé aux passagers
du Titanic le 11 avril 1912. Du paté de foie gras
est donc consommé deux jours avant le
naufrage du paquebot! Le document en
anglais ci-contre montre également qu’il
n’existe pas de terme en anglais correspondant
pour ce produit. Il fait partie ici, du neuvieme
plat proposé aux voyageurs transatlantiques,
juste avant les desserts et apres des asperges,
autre produit de grand luxe au début du XX®

siecle. Menu du Titanic du 11 avril 1912, en premiére classe

1 2 1 1 De nombreuses recettes, toutes trés impreécises

La pluralité des recettes trouvées indique qu’il s’agit d’un produit connu depuis un
certain temps, qui est préparé¢ dans de nombreuses régions de France. L’analyse de ces
recettes montre qu’il y a certaines constantes dans les différentes préparations.

Joseph Favre, attaché a la démocratisation de la gastronomie frangaise, dans son

dictionnaire®®®, précise que le groupe Les patés de foie gras, « comprend les patés, les terrines

103 De la Tombelle Fernand, Les patés de Périgueux, imprimerie Henri Ronteix, Périgueux, 1909.

104 Op.cit. p. 20.

105 Op.cit. p. 21.

106 Fabre Joseph, Dictionnaire universel de cuisine pratique : encyclopédie illustrée d’hygiéne alimentaire :
modification de I’homme par I’alimentation, 1889, p. 1079.
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et les boites de conserve préparées avec du foie gras d’oie ou du foie gras de canard. » Deés

cette premiere remarque, la diversité des préparations qui correspondent au terme péaté de

foie gras est évidente. Ainsi, plusieurs recettes de patés de foie gras figurent alors dans ce

méme ouvrage. Certaines sont présentes dans la catégorie « foie gras », catégorie dans

laquelle est présenté le Paté de foie gras a la parisienne en particulier (recette numéro1819),

d’autres sont répertoriées dans la catégorie « paté » comme le Paté de foie gras a la

strasbourgeoise (recette numéro 4036).

Le tableau ci-dessous regroupe les ingredients des principales recettes de patés de

foie gras que I’on trouve dans ce dictionnaire qui se dit universel et qui est en fait un livre

de recettes extrémement complet, chaque catégorie étant précédée ou suivie de brefs

commentaires de 1’auteur.

Ingrédients de diverses recettes de patés de foie gras

Paté de foie Terrine de Paté de foie Pate de foie gras
gras foie gras gras frais a la ala
ordinaire parisienne strasbourgeoise
Recette numéro 1816 1817 1819 4036
Casimir Recette conservée
Référence fournie | Moisson, chef Cuisine de ) Formule pratiquée
. . par I’auteur, haute N
par ’auteur de la Maison charcutier . a Strasbourg
. - cuisine
Doree - Paris
Pour la farce
Lard frais 1 kg 250 gr 500 gr
Beurre fin d’Isigny 500 gr
Porc frais 1 kg 500 gr 375 gr
Maigre de jambon 100 gr
Foie de veau 2 kg 500 gr
Foie de volaille 250 gr
Epices, sel, Sel, épices, Sel, épices,
Assaisonnement poivre, thym, laurier, thym, | laurier, thym, clou 100 gr d.e sel et 10
. . . gr d’épices fines
laurier clou de girofle de girofle
Eufs 2 2
1.500 kg de foie
. . gras d’oie S
Foies gras plusieurs 1 250 gr de foie gras 1 kg de foies d’oies
de canard
Pate 1.5 kg
Pour piquer les 250 gr . .
Truffes foies gras (épluchées) 500 gr (épluchées) 500 gr
. % dl de cognac
Alcool 1 verre de 1 verre dg vieux vieux + % dI de
Madeére Madere .
madére
Cuisson 2 heures et demie
2 heures a trois heures, four | 2 heures et demie

(toujours au four)

modéré
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Joseph Fabre précise en remarque a propos de la terrine de foie gras que :
Ces différents modes sont toujours subordonnés aux ressources du cuisinier, et dans
le commerce, au prix que la clientéle veut bien lui accorder. Il en est du paté ou des
terrines de foie gras comme des étoffes, il y en a pour toutes les bourses.

Il ajoute que la recette du Paté de foie gras frais a la parisienne « a valu des félicitations et

des ¢loges chaque fois que [1’auteur a eu] I’occasion de la préparer ».

En ce qui concerne le Paté de foie gras a la strasbourgeoise, il déconseille 1’ajout de
fines herbes. Ce paté mérite toutefois une attention particuliére car il semble bien que la
recette initiale des patés de foie gras aux truffes est mise au point en Alsace.

Ce paté est cuit dans un moule, chemisé de
pate. Il est précisé que « toutes les substances
qui composent ce paté doivent étre de
premier choix ». La recherche de qualité est
donc un souci pour les recettes de
Strasbourg. La part des truffes dans le total

peut paraitre ici excessivement élevee et il

faut aussi noter la présence de divers alcools
Paté de foie gras a la strashourgeoise dressé sur sa cro(te dans la préparation.

Les charcutiers publient également plusieurs ouvrages dans lesquels figurent des
recettes de patés de foie gras. En 1869, L. F. Dronne, charcutier a Louhans, publie dans son
ouvrage Charcuterie ancienne et moderne, traité historique et pratique, une recette de paté
de foie gras aux truffes, & la strashourgeoise’®’, trés proche de celle ci-dessus. Les patés de
Strasbourg sont tous, a 1’origine, confectionnés avec du foie d’oie. La plupart de ceux du
Sud-Ouest le sont avec du foie de canard. Pour certains auteurs cela représente la distinction
de base entre ces deux préparations. La composition et le rapport farce/foies gras ainsi que
le rapport foies gras/truffes sont également tres variables mais la quantité de ce champignon

est toujours trés importante.

Jules Besset, en introduction a sa recette de Paté de foie d’oies ou de canards aux

truffes précise que :

197 Dronne L.F, Charcuterie ancienne et moderne, traité historique et pratique, Eugéne Lacroix, Paris, 1869,
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k5652220w.r=Charcuterie+ancienne+et+moderne.langE
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Les foies d’oies et de canards partagent I'honneur d’avoir donné naissance a des
patés et des terrines succulentes, qui ont rendu les villes de Strasbourgs, de
Toulouse, d’Albi et d’Auch, si chéres aux gourmets.1%

La diversité des recettes des pates de foie gras aux truffes montre bien que cette
dénomination ne suffit pas a identifier correctement une préparation particuliére. Les
variantes sont nombreuses, locales, voire changeantes selon les produits disponibles pour la

farce ainsi que I’indique Joseph Fabre.

1 2 1 2 Avec des constantes toutefois

Il est facile de remarquer que, si de nombreuses recettes coexistent, certains points
communs définissent le terme de paté de foie gras.
D’une part, les truffes figurent dans toutes ces recettes alors que, contrairement aux
patés Tivollier, elles ne sont pas précisées dans I’intitulé des diverses préparations. D’autre
part, I’importance de la qualité de la farce qui entoure les foies gras d’oie ou de canard est
fondamentale. C’est ce qui donne du goit au plat et un soin particulier doit toujours y étre
apporté. Enfin la longue cuisson au four est une constante permanente dans toutes les
recettes. En effet il faut toujours pres de deux heures de cuisson.
Pour compléter, il semble intéressant de citer la recette suivante, rapportée par
Georges Rocal, historien du Périgord, dans son ouvrage Sciences de gueules 1%°:
Prenez un foie, enlevez le fiel, énervez-le et assaisonnez-le la veille de ['utiliser. Ce
jour-la, faites une chair a saucisse trés grasse. Prenez des bonnes truffes, lavez-les,
brossez-les et assaisonnez-les aux quatre épices avec madere et cognac. Mettez une
légere couche de farce dans vos terrines pour isoler le foie de la porcelaine. Placez
votre foie. Recouvrez cette premiére couche d’un peu de farce, recommencez de la
sorte jusqu’a remplissage. Recouvrez alors d’une bande de lard pour empécher le
paté de sécher et pour « nourrir » le foie.

Il précise dans son introduction que « la préparation des patés de foie gras truffés (...)

demande un soin tout spécial. »

108 Besset Jules, L art culinaire dans le midi de la France, Nouguiés, Albi, 1895, p. 256.
109 Rocal Georges et Balard Paul, Sciences de gueules en Périgord, Editions P. Fanlac, Périgueux, 1971.
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Le choix, ici, de la présentation compléte de cette recette est destiné a montrer le
principe de dressage de ce mets, par couches successives de foies gras et de farce. Ce mode
de présentation est en effet valable dans la trés grande majorité des recettes consultées, les

autres ne précisant généralement rien a ce sujet.

12 2 Les patés Tivollier a Toulouse

Si aucune recette détaillée n’apparait, pour les patés Tivollier, dans les recherches
effectuées a ce jour, en particulier pour les assaisonnements, on peut trouver, bien que sous
des formes différentes, au moins a deux reprises un récapitulatif des achats qui ont été
nécessaires a la fabrication des péatés. Ces documents permettent une approche de la

composition particuliére pratiquée par la maison Tivollier.

12 21 Les matiéres premieres achetées

Un document intitulé Ventes patés et vins 1858-18631° | qui ne contient, & partir de
la quatriéme page, que des enregistrements de dépenses de blanchisserie liées aux linges du
restaurant en particulier, présente, sur les trois premiéres pages les dépenses relatives a la

fabrication des patés de foies gras pour la saison 1857-1858*1,

Le montant total s’¢léve a 3 272.50 francs mais comme on peut le voir dans I’annexe,
les poids ne figurent pas, seul, le nombre de foies est indiqué. De cette liste d’achats on peut

toutefois extraire le schéma suivant :

110 ADHG, cote 8J 411, Ventes patés et vins 1857-1863, trois premiéres pages.
11 voir annexe n° 5 : Dépenses faites pour les patés, 1857, premiére page.
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Dépenses faites pour les patés en

1857 Dépenses faites pour les pates de foies
comsommé et lard et . 1857 .
sauce 0.49% farce 8.51% Matieres Prix en
francs
lard et farce 278.35
foies de canards et d’oies 2 024.25
truffes 953.90
consommeé et sauce 16.00
truffes
29.15% total 327250

Les foies représentent nettement plus de la moitié du co(t total figurant sur le document et
les truffes un peu moins du tiers. On peut également évaluer simplement quelques quantités
correspondantes en appliquant un prix moyen d’achat au colt total du produit étudié. Ainsi,
chaque foie colte environ 1.85 franc, il a été dépensé 2 024.25 francs pour tous les foies, ce
qui correspond & prés de 1 100 foies achetés. De méme on trouve qu’il a été acheté 51 kg de
truffes pour la méme période. On note également que les assaisonnements ne sont pas
indigués dans ce document. Or, comme il a été vu précedemment, sel, poivres, épices, herbes
et divers alcools apparaissent dans les recettes figurant dans les ouvrages expliquant les
préparations des patés de foie gras, sans que les quantités ne soient jamais précisées il est

vrai.

Un courrier du 16 aofit 1859 de la main d’ Auguste Tivollier''? donne les prix de vente
des terrines de foies de canards et aux truffes, rendues en gare de Toulouse, transport et

emballage nécessaires pour le transport, non compris. On en tire les tarifs suivants :

112 ADHG, cote 8J 5, folio 263.
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Le prix de vente des foies, transformés en patés
est donc de 5 francs piéce, le calcul ci-dessus

montre une quantité achetée d’environ 1 100

foies, soit un chiffre d’affaires potentiel de

5500 francs. Pour un coit direct d’achat de

327250 francs cela laisse une marge sur

achats possible de 2 227 .50 francs, soit plus de

40 % du prix de vente. Ce ne sont bien sir que

des estimations, les informations fournies par

Prix des terrines de patés de foie gras de
canards et aux truffes en 1859
contenance des
numéro des terrines (en prix de vente
terrines nombre de foies | unitaire en francs
de canards)
8 1
7 11/2
6 2 10
5 3 15
4 4 20
3 5 25
2 6 30
1 7 35

le document ne comportant que les matieres

premieres de base, pas d’emballage, pas de main d’ceuvre, pas d’utilisation du matériel ou

des locaux....

Un second document, 1’état de la caisse « Tivollier fréres *» pour la saison 1881-

1882 permet également de faire une analyse simple du codt et de la composition du produit

a une date plus tardive. Un tel document aussi précis n’est malheureusement disponible,

selon les recherches actuelles, que pour

cette période, ce qui s’explique par le passage du

controle de I’entreprise d’Auguste Tivollier, qui se retire fin 1879, pour des problémes de

santé, a ses fils Jean et Emmanuel. Ses fi

qui est alors un point clé de ’entreprise.

Composition des patés (1881-1882)

Is ont, en effet, besoin d’informations claires sur ce

COMPOSITION DES PATES (1881-1882)
PART DES DIVERSES MATIERES

En kilogrammes graisse
. . 14%
produit quantite farce
. 10%
foies 4796.50
truffes 228.45
farce 636.00
graisse 937.50 foies
73%
113 ADHG, cote 8J 663, seconde page.
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La graisse, quant a elle, est principalement utilisée pour sceller les patés, afin d’éviter
un contact avec ’air libre, ¢’est en effet, un produit de conservation connu depuis trés
longtemps. La Maison Tivollier se vante toutefois de ne mettre que peu de graisse sur ses
patés, pour ne pas vendre de la graisse au prix du foie, ce que semblent faire certains
concurrents.

A partir du méme document, pour la méme période, on obtient le calcul du co(t direct

de production suivant :

COOT DE FABRICATION DES PATES

Co(t de fabrication des patés
1881-1882 p T s
) contenants| main d'ceuvre bois
foies 26 380.75 6% 2% o
truffes 11 879.40 ; N\
arce et
farce et graisse 3147.00 graisse
7%
contenants 3023.35
main d'ceuvre 1200.00
bois 300.00
étiquettes 300.00
Total en francs 46 230.50

Les foies représentent ainsi plus de la moitié du codt total, mais prés des trois-quarts
du volume du produit initial. Les truffes qui ne composent que 3 % du produit fini
représentent plus du quart du colt, c’est donc bien un produit de trés grand luxe,
extrémement cher. De plus, il faut noter que, comme dans le premier cas, seuls les codts
directs sont pris en compte, l’utilisation de matériels, appelée principalement usure des
machines a cette époque, puis amortissement, la mise a disposition de locaux ainsi que les
colts de stockage et de transport sont ignorés dans ce calcul ainsi que la rémunération des
propriétaires. Il est probable également que les frais de main d’ceuvre soient une estimation
assez arbitraire réalisée par Emmanuel et Jean Tivollier. Cependant, les salaires'** au milieu
du XIX®siécle sont en moyenne de 2 francs (fourchette trés haute!'®) par jour, le colit imputé
par Tivollier correspond alors a plus de 600 jours de travail, soit environ le salaire de deux

114 chanut Jean-Marie, Heffer Jean, Mairesse Jacques, Postel-Vinay Gilles. Les disparités de salaires en
France au XIX¢®siécle. In: Histoire & Mesure, 1995 volume 10 - n°3-4. Consommation. pp. 381-409.DOI :
10.3406/hism.1995.1562 www.persee.fr/doc/hism_0982-1783 1995 num_ 10 3 1562.

115 Voir annexe n° 6, Les salaires en France au X1X¢ siécle.
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personnes a plein temps pour les patés. Sachant que la saison des patés va de decembre a
février, soit un peu plus de trois mois par an principalement, cela correspond a sept a huit
personnes exclusivement affectées a la fabrication et a la vente des patés durant la période

de production. Cette estimation parait en accord avec la dimension de 1’entreprise.

Il est aussi intéressant d’étudier ces colts a la fin de la période traitée dans ce travail.
Aucun document récapitulatif n’est trouvé mais, entre 1904 et 1912, a partir du livre de

caisse!'®, on peut extraire les informations suivantes :

Calcul du colit de production des patés de 1905a 1912, en francs
1904/1905 | 1905/1906 | 1906/1907 | 1907/1908 | 19081909 | 1909/1910 | 1910/1911 | 19111912 | moyennes
achats foies 172% 27510 2548 26157 U232 25455 25858 407 | 4303
achats truffes 618 7654 2697 12603 53% 6171 4149 397 | 6100
divers 9728 17479 14643 22346 15064 17%!1 16816 15401 | 16180
personnel 5153 5611 493 562 5294 47 4820 5408 | 5204

DEPENSES MOYENNES FAITES POUR LES
PATES ENTRE 1904 ET 1912

Il faut signaler que les quantités

personnel
10%

achetées ne sont pas disponibles dans

le document de base et que le poste

« divers » n’est pas ventilé selon les | divers
31%

composants (terrines, autres achats

ou charges...)

Il faut ajouter que 1’établissement Tivollier ne rencontre, a priori, aucun probléme
pour trouver de la main d’ceuvre. En effet, durant toute cette période, un exode rural pousse

une partie de la population de la campagne vers la ville ou elle cherche du travail. En effet :

Peut-on nier que le XIX® siécle, avec ses transformations massives, ait marqué le

basculement d’une sédentarité rurale séculaire a un dépeuplement des

campagnes*!’ ?

116 ADHG, cote 8J 589, recettes et dépenses de mars 1904 a avril 1912
17 Rosental Paul-André, L’exode rural, Mise a [’épreuve dun modele, Politix, 1994,

http://www.persee.fr/doc/polix 0295-2319 1994 num 7 25 1825
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Une comparaison simple entre les trois documents montre, d’une part, 1’absence
d’informations sur les divers assaisonnements dans tous les cas, point clé de toute recette,
et, d’autre part, un rapport de codt entre les foies et les truffes qui évolue sur plus d’un demi-

siecle d’écart comme le récapitule le tableau suivant.

Partage des codts entre les foies et les truffes
sur les trois périodes étudiées

Part du co(t des | Part du co(t des
foies truffes
1857 62 % 29 %
1881 57 % 26 %
1910 47 % 12 %

On peut donc noter une relative variation dans la répartition des codts des foies et des
truffes pour la confection des patés sur I’ensemble de la période. Les recherches actuelles ne
permettent pas de savoir si cela est di a une évolution des quantités utilisées dans la
confection des patés ou si ce sont les seuls prix relatifs des foies gras et des truffes qui
expliquent ces variations ou enfin si cette évolution est due aux prix des autres composants
nécessaires a cette fabrication. Pour la derniére période, les patés étant ['unique activité de
I’entreprise, il n’y a plus de répartition des autres colts sur d’autres activités ce qui est le cas
pour les dates précédentes, toutes les charges diverses sont alors intégrées au co(t de

production des patés.

1 2 2 2 Des secrets de fabrication bien gardes

Il est donc noté que, pour le début du XX° siécle, comme pour 1881-1882 et
également comme pour 1857, seuls les produits de base figurent dans ces documents qui
indiqguent des achats concernant les patés. Jamais rien, en particulier, sur les
assaisonnements, ce sont vraisemblablement les véritables « secrets de fabrication » de la
Maison Tivollier, il en est de méme pour la composition exacte de la farce. Or, ces deux
points correspondent a des ingrédients clés pour une recette réussie et reconnaissable. Les
recherches actuelles ne donnent pas d’informations précises et vérifiables sur ces deux types
de composants. Certains racontent qu’il y a de la cannelle, du thym et de I’armagnac parmi
des ingrédients de Tivollier. De méme, aucune indication quant a la durée de la cuisson n’est

trouvée.
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La qualité des matiéres premiéres est aussi un atout et un point toujours important
pour la maison Tivollier. Plusieurs courriers attestent du soin qu’Auguste accorde au choix

des produits.

1 3 Une consommation, une circulation et une production
des pates qui évoluent au cours de la seconde moitié du
XIXE siecle

Entre 1854 et 1914, Auguste puis Emmanuel Tivollier doivent s’adapter a des
changements importants. La production strictement familiale des produits alimentaires se
transforme, une société de consommation est en train de prendre forme. Les changements
politiques modifient les courants commerciaux a la suite de la guerre de 1870. La maison
Tivollier s’adapte, voire devance certains changements, mais les concurrents toulousains
modifient également leurs comportements commerciaux. 1l faut donc faire le point sur les

diverses mutations de I’environnement dans lequel la maison Tivollier évolue.

1 3 1 Une société de consommation qui remplace peu a peu la
production familiale

Le XIX® siécle est le témoin de bouleversements sociaux trés importants. Cette
période qui voit le travail de ’homme remplacé, dans une certaine mesure, par des machines
correspond a la naissance de nouvelles classes sociales, d’une nouvelle structure sociale qui
se met peu a peu en place, en faisant disparaitre celle de 1’ Ancien Régime. Des modes de
vies inedits accompagnent ces changements, permettant la création d’activités originales
répondant & ces nouveaux besoins. La cuisine et les arts de la table deviennent un signe
d'appartenance sociale essentiel, autrefois réservé aux seules grandes familles. Malgré la
Révolution, les modeles de la noblesse d’Ancien Régime restent encore souvent un idéal

envié par certains.
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1311 Le développement des restaurants

A partir de la Révolution, les restaurants se développent. D’une part, parce que les
cuisiniers des grandes familles de I’ancienne noblesse, ayant perdu leur poste, se
reconvertissent dans cette nouvelle activité et d’autre part, et un peu plus tard au cours du
XIX¢siécle, grace au développement des transports qui favorise le tourisme, principalement
de luxe. En France, selon Jan-Robert Pitte, dans le chapitre Naissance et expansion des
restaurants*'®, le nombre des restaurants passe d’a peine une centaine avant la Révolution, &
pres de 500 ou 600 sous I’Empire et 3 000 sous la Restauration.

) ) A Toulouse, pour la période de cette
Nombre de restaurateurs inscrits P P

dans les annuaires de Toulouse étude, 22 restaurants figurent dans

150 I’annuaire de 1857 et on en trouve 117 en
100 1910. Cette augmentation spectaculaire
. est bien le signe d’un changement profond
dans les comportements alimentaires, lié a

01840 1860 1880 1900 1950 Uneaugmentation des dépenses moyennes

affectées a ce poste.

L’habitude de manger a I’extérieur est donc prise par une partie de la population. Ce
que les gens mangent au restaurant et ce qu’ils y apprécient, ils souhaitent aussi pouvoir le
déguster chez eux. Un certain nombre de restaurants prennent donc I’habitude de livrer
également leurs plats a domicile. On assiste, au cours de cette seconde moitié du XIX® siécle
a la naissance de la «culture de la consommation *%», comme le développe Marie-

Emmanuelle Chessel dans son Histoire de la consommation.

1312 La population toulousaine en forte croissance

Il faut d’abord noter que pour la période de 1851 a 1907, la population de référence
inclut la population dite flottante, c’est-a-dire présente a Toulouse au moment du

recensement mais non domiciliée dans la ville. Il faut aussi préciser qu’on ne parle pas

118 Flandrin Jean-Louis et Montanari Massimo, Histoire de [’alimentation, Fayard, Paris, 1996, chapitre XLI.
119 Chessel Marie-Emmanuelle, Histoire de la consommation, Collection Repéres, éditeur La Découverte,
Paris, 2012.
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toujours de recensement mais plutdt de dénombrement. Ce choix d’inclure la population
flottante dans cette étude résulte du fait que celle-ci est consommatrice et donc cliente
potentielle des produits de charcuterie ou des produits alimentaires élaborés, comme les foies
gras ou les patés. Les recensements étant obligatoires depuis la loi du 21 juillet 1791, des
registres de population sont tenus dans chaque commune. C’est la circulaire du 10 avril 1836
du ministére de I'Intérieur qui institue le premier recensement national familial et individuel.
Ces recensements sont réalisés en principe tous les cing ans depuis 1836 sauf pendant les
années de guerre, ainsi, pour la période étudiée, celui de 1871 est reporté en 1872. Toutefois,
un décalage d’une ou deux années doit étre signalé entre le recensement et 1’acces a
I’information résultante. Les valeurs ci-dessous sont celles publiées dans les Annuaires de

Toulouse et de la Haute Garonne.

Evolution de la population toulousaine de 1850 a 1914

160 000

140 000
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40000
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1841 1846 1851 1856 1861 1866 1872 1876 1881 1886 1891 1896 1901 1906 1911

Un premier palier, dans les années 1850 correspond a 1’épidémie de choléra qui touche
durement toute la population francaise et le second palier, aprés 1870 est la conséquence de
la guerre avec I’Allemagne. Ces deux étapes ne sont donc pas propres & Toulouse mais
touchent tout le pays. De plus, pour Philippe Wolf, a partir de 1891 :
Il semble que les chiffres des recensements aient été manipulés pour éviter que, la
commune dépassant 150 000 habitants, I'aide de I'Etat pour les dépenses scolaires
ne diminue, comme le prévoyait la [0i*?° .
Cette analyse d’une manipulation du nombre d’habitants parait exacte, il semble donc
possible que le chiffre de 150 000 soit effectivement minoré. En effet, voir le nombre

d’habitants si peu évoluer entre 1895 et 1914 a de quoi surprendre.

120 Wolf Philippe, Histoire de Toulouse, Privat, Toulouse, 1974, chapitre XI par J. Godechot, p. 446.
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1 3 1 3 L’évolution des comportements, de Paris vers Toulouse ou l’inverse ?

Cette augmentation de la population s’accompagne d’importants changements dans
les structures sociales ainsi que dans les comportements.

Marie-Thérese Plégat, qui analyse la transformation de Toulouse au cours du XIX®
siécle!?!, insiste sur le fait que 1’« augmentation de la population de 300 % en cent ans est
bien la signe de ’extréme rapidité d’une évolution sans précédent dans 1’histoire locale ».
Elle ajoute que I’on assiste alors a « la transformation d’une capitale agricole régionale en
I’une des plus grandes villes de France.!??» Une certaine classe moyenne se développe,
« artisans, commercants, petits propriétaires sont plus riches et ont une fortune plus

diversifiée.123»

Cette population toulousaine peut vouloir imiter les comportements parisiens. Marc
Ferro, dans la préface a I’ouvrage de Jean-Paul Aron, Le mangeur du XIX® siécle, affirme :
Alors que jusqu’a la révolution de 1789, mets et recettes, menus et maniéres de
manger, soit étaient liés au terroir, soit constituaient la pratique de |'aristocratie, au
XIX®siecle tout bascule avec la montée de la bourgeoisie. Paris devient le centre d’ou
émane le pouvoir, qui sert de modeéle au reste du pays. Il s’agit de centraliser pour
la table selon la pratique en vigueur pour I'habillement, la circulation ou les

meubles : la Société Générale de la Gastronomie s’en charge!?* .

Toutefois, dans ce méme ouvrage qui répertorie les divers mets consommeés dans les
restaurants et les bonnes tables de Paris on ne trouve, dans son Répertoire alimentaire, rien
sur le foie gras ni sur les divers patés ! L’oie par contre est « bombardée par les connotations,
philosophiques, esthétiques et morales?®.» Il semble donc que le succés des patés Tivollier
ne doit absolument rien a I’influence parisienne. En effet, comme le montre I’analyse des
expéditions de 18912, ce sont au contraire les patés aux foies gras de canard et aux truffes
toulousains qui vont a Paris en grand nombre. Le succes de cette spécialite régionale ne doit

donc rien a I’influence des modes parisiennes.

121 plegat Marie-Thérése. L'évolution démographique d'une ville frangaise au XIXe siecle. L'exemple de
Toulouse. In: Annales du Midi : revue archéologique, historique et philologique de la France méridionale,
Tome 64, N°19, 1952. pp. 227-248.

122 Op. cit. p. 227.

123 Wolf Philippe, Histoire de Toulouse, Privat, Toulouse, 1974, chapitre XI par J. Godechot, p. 452.

124 Aron Jean-Paul, Le mangeur du XIX¢siécle, Les Belles Lettres, Paris, 2013, p. 9.

125 Op. cit., p. 119.

126 \/oir troisiéme partie, I’implantation en France de la clientéle des patés.
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somsomeressan | Parmi les clients réguliers de Tivollier on
ournitures Compleles pourRéceplions o . .
GRerAs & DINERS sur Conmande trouve ainsi la Maison Carnet et Saussier,

UARNEL:8S SSIER installée rue Montmartre a Paris. Le 9 janvier
£ Rerplone: 22-Kue NoRHIEES 185827 il leur est expédié par Chemin de fer

. /;zwvrTo\'ﬁ'vm4 3
SSIER.! ARIS/‘} y 7
. Do

ol g p © Juwdicoer | 62 foies d’oie pour un total de 138.10 francs.

Il est toutefois probable que Tivollier ne serve

que d’intermédiaire pour I’achat des foies dans
Figure En-téte Carnet et Saussier, client parisien de o
Tivollier cette operatlon.
Quelques jours plus tard, ce sont a nouveau 65 foies qui sont expédiés au méme client pour
148.80 francs en précisant toutefois que « nous sommes au moment ou les foies deviennent
rares s’il vous en faut d’autres veuillez me le faire savoir au plus t6t'?® » et le 15 janvier
1858, avec un envoi de 41 foies pour 73.80 francs Auguste Tivollier précise :
Je ne sais si je pourrais bien réussir pour vos intéréts dans 'achat que je viens de
faire, le choix est assez difficile a faire vu que les marchandes veulent vendre en bloc
et ne pas laisser faire de choix. Dans cette position je viens d’en prendre une partie
qui sont assez bien il y en a de magnifiques et des moyens qui coutent les uns dans
les autres 1,8 francs. J'ai I'espoir que vous serez satisfait....}? »

On mange donc des foies gras venus de la région toulousaine a Paris et ils y sont

appréciés car la demande semble importante.

1 3 2 L’ Alsace passe sous « contrble germanique »

Parmi tous les conflits du XIX® siécle, la guerre franco-prussienne de 1870-1871
laisse des traces profondes en France. Dorénavant 1’Alsace et la Moselle font partie des
territoires de I’Empire allemand a la suite du traité de Francfort du 10 mai 1871. Cette
situation modifie les courants commerciaux, tant a cause de la situation politique et

diplomatique que par la mise en place de taxes commerciales.

127 ADHG 81 5, lettre du 9 janvier 1858 a Messieurs Carnet et Saussier.
128 ADHG 8J 5 lettre du 11 janvier 1858 a Messieurs Carnet et Saussier.
129 ADHG 8J 5 lettre du 15 janvier 1858 a Messieurs Carnet et Saussier.
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1 3 2 1 Une situation politique difficile

Il est déja montré que I’ Alsace est probablement la premiére région qui met au point
le foie gras d’oie ainsi que le paté de foie gras aux truffes. Au cours du XIX® siecle, elle
devient rapidement le premier fournisseur de la clientéle parisienne pour ces produits
particuliers. Puis, a I’issue de la guerre franco-allemande de 1870-1871 et de la défaite de la
France, les relations commerciales sont profondément modifiées entre 1’Alsace, sous

contréle allemand, et la France.

1 32 2 Un déplacement de la production des patés de foie gras

Pour Joseph Fabre, qui a des remarques historiques trés particuliéres et tres
personnelles, apres la chute de I’Empire romain et la Révolution francaise :
Un troisieme événement politique déplaca I'industrie du foie gras : comme I'invasion des
barbares I'avait chassée de Rome, I'invasion des Allemands en Alsace a déplacé le centre de
son activité, elle suit les villes de lumiere et semble n"aimer que les peuples les plus civilisés
(....) En effet, depuis 1870, les difficultés de traiter avec I’Alsace, surtout en présence de
lourdes impositions qui frappent les terrines et les patés de foie gras, ont donné l'idée a
plusieurs industriels parisiens de créer a Paris, au cceur méme de la gastronomie et de la

bonne chére, des fabriques de terrines et de patés de foie gras de premiére qualité. 13°

La région toulousaine profite aussi alors largement de ce changement et Auguste
Tivollier comprend rapidement le profit qu’il peut tirer de cette nouvelle situation. La
concurrence issue de la région d’Alsace devient alors presque inexistante sur I’ensemble du

marché francais.

130 Fabre Joseph, Dictionnaire universel de cuisine pratique : encyclopédie illustrée d’hygiéne alimentaire :
modification de ['homme par I’alimentation, 1889, dans I’article foie gras, p. 578.
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1 3 3 Des concurrents toulousains qu’il faut connaitre

L’étude suivante, celle de 1’évolution de I’environnement toulousain et des
concurrents directs de 1’entreprise Tivollier est réalisée, en trois points. D’une part en
analysant la variation d’une autre profession de bouche spécifique, celle des charcutiers,
concurrents severes pour les patés, tels qu’ils apparaissent dans les divers annuaires de
Toulouse parus de 1854 & 1914. Puis, en étudiant plus particulierement les évolutions des
fabricants de conserves, catégorie dans laquelle figure 1’entreprise Tivollier durant la
majeure partie de la période. Et enfin, en montrant comment ces concurrents de Tivollier se
transforment dans le méme temps, c¢’est-a-dire en figurant, eux aussi, dans la catégorie patés
de foies gras. Cette derniére catégorie n’apparait qu’en 1879 dans le Nouvel annuaire de la
Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et commercial, publié sous les auspices
de M. le préfet et du Conseil général®!

ot réservé o e’fpor:;,: Ja viande de boucherie 6t de g ] faut noter tout d’abord que la plupart des
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] e - .
sopiags, | Nombre: nab (1) | oo whRs | oYM siecle ne comptent pas les volailles, ces
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Voo e 9,200/ 800, - GRS EEE R
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Statistique de consommation de viande & Toulouse en 1856,
source, Annuaire 1856, d'Alphonse Brémond

181privat Edouard, libraire éditeur et Jules Rives, directeur de I'agence LE MESSAGER, Nouvel annuaire de
la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et commercial, publié sous les auspices de M. le préfet
et du Conseil général, Edouard Privat, libraire-éditeur, rue des Tourneurs, 45, Toulouse, 1879.

132 Annuaire 1861, page 82.
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1 3 3 1 Evolution d’une profession de bouche a Toulouse, cas des charcutiers

Durant plusieurs années, en dépouillant les divers annuaires, on remarque que
nombre de commercants qui figurent dans la liste des « Patés de foies gras », catégorie qui
apparait en 1879 et cceur de cette étude, sont également présents dans la liste des
« charcutiers », parfois depuis déja plusieurs années, comme la maison Michon®*3, située rue
Saint Rome ou Gaurel*34, rue Lafayette. L’analyse de 1’évolution du nombre de charcutiers
inscrits dans les annuaires, pour la ville de Toulouse, peut donc étre un bon indicateur de
I’évolution des commerces de bouche pour la seconde moitié du XIX® siecle et de
I’environnement direct de la maison Tivollier. Un certain rapprochement de cette évolution
avec celle de la population locale fournit des informations intéressantes.

Il faut savoir que la corporation des charcutiers date de 1476 et qu’ils ne peuvent
alors vendre gque de la viande de porc, cuite ou préparée, comme les saucisses, le boudin ou
les patés. La préparation et la vente de ce dernier produit est donc liée, dés ’origine a
I’activité des charcutiers. Toutefois, I’élevage du porc est une activité familiale tout au long
du XIX® siécle et méme au-dela, et la préparation des diverses cochonnailles reste aussi

importante dans le cadre familial, limitant le travail des charcutiers.

Nombre de charcutiers inscrits dans les annuaires de Toulouse
de 1852 a 1914
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La catégorie « Charcutiers » est présente dans les annuaires des 1850 avec seize
inscrits en 1852, soit avant I’arrivée d’Auguste Tivollier a Toulouse, et se poursuit au-dela

de la période étudiée. La tendance générale est bien a I’augmentation du nombre de

133 Divers annuaires entre 1853 et 1914.
134 privat Edouard, Nouvel annuaire de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et commercial,
publié sous les auspices de M. le préfet et du Conseil général, libraire-éditeur, rue des Arts, 14. Toulouse, 1910.
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charcutiers mais il n’y a aucune indication de 1’évolution du chiffre d’affaires de chacun
d’eux, ainsi, I’analyse est donc assez limitée. Toutefois, il est intéressant de noter que leur
nombre est multiplié par cing entre 1852 et 1914 passant environ de quinze a plus de quatre-
vingt. Dans un premier temps, il faut chercher a savoir s’il existe bien une corrélation entre
la croissance de la population de la ville et les variations du nombre de charcutiers sur cette
période de plus de soixante-dix ans. La population augmente, elle, de 50 % dans le méme
temps. Le coefficient de corrélation linéaire entre les deux séries de grandeurs est de 0,73,
ce qui est relativement €levé et indique qu’il y a lien assez direct entre les deux évolutions.
Un coefficient proche de 0.9 indique en effet un lien direct entre les évolutions, plus cette
valeur est proche de 1, plus le lien est direct. Plus la population augmente, plus le nombre
de charcutiers augmente également. Toutefois, d’autres phénomenes interviennent
assurément dans cette évolution.

Le nombre de charcutiers pour 10 000 habitants reste compris autour de trois, sauf
durant deux périodes. D une part, cette valeur dépasse quatre de 1866 a 1871 et atteint méme
quatre et demi en 1869, période a la suite de laquelle elle diminue a nouveau,
vraisemblablement a cause de la Grande Dépression qui atteint la France de 1873 a 1896.
D’autre part, apres 1910 et jusqu’a la fin de la période, ou, d’apres les chiffres relevés dans
les annuaires, cette valeur dépasse cing charcutiers et demi pour 10 000 toulousains en 1912
et 1913 mais il faut rapprocher ces valeurs du fait de la « stabilisation » artificielle du nombre
des habitants toulousains qui peut fausser I’analyse.

Une premiére augmentation plus rapide du nombre de charcutiers a lieu a la fin des
années 1860, celle-ci étant suivie d’une baisse significative. Le second pic d’augmentation
rapide se déroule autour de 1910, période de développement important qui touche tous les
secteurs d’activités. La progression du nombre de charcutiers a Toulouse est donc sensible
non seulement aux variations toulousaines mais aussi aux mouvements économiques
beaucoup plus larges qui se déroulent au cours de la période et atteignent toutes les activités

économiques dans tous les pays modernes.

Il semble donc que, sur la période, 1’évolution du nombre de charcutiers inscrits dans
I’annuaire soit liee a plusieurs phénomeénes, I’augmentation de la population locale étant un
facteur important indéniable. Néanmoins, les événements plus globaux correspondant aux
périodes de crises et d’expansions économiques des pays ou se développe le capitalisme,

influent également sur cette évoution et enfin, des modifications des habitudes de
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consommation, par exemple, entrainent des changements certains sur le marché de la

charcuterie.

1 3 3 2 Une progression rapide pour les fabricants de conserves alimentaires

Comme pour les charcutiers, plusieurs fabricants de patés de foies gras figurent aussi
dans la liste des fabricants de conserves alimentaires, comme les établissements Sevestre!3°,
rue Lafayette. C’est a cette catégorie que Tivollier est rattaché, entre autres, de 1866 a 1904.
La maison Tivollier est inscrite dans cette catégorie deux ans aprés son apparition dans
I’annuaire et cette catégorie continue a figurer apreés 1904 mais Tivollier est alors sorti de
cette liste pour ne plus figurer que dans les Patés de foies gras.

Le graphique ci-aprés permet d’analyser 1’évolution de cette activité agroalimentaire

au cours de la méme période.

Nombre d'inscrits dans la catégorie "conserves alimentaires" de
1859 a 1914 a Toulouse
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Cette categorie progresse rapidement et tres régulierement sur toute la période.
L’utilisation de la conserve se développe et rencontre un succes certain aupres des clients.
S’il y a moins de cinq fabricants de conserves entre 1859, date d’apparition de la catégorie

dans I’Annuaire général de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et

135 Djvers annuaires entre 1880 et 1914.
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commercial pour I'année 1859 Subventionné par le Conseil Général®®, et 1871, ce nombre
dépasse vingt-cing au début du XX°¢ siécle et atteint un maximum de trente-huit en 1911.
Cette augmentation est relativement réguliére tout au long de la période, les crises
économiques semblent avoir peu d’impact sur la progression de cette activité. Les techniques
se simplifient, une certaine consommation du prét a manger se développe, ¢’est un nouveau

marché qui se met en place de maniére continue a partir de 1860, a Toulouse, jusqu’au

déclanchement de la Premiéere Guerre mondiale.

1 3 3 3 La catégorie « patés de foie gras », une invention de Tivollier ?

Dans les annuaires étudiés, cette catégorie n’existe en effet qu’a compter de 1879 et
Tivollier y est inscrit dés la premiére année d’existence de celle-ci, et ce, jusqu’en 1914,
limite de cette étude. On peut penser qu’Auguste, juste avant de se retirer, a fait la démarche
nécessaire pour faire inscrire ses patés de foie gras comme catégorie indépendante dans le

registre toulousain. Le tableau ci-dessous permet d’étudier comment cette catégorie de

commergants evolue & Toulouse.

Présences des entreprises inscrites dans la categorie ""Patés de foies gras', de
I'apparition de la catégorie en 1879 a 1914 (par ordre d'apparition dans I'annuaire)
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Tivollier
Dardignac fils
Mariani

Rauzy pére et fils
Hanglon

Sewestre

Peigne et Dubédat
Gaurel

Londie
Michon
Thomas et Cie
Périé (Melle)
Ladgé

Riche

Grand-Hoétel et
Tiwvollier réunis

Quatre marchands de patés de foie gras sont inscrits des 1879. On voit également

qu’en 1914, seules six entreprises figurent dans cette catégorie et qu’au maximum il y en a

1%Bremont Alphonse, Annuaire général de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et
commercial pour I'année 1859 Subventionné par le Conseil Général, Imprimerie Bayret, Pradel et Cie,
éditeurs, Place de la Trinité, 12, Toulouse, 1859.
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huit @ Toulouse, de 1903 & 1905. De plus, le nom de Tivollier est le seul qui soit présent sur
toute la période mais aussi associ¢ au Grand Hotel a partir de 1906. Seule ’entreprise
Sevestre qui est aussi une charcuterie, rue Lafayette et qui apparait un an apres Tivollier dans
la catégorie Patés de foies gras est encore présente a la fin, et ce sans interruption.
Contrairement a Tivollier, qui quitte la catégorie conserves alimentaires en 1904, Sevestre
lui, y reste inscrit jusqu’a la fin de la période étudiée. On remarque aussi que Hanglon
interrompt son inscription a partir de 1885 pour la renouveler a compter de 1911. Il s’agit en

fait d’une reprise de 1’entreprise par un certain Cormier, qui reprend 1’ancien nom.

Ce tour d’horizon des produits utilisés pour confectionner les patés aux foies gras de
canards et aux truffes du Périgord ainsi que des recettes pour les préparer permet donc de
préciser ce que sont exactement ces patés. L’étude de I’environnement et de son évolution,
tant toulousain que plus large, au cours des six décennies que couvre cette étude montre le
contexte dans lequel les dirigeants de 1’entreprise Tivollier évoluent et dans lequel ils doivent

prendre leur décisions.
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2 Décisions d’Auguste et Emmanuel Tivollier, sur la
voie de la fortune

L’étude qui précéde montre la diversité des produits qui existent autour des pates
ainsi que les modifications de I’environnement qui peuvent influer directement sur les
décisions liées a la production de patés aux foies gras de canard et aux truffes du Périgord,
a Toulouse. Il faut maintenant analyser comment Auguste puis Emmanuel, parviennent a
s’adapter a cet environnement souvent trés changeant, comment ils réussissent a utiliser les
nouvelles techniques comme le froid industriel, les conserves ou les nouveaux modes de
transport, pour développer leurs activités. Et enfin, comment ils savent tirer profit des
nouveaux moyens de communication et d’information, comme la presse, la présence dans
des expositions universelles ou les affiches. 1ls y mettent en avant et y vantent leur produit

et leur nom, ce qui doit leur permettre d’atteindre des clients dans le monde entier.

2 1 Grace a IP’adaptation aux contraintes liées a
I’environnement

De nombreuses contraintes pésent sur 1’entreprise. En amont, les produits de base,
principalement le foie gras et les truffes doivent étre achetés aux producteurs, a des périodes
bien précises. En aval, la clientele doit pouvoir identifier I’entreprise Tivollier sans
ambigité, tout au long des quelques soixante années que couvre cette étude. Auguste puis
Emmanuel savent trouver des solutions pour transformer ces contraintes en opportunités,
c’est la qualité premiére de dirigeants competents sans laquelle la réussite d’une entreprise

est presque impossible.
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2 11 Des periodes de production correspondant aux périodes de
fétes

A une époque ou la conservation et le stockage des denrées périssables n’est pas
systématique, et est de toute fagon fort colteuse, la production agroalimentaire est tributaire
des périodes de productions des denrées de base. En ce qui concerne les pates aux foies gras
de canard et aux truffes du Périgord, ces deux ingrédients de base ont des périodes de

production assez limitées qui sont a priori des contraintes pour la maison Tivollier.

2 1 1 1 Les truffes et les foies gras, des contraintes de production
incontournables

Les truffes naissent au début du mois de mai et atteignent leur taille adulte en
septembre, sous réserve de pluies estivales permettant, d’une part, aux truffes de se gorger
d’eau et, d’autre part, de maintenir un sol plus meuble. Mais elles n’ont encore « pas plus de
gott ni d’odeur qu’une rave.'®” » Il faut alors attendre fin décembre pour que le processus
de mélanisation leur permette d’acquérir leur parfum. Ce cycle est incontournable. Les
ventes de truffes, alors qu’aucun moyen efficace de conservation n’est encore utilisé
systématiquement, ne se déroulent donc que de fin décembre a fin janvier.

En ce qui concerne les foies gras, les oisons, ou canetons, naissent traditionnellement
en début d’été. L’élevage, alors uniquement en plein air au XIX® siecle, interdit des
naissances en périodes trop froides. Les étapes de démarrage puis de croissance nécessitent
entre trois et quatre mois. La période du gavage qui suit ne dure, elle, qu’une quinzaine de
jours, voire trois a quatre semaines au maximum. C’est donc a partir de mi-novembre que
les canards ou les oies produisent les meilleurs foies. Cette période de production ne se

poursuit alors que jusqu’a mi-février.

Tivollier ne peut donc acheter ses ingrédients les plus importants que durant les mois
d’hiver. De trés nombreux courriers expliquent aux clients qu’ils ne peuvent étre livrés car

la saison est terminée ou pas encore démarrée.

137 pebeyre Pierre-Jean et Babeth, Brissaud Sophie, Manuel de la Truffe, Féret, UE, 2013, p. 24.
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Achats de foies et de truffes de mars 1904 a mars 1912, en francs
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M achats foies achats truffes

Cette saisonnalité de production tant des foies que des truffes est une contrainte
absolue sur toute la période étudié. Le graphique ci-dessus montre les dépenses liées aux

achats de ces deux ingrédients'® au début du XX® siécle, dépenses toutes regroupés sur les
seuls mois d’hiver.

211 2 Noél et la période des étrennes, des fétes importantes trés suivies

Au XIX® siecle tout comme au début du XX, la féte de Noél et I’ensemble du mois
de décembre, avec la période de I’avent, sont des moments a forte religiosité en Europe et, a
cette religiosité, correspondent de nombreuses fétes sociales et familiales créant ainsi des
occasions de faire des cadeaux.

Les cadeaux effectués au cours de ces périodes de célébrations servent
principalement & entretenir les liens a I’intérieur des réseaux qui ne sont pas seulement
familiaux. Les patés qui peuvent se transporter sans probléme majeur, surtout dans ces
périodes de froid hivernal, font des présents originaux et golteux. De plus, les patés font
partie des cadeaux alimentaires traditionnels depuis 1’Ancien Régime, comme le précise

Phillippe Meyzie, c’est alors une « pratique sociale trés répandue. Chaque année, au moment

des étrennes, ils concourent a I’entretien des réseaux familiaux, amicaux et

professionnelst® ». Une lettre du 10 décembre 1751, adressée a la marquise de Créquy par

138 ADHG, cote 8J 589, recettes et dépenses de mars 1904 a mars 1912.
139 Meyzie Philippe, « Les cadeaux alimentaires dans le Sud-Ouest aquitain au xviiie siécle: sociabilité,

pouvoirs et gastronomie », Histoire, économie & société 2006/1 (25e année), p. 33-50. DOI
10.3917/hes.061.0033
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140

le chevalier d’Aydie™* atteste de I’envoi d’un paté de Périgueux comme « un hommage

matériel**1.»

2 11 3 Une coincidence de temporalité dont Tivollier sait profiter

La période de Noél correspond donc a la période de production du foie gras qui va
de mi-novembre a fin janvier. C’est également la période de production des truffes qui est
aussi un produit hivernal comme on I’a vu précédemment. Ce sont donc des contraintes de
production considérables pour les patés Tivollier, un mets raffiné qui ne peut donc étre
produit qu’autour des périodes des fétes de fin d’année, tout du moins tant que la maitrise
du froid et des conserves ne permettent pas encore une conservation durable et sans risques.
Mais les dirigeants savent utiliser ces circonstances.

Ainsi, le 20 janvier 18842, la maison Tivollier se charge d’envoyer une terrine de
paté de foie gras de 40 francs a Monsieur Kergall, Directeur de la Revue économique et
financiére, rue de la Michaudiere a Paris, de la part de Monsieur Louis Lefévre, en joignant
la carte de ce dernier. De méme, Monsieur Minoret, fait envoyer & Monsieur Jules Nobleval,
8 rue du Mont Thabor a Paris et a Monsieur Kent, entraineur a Chantilly dans 1’Oise, une
terrine de patés de foies gras, chacune a 25 francs, et précise bien qu’il faut « ajouter sa carte

143

a chaque envoi~*® ». Il s’agit bien la de cadeaux professionnels, liés a de véritables réseaux,

au-dela des relations familiales, locales ou régionales.

L’expédition des patés dans toute la France, voire a 1’étranger, est un service que
rend la Maison Tivollier et ce service semble avoir un trés grand succés puisque, pour
certaines années, de véritables livres des expéditions, exclusivement destinés a enregistrer
ces dernieres, peuvent étre trouvés dans les archives. C’est ainsi que les expéditions de

I’année 1891 ont été intégralement dépouillées.

140 pusolier, E., Un gentilhomme périgourdin du XVIlle siécle. La vie passionnée et calme du chevalier
d’Aydie, Bordeaux, 1935, p. 14, rapporté par Philippe Meyzie.

141 Op. cit.

142 ADHG, 8J 621, en date du 20 janvier 1884.

143 ADHG, 8J 621, en date du 21 janvier 1884.
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L’activit¢ de production

» 1600 Expéditions de patés en 1891
et de vente de patés est
1400
presque  exclusivement 1200
attachée a la période 1000
hivernale comme le 800
montre, d’une part, Marie %0
Claire Lacaze dans son  *%
. 200
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1891  représentée ci-

contre.

On peut méme noter que les expéditions du seul mois de décembre représentent plus

de 46 % du total pour cette méme année 1891, confirmant ainsi la coincidence presque

parfaite entre les périodes de production et les périodes de fétes.

Cette prépondérance du mois de décembre, et méme plus précisément de la fin du

mois avec I’approche de la féte de Noél est illustrée ci-aprés. En effet, certains jours de

décembre 1891, une page remplie de I’agenda ne suffit pas a enregistrer toutes les

commandes. De plus, si la plupart des terrines sont expédiées aux domiciles des

destinataires, certaines sont envoyées en gare, comme celle d’une terrine a 20 francs pour

Paul Berrier, courtier a Elbeuf, qui est déposée en gare d’Elbeuf-St Aubin.

144 |Lacaze Marie-Claire, La maison Tivollier 1853-1904, sous la direction de Frédéric Mauro, Diplome

d’études supérieures, Histoire, Toulouse 2, 1964.
145 ADHG, 8J 666, livre journalier des expéditions de patés, 1891.
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DECEMBRE

décembre

expéditions

a

réaliser

sont

Ainsi, pour la seule journée du mardi 22

1891 (page de droite),

les

tellement

nombreuses qu’il est nécessaire de rajouter un
feuillet supplémentaire a la page de 1’agenda
.~ concernée. ON y trouve en particulier une
ommande d’une terrine jaune a 25 francs

pour M. Dumont, avoué honoraire a Paris.

Au début du XX¢ siecle, cette saisonnalité, quant a la vente des patés, se poursuit.

Malgré le progres accomplis dans les divers modes de conservation, comme cela est étudié

plus loin, les mois de décembre, janvier et février représentent toujours la période de plus

grande activité.

Ventes mensuelles de patés, de
mars 1908 a février 1909, en francs

Ventes mensuelles de patés, de
mars 1909 a février 1910, en francs
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La coincidence de la meilleure phase de production tant des truffes que du foie gras,
et donc des patés, avec les périodes de fétes qui générent consommation abondante et
cadeaux nombreux favorise considérablement 1’activité de la maison Tivollier dans ce
domaine. Les dirigeants de la maison Tivollier ont donc bien su faire de deux contraintes

extérieures, un atout pour leur entreprise.

21 2 Une clientéle qu’il faut néanmoins fidéliser

Le terme de paté aux foies gras ne suffisant pas a identifier correctement un produit
particulier, compte tenu de la trés grande variété des recettes existantes, la maison Tivollier
fait porter une partie de ses efforts sur plusieurs moyens permettant de reconnaitre son
produit parmi d’autres. Il faut en effet que les consommateurs soient certains de la
provenance du paté qu’ils achétent et qu’ils puissent étre convaincus de la qualité du produit.
Pour cela, plusieurs moyens sont mis en place par les dirigeants de I’établissement Tivollier,
d’une part avec des documents commerciaux présentant des en-tétes faciles a identifier et

d’autre part, avec des contenants aisément reconnaissables par les clients.

2 1 2 1 Par un en-téte toujours identifiable

L’évolution des divers en-tétes utilisés pour les factures ou les courriers émis par la
maison Tivollier indique une constance particuliére. Sur la plus grande partie de la période,
le tableau ci-dessous montre I’évolution de la présentation de quelques-uns de ces
documents, en-tétes de factures ou de tout autre document commercial rencontré au cours
de ces recherches. Le tableau ci-apres n’est pas exhaustif mais permet de rendre compte de
I’évolution, dans une certaine continuité¢, de 1’image que les dirigeants de 1’entreprise

souhaitent donner a leurs partenaires, clients, fournisseurs ou tout autre tiers.
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Exemples d’en-tétes de la maison Tivollier sur la période étudiée

Date En-téte
SR 7 { FETTN
/ Z R B,
1869 W //./’// ¢ « 24 /{/{//////// = \
At+A H N enlide ¢ . ) S \:\
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figurent parmi les nombreux autres i e T
ts proposés & Feines TIVOLLIER gpis
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d’ortolans. Aucune médaille n’est
encore presentée.
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1874

Cet exemple est réalisé dans le méme
esprit que dans celui de 1869 mais
avec les médailles obtenus aux
diverses expositions. De plus, les
terrines de foies de canard sont
présentées a part, au centre du

EXPOSIT™UKIVERSELLE DE PARIS, 18
SRLMIERPhig
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EXPOSITION DE TOULOUSE, 1865 ‘ sﬁ "_ “ESTA Uﬂ"ﬂ” 7‘

?umnp“ o e TP AR g <

an q\i 8
“'a\'_\;\' e et =

’FDM\_\.‘-“ ABGEY,.

&/‘w//

S
—~Toy LOhbb

B i g
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document. 27 ~ i 2
G?* Horen TIVOLLIER

1878

Ce document qui présente les menus

du restaurant montre une

représentation de I’hdtel. Ce dernier
est alors ouvert depuis a peine deux
ans. Les médailles sont toujours trés
présentes.

ACESCEURS A TOOS LS ETACES
SALON DE CONVERSATION
—+ BAINS +—
CAFE-RESTAURANT
COMESTIBLES

SPRCIALITES
4 TEBRISER ot PATES de fouws grs
BT DX CANARDS
aux truffes du Périgord

!

1883

Cet en-téte d’une facture de 1’hotel
Tivollier de la rue d’Alsace Lorraine
reprend exactement le modele des
factures du café-restaurant de la rue
des Balances (1874). La mention
Spécialité de Terrines de Foies de
Canard est exactement identique.

-S|

S s
e Al «

77

7'“ ¢,

Apres 1886 et avant 1904

Il s’agit d’une simple mise a jour du
document de 1878, pres de dix ans
plus tard et sous la direction
d’Emmanuel. Les médailles obtenues
depuis ont été ajoutees mais la
gravure de 1’hotel est la méme.

‘ G? Horew TIVOLLIER
| Maison de 1¢r Ordre

ARCEISRORS & 008 LIS BTAGHS
SALON DE CONVERSATION
——+ BAINS 4——
CAFE-RESTAURANT
GOMESTIBLES

SR TR
SPECIALITES
& TRRRINRS b PATES de bt gm
21 DR CANARDS

aux Trofles do Périgord
—sejont
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1900

L’en-téte est devenu tres
«gourmand », la banniére avec le
nom de Tivollier reprend le style des
premiers en-tétes, tout comme le style
d’écriture, le pot de paté est tres
nettement mis en avant.

Apreés 1904 et avant 1910

Il ne reste plus que la fabrication et la
vente des patés rue d’Alsace-
Lorraine. Les médailles, agrémentées
par les palmes prennent la premiére
place. La simple mention « Paté
Tivollier »  suffit &  présenter
’entreprise.

o
R
> ¢ £7.9% 1 Exmavony
3 — T
* Maisop de 1= Orire
v c&w@sv&r%m?}mp&m(wh Fiages

~ p TWévrier 1900

1910 environ

L’en-téte est une reprise de celui de
1900, le magasin est devenu une
manufacture de Terrines et de patés.
Le nom de Tivollier occupe le
premier plan. Les médailles figurent
alors sur la partie gauche de la suite
du document.

PATES oe FOIES or CANARDS
. auxTruffes du Périgord
18 MEDALLES $OF T
avx r e
FR. Al-cl
7 oz tETRANGER

o

A travers ces exemples, on comprend que la clientéle est capable de reconnaitre, a

plusieurs années d’intervalle, la maison Tivollier, les mémes themes et le méme graphisme

étant, a peu prés systématiquement, repris. Il faut remarquer que, d’une simple mention

parmi de nombreux autres produits en 1869, les patés et terrines deviennent 1’unique produit

indiqué apres 1904.
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2 1 2 2 Par des terrines reconnaissables

Un autre moyen de personnaliser les patés Tivollier et de les rendre différents des
autres et surtout reconnaissables pour les consommateurs, est I’emballage, ou plutdt le
contenant. Si les recherches n’ont pas permis de retrouver des terrines Tivollier, une lettre
d’Emmanuel datée du 30 juin 1905, a Monsieur L. Sempastous de Tarbes qui, visiblement,
lui fait des propositions pour devenir son fournisseur de terrines, précise : « Je ne puis
accepter I'offre que vous me proposez ayant pour mes patés un modele de terrine spécial, je

ne puis, par conséquent, en modifier la forme.*4® »

C’est ainsi que le 7 juillet 1905, il
s’adresse a la maison Dubois et
Compagnie, rue Matabiau a
Toulouse pour sa commande
annuelle en précisant bien qu’il

faut que les terrines soient

«mises a disposition bien avant

le 15 novembre prochainl‘”.» Les conserves de foie gras Tivollier. (Coll. J. Dumas.)
Extrait de Toulouse a la Belle Epoque, Jacques Arlet, p.285

Cette date est en effet, impérative afin de démarrer la saison de production quand les foies

gras commencent a arriver. Dans cette méme commande Emmanuel précise, « je tiens les

modeles & votre disposition en cas de nécessité'*®, » afin de recevoir exactement le méme

type de terrines que par le passe.

= Ce fournisseur toulousain, attitré, de

PorcrLags Cristvx-Fusxess Virrirtes - « Porcelai neS, CriStaUX, falences et

((>'[{@//A;A,(<-)/;/j((,,((_ verrerie » possede son propre atelier de
Rue Malabiau. LML
s P/ =Y

En-téte Dubois et fils, fournisseur de terrines vides, 1 rue  Obtenues lors de manifestations figurent
Matabiau Toulouse, 1906

décoration. Comme Tivollier, des médailles

dans son en-téte.

146 ADHG, cote 8J 128, lettres du 24 mars au 4 novembre 1905, lettre du 30 juin 1905.
147 ADHG, cote 8J 128, lettres du 24 mars au 4 novembre 1905, lettre du 7 juillet 1905.
148 \/oir copie de la lettre de commande en annexe n° 7.
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Ces deux exemples montrent I’importance que les dirigeants de la maison Tivollier
accordent a la transmission des symboles de leur entreprise en ce qui concerne les patés aux

foies gras de canard et aux truffes du Périgord

2 2 Par ’adoption de nouvelles techniques industrielles en
plein essor

Un certain nombre d’innovations techniques se développent considérablement au
cours du XIX® siecle. Si, pour la plupart, elles sont connues des les premiéres décennies du
siécle, elles n’ont souvent que des applications concretes dans la seconde moitié de celui-ci.
Il en est ainsi de la maitrise du froid artificiel pour la conservation, de la mise en conserve
des aliments avec des méthodes efficaces, slres et simples ainsi que I’utilisation des
transports ferroviaires ou maritimes. Toutes ces technologies sont adoptées par les dirigeants

de la maison Tivollier qui y trouvent des opportunités pour développer leur activite.

2 2 1 De Pactivité de glacier bien maitrisée a 1’usage de la
conservation par le froid

Le besoin de conservation des aliments s’accroit en méme temps que ’urbanisation
au XIX® siécle. C’est une nécessité trés ancienne mais que les progrés techniques de cette
période font considerablement évoluer. Si dés 1676, la corporation des limonadiers recoit
officiellement le droit de fabriquer des glaces*®, c’est alors uniquement & partir de glace
naturelle. La production et le transport de celle-ci devient peu a peu une véritable industrie.
La mise au point du froid artificiel au cours du XIX® siecle, grace a Faraday ou Thilorier
bouleverse ce secteur. De 1820 jusqu'a 1850, divers modeles de glaciere artificielle, glaciere
de ménages, glaciére de familles, glaciere italienne, etc., sont ainsi lancés dans le commerce,

avec ou sans brevet d'invention.

149 Delaire Etienne. Le froid dans la conservation des produits de la mer. 2012. https://hal.archives-
ouvertes.fr/hal-01101930/document
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2 211 Le succes des glaces dans les années 1850 1860

L’activité de glacier de la maison Tivollier est attestée dans les annuaires Toulousains
des 1861 et ce jusqu’en 1895. C’est une activité bien représentée a Toulouse car en 1863, 13
entreprises figurent dans cette catégorie. Ils sont une quinzaine en 1875 mais ne sont plus
que 6 en 1887. Tivollier, qui est aussi inscrit comme limonadier de 1854 a 1857 a donc une

grande expérience de fabrication et de vente de glaces et sorbets.

e o z T, TR
-

Extrait du carnet de commandes 1871, 14 sorbets au rhum

Ainsi, Auguste Tivollier posséde des 1866 une machine réfrigérante destinée a
produire glaces et sorbets qu’il vend avec succes. De nombreuses commandes comme celle
illustrée ci-dessus font état de livraison de diverses glaces, sorbets ou fromages glacés.

Les machines & glace semblent toutefois encore assez fragiles. Ainsi, dans un courrier
du 24 avril 1866 il demande & son fournisseur, Messieurs Mignon et Rouart a Paris, de lui
expliquer comment monter un manomeétre a air libre, récemment livré, sur sa machine a
froid, le démontage de la machine ayant montré I’existence de six fuites. Mignon et Rouart™>!
est alors une entreprise de construction mécanique, créée en 1854, a Paris dont les fondateurs
sont deux ingénieurs®®2. Leur entreprise d’appareils réfrigérants utilise le systéme Ferdinand
Carré pour la production du froid. Ce dernier, ingénieur francais né a Moislains (Somme),
en 1824, est un pionnier de I'emploi du froid industriel, il crée, entre 1857 et 1863, les
principaux types de machines frigorifiques. En 1875, son navire frigorifique Le Paraguay
rapporte d'Argentine 80 tonnes de viande congelée a — 30°C*®3. Ces machines sont des
innovations techniques révolutionnaires, dont Auguste Tivollier a compris I’importance et
qu’il sait mettre a profit. Ces appareils sont trés couteux, de 4 500 francs a 50 000 francs

comme I’indique leur fiche de tarifs. Les pannes semblent encore assez courantes durant

150 ADHG, cote 8] 7, folio 1

151 http://www.patronsdefrance.fr/?q=sippaf-collective-actor-record/11025

152 \/oir annexe n° 8, publicité de Mignon et Rouart.

153 ttp://www. larousse.fr/encyclopedie/personnage/Carr%C3%A9/111868#moCCT5RBKCTpI TpM.99
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cette période. En effet, dans un autre courrier, le 4 mai 18664, il prévient un client qu’il ne
pourra pas livrer de la glace car sa machine est en panne. Mais Auguste Tivollier est prét a

réparer lui-méme une telle machine.

2 21 2 Vers une usine frigorifique pour les patés

L’utilisation de machines a glaces puis de machines réfrigérantes fait donc partie de
la culture de I’entreprise Tivollier. Dans un premier temps limité comme on vient de le voir
a la fabrication de glaces et de sorbet, ce savoir-faire s’oriente plus tard vers une utilisation

plus industrielle et une fonction de conservation des patés de foie gras de canard.

En effet, une publicité de 1902 met en avant
cet équipement posséde par Tivollier. Cette
conservation par le froid artificiel permet en
particulier de lisser les périodes de vente et
de limiter les effets d’une trop grande
saisonnalité liée aux périodes de production
des matieres premieres, les foies gras et les
truffes. L’annonce publicitaire ci-contre®®
précise effectivement que les patés peuvent

ainsi étre conservés pendant toute 1I’année.

Publicité couleur 1902 PATE TIVOLLIER

154 ADHG, cote 8] 7, folio 6
155http://images.google.fr/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fimages.delcampe.com%2Fimg_large%2Fauction
%2F000%2F143%2F404%2F938 001.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.delcampe.net%2Fpage%2Fit
em%2Fid%2C143404938%2Cvar%2CDOCUMENT-PATE-TIVOLLIER-FOIE-GRAS-TRUFFES-
PERIGORD-TOULOUSE-HAUTE-GARONNE-PUB-1902
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2 2 2 L’utilisation de la science récente des conserves

Un autre moyen de conservation est également adopté avec succes par Auguste puis
Emmanuel Tivollier pour les patés aux foies gras de canards et aux truffes du Périgord. Il
s’agit de la mise en conserve, dans des boites en fer blanc. Cette technique consiste a placer
des aliments que 1’on souhaite conserver dans des boites ou des bocaux et de les faire
chauffer jusqu'a une température qui permette de détruire les micro-organismes dangereux
pour la santé. « Ce processus inactive également les enzymes qui pourraient abimer les
produits. La fermeture hermétique des boites ou des bocaux empéche toute contamination

de I'extérieur.1°® »

2 2 2 1 Une innovation nouvellement mise au point

Cette autre maniére de conserver et de transporter facilement les patés est donc la
boite de conserve. La conserve appertisée est inventée en 1795 par le confiseur francais
Nicolas Appert (1749-1841). Celui-ci utilise alors des récipients en verre, type bouteille de
champagne a goulot €largi. Le procédé ne connait qu’un succes modéré et n’est mis en
pratique que progressivement dans d’autres pays européens puis principalement en
Ameérique, apres la publication en 1810 par Nicolas Appert de sa découverte, pour laquelle
il ne souhaite pas déposer de brevet car il préfére soulager les populations®®’. Appliquant la
méthode d’Appert, Pierre Durand fait breveter en aolt 1810 en Angleterre son procédé

utilisant divers récipients, dont les boites en fer-blanc.

Plusieurs inventions et améliorations suivent et, dans les années 1860, la durée de
mise en ceuvre du procédé est considérablement réduite permettant sa diffusion a grande
échelle. Les boites métalliques sont généralement cylindriques et le sertissage des différentes
parties est une opération délicate car il doit étre parfaitement réalisé pour assurer 1’étanchéité
de I’ensemble, sous peine de voir 1’aliment connaitre une nouvelle contamination par la

microflore de ’environnement.

1% Delaire Etienne. Le froid dans la conservation des produits de la mer. 2012 https://hal.archives-
ouvertes.fr/hal-01101930/document

157 |_ettre de Nicolas Appert du 16 février 1825, Arch. Nat. F12 2432, reprise dans Nicolas Appert inventeur et
humaniste, Jean Paul Barbier, Royer, 1994, p. 118.
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2 2 2 2 Bien utilisée pour les patées de foie gras Tivollier

Cette technique encore donc assez récente semble avoir été adoptée avec succes par

Tivollier qui en fait un argument publicitaire de vente en 1902, en précisant, « boites

nouveau systéme, conserve d’été et pour 1’exportation. »

Le 25 octobre 1905, Emmanuel passe commande de boites de conserves vides afin

d’assurer la conservation de la production de la saison 1905-1906 & venir'®8, Le détail de

cette commande est reporté ci-apres.

Sertisseuse de boites de conserves J.J. Carnaud

Son fournisseur de boites vides, la maison
J.J.Carnaud, install¢ 3 rue d’Agout a Paris, est un
ferblantier parisien. 1l est alors associeé depuis
1902 avec Les Forges de Basse-Indre, son
principal fournisseur, pour la production du fer
blanc. J. J. Carnaud posséde déja une succursale a
Nantes depuis 1895. C’est une entreprise
extrémement prospére dans un secteur en pleine

expansion.

Ce sont en effet, plus de deux mille boites qui lui sont ainsi commandées®™® par

Emmanuel Tivollier pour la saison de production 1905-1906. Le succés de cette solution est

évident.

158 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres Tivollier du 24 mars 1905 au 4 novembre 1905, f° 475.
159 Voir annexe n° 9, Etat de stocks des boites de conserves vides pour 1905-1906, document épinglé au courrier
de la commande du 25 octobre 1905 & Carnaud, Paris.
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Détail de la commande de boites de conserves vides passée le 25
octobre 1905
Boites a bande et a clé Boites ordinaires sans bande
Dimensions Quantités Dimensions Quantités
50 x 90 800 50 x 90 100
70 x 103 500 70 x 103 75
28 x 117 200 28 x 110 50
80 x 128 150 80 x 128 40
97 x 138 100 97 x 138 10
105 x 141 35
120 x 149 20

Les plus petites boites représentent pres de la moitié de la commande. Apreés
fabrication de patés aux foies gras et aux truffes, celles-ci sont vendues 5 francs 1’unité par
Tivollier alors que les plus grosses le sont & 40 francs. Cette commande pour la saison
suivante représente un chiffre d’affaires potentiel de 22 400 francs, uniqguement pour les
conserves. Compte tenu des variations du stock, c’est un chiffre d’affaires potentiel de
23 650 francs qui est envisageable pour la saison précédente, 1904-1905.

Dans un autre document, inclus dans le « livre de fabrication des patést® » pour la
période 1909 a 1912, par ailleurs peu intéressant, on trouve le détail de la fabrication de 140
boites de conserves. Il s’agit des plus petites boites, celles vendues 5 francs piece. Pour
cette!®® fabrication il a été utilisé 28 kilos de foies, 20 (ou 26 !) livres de farce et 2 livres et
demi de farine, ainsi que 750 grammes de truffes. Chaque boite contient donc environ 200
grammes de foie gras, moins de 100 grammes de farce et seulement 5 a 6 grammes de
truffes. La encore aucune précision quant a un assaisonnement quelcongue. Le sertissage,
qui est ici appelé soudage, est réalisé dans la journée méme, soit un jeudi 19 janvier, sans
précision complémentaire de I’année. On note toutefois que cette opération a bien lieu lors
de la période hivernale, période de production des foies gras.

De nombreuses maisons pratiquent la conserve du foie gras a travers les régions
productrices en France, «la plus ancienne est celle de Philippe Artzner, a Strasbourg, qui
date de 1803. Plusieurs centaines de conserveries sont apparues au cours du XIX® siecle :
Guillaume Bizac (1825) a Brive, Delpeyrat (1892) & Sarlat.*6? »

160 ADHG, cote 8J 665
161 \/oir annexe n°10, fabrication de 140 boites de conserve de foies gras.
162 Castaréde Jean, Histoire du luxe en France des origines a nos jours, Eyrolles, Paris, 2007, p.243.
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2 2 3 Un réseau de transport bien exploité

L’annuaire de Toulouse de 1852 précise qu’il faut alors16 heures 9 minutes pour
rejoindre Toulouse a Bordeaux en malle-poste, et ce en été, alors qu’il en faut 17 heures 22
minutes en hiver. En 1853, le temps accordé pour relier Paris a Toulouse par ce méme moyen
est de 32 heures en été et 35 heures en hiver!®s,

Mais, tous les moyens de transport évoluent rapidement au cours de la période. C’est
probablement le changement le plus visible des divers bouleversements économiques et
techniques du XIX® siécle. Cette évolution a un impact sur tous les secteurs de la vie de la
population.

Toujours dans [’Annuaire de Toulouse, quelques années plus tard, on apprend que :

Les chemins de fer du globe, soit en exploitation, soit nouvellement concédés, ont
une étendue kilométrique de 120472 km, a savoir: I'’Amérique 52 000 km,
I’Angleterre 20 000 km, I'Allemagne et le Danemark 16 000 km, la France 12 000 km,
la Russie 3 000 km... 164
Ces données montrent I’implantation dans le monde entier du chemin de fer, moyen de
transport qu’ Auguste Tivollier utilise dés son arrivée a Toulouse pour expédier ses patés.
Les réseaux ferrés rapprochent donc toutes les villes frangaises, en effet, on estime que la
mise en place du chemin de fer diminue, dans un premier temps, de plus de moitié le temps
de transport par rapport a I’ancienne malle-poste.

Les transports maritimes transatlantiques et transméditerranéens rendent quant a eux,

les voyages des biens et des personnes facilement accessibles sur de bien plus longues

distances.

2 2 3 I De P’arrivée du chemin de fer a Toulouse en 1856 a une utilisation
systématique pour expedier les pates

Les progres des chemins de fer permettent une rapidité d’approvisionnements en
produits frais et des expéditions sur tout le territoire francais. En effet, le chemin de fer arrive

a Toulouse en 1856 et une ligne « rapide » avec Paris fonctionne des 1884. Les expéditions

183 Annuaire de la Haute Garonne et de I’Ariége, pour I’année, Toulouse, 1853, p. 134
184 Annuaire général de Haute Garonne pour ’année 1857, Alphonse Bremond, Toulouse, 1857, p. 299.
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des foies et des patés Tivollier sont alors faites par Chemin de fer ainsi que 1’atteste les lettres
écrites par Auguste Tivollier dés 1858. Ainsi, la 9 janvier 1858 les expéditions a Paris des
foies gras d’oie a la maison Carnet et Saussier, ce fabricant de conserves alimentaires installé

rue Montmartre, sont effectuées par Chemin de fer. Dans un autre courrier

, il précise que
le prix du transport par Chemin de fer est diminué de moitié pour les paniers de plus de 40
kilos.

Le 30 décembre 1858, Auguste Tivollier expédie, par chemin de fer, deux terrines de
foies de canard aux truffes a Monsieur Amédee Sarrazin a Paris et, le méme jour, sept terrines
a Monsieur Barbe, toujours a Paris®’.

Par contre, toujours en décembre 1858, une livraison & Maitre Combe, notaire a

Castres, doit étre faite par diligence de la société des Relayeurs réunis.

2 2 3 2 Des expéditions lointaines de patés grace aux transports maritimes

Les transports maritimes progressent aussi. Ainsi, pour expédier une caisse contenant
24 terrines @ Monsieur J. Debons qui tient une épicerie a Bone en Algérie le 30 novembre
1881, Jean et Emmanuel Tivollier s’adressent a Monsieur le Directeur des Messageries
Maritimes a Marseille. Ils précisent :
Veuillez avoir I'obligeance, monsieur, de prendre un soin particulier a ce colis et vous
assurer de vos frais aux destinataires.®®
Ladite caisse voyage ainsi de Toulouse a Marseille par Chemin de fer a grande vitesse pour
embarquer ensuite sur un bateau et traverser la Méditerranée. Le transfert train-bateau ne
semble guere poser de probléme pour cette expédition.
Pour envoyer des patés & Londres, les 24 avril et 10 mai 1905%%°, Emmanuel s’adresse
a M Jurie, de la General Steam Navigation Company Limited, basée a Bordeaux en Gironde.
Cette compagnie, créée en 1824, est le fleuron des lignes de courtes distances londoniennes.
C’est aussi la premiére compagnie au monde a utiliser des bateaux a vapeur pour des

transports maritimes.

165 ADHG, cote 8J 5, folio 1

166 ADHG, cote 8J 6, folio 7

167 ADHG, cote 8J 5, copies des lettres de mars 1853 a décembre 1859

1688 ADHG, cote 8J 20, copies de lettres, courrier du 30 novembre 1881, folio 391

169 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres Tivollier du 24 mars 1905 au 4 novembre 1905, f° 114 et 160.
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De méme, le 28 aolt 1905, pour expédier des patés a Monsieur Bavier, a Shangali, il
s’adresse a M. A. Combarnous, a Marseille, en précisant, « ces patés ont été emballés en vue
de leur premier voyage en Chine.}’® »

Enfin, le 24 octobre de la méme année, c’est par I’intermédiaire de [’American
Express company qu’il envoie des patés truffés a Monsieur Matagrin a New York!', Cette
entreprise, qui se charge du transport de Bordeaux a New-York, est créée en 1824 par Henry

Wells et est, a I’origine, spécialisée dans les transports de fonds.

C’est bien grace a I’évolution des transports maritimes que les patés Tivollier peuvent

arriver sans encombre en Chine ou aux Etats-Unis au début du XX® siécle.

Les dirigeants successifs de I’entreprise Tivollier savent donc utiliser les techniques
modernes qui sont en train de bouleverser les modes de conservation et de transport de leur
production. lls adaptent ces nouveautés a leurs activités, permettant a celles-ci de connaitre

un succes certain.

2 3 Avec une volonté de continuité familiale générant une
dynamique de succes

Plusieurs exemples montrent qu’Emmanuel poursuit, en les améliorant parfois, les
actions initiées par son pere. Le recours a la presse comme moyen d’information personnel
mais aussi comme vecteur de communication avec la clientéle ainsi que la présence aux
expositions universelles en sont deux applications qui sont étudiées ci-dessous. Emmanuel
va méme un peu plus loin en commandant une affiche publicitaire pour mettre en scene son

pot de paté.

170 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres Tivollier du 24 mars 1905 au 4 novembre 1905, f° 348.
11 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres Tivollier du 24 mars 1905 au 4 novembre 1905, f° 472.
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2 31 Unrecours a la publicité a la fin du X1X® siecle

Auguste puis Emmanuel lisent la presse. 1ls sont abonnés entre autres, a des journaux
parisiens, ils sont informés des événements nationaux et internationaux, et voient ce média
considérablement évoluer. Auguste est abonné'’2 a plus d’une dizaine de journaux édités a
Paris, dont la Gazette de France ou le Moniteur de |’Armée. Emmanuel s’abonne en mars
1905 & L ‘exposition de Liége, pour dix francs'’®, exposition oul il prévoit d’exposer. Le 17
juin 1905, il se réabonne a la Revue de I’art ancien et moderne'™. Le 1% mars 1904, c’est
pour trois francs qu’il se réabonne a La Dépéchel’™.

En effet, la seconde moitié du XIX® siécle correspond a 1’age d’or de la presse en
France. La vente des quotidiens est maximale avant 1914 avec prés de 10 millions
d’exemplaires de quotidiens, a Paris et en province. Aprés 1848 le suffrage universel
masculin donne en effet un réle tres important a la presse. Les progres de la technique
participent également au phénomeéne, principalement a partir de 1868, avec ’arrivée des
rotatives (Marinoni) qui permet en 1900 de produire 70 000 exemplaires a 1’heure. Le
développement de la machine a écrire change aussi la vie des journalistes. Vers 1870 les
journaux louent des lignes télégraphiques, les nouvelles peuvent ainsi arriver directement au
journal. Le téléphone apparait vers 1880 et le temps de transmission de I’information se
raccourcit encore. Le journal se transforme tout comme son cadre juridique. Le Second
Empire a beaucoup censuré (Baudelaire, Flaubert) mais apres 1870 la presse retrouve une
certaine liberté. La loi du 29 juillet 1881 délie en effet la presse de toute tutelle politique.
Par la suite cette liberté est modifiee par des lois en 1893 et 1894. Ces lois dites « lois
scélérates », dans un contexte d’attentats anarchistes, accusent de délits la presse appelant a
des attentats. Sadi Carnot est assassiné et un proces est effectivement mis en place contre la
presse anarchiste. Les clés de I’essor de la presse sous la IIT*™ république se situent en partie
dans le développement des chemins de fer qui leur assurent une rapide diffusion nationale!®.

Emmanuel Tivollier, en particulier, comprend I’importance de ce nouveau média et

achéte de 1’espace publicitaire pour vanter ses patés. En effet, Marguerite Parrot, dans son

172 ADHG, cote 8J 6, f° 9.

13 ADHG, cote 8] 126, copies de lettres de mars a novembre 1905, f° 44,
174 ADHG, cote 8J 126, copies de lettres de mars & novembre 1905, f° 234
175 ADHG, cote 8J 589, recettes et dépenses de 1904 a 1911.
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chapitre sur ’analyse des budgets de la bourgeoisie pour la période de 1873 a 1913
précise que « les abonnements aux journaux et revues constituent un poste non negligeable
des dépenses diverses. On y trouve d’assez nombreux abonnements...1"" »

Plusieurs exemples trés différents de I’utilisation de la publicité pour la maison

Tivollier sont donc sont étudiés ci-dessous.

2 31 1 Dans la presse locale toulousaine

Le Midi Artiste, est une publication devenue hebdomadaire depuis 1900 qui souhaite
faire connaitre les écrivains et poetes du Midi, on y lit régulierement de la poésie ou des
feuilletons. On y trouve la programmation culturelle de la ville de Toulouse, commentant
particulierement la scéne lyrique, tradition tres forte dans la ville. Vendue 10 centimes le

numero, elle s’adresse a une clientéle bourgeoise qui fréquente théatres et opéras.

Dans le numéro de la semaine du samedi 11 GRAND HOTEL TIVOLLIER
i ; ; . E. TIVOLLIER, Proprictaire
au Samedl 18 JanVIer 1902178’ On peUt Ilre Ascengeur hydrauligoe, — £olairage dlecirigve dans tout | Hétel
Salles de Féles o1 or Restaurani remarguables.
I’annonce ci-contre, annonce que I’on Uk e

Grande .\lnnnl’ms!ur‘:- de * PATES TIVOLLIER”

retrouve, a I’identique dans de nombreux

> SR A ST Y 1

numéros de cet hebdomadaire. Annonce pour I'Hétel Tivollier 1902, Midi Artiste

L’adresse n’est pas précisée, en effet, tout le monde a Toulouse connait Le Grand Hotel
Tivollier de la rue d’Alsace-Lorraine !

La méme année et dans la méme publication, le 29 novembre, Emmanuel Tivollier
parvient a faire figurer son nom et celui de ses patés par trois fois. En premiere page, il figure
parmi les commercants qui distribuent des primes aux lecteurs du journal, en plein milieu de
la seconde page il fait insérer le nom des patés Tivollier par deux fois et enfin, en derniére
page, un encart publicitaire plus traditionnel vante ses produits. S’agissant de s’adresser a
une clientele locale, peu d’informations figurent dans ces encarts, c’est le nom seul de

Tivollier qui est mis en avant.

176 Toutes ces informations sont extraites du cours de Mme Zytnicki, 1°" semestre 2014-2015, Université Jean-
Jaures, Toulouse.

177 perrot Marguerite, le mode d vie des familles bourgeoises, Armand Colin,Paris, 1961, p. 100.

178 http://images.midiart.bibliotheque.toulouse.fr/B315556101 MIDART 1902-01-11 068.pdf
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Le 2 mars 1904, Emmanuel Tivollier fait paraitre dans L ’Express du Midi une
annonce qui avertit du transfert de I’hotel et du restaurant de la rue d’Alsace-Lorraine vers
les locaux du Grand Hoétel de la rue de Metz. Il y est précise que « M. Tivollier continuera,

comme par le passé, la fabrication de ses patés dits : « Patés Tivollier. »

Vendu 5 francs le numéro, c’est «1’organe

régional de redressement national, de défense

religieuse et de progres social. »
Annonce du transfert de /’hétel, L'Express du Midi,
C’est un journal monarchiste et catholique et donc d’une partie importante de la population.

Pour Jacques Arlet, « il représente une force intellectuelle et morale indiscutable.*” »

Le 18 juillet 1913, neuf ans plus tard, on trouve dans ce méme journal I’annonce

suivante.
La publicité est, a la base, pour le Grand
Hotel de la rue de Metz, mais les patés y
figurent en caractéres encore plus visibles.
La encore, s’agissant d’une publication
régionale, aucune indication d’adresse,

tant pour le Gand Hétel que pour le

magasin de péatés, ne figure dans

1’annonce. ,:\Arygpnce Grand Hotel et Tivollier réunis, 1913, I'Express du
1al

179 ARLET Jacques, Toulouse a la Belle Epoque (1890-1910), éditions Loubatiéres, 1999.
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2 31 2 Dans des organes nationaux

L’annonce ci-

ahrlqne de s de ies gr et Urd au Truffes du Pérﬁ ’

B TIVOLIIBTR. 3, 33, rue Alsace-Lorraine — TOULOUSE
MAISON LA PLUS iMPORTANTE DU MiDi POUR LA SPECIALITE DE PATES

contre est publiée

Naism répotée, - conuz dans lo monde entior sous “le nom do * PATES TIVOLLIER * - par la  maison
PRIX-COURANT s PAlis TIVILIER anx Peios gras ¢f ¢ fanaris axk Trofies du Perigerd . .
: oo s - . Tivollier dans
Tﬂﬁ?}gﬁniﬁ?mi BOITES NOUVEAU SYSTEME CONFIT D'O1R
| : —_— - _GONSERVE D'ETE — B .
NeQoovoriominoes BAR | oy poun VExpORtATioN | Boite de Yoo B8O I"Annuaire des
L - F g » iy .
1. 15 fr .
s Bof | Ape o (B 2 T FRT I arfistes et de
4. 30 I 38 E |' covst de Canare , .
i 35 fr motie 2 [’enseignement
[ . 40 fr, PRI - - 3 i g
f:' ggg g }; Bilie e }';“i #gs
. Feeivasandan B » Vassnn . 1
GARANTI UN MOIS ' GABANTI TOUTE L'ANNEE » 14 fr. dramatique et

L:a svison des Tertines, Pités et Timbales dure du fe Décembre i An Février

Calle des Boiles de Conserves dure toute Yannée musical en 1902180.

Annonce avec prix des patés, 1902, Annuaire des Artistes

Il'y est précisé, avec le tarif des diverses productions, que « la saison des Terrines,
Patés et Timbales dure du 1° Décembre a fin Février », et que « Celle des Boites de
Conserves dure toute I’année ». L’annonce affirme de plus que le nom de « PATES
TIVOLLIER » est connu dans le monde entier et que la maison Tivollier est réputée comme
la plus importante du midi pour la spécialité de patés. Dans cet encart, I’adresse de la fabrique
des patés est fournie. Le support est un annuaire de portée nationale mais destiné a un public
relativement érudit, cela permet donc de toucher une clientele assez spécifique, cultivée, bien
au-dela de la région toulousaine. De nombreuses informations figurent sur ce document,
informant toute une clientéle potentielle de la réputation et de la qualité des produits ainsi
que de la période de fabrication. On est loin de la simple mise en avant du nom de Tivollier
que contiennent les publicités visant la clientele locale. On peut y lire la vision qu’Emmanuel
Tivollier souhaite que la clientéle ait de son entreprise a travers la France entiére et pourquoi
pas au-dela.
Le 14 septembre 1905, il écrit au directeur de | 'I/lustration en ces termes :
(Veuillez) me faire connaitre le tarif des annonces faites dans le Journal
L'ILLUSTRATION. Vous voudrez bien établir ces prix pour 1/4, 1/6 et 1/8 de page pour
les durées d'insertion respectivement de 3, 6 mois et un an.®
Cet hebdomadaire francais qui voit son premier numéro paraitre en 1843, comprend alors 16

pages et est vendu deux fois plus cher qu’un hebdomadaire classique. Il vise un lectorat

180 Annuaire des artistes et de [’enseignement musical et artistiqgue, E. Risacher, Paris, 1902, p. 101
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1240485/f114.item
181 ADHG, cote 8J 126, copies de lettres de mars a novembre 1905, f° 384.
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bourgeois, libéral. Le traitement est politiquement neutre avec un angle culturel assumé. On
retrouve la encore la clientele cultivée et bourgeoise que la maison Tivollier recherche pour

ses produits.

De méme, dans L ’Annuaire de I’armée francaise de 1903, on trouve une publicité
pour I’Hétel Tivollier mais, dans cet encart'®? il n’est pas fait mention des patés. En 1905,
soit apres la disparition de 1’hotel de la rue d’Alsace-Lorraine et I’apport de la clientéle au
Grand Hétel, dénommé Grand Hotel et Hotel Tivollier réunis, de la rue de Metz, on retrouve
dans I’Annuaire de I’armée francaise de 1905, un autre encart publicitaire!®® pour cet
établissement, précisant la présence d’un restaurant avec « Cuisine et caves renommeées »

mais, la encore, sans mention des patés.

2 3 1 3 Une nouveauté, une publicité en couleur

Un autre exemple d’encart publicitaire, déja cité pour montrer 1’utilisation de 1’usine
frigorifique précédemment dans ce mémoire, pour les patés Tivollier montre un registre de

communication assez différent.

L’intitulé du paté Tivollier, aux foies gras de canards, aux truffes du Périgord imite
la présentation d’une devise ancienne, voire médiévale, de type banderole ou oriflamme.
L’origine Toulousaine est clairement identifiable, en gros caractéres, montrant ainsi que
cette publicité ne s’adresse plus exclusivement a des habitants de la ville ou de ses environs,
ce qui est d’autant plus certain que le département de la Haute Garonne est précisé. La mise
en avant de médailles obtenues en Angleterre (Liverpool et Londres) ainsi qu’aux Etats Unis
(Philadelphie) montre la volonté de faire reconnaitre les patés comme des produits a

renommée mondiale.

182 Annuaire de I’armée frangaise 1903http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k208155h/f1948.item.r=Tivollier, ,
p. 71.
183 Annuaire de ’armée francaise 1905, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k208156w/f1978.item.r=Tivollier,
p.73.
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Cet encart!®, également paru en
1902 met en avant les récompenses
obtenues lors des participations aux
expositions, comme dans de nombreuses
autres publicités. Les initiales AT au
centre rattachent le produit a Auguste
Tivollier, alors que ce dernier a quitté
I’entreprise en 1880 et qu’il est décédé en
1882. Cette représentation est une copie
exacte de la sculpture figurant au fronton
d’une des entrées de 1’hotel de la rue

185 Aucune adresse

d’Alsace-Lorraine
n’est précisée pour qui souhaite acheter

des patés ! Seul le nom complet des patés

est inscrit dans les banderoles. Encart publicitaire Tivollier, en couleur, 1902.

Cette publicité joue donc sur I’identification des patés a un produit traditionnel, de
grand luxe, peut étre avec une certaine nostalgie des fastes de 1’Ancien Régime. Dans le

méme temps elle montre que 1’entreprise participe au mouvement d’internationalisation de

la fin du XIX€ siecle.

2 31 4 Sur des supports plus pérennes : les annuaires régionaux

L’état de conservation des annuaires toulousains consultés permet de constater qu’un
certain nombre de publicités pour la maison Tivollier et ses patés figurent dans ces
documents. Toutefois il semble que plusieurs soient endommagés et que malheureusement,
certaines pages manquent, ne permettant donc pas d’affirmer que I’étude soit exhaustive,
d’autant plus que certains exemples figurent sur un dépliant non solidaire de 1’annuaire,
systeme trés pratique pour que les Toulousains utilisent le plan de leur ville en le prélevant

pour s’en servir mais privant les archives dudit document.

184 L état actuel des recherches n’a pas permis de trouver le journal dans lequel cette annonce est parue.
185 Voir photo du fronton de I’hétel avec le titre de ce document.
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Vers 1880 on trouve en fin telles et médaillons. — Entretien de tombes et caveaux au
mois et & l'annde.

d’annuaire®®, avec bon nombre

d’autres publicités, ’annonce ci- Grand H@%ei TlVO I_I_l ER

contre. C’est I’hdtel qui est mis en Rue d'Alsace-Lorraine, 31 et 33

avant mais la « Spécialité des SALON DE CONVERSATION

terrines de foies gras aux truffes Spécialité de terrines de foies gras aux teufles du Périgord. — Mé-
daille & Vexposition de Philadelphie. — Premier prix & l'exposition

du périgord » est clairement universelle de 18567. — Médaille d'or, Toulouse, 1865.

IISIbIe AT BUTSRTT mm&wr‘-‘ﬁhmm‘!’sl ERYTE m on

Annonce Grand Hoétel Tivollier, annuaire Toulouse 1880

'PATE TIVOLLIER

whielgmdh&mhxu!nnuh?mg«i
Fuananon ot Vesre Diror xx Verre ©

ANCIEN HOTEL TIVOLLIER § GRAND HOTEL & TIVOLLIER = 'm dans le dépliant figurant en fin de

Rut Alsace-Lorraine, 3/-33. 3/, rwe de Nets, 3/

A L "'m volume, I’annonce ci-contre, a c6té du

PAR!S 1867-1

Philsdelphie, Chieago, Liverpeol, Londres, Moscon, Vienne'

WEDAILLE D'OR : Espssition unirerselle de Paris 1389-1500.

GRAND PRIX
Fapsition universelle de Seint-Lowis 1504 (F. U A.)

DIPLONE D'HONNEUR : Exposition unirerselle de Liége 1905 ‘

1895, Consonrs d'avisultars, Cheviller &u Mérits srissie.

poiosbubuiesiuseet

plan de Toulouse. Une autre publiciteé,
_ pour le Grand Hotel seul est parfois

Vente d'une gollection de frés vieilles Eauz-de-vie des
Caves Tivollier.

., 25N = e AT XTI

Annonce pour les patés, annuaire de Toulouse, 1914

I1y est précisé que la fabrication et la vente sont réalisées a I’emplacement de 1’ancien hotel,
alors disparu depuis une dizaine d’années, mais auquel les Toulousains sont encore attachés
La encore ce sont les médailles obtenues lors des diverses expositions internationales qui
sont mises en avant. On note bien que les patés ne sont plus rattachés a I’hotel mais que cette
activité est bien autonome. L’indication que le propriétaire de cet établissement est Chevalier
du Meérite agricole figure également, montrant ainsi la reconnaissance de la qualité des
produits de base que sont le foie gras et les truffes. On peut aussi apprendre qu’il est toutefois

également possible d’acheter les patés au Grand Hétel de la rue de Metz

Tous ces exemples montrent qu’Emmanuel sait utiliser ce nouveau média, qu’il
comprend I’importance de maintenir un contact avec ses clients actuels et de communiquer
également avec une clientele potentielle. 11 met systématiquement en avant les valeurs

traditionnelles de I’entreprise.

186 Nouvel annuaire de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et commercial, publié sous les
auspices de M. le préfet et du Conseil général Edouard Privat, libraire-éditeur, rue des Tourneurs, 45, Toulouse,
1884.

187 Voir photo d’une partie du dépliant en annexe n°11.
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2 3 2 La participation aux expositions internationales ou
universelles

C’est un autre moyen de se faire connaitre voire reconnaitre. Cette pratique est une
des grandes innovations du XIX° siecle qui rencontre un tres grand succes aupres du public
qui fréquente en grand nombre ces expositions. Ce sont des manifestations, caractéristiques
de cette époque, dont le but principal est la mise en avant des innovations techniques et
artistiques.

Un concurrent direct de Tivollier, un des commercants inscrit dans la catégorie de
fabricants de conserves, de 1872 a 1883 mais jamais inscrit dans la catégorie Patés de foies
gras dans les annuaires toulousains, 1’entreprise Albrighi, est toutefois producteur de patés
de grande qualité puisque en 1868, a I’Exposition de Saragosse, elle est primée pour ses
Patés de foies de canards conservés en tourtes et en boites'®®, dans la catégorie Agriculture,
catégorie dans laquelle elle obtient une médaille de bronze'®. Peu nombreux sont les
produits frangais primes a cette exposition. Ce beau résultat d’un concurrent toulousain, pour
un produit peut-étre assez semblable aux Patés aux foies gras de canards de sa propre maison

a peut-étre touché au vif Auguste Tivollier !

2 32 1 Unsucces a Toulouse des 1865 pour Tivollier

La premiére participation attestée a une exposition est celle dans laquelle Auguste
Tivollier présente ses produits, a Toulouse en 1865 dans ’ancien couvent des Jacobins. Il
s’agit d’une manifestation consacrée alors « aux produits des beaux-arts et de 1’industrie ».
Il y est inscrit comme limonadier et c’est dans la catégorie référencée 886 : conserves
alimentaires de toutes sortes, qu’il concourt mais ce sont les patés aux foies gras de canards

et aux truffes du Périgord qui sont en fait présentés. Dans les documents plus tardifs, la

188 Catalogue des primés a I’exposition de Saragosse en 1868.
189 \/oir annexe n° 12, Récompense de Albrighi a Saragosse en 1868.
190 \/oir annexe n° 13, exposition 1865 a Toulouse.
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maison Tivollier rappelle qu’a cette occasion elle a obtenu une médaille d’or. Ce n’est encore

toutefois qu’une recherche de reconnaissance locale.

Le Journal illustré de I’Exposition toulousaine publie le 1°" octobre 1865 le texte
suivant a propos des patés exposés pour 1’occasion par Auguste Tivollier :

M. Tivollier, le traiteur en vogue dans notre ville, a aussi exposé les produits de sa

fabrication (...), devant lesquels on était en quelque sorte obligé de s’arréter. La vue

de ses conserves alimentaires, arrangées avec go(t sur les étageres, et I'odeur

succulente qui s’en exale (sic), font pécher par envie®L,

2 3 2 2 De tres nombreuses récompenses pour les patés sur toute la période

On peut dresser le tableau des diverses participations pour lesquelles la maison
Tivollier a obtenu des récompenses ou auxquelles elle a participé comme membre du jury.
Ce tableau est établi d’une part, a partir des médailles que la maison Tivollier affiche sur ses
divers documents & en-téte ou sur ses publicités, et d’autre part, il est complété par les
renseignements qu’Emmanuel fournit dans ses « Actes de services!®? », destinés a valider
sa promotion dans 1’Ordre national de la Légion d’Honneur, en 1910. Les recherches
actuelles n’ont pas permis d’établir si I’entreprise participe a d’autres manifestations pour

lesquelles elle n’est pas récompensée.

Pour chacune de ces manifestations ce sont bien les patés de foie gras qui sont
présentés, cette catégorie exacte n’existant pas dans chacun des catalogues des expositions,
c’est donc principalement dans la catégorie conserves que figurent les produits de la maison
Tivollier. La consultation des catalogues originaux de ces manifestations permet de vérifier

les diverses participations présentées ci-aprés!®,

191 Journal illustré de I’Exposition toulousaine, 1 octobre 1865, p. 4.
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k58195563.item

192 Base leonore, http://www.culture.gouv.fr/documentation/leonore/pres.htm
193 Voir annexe n°14 catalogue de I’exposition universelle de Paris 1900.
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Récompenses obtenues par Tivollier aux expositions internationales de
1865 a 1908
Date Lieu Récompenses et remarques
M¢daille d’or dans la catégorie conserves alimentaires de toutes
1865 | Toulouse Sortes
Exposition universelle, médaille d’argent, catégorie « Corps
1867 | Paris alimentaires », classe 70 : « Viandes et poissons », produit :
foies de canards®®*
1876 Philadelphie | Exposition universelle, grande médaille modele unique avec
(USA) diplome médaille d’or, produit : patés de foies gras.
1878 | Paris Exposition universelle, médaille d’argent
1886 | Marseille Médaille d’or
Liverpool g ,
1886 (Angleterre) Médaille d’or
1887 | Toulouse Hors concours, membre du jury
1887 | Paris Académie nationale de Paris, médaille d’argent
Londres . - s N ,
1887 (Angleterre) Exposition culinaire, médaille de premiere classe, d’argent
1889 | Paris Exposition universelle, médaille d’or
. Académie nationale de Paris, médaille d’or et diplome
1890 Paris R
d’honneur
1890 | Bordeaux Exposition de Bordeaux, grand prix
1891 MOSCQ“ Hors concours
(Russie)
Chicago . . .
1893 (USA) Médaille commémorative, hors concours
1894 | Lyon Exposition de Lyon, médaille d’or
Vienne s )
1894 (Autriche) Médaille d’or
1900 | Paris Exposition universelle, (groupe X, classe 58) : Patés de foie
gras, de canards aux truffes du Périgord, médaille d’or
1903 | Paris Exposition culinaire de Paris, diplome d’honneur
Saint Louis . . L. ,
1904 (USA) Exposition universelle, médaille d’or
Liege . . i ,
1905 . Exposition universelle, diplome d’honneur
(Belgique)
Londres o ,
1908 (Angleterre) Dipléme d’honneur
Saragosse . A ,
1908 (Espagne) Exposition franco-espagnole, diplome d’honneur

On observe que les patés Tivollier sont ainsi mis en valeur dans de nombreux pays

européens proches, mais aussi aux Etats-Unis par trois fois, et méme en Russie en 1891.

194 Source Catalogue officiel des exposants récompensés par le Jury international, Exposition universelle de
1867 a Paris. (gallica bnf fr).
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Toutefois, Auguste Tivollier ne se déplace pas lui-méme pour la participation a
certaines de ces manifestations, en particulier a Paris pour I’Exposition universelle de 1867.
Dans un courrier du 2 mars 1867, il remercie un certain Monsieur Ribot, « d’avoir bien
voulu le représenter a 1’exposition. », il poursuit en donnant des instructions tres précises sur
la mise en place du stand. Cette participation semble lui couter 76,60 francs, « a payer le 10
mars ». Le méme jour, il écrit également a Monsieur Mercier, Président Delégué des 70° et

71° classes de I’Exposition universelle :

Jai 'honneur de vous donner le nom et I'adresse de Mr Ribot, propriétaire, rue de

Turenne, 76 Paris, que j’ai choisi pour me représenter a I’exposition universelle.**®
Plusieurs lettres concernent alors cette participation et le 7 mars, ce sont deux caisses qui
sont remises aux Chemins de fer grande vitesse, a destination de 1I’Exposition. L’ inquiétude
d’Auguste Tivollier porte alors surla chaleur excessive qui nuit a la dégustation des patés. Il
précise donc que®’ :

Dans le cas ou la température serait trop élevée, que I'on ait I'obligeance de les tenir

pendant une heure sur de la glace, car les patés de foies de canards étant tres

délicats, cette opération leur fait le plus grand bien.

Ses efforts lui permettent donc d’obtenir une médaille d’agent qui figure sur ses en-

tétes des le modéle donné en exemple en 1874.

Emmanuel semble, lui, se déplacer a certaines occasions, en effet, avec un courrier
daté du 4 juin 1905'%, il envoie & Monsieur Jules Prevet, Président du comité d'admission
de I'exposition de Liége, une photographie pour délivrance de sa carte d'exposant.

En 1889 et en 1900, Emmanuel est Membre du Comité départemental aux
Expositions universelles de Paris'®. 1l est donc trés vraisemblable qu’il se rende sur place a

ces deux occasions.

195 ADHG, 8J 7, copies de lettres, courrier du 2 mars 1867, folio 252
1% ADHG, 8J 7, copies de lettres, courrier du 2 mars 1867, folio 253
197 ADHG, 8J 7, copies de lettres, courrier du 7 mars 1867, folio 256
1% ADHG, cote 8J 126, £°220, au verso..

199 Etats des Services d’Emmanuel Tivollier, base leonore,
http://www.culture.gouv.fr/documentation/leonore/pres.htm
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2 3 2 3 Un voyage aux Etats Unis des 1876 pour les patés aux foies gras de
canard et aux truffes

L'Exposition de 1876, quant a elle, est la premiére
exposition universelle organisee aux Etats-Unis. Elle se
tient a Philadelphie a l'occasion du centenaire de la
Déclaration d'indépendance des Etats-Unis d'’Amérique qui
avait éte signee dans cette méme ville le 4 juillet 1776. Le
nom complet de [I'exposition est alors International
Exhibition of Arts, Manufactures and Products of the Soil
and Mine, ce qui signifie Exposition internationale d'art,
d'industrie et de produits du sol et de la mine. On ne
s’attend donc guére a y voir participer des patés aux foies

gras et aux truffes, toulousains. C’est aussi une

A CENTENNIAL EXHIBITION

manifestation trés politique qui reflete les rapports

diplomatiques et économiques internationaux.
Affiche de I'Exposition Universelle de
Philadelphie 1876

Le rapport officiel frangais?® souligne les difficultés rencontrées par les exposants
nationaux, un voyage difficile et des conditions climatiques déplorables, des emballages qui
souffrent... Trente-cing nations y participent représentées par 30 684 exposants qui
recoivent 13 104 récompenses?®®. Ces derniéres sont & I’image des rapports économiques,
les Etats-Unis en recoivent 5302 et 1’Angleterre 1 621 alors que la France ne s’illustre
qu’avec pres de 700 médailles. Auguste Tivollier, a Toulouse, concourt donc avec des patés
de foies gras. Une telle entreprise est compliquée, en effet, expédier des patés a partir de
Toulouse pour les exposer dans une ville du Nord-Est des Etats-Unis, en assurer la
conservation, la dégustation et la présentation représente un défi certain pour Auguste
Tivollier. Toujours dans ce méme rapport officiel, Edouard Martell, parlementaire frangais

et rapporteur de la catégorie Agriculture et Alimentation, précise que :

200 Rapport adressé a son Excellence le Ministre de I’ Agriculture et du Commerce, Président de la Commission
supérieure des Expositions internationales, par les Commissaires généraux, MM J. Ozenne et E. du Sommerard,
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1130054/f4.item.r=

201 Chiffres relevés dans http://www.worldfairs.info/expodonnees.php?expo_id=5
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Les belles collections de conserves fines de viande et de gibier exposées par le
département francgais ont prouvé que nos fabricants ne pouvaient craindre, pour ces
articles de go(t, aucune concurrence de I'étranger.?%
Les produits Tivollier sont probablement directement concernés par cette remarque
extrémement flatteuse, a propos des produits alimentaires francais haut de gamme, émanant

des plus hautes autorités.

2 3 2 4 La confirmation du succés américain des patés Tivollier a Saint Louis
en 1904

Emmanuel quant a lui, poursuit cette pratique et c’est, par exemple, encore aux USA,
a Saint Louis en 1904, que I’on trouve des patés Tivollier. La France investit énormément
dans cette manifestation, en effet, le Palais national de la France n’est autre que la

reproduction du Grand Trianon de Versailles.

a0 DEPARTMENT H—AGRICULTURE.
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Inscription de Tivollier & I'exposition de St Louis USA, 1904

Catalogue officiel Exposition de St Louis, 1904
Emmanuel Tivollier est présent dans la catégorie conserves de viande, de poisson, de

légumes et de fruits avec une quinzaine d’autres exposants francais?®® (groupe 89). Il y

obtient a cette occasion une médaille d’or.

202 Rapport adressé a son Excellence le Ministre de I’ Agriculture et du Commerce, Président de la Commission
supérieure des Expositions internationales, par les Commissaires généraux, MM J. Ozenne et E. du Sommerard,
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k1130054/f4.item.r=, pages 575 et 576.

203 Catalogue général officiel de la section francaise / Exposition Internationale Universelle de Saint-Louis
1904, M. Vermot Paris, 1904, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k111690n/f497.image p. 480
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Si globalement, plus de 40 % des participants & ces manifestations, recoivent des
médailles, il ne faut pas sous-estimer I’importance de ces récompenses, méme Si elles
peuvent apparaitre principalement comme une simple marque de la présence a la
manifestation. En effet, a Chicago en 1893, c¢’est une « médaille commémorative » qui est

simplement discernée aux patés presentés par Emmanuel Tivollier.

Toutes ces récompenses figurent sur les documents a 1’en-téte des établissements

Tivollier?®

et servent en quelque sorte a garantir la qualité des pates vis-a-vis de la clientele.
Cette pratique semble courante puisque I’entreprise parisienne Carnet et Saussier fait
également figurer des médailles sur ses documents commerciaux comme on peut le voir dans

I’illustration plus haut?®®, de méme que 1’établissement toulousain Dubois fils et Cie?®.

2 3 3 L’utilisation d’une affiche con¢ue par un artiste de renom

L’affiche publicitaire est un autre moyen de mettre en avant une entreprise, un
produit ou une marque, qui se développe au cours de la période. Cette pratique est utilisée,
par exemple, en 1896, par les chaines de vélo Simpson qui font appel a Toulouse-Lautrec
lui-méme pour concevoir leur affiche publicitaire. Ces affiches, en couleur, sont souvent de
véritables ceuvres d’art qui permettent une illustration beaucoup plus visuelle que les
annonces publicitaires des journaux, par la taille dune part et par un graphisme tres attractif,
d’autre part. C’est la mise au point de la lithographie a partir des années 1820 puis d’un
procédé d’impression polychrome, par Jean-Alexis Rouchon en 1845, qui permet la
production d’affiches. La lithographie en couleur est introduite en France en 1866 par Jules
Cheret. Plusieurs imprimeries spécialisées dans la production de ces affiches se développent

alors.

204 \/oir illustration
205 \/oir illustration
206 \/oir illustration
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2 3 3 1 Une image trés toulousaine

En 1902 Emmanuel Tivollier commande I’affiche représentée ci-dessous. L’état
actuel des recherches, ne permet pas d’affirmer si une autre affiche existe, mettant en avant

les Patés Tivollier. Celle-ci est la seule trouvée lors de ce travail.

Peut-on, a propos de cette derniére, parler de création d’une « image de marque » ?
L’¢étude de cette affiche publicitaire réalisée par I’artiste d’origine catalane Raymond Casas
permet peut-étre de répondre a cette question.

L=~ — ™ Cette affichette de 40 x 60 cm, imprimée sur
du carton peut donc étre dénommée un
carton publicitaire. Elle est destinée a étre
suspendue sur les lieux de vente au client
final, comme I’indique les deux trous percés
au sommet, traversés par une ficelle.
L’exemplaire présenté ci-contre est conserve
a Chartres, au musée Le Compa®”’. Elle est
imprimée a Paris par la société Camis?®®,
installée quai de Jemmapes. C’est un des
plus importants imprimeurs lithographes,
installé dans la capitale depuis 1890. Il

revendique avoir alors les plus grosses

machines & imprimer du monde.

Carton publicitaire, Patés Tivollier, par Ramon Casas,
1902, F. Lauginie, Musée Le Compa, Chartres

Cette imprimerie travaille aussi avec certains des plus grands artistes de 1’époque.

Un cuisinier debout, jovial et de corpulence imposante, y est représenté, montrant
une terrine en terre cuite, cylindrique, contenant clairement du paté de foies gras et sur le
couvercle de laquelle figure I’inscription «Paté Tivollier ». D’autres pots semblables sont a
ses pieds, partageant le premier plan, a I’extréme gauche avec un ouvrage de Brillat-Savarin
et un autre d’ Antonin Caréme. Le premier auteur vante la truffe dans sa Physiologie du gout

207 Musée Le compa, Conservatoire de ’agriculture, Pont de Mainvilliers, 28000 Chartres, numéro d’inventaire
005-02-03.
208 http://data.bnf.fr/14957852/affiches_camis_paris/
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et le second est, pour de nombreux historiens, un des personnages a 1’origine de la
gastronomie moderne. Un troisiéme livre est ouvert, comme pour montrer qu’une recette est
en préparation. Au centre, on distingue a peine un tres discret canard mort qui partage ce
premier plan mais qui est assez peu mis en avant. Cing oies, bien vivantes par contre, peut-
étre les fameuses oies de Toulouse?®®, ou du moins une allusion a ces derniéres, entourent le
personnage principal et semblent I’accompagner, voire 1’admirer. La partie gauche de
I’image est occupée par les armoiries de la ville de Toulouse représentant d’une part I’Eglise,
avec l'agneau pascal nimbé qui porte la croix occitane, a sa droite la basilique Saint-Sernin
et sa fagade a deux portes, surmontée du clocher octogonal et d’autre part, les comtes de
Toulouse avec le chateau narbonnais situé a gauche de la croix occitane. En haut, on trouve
des fleurs de lys, symbole du rattachement de la ville a la couronne de France. Une gerbe de
palmes surmonte ces armoiries, rappelant les nombreuses récompenses obtenues par la
maison Tivollier dans les expositions et foires internationales.

Enfin, les pots de patés, dont un seul est mis en avant par le cuisinier font aussi partie
du décor, ils n’en sont pas du tout le cceur alors qu’ils doivent étre I’objet méme de ’affiche,
le produit a mettre en avant et a faire acheter.

On remarque enfin, la graisse qui recouvre le paté lui-méme, pour en assurer la

conservation.

2 3 3 2 Destinée a des clients connaisseurs

Cette commande de I’entreprise Tivollier est effectuée aupres d’un artiste reconnu,
le Catalan Ramon Casas (1866-1932), qui quitte la région de Barcelone et sa Catalogne
natale pour s’installer a Montmartre a partir de 1890 ou il fréquente le milieu artistique. En
1898 il est I’heureux lauréat du concours de I’affiche publicitaire, avec un travail pour la
boisson «anis del mono » et, en 1900, il participe a I’Exposition universelle de Paris,
exposition a laquelle est également présente la maison Tivollier. En 1902 il produit I’affiche
ci-dessus pour ces mémes Patés Tivollier. On peut penser que des recherches approfondies
peuvent éventuellement faire état d’une rencontre entre Emmanuel Tivollier et Ramon Casas

a I’occasion de cette exposition.

209 v/oir illustration en fin de conclusion.

E. Boussié Patés Tivollier M2 95/176



L’analyse un peu plus poussée de ce document permet de décoder une partie de la
société toulousaine de 1’époque.

D’une part, la représentation du cuisinier s’adresse a cette nouvelle bourgeoisie,
désireuse de copier la noblesse d’ancien régime. Avoir un cuisinier dans sa domesticité est
un signe de réussite sociale aboutie, bien au-dela de la cuisiniere, employée dans la plupart
des maisons bourgeoises. Acheter un paté Tivollier fait donc entrer ce cuisinier chez soi. La
clientéle est alors flattée en effet, Alain Drouard, dans son Histoire des cuisiniers en France,
XIX®-XX® siecles, écrit :

Aux cuisinieres la cuisine bourgeoise et de ménage. Aux cuisiniers la haute cuisine,
codifiée par Caréme au début du XIX® siecle. L'opposition a été reprise
inlassablement tout au long du siécle par les chefs et les cuisiniers eux-mémes qui
expliquerent a grands renforts d’arguments que les cuisinieres étaient seulement
capables de faire une cuisine de ménage, sans pouvoir jamais atteindre le niveau de
la haute-cuisine qui appartient exclusivement aux chefs?%.

D’autre part, les ouvrages représentés sur I’affiche sont connus de cette clientéle.
Celle-ci est éduquée et flattée de reconnaitre ces deux auteurs, I’'un Anselme Brillat-Savarin,
auteur et célébre gastronome et I’autre, Caréme, fameux patissier et « chef des rois ». Jean
Castarede précise au sujet de ce dernier :

Grand artisan du foie gras, qu’il souhaitait présenter en majesté, il le déplaga dans
I'ordonnance du repas, en le mettant en entrée alors que précédemment, il n’était
qu’en entremets.?!

Enfin, les Toulousains du début du XX°® siécle sont tous capables d’identifier les
armoiries de la ville et peuvent se sentir fiers de les voir figurer sur une affiche visible de
tous.

L’objectif de cette affiche n’est donc pas la marque Tivollier, qui ne figure que tres
discretement sur les terrines mais bien plus le lien avec la ville de Toulouse. De plus, la
présence des palmes fait allusion aux nombreuses récompenses obtenues par les produits de
la maison Tivollier lors des participations a des foires ou des expositions, en France ou a
I’étranger. C’est bien davantage le savoir-faire du cuisinier qui est suggeré plutot que la
composition des patés elle-méme. 1l est également possible qu’un certain snobisme entre en

jeu dans les achats des patés Tivollier, Alain Drouard, toujours lui, affirme :

210 Drouard Alain, Histoire des cuisiniers en France, XIXe-XXe siécles, CNRS éditions, 15 rue Malebranche,
Paris, 2004, p. 25.
211 Castaréde Jean, Histoire du luxe en France des origines a nos jours, Eyrolles, Paris, 2007, p.243
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La gastronomie s’adresse d’abord aux amphitryons et a ceux qui veulent le devenir
comme ces nouveaux riches sans éducation ni maniéres. Plus qu’un art de faire

bonne chére, elle est le moyen d’acquérir et de faire reconnaitre son statut social?'.

L’exemplaire étudi¢ est donc présent sur les lieux de vente des patés, il rappelle aux
clients les qualités et les succes du produit. La composition de cette affichette suggére aussi
les marques de réussite sociale de la bourgeoisie de la fin du XIX°® siecle et du début du XX®.
Ce n’est donc pas une démarche visant a mettre en place une « image de marque » mais
plutét a conforter la clientele dans un choix déja effectué. Il s’agit ainsi de fidéliser cette

clientele et d’espérer qu’elle se développe.

C’est donc une véritable mise en scéne des patés Tivollier que montre cette affiche.
Les codes sociaux de la bourgeoisie toulousaine qui y figurent permettent a celle-ci de
s’identifier, de se reconnaitre, en achetant les patés aux foies gras de canard et aux truffes du

Périgord.

Il semble toutefois peu probable que la recherche d’une véritable image de marque,
au sens actuel du terme, soit la volonté d’Emmanuel Tivollier, tant par les publicités que par
la présence aux expositions ou par une affiche. Dans son étude?'® sur les marques déposées
entre 1876 et 1914, en Grande Bretagne, Teresa da Silva-Lopes, Professeur de 1’histoire des
affaires a I’université de York, montre que le dépot d’un nom a favorisé un certain nombre
de produits, face a la concurrence internationale, en garantissant une provenance en
particulier. Cette étude tend a expliquer que cette démarche est a 1’origine du maintien de la
Grande Bretagne a la premiere place mondiale pour les biens de consommation. Mais les
exemples étudiés portent presque exclusivement sur de grandes entreprises qui ont besoin
d’une reconnaissance bien au-dela de leur lieu de fabrication, ce qui ne parait pas étre le cas
des patés Tivollier.

Les publicités ou I’affiche étudiées plus haut montrent plutét le désir de s’adresser a
une clientele déja existante et de conforter une position. Toutefois, 1’idée de garantir une

provenance, celle d’une fabrication par la maison Tivollier, & Toulouse, semble fonctionner.

212 Op.cit. p.27.
213 Teresa da Silva Lopes and Paulo Guimaraes, « Trademarks and British Dominance in Consumers Goods »,

1876-1914,The Economic Historic Review, Vol 67, Issue 3, pp. 793-817, 2014.
http://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract id=2464805
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3 Succes certain pour les patés Tivollier

Gréce en particulier a une recette unique, bien que partiellement inconnue, a une
excellente utilisation de techniques perfectionnées au X1X°¢ siécle, a un usage pertinent de la
presse et a une présence réguliére dans les Expositions universelles, les patés Tivollier
connaissent une réussite commerciale considérable. Auguste puis Emmanuel savent prendre
des décisions qui générent une dynamique de succes et conduisent a une implantation des
ventes des patés bien au-dela de la région toulousaine. Ce succes, dii pendant vingt-cing ans
a Auguste puis pres de trente ans a Emmanuel, a néanmoins traversé quelques périodes
difficiles, en particulier lors de la transmission de I’entreprise. Cette troisiéme partie analyse
dans un premier temps, 1’évolution de I’entreprise Tivollier de 1854 a 1914 et de la place de
I’activité « patés » au cours de cette période puis, dans un second temps les difficultés
traversées a la suite du départ du fondateur et enfin, I’implantation de la distribution de ce

produit bien au-dela de la région toulousaine auprés d’un type de clientéle bien identifiée.

3 1 Un savoir-faire familial qui génere une entreprise aux
activites multiples

Bien que les recherches actuelles ne permettent pas de préciser la cause du départ
d’Auguste Tivollier de la région grenobloise, on peut affirmer qu’il y exploite un café-
restaurant, le Café de Paris, qu’il vient de vendre avant de venir a Toulouse. Il vend le
matériel a diverses personnes, sur place a Grenoble. Par exemple, 28 tables a pied en fonte,
pour 728 francs a Messieurs Bazin et Tivollier, propriétaires du Café de 1’Isére et trois
banquettes en velours pour 42 francs a Monsieur Vincent, propriétaire du Café du Palais®*4,
De plus, plusieurs documents étudiés montrent un suivi des créances issues de 1’ancienne
activité. Ainsi, au 30 avril 1854, c’est un total de 14 184 francs qu’il reste a récupérer sur les

clients grenoblois. La liste alphabétique de ces clients comporte 203 noms, ce qui correspond

214 ADHG, cote 8J 1
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a une créance moyenne de plus de 65 francs?!®. En 1859, soit aprés cing ans d’exploitation
a Toulouse, il reste encore 3 837 francs non encaissés sur ces mémes créances?'®. Auguste a
donc une expérience certaine de ’activité de restaurateur. Il sait 1’utiliser a Toulouse pour
démarrer son aventure. Auguste et ses successeurs savent ensuite la faire évoluer avec succeés
en utilisant des innovations techniques récentes, mises au point au cours du XIX® siecle, et

décrites dans la partie précédente.

311 Un restaurant, un glacier, un hoétel, un café, une fabrique de
patés ....

Au cours des quelque soixante ans que couvre cette étude, les activités de I’entreprise
Tivollier évoluent. Sous la direction d’Auguste puis d’Emmanuel, des choix sont faits,
parfois face a des difficultés particuliéres, parfois simplement pour profiter d’opportunités

qui se présentent.

3111 Undebut classique dans la tradition familiale

Le 4 mars 1853, Auguste Tivollier, résidant alors a Marseille écrit a un certain
Monsieur Carnot : « je viens d’acheter [a Toulouse] un établissement trés important?' ».
Pour cela il emprunte audit Monsieur Carnot la somme de 6 550.80 francs. C’est le début de
I’aventure toulousaine d’ Auguste Tivollier.

L’¢établissement Tivollier apparait alors dans les annuaires deés 1854, d’une part
comme limonadier dans la liste alphabétique des "principales adresses de la ville de
Toulouse", au 68 rue des Balances dans I’Annuaire général de la Haute Garonne,
d’Alphonse Bremond?8 puis en 1856 comme restaurateur dans une des éditions suivantes.

Tant 1’édition de 1835 que celle de 1879 des Dictionnaires de [’ Académie fran¢aise

donnent comme définition du limonadier « Celui, celle qui fait et qui vend de la limonade,

215 ADHG, cote 8J 3,

216 ADHG, cote 8] 683,

217 ADHG, cote 8J 5, folio 3

218Bremond Alphonse, Annuaire général de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et
commercial pour I'année 1854, 3éme année, Imprimerie Gibrac Ouvriers Réunis, Editeurs, 3 rue St Pantaléon,
Toulouse,1854.
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de l'orgeat, des liqueurs, du café, du chocolat, des glaces, etc.?!® ». En ce qui concerne le
restaurateur, les mémes ouvrages précisent : « traiteur chez lequel on trouve a toute heure
des aliments dont I'espéce et le prix sont indiqués sur une sorte de pancarte, et qui se servent
par portions. Aller diner chez le restaurateur. La carte d'un restaurateur. » Ces diverses
activités, tenues dans le méme local de la rue des Balances, en plein centre-ville, sont bien

la suite logique de celles exercées a Grenoble

311 2 Une diversification puis un recentrage bien choisis

Le schéma ci-aprés montre les diverses activités exercées par la maison Tivollier sur
la période étudié. De 1854 a 1879, les activités sont situées rue des Balances mais figurent a
I’adresse du 68 place du Capitole dans les annuaires, 1’¢tablissement faisant 1’angle entre la
place et la rue. Cette derniére adresse est en effet plus parlante, plus commerciale et plus
facilement reconnaissable pour la clientele tant locale que plus lointaine. Le Capitole et la
Place du Capitole sont effectivement des lieux intimement liés a I’identification de la ville

de Toulouse. Tout le monde connait la place du Capitole !

Quelques années plus tard, Auguste décide de la construction d’un hoétel rue
d’Alsace-Lorraine. Celle-ci débute en 1872, les travaux se terminent en 1876 et le transfert
complet des activités est totalement terminé avant 1879. Le magasin et le restaurant de la
place du Capitole, ou plus exactement de la rue des Balances, sont totalement abandonnés.
Toulouse est alors en pleine transformation. La rue d’Alsace-Lorraine traverse la ville du
nord au sud, coupant a travers les vieux quartiers. De grands travaux d’aménagement et de
modernisation du centre urbain sont déja bien engagés a cette époque. L hotel construit par
Auguste est d’un luxe encore inconnu a Toulouse, son architecture marque le nouveau visage
de I'urbanisme. Isidore Villamur en réalise les plans selon un modele haussmannien. La
fabrication des patés est installée au sous-sol de 1’hétel et la boutique jouxte 1’entrée de ce
dernier. L hotel est une « Maison de I*" ordre » comme le précise 1’en-téte des documents
commerciaux??°. On vy recoit des hotes illustres, Auguste Tivollier dit lui-méme « nous

recevons les princes et les princesses, les ducs et les duchesses, des marquis, des comtes, en

219Classiques Garnier numeérisés, https://www-classiques--garnier-com.nomade.univ-tlse2.fr/numerique-
bases/index.php?module=App&action=FrameMain
220 \/oir photo, en-téte de 1’Hotel Tivollier, annexe n°15.
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un mot les gens du meilleur monde®? ». Méme si I’exagération est certaine, on peut noter la
une fascination et une admiration évidente pour la noblesse, de la part de cette nouvelle
bourgeoisie de commerce et d’affaires qui se développe durant toute cette période du XIX*®
siecle et qui est en train de prendre le pouvoir économique. L’étude du premier livre de
police??? qui correspond a I’ouverture de 1’hétel au printemps 1876 montre effectivement
que le 2 octobre, le Marquis de Sufren est inscrit a I’hotel, le 4 avril de I’année suivante c’est
le Baron de Maillau qui est regu et le 7 mai le Duc Lakoiaz de Balzen arrive rue d’Alsace-

Lorraine pour y séjourner.

En 1904, Emmanuel s’associe avec le Grand-HOotel qui devient Grand-Hotel et
Tivollier réunis, il apporte la clientéle du restaurant et de son hotel ainsi que son savoir-faire.
Installé rue de Metz, grande voie est-ouest récemment percee a travers la ville, cet édifice
marque le paysage par son aspect imposant?%,

L'hotel Tivollier, a la grande émotion des toulousains, qui s'en souviennent encore,
disparait pour se fondre avec le Grand Hétel, fondé depuis deux ans rue de Metz?*
(...). Les Tivollier ne gardérent que le magasin de vente des patés?® .

Pour Marie-Claire Lacaze??, c’est le ralliement d’Emmanuel Tivollier a la Société
anonyme du Grand Hotel qui garantit le succés de ’entreprise, en apportant sa clientéle issue
de la « bonne société ».

Toutes ces activités, celles qui figurent dans les annuaires tout au moins, ont pour
origine I’expérience d’ Auguste en mati¢re de café-restaurant, avant son arrivée a Toulouse
en 1853. La diversification vers un hotel de catégorie supérieure et la construction
spectaculaire de cet hotel en plein centre-ville, lui-méme en pleine mutation, est une idée de
génie qui donne au nom de Tivollier un éclat important, grace au grand nombre de voyageurs
qui s’y arrétent et a qui on propose systématiquement de gotiter aux patés de foies gras de

canard et aux truffes du Périgord, cette spécialité de la maison comme le précise un des en-

tétes de 1’hotel??’.

221 ADHG 8] 13, lettre du 17 juillet 1876.

222 ADHG 8J 441, livre de police 1876-1877.

223 \/oir photo Grand Hotel, en annexe n°16.

224 1 ’autre des grandes avenues qui « aére » la circulation a Toulouse dans le cadre des grands travaux de la
fin du XIX¢® siécle, perpendiculaire a la rue d’Alsace-Lorraine.

225 Blaquiere Henri, Directeur des services d'Archives de la Haute-Garonne, avertissement du fonds Tivollier,
1961.

226 | acaze Marie-Claire, La maison Tivollier, 1853-1904, Toulouse, Université de Toulouse-Le Mirail, 1964.
227 Voir I’étude et les illustrations des en-tétes dans la deuxiéme partie (réf. 21 2 1).
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Activités de la maison Tivollier de 1854 a 1914
Par ordre d'apparition dans les annuaires de la ville de Toulouse
, . . café- . fabricant de| patés de R
Années | limonadier glacier P . hotel
restaurant conserves | foie gras
1854 a 1856
1857
1858 & 1860
1861a 1865
1866 a 1878
Construction de
I'hotel de la rue
d'Alsace-
579 I Lorraine
|
|
[
[ ]
|
|
[ ]
18802 1895 ]
|
[ ]
[ ]
[ ]
|
[
[ ]
1896 & 1903
1904
Apport des
activités d'hotel
1905 3 1934 et de restaurant
au Grand-Hétel,
rue de Metz

On peut voir sur le schéma ci-dessus que la maison Tivollier apparait dans les
conserves alimentaires en 1866, or, cette catégorie existe déja depuis 185922 a Toulouse
dans I’annuaire d’ Alphonse Brémond avec alors, deux producteurs seulement, Portes, rue de
la Pomme et Salles, au 20 rue d’Aubuisson. Il semble qu’Auguste n’a donc pas souhaité

apparaitre trop tot dans cette catégorie.

228 Annuaire général de la Haute Garonne, historique, administratif, judiciaire et commercial pour I'année
1858 Subventionné par le Conseil Général, Alphonse Brémond (7éme année), Imprimerie Lamarque et Rives,
Editeurs, 9 rue Tripiére Toulouse, 1859.
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Il faut noter également que, jusqu’en 1904, toutes les activités sont réunies en un
méme local, dans un premier temps au 68, place du Capitole, de 1854 a 1879, puis au 33,
rue d’Alsace-Loraine, par la suite. Apres 1904, I’activité de fabrication des patés reste a cette
derniere adresse mais la vente apparait également a 1’adresse du Grand Hoétel rue de Metz.
On peut penser que cette multiplicité de présence dans les annuaires est une décision
stratégique qui permet a D’entreprise Tivollier de figurer plusieurs fois dans un méme
document et de multiplier ainsi la probabilité d’étre vue par des clients potentiels. C’est une

opération de communication commerciale et de visibiliteé.

3 12 L’émancipation des patés de foie gras au sein des activités
des établissements Tivollier

Parmi toutes les activités des établissements Tivollier, les patés aux foies gras de
canards et aux truffes du Périgord ont une place tres particuliere. D’un produit vendu parmi
de trés nombreux autres, parfois fort différents comme les glaces ou les sorbets, les patés
deviennent un produit unique, dont la fabrication et la vente demeurent les seules activités
du magasin 33, rue d’Alsace-Lorraine, avec dans une trés faible mesure, la vente de vins et

liqueurs.

3 1 2 1 Une identification du produit des ’origine

Rien dans les recherches actuelles ne laisse prévoir qu’ Auguste Tivollier a dans 1’idée
de spécialiser une partie des activités de son entreprise toulousaine dans la production des
patés au foie gras de canard quand il s’installe & Toulouse en 1853. Toutefois, dés 1857, soit
trés peu de temps apres son arrivée, les documents internes de son entreprise montrent qu’un
calcul du coit des patés®?®® est effectué, en dehors de sa comptabilité classique. Ce calcul
n’apparait certes pas comme fondamental car il figure, comme déja indiqué préecédemment,
sur les trois premicres pages d un petit carnet dédi¢ ensuite exclusivement a I’enregistrement

de dépenses de blanchisserie. On peut cependant noter qu’il s’agit d’un document établi a

229 \/oir annexe n°5, Dépenses faites pour les patés de foies. 1857.
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postériori car écrit d’une seule traite et d’une seule main pour toute la période hivernale de
1856-1857. Comme il a été précisé dans la premiére partie, le montant total calculé pour ces
dépenses s’¢éléve, dans le document étudié, alors a 3 272.50 francs. Le montant estimé des
recettes correspondantes est alors de 5 500 francs mais n’est jamais communiqué dans les

documents commerciaux consultés.

3 1 2 2 Une identification de l’activité de fabrication des patés plus tardive

La « fabrique de pétés » est, quant a elle, identifiée a part dans le contrat du 27
décembre 1879 qui crée la société liant les deux fils ainés d’Auguste et a laquelle celui-ci
confie la gestion de I’ensemble des affaires. Jean et Emmanuel sont désormais ensemble a
la téte de I’entreprise. Ils en assurent la gestion mais ne sont pas propriétaires des locaux.

Les recherches actuelles permettent d’avoir acceés a un autre document déja étudié,
établi pour la saison 1881-1882, qui fournit également un calcul du colt de production des
patés?®. Ce calcul est réalisé alors qu’Auguste est encore vivant mais s’est déja
complétement retiré des affaires. Le montant total de ce cott s’¢léve a 46 230.50 francs, soit
pres de quatorze fois plus qu’en 1857. En ce qui concerne les truffes, pour lesquelles les
poids achetés sont donnés dans les deux documents, ¢’est cinq fois plus de truffes qui ont
servi a la production des patés entre 1857 et 1881 ces quantités passant de 51 kg a 228.45
kg. Les renseignements fournis par ces deux documents ne permettent guére d’aller plus loin
dans une analyse de 1’évolution des montants dépensés et encaissés dans 1’activité « patés ».
Les donneées ne sont en effet, ni homogeénes ni assez completes.

Une étape suivante est franchie au cours des années 1880-1887 puisque le livre de
caisse de I’entreprise?®! indique alors systématiquement les recettes provenant de 1’activité
« pates ». Il faut noter que ces montants ne fournissent probablement que les encaissements
des ventes de patés directement a la clientéle et ne comprennent pas les patés consommeés
dans le restaurant. Or, la plupart des menus proposés dans ce dernier incluent des patés de
foie gras. On peut toutefois en conclure que cette activité est dorénavant bien identifiée dans
la comptabilite quotidienne et non plus dans un simple récapitulatif annuel des cofits qu’elle

engendre.

230 \/oir annexe n°17, Récapitulation de la fabrication des Patés 1881 1882
231 ADHG, cote 8J 182, caisse Tivollier 1880 1887
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Récapitulatif caisse Tivollier 1880-1881

On peut étudier le chiffre d’affaires généré par les patés seuls sur la période d’avril 1880 a

mars 1887. La moyenne annuelle se monte a 43 439 francs.

Chiffre d'affaires annuel des patés, d'avril 1880 a mars 1887, en
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312 3 Vers une autonomie totale a partir de 1904

Une derniére étape dans 1’émancipation de I’activité des patés de foie gras est
franchie en 1904 quand Emmanuel Tivollier apporte les activités d’hotellerie et de
restauration au Grand Hotel, ouvert depuis 1902 rue de Metz, avec lequel il s’associe. 1l
décide de garder la fabrique de patés seule ainsi que le magasin de vente correspondant, au
33, rue d’Alsace-Lorraine. Le schéma présenté plus haut?®2 permet de visualiser cette
autonomie. L’émancipation est alors totale. Toutefois, une partie importante de la production
de cette fabrique de patés est vendue au Grand Hotel, cette spécialité figurant alors presque
systématiqguement dans tous les menus proposés dans le restaurant attaché a cet
établissement de la rue de Metz.

Chiffre d'affaires annuel lié aux ventes Le livre des recettes et des

des patés de mars 1904 a février 1912 dépenses®® tenu pour le magasin
56 000 en francs permet d’établir le tableau de
54 000
52 000 I’évolution de I’activité des patés de
50 000 TR
45 000 mars 1904 a février 1912. Ce sont les
ji 888 huit premiéres années d’activité
o o S P PO > o totalement  autonome de la
' {\eﬁ N‘-\e ' <\e 'q"\eﬂ ' {\e ’4<\Qﬂ ' {\e\ ’*<\QX . )
WO & R G KT o K (S manufacture de patés. Ce début
5'\96 ¢ '\q 5\“36 ‘S»@ 5'\90 (;»q 5'\9\' (5\9 o )
& @ @@ @ @ semble un peu difficile mais la

progression s’affirme a partir de

1910.

Sur cette période, la progression totale est d’environ 8 %, pour un chiffre d’affaires
annuel moyen de 49 800 francs. Ces montants incluent les péatés consommés dans le
restaurant du Grand Hotel de la rue de Metz ainsi que ceux vendus en ce méme endroit.
Ainsi, de décembre 1904 a septembre 1905, soit pour 10 mois, le Grand-Hotel a été facturé
pour 8982.25 francs?®. Les paiements doivent étre régulierement demandés pour étre

honorés.

232 Voir Les activités de la maison Tivollier de 1854 a 1914, par ordre d’apparition dans les annuaires de la
ville de Toulouse.

233 ADHG, cote 8J 589, recettes et dépenses de mars 1904 a mars 1912.

234 ADHG, cote 8J 126, lettres d’Emmanuel Tivollier de mars 1905 a novembre 1905, f° 406 a 413.
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3 2 Mais une transmission difficile de I’entreprise

Comme beaucoup, cette entreprise familiale doit énormément a la personnalité de
son fondateur, Auguste Tivollier. Celui-ci semble avoir malheureusement des problemes de
sant¢ alors que I’hotel de la rue d’Alsace Lorraine vient d’étre terminé et mis en
fonctionnement. Il prend donc la décision de se retirer en 1879. Le probleme de la

transmission de son entreprise florissante se pose donc.

321 Apres vingt-cinq ans d’activité a Toulouse, Auguste se retire

Alors que I’hdtel fait I’admiration des Toulousains et des voyageurs, Auguste
Tivollier se sent probablement plus fragile. Avec son épouse, ils décident de transmettre

I’entreprise et de conserver le batiment.

3 21 1 Des circonstances particuliéeres liées au départ du fondateur

En 1879, Auguste a alors 63 ans. Il souhaite se retirer des affaires et décide de confier
’entreprise a ses deux fils Jean, I’ainé, et Emmanuel. Pour cela, deux actes?® sont passés
devant Maitre Deffes, notaire a Toulouse. Il s’agit d’une part de la création d’une société en
nom collectif entre les deux freres et d’autre part d’un bail a loyer entre les époux Tivollier

d’une part et Jean et Emmanuel de I’autre.

235 ADHG, cote 3E 41888, minutes du notaire B. Deffes du 27 décembre 1879.
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25 000 francs, somme qu’il Acte de constitution de la SNC, 29 décembre 1879, extrait.

doit porter au double lors de son éventuel mariage.

Ce déséquilibre initial est porteur de risques de litige, tout au moins de discussion,
entre les deux freres. De plus, du fait de la nature juridique de la société, Jean et Emmanuel
sont solidaires dans celle-ci, ce qui signifie qu’ils sont, chacun, responsables de la totalite
des dettes que I’entreprise peut contracter, méme si ces dettes sont de la responsabilité d’un
seul d’entre eux. Cette solidarité juridique est évidemment faite pour protéger les débiteurs
mais peut aussi étre source de relations difficiles entre les deux freres.

L’avantage principal de cette structure est I’impossibilité d’achat partiel par des tiers,
il faut en effet 'unanimité des associés pour toute cession de parts. Le maintien de

I’exploitation de I’entreprise dans la famille Tivollier est ainsi assuré.

L’acte de bail a loyer, quant a lui, est signé le méme jour, a savoir le 27 décembre
1879 et il a pour but la cession, par les époux Tivollier, Auguste et sa femme, des activités
de I’hotel meublé, du café et du restaurant et de la fabrique de patés « ainsi que tout le
matériel et objets mobiliers ainsi que toute 1’argenterie, linge et enfin les ustensiles de toute
sorte servant a I’exploitation de leur industrie.»

Ce bail est conclu pour dix années consécutives avec renouvellement possible. Le
fait que les époux Tivollier se réservent la propriété de I’immeuble qui habite toutes ces
activités au 33, rue d’ Alsace-Lorraine, n’est pas un probléme en soi mais certaines conditions
dudit bail peuvent se révéler causes de difficultés futures. En effet, le nom de 1’hétel ne doit
pas étre modifié et Auguste et son épouse se réservent « le droit de vérifier et examiner
chaque fois qu’ils le jugeront a propos 1’état des objets compris dans le présent bail.» Le

montant du loyer que pergoivent Auguste et son épouse est fixé a 35 000 francs par an et
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tout défaut de paiement entraine automatiquement la résiliation de plein droit du bail. Il est

probable qu’Auguste, face aux problémes de santé qui motivent son retrait de I’affaire,

souhaite assurer a sa femme une rente suffisante lui permettant un train de vie agréable.
Jean et Emmanuel sont véritablement liés, voire ligotés, par les termes du bail qui

leur laissent fort peu de liberté.

Auguste décede effectivement peu de temps apres, le 28 aolt 1882. Il n’a rédigé
aucun testament et ses sept enfants héritent donc a parts égales des biens dont il est
propriétaire, y compris donc de 1’hétel de la rue d’Alsace-Lorraine. C’est une succession

d’un montant trés élevé mais qui peut s’avérer porteuse de difficultés.

3 21 2 La rupture consommeée des dirigeants qui lui succedent

Le 1 janvier 1885, la Société en nom collectif qui lie Jean et Emmanuel est dissoute
et Jean quitte la gestion de 1’entreprise®3, laissant son frére Emmanuel, alors 4gé de 35 ans,
seul a la téte des affaires. Une lettre circulaire, signée Tivollier freres, destinée aux divers
partenaires de I’entreprise, y compris les clients, précise :

L'un de nous, Monsieur Emmanuel Tivollier reste seul a la téte de la maison et est
chargé de la liquidation.
Nous espérons, Monsieur, que vous voudrez bien reporter sur lui la confiance dont

VOUs nous avez toujours honorés.

Le livre de caisse?®’ qui couvre la période de 1880 a 1887 et qui permet I’analyse
suivante, fait apparaitre la disparition progressive de ’entité « Tivollier fréres » pour ne

laisser subsister définitivement qu’Emmanuel Tivollier a partir du milieu de I’année 1886.

236 \/oir la lettre circulaire adressée a cette occasion en annexe n° 18.
237 ADHG, cote 8J 182
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Recettes et dépenses pour 1885-1886

Pour la saison 1885-
1886, les  recettes
affectées a la SNC ne
sont plus que de
29 618.10 francs
(premiere colonne) alors
que 301 560.55 francs
sont attaches a
Emmanuel seul

(derniere colonne).

Il adonc fallu prés de six ans pour que I’entreprise change véritablement de dirigeant.

Cette période de transition génere des difficultés pour I’entreprise ainsi que le montre

I’évolution du chiffre d’affaires au cours de la période, représentée dans le graphique ci-

dessous.

Recettes totales d'avril 1880 a mars 1887

400 000.00
350 000.00
300 000.00
250 000.00
200 000.00
150 000.00
100 000.00

50 000.00

date avril 1880- avril 1881- avril 1882- avril 1883- avril 1884- avril 1885- avril 1886-
mars 1881 mars 1882 mars 1883 mars 1884 mars 1885 mars 1886 mars 1887

Trois années de baisse consécutives sont enregistrées entre avril 1882 et mars 1885. Les

deux années de croissance qui suivent ne permettent toutefois pas de retrouver le niveau

d’activité de 1880. Le schéma ci-dessus permet de voir clairement cette période de

transmission difficile de D’entreprise. Bien qu’aucun document, dans 1’état actuel des

recherches, ne témoigne de relations délicates entre les deux fréres, il est possible

d’envisager cet aspect du probléme.
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32 2 Unensemble peu équilibreé, parfois fragile et difficile a gérer

D’autres difficultés apparaissent a 1’étude de certains documents. La fortune que
légue Auguste a ses enfants est principalement immobiliére. N’ayant pas laiss¢ de testament,
il laisse cette fortune en indivision entre tous ses successeurs, cette situation peut alors étre

aussi source de problémes.

3221 Lafortune que legue Auguste, urbaine, professionnelle et immobiliere

Une analyse de la structure de la fortune réalisée par Auguste a Toulouse, complétée
par une comparaison avec la situation d’autres patrimoines a la méme époque permet de

mieux comprendre la situation de 1’entreprise Tivollier.

Aprés son décés en 1882, la Fortune d'Auguste Tivollier, selon acte de
3 . . . succession du 3 février 1883
déclaration de succession faite par son

meubles;

fils Jean devant Maitre Deffes, notaire a 0.11%
Toulouse de 1877 a 1886, montre -

1.99% valeurs
qu’Auguste Tivollier détient une mobilieres; 2.38%

fortune totale de plus de 800 000 francs,

répartie comme le montre le graphique autres immeubles

de rapport a
Toulouse; 8.46%

ci-contre?38,

hétel, restaurant,
magasin a
Toulouse; 87.06%

La part de ’'immobilier professionnel représente donc la majeure partie de ses avoirs.
La composition du reste de cette fortune nécessite plusieurs remarques. D’une part, on
trouve, des investissements en valeurs mobilieres qui correspondent a des parts dans des
industries locales, une imprimerie a Fenouillet pour 10 000 francs et un moulin a Toulouse
pour 6 000 francs. On ne voit pas alors trace des parts dans la société du Canal du Suez dans
laquelle il a investi en 1856. Les a-t-il revendues ? Une créance de 3 000 francs compléte les
valeurs mobiliéres, créance sur M. Francois dit Gabriel Thurioz et Madame Joséphine

Maleurt, son épouse, demeurant a Balma. Cette créance résulte d’un acte passé devant Maitre

238 ADGH, cote WQ 7425, n° 102, Succession directe de Tivollier Auguste, décédé le 28 ao(it 1882.

E. Boussié Patés Tivollier M2 111/176



Laffont, notaire a Toulouse, le 23 décembre 1880%%°. 11 s agit en fait d’une créance datant de
1875 de 5 000 francs que détient une certaine Madame Joséphine Larrieu, veuve, demeurant
a Toulouse, dont le solde de 3 000 francs est transféré par cet acte a Auguste Tivollier avec
une exigibilité a 5 ans et portant intérét a 5 %. Auguste Tivollier figure dans cet acte comme
propriétaire et ancien négociant.

Il faut noter le mode d’évaluation particulier des biens immobiliers : la valeur locative
annuelle est multipliée par vingt, soit une estimation d’une rentabilité de 5 %. C’est donc le
role fondamental de la rente dans le fonctionnement de la société, a cette époque de la
seconde moitié du XIX® siécle, qui est illustré ici. La valeur d’un bien n’est pas calculée en
fonction d’un prix d’achat ou de vente mais de son aptitude a générer un loyer (une rente).
Ainsi, le montant de I’immeuble qui abrite 1’hotel, le restaurant et la fabrique de pates,
correspond au montant du loyer qui est décidé dans I’acte de bail signé devant Maitre Deffes,
le 27 décembre 1879, soit 35 000 francs par an (35000 x 20 = 700 000). On estime donc
que la rentabilité de tous les biens immobiliers est de 5 % en moyenne par an.

Comme il a été signalé plus haut, la « fabrique de patés » est bien spécifiée dans la
description de I’immeuble situé a I’angle de la rue Alsace-Lorraine et de la rue Baour-

Lormian, immeuble qui abrite alors également 1’hotel et le restaurant.

L’enquéte®* dirigée par Adeline Daumard, sous I’initiative et la direction d’Ernest
Labrousse, avec 1’appui « constant, efficace et décisif » de Fernand Braudel fournit les

données chiffrées utilisées pour les comparaisons et les analyses qui suivent.

Fortune d’Auguste Tivollier, comparée a la moyenne des fortunes successorales
toulousaines
Total en Part des Part des
francs meubles immeubles

Fortunes privées moyennes a

Toulouse en 1869, date de

I’¢tude la plus proche de la 22 568 47.48 % 52.52 %

date du déces d’ Auguste
Fortune d’ Auguste Tivollier 804 002 204 98 %
déclaree a son déces.

La fortune d’ Auguste est donc plus de 36 fois plus importante que la fortune moyenne

déclaree a Toulouse. Sa structure est trés éloignée de la structure moyenne des patrimoines

239 ADHG, cote 3 E 29203, acte Laffont du 23 décembre 1880.

240 Adeline Daumard, Les fortunes francaises au XIXe siécle, Enquéte sur la répartition et la composition des
capitaux privés a Paris, Lyon, Lille, Bordeaux et Toulouse d’aprés I’enregistrement des déclarations de
succession, Ecole pratique des Hautes Etudes, Paris, Mouton, La Haye, 1973.
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déclarés mais il faut reconnaitre que la valeur des biens immobiliers, et des terres en
particulier, est généralement trés sous-évaluée. En 1911, seule date disponible dans cette
étude, 8 % des fortunes seulement dépassent 500 000 francs, aucune n’atteignant le million
de francs a Toulouse.

En ce qui concerne la répartition de cette fortune successorale, la famille Tivollier
possede donc des immeubles pour une part beaucoup plus importante que la moyenne. La
valeur seule de I’hotel de la rue d’Alsace-Lorraine construit, on le rappelle, a partir de 1873
par Auguste Tivollier et loué pour 35 000 francs par an a ses deux fils qui exploitent 1’hotel,
le restaurant et la fabrique de patés, est donc considérable. Il est vrai que ce batiment est
récemment terminé dans un emplacement spectaculaire de la ville?*,

Pour Toulouse, dans la partie rédigée par M. Godechot, M. Sentou et Melle Gaston,
I’enquéte précise que « la grande caractéristique de la période étudiée reste la concentration
des fortunes entre quelques mains®*?», 2 % de la population détenant 42 % des fortunes
totales. Cette fortune qui s’éléve, précisons-le, a 804 002 francs, place Auguste Tivollier

parmi les plus riches toulousains.

Fortunes successorales moyennes dans cing villes francaises en 1911

Ville Paris Lyon Bordeaux Toulouse Lille
Montanten | 14, ggq 57 685 96 321 23 410 142 330
francs

Il faut donc aussi noter que les valeurs relevées dans cette étude situent les fortunes
moyennes des Toulousains loin derriére celles des Bordelais, des Lillois ou des Lyonnais,

les Parisiens détenant, de loin, les plus grosses fortunes.

La part importante des biens immobiliers dans le patrimoine d’Auguste est cause
d’un déséquilibre certain, d’une part la part excessive de I’immeuble de la rue d’Alsace-
Lorraine rend tout partage impossible et d’autre part, il est possible que trop peu de liquiditeés
soient disponibles pour assurer facilement la gestion de ces biens.

Toutefois, a un moment ou, selon J.M. Olivier, dans la Nouvelle histoire de Toulouse,

243

« la terre reste un investissement privilégié <*°», la fortune d’Auguste Tivollier correspond

bien & un « esprit d’entreprise (...) fondé sur la valorisation des savoir-faire artisanaux. »

241 \/oir annexe n° 15 Gravure de I’hétel Tivollier.
242 Op. cit. p. 568
243 Taillefer Michel, Nouvelle histoire de Toulouse, éditions Privat, Toulouse, 2002, p. 234.
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3 2 2 2 Un héritage difficile a gerer

Emmanuel gere donc seul I’entreprise a partir de 1885, il a néanmoins des comptes a
rendre aux autres membres de sa famille, compte tenu du reglement successoral.

Une premicre difficulté apparait dans la gestion d’un immeuble a Constantine en
Algérie. Cet immeuble ne figure pas dans la succession d’Auguste mais il est clair que tous
ses enfants sont propriétaires, ensemble, dudit immeuble. Est-il «oublié » dans la
déclaration successorale ? Le 11 avril 1905, Emmanuel écrit en ces termes a Monsieur
Factore, & Constantine : « j'ai 1'avantage de vous faire connaitre que mes fréres et sceurs
n'étant pas d'avis de vendre I'immeuble que nous possédons a Constantine, je suis revenu sur
ma décision d'en faire opérer la vente.?* » 1l poursuit cette correspondance un peu plus tard
au mois de mai, en demandant le montant de la location : « cette somme m'étant nécessaire
pour régler avec mes fréres et sceurs, mes affaires de famille.?*® » Un certain malaise
financier semble donc exister entre les héritiers d’ Auguste Tivollier.

Une seconde difficulté est celle du partage des résultats de ’entreprise. Le 20 juin
1905, Emmanuel communique a son frére Jean résidant alors Paris, I’affectation du bénéfice
de la saison 1904-1905%4¢. Ce bénéfice est de 8 454,65 francs et doit étre partagé en sept,
c’est-a-dire entre la totalité des sept enfants, héritiers d’Auguste, figurant sur 1’acte de
succession de 1882. Plus de vingt ans aprés, aucun partage n’est alors réalis¢ entre les
héritiers quant a I’entreprise. Cette situation ne peut que générer de graves problémes.

Ce qui semble bien le cas puisque, dans un courrier du 4 juillet 1905%*” Emmanuel
doit se justifier a la suite d’une demande de son frére Auguste a propos de titres détenus par
leur mére. 11 doit fournir des explications sur la gestion qu’il fait du portefeuille de titres que
Madame Tivollier mére détient. La confiance ne semble pas étre de mise entre les deux

freres.

Ainsi, apres avoir dirigé 1’entreprise avec succes pendant plus de deux décennies,
Emmanuel songe, peut-étre, lui-méme, a sa propre succession. Certains pensent que la vente
de I’activité de 1’hotel et du restaurant, au Grand Hotel de la rue de Metz, en 1904, résulte
des doutes qu’il a sur un éventuel successeur compétent pour 1’ensemble des activités de son

entreprise. Cette opération permet en effet de simplifier sa propre situation patrimoniale.

24 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres du 24 mars au 4 novembre 1905, f° 69
245 ADHG, cote 8] 126, copies des lettres du 24 mars au 4 novembre 1905, f° 183
246 \/oir copie de la lettre a Jean le 20 juin 1905 en annexe n°19.

247 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres du 24 mars au 4 novembre, f° 273
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3 3 Une implantation commerciale réussie bien au-dela de
la région toulousaine

C’est grace a tous les efforts d’ Auguste puis d’Emmanuel Tivollier que les patés aux
foies gras de canard et aux truffes du Périgord connaissent un trés large succes. La recherche
d’une qualité constante, 1’utilisation de la publicité qui informe les clients de la fabrication
des terrines et des patés, la présence aux expositions universelles et I’obtention de
récompenses participent a cette réussite. C’est celle-ci qui fait I’objet de la partie suivante,
réussite sur le territoire francais et réussite sur un véritable marché international. Le dernier

point permet d’aborder une rapide sociologie de la client¢le.

3 3 1 Des consommateurs sur tout le territoire francais

Il semble bien que, des 1’arrivée d’Auguste Tivollier 2 Toulouse, la volonté de
toucher une large clientele, bien au-dela de la proche région toulousaine fasse partie de sa
stratégie. Il est malheureusement impossible, dans 1’état actuel des recherches de savoir
quelle part des ventes est destinée a des clients toulousains et quelle part est expédiée ailleurs.

On peut toutefois remarquer I’importance progressive des expéditions hors de la région.

3311 Une implantation large mais timide au cours des premiéres annees a
Toulouse

Les lettres qu’Auguste envoie au cours de la période de mars 1853 a décembre
195928, soit les premiéres années d’activité & Toulouse montrent que I’entreprise a des
clients répartis sur tout le territoire frangais. Sur les 301 lettres que contient le registre, 252
figurent dans le répertoire analyse ici et, parmi celles-ci, 130 concernent 48 clients différents.

Si 21 d’entre eux résident a Paris ou sa proche banlieue, on en trouve a Nantes, a Bordeaux,

248 ADHG, cote 8] 5, copies des lettres d’avril 1854 a décembre 1859.
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a Marseille, & Grenoble ou a Limoges. Ces clients sont encore peu nombreux mais leur
répartition géographique semble montrer un désir d’implantation large, en tous cas non
limité a Toulouse, pour les produits de la maison Tivollier. On remarque que Paris et sa

région représentent alors pres de 44 % des clients contactés par ces courriers.

3 31 2 Une implantation solide partout en France avec Emmanuel

A P’aide du carnet des expéditions de I’année 18912, un relevé quotidien a été
effectué. Sur un total de 2 935 unités de patés envoyées il est relevé 249 destinations en
France. Ces envois correspondent a des terrines ou a des boites de paté de foies gras, pour
lesquelles il n’a pas été tenu compte du volume contenu dans chaque unité, 1’étude portant
davantage sur I’influence géographique que sur les volumes concernés. A partir de ce relevé,
un récapitulatif mensuel a été dressé, par destination, des cumuls ont été calculés, des tris

ont été effectués et ’analyse suivante a pu étre réalisée.

La premiére destination des patés Tivollier est encore Paris et ses trés proches
banlieues, regroupées dans I’ancien département de la Seine. Plus de neuf cents expéditions
ont été effectuées vers ce département, sur les deux mille deux cent quarante-deux au total
(2 242), soit plus de 41 % des ventes en France hors Toulouse et sa région proche. Sept
autres départements fournissent a eux seuls plus du tiers des destinations (Gironde, Hérault,
Basses Alpes, Bouches du Rhone, Seine inférieure, Nord et Rhone). Il s’agit donc

principalement de destinations de bords de mer ou de grandes villes.

249 ADHG, cote 8J 666, livre journalier des expéditions des patés 1891.
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Nombre d'expéditions de péatés de foie gras, par

département, en 1891, hors la Seine Quinze départements
200 ont recu plus de vingt
150 . .
boites ou terrines de
100
50 I I I I I I patés aux foies gras de
0 I I R R N E & |
canard, sans compter
o(\be,‘ @0\ \Qe‘a ‘:0(\%.@ R v\o&b 6006 O_\‘jcz, é(@ & & \,6\&‘6@@% v§\Q§ 0 & ”o@e . p
6% ¥ &"vbf & T & Paris, au cours de
& & = & & ) .
S Y o I’année 1891.
R

Seuls dix départements n’ont regu aucun colis de la part de la maison Tivollier en 1891

(Ardeéche, Ardennes, Ariege, Corse, Dordogne, Jura, Lot, Lozére, Savoie, Deux-Sevres).

Les patés Tivollier sont donc déja connus largement au-dela du cadre local et parisien
avant la fin du X1X¢ siécle. Cette grande dispersion des lieux de consommation des patés
aux foies gras de canard et aux truffes du Périgord ne semble pas résulter d’une politique
volontariste. Il n’existe pas de représentants pour vendre les patés en dehors de la région
toulousaine et les clients ont parfois un lien avec Toulouse, comme des militaires
anciennement en poste dans cette ville par exemple ou les destinataires des cadeaux envoyés

par des toulousains a des amis ou a des relations professionnelles.

3 31 3 Une implantation confirmée et stabilisee en 1905

L’analyse des courriers écrits par Emmanuel du 24 mars 1905 au 4 novembre 2*°de
la méme année, soit 504 documents, concerne 133 destinations dont 108 sont des villes
francaises. Le département de la Haute Garonne est alors éliminé car pour une analyse de
I’implantation géographique il ne montre guére d’intérét, il reste alors 55 départements
frangais représentés. Ce sont ainsi 353 lettres qui sont écrites a destination de ces
départements. Paris et la région parisienne (Seine et ancienne Seine et Oise) recoivent 113

courriers soit prés du tiers des documents restants.

250 ADHG, cote 8J 126, copies des lettres d’Emmanuel Tivollier, du 24 mars 1905 au 4 novembre 1905.
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Nombre de lettres envoyées par Emmanuel entre
Les départements ci- le 24 mars 1905 et le 4 novembre 1905, par
contre ont regus chacun départements
plus de 5 lettres »
d’Emmanuel Tivollier sur “
la période considérée. 1(5)

Parmi les 6 premiéres
5
destinations, 4 figurent . I I
& &

i déjs mi | d & & & & L a2 . & .
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consommateurs de patés & TR & X
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en 1891.

L’implantation sur I’ensemble du territoire frangais semble bien stabilisée, peu de
changements sont observés entre 1891 et 1905, méme si les sources ne sont pas de méme
nature, des courriers dans le second cas et des livraisons dans le premier. Paris et sa région

reste tout au long de la période, la destination largement privilégiée des patés Tivollier.

3 32 Une renommeée mondiale et un marché international

Les patés aux foies gras de canard et aux truffes du Périgord ne voyagent pas
seulement dans toute la France, ils gagnent aussi la plupart des pays d’Europe. La maison

Tivollier en expédie également aux Etats-Unis ou en Asie.

3 3 2 1 Une timide ouverture européenne des I’origine

Entre 1854 et 1859, dans les courriers rédigés par Auguste®®!, on trouve déja le
vicomte de Bellegarde, attaché d’ambassade a Londres (Angleterre), Monsieur Calabresé,

Directeur du théétre de Liége (Belgique), ainsi que Monsieur Herman, a Dublin (Irlande). Si

251 ADHG, cote 8] 5, copies des lettres d’avril 1854 a décembre 1859.
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ce dernier n’est pas encore client, il demande toutefois des prix et des conditions de livraison
éventuelle, il s’intéresse donc aux produits Tivollier.
Dés 1858, Auguste Tivollier met en avant les expéditions de patés a I’étranger. Dans
un courrier du 8 janvier a Monsieur Michaélson a Bordeaux il insiste sur le fait que :
Ayant recu des nouvelles des nombreuses terrines de foies de canard que jai
expédiées a Rome, Turin, Madrid, Genéve, Lyon et Paris, je crois devoir vous dire
que partout elles ont été trouvé bien bonnes. Je n"attends que votre opinion sur le
produit et vous prie de me continuer vos bons conseils pour que je puisse de plus en

plus me perfectionner.??

Ainsi, c’est bien depuis le début de I’aventure des patés de foies gras que I’image de

ventes a I’international est une préoccupation du dirigeant.

Il est donc clair que, dés I’installation d’Auguste Tivollier a Toulouse, et au cours

des premieres années d’activité, celui-ci ne craint pas de s’adresser a des clients lointains.

3 3 2 2 Un marché mondial apreés trois décennies d’existence

A partir du méme carnet des expéditions que pour ’analyse de I’implantation sur le
territoire francais précédente?3, 75 destinations pour les patés de foie gras sont, de la méme
manicre, relevées vers I’étranger. Il faut rappeler que ce dernier terme recouvre en fait, les
pays étrangers proprement dits mais aussi les colonies francaises et les territoires occupés

par I’ Allemagne a la suite du traité de Francfort du 10 mai 1871.

Prés de vingt pays étrangers, au sens défini plus haut, recoivent donc des patés aux
foies gras en 1891. Cela represente presque un quart du total des expéeditions avec six cent
quatre-vingt-treize boites ou terrines (693).

252 ADHG, cote 8J 5, courrier du 8 janvier 1858, folio 35.
258 ADHG, cote 8J 666, livre journalier des expéditions des patés 1891.
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Ventes de patés a I'étranger en 1891 (en
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Il est donc certain que la proximité géographique est la caractéristique principale des
destinations étrangeres, 1’Angleterre étant de loin la premicre avec prés du quart des
expéditions en dehors de la France. Ce pays est alors le premier marché du monde, il est
donc plutét normal qu’il soit la premicre destination étrangere de la maison Tivollier. De
plus, le traité de libre-échange signé en 1860 entre la France et la Grande Bretagne « donne
un nouvel élan?®* » & ces échanges. Il faut quand méme noter que ces excellentes relations
commerciales se déroulent alors que les relations diplomatiques et militaires sont
extrémement tendues entre la France et la Grande Bretagne du fait de la recherche du
contrdle du Soudan et des rivalités plut6t violentes quant a la colonisation de I’ Afrique. Mais,
avec le sucre des Antilles, la laine australienne, 1’indigo de I’Inde ou le café et le thé¢ de
Ceylan, on peut trouver les patés aux foies gras de Toulouse Outre-Manche.

L’Allemagne, avec 13 % des expéditions vers 1’étranger est également un cas a
remarquer, car, malgré les relations plus que tendues avec la France, en particulier depuis la
défaite de ’armée frangaise a Sedan en 1871, on note que le commerce alimentaire de luxe
perdure. La région d’Alsace-Moselle est, dans cette étude rattachée, a I’ Allemagne mais trés
peu d’expéditions sont faites vers cette destination ce qui peut également s’expliquer par les
productions de qualité de patés aux foies gras de Strasbourg. L’ Alsace est en effet toujours
une région de production de foies gras importante comme il a déja éte dit precédemment.

Les clients en Algérie sont souvent des militaires francais en poste dans ce
département, certains sont mémes originaires de Toulouse ou ont de la famille a Toulouse

comme le montre I’expédition demandée par Madame Riols pour son fils, le Maréchal des

24 Cadier Gabrielle, Les conséquences du traité de 1860 sur le commerce franco-britannique, Histoire,
économie et société, 1988, 7¢ année, n°3. pp. 355-380, www.persee.fr/doc/hes_0752-5702_1988_num_7_3 23
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logis Jules Riols, en poste a Constantine (Algérie) au 3*™ Spahis?®, d’une terrine jaune a 25
francs.

Les expéditions vers les Etats-Unis sont destinées a des membres du Corps
Diplomatique en poste a Washington.

Dans ces deux derniers cas, I’expédition est certes, lointaine, mais les consommateurs
sont néanmoins francais. On peut Iégitimement penser qu’ils font quand méme godter cette

spécialité toulousaine a leurs contacts locaux.

3 3 2 3 Une implantation internationale qui se maintient au début du XX®
siécle

L’étude des lettres envoyées par Emmanuel Tivollier du 24 mars 1905 au 4 novembre
de la méme année?®® montre que pour 504 courriers expédiés, 133 villes différentes sont
représentées et parmi celles-ci, 25 sont a I’étranger, soit presque 19 % des destinations. Cette
analyse ne fournit qu’une estimation trés superficielle des contacts d’Emmanuel Tivollier,
en effet ce n’est pas la saison de production ni celle de vente la plus importante des pates.
Cela montre simplement qu’au début du XX°®siécle, les patés Tivollier s’exportent toujours,

tant partout en Europe, qu’aux USA ou en Cochinchine.

25 ADHG, cote 8J 666, livre journalier des expéditions de patés 1891, en date du 16 décembre.
2% ADHG, cote 8J 126, copies des lettres du 24 mars 1905 au 4 novembre 1905.
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3 3 3 Une clientele solvable faite de militaires et de notables

Il est assez difficile d’établir une véritable sociologie de la client¢le des patés
Tivollier. En effet, il n’existe aucun renseignement sur les acheteurs du magasin toulousain.
Les ventes par I’intermédiaire du restaurant ne donnent pas non plus d’indication sur cette
catégorie de consommateurs, le livre de police n’indique pas si les clients de 1’hotel ont
consomme des patés ! Seuls les courriers ou les expéditions, quand elles sont enregistrées,
fournissent des informations. Ces courriers ont souvent pour objet des demandes de
reglements en retard, ce qui est un biais tres important pour une étude statistique, ou des
lettres jointes a des livraisons, sans indication de la profession du destinataire. Une étude
quantitative exhaustive est donc impossible. Les paragraphes qui suivent utilisent néanmoins
les renseignements contenus dans les divers courriers examines lors des recherches ainsi que
les renseignements contenus dans les carnets d’expéditions disponibles, seules sources

contenant quelques indications sur la qualité des clients.

3 3 3 1 Une tradition ancienne de clientele militaire

Une caractéristique importante de Toulouse est celle de I’installation massive de
militaires cantonnés dans la ville. Leur nombre exact est difficile a trouver avec précision
car, au XIX® siécle, les militaires ne font pas partie de la population active®’ et ne sont donc
pas recensés sur leurs lieux de casernement. La présence d’un hopital militaire des 1781, sur
les 85 que compte alors le royaume de France, et le fait que Toulouse serve de base arriére
pour les troupes napoléoniennes en guerre contre I’Espagne au cours de la premiére décennie
du XIX® siecle, prouvent I’importance stratégique de la ville depuis déja un certain temps.
Toutefois ce sont la construction du Palais Niel en 1865 puis de la caserne Niel en 1876 qui
montrent que Toulouse se confirme comme un lieu a trés forte présence militaire. En 1894,
le 17°™ corps d’armée a son quartier général a Toulouse?®®. Il est certain que les militaires
cantonnés sur place sont d’excellent clients tant pout un café-restaurant que pour des plats

prépares.

257 es militaires ne sont inclus dans la population active qu’a partir de 1990, au sens des recensements.
2% Source, renseignements spéciaux pour la ville de Toulouse, agenda 1896. ADHG 8J 659
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Dés les premieres années de fonctionnement on trouve des expéditions de terrines a

des militaires. Ainsi, Monsieur de L’herbes, Capitaine des chasseurs a pieds, recoit a Paris

une terrine le 29 janvier 18582%°. Néanmoins, s’ils sont de bons consommateurs, il semble

toutefois qu’ils ne soient pas toujours tous de trés bons payeurs.

Ainsi, le 16 mai 1866, Auguste Tivollier écrit a Monsieur Morieru, Lieutenant

d’artillerie & Valence 2%°

Depuis le mois d’octobre dernier, il a été fait aupres de vous diverses démarches

pour le paiement d’'un montant de la somme de 85,75 francs, montant de votre

compte et toujours sans résultat aujourd’hui. Jai besoin de ne plus attendre

davantage.

D’autre part, dans une autre lettre d’ Auguste Tivollier du 18 mai 1866 on peut lire :

En 1862, lorsque Monsieur votre fils était au 13°™® Bataillon Chasseurs a Pied, il

fréquentait mon établissement avec tous les officiers de son bataillon. Pendant son

séjour a Toulouse il a fait chez moi un compte s’élevant aujourd’hui a la somme de

834,90 francs en capital et intéréts.

Jusqu’a ce jour je n’ai pas voulu employer des moyens qui me répugnent

pour entrer dans mes fonds, malgré mes réclamations répétées.

Cela semble surprenant qu’il faille se résoudre a écrire a la mere d’un officier pour obtenir

paiement d’un facture ou a relancer un officier sur son nouveau lieu de cantonnement pour

étre payé! On peut souhaiter que cette situation soit exceptionnelle.

,13'/64

A / W7y

Ne¢

SFECIALITE DE PATES DE FOIES DE CANARD,

aux Truffes du Périgord
TIVOLLIER
) CAFE RESTAURANT,
e Alsace-Lorraine 15 ";7,4;0" =5
TOULOUSE. BM%{}\?}X

Facture Tivollier, décembre 1879, a des officiers

4&%

Le 4 décembre 1879, c’est, en groupe,
que plusieurs officiers consomment dans
le restaurant récemment ouvert rue
d’Alsace-Lorraine. Le transfert depuis la
place du Capitole n’a pas fait perdre la
clientéle militaire. 1l faut remarquer que
sur I’en-téte de cette facturette, les patés
de foies de canard sont mis en avant

comme |’unique spécialité du restaurant.

2% ADHG, cote 8] 5, lettre d’Auguste Tivollier de mars 1853 a décembre 1859.
260 ADHG 8] 7, copies de lettres, en date du 1- mai 1866, folio 11.
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Les 21 et 22 décembre 18912, ce sont deux terrines jaunes a 25 francs qui sont
expédiées a M. de Préval, Chef d’escadron a Béziers, et 2 terrines jaunes a 5 francs qui sont
envoyees a A. Pontillon, Capitaine de Vaisseau a Cherbourg. Toujours de méme jour, le

Capitaine de Vaisseau Gigon, commandant « La Dévastation 262

», a quai a Toulon, est livre
de deux boites de patés. Les diverses recherches?®® concernant ces deux officiers de marine
ne montrent aucun lien avec la ville de Toulouse. Il semble donc l1égitime de penser que ¢’est
par d’autres militaires que Camille Gigon et Adolphe Pontillon connaissent et apprécient les
patés Tivollier. Les militaires sont encore des clients réguliers, méme en poste loin de

Toulouse.

En 1905, on continue de trouver nombre de militaires parmi les destinataires des
lettres d’Emmanuel. Par exemple, le 29 mars, un courrier est adressé au Commandant
Schlumberger, en poste a Grenoble, le 27 avril, ¢’est au Général R.J. Anco, Commandant le
1%" Corps d’Armée a Montpellier et enfin, le 1*" mai, c’est le Capitaine Roccas, a Epinal dans

les Vosges qui en est le destinataire.

Comme il a été observé dans I’étude des publicités, des encarts dans /’Annuaire de
I’armée francaise de 1903, s’adressent a la clientéle militaire avant 19042%4, Aprés la fusion
avec le Grand-Hotel de la rue de Metz, cette méme clientele est visée par une nouvelle
publicité dans !’Annuaire de I'armée francaise de 1905, prouvant ainsi le transfert de la
clientéle d’un hotel a ’autre®®. Ces militaires peuvent; dans les deux cas, apprécier les patés

Tivollier au restaurant qui dépend de 1’hétel, ou les acheter sur place.

Tout au long de la période on peut donc observer que les militaires, principalement
les officiers, sont une partie non négligeable de la clientéle. En poste loin de Toulouse, la

dégustation de ces patés rappelle peut-étre, a certains, leur séjour dans la ville rose !

261 ADHG, cote 8] 666, livre journalier des expéditions de patés, 1891, journées des 21 et 22 décembre.

262 Cuirassier téte de la Marine frangaise, avec blindage en acier, construit a Lorient en 1879 et basé a Toulon,
affecté a I’Escadre de Méditerranée.

263 http://ecole.nav.traditions.free.fr/officiers_pontillon_hippolyte.htm

264 Annuaire de I’armée frangaise 1903, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k208155h/f1948.item.r=Tivollier,
p. 71.

265 Annuaire de ’armée francaise 1905, http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k208156w/f1978.item.r=Tivollier,
p.73.
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3 33 2 Une clientele de catégorie sociale supeérieure identifiée

Jean Castaréde, dans son Histoire du luxe en France, note que « le luxe du XIX®
siécle va s’embourgeoiser au rythme de la révolution industrielle et des transports.?®® » I
précise que le luxe « cesse d’étre aristocratique pour devenir bourgeois » et c’est ce méme
XIX® siécle qui devient pour lui, I’age d’or de la cuisine. 1l cite le foie gras et les truffes
comme les deux produits fondamentaux du luxe autour de la gastronomie.

Emmanuel Tivollier lui-méme précise dans un courrier du 4 septembre 1905 a
Monsieur Leroy a Paris que, « les patés truffés sont en effet un article de luxe qui est
naturellement d'un prix élevé et ne peut convenir qu'a une riche clientéle?®’. »

Ce n’est que par un certain nombre d’exemples que 1’on peut étudier cette clientele.
Il est en effet certain, que tout au long de la période, les seuls clients que I’on puisse classifier
le sont, soit par un titre de noblesse, soit par une profession exercée, soit par leur seule

adresse de destination.

Dés I’implantation a Toulouse?®, Auguste Tivollier a parmi ses clients, Maitre
Roussel, avocat a Cahors, Monsieur Martin, banquier a Paris, Maitre Foss, avocat a Pau, ou
Maitre Combes, notaire a Castres qui a, lui, déja été cité. On y rencontre également, Maitre
Bermond, avocat, qui est alors également le maire d’Albi. Le 29 mars 1859, ¢’est a Monsieur
Buot, Chef de musique de la Garde impériale, & Versailles, qu’Auguste demande le

réglement d’un paiement en retard.

Les expéditions de 1891 indiquent, pour la seule journée du 21 décembre, parmi les
destinataires des patés, Charles Grevet, député, J.B. Lemaire, médecin dans la Somme, et
enfin Gustave Boullié, avoué a la cour. Pour la journée suivante on trouve également Ed.

Martell, sénateur, et M. Durnout, avoué honoraire a Paris.

Dans les courriers d’Emmanuel®®®, du 23 mars 1905 au 23 octobre de cette méme

année, 48 clients seulement sont identifiées avec un titre ou une profession. Parmi ceux-ci

266 Castarede Jean, Histoire du luxe en France des origines a nos jours, Eyrolles, Paris, 2007, p.223.

257 ADHG, cote 8J 128, f° 366.

28 Tous ces exemples sont extraits de ADHG, cote 8] 5, lettres d’ Auguste Tivollier de mars 1853 a décembre
1859.

269 ADHG, cote 8] 126, lettres d’Emmanuel de mars a novembre 1905.

E. Boussié Patés Tivollier M2 125/176



on peut trouver, 6 titres militaires, 17 titres de noblesse et 25 medecins, professions

juridiques, architectes ou ingénieurs.

Sur les trois périodes étudiées ici les clients appartenant a une classe sociale aisée

sont présents en nombre. On peut donc affirmer que la clientéle des patés Tivollier

appartient, du moins pour une partie non négligeable, a la bourgeoisie, cette classe qui

s’affirme au XIX® siécle. Ces notables,

supplantant la noblesse, la bourgeoisie ancienne et les propriétaires ruraux, avocats,

médecins, professeurs, (qui) prennent leur revanche sur la société conservatrice du

chef-lieu. Ils vont désormais encadrer le peuple, dont ils tiennent a se distinguer,

mais dont bien mieux que les Messieur$ conservateurs, ils sauront satisfaire les

aspirations?’°.

Menu présenté pour la Préfecture de Haute-
Garonne, 21 mai 1893

Dans le menu figurant ci-contre, correspondant au
repas du 21 mai 1893 servi par 1’hotel Tivollier
pour la Préfecture de Haute-Garonne, on releve
bien du Paté Tivollier, présenté comme « piéce
froide ».

On trouve également de trés nombreux autres
menus comportant des patés Tivollier, destinés a
des représentants de cette nouvelle classe sociale.
Par exemple, celui du 13 janvier 1900 pour la
Société de Géographie?”* pour lequel il est prévu
de trente a quarante couverts et dont le prix par
convive est de 10 francs tout compris. Pour 20
francs par convive, les médecins de la
Polyclinique de Toulouse?’?, Place Victor Hugo,
ont également des Patés Tivollier, le 8 février de

cette méme année?’3,

Il s’agit bien 1a, comme consommateurs des patés Tivollier, de ces nouveaux notables

du début du XX® siécle.

20 Briquet Jean-Louis. Notables et processus de notabilisation en France aux XIX® et XX¢ siécles. 2012,
https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00918922/document

211 \oir annexe n° 20, Menu société de géographie, janvier 1900.
272 \/oir annexe n° 21, Menu de la polyclinique de Toulouse le 8 février 1900.
273 ADHG, cote 8J 635, commandes restaurant et patés 1900.
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Le Président de la République, Sadi Carnot, vient en visite officielle a Toulouse en
mai 1891, visite durant laquelle il inaugure les facultés des sciences, de médecine et de
pharmacie, ainsi que le nouveau boulevard qui porte le nhom de son grand-pére, Lazare
Carnot. Au menu d’un des repas, il déguste, bien sir, des patés Tivollier?”* entre un filet de

beeuf aux petits pois et un sorbet au rhum.

On peut aussi Iégitimement supposer que, lors du banquet offert par la ville de Cahors
a Léon Gambetta, banquet organisé pour 1 200 convives par Emmanuel Tivollier?™, il est
proposé des patés de foie gras de canards, aux truffes du Périgord, de la maison Tivollier.

Cette troisieme partie permet donc de montrer le succes des patés Tivollier, succes
rendu possible grace aux décisions et choix pertinents des dirigeants. Auguste est a ’origine
de nombreuses orientations de I’entreprise, génératrices de réussite. Apres une transition
difficile, ces orientations sont poursuivies par son fils Emmanuel et souvent améliorées, en
fonction des changements de I’environnement local et international. Par décret du 10 mai
1910, ce dernier est nommé Chevalier dans 1’Ordre de la Légion d’Honneur, en qualité de
fabricant de patés de foies gras, par le ministre du Commerce et de 1’Industrie?’®. C’est une
certaine forme de reconnaissance nationale. De plus, le nom des Patés Tivollier est alors

connu & travers le monde entier auprés d’une clientéle de connaisseurs aisés.

274 hittp://www.archives.toulouse.fr/archives-en-ligne/image-du-mois/image-du-moi-s-2012

275 Etats des services d’Emmanuel Tivollier, base leonore,
www.culture.gouv.fr/documentation/leonore/NOMS/nom_00.htm

216 Voir annexe n° 22, décret d’inscription d’Emmanuel Tivollier dans 1’Ordre National de la Légion
d’Honneur.
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Conclusion

A la suite de cette étude il apparait que le succés de la maison Tivollier et
principalement de ses patés entre 1853 et 1914 est lié a un faisceau de facteurs. Comme tout
événement, c’est un ensemble de circonstances, de décisions humaines et de conditions
fournies par I’environnement qui concourent a ce résultat. Aucune cause particuliére ne peut
étre isolée méme si la personnalité d’ Auguste puis celle d’Emmanuel Tivollier en sont deux

points forts.

La connaissance du produit fini, le paté aux foies gras de canard aux truffes du
Périgord, ainsi que de ses composants de base, les truffes et le foie gras, doit étre maitrisée
par le producteur. Il doit aussi s’informer sur les grandes évolutions qui modifient son
environnement, tant local qu’international. Pour cela, Auguste puis Emmanuel Tivollier

lisent la presse, organe clé qui modeéle en partie la société du XI1X° siécle.

La capacité de ces deux chefs d’entreprise successifs a savoir reconnaitre le potentiel
de récentes innovations techniques est indéniablement un de ces facteurs importants. Par
exemple, 1’utilisation des machines réfrigérantes est trés peu répandue durant la période
étudiée et devient un atout commercial qu’ils savent mettre a profit. De méme, la capacite
de développement et surtout de reconnaissance que donne 1’utilisation de la publicité (ou de

la réclame) est bien comprise et utilisée par Emmanuel Tivollier.

Il est aussi certain qu’un contexte de développement économique sans précédent a
favorisé 1’entreprise. La démographie, |’urbanisation et le développement de Ia
consommation leur ont été favorables. L entreprise a bénéficié de 1’enrichissement général
de la population et de celui de la bourgeoisie en particulier car les patés aux foies gras et aux
truffes restent des produits hauts de gamme, destinés a une clientele aisée. La montée en

puissance, tant politique qu’économique, des Etats-Unis durant la période étudiée est

E. Boussié Patés Tivollier M2 128/176



également comprise par Emmanuel Tivollier. Celui-ci semble I’utiliser comme un argument

de vente et non la considérer comme ouvrant un nouveau marché a conquerir.

Enfin, c’est la recherche permanente de la qualité du produit, ¢’est-a-dire surtout de
la régularité de la recette, recette tenue secréte mais reconnaissable, qui en assure le succes
aupreés d’une clientele de gourmets et de connaisseurs. L’identification des patés par un
emballage unique devient alors un atout. La maison Tivollier sait transformer un produit
somme toute assez courant, le paté, en un mets particulier, le « Paté Tivollier », présent sur

les meilleures tables et chanté par les artistes.

Cependant, I’entreprise reste, tout au long de la période, une entreprise familiale,
avec les difficultés liées a toute imbrication de relations familiales avec des relations
d’affaires. L’apport important des fonds qui a été réalisé par la vente de la clientele de 1’hotel,
n’a pas été investi dans ’affaire des Patés Tivollier. Il n’a jamais été fait appel a un
actionnariat extérieur pouvant apporter des fonds permettant un développement
supplémentaire. De ce fait cela reste une entreprise locale, certes avec de larges débouchés
a I’international mais sans aucune politique ni stratégie volontariste d’exportation ou méme

simplement de croissance.

Auguste puis Emmanuel Tivollier sont des négociants entrepreneurs a succes mais
plutdt & une échelle relativement limitée, celle de Toulouse et de sa proche région. lls sont
des hommes de leur époque, sachant utiliser les innovations contemporaines, comme les
transports maritimes internationaux, la maitrise du froid et celle de la conserve. Bien
qu’ayant une certaine nostalgie pour 1’Ancien Régime, qui transparait dans une des
publicités ou dans le fait d’appeler leur laboratoire une manufacture, ils représentent une
partie de la bourgeoisie urbaine provinciale qui structure la vie publique locale a partir du
milieu du XIX® siecle.

Toulouse leur doit en particulier un magnifique batiment de la rue d’ Alsace-Lorraine,
I’ancien Hoétel Tivollier. Toutefois, ce ne sont pas des « capitaines d’industrie » comme leur
siecle a pu en produire certains ! On peut également regretter que la recette précise des pates

ne soit plus accessible !
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Une oie de Toulouse (ferme de Beaumont)
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Annexe n° 1

Mardi gras
Théodore de Banville
Recueil « Sonnailles et Clochettes »

Aussi fou qu'un essaim de guépes,
Caril ne faut pas qu'on s’y trompe,
Mardi-gras, qui mange des crépes,
Estvenu, sonnant de la trompe.

Donc, mon ami Paul, ettoi, Lise,
Amusez-vous. Ce qu'on achéve
Et qu'a propos on réalise,

M'est plus dans le pays du réve.

Mais n'allez pas au bal. C'esttriste.
C'en estfini du Veau qui tette,

Et lointain comme un guitariste,
Chicard n'est plus qu'une épithéte.

Daone, Lise, dont le fier corsage
Cache mal un sein couleur d'amhbre,
Et toi, Paul, crovez un vieux sage:
Faites le bal dans votre chambre.

Amants fiers de porter des chaines,
Dansez un pas naturaliste!
Vovagez aux rives prochaines,
Comme le veut mon fabuliste.

Je e sais bhien, moi que la Muse

A dressé pour son dithyrambe,

En nul endroit on ne s'amuse

Mieux que devant un feu qui flambe.

Four le carnaval, tfrop précaire,

Il faut pourtant qu'on se déquise;
Sil'on veut, en Robert Macaire,
Etg'il le faut, en duc de Guise.

Toi, Paul, mets ta chemise russe,

Ettoi, Lise aux charmantes poses,

Déguise-toi, pleine d'astuce,
En femme qui met des bas roses.

Et soupezl Lise, fleur humaine,

Sil'on peut t'adorer comme ange,

Pourimiter le fils d'Alcméne
[l est essentiel qu'on mange.

Situ veux que Paul sur tes l1évres
Se livre aux plus tendres sévices,
Sur une assiette de vieux Sévres
Epluche—lui des ecrevisses.

Et pour méler toutes les joies,
Commande, d guerriére jalouse,
La fine terrine de foies

5ras, chez Tivollier de Toulouse

L'Eden, il faudrait que tu I'eusses,
O femme du ciel émanée!

Four cela, bois du Lur Saluces
Aprés un peu de Romanée.

i Paul, sois prévoyant! Profite
Du temps ol tu n'es pas obése,
Ettandis que Lise tinvite,
Baise za bouche, etla rebaise.

Car ce bonheur, que tu répétas,
Vaut bien les douleurs éternelles
D'entendre hurler des trompettes
Et de voir des polichinellas!

J mars 1885,
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Annexe n° 2

Note sur papier en-téte Tivollier pour I’engraissement des oies et des
canards
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Annexe n° 3

Réponse de Tivollier a la demande du ministere de I’agriculture pour
I’engraissement des canards et des oies.
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2368

FOIRES & mMARcHEg

DE TouLousy ET by DIPAI'PIIIINI‘

——

.;!ohu de Toulouse
by ,;ll;;%l"dndl do févrior (duro Jotirg),

al(bimbalot,, flours, oto ), duro 20§,

lundi apras 1a Pontocoto (duro 8 Jours),
! g‘tﬂum(ﬂduln). duro 8 Jours,
B, nvamhmmy (24 nont), duro 8 Jours,
R4:8oplomb, (bimbelot,, ote.), dure R0 ).
- Locle lundi d'octobro (dure 8 jours),
Baint-André (80 novombro), dure 8 jours,
aor tévrior, 1o mal, 1 aott, 1o novembye
(foires aux cuirs), durent 4 jours,

% lundi do Quasimodo (duro 8 jours),

Marchés de Toulouse

Horbes, jardinago, fruita, wufw, poterio,

b tous les jours, places du Onpitolo, des
Carmes et Arnaud-Bernard,

Boucherio, charcuterie, chovrotiors, tri.
"i'blm. volailles mortos, oios fratches,

! fromago, beurre, gibier, truffes, poisson,
" tous les jours, aux marchés Vigtor-Hugo,
! Oarmes ‘et Roguot.

Bois, tous les jours, places Matabiau ob

du Palais. 3

Habits, friperie ot chaussures, tous leg

* jours, place Saint-Sernin,

Fleurs, tous les jours, avenuo Lafayetto,

Toiles, fil, lin et chanvre, lo lundi, place
des Carmes

Grains, les lundi, mercredi, vendrodi, A

* la Halle-aux-Grains.

@ufs, gibier ot volaille, Tundi, merer, of
>’ vom'l.?;‘mndo Ia Danrado et 4 St-Cyprien. -
' 8 et bétes & cornes, le vendredi,

 Tundl, b 1o Hllo aus e,

Tolron-Marohés do Toulouse

Lo Toudt-Baint, sy 1o boulevard do Btray.
bourg, pour la Hul4,

Lo 10t mal, wuy 1 placo Buint-Bornin of 14
ruo du Taur, pour Jox flours of 1o wnld;
Hur low alldos Lafayotte, pour ln bimbo-
lotarin, ote,

Lo 24 Juln, ruon do 1n Dalbndo ot den Con.
tollors, pour lon fNlours, plantos mbdjof-
nalos, foux ot outily nratolron,

Lo 20 juin, nu port Baint-Plorro, pour les
momen objotu,

Lo 24 notit, plaee du Salin, pour I'njl ot
low corconux,

Marchés dans lo départoment

Lundl : Auterive, Bownidron, Cnsngnn-
bére, Launac, Montréjonu, Rloux, Sa-
lies, Toulouwo,

Mardl : Aurignae, Bonumont -sur-Lize,
Onstanet, Ointegabello, Lévignne, Lon-
gogos, Saint-Bdnt, Saint-Félix, St-Lys,
Verfoil.

Mereredl : Aspot, Autorive, Bagnbros-do-
Luchon, Boulogna, Cadours, I'ousserot,
Gaillac-Toulzn, Miremont, Nailloux '
Saint-8ulpico, Toulouse,

Joudi : Caraman, Garbonne, Fronton, Lb-
guevin, Martros, Rioumos, St-Gaudens,
Vonerque.

Vendredi : Alan, Autorive, Mane, St-Mar.
tory, Saint-Plancard, Toulouse, Ville-
francho.

Samedl : Bazldge, Cazéres, Fos, Gronade,
I'Isle-on: Dodon, Lanta, Montastrue,
Montesquieu-Volvestre, Muret, Rovel,
Villemur.

Annexe n° 4

Liste des foires et
marchés de Haute-
Garonne en 1896,
avec lignes de
chemin de fer.
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Annexe n° 5
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Annexe n° 6

Salaires masculins industriels par région en France au XIX¢ siécle

Premigre période (1852) Seconde période (1862)

Salaire journalier moyen (en Francs)

Source : Chanut Jean-Marie, Heffer Jean, Mairesse Jacques, Postel-Vinay Gilles. Les disparités de salaires
en France au XIXe siécle. In: Histoire & Mesure, 1995 volume 10 - n°3-4. Consommation. pp. 381-409.DOI :
10.3406/hism.1995.1562 www.persee.fr/doc/hism_0982-1783_1995 num_10_3_1562
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Annexe n° 7
Lettre de commande de terrines vides, juillet 1905, signée Emmanuel
Tivollier
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Annexe n° 8

Publicité Mignon et Rouart, fournisseur de la machine a froid d’Auguste
Tivollier 7
APPAREILS REFRIGERANTS
» Systéme CARRE '
~alonr fa production éeanomique du RO ARTIFIGIEL o I fabrication do Ia GLAGE dus CARARES FRAPPERS ¢

PAR KACTION DIRECTE DB LA CHALEUR

MARQUE DE FABRRIQUE INGENTEURS MEBCGANICIENS MARGUE UE PABRIQUE
d v /—' Brovetés s. g de g en France ot & UEtranger Z.
> PARIS — 149, Rue Oberkampf, 1561 — PARIS
vivosts PRODUCTION DE L'AIR FROID ke
REFROIDISSEMENT dog QUVES on usaze dong lea BRASSERIES ot los MANUFACTURES do BOUGIES
PRODUCTION DU SULFATE DE SOUDE — TRATTEMENT DES VINS — CONSERVATION DU LATT — CONCENTRATION DES JUS SUCRES
A

VUB DUNE USINE A GLACH
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Annexe n°9

Etat de stocks des boites de conserves vides 1905-1906

Soikes (poxes 4905 - 1906
O ; W:\eroq "iwv-w\ M".‘; i
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Annexe n° 10

Fabrication de 140 boites de conserve
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Annexe n° 11

Partie du depliant figurant en fin d’annuaire de Toulouse 1914
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Annexe n° 12

1868, exposition de Saragosse, un concurrent de Tivollier est récompensé

Patés de foie
de canard,
conserveés en
tourtes ou en
boites

=8 =

D. Vicente Ortega y Carbon, Valencia: por Vinos.
Sra. Viuda de Pascual ¢ hijos, Madrid: por Licores,

MEDALLA DE COBRE.

D. A. do Muller y compaiifa, Terragona: por Espiritus y vino,
D. Agustin men. Jaca: por Cebada sin arisu

J () g imEmee
Mr. Albrighi, Tauhme por Pastas de hfga.do de pato conser-
adas en tartem ¥y cqas

D. Ambroslo Yota Nasarro Lspmm por ‘I‘HSO. eehtdﬂ. Jﬂdf“
¥ en especial por aceite.
D. Andrés Reyes y Vilches, Mdlaga; por Licores.
D. Angel Sora, Aleubierve: por Trigo.
D. Antonio Bastards, Lanaja: pur T igo.
D. Antouin Burbano Novarro, Tarasona: por Vino.
D. Antonio Castell de Pons, Constanti: por Vino, vinsgre y acsite,
D. Antonio Catald y Catald, Jabea: por Pasas.
D. Anton’o Fernendez Daza, Castuera: por Lana y queso,
D. Antonio Malfey, Ballobar: por Trigo.
D. Antonia Orns, Huesca: por Trigo y harinas,
D. Anlonio Rais y Pellicer, Zaragoza: por Harinas.
D.“Anlonio Tato y compad fa, Salamanca: por Almidon.
D. Antouio Vollés, Huesca: per Vinos,
D. Barto'omé Berga, Valencia: pos Arroz filipino, trigo y maiz
: de la Avsiralia y aceite
D. Berpardo Lopez y Rubio, Pina: por Trigo.
D, B'as ¢o Ondotegui, Alecobendus: por Vinos.
Bodega espanola: por Vinos,
D, Brau'io Pardo y Arrufat, Castellon: por Un arado fnventado
¥ construido por €l mismo.
D. ueug.ven&w'a Castellet y Baltd, Tarrasa: por Vino,
50 mf.' raus: for Mechas para la fabricacion y conser-
vacion de los vinos,
Sres. Burbano hermanos, Morata de Jalon: por Vinos y aguar-
dientes,
D, Gamilo Castilla y Alzugaray, Corella: por Vinos.
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Annexe n° 13
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Annexe n° 14

Exposition universelle Paris 1900
Extrait du Catalogue général

GROUPE X. — CLASSE 54, 17

80. Teyssonneau jeune Les fils de Cu., # Bordeaux
(Gironde . rue Saint-Siméon 3 a 13. el a Concarnean
:‘\.Fiulsléx'é . — Conserves alimentaires ol fruils conservis,

PL.V.—B. 12
Conserves de viandes, Légames, Sardines, Thon, Froits au jus,

a bean-de-vie, Huiles of sirops. Plum-pudding.
Pacis 1838, Madaille dor s Amsterndam 1888, Maédalle b or: Anvers
Lsan. Medaille dor: Chicago 1803, Hors Concours. Chevalice e la

l..!"}_';'um il'Hou

~T1ivollier (Kynvaxven. i Toulouse Haule-Garonne | T
d'Alsace-Lorraine. 31 el 33, et rae Baour-Lormian, 14, —

Pites obe foie gras de canords aux truffes du Perigord.
PL.V.— B.l 12

Fubrigue oe pites de foies gras de canards aux teuffes.
Paris 1867, Médaille dargent : Paris 1858, Madaille d'argent @ Paris
Pas, Midaille d'or: Philwlelphie 1876, Médaille models unique avee
yelige, Medaille d'or : Chivago 1898, Moduille commémorative,

82. Troley Jures @ Parrsrroe—Mare-Seguin, 32, — Filets

e havengs =aurs mavines o huile, Harengs ot maquercanx au vin

blane. Merluns et rougets an vin blane, Maeodoine de poissons, el
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Annexe n° 15

En-téte HoOtel Tivollier vers 1880

| G® Hérew TIVOLLIER
*  Maison de 1¢r Opire
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Annexe n° 16

Vers 1910, Rue de Metz, Toulouse
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Annexe n° 17

Récapitulation de la fabrication des patés 1881-1882
Achats effectues
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Annexe n° 18

Lettre circulaire adressée a la suite de la dissolution de la SNC en janvier
1885
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Annexe n° 19

Lettre d’Emmanuel a son frere Jean, juin 1905
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Annexe n° 20

Menu de la Société de géographie, 30 a 40 couverts, le 13 janvier 1900,
10 francs tout compris

JANVIER

353 .. sAMM)I Ba . de J.-C. [/13-352
A 9€v 7

} e ocw&a 2"4 /0//”,,//{,,”
B i

. Julta-

s ‘ V n _’ 4 f"( g,ﬂmau-_ ‘l/@ |
- ob.—/i’baM"‘&%# 3 ‘
vm b Sttt ‘,s’

t /

E. Boussié Patés Tivollier M2

152/176



Annexe n° 21

Menu pour les médecins de la Polyclinique de Toulouse, le 8 février 1900
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Annexe n°22

Certificat d’inscription d’Emmanuel Tivollier, comme Chevalier dans
I’Ordre National de la Légion d’Honneur
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Autres sources

Fonds Tivollier

Archives départementales de la Haute-Garonne,
Fonds composé de documents produits par la famille Tivollier pour la gestion des différents
établissements qu’elle tenait :
e a Toulouse, magasin (fabrication et vente de patés de foie de canard et de vins, un
restaurant, un hotel fusionné en 1904 avec le Grand Hétel (1853-1925).
Inventaire en ligne :

http://archives.haute-garonne.fr/recherche inventaires/inventaire.html?ir id=1175

Autres

Affiche publicitaire, musée Le Compa, Chartres. Publicité pour la marque Tivollier, sur carton avec
deux trous d’accroches et une cordelette pour la fixation, dessinateur, R. Casas.
Consultation :
http://webmuseo.com/ws/compa-
cg28/app/collection?vc=ePkH4LF7ZVbbSgQxDP2V8wXLOOIHIDa4hV5i2xnGpOEWHwWYWF1H
39NZVwWRIDmmbJgdpkvbf8zT25-
IPAH8T26¢cZL scEJynDgAbMUpJB860QbEZtpkGIWKmMIRI7P-nJ6_90-
ts_t8gZn7BN3Ntpw2mhlaahLu7g9nM-
Vp12xtucAsTNATDSURIJQC5A7BY7TgUFLRI_ 0QWGWMOVSK_xFIsVflkbOLQK9bgm-
CHhtW18aG64wTMrAzGZQKm30JSImniHQM5RKm5snAtglKkeNQdgLd89RITiii5SEAE7dDEH
gE70gkWPhGUCOd]HSGpSKTI11vBkstBhk3rrGePweBjGw3C _ 11uufINzXh5HQ$$
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Le Midi Artiste, janvier 1902,
http://numerique.bibliotheque.toulouse.fr/cgi-bin/library?e=d-1010ff-presseregionale--00-
2--0----0-10-TE--3-------0-11--10fr-Zz-1---16-about---01-3-1-00-0-0-01-0utfZz-8-00----
&a=d&cl=CL 16.3#.VO8Nb5GLSM8

Journal illustré de ’Exposition toulousaine, 1 oct 1865, p. 4.
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k58195563.item

Le Casino, journal programme, littéraire, artistique, critique, anecdotique et humoristique,
Echotier spécial des Bains de mer, des Cercles, des Casinos et des Etablissements
thermaux de tous les pays, du vendredi 17 décembre 18609.
http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k5742062h

Base de données leonore, acces aux dossiers nominatifs des personnes nommees ou
promues dans I'Ordre de la Légion d'’honneur depuis 1802 et décédees avant 1977. Pour
chaque personne dont le dossier a été conservé, une notice indique la cote du carton ou se
trouve le dossier, le lieu de conservation de ce carton et des éléments biographiques

sommaires. http://www.culture.gouv.fr/documentation/leonore/recherche.htm
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Critique des sources

Le fonds Tivollier

La source principale de ce travail, non publiée, le fonds Tivollier, est une source
privée. 1l faut donc en permanence se soucier de 1’aspect subjectif des divers documents.
Ainsi, les lettres sont trés souvent des occasions de mettre en valeur 1’entreprise et ses
produits, en dehors de 1’objet particulier de chacune. Auguste Tivollier en particulier, dans
chacun de ses courriers aux clients, vante systématiquement ses produits, le soin qu’il met a

les préparer et espere toujours qu’ils donneront satisfaction.

La seconde difficulté est de faire face a I’abondance de cette source principale. En
effet, le fonds Tivollier occupe 19 metres linéaires aux Archives départementales de la Haute
Garonne. Il est donc nécessaire, méme pour un mémoire de M2, de faire des choix, et donc
de ne pas exploiter une grande partie des ressources. Un seul recueil de 500 copies de lettres,

sur papier pelure, ne représente, en réalité, qu’environ 2 cm d’archivage !

La premiere sélection effectuée est donc de laisser de c6té les documents concernant
I’établissement de Grenoble (avant 1853) ainsi qu’une partie des documents directement liés

a I’exploitation de 1’hotel (a partir de 1876) afin de concentrer le travail sur les patés.

Le second niveau de sélection est de conserver un échantillon limité de certaines
sources répétitives. Par exemple, le carnet de commandes de 1884 et le livre des expéditions
de 1891 ou les lettres d’Auguste de 1853 a 1859 et celles d’Emmanuel d’une partie de
I’année 1905. Ces choix sont en partie dus a la qualité des divers documents, a peu pres
lisibles et relativement bien conserveés. En effet, une quantité importante des textes du début
de la période est difficilement déchiffrable, de nombreuses lettres sont peu lisibles, d’une
part du fait d’une écriture différente des écritures actuelles et d’autre part du fait d’une

conservation parfois de mauvaise qualité, I’encre étant alors en partie effacée.
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De plus, comme il n’existe aucun document que 1’on puisse suivre sur toute la période
¢tudiée, interdisant absolument, toute analyse exhaustive, la sélection d’une quantité réduite

des sources, dépouillées de maniere compléte, se justifie.

Une autre des difficultés rencontrées concerne les intitulés des articles archives qui
ne correspondent pas forcément au contenu. Ainsi, plusieurs agendas ont servi & autre chose
que leur destination d’origine. Un titre prometteur peut s’avérer trés décevant et il est tout a

fait possible de passer a c6té d’un document riche en informations.

Enfin, ce fonds ne concerne que les documents internes émis par 1’entreprise
Tivollier. Ainsi, aucune facture ou lettre des fournisseurs ou des clients n’a été trouvée. De

méme, aucun courrier personnel de la famille ne figure dans le fonds.

Les annuaires toulousains

Cette source, non utilisée pour le M1, est certes, trés riche en informations en tous
genres mais doit, elle aussi, é&tre manipulée avec un minimum de scepticisme.

Il existe en effet une certaine rivalité entre les divers auteurs des annuaires
toulousains, obligeant a regarder leur rédaction avec une relative méfiance. Ainsi, d’une part,
dans I’annuaire 1856 d’Alphonse Bremond, spécialiste de la noblesse toulousaine, qualifie
de littérateur par la Bibliothéque nationale de France, on peut lire :

L'année prochaine nous continuerons la publication des Annales du XIX® siecle de la
ville de Toulouse. Nous y relaterons tout ce qui s’est passé dans notre cité. Nous
dirons la vérité, rien que la vérité.

D’autre part, en 1855, son rival, Ambroise Godoffre, avocat, écrit :

Le département de la Haute-Garonne de posséde pas d'Annuaire remplissant toutes
les conditions indiquées dans une instruction de Ministre de l'intérieur, du 26
septembre 1844. Ce fait est constaté dans votre délibération du 24 ao(t 1853, qui
m'invite a rechercher les moyens d'encourager une publication de ce genre...

Malgré tout, ce sont d’excellentes sources pour les historiens qui peuvent y trouver,

tant des anecdotes sur la vie locale, que des renseignements statistiques vérifiables comme
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les résultats des recensements par exemple. Grace a ceux-ci, il est donc possible de chercher
a savoir comment évolue le marché des activités de bouche & Toulouse, en particulier si
I’augmentation de la population est le seul facteur de cette évolution ou si d’autres éléments
entrent en jeu. La situation de la maison Tivollier et de ses patés de foie gras peut donc alors
étre précisée dans le cadre local, méme si I’'impartialité n’y est pas systématique. En effet, il
faut, bien sdr, noter que la présence d’un commercant dans 1’annuaire et dans une catégorie
donnée, résulte de sa seule volonté propre. Toutefois, sur quelques soixante années, on peut
supposer que les divers biais introduits sont constants, leur influence devient alors beaucoup
moins importante pour 1’analyse d’une évolution. L’analyse dynamique lisse en effet les

anomalies qui doivent étre prises en compte pour une étude statique.

Autres sources

Une des difficultés rencontrées est 1’acces a certains documents imprimés, conservés
loin des bibliothéques de Toulouse et non numérisés. Les titres étant parfois trompeurs pour
des textes du XIX®siecle, il faut attendre de manipuler lesdits documents pour voir s’ils ont
un certain intérét ou non. Ainsi, beaucoup de temps est perdu dans ce type de recherches,
d’une part, compte tenu des délais d’acheminement de ces ouvrages et, d’autre part, du fait
que certains ne sont jamais transmis a la bibliotheque de Toulouse. Toutefois il arrive que

I’on tombe sur de véritables « pépites ».

L’acces aux sources numérisées permet, lui, de consulter un (trop) grand nombre de
documents, en particulier des journaux d’époque. Toutefois, certaines numérisations ne sont
pas de bonne qualité et, comme pour le fonds principal, I’abondance de ces sources devient
rapidement une difficulté supplémentaire. Le jeu de piste de ce type de recherche est
passionnant mais peut faire passer beaucoup trop de temps devant I’écran, sur des sujets,

certes intéressants, mais parfois sans aucun rapport avec les patés Tivollier.

E. Boussié Patés Tivollier M2 165/176



Bibliographie

Ouvrages de reférence

BARJOT Dominique, Histoire économique de la France au XIX® siecle, Nathan université,
coll. Fac. Histoire, Paris, 1995.

BURGUIERE André, Dictionnaire des sciences historiques, Presses Universitaires de
France, Paris, 1986

CHARLE Christophe, Histoire sociale de la France au X1X® siécle, éditions du Seuil, Paris,
1991.

FLANDRIN Jean-Louis et MONTANARI Massimo et all., Histoire de [’alimentation,
Fayard, Paris, 1996.

LAROUSSE encyclopédique, http://www.larousse.fr/encyclopedie

YON Jean-Claude, Histoire culturelle de la France au XIX® siécle, Armand Colin, collection
U, Histoire, Paris, 2010.

REY Alain, Dictionnaire historique de la langue francaise, Le Robert, Paris, 1992.

Ouvrages généraux liés au sujet

ARON Jean-Paul, Le mangeur du XIX® siécle, Les Belles Lettres, Paris, 2013.

BEAUJARD Philippe, Laurent BERGER, Philippe NOREL, Histoire globale,
mondialisations et capitalisme. La Découverte, pp. 503, 2009, Recherches. HAL Id: halshs-
00706169,

E. Boussié Patés Tivollier M2 166/176


http://www.larousse.fr/encyclopedie

BONIN Hubert, La banque et les banquiers en France du Moyen Age & nos jours, Larousse,
1992

CASTAREDE Jean, Histoire du luxe en France des origines a nos jours, Eyrolles, Paris,
2007.

CHESSEL Marie-Emmanuelle, Histoire de la consommation, Collection Repéres, éditeur
La Découverte, 2012.

CLAFLIN Kyri, SCHOLLIERS Peter, Writing food history. A global perspective, Berg,
London, New York, 2012,

DAUMARD Adeline, Les fortunes francaises au XIX® siecle, Enquéte sur la répartition et
la composition des capitaux privés a Paris, Lyon, Lille, Bordeaux et Toulouse d’apres
[’enregistrement des déclarations de succession, Ecole pratique des Hautes Etudes, Paris,
Mouton, La Haye, 1973.

DEPECKER Thomas, LHUISSIER Anne et MAURICE Aurélie, La juste mesure : une
sociologie historique des normes alimentaires, Rennes, Presses universitaires de Rennes,

2013.

DROUARD Alain, Histoire des cuisiniers en France, XIX®-XX® siecles, CNRS éditions, 15
rue Malebranche, Paris, 2004

FERRIERES Madeleine, Histoire des peurs alimentaires du Moyen-Age a [’aube du XXeme
siecle, L’Univers historique, Paris, 2002.

FERRIERES Madeleine, A table en Provence 1840 1950, Musée des arts, Toulon, 2014.

FLANDRIN Jean-Louis, MONTANARI Massimo (dir), Histoire de [’alimentation, Fayard,
Paris, 1996.

FRIDENSON Patrick, 1’Histoire des usines Renault 1898-1939, ed. Seuil, Paris, 1972.

E. Boussié Patés Tivollier M2 167/176



GARRIER Gilbert, Histoire sociale et culturelle du vin, Bordas, Paris, 1995.

GALL Michel, Le maitre des saveurs, la vie de Maurice Escoffier, éditions de Fallois, Paris,
2000.

GIDE André, ROUART Eugéne, Correspondance, tome 11 1902-1936, edition présentée par

David H. Walker, Presses universitaires de Lyon, Lyon, 2006.

HEILBRUN Benoit, La marque, coll. Que sais-je ?, PUF, 2007.

HEMARDINQUER Jean-Jacques (dir.), Pour une histoire de I’alimentation, Armand Colin,
Paris, 1970.

KALIFA Dominique, La Civilisation du journal. Histoire culturelle et littéraire de la presse

au XIx® siecle, Nouveau monde éditions, Paris, 2011

LACHIVER Marcel, Les années de misére : la famine au temps du Grand Roi, Fayard, Paris,
1991.

LE GOFF Jacques (dir.) La nouvelle histoire, Chapitre L’anthropologie historique, d’André

Burguiere, Editions complexe, Bruxelles, 2006

LEVI-STRAUSS Claude, Le cru et le cuit, Mythologiques, tome 1, Plon, Paris 1964.

MICHELET Jules, Le banquet : papiers intimes, Calmann-Lévy, Paris, 1879.

MOURA Jean et LOUVET Paul, La vie de Vatel, Gallimard, Paris, 1929.

PAILLAT Monique (dir.), Le mangeur et l’animal : Mutations de [‘élevage et de la

consommation, Editions Autrement, Collection Mutations n°® 172, Paris, 1997.

PERROT, Marguerite, le mode de vie des familles bourgeoises, Armand Colin, coll. Max
Leclerc et Cie, Paris, 1961.

E. Boussié Patés Tivollier M2 168/176



PIQUES Stéphane, La céramique dans le territoire industriel de Martres-Tolosane,
Université Toulouse Jean Jaurés, these sous la direction de Jean-Michel Minovez, 2012.

QUELLIER Florent, Gourmandise, histoire d'un péché capital, Armand Colin, Paris, 2013.

RAMBOURG Patrick et MICHEL Dominique, Vatel ou la naissance de la gastronomie,
Fayard, Paris, 1999.

REDON Odile, SABBAN Francoise, SERVANTI Silvano, La Gastronomie au Moyen Age,
150 recettes de France et d’Italie, Stock/Moyen Age, Paris, 1991.

SCHOLLIERS Peter et all, Food, drink and identity — Cooking, eating and drinking in
Europe since the Middle Ages, New-York, Oxford, 2001.

SEDILLOT René, Peugeot, de la crinoline a la 404, Plon, collection histoire des grandes

entreprises, Paris, 1960.

SUAU Bernadette, AMALRIC Jean-Pierre, OLIVIER Jean-Marc (éds.), Toulouse, une
métropole méridionale : vingt siecles de vie urbaine, actes du 58° Congres de la Fédération

historique de Midi-Pyrénées, Presses de I’imprimerie intégrée de 1’Université Toulouse-Le

Mirail, 2010.

TESSIER Alexandre, Le Grand Hotel, [’invention du luxe hotelier 1862-1972, Presses

universitaires de Rennes, collection « Tables des hommes », Tours, 2012.

VERNAN Jean-Pierre, DETIENNE Marcel, La cuisine du sacrifice en pays grec, Gallimard,
Bibliotheque des histoires, Paris, 1979.

WAPSHOTT Robert and MALLETT Oliver, Managing human resources in small and
medium-sized enterprises: entrepreneurship and the employment relationship, Abingdon
(GB) Routledge Taylor & Francis Group, 2016.

E. Boussié Patés Tivollier M2 169/176


https://fr.wikipedia.org/wiki/Patrick_Rambourg

Ouvrages directement liés au sujet traite

ARLET Jacques, Toulouse a la Belle Epoque (1890-1910), éditions Loubatieres, Carbonne,
1999.

DUHART Frédéric, De confits en foies gras, une histoire des oies et des canards du sud-

ouest, Elkar, Terre et gens, Andoain, Gipuzkoa, Espagne, 2009.

LACAZE Marie-Claire, La maison Tivollier 1853-1904, sous la direction de Frédéric

Mauro, Diplome d’études supérieures, Histoire, Toulouse 2, 1964.

PEBEYRE Pierre-Jean et Babeth, BRISSAUD Sophie, Manuel de la Truffe, Féret, 2013.
SERVENTI Silvano, La grande histoire du foie gras, Flammarion, Paris, 1993.
TAILLEFER Michel (Dir.), Nouvelle histoire de Toulouse, éditions Privat, Toulouse, 2002.

WOLF Philippe, Histoire de Toulouse, éditions Privat, Toulouse, 1958 (1974) (1994).

Articles

BENNASSAR Bartolomé, GOY Joseph, Contribution a I'histoire de la consommation
alimentaire du XIV& au XIX¢ siecle, Annales. Economies, Sociétés, Civilisations, Année
1975, Volume 30, Numéro 2, pp. 402-430.

BLAQUIERE Henri, Directeur des services d'Archives de la Haute-Garonne, avertissement
au fonds Tivollier, 1961.

BRIQUET Jean-Louis. Notables et processus de notabilisation en France aux XIX® et XX®
siecles. 2012, https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00918922/document

E. Boussié Patés Tivollier M2 170/176


http://www.persee.fr/author/persee_30699
http://www.persee.fr/author/persee_269010
http://www.persee.fr/collection/ahess
http://www.persee.fr/issue/ahess_0395-2649_1975_num_30_2?sectionId=ahess_0395-2649_1975_num_30_2_293615
https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00918922/document

CADIER Gabrielle. Les conséquences du traité de 1860 sur le commerce franco-

britannique.: Histoire, économie et société, 1988, 7¢ année, n°3. pp. 355-380.

CHANUT Jean-Marie, HEFFER Jean, MAIRESSE Jacques, POSTEL-VINAY Gilles. Les
disparités de salaires en France au XIX°® siecle : Histoire & Mesure, 1995 volume 10 - n°3-

4. Consommation. pp. 381-409.

CONRAD Christophe, Observer les consommateurs. Etudes de marché et histoire de la
consommation en Allemagne, des années 1930 aux années 1960, Le Mouvement
Social 1/2004 (n° 206), p. 17-39 www.cairn.info/revue-le-mouvement-social-2004-1-page-
17.htm

CORBIN Alain, Le monde retrouvé de Louis-Francgois Pinagot, sur les traces d'un inconnu,
1798-1876 [compte rendu] Loriga Sabina Annales. Histoire, Sciences Sociales, Année
2002, Volume 57, Numéro 1.

DELAIRE Etienne. Le froid dans la conservation des produits de la mer. 2012.
https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-01101930/document

DUMAS-CROUZILLAC Jacques, Les Tivollier a Toulouse, L Auta, septembre 2008.

Entretiens avec Ernest LABROUSSE : Actes de la recherche en sciences sociales. Vol. 32-

33, avril/juin 1980. Paternalisme et maternage.

ESCAFRE Alain et ROUSSEL Francois, Rapport relatif au développement de la
trufficulture francaise http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/developpement_truffi_franc.pdf.

FOURNIER Paul, Conservation des aliments (repéres chronologiques), Encyclopadia

Universalis [en ligne], consulté le 24 novembre 2015.

LABROUSSE Ernest, L 'histoire sociale. Sources et méthodes, colloque de I’Ecole Normale
Supérieure de Saint Cloud (15-16 mai 1965), PUF, 1967.

E. Boussié Patés Tivollier M2 171/176


http://www.cairn.info/revue-le-mouvement-social-2004-1-page-17.htm
http://www.cairn.info/revue-le-mouvement-social-2004-1-page-17.htm
http://www.persee.fr/author/persee_61346
http://www.persee.fr/collection/ahess
http://www.persee.fr/issue/ahess_0395-2649_2002_num_57_1?sectionId=ahess_0395-2649_2002_num_57_1_280038_t1_0240_0000_3
https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-01101930/document
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/developpement_truffi_franc.pdf
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/developpement_truffi_franc.pdf
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/developpement_truffi_franc.pdf

LEVALLOIS Anne, Le retour de la biographie historique. L'histoire et la psychanalyse s'y
rejoindraient-elles ? L'Homme et la  société 4/2002  (n°®  146), p.127-140

www.cairn.info/revue-l-homme-et-la-societe-2002-4-page-127.htm.

MEUVRET Jean, Les crises de subsistances et la population d’ Ancien Régime, Population
octobre-novembre 1946.

PLEGAT Marie-Thérese. L'évolution démographique d'une ville francaise au XI1Xe siecle.
L'exemple de Toulouse. Annales du Midi : revue archéologique, historique et philologique
de la France méridionale, Tome 64, N°19, 1952.

REINHARD Marcel, Les répercussions démographiques des crises de subsistances en
France au XVIII° siecle, Comité des travaux historiques et scientifiques, section d’histoire

moderne et contemporaine, actes du 81°™ congrés, Rouen-Caen, 1956,Paris, 1956.

ROSENTAL Paul-André, L’exode rural, Mise a [’épreuve d’un modeéle, Politix, 1994,
http://www.persee.fr/doc/polix_0295-2319 1994 num 7 25 1825

DA SILVA LOPES Teresa and GUIMARAES Paulo, Trademarks and British Dominance
in Consumers Goods, 1876-1914, The Economic Historic Review, Vol 67, Issue 3, pp. 793-
817, 2014. http://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract id=2464805

WLASSIKOFF Michel, “AFFICHE”. In Universalis éducation (en ligne). Encyclopaedia

Universalis, consulté le 7 novembre 2016. Disponible sur https://www-universalis--edu-

com.nomade.univ-tlse2.fr/encyclopedie/affiche/

E. Boussié Patés Tivollier M2 172/176


http://www.cairn.info/revue-l-homme-et-la-societe-2002-4-page-127.htm
http://www.persee.fr/doc/polix_0295-2319_1994_num_7_25_1825
http://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract_id=2464805
https://www-universalis--edu-com.nomade.univ-tlse2.fr/encyclopedie/affiche/
https://www-universalis--edu-com.nomade.univ-tlse2.fr/encyclopedie/affiche/

Table des matieres

T T ol 1<) 01T o TSRS RP 3
RESUIME......oe ettt et e et et e bt et e e be et e e se et e b e naeetesbeeneeneereeseeneens 4
ST ] 0] 00 F= L USRS URPRRRRO 5
[ TS (0] L0 o] = ] o 1= TS SS 6
INEFOAUCTION ..ttt ettt e e ne et e e 17
1 Patés, foie gras, Patés de fOIE gras 2 ......coeiieeie i 27
1 1 D’anciens savoir-faire présents en région toulouSaINe ............cocereiriieisineninenen, 28

1 11 Le foie gras, un mets apprécié depuis longtemps mais que 1’on redécouvre ..... 28
1111 Le foie gras, un succes en région toulousaine ...........c.ccocevvrerenniencnenenenns 28

1 1 12 Un produit que I’on connait depuis I’ Antiquité............ccoevveririinieinninennnns 30

11 2 La truffe, ce « diamant noir », ce champignon de IuXe ..........ccccceiveveiiiciieenenn, 32
1121 Qu’est-ce quune truffe ?........ccoviiiiiiiiiiiiere e 32

112 2 Latruffe et la production de la maison Tivollier.........cccocveniiininnienne 34

1 1 3 Les patés, une production traditionnelle des boulangers qui s’émancipe........... 35

11 3 1 Une longue cuisson au four indispensable ............ccoereiiiiniiinininic, 35

11 3 2 Et des définitions qui EVOIUENT ...........c.ccviiiiiiiiieeeeee e 36

1 2 Des recettes de patés de foie gras des plus variées a travers la France ..................... 38
121 Les divers patés de foie gras en FranCe .........ccoceveieeieieiene e, 38
121 1 De nombreuses recettes, toutes treS iMpréCises.......ccoovvvverierervseeeereereenns 39
1212 Avec des constantes tOULETOIS. .......ccueveiieiiiie e 42

122 Les patés Tivollier @ TOUIOUSE ........ccveviiiiiiiiiiiisieeee e 43
1221 Les matieres premieres aChetles.........oovviiiiiieiinieie e 43

12 2 2 Des secrets de fabrication bien gardés...........cccoceveeveiieie e, 48

1 3 Une consommation, une circulation et une production des patés qui évoluent au cours
de la seconde MOiti€ du XIXE SIECIE .....c.eciviiiiiiiie e 49

1 3 1 Une société de consommation qui remplace peu a peu la production familiale. 49

1311 Le développement des reStaUrants..........cceoerererieieieniesie e 50
1 31 2 La population toulousaine en forte CroiSSanCe ...........cccevverierveieereeseennnnn, 50
1 313 L’évolution des comportements, de Paris vers Toulouse ou I’inverse ?..... 52
1 3 2 L’Alsace passe sous « CONtrole germanique ».......ccccveevereieeieereeieseesieseenenns 53

E. Boussié Patés Tivollier M2 173/176



1 3 2 1 Une situation politique difficile..........c.ccoevviiiiiiiieee e, 54
1 3 2 2 Un déplacement de la production des patés de foie gras...........c.ceevvrvvenenn. 54
1 3 3 Des concurrents toulousains qu’il faut CONNAILIE ..........ceecvreviiiiiiiiiniciiiees 55
1 3 3 1 Evolution d’une profession de bouche a Toulouse, cas des charcutiers...... 56

1 3 3 2 Une progression rapide pour les fabricants de conserves alimentaires........ 58

1 3 3 3 La catégorie « patés de foie gras », une invention de Tivollier ?................ 59

2 Décisions d’Auguste et Emmanuel Tivollier, sur la voie de la fortune.................... 61
2 1 Grace a I’adaptation aux contraintes lies a I’environnement............cccocovevevrieeninens 61
2 11 Des périodes de production correspondant aux périodes de fétes.................... 62

2 111 Les truffes et les foies gras, des contraintes de production incontournables
................................................................................................................................. 62
2112 Noél et la période des étrennes, des fétes importantes trés suivies.............. 63

2 11 3 Une coincidence de temporalité dont Tivollier sait profiter........................ 64

2 1 2 Une clientele qu’il faut néanmoins fid€liSer.........ccovvvviiieiiiiciieiiieseesence, 67

2 12 1 Par un en-téte toujours identifiable............cocoiiiiiiiiiei e, 67

2 12 2 Par des terrines reconnaiSSabIes .........ccoeieveiiiininieiese e 70

2 2 Par I’adoption de nouvelles techniques industrielles en plein essor............ccceeveeeens 71

2 2 1 De ’activité de glacier bien maitrisée a 1’usage de la conservation par le froid 71

2 211 Le succes des glaces dans les années 1850 1860...........ccccceevveeverreeiieeeennnnn 72

2 212 Vers une usine frigorifique pour 1eS Pates.........ccovvrierenniiii i 73

2 2 2 L’utilisation de la science récente des CONSEIVES ........ccvcvveveeiiiuiereesiineeeesienneeans 74
2 2 2 1 Une innovation nouvellement mise au point..........cccccooeevveveiienecce e, 74

2 2 2 2 Bien utilisée pour les patés de foie gras Tivollier ........c.ccocooronniiciieennn 75

2 2 3 Un réseau de transport bien exploité ..o 77
2 2 3 1 De l’arrivée du chemin de fer a Toulouse en 1856 a une utilisation
systématique pour expedier 18S PALES..........ccooiiiiiiiiirieee e 77

2 2 3 2 Des expéditions lointaines de patés grace aux transports maritimes........... 78

2 3 Avec une volonté de continuité familiale générant une dynamique de succes ......... 79
231 Unrecours a la publicité a la fin du XIX® Siecle .......ccovevevevevcieircecce 80
2 311 Dans la presse locale toulousaing ...........cccocvevieiiic i 81

2 312 Dans des 0rganes NatioONAUX ..........c.eeceeiueerieeiieeesieesneesseesnessieesseeasseesssesnnes 83

2 31 3 Une nouveauté, une publicité en COUIUT ..........coviveieiieiiee e 84

2 31 4 Sur des supports plus pérennes : les annuaires régionaux...............ccceevennen. 85

2 3 2 La participation aux expositions internationales ou universelles...................... 87
2 321 Un succes a Toulouse dés 1865 pour TIVOIHEr .......cccoccvevveieiiieieciecienn 87

2 3 2 2 De tres nombreuses récompenses pour les patés sur toute la période ......... 88

E. Boussié Patés Tivollier M2 174/176



2 32 3 Un voyage aux Etats Unis dés 1876 pour les patés aux foies gras de canard et

AUX TFUTTES .t e et nre s 91

2 32 4 La confirmation du succes américain des patés Tivollier a Saint Louis en 1904
................................................................................................................................. 92

2 3 3 L’utilisation d’une affiche congue par un artiste de renom...........cocceveveivnnennn, 93

2 331 Une image tres toUIOUSAINE.........ccueiueeieiierie e 94

2 33 2 Destinée a des ClientS CONNAISSEUIS .....c.veiververieriiriesieieie et 95

3 Succes certain pour les Patés TIVOIIEr ........ccviiiiiiiii e 98
3 1 Un savoir-faire familial qui génere une entreprise aux activités multiples............... 98
3 1 1 Un restaurant, un glacier, un hétel, un café, une fabrique de patés .................. 99
3111 Un début classique dans la tradition familiale............cccccoovvviviiiiiciiciennnn, 99
311 2 Une diversification puis un recentrage bien choisSiS...........ccccccveveveiiennenn, 100

3 1 2 L’émancipation des patés de foie gras au sein des activités des établissements
LI LVZ0 1L LT USRS 103

3 12 1 Une identification du produit des ’0rigine ...........cccoovevvrivriiniiiiniinnenn, 103

3 1 2 2 Une identification de I’activité de fabrication des patés plus tardive........ 104
312 3 Vers une autonomie totale a partir de 1904.........ccccooeriivineneinic e 106

3 2 Mais une transmission difficile de ’entreprise.........ccccovvvviiiiiiiiiiiiiciiiciec 107
3 2 1 Apres vingt-cing ans d’activité a Toulouse, Auguste Se retire............cevvervennn. 107
32 11 Des circonstances particuliéres liées au départ du fondateur .................... 107
3212 Larupture consommeée des dirigeants qui lui succédent..............c.c.......... 109

3 2 2 Un ensemble peu équilibré, parfois fragile et difficile a gérer.........c..ceevenenne. 111
32 21 Lafortune que legue Auguste, urbaine, professionnelle et immobiliére... 111
3222 Un héritage difficile @ gérer.......ccoov v, 114

3 3 Une implantation commerciale réussie bien au-dela de la région toulousaine........ 115
3 3 1 Des consommateurs sur tout le territoire frangais ..........cocevereiereniniieicienn, 115
3311 Une implantation large mais timide au cours des premiéres années a Toulouse
............................................................................................................................... 115

3 312 Une implantation solide partout en France avec Emmanuel ..................... 116

3 31 3 Une implantation confirmée et stabilisée en 1905.............ccccceevieieriienenn, 117
332 Une renommée mondiale et un marché international ..............c.ccoovviiininnnnnn, 118

3 3 2 1 Une timide ouverture européenne des 1’0rigine ...........cooeevvvveriiceniiennenn, 118

3 3 2 2 Un marché mondial apres trois décennies d’eXiStence..........ccoevvvvrrvennenn, 119

3 3 2 3 Une implantation internationale qui se maintient au début du XX® siecle 121

3 3 3 Une clientéle solvable faite de militaires et de notables.............ccocooviiiiinnn, 122
3331 Une tradition ancienne de clientéle militaire...........cccocoeevvoeiivniviiniciennnn, 122

3 3 3 2 Une clientele de catégorie sociale supérieure identifiee...............cccuenu.... 125

E. Boussié Patés Tivollier M2 175/176



CONCIUSION <. 128

TaDIE AES ANNEXES ....c.veeieeee ettt e st e et e e nreeneenes 131
F N ] 1)L PSP R TPROPPR 132
Table des graphiques et tableaux établis par I’auteur du mémoire ........................... 155
Table des HIUSTFAtIONS .........ccooiiiiie e 157
RS0 U] o0 USRS 158
SOUFCES IMPIIMEES ... .eueiiiitiiteietiete ettt sttt sttt bbbt n e b e ne s 158
Expositions internationales et UniVerselles. ..., 158
ANNUAITES ...ttt ettt ettt et e st sae et e s te e be e st e eae e teeaeesteeteeseesseeseeeneeaseenneans 159
AULIES SOUICES IMPIIMEES. .....eiuiiiiiierieieriesieeeie ettt enas 159
AAULTES SOUICES ...vvvieteeeiieee e e sttt e e st e e e e st e e e e ettt e e e st e e e e e sbe e e e e enste e e e e nnsseeeeanbeeeeeannrneeeann 161
FONAS TIVOIEE ..o nne s 161

U =SSP 161
CritiQUE TBS SOUICES .....veeuvivieiieeiectee et e et ste et et e st et esaeeste et e s teesbeesaesaeesaeeneesreeteaneesreas 163
Le FONAS TIVOIIET ..o st 163
LeS annUAITeS tOUIOUSAINS .......c.veiueeieeriesieeieeie e sie e ste et sree e sre e e eesneesreeneeeneeneeens 164
AAULTES SOUICES ...ttt ettt ettt ettt ettt e st e e e ab et e e bt e e ekt e e bt e e e nbn e e e nneeanneeeenes 165
BIDIIOGIaPNIE ... s 166
OUVIAGES T8 FETEIEINCE ..ot bbb 166
Ouvrages genéraux IS U SUJET .........ccviiiiiiiieie e 166
Ouvrages directement [i€s au SUJEL traité...........ccvevveeiiiicie e 170
ATLICIES ...ttt e r e st e et e st e e e b e e s e e b e e b e e ear e e reearreeree e 170
TabIe dES MALIEIES ......ecvece et be e e sreereens 173

E. Boussié Patés Tivollier M2 176/176



