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INTRODUCTION

L'alimentation est un sujet omniprésent propre a un besoin vital.
Michel Neunlist explique dans son article L'alimentation oeur
de nos vies que: «L'alimentation est essentielle a la sufWe de toute
espéeces depuis leur apparition sur Terre. La rech e de nourritt
nutriments et le développement des moyens Q/ techniques qu
facilitent ont joué un role central dans I'évolutiQr des espéces et |
récemment dans celle de ’lhémme.» Q‘ 0@

En effet, il s’agit d’'un besoin primaire Qou\gx epondre au fur
et & mesure de I'histoire, Ihomme pé des techniques
de production, des savoirs-faire, |@sa maitrise de certains
éléments comme l'eau a des t n |des pour les fertiliser, il a
appris a construire en terras % voriser I'écoulement de I'eau
ou encore a maitriser la r&@o L{g n des plantes.

Cependant pour ré § la demande croissante et a
I'industrialisation I'@ymentation, nous avons transformé

I'agriculture fai ette derniére I'un des secteurs les plus
demandeur gtgles tant pour la production que pour les
transport&,

En u@r@ﬁe de couverture de la re808 Manger, on lit donc
é@« ue nous mangeons a une influence déterminante sur n
nté, sur la structure de notre agriculture et sur I'écosystéme
Jhotre planéte.»'agriculture ( et de ce fait notre alimentation )
Q/O occupe une place majeure dans un des plus importants défis du

1. Neunlist Michel. Lalimentation au cceur de nos vie303 Manger. 2017,
n°148, p.41
2. 303 Manger. 2017, n°148, quatrieme de couverture
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INTRODUCTION

XXléme siecle : I'écologie et la prise de conscience de la situation
environnementale de notre planéte.

Gilles Fumey, enseignant et chercheur en géographie culturelle a la
Sorbonne, décline dés lors différents enjeux alimentaires s’ing nt
dans cette nécessité de conscientiSad®iialimentation co '(e

un véritable outil et enjeu pour questionner la société modes
de consommation et son rapport a I'environnement. Q/

Selon le chercheur, le premier défi aliment 2@ elui de la

guantité. Si ce dernier ne doit pas s'in S une idée
d’augmentation de la production, il s’agit ‘un systeme qui
répartirait mieux ce qui existe. Comm (e Jean-Marc Besse:

« elleq(inquiétudes et mterrogatlon rtq sur l'alimentation)
concernent tout d’abord les p s de nourrir une populatior
mondiale dont le poids dem @Ue croit sans cesse et dont I'ac
aux ressources est trés |n Iel@a distribué a la surface du globe >

Le second enjeu év
conscientisation

qualité. I expll%gg ai

de productlo

ﬁ;}?Gllles Fumey dans le but d'une
ntale de [I'alimentation est la

0
cﬁsu 'avec l'industrialisation des modes
u une forme de dégradation de la qualité

alimentair ent du fait de la transformation trop

importa oduns dans un but de conservation. Cet enjeu de

qualit,e'\ Is par différents auteurs comme Michel Neunlist qui
% « la célebre phrase d’Hippocrate, « Que ton aliment soi

médicament », n'a jamais semblé aussi actuelle que de nos jou

4

O\/

Q/O

3. Conscientiser: 4-aire que quelqu’'un, un groupe prenne conscience des pro
blémes politiques, sociaux, culturels qui se posent a hi(https://lwww.larousse.
fr/dictionnaires/francais/conscientiser/18339)

4. Besse Jean-Marc. Dans l'assiette - Editotiak Carnets du paysageéNourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.5
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Dans ce contexte, assurer une alimentation saine et durable, acces
a tous, représente un défi majeur pour notre planéte tout entiere, «
aussi important que I'’exploration de I'espace ou le développemen
nouvelles technologies »

De la méme facon Karen A. Franck écrit : « If clean drin@ater
and public sanitation were the main obstacles to s | progress
the 19th-century city, a healthy diet and access ?resh food for
promises to be one of the hottest issues for the@%t century. (Si I
potable et I'assainissement public étaient les @|paux obstacles
au progres social dans la ville du XIXeme sigQi&, alimentation
saine et l'acces a des aliments frais poux Qﬁfnettent d'étre
I'une des questions les plus brllantes [8me sieaEgtte

citation, en plus d’affirmer la qualitg @ﬁe un enjeu majeur,
évoque l'idée que l'alimentation p 3 véritable moyen pour
guestionner la société et la viIIe\@‘fa sociologique, urbanistique

et architecturale. Q/Q Q
Le dernier enjeu expli a‘\é’&ﬂes Fumey est celui de la propriété
our exemple, il reprend les actions de

industrielle des ress e%\
confiscation de r qui relevent du bien commun comme
I'eau ou encor%)t on de droit comme le brevetage du vivant.
Dans son o (\% Affamée : Comment I'alimentation faconne
nos vies, teel rapporte cette idée de propriété industrielle
r a une notion de sécurité alimentaire. La possession
ecurité. Elle développe de cette facon qu’ « il peut
pafgitreQpfarmiste voire indécent, de parler de sécurité alimentaire

cident, alors que nous semblons nous trouver dans la plus grand
O\/d’abondance de I'Histoire. Nous avons tendance a associer la séci

Q/O

5. Neunlist Michel. Lalimentation au cceur de nos vie303 Manger. 2017,
n°148, p.41

6. A. Franck Karen. Editoriahrchitectural Design FOOD + THE CITY. Mai-Juin
2005. p.4
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INTRODUCTION

alimentaire au monde en voie de développement »

En effet, la  sécurité alimentaire résulte des acteurs de
'approvisionnement alimentaire, de ceux qui le contrble et le
posséde. En occident, pres de 80% de ce que nous mangeons
provient des industries agroalimentaires. Elles sont donc dét Q%Q
de la sécurité alimentaire des pays occidentaux.

En considérant ces enjeux, on pourrait s’'interroger s@%legltlmlte
d’'un mémoire en école d’architecture portant sur entation.
Lalimentation est comme nous I'avons evq‘q§~®§(:édemment,
un sujet dans l'air du temps. Mais, cesgf/ ent un sujet qui
a trait a la fabrication des espaces : Cation des espaces de
production par exemple. Lhomme f nq terre et fabrique des
paysages pour répondre au besg' ’@‘Ia nourriture. De la méme
facon, les villes sont, pour ex I toriquement marquées par
I'alimentation, par les flux rc@js onnement alimentaire. Elles
se construisent autour n S axes de circulations, de voies
maritimes reliant et fa r@ ransport de la nourriture jusqu’au
coeur des villes.

Mais la nourrity stC&alement un moyen de création de lien
entre les diffg ‘Iﬁ’t bitants d’'un espace. Elle est un moyen de
découvert %f e mais également d’expression de soi. Comme

nous le dgvel rons, elle joue un rdle crucial dans la fabrication
d'un d’'une société, dans un principe de rassemblement
ideriraire)

ﬁnentation a de ce fait trait a la fabrication des espaces et a

O\Vexpressoion sociale. Elle se rapporte a la fois au contexte agricole
QSJ et au contexte urbain.

7. Steel Carolyn.Ville A amée: Comment l'alimentation faconne nos vieRRue de
I'échiquier. Paris, 2016 (parution originale 2008). p.31
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En quatrieme de couverture de la re308 Manger, on peut lire:

«Manger est un acte grave par ses consequences sur notre corps
notre planéte, sur notre société mais cette gravité peut prendre la fc
de la Iégereté, de la joie et du plaisir. Peut-étre la nourrityre pourr

elle étre le modele d’'une politique effective qui ne ser i triste
inefficace mais gourmande et, pour cette raison, a r@ e de chal
notre mondé» év

la gourmandise est un des principaux Ile Ciété ; c'est elle
étend graduellement cet esprit de convu@ i réunit chaque jc
les divers états, les fonds en un se , nime la conversatior
adoucit les angles de I'inégalité co é?ttee@leﬂ» apparait

comme un moyen de se retrouver rateur et transforme un
besoin vital de 'homme en un rQ~ e pIa|S|r

Dans sa Physiologie du godt, Jean A. Brillat g%nn explique que «

Dans ce mémoire nou\ﬁ%{bns\‘gonc nous attacher a interroger
les notions de partag Xirmandise et de plaisir a travers la
création de liens s &somaux Un moyen de réponse aux
enjeux alimentair; es précédemment, est dans un premier
temps une cerkd on de prise de conscience: une prise de
consmence@ n@e rapport alimentaire a I'espace et aux liens

soc:|aux @
AmsQ?gBQent 'alimentation génere-t-elle des liens sociaux et

yV Dans une premiére partie, nous nous appuierons sur la définition
QSJ de deux protagonistes : “le mangeur ou consommant” et “'espace
produisant”, c’est a dire I'espace a 'origine de notre alimentation.

8.303 Manger. 2017, n°148, quatrieme de couverture
9. Brillat-Savarin Jean Rhysiologie du go(t1825. p.147
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INTRODUCTION

Nous interrogerons ainsi leurs liens et la facon dont ils sont
créateurs de liens sociaux et d’espaces.

Puis dans une seconde partie, nous nous orienterons davantage sur
le moment de consommation et la fagon dont il traduit des liens
culturels a travers notamment des organisations spatiales.&Q/

L'objectif de ce mémoire sera alors de développer @?certaine
réflexion sensible sur le paysage alimentaire. Q/

16









METHODOLOGIE

S
&
Pour répondre a notre problématique, nous nous a@rons dans

un premier temps sur des recherches bibliograph'g es théoriques,
témoins des questionnements de chercheur e domaine de

I'alimentation. Elles ouvriront la réflexion rlture et le

fait de s’alimenter, un sujet quotidien als néanmoins
souvent négligé dans les réflexions s es et architecturales
de la ville. 0\2\'\

Nous compléterons ces do r différentes recherches et
lectures, témoignant d’ex &2 alimentaires et traduisant de
véritables liens souaux cturaux

Enfin nous nous a s a questlonner la notion d’expérience
alimentaire en r&@ @Sur différents témoignages.
)

A travers céém &ire, véritable exercice d’écriture et d’initiation
ala re$ ous nous attacherons a développer une réflexion
orga e ur des recherches effectuées.
M' graphie n’étant pas exhaustive il s’agit donc d’appuyer

e deéveloppement sur un ensemble de données choisies et

\gd’enrichir une réflexion selon un principe de raisonnement.

Q/O
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UNERUPTURENTRE ESRCEPRODUISANETLEMANGEUR
[ cHAPITRE.1.]

1.1.1.LE PAYSAGRGRICOLE Q/%
RN
| \ Ny
Attachons nous dans un premier temps a I’espace@ duisant. Par
espace produisant, nous évoquons un territoire, fQefconque, il n’y

a pas de représentation généralement admigé/decet espace. En
I'évoquant, je n'ai pas d'image mentale q e ot a I'esprit ou
alors j’en ai plusieurs centaines. Cette &/ Space produisant

ne se rapporte pas a un lieu précis.
typologie, de couleurs ou encore
fonctions, d’'usages. L'espace ts’assimile a une globalité;
a I'ensemble des territoires paysages se rapportant a
la production, et dans Ie @ ce mémoire, a la production
alimentaire.

L'espace prodwsan@@d@@un espace agricole.

En ajoutant cet@%o product|ve ce principe d’appellation, de

nomlnatlon r&Ad $&anmoins un autre sens.

Chnstlan Schulz écrit dans son ouvfageius Loci ;

Paysa nce, Architecture que « Lorsque que la végétation es
(ev essentielle, le paysage en assume générafement le n
plique gu’'un paysage majoritairement composé d’une

§talne typologie végétale prendra pour nom la désignation de

cette entité végétale. Pour exemple : la toundra, le maquis ou encore

la forét boréale. Ces noms, désignant a l'origine des complexes

végétaux, s'étendent a des paysages tout entier. Lorsqu’ils nous sont

n'égpas de localisation, de
C’est une définition de

10. Norberg-Schulz Christian.GENIUS LOCI Paysage Ambiance Architecture
Editions Mardaga. Liége, 2017 (parution originale 1981). p.37
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1.1.1. EPAYSAGRGRICOLE

exprimés, ils sont créateurs d’une image mentale qui se rapporte
guasi automatiquement au paysage et non plus a I'écosysteme gu'il
gualifie a I'origine. Pour exemple, a I'évocation du mot toundra, on
imagine une vaste plaine, s’étendant jusqu’a I'horizon, se mélant
presque au ciel et recouverte d’'une végétation trés basse e,{ rée.

Cette idée avancée par Christian Norberg Schulz poyrait étre
ouverte au paysage produisant, au paysage agric@. En effet, la
riziere et I'oliveraie portent le nom du produit qu’ I8 fabriquent.

Le produit semble donner son nom au paysag\§{% Lnstitue dans
sa représentation mentale. Il lui donne un&M @trés précise,
commune a tous. En parlant de riziere pa(/ééer@ , on imagine des
montagnes découpées de terrasses a &S courbes qui abritent
des bassins tantot recouverts d’hegp®s ﬁsses, tantot laqués par
l'eau reflétant le ciel. On ima\' d®\c un paysage dans son
entiereté et plus une entité progycti

z

De la méme maniere, d%&@%qg%éme Sensation, Arthur Rimbaud
écrit: Q} \S
<& A
« Par les soirs di’ , J'irai dans les sentiers,
Picoté par Ieggb Jouler I'herbe menue,
Réveur, j’e@s i la fraicheur & mes pieds.
Je Iaiss&%%) nt baigner ma téte nue »

N
Par‘{és@%e mot « blé », Rimbaud nous évoque un paysage
entier. Il nous soumet a l'esprit un champ recouvert d’épis
\glonds. Si ce dernier devait, du fait de I'évolution des modes de
production, étre différent de ceux que I'on connait aujourd’hui et
auquel notre esprit fait référence, il se rapporte néanmoins a une
certaine ambiance mentale.

11. Premier verset d8ensation Arthur Rimbaud, Mars 1870
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1.1.1. EPAYSAGRGRICOLE

Le produit crée le paysage. Et la notion de paysage correspond a un
principe de représentation, d’image. Le nom crée donc le paysage
par le fait qu’il invoque une représentation mentale commun; a

tous. Ainsi Gilles Fumey, enseignant-chercheur en géo e
culturelle a la Sorbonne écrit : ?~$

«Les paysages qui donnent a voir Iallmentatlon me une relat|0|
au monde sont ceux qui se lisent le mieux. Lt une capacité
produire des lignes, des silhouettes, voire d Qances a évoque
symboliques pour ceux qui les regardent ewennent des ic6
et apparaissent comme des codes de t d’interprétation pc

transmettre des messages. » @
Sil'auteur fait, dans cette citatiorJF@ p@age I'outil créateur d’une
référence mentale par l'idée gQjl « ne a voir I'alimentation » ;
notons que dans sa fabricg @s gue méme le paysage agricole
est fagconné par I'alimen St faconné par le développement
de techniques agrico voirs-faire combinant connaissances
de laterre, del’i |rr| prlnC|pes de reproduction des espéces
végeétales, etc.

"o

« La questy Q’%{ﬁlimentaﬂon est corrélée a celle des paysages.
connait uidrongtemps I'impact de I'alimentation sur la fabrication
des . Citons, péle-méle : les paysages de la vigne, ceux de
ce@du @7 ceux du bétail de bouchetfe, etc. »

O\ke paysage est ainsifagconné pour répondre a la demande productive,

"%

12. Fumey Gilles. Paysages a boire et a manges Carnets du paysagélourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.57

13. Besse Jean-Marc. Dans l'assiette - Editotiak Carnets du paysagéNourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.6
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a une nécessité de rendement. Les vignes, dans cet objectif de
production, sont dessinées selon des principes précis : I'espace
entre les rangs doit permettre le passage des machines (lorsque
la production est mécanisée), la hauteur des vignes est controlée
pour que le sucre soit concentré dans les fruits, etc. Mai me

I'explique Gilles Fumey, cet espace produisant devient age par
le fait qu'il évoque une symbolique, une ambiance. |_e\paysage de
la vigne, son dessin, ne résonne pas avec un mod ductif calculé
mais avec des notions de terroirs, de savoirs- f%Qde cultures, etc.

On pourrait dés lors s’interroger : sachan&‘qh%@/ocabulalre est
souvent trés représentatif d'une soci rapport entre la

société et les paysages agricoles 3&pe de nomination par
I'objet produit traduit-il ?
En effet, la maniéere dont les ch s@lntltulees rapporte souvent

la vision de cette société sur@ o@ﬁ‘ou sur une chose.
En résumé, par son n&,%}q‘ ce produisant fagconne un univers
epr

mental. Il est une i résentation, et peut-étre méme un
fantasme.

27



1.1.2. bl ESRCEPRODUISANFANTASME

1.1.2.UN ESRCEPRODUISANFANTASME

Identifions nous comme le consommant, comme le mangeur,
mais également comme le penseur. Nous sommes ce@ﬁqui
conscientisent. éﬁ

v
Dans la continuité du point précédent ; Carolyn Stee@%pelle que
«les paysages que nous adorons sont souvent |&pfoduit de I'agricul
»14, Q/
En effet, les paysages qui ont été le déco(&b @be enfance, de
nos vacances ou encore de la campagng fue nous présente se
rapportent bien souvent a un mode pr, 5 S sont la nature a
laquelle on s’identifie. Et la nature g it a I'origine de notre
alimentation. Ils sont les paysageg?qui@'aissent nous alimenter.
Cependant Carolyn Steel ele; ) Q
«La campagne que nt@ [ &g imaginer juste au dela des limite
de nos villes constit \;@asme soigneusement entretenu. [...] |
tradition pastorale & S haies et ses prairies émaillées de mout
aux soyeuses to{ddn rticipe de cette tendance tout comme la vis
romantique ture avec ses montagnes élancées, ses saf
majestueu é‘;‘ gorges escarpées. Ces représentations n’ont ri
voir ave t de paysage qui est susceptible de nourrir une métro
mod ) DEs champs de blé ou de soja s’étendant a perte de vue,
ser§st Is si grandes qu’on peut les voir depuis I'espace, des har
pAdustriels et des parcs d’engraissements remplis d’animaux éleveés
'e) aniére intensive — voila & quoi ressemble I'hinterland rural de la

Q/O

14. Steel Carolyn.Ville A amée: Comment I'alimentation fagonne nos vieRue
de I'échiquier. Paris, 2016 (parution originale 2008). p.395

15. Ibidem. p.21

16. Ibidem
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modernité s

Notons que l'auteure désigne le terme hinterland comme « la zone
d’'influence et d’attraction économiques d’uffe efiltke>ce fait

dans le domaine de l'alimentation comme I'ensemble des }grres
cultivées qui participent a I'alimentation d’une ville donneeQ/

Des lors, si les paysages que nous avons évoque \g%cedemment
ceux que l'on imagine par la simple evocatlon@e leur nom,
participent a notre alimentation, ils n’en sont q% partie.

Selon un rapport de WWEF, si le monde entbgh) Q);t consommait
de la méme facon que les francais, I)qggdéé aurait dépensé la
totalité des ressources que la Terre Sgenérer en un an, le 10
mai. On appelle ce jour le jour du de §ent. Si cette observation
se rapporte a I'ensemble des\ sc@\nations d’'un habitant (les
ressources nécessaires a sq ‘aif¥entation, a son chauffage, aux
transports, etc.) ; on pe l@nener a sa seule alimentation.
Afin d’établir une ge ¥~ ressources durables, accessibles
et équitables pour %q@ etre humain, la consommation en
ressources pour&zég~ e des besoins d’'un étre humain devrait
correspondre '8 tare pour un an dont 0,9 pour sa seule
alimentatio : moyenne, un francais nécessite 1,78 hectares
par an p&gzrg/é dre a son seul besoin alimentaire, soit pres du
doubzR ttgy®bservation rapporte donc dans un premier temps
un déséquilibre dans la gestion des ressources mais
&I\err@ le fait gu’'une grande majorité des pays occidentaux a
Qg soin de puiser dans des ressources lointaines pour répondre a ses
O\/ esoins ou a son mode de vie.
Q/ Ainsi les paysages qui nhous nourrissent ne sont pas uniguement
ceux qui nous viennent a I'esprit lorsque I'on tente de qualifier
'espace produisant. lls se rapportent également a des paysages
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1.1.2. bl ESRCEPRODUISANFANTASME

oubliés ou plutdt omis. En ce sens en achetant une tomate, le
francais fait référence aux vergers, aux potagers, au jardinage qu'il
a pu expérimenter. Il oubli ou omet, les immenses serres du Sud de
'Espagne, véritable espace produisant de son alimentation.

Mais peut-on réellement parler d’oubli ? &Q/

Reprenons la notion de fantasme que nous avo@g?‘évoqué
précédemment. Le CNRTL (Centre National deQ/ ssources
Textuelles et Lexicales) donne pour définition & SXerme : « une
représentation imaginaire marquant une &ﬁﬁ &-avec la realité
conscient®u «¥ne construction imaginaire, @;e ou inconsciente
» 17, De ces définitions émergent deux @m a rupture et la
conscientisation. @ ?‘

En se rapportant a des paysage&?ant@\nes du fait méme de leurs
nominations, le véritable espaCy isant (I'immense serre du

Sud de I'Espagne, le cha ang n de soja des Etats-Unis, etc.)
perd sa caractérisation Y nest de ce fait méme plus un
paysage car il n'a p esentatlon mentale dans I'esprit du
consommant. Il eség‘ oduisant. Il n’est pas conscientisé.

n semble ainsi induire une véritable

l'autre tandy utre croit I'identifier, le caractériser alors qu'il
n'est qusfé tQ3Me
QD (g
rsQQourquoi ce manque de représentation des véritables
@%ces produisant ?

Cette non con
rupture entreﬁ r isant et le consommant. L'un est ignoré de

O\/

Q/O

17. https://cnrtl.fr/de nition/fantasme
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1.1.3. WEVERITABLBISTANCE

1.1.3. UNE VERITABLEDISTANCE ENTRE L'ESRCE PRODUISANT ET LE
CONSOMMANT

Dans le point précédent, nous avons évoqué l'idée que la n@mre
entre I'espace produisant et le consommant serait du & une
certaine non conscientisation. Si cette derniere se ra te a un
certain principe d’ignorance, on peut la mettre en réggnnance avec
une idée de dissimulation. Q

<

Apres la seconde guerre mondiale, la chi e mécanisation

sont apparues comme les meilleurs pags~a la faim. La
production industrialisée est dés lors n~tn modele dans le
but d’augmenter les rendements. E %1 Rvoie de la production
intensive est largement majorlta repondre a la demande

alimentaire des villes. En Fra |culture intensive est bien
présente mais elle semble&i@we norée des consommateurs.

Cette agriculture mte@%&wble se dissimuler, se cacher, elle
oila

devient espace ign nt sous de longues baches blanches

(les serres) ou e& rmant dans de grands hangars (élevage

intensif de p Q§{ exemple). Ces paysages produisant se sont
S

donc co e sont architecturés pour se dissimuler. La
rupture e ommant et produisant raisonne donc également
avec s de décisions politiques, économiques, agricoles
initi ouées a répondre a une demande alimentaire en
@ mentation.

N2

("~ Nous observons donc toujours cette rupture, cette prise de distance

Q/ mentale souvent inconsciente entre le consommant, le mangeur ;
le paysage alimentaire fantasmé, et I'espace produisant. Mais nous

allons remarquer qu’elle résonne également avec une véritable
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prise de distance physique.
Dans son article L'approvisionnement : I'impossible, I'exceptionne
I'ordinaire; Jean-Philippe Teyssier, architecte paysagiste, explique :

«Les produits lointains n'ont jamais été aussi proches ché’s NOUVE
infrastructures routieres et ferroviaires, les navires, les ns achem
des centaines de milliers de tonnes de denrées c@ue jour en F
et partout dans le monde. Leur rapidité brouille@p re perception c
distances, leur constance a banalisé la bana le café ou le choc

»18
S
, AN
Carolyn Steel rappelle en résonnance <®capa0|te a conserver
la nourriture et a la transporter su @e%@ues distances a libéré
villes des contraintes géograp# Sé
O | .

En effet: « Il fut un temps t@@%t vrai encore aujourd’hui dans
certaines régions isolée @4 mOnde — ol I'on pouvait avancer sans
risquer de se tromper & moi ce que vous mangez habituellen
et je vous dessiner, @\ egion / paysage.” En effet, la cartogray
culinaire traditi I@) sur de grands espaces, Se Superpos

parfaitement % lle&ydes climats, des reliefs et des paysages. M:e
rapide “glo " des échanges et I'élargissement extraordin
des rése ommunication, particulierement ceux des transp
pend e rniéres décennies, rendent la superposition de moi
moin\s v&hté@ »

QV“ Q

'

18. Teyssier Jean-Philippe. Lapprovisionnement : l'impossible, I'exceptionnet, l'or
dinaire.Les Carnets du paysagBlourritures. Hiver 2013, n°25, p.41

19. Steel Carolyn.Ville A amée: Comment l'alimentation faconne nos vieRkue

de I'échiquier. Paris, 2016 (parution originale 2008). p.20

20. Ayeb Habib. La nouvelle agriculture dans la steppe du Sud-Est tunisien et la
mort annoncée de l'oasis de Gabékes Carnets du paysagéNourritures. Hiver
2013, n°25, p.15
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1.1.3. WEVERITABLBISTANCE

On peut aujourd’hui parler d’alimentation cosmopolite. Si
historiquement, les denrées alimentaires sont le fruits d’échanges
internationaux depuis I'’Antiquité, elles étaient souvent rares, tres
cheres et réservées a une élite. Aujourd’hui I'alimentatio st
mondialisée. Et, comme I'explique Jean-Philippe Teyssier, aitde
la rapidité des moyens de communication, des denré@nopicales
comme la banane ou le cacao sont mcondltlonnellen@p ésentes
dans les étales des supermarchés devenant &) des produits
culturels, c’'est a dire rapportes de facon ide Q%f <@-une region
alors gu’ils n’y sont “que” transformés (pour,Q @ . le chocolat

suisse).

,\@
Ainsi une partie de la production d alxgg?'ntatlon guotidienne
des francais, pour exemple, s’ an a@ des régions tres éloignées.
Or ; les modes de cultures Ion@a %’HS ne sont pas caractérisés
par une image générale se et de ce fait un paysage,
comme lariziére ; sont gg m‘ent ignorés. Cette ignorance dans
la production accentu s@;ﬁa mise a distance du mangeur et de
son espace produi . O\)

)
Jean-PhiIippe@%/ r ajoute : «Ce n’est pas seulement la distance

géographi loigne mais aussi la multiplicité des intermédiaire

plus ou6v\¥9 cessaire et par ailleurs grands consommateurs d’es;

»21

Er@[‘et Q@ distance physique, géographique s’ajoute la distance
jale par le fait méme des intermédiaires. Du producteur aux
O\eonsommateurs se dressent un ensemble d’acteurs comme le

Q/O transporteur, le grossiste, le distributeur, etc. qui sont autant de

voiles dressés entre le consommateur et le paysage produisant.

21. Teyssier Jean-Philippe. Lapprovisionnement : limpossible, I'exceptionnel,
l'ordinaire.Les Carnets du paysagBlourritures. Hiver 2013, n°25, p.43
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En résumé le paysage alimentaire par sa qualification méme fait
référence dans I'esprit du consommant a une image, a un paysage
réel, mais qui ne répond souvent pas au véritable paysage susceptible
de répondre a ses besoins alimentaires, ou aux besoins ali&étaires
d’une ville. %

Son véritable paysage produisant n’est dés lors plus_s§paysage du
fait qu’il est souvent ignoré par des principes de @mulaﬁon et
de mise a distance mentale et physique, géogr gue et sociale.

On observe donc une véritable rupture e@%k@nsommant, le

paysage alimentaire, et I'espace produ@m.?p

&
N
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MANGER LOCAL UN MOYEN DE RACCROCHERLE MANGEUR A SON
TERRITOIRE
[ cHAPITRE.2 ]

(ofo

1.2.1.UNEREPONSE LA PRISEDEDISTANCE é«
V\Y

Pour répondre a cette prise de distance géo a@uque et sociale,
une solution souvent mise en avant est la co ion locale ; le
manger local. Souvent portée par les poI| iﬁ@%?ques comme
un véritable moyen de reapproprlatlo ['§fmentation, cette
consommation apparait sous dlffere ﬁ és. Elle se manifeste
atravers I'attention portée a la prov, ng\e es fruits et Iégumes dans
les rayons du supermarche, at voIonte de s’approvisionner
directement aupres des pro e&‘ par le systtme des AMAPs
(Association pour le Ma e Agriculture Paysanne) par
exemple, etc.
Frédérique Letourneiag/ ‘?gnante au Cnam des Pays de la Loire
explique que « t etudes de consommation le confirment :
tendance s’affi lument du cété du “mieux manger”, a trav
a “quéte d@ lus raisonnés” et surtout un ancrage affirmeé de

Ie Iocal 32 @

Notg@@qtfes AMAPSs, consiste en un pré-achat, par un groupe de
C teurs de 'ensemble d’'une production agricole.
an-Roland Barret, chargé de mission Alimentation et territoires
NV auprés de la Chambre d’agriculture des Pays de la Loire, explique
Q/O dés lors a Frédérique Letourneux que « le localisme trouve ses origine
dans la mouvance de I'agrotourisme qui, dés le début des années 1

22. Letourneux Frédérique. Dans la téte du locavo®03 Manger. 2017, n°148,
p.47
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1.2.1. IEREPONSE LA PRISBEDISTANCE

encourageait des liens plus directs avec le monde paysan. Puis se
développés des mouvements militants en faveur des produits loca
dans la double perspective de promouvoir le “zéro kilométre” et c
lutter contre le gaspillage alimengaire » 5

Le manger local s’inscrirait donc dans une démarche de @uotion
de la rupture géographique mais également dans u% oyen de
réduction de la distance sociale. Si le manger Iocw induit pas
toujours la réduction des intermédiaires, le circujt-sdurt évoque a
l'inverse cette notion de reprise de contact en sommateur
et 'acteur méme de l'espace produisant cteur. Selon
'exemple des AMAPs, elles sattacherg% | ‘ relocaliser des
productions agricoles au plus pres d é@g de consommation
mais également a remettre en pIaC@J N& rtaine distribution de
proximite. \
Notons que, comme Iexphque@y Margetic, professeure de
géographie a l'institut de g et d aménagement régional de
'université de Nantes, la e de ces réseaux de distribution
résonne souvent ave SSIte de conscientisation, voir méme

de conviction.

D’une part I'impji ns une consommation locale entraine

pour le prod rlculteur un véritable engagement de temps

et de main%% « car lorsque I'on fait les marchés ou autres, on
n'est pac=a\§u ploitat?én »

D’autrgx pour le consommateur, bien que le procédé se

dé pp® e systéme apparait parfois contraignant : « paniers
RS ommandés, horaires de retraits fixes, voire temps passé bénévole

O\/

Q/O

23. Ibidem

24. Margetic Christine. Relocaliser son agriculture ca fait du bien a la Wlkce
publique. Mars-Avril 2017, Comment mieux nourrir la métropole ?, n°62, p.6

25. Letourneux Frédérique. Dans la téte du locavo®3 Manger. 2017, n°148,
p.48
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a faire tourner I'associat?éon »

Jean-Marc Ferrandi, professeur en marketing, explique alors a
Frédérigue Letourneux que « leur fonctionnement (en I'occurrence,
celui des AMAPsgléve d’'un cercle vertueux : plus les co Q;?hmateur
font confiance, plus ils sont satisfaits et plus ils so ngagés d
le systéme. La confiance est créée tout a la foisgr une proxin
relationnelle (je connais le producteur), identit@ (on partage |
mémes valeurs) et fonctionnelle (je sais cgnent les produits
acheminés). On passe alors d’'une écono& dibien a une écon

du lien #5. C} &Q/

En revenant a notre interrogation inif @principe du manger
local semble donc apparaitre co e Al réponse a la prise de
distance géographiqgue et soc[ n@le consommant et I'espace
produisant (mais égalementcfy cteur). Géographiguement,
les paysages dans les Qpls nous promenons, ceux que
nous traversons rede ngebmes espaces produisants. lls nous
alimentent. La rup 1%/ le paysage fantasmé et I'espace
produisant dispatr, t les deux entités se regroupent en un
seul paysage n

De la mém &%\Ia rupture sociale est réduite par un contact
direct av ucteur qui de ce fait recrée un lien entre le
conso une certaine culture paysagere alimentaire. Par ce
Iien,Q &qé consommateur s'identifie & des connaissances, a un
S@%ir- , a des modes de production.

O\/ En résumé le manger local apparait dans ce premier point comme
Q/O une véritable solution a la prise de distance évoquée précédemment.
Mais, comment ce mode de consommation, d’alimentation
s’inscrit-il dans la ville habitée, dans la société ?

26. Ibidem
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1.2.2. lIECONSOMMATIORESERVEEUNECERTAINEATEGORIEOCIALE
1.2.2. UNE CONSOMMATION RESERVEEA UNE CERTAINE CATEGORIE

SOCIALE

Frédérique Letourneux explique: « Le “manger local” est Evraie
tendance de fond parmi nos comportements alimentgix€s. Jusqu

devenir une valeur qui garantit en soi la qualité gustafwe et nutritive
des produi8.»De cette citation émerge la notio mode,

de tendance. Comme nous l'avons évoque pré&cgtemment, la
consommation locale nécessite de la part du mateur, du

consommant, une certaine conscientisation eyduUX alimentaires
sur nos modes de vies (enjeux écologlqu&/ﬁ)sa Ires, de bien-étre,

etc.). @ Ve

Selon Christine Margetic : « Comf&€ lg3¥isent un certain nombre de
sociologues aujourd’hui, on ey u stade de consommateur au s
de mangeutS»En d’ autrest est passé du consommateur

gui répond a un besoin tY:fw consomme sans s'interroger

ou poser de question Qg{éﬁmmant qui s’interroge, s'intéresse,

et pose « la questi ui entre dans son corps et des éventue
consequences onsommant devient alors mangeur.

Toutefois cegé Q& induit comme principe d’origine la
consciengati e la rupture évoquée plus tot. Or en expliqguant

que « 1@ 6€Jen relation le paysage, I'alimentation et le golt perme
QV“ Q
N4
O 27. Letourneux Frédérique. Dans la téte du locavo®03 Manger. 2017, n°148,
Q/ p.47
28. Margetic Christine. Relocaliser son agriculture ca fait du bien a la Wlkce
publique. Mars-Avril 2017, Comment mieux nourrir la métropole ?, n°62, p.9
29. Ibidem
30. Laverne Thierry. Le Triangle Vert, les potagers et les champs citoyass.
Carnets du paysageNourritures. Hiver 2013, n°25, p.32
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d'impliquer concretement, a travers son assiette, le consommat
citoyen dans les modes de production et de gestion du territoire
plus largement de retrouver la culture du jardin et la conscience
ressources localég ¥hierry Laverne, jardinier et paysagiste
rapporte une notion importante : celle du consommateur-ci n.
Sans nous attacher a la notion de citoyenneté, le con mateur-
citoyen se référe néanmoins a une certaine catégorja¥re la société

; @ un ensemble d’habitants et non a la totalité des(g/o%sommants

En évoguant I'idée que « I'engouement ac e@pour le jardinage
(individuel, solidaire, partagé ou via les Qg' K- témoigne de |:

nécessité nouvelle pour les urbains de&?@c r un ancrage et
appartenance collective a un territoiggyay\ravers du rapport av
ses produits, leur consommation, | ction et les projets qui

portent 3, Thierry Laverne semble Bn &ffe transmettre une idée
soumise a un principe de géné@s t@r d’'une observation.

Comme le rappelle Fré L@ etourneux l'un des enjeux
principaux de la con rp%%% locale reste un principe de
démocratisation :

«Pourtant le ve Jeu reste bien la démocratisation d’une te
démarche, e largement réservée aux classes moyennes
capital cult@

Pour ré d@%cette idée de nécessité d'une démocratisation, des

aut e Thierry Guidet s’attachent a défendre une notion
blement identitaire autour d’'une culture alimentaire

%rltorlale autour d’'une identité alimentaire reliée a un espace, a

O\/ une reglon a un territoire.

Q/O

C’est ce que nous allons étudier dans le prochain point.

31. Ibidem
32. Letourneux Frédérique. Dans la téte du locavo®03 Manger. 2017, n°148,
p.48
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1.2.3. WECULTURBLIMENTAIREERRITORIALE

1.2.3.UNECULTURBLIMENTAIREERRITORIALE

«Une ambiance océanique favorable aux herbages, donc a I'éleva
de bovins, donc a la production de lait, donc a la cuisin beurre
commune a tout I'Ouest. Une douceur du temps propig&™\ la culture
maraichére : le poireau primeur, la carotte et Ia§ache presque
uniquement cultivés aux alentours de Nantes ; le gers de la Sar
et du Maine-et-Loire ol naquit I'une des poires, & blus succulentes,
doyenné du comice ; les précoces pommes 32& de Noirmoutier
mogette de Vendée.. Le golt est affaire dé{‘sﬁn@

Par cette derniére affirmation, Thierry % fevoque l'idée de la
naissance d’une culture alimentaire QQ 'un territoire produit

de facon morphologique. Q~ O\
Cette notion reprend la cit ?yeb Habib évoquée plus tot
«“Dites moi ce que v BEZ habituellement et je vous dessine

;/otre région / paysa \
5%\ S

De ces opinions Qge gé?t I'idée que l'alimentation d’un territoire

est crée p ce méme territoire produit du fait de sa
géographi \& relief, de son climat mais également comme
nous le \&6 lus tard de son urbanisation. Dés lors, quelle
seran;{ ation des Pays de la Loire ?

@ﬁme I'explique Thierry Guidet: « les identités culinaires naissent

33. Guidet Thierry. Le golt des Pays de la Loire, Is de I'histoire et de la géogra-
phie. 303 Arts culinaires Patrimoines gourmands. 2018, n°151, p.45

34. Ayeb Habib. La nouvelle agriculture dans la steppe du Sud-Est tunisien et la
mort annoncée de l'oasis de Gabékes Carnets du paysagéNourritures. Hiver
2013, n°25, p.15
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du croisement de I'histoire et de la géographie. Le golt des Pays
Loire résulte a la fois de leur appartenance a la France de I'Ouest,
la proximité de I'océan, de la présence de la Loire et de I'existenc
grandes ville§s.»

S

L'auteur identifie alors quatre grands axes constitutifs d culture
alimentaire territoriale des Pays de la Loire : la terre, Iaékr, le fleuve
(la Loire) et les villes (dans notre cas nous reléve@ notamment

les informations de la ville de Nantes). Q/O
Tout d’abord la terre. Comme I'explique I’aq@u Q))B la premiére
citation que nous avons relevée, le clj nique est propice

dans la région a une certaine cultur, ere mais également
a I'élevage (cochons, canard de 3@, bovins : parthenaise
et nantaise, etc.). Par la terre, I@s de la Loire ont donc été
pendant longtemps la deu@‘a <ZTégion agricole de France,
derriére la Bretagne ; etéjnt {®) siege de nombreuses industries
agroalimentaires. NS

N\
La mer apporte@%? % tels que les huitres de Bourgneuf, les
sardines de la allgy’les coques du Traict du Croisic ou encore
le Selde G 'r%z’hd N\Thierry Guidet rappelle alors que « I'abondance
du sel e SL% peu élevé expliquent sans doute le choix, par
par le t&% s et les Bretons, de transformer le lait en beurre <
D’ay@g lons y compris dans I'Ouest — la Normandie ! -, ont pris
e%‘u?e P, celui de la production fromifgere. »

O\/ La Loire alimente en brochets, sandres, saumons, anguilles, aloses,
QSJ lamproies et civelles (notons que les trois premiére especes citées

35. Guidet Thierry. Le go(t des Pays de la Loire, Is de I'histoire et de la géogra-
phie. 303 Arts culinaires Patrimoines gourmands. 2018, n°151, p.45
36. Ibidem. p.46
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sont aujourd’hui presque absentes du fleuve). Mais également
'auteur souligne que « c’est au grand fleuve que la région doit un
vignoble riche et diversifié »

Enfin étudions les villes, et la culture de transformation de pr;
qui 'y attache. A Nantes, du fait de I'implication de la VI ans
le commerce triangulaire, cette culture de la transfékd ion se
rapporte notamment aux usines de transformations Qg ucre:

«L’histoire, elle aussi, brasse les mgredlent§?§&§&ont fournis par |

geographie et le godt. La Renaissance VoK le centre de gra
du monde occidental de la Méditerran *Atlantique. Nantes s
saisit de cette chance au XVlléme e § e siécles. Les négociar
nantais se lancent dans le commer@%é esiles, I'importation du su
et le trafic d’esclaves africains (@o @vers les plantations antillais
Le cycle du sucre succede a sel. Toute une économie nouv
se met en place, et donc ngatre\é)manleres — proprement urbaines —
vivre et de goltép. »

De cette combln |ne et historique naissent ainsi des
produits culture les rigolettes nantaises ou encore le petit
beurre. Thierr, raconte alors que « Nantes [...] est a I'origine

d’'une gra t ition biscuitiere intimement liée a son activité
marltlr;@:\e NNC Uit est a I'origine un petit pain tres dur, cuit deux fois
dem ouvoir se conserver tres longtemps a bor® des navires

?pro@ S que nous avons pu citer apparaissent donc
%rlquement constitutifs d’'une certaine culture alimentaire
\terrltorlale nantaise.
Q/O Toutefois, on peut admettre que, bien que consommeés, ces

37. Ibidem. p.47
38. Ibidem. p.49
39. Ibidem. p.50
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produits ne semblent pas inhérent au quotidien alimentaire des
Nantais. Cette culture alimentaire territoriale semble au méme
titre que la consommation locale propre a une catégorie sociale
dite sensibilisée (bien gu'’il ne s’agisse pas des mémes enjeux).

En résumé dans cette seconde partie, nous nous sommes UArogés
sur la notion de diminution de la rupture entre le conso nt et
I'espace qui I'alimente & travers une idée de consommigtion locale.
Nous avons pu observer que ce principe de cons@%atlon locale
est néanmoins limité par une nécessité de dé Shtisation.

En tentant de le défendre; des auteurs c:sgé Lrierry Guidet
retrace alors une certaine culture alimenta() %e Horiale, dans le
but de rassembler différentes categorl S sous une culture
propre a la consommation locale. @?‘on releve que cette
culture alimentaire territoriale ne(é pas se rapporter au
quotidien alimentaire vécu de I\%%er’@ des consommants.

Des lors quels principes re@% mangeur entretient-il avec son
alimentation et avec le S@ qui 'alimente ?
\S
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LALIMENTATIONUN MOYENSOCIALETSRATIAL
[ cHAPITRE.3.]

1.3.1.L’ALIMENTATIO,NJN FAITDECULTURE &Q/%

S

Si la notion de culture alimentaire que nous venon %terroger se
rapporte a un territoire, & sa morphologie, a sa :\/%raphle etc. La
notion méme d’alimentation implique un rap t entre un
produit, né d’un territoire, d’'un paysage alj n@b ou d’'un non
paysage, et un individu ayant sa propre&/&enu a propre histoire,
sa propre éducation, etc. @ Ve

Dans son ouvrag8enius Loci, GPrrls@\q Norberg-Schulz avance
I'idée que « I'identité de I’ho \ e&suppose I'identit®.dA lieu.

cela il ajoute qu’ « appart a@ leu signifie avoir un point d’appui
existentiel»

Expliqguons nous @f \% CNRTL, la notion d™“existentiel”
correspond a ce ((%‘ partient a I'ordre de I'existeqie, (ce)

concerne I eX| n tant que réalité vécue personnellemen
concrétem ‘ﬁ? { | en se sentant habité, en se sentant dans
un lieu ; I’ e crée une certaine prise existentielle, un point

d’ancrags‘d a réalité, dans le monde. En rapportant ces idées
au t&n Jnabiter”, Christian Norberg-Schulz explique que cette
o

ifie appartenir a un lieu cof¥cret »

40. Norberg-Schulz Christian.GENIUS LOCI Paysage Ambiance Architecture
Editions Mardaga. Liége, 2017 (parution originale 1981). p.22

41. Ibidem. p.23

42. https://cnrtl.fr/de nition/existentiel

43. Norberg-Schulz Christian.GENIUS LOCI Paysage Ambiance Architecture
Editions Mardaga. Liége, 2017 (parution originale 1981). p.22
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1.3.1. IALIMENTATIONUN FAITDE CULTURE

L'auteur reprend ensuite le travail d’'Heidegger expliquant que le
philosophe aitilise ces relations linguistiques pour démontrer que
habiter signifie étre en paix dans un lieu ffrotégé »

Le principe habité s’ancre donc dans un lieu qui définit en lui
méme le mode habité mais aussi I'habitant. Il est son ancrqg@ﬁans

le réel.

En revenant au principe d’alimentation, ’lhomme habitgydans la
majorité des cas, un lieu susceptible de répondre %as besoins.
La denrée, protagoniste principal avec l'individu d&hs la relation
alimentaire directe ; provient du lieu, elle en e Kﬁ( Kduction. En
mangeant son lieu, 'homme se rapporte a e gise existentielle
par la référence a I'identité du lieu. N

Or comme nous avons pu le voir a \é@% e notre précédent
développement, par I'accentuation d&s é{:ﬁanges, ’lhomme ne se
nourrit plus exclusivement des p\@uits@\;e le lieu qu’il habite lui
fournit.

Dans le domaine de lali
présuppose donc plus I'i
Des lors comment I’IQ~

hénomeéne habité \)
P e

tagdn, lidentité de 'homme ne

i;éa u lieu.
cre t-il son alimentation dans un

En parallele | y a la société. Si la prise existentielle de
’lhomme n as par le lieu, elle peut se développer a travers

ines. La culture est une prise existentielle par les
phén né—de références identitaires ou encore d’appartenance.

v
Q}?ﬁtin Page explique dans I'éditorial de la r@@8Manger :

O\/

Q/O

«ll n'y a pas de régime naturel a I'étre humain. De tout temps ce son
nos cultures, nos religions, nos idées, notre imagination, nos luttes ¢
I'ont fagonné. Manger ce que I'on mange n’est pas un choix individue

44. lbidem
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Nous suivons les meeurs de notre société et de notre époque. |
mangeons ce que notre culture nous*donne. »

Florent Quellier, maitre de conférence en histoire moderne a
'université de Rennes 2 explique de la méme fagon que « tous les
animaux mangent, mais seul 'homme a fait de cette essité
culture manifestant son identité, ses aspirations, Se raintes et

croyances't é?“

Cependant en quoi peut-on parler de culture ?Q/O

Selon Florent Quellier, si manger est ung yphysmloglque
vital, propre a la survie ; manger est g t un savoir et un
apprentissage et de ce fait une cultu

Et; selonle CNRTL, la notion de m@ée&%smne a«l'ensemble des
moyens mis en ceuvre par I'h e(p\our augmenter ses connaisss
développer et améliorer les f@ul@'de son esprit, notamment le juge
et le goOt*%

o@ W
En justification, FIo Iler rappelle donc que « c’est en
mangeant que au né apprend les premiéres regles de
et commence atlon C’est autour de la production et

contrble de
groupes
Entre

7

|ture que ce sont originellement organisés tous
, des chasseurs-cueilleurs aux sociétés étatisée
i t acte public, le fait de se nourrir révele les rappot

tout mangeur avec son corps, I'Autre et4e monde.

Q
%& manger et de ce fait I'alimentation sont des faits de culture

O\/ mais également des moyens de culture :

Q/O

45. Page Martin. Editoria803 Manger. 2017, n°148, p.5.
46. Quellier Florent. MangeB03 Manger. 2017, n°148, p.7
47. https://cnrtl.fr/de nition/culture

48. Quellier Florent. Mange803 Manger. 2017, n°148, p.7
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1.3.1. 1ALIMENTATIONUN FAITDE CULTURE

« Les golts, c’'est a dire les consommations alimentaires, sont d
expressions de la classe sociale. Dans cette perspective, le “golUt”
pas juste un des cing sens. Il englobe les représentations et pratiq
sociales qui permettent d'apprécier des consommations (les sien
mais aussi celles des autres) et de juger si elles sont “d n godQt”
regard de son propre milieu €ocial.»

Si I'alimentation est un fait culturel, rappelons nous ndant

gu’'au cceur méme des principes de société et de CQI) re, ily ala
notion d’individu. Q/

«Contrairement a son corps, le mangeur ne&§§~n®>nt pas de nutrimer
mais d’aliments, de mets et d’ |mag|na|r aque prise alimentait
il accepte d’ingérer, d’incorporer a ropre un corps étrang
Aujourd’hui comme hier, le mang %It ses aliments en fonctio

de criteres économiques et d uo\dlsponlblllte mais aussi d'u
savoir diétético-nutritionnel, @@% ences gustatives et de référer
symboliques issues de sa

1991 par Steven Spi scene du repas résonne avec cette idée
de choix individ Pan (Robin Williams), adulte et ayant
totalement o e au Pays Imaginaire, se retrouve a table avec
les garcon Affamé, il découvre cependant que toutes les
gamelle @s plats et verres sont vides et regarde abattu les
enfa r sur des mets imaginaires. Mais lorsqu’il accepte
de |r rsqu il conscientise l'imaginaire, la culture du Pays

ginaire ; la nourriture se révele. Il appartient a cette culture en

O\/ croyant et en y godtant.

Q/O

Dans le film Hook ou :%‘gé e du capitaine Crochet, réalisé en
P

49. Cardon Philippe, Depecker Thomas, Plessz MaS$eciologie de I'alimenta-
tion. Armand Colin, 2019, 191 pages (Collection U : Sociologie). p.20
50. Quellier Florent. MangeB03 Manger. 2017, n°148, p.10
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"%

Comme le dit Philippe Cardon: « Les pratiques culturelles et les goQts
sont des supports importants de ces sentiments d’appartenances (.
nation, un pays, un peupgle) »

Des lors, l'alimentation, en plus d’étre un fait de culture et un
moyen d’expression d’appartenance est également u yen
d’expression de son identité propre. ?~$

Par conséquent, « les travaux sur I’aIimentation@%tribuent a une
réflexion sur la socialisation au quotidien, so ifXation familiale ma
aussi politique et économique sur le marc [ taire, socialisat
des corps et des golts a une culture alimeR i,r&&?alisation différe
A

Ainsi, Florent Quellier exprime I’idég\%sg? non seulement manger
est fondamentalement le frui\lY@'an entité sociale, voire politiqu
mais cet acte banal sert en €Dt exprimer et a la corffimuniquer »

selon 'age, le genre et la chasse. » Q/O

En bref, on a pu affirm & - Mmentation se rapporte réellement
a une notion de ¢ entaire sociale, elle est expression

identitaire, expre ppartenance. Elle nait autant de la
culture, qu'elle$> m?grgn de fabrication de culture. Notons que
nous déveIcQ/p r ces aspects de facon plus précise dans la suite
du mémoie-€ us appuyant notamment sur des observations
rituell ales. L'alimentation est ainsi intimement liée a un
mo @@J a un mode de vie et a un mode habité.

§?“ Q

r conséquent, comment s’ancre t-elle dans ce méme principe

O\gﬁpabité, c’est a dire dans une culture architecturale et urbanistique ?
O

51. Cardon Philippe, Depecker Thomas, Plessz MaSeciologie de I'alimenta-
tion. Armand Colin, 2019, 191 pages (Collection U : Sociologie). p.50

52. Ibidem. p.20

53. Quellier Florent. MangeB03 Manger. 2017, n°148, p.10

51



1.3.2. Il MOYENURBANISTIQUETARCHITECTURAL

1.3.2.WN MOYENURBANISTIQUETARCHITECTURAL

Dans ce point, nous allons interroger la fagon dont I'alimentation
faconne I'espace, les espaces d’'une ville. )
Pour cela, nous allons nous appuyer sur différentes refﬁgﬁes
historiques ainsi que sur une analyse de plans higitiques
choisis de la ville de Paris. En retragant une brg ghistoire
urbanistique alimentaire de la ville, nous interrogefofis donc la
facon dont l'alimentation a été ou est devem@%ﬁ yen, un
procédé d’'urbanisme et d’architecture. No \ho ttacherons
notamment aux Halles de Paris, marchééinc@ de la ville au
v

cours de I'histoire. Q&ﬁ
Des le Xlleme siecle, le com @ﬂmentalre parisien (et
notamment céréalier) seffectl@ ois points : le port de

Greve, le port de I'Ecole
Greve, également intitulé
ville dont le parvis ser,
K. Deming dans so
le port « s etend

e aux bleds”. Le port de

\%?au foin, juxtaposait I'hétel de

arché. Comme l'explique Mark

Vv Halle au blé de Paris 1762-1813 ;
mité de I'HGtel de Ville et drainait les blés

acheminés p igation descer¥dante. »

Lauteur ex la suite que le port de I'Ecole « situé entre le
Pont-Ne ouvre, accueillait a I'inverse les bateaux chargés de
graln

La Bleds édifiée sous Philippe Auguste (1183) et reprise

\3/ Salnt Louis (1269) concentrait les apports terrestres. Ainsi
ark K. Deming rapporte que « seuls y parvenaient, apportés par
Q/O voie de terre, les produits d’'une zone de dix lieues établis autour de I:

54. Deming Mark K.La Halle au blé de paris 1762-1818ditions des archives
d’architecture moderne. Bruxelles, 1984. p.23
55. Ibidem
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capitale. La consommation quotidienne reposait, pour une large pe
sur les denrées débitées a la Halleau blé »

En étudiant le plan de Truschet et Hoyauyxégalement appelé

plan de Bale, dressé en 1552 et schématisé par la figure 5 (page 57);
on retrouve ces trois points commerciaux. Si I'on note qﬁ%.les
axes terrestres traversant, la majorité des voies de cw@; tions se
perdent au cceur d’'un tissu urbain médiéval dense et gmplexe.

A Tlinverse la Seine apparalt comme une Vég %e colonne
vertébrale de I'acheminement alimentaire. Les @ls sont larges et
bordent le fleuve d’'un bout a I'autre des rem S@-Ia ville.

Les plans de Meria#f, 1615, (figure 6), J et Roussel

60, 1730, semblent maintenir la pr ?/ Nee de ces trois lieux
indiguant néanmoins un certain rg%?)rx\e ent et élargissements
des axes routiers majeurs m\%@'e @ tissu urbain toujours trés

dense. Q/Q Q

%\?Ie plan de Merian on remarque la

bondants et presque désorganisés, ils
semblent indique rt 'importance des flux et d’autre part,

ils paraissentt ir e véritable ambiance : des lieux foisonnants

d’activités, U€ ombrés et essentiels a I'approvisionnement

allmental@ﬁ ille

Q

De&&@ K. Deming rapporte : « sous I'Ancien régime, le
%?mil ent des villes concernait avant tout I'approvisionnement
@ 5s et farines, le pain, denrée de premiere nécessité, nourrissant

En nous attardant d’av
représentation des

O\/

Q/O

56. Ibidem

57.Voir annexe 1
58.Voir annexe 2
59.Voir annexe 3
60.Voir annexe 4
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1.3.2. Il MOYENURBANISTIQUETARCHITECTURAL

I'essentiel de la population. Assurer la régularité et 'abondance de c
approvisionnement constituait donc I'une des taches prioritaires gt
incombaient & une “nation policée”. Plus que le “bonheur des citoyens
la stabilité de I'ordre social I'exigeait a une époque ou I'on était promg

a s’alarmer face a la disette ou la €herté »
,\@

En 1762, est construite la nouvelle Halle aux #lé€
par I'architecte Nicolas Le Camus de Mézieres (1 89) ; elle
répond a une activité économique essentielle de Qe de Paris : le
commerce du blé. En ce sens, Deming rappo$Q~ <&

O
«De fait, a une époque ou le pain compo I’ ‘sentlel de l'alimentatio
populaire, elle fut 'un des instrume {b giés de la politique de
subsistances sous I’Ancien Reglrr@ ,{\ e commerce des grains,

conservation et stockage, Ia[%@'o @nnement des grands cent
urbains devinrent autant de réflexion pour les gouvernants

I'élite intellectuell€3 ¢p.15) Qg/ )

En outre, par son ar@@c@l@cwculawe a la fois rationnelle et

symbolique la nou I@D& aux blés, apparait au XVllieme siécle
comme un Veri numents-arch&typaerticipant au

renouveau d archltectural de la capitale. En d’autre termes
elle s’'inscri certalne réponsédasein de monumentaliser
'une d | ales fonctions urb&mnéapprovisionnement
allmen\

<</

O\/

61. Deming Mark K.La Halle au blé de paris 1762-1818ditions des archives
d’architecture moderne. Bruxelles, 1984. p.23

62.Voir annexe 5

63. Deming Mark K.La Halle au blé de paris 1762-181Bditions des archives
d’architecture moderne. Bruxelles, 1984. p.15

64. Ibidem
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L'architecture alimentaire apparait des lors comme un véritable
moyen d’expression de pouvoir. De plus, si la halle au blé répond
a une certaine représentation physique d’une présence alimentaire
et donc a la traduction d’'un pouvoir d’approvisionnement ;
architecture se dessine également du fait de Iallmenta,@ Son
aspect annulaire, lui convoque un certain isolement la [{& geant
davantage des risques d’incendies.

De cette maniére, on peut relever une verlt@l attentlon
architecturale propre a un besoin de réponse a %1/ jeu alimentaire
: le pain comme produit vital. 0Q~

A la fin de I'Ancien régime, les halle th@é imbriquées dans
un tissu urbain moyenageux, co @“peut I'observer sur
le plan Jaillot de 177%5 souffreqid Meritables problemes
d’engorgements et d’hygiene._ S pulsion de Napoléon ler
sont alors construites les preQhit alles centrales de la ville de
Paris. Notons que ce der@@zlegouhaite alors comnisle/re

du peuple ».

L'ceuvre de Glu@z nella (figure 7), Les halles et la rue de

la Tonnellerie, ¥ ainsi les halles sous leur physionomie

d’origine. L t bordee de galeries couvertes abritant les

boutique mercants et des artisans tandis qu’une foule

densedgzx@ﬂe sous les halles ou s’accumulent les denrées.

F ‘&e a@ne certaine insalubrité, les Halles se transforment sous
poléon lll. Inspiré par I'architecture contemporaine des gares,

O\/ I'architecte Victor Baltard concoit alors les halles sous la forme de dix
Q/O pavillons a ossature métallique et recouverts de vitrages, connectés

65. Ibidem. p.17
66.Voir annexe 6
67.Voir annexe 7
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1.3.2. Il MOYENURBANISTIQUETARCHITECTURAL

par des rues couvertes. On les retrouve sur le plan H&c¢lute
1894, intégrées et répondant au nouveau Paris Haussmannien.

Emile Zola, dans Le Ventre de PEBT8) décrit le foisonnemen
d’activités et 'amoncellement de nourriture qui animent |

mais également la facon dont celui-ci semble rythmer Ia toute
entiere : %

«Et, sur la route, sur les routes voisines, en av@ et en arriere, (
ronflements lointains de charrois annoncaient &9 convois pareils, t
un arrivage traversant les ténébres et le gro\sfﬁr{hﬁell de deux heur
matin, bercant la ville noire du bruit de cetIQ ure A passait.»

Véritable coeur commercant de Paris, gé&‘s averent néanmoins
rapidement insuffisantes et souffren | encombrement (voir
figure 9 a 11).

Les Halles sont alors demena s@?ungls en périphérie de Paris
en 1969. Des lors la nourrl tre plus en quantité au cceur
de Paris. La grande d| ?é développe en bordure des villes,

asplrants les COI’]SOI’]’]@~

En résumé, l'alj %t apparaTt comme un Véritable moyen
de fabricatio ville, fabrication urbaine mais également
architectur guide les axes de circulation, définit
Iempla s lieux alimentaires et oriente leurs architectures
pour iy a ses enjeux. De plus, elle anime la ville par I'effusion

d a Wte@ is également en la poussant, en I'entrainant dans un
able flot habité.
\/
Q/O Ainsi si l'alimentation apparait comme un véritable moyen
urbanistiqgue et architectural, comment se rapporte-t-elle a une
certaine spatialité émotionnelle ?

68. Zola EmileLe Ventre de Parid873
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O\/

Q/O

UN RYTHMEPRODUISANT
[ cHAPITRE.1.]

2.1.1.'EXEMPLE'AYEBHABIB Q/(O
&

J

Dans cette partie, nous allons nous interroger s ﬁ?r;otion de
spatialité émotionnelle. En d’autres termes, comiQ@ht les rapports
alimentaires que nous avons pu identifier darzg?& miere partie,
s'implantent-ils ou résonnent-ils avec dex@w& émotionnels

spatiaux et sociaux ? O K
La notion d’émotion se référe alorg‘&' a@% certain principe
d’attachement et plus généraleme &actere sensible. Ii s’agira

donc de reprendre différentes p%@es@»procédé alimentaire etd’en
dégager les facteurs sociau@ s§§riaux créateurs d’ambiances, de
cultures. Interrogeons da&{&n 3 ier temps I'espace produisant.
v

Dans son article intiégéfL @ouvelle agriculture dans la steppe du

Sud-Est tunisien & @%rt annonceé de I'oasis etep@riges

dans la revuée@% s du paysage n°25 en 2013, Ayeb Habib

se rapporte 2 Qtefke natale, la région de Gabes. Dans un premier

temps, il r\gé raisonnement au moment ou le paysage proche

était I%ﬁk%i producteur alimentaire d’une population.
Nl \ , »

TQt d'@yodrd, la région de Gabes est marquee par differentes
ologies territoriales : d’'une part la steppe, souvent soumise

a une certaine rareté de l'eau, et d’autre part, I'oasis de Gabes,

abondamment irrigué.

Dans ce paysage a deux visages, Ayeb Habib explique alors que « le

paysan “traditionnel” de I'oasis travaille les deux espaces (oasis irri

et steppe) et s’assure ainsi un niveau “optimal” de sécurité alimentze
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2.1.1. IEXEMPLD'AYEBHABIB

familiale grace a un savoir-faire absolument extraordinaire en matiel
de gestion des ressources, notamment I'’eau des sources artésienr
I’eau pluviale qui servent pour l'irrigéftion »
Lauteur rapporte ainsi différentes techniques traditionnelles
comme les « jessours » de petits barrages construits de I’ t vers
'aval des cultures en terrasses, empéchant d'une part{&rosion
des sols et permettant, d’autre part, de retenir les ea es rares
précipitations. &
A travers ces procédés témoignant d’'un certain S0ir de gestion,
de protection et de respect, 'auteur rapporte (@gﬁ gles relations
d’échanges et de partage entre un espace) u et celui qui
I'habite, le cultive. Cette relation d’écha sqs&}b e rapporter un
véritable attachement relevant presq «¥mtime. Un lien de
survie se développe entre un territog et,{h mme qui I'habite.

| WO
Lauteur explique : Q &
«Si la premiére caractéristi d@?ysage percu esticilarareté del'e
c’est aussi un paysage S8QNs N et un “produit” social progressiveme
dessiné, modifié, ' et transformé, intentionnellement e
accidentellement, I&ﬁpulaﬁons qui I’habitent, génération apré
génération. Le agg-traduit la société qui le re-produit. C’est en ct
gue les changemefts du paysage ne sont qu’une traduction “optiqu
des chang@m% sociaux et des diverses et complexes dynami

ial
socia (9\7Q§OQ

De te@gtion, émerge l'idée que la société faconne le paysage.
| le faconne physiquement pour répondre a un besoin vital mais
O\également mentalement. La notion de paysage que nous avons
Q/O évoguée dans notre premiére partie comme une représentation
mentale d'un espace produisant, résonne dans I'explication

69. Ibidem. p.16
70. Ibidem. p.13-14
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d’Ayeb Habib avec une certaine idée de fabrication sociale. Les
populations qui habitent un territoire créent avec ce dernier une
relation intime de rapports vitaux.

«Derriere chaque paysage, voire derriére chaque détailQ&paysagn
retrouve la société. Or la société ne décide pas, a pgaN, de ce qu
doit faire pour faconner le paysage a sa maniéere. %k‘fait les “chos
parce que les “choses” s'imposent a elle et p gu’elle est pa

influencée par le méme paysage qu’elle a nne et reproduit.

sécheresses peuvent avoir des effets sur le I Q‘-tement et l'organ
conjoncturels ou prolongés d’un groupeg qU| par ses strate
d’adaptation reconfigure et redessin sage [...]. Toutefois,
conditions physiques et cIimathues % X5 fondamentaux des pay:
ne déterminent pas mécaniquen@ éactions des populations
les subissent ; celles-ci, fixe \anlere temporaire ou permar

s’'organisent de maniere a re@: @3 risques et a limiter les conséqu
négatives’s

Ce travail d’exploit roductlon se réfere dés lors a un
certain principe @9 sage Il revét un caractére temporel.
De génératio ratlon les savoirs-faire sont transmis et

enrichis. O s lors parler d’'un certain principe de culture
de produﬁ& ulture produisante.

Toulgg eb Habib reprend : « D’autre part, comme la
liQtton des echanges touche aussi les ressources locales —
mmuns” de plus en plus transformé en “produits commerciaux
O\/ es évolutions récentes des habitudes et des cartes culinaires
Q/O aussi induites par des limitations plus ou moins graves de l'accés
ressources locales. Les changements des modes de production, et
la nature des “produits”, se traduisent souvent par des changement

71. Ibidem. p.14
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2.1.1. IEXEMPLD'AYEBHABIB

I'alimentation. Non seulement on achéte de plus en plus les aliment
dans les commerces au lieu de les “cultiver” dans les champs, m:
on diversifie aussi la nature de ceux que I'on consomme : I'offre, |
publicité et la “curiosité” obligént. » 5
Lauteur releve deux phénomeénes. &Q/
Le premier s’assimile a une certaine idée de confj ion des
ressources. Ayeb Habib explique que « les effortQp blics se sont
essentiellement concentrées sur le développe &1 d’'un secteur agr
“moderne”, appelé a promouvoir une agr'Q?(u d’investissemer
censée remplacer I'agriculture familiale et xQ |2d | s’agit d’orienter |
production agricole vers I'export pour f S es “revenus” en devi
considérées comme indispensables Ja Sadrité alimentaire national
plus généralement a la croissance@topoiique »
En s’arrétant sur cette citation, et@elever gue I'exportation
des denrées alimentaires app@ T me un moyen de sécurité
alimentaire. En effet en tya@fokdyant I'agriculture locale reliée
a des savoirs-faire dits {@tﬁhnels” consommée de maniere
majoritairement Ioca%g/e \Une agriculture plus intensive
consommeée a I’ést? S pouvoirs publics assurent un retour
monétaire. Cela(o bt@gvéler un certain paradoxe.

v

En revena%a développement précédent, le second point

relevé p L@% est un certain changement de I'alimentation du

fait mﬁ\ mondialisation : « I'offre, la publicité et la “curiosité”

obli OFla mondialisation participe a une transformation des

ages alimentaires et a une intensification de la production ;
N¥elle résonne également avec un véritable principe d’enrichissement

Q/O social par le partage des techniques, des savoirs-faire, des godts, des

saveurs, etc. Elle contribue alors a un certain détachement ou a

72. Ibidem
73. Ibidem. p.18
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une hybridation induite par la rencontre des cultures alimentaires
et produisantes.
Par ces deux phénoménes, l'auteur rapporte ainsi un certain

détachement entre une culture produisante et la société qui I'a
tissée. Le territoire habité n’est plus le seul lieu répon au
besoin vital alimentaire. Ce lien intime de survie s’esto donc

détachant I'habitant d’'une certaine obligation de regn envers
I'espace qu'il cultive. Ce dernier n’étant plus Ium@ moyen de

réponse au besoin alimentaire, on pourrait evg@er I'idée d’'une

certaine perte de valeur de ce terrain deven cable”.
Sil'on a pu évoqué la création de verlt @Il sociaux du fait du
développement d’'une certaine cult %%sante (liens sociaux

par la transmission de savoirs- fal(g ms egalement liens sociaux
a travers un certain attacheme mqy nnel envers un territoire)
le détachement évoqué pré nt révele une certaine perte
de ces liens sociaux, de a@c ement emotionnel envers une
culture de productlon

Des lors comm otlon de culture produisante émerge
t'elle dans nos |e adlnes actuelles ?

(</
&\O 0®
QV“ Q
N2
@)
Q/O
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2.1.2. lECULTURPRODUISANTRARLA TEMPORALITE

2.1.2.UNECULTURPRODUISANTERRLA TEMPORALITE

Tout d’abord notons que si notre exemple précédent se rapporte
a un paysage alimentaire tunisien. Il fait réellement écho n
principe d’intensification de la production entrainant une c Ine

perte de savoirs-faire, commune a de nombreuses% ions du

monde. &
En reprenant l'article d’Ayeb Habib, on peut qgi@'r & véritable
paralléle entre une culture produisante et u u alimentaire.

L'exploitation, la culture des deux espac&/ﬁ)p gers de la région
de Gabés (steppe et oasis) permet gr%e §® principe de cultures
variées et complémentaires de cu@%ér,{ égralité des denrées

propre a la consommation quotid@n&@s habitants.

«Dans la cuisine tunisienn @ pL@?rincipal traditionnel est le couscou
composé de trois élém @7 d®pensables : la semoule (orge ou blé
légumes et la viande %du , sans oublier I'huile d'olive et les autr
ingrédients. La régg abes constitue un cas d’étude extrémem
intéressant. On 0 la steppe et les oasis irriguées. Ces deux s

ensembles fq n(fe’nt;\'ﬁn systéme oasien complexe, complémentaire et |
n

Dans la st : produit les céréales, I'olive (et donc I'huile d’oliv:
et lem turage), et, les bonnes années, aussi pois chiche:
lentill indLgue courges, pasteques et melons. Les [égumes et les
vieRren I'oasis irriguée ou I'on cultive également le fourrage ve

Q’/ es, ou “fassa”, en dialecte tunisien) pour les moutons et les chév
\wiande et lait). Ainsi les paysans pouvaient produire la totalité des
Q/O ingrédients du couscous, servant par ailleurs a d’autres préparatiol

74. Ayeb Habib. La nouvelle agriculture dans la steppe du Sud-Est tunisien et la
mort annoncée de l'oasis de Gabékes Carnets du paysagéNourritures. Hiver
2013, n°25, p.16
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culinaires.”

Cependant, les habitants se procurant aujourd’hui les denrées de
base dans les épiceries et les supermarchés les paysans se retrouven
«dépossédés de leurs ressources naturelles et privés d uvelles
de revenuds. %

Et de fait cette culture produisante semble se gétacher d’'une
certaine culture alimentaire, elle s’efface fa&s@ de nouvelles
pratiques alimentaires. & <&

Or culture produisante et culture aliméi}ba,i{Q/Qont de fait
intimement liées. @) N

Attachons nous pour exemple a | @f’@}l’?‘de temporalité. Le
principe de production agricole est gxfrexevnent lié alasaisonnalité.
Les saisons définissent le Y e@\re des végétaux : floraison,
développement du fruit, re tal, etc. Cette temporalité
definit des lors un certairtgtrhn\g e consommation. Ce procedé

temporel dans la prod r¥Sonne alors une certaine idée de
rituel consommant. Q@ our exemple le Beaujolais nouveau.
Le Beaujolais q‘g%ve& est un vin de primeur produit dans la
région du Bgaolsls. Commercialisé immédiatement a la fin de la

vinificatiog\e troisieme jeudi du mois de novembre résonne
avec rtayrituel de rassemblement. Le week-end du Beaujolais

est mple dans ma famille une véritable tradition. Le
t@s week-end mes parents retrouvaient donc les copains
Beaujolais, un groupe d’amis qui habitant un peu partout en

O\/ France ne se retrouve qu’a cette occasion. Le produit et son facteur
Q/O temporel sont alors un rituel de retrouvailles, devenant presque
un simple motif, un instant. En effet, en posant la question a mes

parents le beaujolais n’est pas automatiquement dégusté lors de ce

75. Ibidem
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2.1.2. lECULTURPRODUISANTRARLA TEMPORALITE

week-end, il est surtout un marqueur temporel, une date marquant
un rendez-vous annuel et des retrouvailles.

La culture produisante associée a une denrée devient alors créatrice
de liens sociaux, elle fédére pour un instant donné. La culture de
cette denrée et le rituel qui lui est attribué dépasse la consom on
méme du produit. L'aliment devient en lui-méme moyen ien

social. é?“

Toutefois, attachons nous désormais a un seco onempIe . celui
des fromages. Intimement lié a une notion de @Pﬁﬁ alimentaire
francaise ils se rapportent a un verltabl \éa aire dans la
production.
Le fromage répond a un rythme natur l'\ﬁe@é?atlon (10 mois pour
les vaches, 8 pour les chévres ou e ur les brebis). Le golt
et la texture du fromage (et don§on ntlte) se définissent par
le temps d’affinage et la quah@ % réomes du lait et de ce fait
I'alimentation des anlmau temps et a I'été, les animaux
sont mis en pature. L une certaine diversité végétale
(herbes, fleurs..) enri Q@b Oomes du lait. En automne et hiver,
les animaux sont r etable, ils se nourrissent des fourrages
constitués pe Ies saveurs du lait sont alors moins
complexes eté{e eI ees Ainsi le lait du printemps ou de I'été est
préféré au i l. Le temps d’affinage définit alors la période
' e consommatlon des fromages. Ainsi le fromage
t le temps d’affinage est faible (plusieurs jours a
plu rd€maines) se consomment au printemps tandis que des
ages d’alpage affiné longuement se consomment en hiver. Ce
O\gavoir-faire produisant semble peut présent dans la consommation
Q/O alimentaire quotidienne. Les fromages se dégustent en toute saison
et cette temporalité de la production est bien souvent ignorée.

o
@D
Qo
D
«Q

Ainsi si certaines denrées sont marquées par un instant temporel
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fort, témoin de liens sociaux, la consommation quotidienne semble
se détacher de cette notion de temporalité induite du procédé
naturel de production. La culture produisante, ses savoirs-faire
s’oublient au profit d’'une disponibilité permanente. 5

En résumé dans cette partie, nous nous sommes attach@&é dégager
certains facteurs produisants créateurs de liens se§faux. Cette
notion de culture produisante nous l'avons notam@%t évoquée
dans un sens : la facon dont la culture pro%@mte influence
I'instant de consommation. 0@ 0Q~

, NN
Par conséquent, en s’attachant de?umqtf au moment de
consommation comment se conscieQiSes¥ certain rapport au
territoire produisant, au paysage aff eat{'gpe ?

O
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CONSOMMER'ESRCEPRODUISANT
[ cHAPITRE.2 ]

2.2.1.LE TOURISMELIMENTAIRE &Q/%
Danslasuite de notre développement, nousidentifier, ?notamment
le consommateur, le mangeur comme un cons ateur urbain.

Nous poserons en opposition ou en rupture, %Ileget son espace
produisant dans le but de dégager certaln;‘& @es sensibles.

Afin d’interroger une certaine notiqﬁgfe\\&?nscientisation de
'espace produisant au moment d@%‘ feommation alimentaire,
nous allons dans un premi interroger le tourisme
alimentaire et notamment le @# alimentaire urbain.

ur, &tlcle Patrimoine gastronomique : le
voyage commence &smtte publié dans la revue 303 n°15;
Marie Hérault et E}¢rEn alvy expliquent : « L'expérience culinaire
est devenue uRy oaﬁante essentielle des séjow™.touristiques

9°A
Le voyaﬁ@@ t@sme ont pour destination (et cela parmi tant

d autre ouverte la compréhension d’un lieu, d’'une ville,
. Un moyen pour y parvenir est I'expérience culturelle,
g& acuire I'expérience des habitudes et faits quotidiens des
itants d’'un lieu donné. L'alimentation apparait alors comme
\/ n véritable moyen d’expérimentation, de projection.
Q/O Christian Norberg-Schulz interroge : « Mais alors qu’entendons-

Pour commencer, dan

76. Hérault Marie et Falvy Florence. Patrimoine gastronomique : le voyage com-
mence dans l'assiette303 Arts culinaires Patrimoines gourmands. 2018, n°151,
p.199
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2.2.1. ETOURISMBLIMENTAIRE

nous par “lieu” ? Certainement quelque chose de plus qu’une abstrai
localisation. Nous voyons la un ensemble fait de choses concreéetes
ont leur substance matérielle, leur forme, leur texture et leur couleu
Tout cet ensemble de chose définit “un caractere d’ambiance” qui €
I'essence du liéw. »

Le lieu est ainsi une géométrie, un espace en trois di 'ﬂ‘]SIOI’]S
mais il est aussi un espace d’ambiance, de perception de modes
habités. Le découvrir c’est donc l'arpenter, Iobserv% e sentir, le
godter, etc.

Et de fait Carolyn Steel rapporte : « Ongu( saisonnalité
identité, variété, tradition, savoir- falre : tous ces critere
sont aussi importants pour la VI|| ¥~Ta campagne Les pub
londoniens, les “delicatessen” ne Ies trattorias romaines,

cafés parisiens : tous ces étal?‘s nt sont des exemples de te
urbain. Tout comme la nourrlt@ ? s boissons qu’ils servent : tourt
au boeuf et aux rognons X lamelles de bceuf ; pates et piz

; croissants et café au )& vous les aimiez ou pas (et les pla
Iocaux ont Justemen actéristique de ne pas étre appréciés
tous), ce sont eux rent sa saveur a la vié urbaine »

Si le tourism gﬁm a|re est un moyen de découverte de cette

“ ' rapporte également a un enjeu économique :

«De no e%%ouologues ont mis en évidence la patrimonialisatic
limentaire francaise, c’est-a-dire la facon dont elle e
tra r a la fois en héritage historique, en richesse culturelle et

77. Norberg-Schulz Christian.GENIUS LOCI Paysage Ambiance Architecture
Editions Mardaga. Liége, 2017 (parution originale 1981). p.10

78. Steel Carolyn.Ville A amée: Comment l'alimentation faconne nos vieRue
de I'échiquier. Paris, 2016 (parution originale 2008). p.413

79. Cardon Philippe, Depecker Thomas, Plessz M&deiologie de I'alimenta
tion. Armand Colin, 2019, 191 pages (Collection U : Sociologie). p.53
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source, de revenus (tourisme, prestige international, restauration
exempley?

Pour créer cette attraction touristiqgue et donc générer un retour
économique, les villes tentent donc de se construire une aine
identité alimentaire (comme nous avons pu le dévelop ans le
point abordant la culture alimentaire des pays de Ia L %

Des lors comment une ville se construit-g <l</<9(:ette identité
alimentaire source d'attraction touristique ? Q=¥ &
N

Marie Hérault et Florence Falvy expllq s\rﬁue « pour avoir une
identité gastronomique forte, il fau ?% &<Tes trois ingrédients : u
recette emblématique phare [...], ap onnalité [...] et enfin un gr
vignoble®8. Notons que Lyon, I u@ t ces trois “ingrédients”
a travers la recette de la qu@ I r exemple, le travail de Paul
Bocuse et les vignobles h&Qy, porte alors fierement le titre de
capitale de la gastrongiy.

N

S
En revenant a nq i3Qrinement, la ville semble agir comme un
intermédiaire. ﬁ&article Marie Hérault et Florence Falvy
développe n d’identité alimentaire cultivée autour de
recettes, && ers ou encore de vignobles. Si les deux premiers
s’ app e un principe de travail de transformation qui peut
u coeur méme de la ville et donc se rapporter a une

|@e entaire de la ville en elle-méme ; les vignobles, eux, se

erent a un véritable paysage produisant. Et de la méme facon des

O\/produits comme le fromage, I'huile d’olive ou méme des produits
Q/O bruts, non évoqués par les deux auteurs, apparaissent comme de

80. Hérault Marie et Falvy Florence. Patrimoine gastronomique : le voyage com-
mence dans l'assiette303 Arts culinaires Patrimoines gourmands. 2018, n°151,
p.199-200
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2.2.1. ETOURISMBLIMENTAIRE
véritables moyens de création d’identité alimentaire.

La ville apparait alors comme un intermédiaire. Elle se réfere
directement ou indirectement a I'espace produisant.

En effet, la ville développe une accroche émotionnelle a un zgﬁhit
en le rapportant a un paysage produisant et de ce fait a d@ﬁsavoirs-
faire, a une culture, a une richesse artisanale. V&

Elle développe ainsi un certain lien d’identificatioQ,%ntre un
visiteur et une culture alimentaire mais égalemen &e un visiteur

et une culture de production.
NS

Or ce lien d’'identification n’étant pas danyéd r@ort visuel direct

(la production est extérieure a la vill N~image de I'espace
produisant est transmise au visit e\ﬁus généralement au
consommant dans la ville ? \?9‘
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2.2.2.RAMENER EPRODUISANDANSL IMAGINAIRBELA VILLE

Jean-Marc Besse explique dans I'éditorial de laLesu@arnets
du paysage n°25: Q/
«On le dit souvent : le golt et I'apparence visuelle ddzproduit so
des évocations puissantes des paysages d'ou I’onﬁjle qu’il prc

» . O@

L'auteur complete en effet : Q/

« L'assiette nous parle du paysage. EUQx\E ‘Qn guelque sorte |
représentation, un microcosme. EIIet ﬁ.ult systéme de classifice
symbolique. Tout un ensemble de ?se sont emparés de ce |
pour le meilleur et pour le pire. L ns de patrimoine, mais a
les stratégies de marketing t @-tor@et paysager sont impliquée:
multiples fagons dans les reg? tions des produits &limentaires

économique. En cel donc soumise a de nombreux enjeux

L'alimentation se rap ?Tement a une certaine puissance
et répond égale méibgnnmpe de vente. Il s’agit donc de créer
p

le désir, I enV|e rocédé de marketing.

«Sur Ia ique des bouteilles de vin figurent des représentat
styli § fynobles, de murs enclos, de portes en fer forgé, a
Sllh

&Ain clocher, d’une demeure bourgeoise ou d’'un chateau
thages de fromage, de chocolat, de jambon, sur les bout
uile d'olive, sur mille enveloppes de gateaux et confiseries, su

N\ publicités, dépliants d’information de produits appelés “locaux”,
Q/O paysage est instrumentalisé ; il sert un discours communication

81. Besse Jean-Marc. Dans l'assiette - Editotias Carnets du paysagéNourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.7
82. Ibidem

77



2.2.2. RVMENEREPRODUISANDANSL IMAGINAIRBELA VILLE

entre celui qui a concu l'aliment et celui qui le%hange. »
Face a moi, j'ai disposé trois bouteilles : un chardonnay, un rosé
corse et un vin blanc moelleux. Sur chaque étiquette on retrouve
évidemment I'appellation du vin, le nom du domaine, son annge
de production et parfois une rapide description des saveurs ui
sont associées. Chacune de ces étiquettes est egalemen@%mpletee
par une représentation picturale.
En reprenant les traits graphiques d'un dessin a aln elles
créent un certain rapport d’identification. En @, par cette
représentation picturale artisanale (a la \39%’ iquette se
rapporte tout d’abord a une certaine notloq Q}Q/Olr faire, de
tradition, d’ouvrage manuel. Q/

&
Intéressons nous alors a la represe@;ﬁ‘o&& elle-méme.
La bouteille de moelleux represgg@~ u@hateau Par son étiquette,
elle se crée alors une certaine ti e prestige entre le produit et
une culture architecturale f A@n ecture historique, le chateau
témoigne d'un certain u produit dans un patrimoine
et notamment celui %’a&ure francaise viticole et de son
patrimoine archite

Les deux autres Qyut dﬂ_@s représentent des vignobles. On vy lit les
rangs de vig (sbs eusement intégrés dans une représentation

du paysageXxeyiggal. On retrouve ainsi d’'une part un petit village
de pie@
d’aut r

sur le flanc d’'un colline pour le chardonnay et
paysage majestueux de montagnes corses souligné
d'u enoise dont la fonction de surveillance et de défense
%toral corse semble ici ignorée.
O\Comme I'expligue Gilles Fumey, ces étiquettes s’apparentent a « un
Q/O regard congu comme une relation bienveillante, déférente, qui transm

83. Fumey Gilles. Paysages a boire et a mandes Carnets du paysagélourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.54
84. Ibidem
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les qualités techniques des “fabricants” et les attributs symboliques
paysage&*»

Lydie Ménadier et Yves Michelin compléetent ainsi:

«La communication des appellations d’origine contrélée_en Fran
repose aujourd’hui en partie sur des images de pa@s, met
implicitement en avant les liens entre les caractéristiq@ du produi
les composantes paysageres de son aire degprodu »

Et « De ce fait émerge une alimentation rQ\// ndiquée comn
géographique, dont les paysages construis&r;@le principal référe

symboliqué® & <&
NP

Ainsi a partir d’'une image renvoyée pa(/é/p It, S’exprime une
certaine idée, vision du paysage ali ta omme nous l'avions
évoqué dans la premiére partie, cg'n)}é ayge alimentaire est paysage
alimentaire fantasmé. Il traduit C §ne représentation idéale.
Toutefois ce n’est plus le pa \ g oduisant qui est en lui-méme
fantasmé mais d’avanta %n@ texte. En effet sur les étiquettes
gue nous avons pu é& retrouve une représentation de
I'espace produisant [ ent réaliste. Les vignes sont dessinées
en rangs selon le cae\} e mécanisation qui nécessite un passage
e

entre les align NS5 les hauteurs des plantes sont controlées...

Mais ce p roduisant (et la culture produisante qui lui
est zf.é?& t soigneusement incorporés dans un paysage
I

patrim cais ou régional.

Cet d’espace produisant est donc intégrée au contexte

R a gu’'est le patrimoine. On retrouve alors une certaine
ﬁde muséification d’un savoir-faire et de son espace produisant

O\/

Q/O

85. Ménadier Lydie et Michelin Yves. Le paysage comme élément d'identi cation
d'un produit a son territoire : entre réalisme et symbolismiees Carnets du pay
sage Nourritures. Hiver 2013, n°25, p.65

86. Fumey Gilles. Paysages a boire et & mandes Carnets du paysag®lourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.54
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2.2.2. RVMENEREPRODUISANDANSL IMAGINAIRBELA VILLE

pour lui créer une valeur patrimoniale, un ancrage historique et
traditionnel.

Ainsi depuis le lieu de consommation et a travers le produit méme

on cherche a ramener le paysage produisant, a lui donner p{

une image collective ancrée dans des valeurs patrlmonl

En effet comme l'explique Gilles Fumey, il s’agit d’ « u ‘?ysteme ou
I'alimentation est pensée comme le produit d’un rd@%)rt a des espac
physiques connus, construits par des sociétés Wse reconnaissent
des pratiques collectives de repas ou de pris taires individue
et pour lesquelles I'attachement a I’origine\ Qﬁguits est 'une d
meilleures certifications de qualité » &

Or si dans cette citation I'auteur rappor gﬁ?tance du produit,

il aborde également une notion de |q4e limentaires et de ce

fait de pratiques sociales.

Jean-Marc Besse explique en (9 Sﬁﬂé

« Aujourd’hui encore l'éy, @zlo es modes d’alimentation et des
habitudes allmentalres Xime lice a celle des modes de vie,
I’organisation du té{gﬁ(/%é espaces de l'existence [...] fait échos
— et méme parfoi rectement - la transformation des mode
de productlon e des paysages, et a celle des représenta
paysageres @ts fonctions sociales et #ulturelles. »

Dés lor @X(n@%t la pratique alimentaire entre en résonnance
avec e et sa culture produisante et comment devient-elle
pa@ i]lp, créatrice de liens sociaux et spatiaux ?

'

O\/

87. Ibidem
88. Besse Jean-Marc. Dans l'assiette - Editotias Carnets du paysagéNourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.6
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DESPRATIQUEBEL'ALIMENTATION
[ cHAPITRE.3 ]

2.3.1.DIFFERENTERGCONDE SALIMENTER &Qﬁb
Linstant alimentaire en lui-méme témoigne d’'une cg%ﬁle pratique
spatiale se rapportant a une culture. Par son or ation, la facon
dont il se déroule, le moment alimentaire té e véritables
faits sociaux. Dans son mémoire, Etienne@ rappelait que

le rituel du repas constitue un « mar r Q¥Mmaginaire de notre
évolution et caractérise notre rappo a rriture »

Le repas est ainsi souvent repr ns I'art et témoigne dés lors
d’'une réelle évolution de la s ﬁ%ce au rituel alimentaire.
La Cene de Léonard d Qﬂn 2-1519) rapporte ainsi une
certaine religiosité du Vl"se déroule a table, les convives
sont placeés et la no ‘ét présentée dans des plats. Le repas
apparait comme l@, Qﬁnt crucial, théatre de discussions et
d’échanges en 25/ Si |le tableau s’ancre notamment dans une
pratique bo 6@0| du rituel du repas, il ttmoigne néanmoins
d’'une ver{t g&’ ion de convention. Pour continuer, Le Déjeuner
sur Ih ouard Manet (1832-1883) rapporte a l'inverse un
rt au plaisir. Les protagonistes sont assis dans I'herbe,
é hasard ; les denrées roulent sur le sol, etc. Le repas
@ parait alors comme un instant de temps libre, il est un moment
O\/suspendu au cour de la journée, est témoin d’un véritable instant
Q/O de gourmandise.

89. Gaultier Etienne.Cuisinons [I'architecture Mémoire. Architecture. Nantes :
Ensa Nantes, Septembre 2018. p.46
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g. 12. Léonard de Vinci.a Cénefr @e 1@-1498
g. 13. Edouard ManetLe Déje&ié s%l%?bé—iuile sur toile, 1863
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On note ainsi une certaine évolution sociale de la pratique
symbolique du repas au cours de I'histoire.

Pour continuer nous allons nous référer a la conférence de Gilles
Fumey, « Le tour du monde des mangeurs », qui s’est déroulée lors ©
Nantes Food Forum 20%7. &Q/

Le chercheur explique qu’il existe dans le monde qu §“dlfferents
modele de corps mangeant, de pratique spatiale dQ; pas

Le premier est le modele dit « collectif se d@gfﬂ méme le

sol et se rapporte a la pratique allmentaa( d es de 30% de
’humanité. Le repas est alors dans u %ue et est partagé
a un moment phare de la Journe;)él\é» ?mle a une notion de
modele collectif par le fait qu'’il es ent de partage lors de
sa préparation mais égalementgs a consommation. Membres
de la famille, voisins, amis s@\ vent pour partager un méme

plat. Q/
S

Le second modele celV“de la table basse. C’est le modeéle «
convivial». Pratigé ment au Maghreb et en Asie de I'Est et
du Sud-Est, c n @gpas festif. Il y a peu d’assiettes et de couverts
«car il fautyle tre sur les genoux » et l'aliment est de ce fait
arrangé Rgg/ as créer de difficulté dans le déplacement de la
nourrl t a la bouche.

e modele est celui de la table. Gilles Fumey le qualifie
%modele « religieux » par le fait qu’il se rapporte a un certain

O\/ceremonlal La table permet le couvert et le rituel est rythmé par
Q/O une certaine succession de plats.

90. Fumey Gilles:Lé tour du monde des mangeuis Nantes Food Forum,
2017. Disponible sur http://www.nantesfoodforum.com/2017/07/06/1077/
48min06.

85
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Le dernier modele s’assimile au corps debout. C’est le modele
«industriel ». L'aliment est une marchandise et se détache des rapports
temporels et sociaux induit par les différents modéles de repas
évoqués précédemment. C’est un modele pratique, starlgéﬁsé
propre a une notion de préfabrication de I'alimentation. %

En bref, si l'instant du repas est marqueur d’évolutio ?Ia société
au cours de I'histoire, il est également marqueur (&/ﬁodele culturel

alimentaire. 0Q~ 0Q~

La maniere de consommer induit I'alimen '%ement l'aliment
induit une maniere de consommer. Le auces apparaissent
ainsi plus régulierement dans le m e 3; table car elle facilite
I'utilisation de couverts et évite Q#Ie@ﬁches.

Notons également que I'utili |oq\ﬁ<l)JstenS|Ies en soit, traduit un
principe d’ allmentatlon [Xife alimentaire. En France, une
grande majorité des @% typiques” nécessitent 'utilisation
de couverts, la via exemple est servie “brute” et nécessite
I'utilisation d’'un_Qutegr. A l'inverse les cultures alimentaires
asiatiques s rQyées par un certain pré-machage des plats. lls
sont coupe “g( t et se divisent rapidement en bouchées. De ce
fait I’ ut@ le de la cuillére et plus a I'Est des baguettes est
suffis la pratique alimentaire.

%evenant a notre développement ; un corps dans une posture
\s'emble s’'assimiler a un type daliment. Dés lors le paysage
Q/O alimentaire lorsqu’il était unique espace produisant d’'un modele
alimentaire et de ce fait d’'un type d’alimentation, induit-il pour
autant le modéle du repas ? Le paysage induit-il la facon dont I'on
mange ?
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La pratique alimentaire apparait comme un véritable rituel social,

elle est soumise a des régles, a des postures et a des organisations
spatiales.

Dans notre premiére partie nous avions abordé la notion d @cﬂure
alimentaire par le fait que I'alimentation est expression idgMtitaire,
expression d’appartenance. La pratique alimentaire stant du
repas apparait de la méme fagon résonner ave te notion de
culture alimentaire. Elle se manifeste par les p Wits consommés

et par la maniére dont ils vont étre consomggg est créatrice
d’ambiances, de lieux.

Ainsi, « On parle alors de « cultur %ﬁmre » pour souligner q
I'alimentation est une partie co u( de la culture du groupe

Une culture alimentaire, en\f‘ s@\s, est un systeme symboli
propre a une société qui %%ses membres de s’y identifiel
éprouvant quotidiennem esyratiques, les golts et les dégodts c
constitueryt»

La pratique alim%zg?q ﬁmgne donc d’un véritable rapport au
: N |

produit et a Iag) e consommer. Dés lors attachons nous a
caractériser, ¥on de culture alimentaire francaise.

&
&\O 0®
QV“ Q
N2
@)
Q/O

91. Cardon Philippe, Depecker Thomas, Plessz MaSieciologie de I'alimenta-
tion. Armand Colin, 2019, 191 pages (Collection U : Sociologie). p.43-44
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g. 14. lllustration du modeéle “coll%}un@as traditionnel indien
g. 15. lllustration du modéle “@)via‘lﬂb&?able basse comme espace de partage



N g. 16. lllustration du modéle “religj Ie@roupement autour de la table

v @.17. lllustration du modele @& ri mnger debout



O\/

Q/O

2.3.2. WECULTURBLIMENTAIRERANCAISE

2.3.2.LNECULTURBLIMENTAIRERANQAISE

Dans le podcast On ne parle pas la bouche pleine animé par Alain
Kruger sur France Cultufé, Marie Rouanet, femme de lettr
ethnologue et historienne, s’attache a établir une réelle comgavraison
entre la table francaise (et la pratique alimentaire qui écoule)
et le théatre.

Elle explique que de la méme facon, le repas ) Soumis & des
unités de temps, d’actions et de lieux. Le re rel frangais
s’apparente en effet a un certain rituel thea : "habille pour
le rejoindre, on le rythme d’instants pary succession des
plats dans un ordre précis), il se défin @éu un endroit ou

il peut se dérouler et se restreint a u@é\ emporel.

Cette théatralisation du repas €y rg?ﬁous Louis XIV. Ce dernier
met en scéne les différente e sajournée, les rendant visibles
et admirables. Le repas é?he a un certain nombres de regles,
de protocoles propre % imentaire. Encore aujourd’hui la
table semble répo %)db codes : se tenir droit, ne pas parler la
bouche pleine, et@

« Sur la ta +eg‘f Joue comme une piéce dB.théatre »
Il exi;\t@ un certain rituel de la gastronomie et des arts de la
tal&f-ra s. En ce sens on parle également d’'un certain art de

92. 0On ne parle pas la bouche plein2016. Episode « La table comme un thééatre
». Alain Kruger (animateur). Diusé le 07/07/2016. France Culture. Disponible
sur https://www.franceculture.fr/emissions/ne-parle-pas-la-bouche-pleine/la-
table-comme-un-theatre

93. Fumey Gilles: L'e tour du monde des mangeuls Nantes Food Forum,
2017. Disponible sur http://www.nantesfoodforum.com/2017/07/06/1077/
48min06.
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vivre a la francaise. Il se rapporte alors a une idée de bien vivre,
de profiter de la vie. Le repas est une pratique sociale, il est un
moment de plaisir partagé soumis a un certain rythme culturel.

En effet, Le repas débute par “l'apéro”, celui-ci marque alors le
début de la conversation. Par la suite s’enchainent une succession
de plats : I'entrée, le plat, le fromage, le dessert et enfin le café.
Si ce déroulement n’est pas le quotidien des francais, il s’assimile
néanmoins a un rituel connu et régulierement pratiqué.

Notons néanmoins gu’'au 19éme et début du 20eme siécle, la
succession de plats était encore plus importante.

Cette pratique sociale apparait alors au patrimoine culturel
immatériel de ’lhumanité.

Lors du 45eme salon de I'agriculture, en 2008, Nicolas Sarkozy
annonce la candidature de la gastronomie francaise au patrimoine
culturel immatériel de I'hnumanité aupres de I'Unesco. Cette
reconnaissance a pour objectif de maintenir la diversité culturelle
(traditions, rites, savoir-faire, pratiques sociales, événements festifs,
etc.) face a une certaine uniformisation croissante.

Or I'Unesco souligne le fait que cette inscription ne doit pas
répondre a des enjeux économiques mais doit représenter un réel
rituel, propre a une pratique social populaire. Peu accessible, le
repas gastronomique tel qu’évoqué par I'ancien président est
souvent méconnu de la population. Linscription se modifie et se
rapporte ainsi au mode de partage, au rituel du repas gastronomique
francais.

Notons que le terme “gastronomique” s’assimile alors a un certain
« art de la bonne ch&édefinition CNRTL).

Ce repas est unrituel qui n’est pas quotidien mais festif. Il se déroule
le dimanche midi en famille ou le samedi soir entre amis, il n'est

94. https://cnrtl.fr/de nition/gastronomie
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pas propre a une alimentation mais a un partage a un moment de
discussions et de confrontations. Il organise la fagon dont on se
retrouve a table, la succession des plats, etc.

« Le « repas gastronomique des Francais » est une pratique SoCi
ritualisée destinée a célébrer les moments les plus importants de la:
tels que les naissances, mariages, anniversaires, succes et retrouvalill
s’'agit d’un repas festif dont les convives pratiquent, pour cette occasi
I'art du « bien manger » et du « bien boire ». Le repas gastronomiq
met I'accent sur la convivialité, ’hnumanisme de la table et le bien
étre ensemble. Il s’agit donc également du « gueuleton » entre amis,
repas festif ou d’affaires, du banquet et de tous repas au cours desqt
on pratique I'art de la bonne chere. Le repas gastronomique resse
également le cercle familial amical et, plus généralement, renforce |
liens sociaux. Parmi ses composantes importantes figurent : le ch
attentif des mets parmi un corpus de recettes qui ne cesse de s’enri
; I'achat de produits du terroir — denrées de haute valeur culturelle
— dont on fait s’accorder harmonieusement les saveurs ; le plaisir ¢
cuisiner ensemble, d’échanger et de transmettre des savoirs, sa\
faire et tours de mains ; [...] et une gestuelle spécifique pendant |
dégustation (humer et godter ce qui est servi). Tous les sens sont a
sollicités9

Cette pratique sociale, ce rituel alimentaire prend un certain role
de code. Devenant culture, elle définit un certain savoir-vivre.
En reprenant, la citation de Philippe Cardon, Thomas Depecker et

95. Le RGF a I'UNESCO [en ligne], Le repas gastronomique des Frangais, Pa-
trimoine de I'UNESCO. Disponible sur https://repasgastronomiqueunesco.fr/
guest-ce-que-le-rgf/le-repas-gastronomique-des-francais-au-pci/le-rgf-a-lu-
nesco/

96. Cardon Philippe, Depecker Thomas, Plessz MaSeciologie de I'alimenta-

tion. Armand Colin, 2019, 191 pages (Collection U : Sociologie).
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Marie Plessz dans Sociologie de I'alimentation, on releve des lors qu
«une culture alimentaire, en ce sens, est un systeme symboligue [
a une société qui permet a ses membres de s’y&dentifier ».

Ainsi on estimera le caractere civilisé d’'une personne également a
travers la maniére dont il répond aux codes induits par la pratique
alimentaire francaise. Pour exemple, il est souvent mal vu de
commencer son repas sans attendre que I'ensemble des convives
Soit servis ou encore de ne pas souhaiteBam @appétit ».

Cependant« étre alatable du paysage, se sentir son hdte, son comme
serait ce notre salut de mammifére omnivore ? Si ce plaisir d’étre a t
sans cesse renouvelé fait figure aujourd’hui de “patrimoine cultu
immatériel” de I'Unesco au titre défendu de “repas gastronomique

Francais”, le paysage n’y est pas évoqué. Comme si, une fois le co
dressé, on aurait tout oublié de la terre et de la cueillette, de ce
relation intime au paysdge»

97. Argant Sébastien et Denarnaud Eugénie. Etre a la table du paysaeg.Car
nets du paysageNourritures. Hiver 2013, n°25, p.137
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2.3.3.LERERSAU CINEMA

Prolongeons quelque peu notre réflexion autour de la fabrication
de liens sociaux et spatiaux au moment de la pratique alimentaire
; du repas. Pour cela nous allons interroger la représentation du
repas au cinéma.

En tentant de nous représenter, le cinéma illustre des pratiques, les
guestionne et les rapporte les unes aux autres.

Le cinéma questionne et met régulierement en scéne le repas,
I'aliment, I'organisation spatiale d’'un repas, le restaurant, etc.

Des lors comment se représente le repas dans le cinéma ?

Pour répondre a cette question nous allons nous appuyer sur le
visionnage de deux émissions, Le restaurant au®@gtdreaepas

au cinémé&, diffusées par Arte dans le cadreBttev Up, une
émission interrogeant le cinéma et I'actualité du cinéma a travers
des thémes précis.

Tout d’abord le cinéma met en scene l'aliment en tant que tel.
Celui-ci devient indice scénaristique pour comprendre la place
sociale des personnages ou encore un environnement.

Pour exemple darSharlie et la chocolaterie de Tim Burton, la
pauvreté de la famille est soulignée par le fait qu’il se nourrisse de

98. Blow up 2017. Episode « Le restaurant au cinéma ». Luc Lagier (réal). France
ARTE. Disponible sur https://www.arte.tv/fr/videos/072401-098-A/blow-up-

le-restaurant-au-cinema/

99. Blow up 2016. Episode « Le repas au cinéma ». Luc Lagier (réal). France :

ARTE. Disponible sur https://www.arte.tv/fr/videos/065424-095-A/blow-up-

le-repas-au-cinema/
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facon presque exclusive de soupe aux choux.

«La soupe va étre préte chéri. J'imagine qu’il n'y a rien d’autre
mettre dedans ? Ca ne fait rien ; rien ne vaut le chou pour accompac
le chout$?

De la méme facon, dans le film 2001 : L'odyssée de l'espace, de
Stanley Kubrick ; l'univers distinct, étranger voir inconnu de
'espace est souligné par la découverte des sachets marrons et
informes de nourriture lyophilisée par les astronautes :

« -What's that ? Chicken ?
-Nothing like that%

Pour continuer la facon de manger en elle-méme et le rapport a
la pratique alimentaire sont également souvent utilisés dans le
cinéma pour traduire certains principes de différences culturelles.
Ainsi dansTitanic, la différence de classe se cristallise par un
Leonardo di Caprio peu a l'aise en invité surprise d’'un diner
luxueux. Il ne maitrise pas les codes, le protocole du repas bourgeois.
De la méme facon, la différence culturelle est soulignée dans
L'Enfant sauvage de Francois Truffaut, par I'enfant qui ne se tient
pas a table selon les meeurs de la bonne société. On le regarde ainsi
éloigner tous couverts et manger a méme l'assiette.

Le cinéma questionne également la pratique alimentaire en

elle-méme. Il interroge ainsi l'unité temporelle. Dans Les temps
moderne, Charlie Chaplin se confronte a une machine a manger
du mais tournant a toute allure pour accélérer le repas. Par cette
mise en scene le film questionne le temps de repas dans un monde

100.Charlie et la Chocolaterj@im Burton (2005)
101.2001: I'Odyssée de I'espacstanley Kubrick (1968)
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industrialisé, portant au burlesque I'accélération irrationnelle de
ce dernier.

Le repas devient au cinéma un moyen d’avanceé scénaristique. Ony
tombe amoureux comme ddres Belle et le clochard, on s’y donne
rendez-vous comme d&iSS 117 ou le repas permet le lancement

de I'ordre de mission, etc.

Le repas est également un passage obligé de nombreux films de
copains. Et de fait étant une véritable pratique sociale il apparait
comme un moyen de représenter des liens sociaux, une amitié, une
relation de séduction...

Le lieu du repas est alors souvent traducteur d’expression
scénaristigue de liens sociaux. Par exemplédiemseul me voit,

de Bruno Podalydes, la géne, le caractére maladroit de la relation
entre les deux protagonistes est soulignée par leur arrivée dans un
restaurant totalement vide. Il s’agit alors de choisir une table : « Y
a celle-ci prés du mudf2? »

Et la représentation du repas au cinéma est également marqueur
de disfonctionnement. Le repas silencieux d’un couple qui ne se
regarde méme plus comme Simone Signoret et Jean Galie dans

chat de Pierre Granier-Deferre, illustre ainsi une certaine tension
entre les personnages. Et de fait les deux acteurs mangent a des
tables séparées, ne s’adressant pas la parole et ne se regardant pas.
Cette mise en scéne alimentaire s’'oppose a une vision populaire du
repas. En marquant ainsi cette différence, le réalisateur met donc

en évidence une certaine tension.

Instant souvent plus lent, le repas apparait comme un moyen pour
les scénaristes de cristalliser des rapports entre personnage. Dans
Inglourious BasteddsTarantino, la scéne au café entre Mélanie

102.Dieu seul me voijtDenis Podalydés (1998)
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Laurent (une jeune femme juive dissimulée) et Christoph Waltz
(le colonel allemand) est soulignée par une véritable tension. Elle
apparait comme un ralentissement scénaristique permettant de
cristalliser a la fois la haine, la peur et la pression.

« - Avez-vous godter les strudels ici ?

- Non, non

- Pas si mauvais. Alors comment se fait-il que le jeune soldat
vous ayez fait connaissdAcevée du serveu@ui, deux strudels,

un pour moi et un pour la demoiselle. Euh, moi un café serré et pc
la demoiselle un verre de lait. Donc, mademoiselle, vous commenc
expliquer ?

- Il'ya encore deux jours, j'ignorais I'existence du soldat Zodl
et de ses exploits, pour moi le soldat n’était qu’un client de mon ciné
nous avons discuté quelques fois...

- Mademogdle, permettez-moi de vous interrompre ; ceci est un
simple formalité. Aucunes raisons de vous inquiéter.

(Arrivée du serveur, qui sert les boissons et les strudels)

- (Au serveur)/euillez m’excuser j'ai oublié de commander la
créme(A Mélanie Laurent, commencant son strudéi@ndez la
creme. 183

En bref le repas apparait comme un véritable marqueur de liens
sociaux. En étant utilisé comme un enjeu scénaristique dans le
cinéma, il apparait comme un moyen d’identification culturelle
dans la société.

Mais la pratique alimentaire est également traces d’expériences
personnelles. C’est ce que nous allons développer dans notre
dernier point.

103.Inglorious BasterdsQuentin Tarantino (2009)
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g. 22. Les Temps moderne<harlie Chaplin (1936)
g. 23. La Belle et le Clochardiamilton Luske et Clyde Geronimi (1955)



g. 24. Dieu seul me voitDenis Podalydés (1998)
v . 25. Le chat Pierre Granier-Deferre (1971)






RECITD'EXPERIENCES
[ cHAPITRE.4.]

2.4.1.G0E

Pour terminer le développement de ce mémoire attachons nous a
une notion de souvenir.

Ce dernier point s’appuie sur deux témoignages d’expériences
alimentaires retracant des notions de pratiques a la fois sociales,
culturelles et spatiales. L'objectif de ce dernier point est donc de
rappeler 'omniprésence de Il'alimentation et la facon dont elle
construit quotidiennement nos pratiques.

Le mercredi 8 mai dernier, au réveil, mon téléphone portable
affiche la réception de deux notes vocales. Toutes deux ont été
envoyées par Cloé, une grande amie rejoignant a vélo le Japon
depuis Nantes.

«Hey chica, je viens de faire I'une des découvertes culinaires les
importante de mon voyage. Et je pense a toi parce qu’il faut telleme
tellement, tellement qu’on rajoute ¢ca dans nos recettes de camerr
chocolat et tout ca.

Bon alors je te met dans le contexte, je suis arrivée en Thailande, il
super chaud et tout et je me tape un gros vent de face... Bref, et la
la droite il y a un petit marché, alors ni une ni deux je tourne et je ve
explorer le marché a la recherche... bon, j'avais envie de sucre.
Donc du coup je mets mon radar en mode sucre, je cherche tous les
et tout. Et la je tombe sur un truc !

Des espéces de petites tartes, enfin ce n’est pas des tartes parce
n’'y a pas de pates, mais des especes de petits gateaux ronds si tt
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mais qui se coupent en quatre, ca fait quatre parts ; des gateaux de 1
fondants.

J’en achéte la moitié et je commence a manger le truc et en fait sur
dessus il y avait des petits oignons fris caramélisés !! Et ben ¢a a I'air
rien, mais c’était une tuerie monumentale !! Genre des petits oignor
croustillants. Au début je pensais que c’était des amandes ou un tru
comme ca et je pense méme qu’il y avait de I'ail un peu. Il y avait ur
espece de mix, tout frit, tout doré et tout et qui contraste avec le gate:
de riz qui est tout.. qui a un peu une texture de flan si tu veux, boh
ca ne vends pas du réve comme c¢a, mais c’est tout moelleux fondan
tout... Et c’est trop bon !! En vrai frais ¢a doit étre meilleur que chaud
guand je I'ai mangé la, mais voila...

Tu peux rajouter ca sur la liste des gateaux bizarre qu’on fera un jou
Je suis sdre qu’il y a une version améliorée a faire avec des cranber
ou un truc dans le genre. Ou peut-étre avec une glace ou un truc fra
pour contraster !

Voila c’était ma petite inspiration du jour. Des bisous ! »

«Wow attends c’est pas fini, la je suis en train de manger autre chos
je pensais que c’était de la mangue, c’est une espece de petite euh
ressemble a une gaufre en fait.

J'ai pris ¢a et je pensais que c’était un gaufre a la mangue parce qt
c’est tout orange et donc je me suis dit qu’ils ont mélangé des bouts
mangue dans la pate.

Je mange un petit bout, ¢a a le godt de sucre donc ca va, ¢ca passe.
en fait y a des trucs croustillants a l'intérieur. Je mange, je reconna
le truc et tout mais je n’arrive pas a savoir ce que c’est. Et la je vien
de regarder le truc, parce que j'avais pas encore regarder ce que
mangeais, et en fait c’est du mais ! lls font des trucs trop bizarres ! Y
du mais dans la gaufre.

Bon voila.. Bon c¢a c’est pas forcément a noter..

Mais c’était un truc de ouf ! ».

104



Ces deux messages rapportent une véritable idée de voyage ; en les
écoutant je me suis laissée transporter pour quelques instants dans
un pays lointains, aux saveurs étranges et insolites.

Pour me décrire les spécialités qu’elle découvre, Cloé se rapporte
a des recettes issues d’'une certaine culture alimentaire francaise
comme le flan ou la gaufre. Elle crée donc un lien avec un aliment
connu. En créant ce lien d’identification, elle se rapporte a une
source propre a une culture alimentaire pratiquée pour ensuite en
dégager les différences. Dans son message, I'expérience se rapporte
également a un contexte physique, un lieu, un espace typologique

; le marché thailandais. Si je n’en ai pas d’'image concrete, mon
imaginaire flirt néanmoins avec une accumulation d’odeurs, de
couleurs, de textures...

L'expérience projetée devient spatiale.

Elle se rapporte également a une certaine notion d'intérét
touristique que nous avons pu évoquer précédemment.

La note vocale, le récit devient alors en un instant un engin de

transport instantané, elle est expérience spatiale et gustative mais
également un moyen de projection, d'imagination et d’histoire.
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2.4.2. MARJORIE

La seconde trace d’expérience alimentaire que nous allons évoquer
est celle de Marjorie. Etudiante a I'école d’architecture de Nantes,
elle entretien avec la pratique alimentaire une relation toute
particuliére.

«En gros tu as un espace et tu as ton repas. Les gens normaux prenn
de la nourriture pour agrémenter leur relation a I'espace, a un endroi
Moi j'associe beaucoup l'aliment au paysage. Le moment ou j'ai
I'impression que j'ai le plus de lien entre I'espace et la nourriture c’e
au moment ou je pars visiter un endroit que je connais pas et ou je ve
chercher I'endroit idéal pour dévorer mon magnifique sandwich. [...] .
veux trouver un espace qui est a la hauteur de ce que jesvais mange

«Je suis capable de changer cinquante fois d’espaces parce que ¢:
marche pas avec la bouffe que je vais manger. »

Ainsi au cours de la discussion c’est une véritable relation intime
gue Marjorie me dévoile. Ensembles nous retracons son éducation
alimentaire marquée par une certaine inclusion du manque :

«J’al eu une mauvaise éducation alimentaire. Ma mere a toujours el
peur que quelqu’un en est plus que l'autre. Ce qui fait qu’aujourd’hui
moi-méme j’'ai toujours peur que les autres en ai plus que moi ».

Nous évoquons son rapport a la notion de culture alimentaire
francaise:

« Faire des grosses bouffes ; entrée plat dessert, que ¢a dure tr
heures, je pense que c’est trés francais. Dans toutes les cultures ol
retrouve toujours autour du foyer, le feu, I’endroit ou on fait cuire de I
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nourriture, I'endroit ou on se réchauffe, ou on se raconte des histol
Je pense que c’est universel. Mais je pense que c’est tres frange
rester aussi longtemps a table et de faire rien d’autre que discuter
gaver la panse. »

Au fil de la discussion, elle me raconte des petites histoires, des
anecdotes, reliant sans cesse l'aliment a I'espace.

«Moi mon plaisir, quand je pars découvrir un endroit que je ne connz
pas, c’est de partir a la quéte de the place to be pendant peut-étre
heures d’affiler. J’ai faim, je sais que mon sandwich m’attend, mais
vais attendre d’avoir I'endroit idéal sinon je ne vais pas le manger.

« Aux falaises d’Etretat, je me suis mangée une tartine de paté éno
et j'étais tellement heureuse. C’était juste magnifique, il y avait la mi
le vide en face de moi, la falaise, il n’y avait personne. Il n’y avait g
moi et ma tartine. Et la mer. »

«Avec ma petite sceur quand on s’ennuyait, notre petit kiffe c’était
se faire des petites tartines de vache qui rit, d’aller prendre nos vél
d’aller les manger dans le champs en face de chez nous. Du couy
avait fait un pigue nique, c’était un petit peu le pique nique du jour
c’était un petit peu I'aventure. Il fallait se nourrir, il fallait prévoir des
trucs et tout et quand on arrivait sur place on était contentes d’avc
fait nos petits kilométres de vélo pour manger. C’était rien, c’éte
des tartines de kiri, on faisait vraiment méme pas un kilométre mz
pour nous c’était déja I'aventure, on avait déja parcouru le monc
quoi. Tu arrives a un endroit, il y a deux chemins qui se croisent,
t'assoies, tu bouffes ta tartine et t'es contente. Ca t'a un peu sorti
ton quotidien.»

Par ces histoires émerge une notion de relation tres personnelle.
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2.4.2. MRJIORIE

Ce sont des moments de contemplation, de bien-étre en soit. lls
conjuguent le gourmand, l'instant et le lieu.

Mais Marjorie souligne également I'aspect I'attrait convivial de
I'alimentation :

«Quand je suis avec beaucoup d’amis je suis tellement dans I'euphol
convivial que finalement la bouffe vient un peu en arsiére plan.

En résumé, a travers ces deux traces d’histoire il a s’agit de retracer
a travers des expériences personnelles, intimes les différentes
notions que nous avons pu aborder lors de notre développement.

Dés lors quelle conclusion a ce mémoire ?
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Au cours de ce mémoire nous avons donc pu interroger
I'alimentation aux travers de différentes notions telles que I'espace
produisant, le paysage alimentaire, la culture produisante ou
encore la pratigue sociale. Les liens sociaux et spatiaux générés
par lI'alimentation apparaissent alors au moyen d’une certaine
conscientisation de I'ensemble de ces notions. En posant la question
comment I'alimentation génere-t-elle des liens sociaux et spatiaux,
chacun apporterait a sa réponse une anecdote personnelle, un récit
d’expérience. Et de fait I'alimentation est un sujet personnel. Elle
résulte d’'un procédé d’éducation et est pratiquée par tous du fait
de son aspect vital.

La pratique alimentaire est un instant social mais c’est également
un instant intime. Linstant alimentaire est un moment de
gourmandise par le fait qu’il se rapporte aux différents sens. Et en
s’inscrivant dans une réponse a une sensation, la faim, il s’inscrit
également dans un réel rapport intime : le rapport au corps.

Le corps est notre expression matérielle, physique. Il est notre
constitution spatiale. Mais il est également une machine qui a
besoin d’énergie et cette derniére est avant tout alimentaire. Si au
cours de notre développement, nous nous sommes notamment
attachés au rapport au paysage et notamment au paysage agricole,
terrestre on pourrait également évoquer une certaine notion de
paysage corporel.

Dans son ouvrage Court traité sur le pysalgen Roger distingue

deux maniéres d’intervenir sur le paysage. En le comparant au corps
d’'une femme, il releve dans un premier temps la transformation

104. Roger AlairCourt traité sur le paysagéditions Gallimard. Paris, 1997

111



CoNcLUSION

«in situ» qui se rapporte a une transformation physique en elle
méme comme le maquillage ou le tatouage. Dans un second temps,
'auteur explique le second procédé de transformation comme
une méthode de représentation qui a travers un modele pictural,
sculptural ou photographique transforme l'objet, le corps de la
femme mais aussi le paysage, a distance. C’est I'intervention «
visu ». En nous rapportant a I'alimentation, la pratique alimentaire
apparait comme un méme moyen de transformation du paysage,
du paysage corporel. En effet, elle est transformation in situ par le
fait méme qu’elle influence notre corps, notre morphologie mais
elle est également transformation in visu par la notion d’image que
I'on se fait du corps, d'image que notre pratique va nous donner.

Pour continuer si nous avons évoqué la notion de pratique
alimentaire comme une pratique sociale, elle peut également
étre un instant de solitude. Manger seul invite souvent a la
contemplation, a la réflexion, a la pause. On conscientise I'instant,
on s’offre un instant de contemplation avec son espace, avec le
paysage qui nous fait face. Face a I'étendue, a I'ouverture on se perd
dans les méandres de nos pensées, on oublie tout simplement, on
arréte de réfléchir. C’est un instant de pause. On regarde le large,
I’horizon ou tout simplement I'ouverture visuelle qui se profile
devant nous. Car le paysage n’est pas qu’océan, vallée au cceur des
montagnes, il est aussi ouverture visuelle au coeur des villes, ou
encore méme architecture. L'édifice prend le rble de paysage en lui-
méme. Larchitecture devient un élément de contemplation. Elle
est un point d’harmonie,un géant doux qui ralentit le temps et
ancre l'instant.

La fenétre est aussi un paysage. Par le fait méme gu’elle ouvre sur
I'extérieur elle se conjugue a I'évasion des sens alimentaires pour
offrir un instant de pause. Car la pratique alimentaire résonne avec
une véritable expression de sens. Elle est godt, odorat, toucher, son
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et vue.

De ce fait, la pratique alimentaire est également souvent créatrice
d’ambiance, de caractére habité. Ainsi dés que le temps s’adoucit,
les tables, les chaises et les parasols envahissent les rues des centre
villes. Les terrasses se concentrent, elles se condensent, rasent
plus ou moins les murs transformant par la méme occasion les
circulations piétonnes en véritables slaloms. La ville se mute en
espace alimentaire le temps de quelques heures, le temps du repas.
Les tables se dressent dans un premier temps, puis s’habitent.
Elles deviennent des lieux de rendez-vous, d’échanges, de rires, etc.
Elles s’habillent de saveurs et d'odeurs transformant la rue en un
véritable spectacle multisensoriel. Puis a la fin du repas, comme
aprés un baisser de rideau, I'animation retombe, les terrasses se
vident, les marches et bancs qui ont servis d’assises pour pique-
niquer sont laissés avant la prochaine représentation, celle du soir
ou du lendemain.

Car l'alimentation est un rythme : elle est un rythme temporel
dans la culture alientaire francaise mais elle est également un
certain rythme habité. Son rythme est créateur d’ambiances, de
caractéres spatiaux. Elle occupe une réelle place dans la figure de
la représentation spatiale. En nous attachant aux rues par exemple
le restaurant qui apparait comme une figure de représentation
de pratigues alimentaires publiqgues apparait comme un véritable
moyen de représentation de la rue. Au terme “représentation” on
pourrait alors ajouter un double sens. Le restaurant est représenté
dans la rue c’est a dire qu’on le fait figurer dans la fabrication
d’'une image. Les cartes postales des rues parisiennes symbolisent
ainsi frequemment le café parisien et sa terrasse. Mais le terme
représentation aborde également I'idée de I'image d’'une rue que
'on se fait en elle-méme. Apparaissant dans I'espace public, il
prolonge son identité dans la ville ajoutant ainsi aux différentes
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rues des caracteres variés. Ainsi le café parisien avec ses chaises en
osier, ses tables rondes et ses auvents de tissus colorés invite a la
pause a toute heure, il est café du matin et apéritif de fin de journée.

Il invite & la discussion, au rendez-vous, a la communication. A
'inverse le pub irlandais offre a la rue un rythme différent. S'il

ne possede pas toujours de terrasse, il présente régulierement une
rangée de tables hautes ou de tonneaux appelant a la position
verticale. Les mouvements sont de ce fait davantage présents. Les
allers-retours entre l'intérieur et I'extérieur sont réguliers et les
discussions orales se conjuguent au langage corporel. Le restaurant
et la pratique alimentaire qui en découle apporte donc a la rue un
certain caractere habité.

En résumé si nous pouvons noter que notre raisonnement s’est
articulé autour d’'une bibliographie relativement théorique et sur
I'observation de détails, de données, de composantes; on pourrait
alors s'’interroger: pourquoi avoir fait de I'alimentation un procédé
d’analyse de différents volets de pratiques sociales et spatiales ?

Cette méthodologie entre en résonnance avec une certaine idée
de délaissement de la réflexion alimentaire dans la construction
urbaine et sociale. Comme nous avons pu le développer dans la
premiere partie, a travers I'exemple de la ville de Paris et de la Halle
aux Blés ; I'alimentation est apparue au cours de I'histoire comme
un véritable moyen de fabrication architecturale. La réponse au
besoin alimentaire était alors outil de pouvoir. Ces enjeux semblent
aujourd’hui s’étre déplacés. lls sont dissimulés et raisonnent avec
des enjeux économigues privés pour exemple.

L'objectif de ce mémoire a donc été de remonter aux origines
d’une certaine considération de I'alimentation pour ouvrir vers un
guestionnement plus large, celui du questionnement de la ville a
travers le procédé alimentaire.
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Ainsi dans son article La cuisine comme paysage, Emilie Bierry
expliquait:

«Faire la ville est un geste éminemment culturel. Il se nourrit de c
savoir-vivre, mémoires et anecdotes qui fondent le vivre-ensemt
rassemblent sans élitisme. De la sorte, I'urbanisme transforme la pc
des godts et des couleurs et affirme la nécessité du réle de 'amén
dans la fabrication formelle des espaces, au plus presi@fes usagers

Notons, en résonnance qu’en 2015, a I'occasion de I'Exposition
Universelle intitulée Nourrir la planéte, énergie pour la vie ; la
ville de Nantes a signé, aux co6tés d’'une centaine d’autres villes
du monde, le Pacte de Milan. Ce dernier a alors pour objectif
d’encourager, de favoriser la mise en place de systeme alimentaire
plus durable. Dans la continuité, en 2016, Nantes métropole publie
son projet alimentaire territoriale (P.A.T.) visant au développement
d’une alimentation locale, durable et accessible a tous.

Pour revenir a notre conclusion, ce mémoire tente donc de
s’inscrire dans un certain raisonnement d’ouverture. Il est témoin
d’'une volonté gourmande et écologique de pensée architecturale,
d’'un espoir de questionnement alimentaire comme moyen de re-
fabrication sociale et spatiale.

C’est sur une note quelque peu poétique que s'achéve donc ce
développement ; sur la pensée d’une réalisable future communion
entre ville et alimentation, entre ville sociale et ville spatiale.

«L’assiette est I'ustensile simple ou raffiné ou le produit de la cueille
est servi, avant de passer en bouche pour réver ensemble, revenir s

104. Bierry Emilie. La cuisine comme paysad@s Carnets du paysageéNourri-
tures. Hiver 2013, n°25, p.203
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pas, refaire le monde... Si elle est devenue aujourd’hui un symbole
nos inquiétudes alimentaires, ce n’est sans doute pas illégitime ; pouv
choisir ce que I'on mange est bien I'un des plus beaux sens souverair
notre étre au monde. “Dis-moi ce que tu manges, je te dirais qui tu es
disait le gastronome Jean Anthelme BrillapSavarin.

105. Argant Sébastien et Denarnaud Eugénie. Etre & la table du payshgs.
Carnets du paysageNourritures. Hiver 2013, n°25, p.134
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Annexe 1. Plan de Truschet et Hoyaux (1552)

130



Sources. http://paris-atlas-historique.fr/6.html
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Annexe 2. Plan de Merian (1615)
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Sources. http://paris-atlas-historique.fr/6.html
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Annexe 3. Plan de Jaillot (1713)
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Sources. http://paris-atlas-historique.fr/6.html
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Annexe 4. Plan de Roussel (1730)
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Sources. http://paris-atlas-historique.fr/6.html
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Annexe 5. Documents graphiques la Halle aux Blés
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Sources. Deming Mark Ka Halle au blé de paris 1762-18 E&uxelles, 1984
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Annexe 6. Plan Hachette (1894)
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Sources. http://paris-atlas-historique.fr/6.html
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Lalimentation est un sujet dans lair
du temps. C’est également un sujet
qui a trait a la fabrication des espaces.
Lhomme faconne la terre et fabrique
des paysages pour répondre au besoin
gu’est la nourriture. Elle est également
un moyen de création de lien entre les
différents habitants d’un espace. Elle est
un moyen de découverte de I'autre mais
également d’expression de soi. Elle joue
un réle crucial dans la fabrication d’une
culture, d’'une société et dans un principe
de rassemblement identitaire.

Dans ce mémoire nous allons donc
nous attacher a interroger les notions
de partage, de gourmandise et de plaisir
a travers la création de liens spatiaux et

sociaux.





