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INTRODUCTION

Manger fait pertie de notresquotidien. C'est un besoin que
nous partageons en tant'qu'espéce et qui nous différencie
en méme temps par ses specificités. Tout le monde peut
parler de "manger’s nous le faisons tous les jours. C'est un
sujet de conversationréotrrent : ce que Nous avons cuising
hier, faire sa liste de courses, s'asseoir autour d'un repas et
entamer de fait' ung’discussion, se retrouver pour un pigue-
nique, manger surle pouce, passer des heures & table pour
unrepas de famille. Et pourtant ¢’est une pratigue dont nous
parlens peu pour ce gu'elle génére, dans nos vies et dans
nos villes. Elle s'efface. Par sa banalité, personne ne la voit
plus.

Pourquoi se questionner sur le godt en ville ?

La genese de ce meémoire provient de cette réalisation, car
comme pour tout lemonde, manger a toujours éte la, comme
uneombre quine seremarque pasmais quinous accompagne
en permanence. Je peux dire que sa concrétisation prend
ses racines en aolt 2017. Sans reprendre son souffle, les
annees de licence se sont enchainées et mont laissee
a la fois émerveillée sur le monde et perdue sur ce que je
voulais y faire. Nous avons vécu “archi” pendant trois ans,
enimmersion, jusqu'a une remise en question totale de nos
acquis. Nous avons appris Un nouveau langage, une maniere
de voir le monde, dévoré quantité d'informations, d'images.
J'avais besoin de digérer.

Mon depart & Bogota a été le début d'un an et demi sur un
continent & la fois trés proche, par les réseaux sociaux,
la mondialisation, le colonialisme et tres lointaine par la
distance, le climat, 'absence de reperes, les echelles. Les
cing mois universitaires se sont prolongés par la décision
de prendre mon sac a dos et de ne plus entendre parler
d'architecture pendant un an. L'occasion de prendre du
recul, une coupure nette et besucoup de temps pour la
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question un peu déstabilisante au détour d'un bar, « situne
devenais pas architecte qu'est-ce que tu ferais 7 »

Ce qui me margue de ce continent ¢’est un sentiment de
demesure et d'exacerbation des sens. Tout me semble
immense ou tres petit. Entre les 20 millions d’habitant a
Sao Paulo et le refuge inhabité mais laissé ouvert et équipe
au milieu des montagnes patagoniennes il y a un monde. ||
faut imaginer des centaines de kilometres sans présence
humaine, une jungle si eépaisse que le ciel n'est plus visible,
des sommets dépassant les 6000 metres daltitude,
des villes suspendues & des montagnes ou étalées sur
les littoraux. Les sens sont sollicités en permanence.
En ville, il faut imaginer le bruit des klaxons incessants,
les commercants et les chauffeurs de taxis qui vous
alpaguent, les rues bondées de monde, débitant un flot de
conversation continu, parfois intime, au téléphone ou avec
des amis, les enceintes placées dans la rue crachant le
dernier hit, faire attention a ses pieds en permanence car
les trottoirs sont trompeurs, parfois étroits ou inexistants,
trouver la passerelle pour traverser I'axe routier. Et puis il y
ales odeurs.

Baladez-vous en essayant de sentir ou de golter sur votre
langue les différentes saveurs de la ville. Il faut étre trs
attentif en France aujourdhui pour distinguer quoigué.ce
soit. Les rues sud-ameéricaines en sont remplies,«nous
submergent parfois. 'odeur de pot d'échappements, de
bitume qui chauffe sous le soleil écrasant, .de la/pluig” qui
s'écoule & torrent, de choses qui pourrissent; d'agrumes
pressées, de viandes grillées sur le feu,deriture;

C'est par ce sens enparticulier queje vous irvite a découvrir
ce mémoire. Le sens du golt, delarichesse du “manger”, de
mes vagabondages et decouvertes dans ce vaste univers.
Ce travail présente des fragments de ce monde alimentaire.
Ce sont des miettes de pain que je vous propose de suivre
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L'alimentation a occupé et occupe encore aujourd hui une
place tresimportante dans Ihistoiredethumanité. A travers
les risques, la peur de manguer.de sintoxiquer s'est créé
une relation profonde vis-a-vis 'de 'alimentation®. Ce lien
fondamental explique en.partie la dimension universelle de
cette pratique. Mais lefait.de manger représente aussi du
temps, méme pour la personne qui cherche a condenser
au maximum les repas et les considerent uniquement
dans leurs dimensions wtilitaires. Ce sont des sensations
ot des plaisirs du corps, des pratigues alimentaires, actes
culinaires, des gestesliés a ces pratiques mais aussi en
amont des décisions d'achat.

l.éo Moulin, montrait en 1976 que « nous mangeons 100
000 fois environ au cours de notre vie. Nous engloutissons
ainsi_plus de 5000 quintaux de nourriture. Nous buvons
plus souvent encore. Et nous consacrons a ces activités
de 40 000 a 60 000 heures de notre existence - sur les
700 000 que le professeur Jean Fourastier nous accorde.
(uant & la ménagere, qui prépare les repas trois fois ou
quatre par jour, elle sacrifie, a le faire, de 45 000 a 60 000
heures, sans compter la vaisselle et le rangement »2. Méme
si ces chiffres ont certainement évolué depuis 1976 par
['accéleration des pratiques, le relachement des codes
de teble, la modernisation de nos cuisines, les nourritures
instantanées, la répartition des taches ménageres, chacun
peut se rendre compte a sa maniere de ce temps énorme
dans nos vies.

Une prise de conscience alimentaire, un sujet
au cceur de I'actualité ?

« (e chaos porte en lieu lintégrale des possibles, il est une
terre productive et nourriciere » °,

Depuis plusieurs annees, j'ai vu apparaitre un engouement
autour des guestions alimentaires. Jai l'impression que le
sujet est omniprésent. Dans la presse de nombreux articles
touchent & le question avec des entrées trés variées:
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économique, écologique, sociale, politique, de santé
preuves une fois encore de l'ancrage profond de manger
dans notre société. Autant de thématiques victimes
de ces "crises" dont nous entendons parler en continu
ot avec laquelle ma génération est née. Ces crises, ou
cette impression de rupture, entre autre alimentaire, sont
l'occasion de tout réinventer. C'est un sujet qui fait peur
autant qu'il fascine. Les pays occidentaux ne détiennent
plus les richesses moneétaires, et cet appauvrissement a
comme conségquence un questionnement sur ce gue nous
achetons, ce gue nous mangeons, ou nous travaillons.
« [Nous arrivons] & des comportements de consommation
qui sont un peu problématiques parce que ¢’est trés difficile
dacheter un yaourt. Vous voyez les gens ils restent devant
le rayon & regarder toutes les étiquettes. £t ¢a dure des
heures. Pour un yaourt »* Ces choix permanents entrainent
ce que Yannick Roudant appelle I'économie du sens. Le
guestionnement de cette relation a la nourriture est un
indice marquant car manger, c'est un langage, des codes®
gue nous acquérons au méme titre que parler ou marcher
et qui s'enrichissent au fur et a mesure de notre vie. Notre
espace social alimentaire est défini avant notre naissance,
sans étre normalement remis en cause.

Cette prise de conscience a commenceé différemment selon
les pays mais les premices apparaissent des les annees 80
Des principes qui sont maintenant dans l'air du temps sont
formulés pour conjuguer des modes et des expressions
considérées jusque-la comme incompatibles :“excellente
qualité et prix abordables, plaisir et santé, deticeur devivre
et conscience sociale, rapidité et lenteur®-Ces. principes
s'opposent a un systeme alimentaire qui dgjailyea 40 ans
semble voug a I'échec. Ces voiespronent.ine maniere de
vivre qui dépasse le seul aspect hédonistigue de manger,
du gourmet. En d'autres termes, penser la société par la
nourriture.
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Toujours plus de contrdle sur ce que nous
ingérons, reflet de nos pratiques’spatiales ?

« Lindustrialisation de lalimentation, la perte de la
dimension affective dune nourriture que l'on ne peut
identifier et la prolifération’de l'offre - qui est une liberté
mais oblige a choisir, seuvent de facon solitaire lorsque le
lien social n'existe plus aumoment des repas - exacerbent
la réflexivité ~concernant. les aliments, leur production,
leur transformation/ lewr valeur nutritionnelle ... »7. Cette
guestion du choix.est’devenue omniprésente et se lie & Ia
peur<de Fempoisennement; source pour ma part de vrais
questionnements, pour dautres d'angoisses, parfois de
maladieg Face a cette érosion des modeles alimentaires,
il nous faut construire un nouveau répertoire de ce qui est
comestible. Nos sociétés modernes se sont efforcés
déliminer la famine et depuis les années 60, I'abondance
alimentaire & pris le pas. Nous n‘avons aucun probléeme
aujourdhui & accepter que notre alimentation joue sur
notre santé physigue, que ce soit dans la malnutrition ou
la surnutrition®. Dés mon plus jeune &ge, J'ai été sensibilisé
a ce lien a travers les messages de préventions de France
Télévision qui défilaient enboucle & partir des annges 2000
tel que « pour bien grandir, ne mange pas trop gras, trop
sucré, trop salé ».

Ce sont maintenant de nouvelles relations qui se tissent a
['alimentation. La minceur est toujours pergue comme une
regle esthétigue et une qualité morale, mais plus que ¢a,
notre alimentation renvoi a unidéal de sante”. Cette peur de
s'intoxiguer se complexifie, renvoyant a la question du choix.
Et cette relation peut aller encore plus loin en guestionnant
le lien entre l'alimentation et nos humeurs ou nos capacités
intellectuelles® Bien gu'encore peu crédible, la neuro-
nutrition déplace le lien entre alimentation et corps, vers
le cerveau, les comportements et la perception. Dés lors,
nous pouvons guestionner l'influence de notre alimentation
ot des sens qui lui sont ligs sur nos pratiques de 'espace et
vice versa. « Penser le lien intrinséque entre sens et espace
conduit & comprendre différemment ce qui constitue
urbanité d'un lieu : [...] une ville s'éprouve par les sens - les
sens font la ville »11,
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Une premiere définition ...

Interprétation du go(it par le cerveau
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Interprétation des b saveurs

\

© Les papilles

La langue possede des
récepteurs (papilles)
aloriginedela
perception du godit

® Transduction
Chaque papille dispose
de 3ab bourgeons
qui contiennent
descellules
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© Le cerveau

( Tous les recepteurs
situés sur la langue
sont capables de
discerner les saveurs
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Comme c'est le casdans e
cortex cérébral, le ganglion
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approwsmnnement renouvelg (d

nourrir
' «Des e ler siecle. apr. J.-C. 'usage distingue comedere
employe dans la langue soutenue et manducare employe
dans la lang. vulg»'*
Formé a partir de manducus « le baffreur », nom donné a un
personnage a la fois terrible et grotesque, une sorte d'ogre
devenu bouffon de comédie

apr 1260) Gratter, démanger
9)Manger ses mots

60) Consommer, absorber de I'énergie

Manger qqun, c’est le détruire,
étre violemment contre

ALIMENT

0) Endroit, pension alimentaire
Ce qui sert a entretenir le feu
Action J ourrir

ALIMENTATION

1120) Tout ce qui peut étre digéré et servirde
nourriture aux hommes et aux animaux

) Ce quisert & alimenter ; actiand alimenter

|) d’emploi rare, écomom'\que pour

marchgé)
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LE GoUT

S'emploie au propre ...

1s;v.1100) racine indoeuropeg(ine geus
Act\on de gouter dégustation, éppouter, appremer
Golt d'une chose,sadeur
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esthétiques et intellectuels

NOURIR

"(Du lat. nutrire - nourrir, alimenter, entreter

donnant des aliments : fournir des aliments

SE NOURIR
250) Prendre des forces

(1485) Prendre de la nourriture .-
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Vers une dimension plus noble du goit ?

La définition du golt s'est enrichie aux fils des siecles.
Tout d"abord scientifiguement, méme s'il est fait référence
aux quatre saveurs depuis ['Antiquite, la cinquieme
nest découverte quau XIX® siecle et le systéme
gustatif se complexifie encore aujourd'hui. Mais aussi
étymologiquement, car le golt se référe d'abord a un de
nos cing sens puis se lie petit a petit 4 une signification plus
noble, qui lui donne plus dimportance. Au fil des siecles, |l
n'est plus seulement relié au corps mais aussi & I'espace,
il sert & juger des arts, d'un esthetisme. « Au XVIe et XV
siécle la notion se complexifie, le golit devenant également
ce sensintérieur permettant de distinguer le bon du mauvais
de fagon générale, quel que soit le domaine considéré [..] Le
go(it, désormais, se dit figurément en Morale des jugements
de l'esprit »1°

A la différence d'autre termes de ces champs lexicaux, |l
ne s'agit plus uniquement de perler de la relation au corps
mais de l'étendre a l'esprit et a de plus nobles sujets. Florent
Quellier écrit « si originellement, manger signifie “jouer des
mandibules”, les manieres de table occidentales se sont
efforcées, par un lent processus culturel qui a débuté au
Xle et Xl siecles, d'occulter tous les bruits organiques
accompagnant la prise de nourriture et de masquer le
cycle naturel, mastication-déglutition-ingestion-digastion”
défécation, au point davoir choisi le palais et sa noble
proximite avec le cerveau, et non la langue'ou.le gosier.et
son avilissante descente vers le bas_du eorpsi.comme
organe symbole du (bon) go(it »16. Poun@rioblirdes arts de
la table, il a fallu se détacher de limage du gorps-machine.
Cette mise a distance est particulierement perceptible a
travers La Grande Bouffe, présenté al festival de Cannes
en 1973. Ce rapprochement, retodrner a une version plus
corporelle, charnelle de la nourriture a fait scandale lors de
sasortie.

Il afallu aussi-tresvite se détacher du terme de manger, qui
implique lasoustraction. De nos jours, manger a la différence
de se nourfir porte encore ce coté pgjoratif, « en général,
manger a pour synonyme familier bouffer »*”. C'est le cas

Iy
LZL

dans les expressions®® mais aussi dans les contes « Oh !/
grand-mere, quelle grande bouche et quelles terribles dents
tuas ! Cest pour mieux te manger, dit le loup..»*?

Paradoxalement, malgré son evolution  étymologique,
nous verrons que le go(it est toujours pergu comme une
« gensorialité basse »?0 et que, s'il a pris une dimension
esthétique, il reste majoritairement li¢ a l'espace intime. De
la méme maniére, dans les sciences sociales et analyse
urbaine, alors que le son et lavue ou encore I'odorat sont les
sens mis & 'honneur, le golit ou le toucher peinent a s'établir
auméme rang”

Ainsi, le sujet de ce mémoire concerne les liens entre
le go(it et nos pratiques sociospatiales, en cherchant
a questionner en quoi I'expérience sensorielle du go(it
constitue un bon témoin pour déchiffrer et intervenir
dans nos espaces urbains.




Dans un premier temps, nous nous intéresserons & la
complexité du golt au dela de sa définition physiologique.
A la fois comment ce sens nous définit individuellement,
collectivement et ce quil raconte des territoires dans
lesquels nous vivons.

Dans un deuxieme temps, nous verrons en quoi les
guestions alimentaires sont au coeur de la construction
des villes et comment cette relation entre go(it et urbanité
semble se transformer face a la mondialisation.

Dans un troisieme temps, Nous verrons que nos pratiques

alimentaires et spatiales sont singulieres, malgré un
contexte qui se globalise.
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METHODOLOGIE DE RECHERCHE

Ce mémoire inclue deux “approches méthodologiques:
une approche théorique- en parallele dune démarche
explorataire.

Approche théorique

Cettetapproshe-théorique de l'expérience sensorielle du
golt a peur but de rendre compte de la richesse de ce
sujet et exprime le plaisir que j'ai eu & le partager. Sans avoir
lintention d'étre un état de l'art, elle m'a permis d'avoir une
approche plus globale, avec des écrits frangais mais aussi
internationaux sur ce sujet vaste et peu exploré. Cest un
moyen douvrir des portes et de soulever des gquestions
pour tous ceux qui veulent voir la ville par le prisme de leur
palais.

Dans ce travail, la notion de “ville " ne fait pas référence
& toutes les unités urbaines mais plutdt aux aires
métropolitaines occidentales. Les phénomenes et les
observations décrites ne s'intéressent donc pas aux
communes de moyennes et petites tailles.””

Méthode exploratoire

La seconde approche sensorielle de ce mémoaire vient
dialoguer et appuyer l'approche théorique. Elle est effectuée
dans la ville de Nantes entre ao(t et décembre 2019.

Ce travail consiste tout d'abord & une approche personnelle
d'observations sur des évenements qui se sont déroulés a
Nantes entre septembre et décembre 2019, intitulés les
Tables de Nantes.” Ce observations sont rapportées sous
la forme de récits sensibles.
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Il est aussi ponctué d'un livret d'imaginaires du goUt. Sur un
échantillonnage d'environ 30 personnes, des volontaires
choisissent un médium pour raconter leur perception du
lien entre go(t et imaginaire. L'idée etant de collecter
des souvenirs de plats, d'odeurs marquantes, de gestes,
d’habitudes ou de fantasmes

Enfin, les itinéraires exploratoires sont la matiere principale
d'analyse de ce mémoire. En s'inspirant des itinéraires de
Jean-Yves Petiteau”, des recherches du CRESSON sur Ia
ville sonore et des portraits de mangeurs de Jean-Pierre
Corbeau, la recherche consiste a effectuer unitinéraire le
long d'un méme parcours avec quatre golteurs différents
afin de comprendre unlieu par I'entrée du golit.

Un protocole est envoyé a chague golteur potentiel
pour présenter ma recherche. Aprés un premier itinéraire
exploratoire test, je décide de faire sept itinéraires avec
quatre personnes a des moments différents et de maniére
individuelle. J'ai connu les go(iteurs par un tiers ou ce sont
des connaissances personnelles. s ont des ages, des
nationalités, des professions différentes. Ces profils variés
permettent un rapport singulier vis-a-vis de cet espace,
Tous les goliteurs ne sont pas du milieu architectural, ce qui
me semble particulierement pertinent car comme penseur
del'espace, nous portons unregard déja entrainé sur la ville.
[lme semblaitintéressant de pouvoir alafois parceurircelieu
avec unregard candide, sans habitudes, didées etablies et
en parallele d'avoir un regard plus familier. Cértains goliteurs
sont donc nantais ou de la région, certaing sont d autres
régions frangaises ou étrangers.

Le goliteur sera le seul & mangeér, je suis dans une posture
d'observatrice afin de ne pas finfluencer sur quand et ou
manger, ou s'arréter. lls cheisissent'la date du rendez-vous,
ot surtout I'heure, la temporalité. lls doivent avoir faim.
Pour la phase 1, les marcheurs choisissent sur place une
pomme achetéeparmes soins, sauf indications contraires
du golteur. Pour-la phase 2, ils choisissent et achetent en
amont leurfepas « gras ».
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Phase 1 : Une pomme. L'hypothese de départ est la
suivante : c'est un aliment non fransformé, non cuit,
abordable, figure de nos jours d'une'alimentation saine, quia
une représentation positive. Un.choeix de variéteés s'offre au
marcheur, plutot sucrée, acide, réguliere. Il peut faire le chaix
de lamanger telle qu'elle ou de la couper et 'éplucher.

Phase 2 : Un kebab, un hamburger, une pita, un sandwich.
L'hypothese de«départiest la suivante : c’'est un aliment
transformé; ouit, acheté au préalable plutdt en restauration
rapide, figure de Ja <‘malbouffe », qui & une représentation
négative-te prixwariant en fonction du choix (de 4 & 12€)
ost Jaisseé au-goditeur. Le rapport au gras a la téche et les
ustensilesutilisés sont exacerbés.

Pendant [itinéraire, les golteurs peuvent décider de
sarréter ou de s'asseoir quandils le souhaitent. De la méme
maniere, ils peuvent manger, ou s'abstenir. Seul ltinéraire
global est imposeé mais ¢’est eux qui menent le parcours
a lintérieur de ces limites. Litinéraire commence dans le
centreville de Nantes sous le pont Allée Baco, et se termine
au Jardin des Plantes, soit environ 800 metres.™

Charte graphique

Une anelyse recroisant ces trois modes de recherches
vient appuyer le propos théorique. Les récits sensibles
sont en gris. Chaque go(iteur se voit attribuer une couleur,
Hortense, Vincent, Carlos, Caroline. En parallele, tout au
long de ce mémoire, il sera fait référence & des Evénements
* des Portraits de go(iteurs ** et a un Livre des imaginaires
7 qui sont insérés en annexes de maniere indépendante,
afin d'étre consultable en parallele de lalecture.
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PREMIER CHAPITRE

PATRIMOINE, CULTURE ET IMAGINAIRE

Patrimoine / quotidien/ geste / pratique / curiosité / désir/ goliter / saveurs /
terroir/ valeurs / véou / société / personnel / famille / histoire / parcours / réve




A/  UNE RICHESSE DE GOOT - CONNAITRE ET INTERROGER LES

TERROIRS

«5inous n'aimons pas.ce qui se passe dans notre paysage,
nous avons tout intérét a repenser notre fagon de manger,
car l'un ne changera jamais sans l'autre »!

Unliena lanourriture qui s'étire

Les eliments que nous consommons sont le reflet
de “territoires spécifiques. L'urbanité est apparue par
I'agriculture et le lien entre ville et campagne, des villes
sumériennes a la révolution industrielle en passant par
l'antiquité et le Moyen Age a toujours été perceptible.?
Afin d'étre sur place au moment de la récolte des céréales
sauvages, les premiers cultivateurs établirent en effet des
campements temporaires pres des champs. Pratigue qui se
pérennisa au fil des millénaires et entraina l'implantation de
villages comme Jéricho vers 8000 avant J-C en Palestine et
de véritables villes comme Uruk, vers 3600 avant J-C, dans
le sud de la Mésopotamie®. Au début du XV siecle, Utopia*
met en exergue limportance pour les citadins de garder
un lien avec les territoires ruraux environnants. « Dans
chague menage, vingt personnes chaque année retournent
en ville apres avoir passé deux ans & la campagne. Elles
sont remplacées par autant de citadins. Ceux-ci sont
instruits per les colons installes depuis un an et dgja au
courant des choses de la terre »° Une affirmation pas si
gvidente en sachant qu'en Europe occidentale en a peine
plus d'un siecle nous sommes passés d'une organisation
rurale tournée autour de la production alimentaire & une
organisation urbaine ou « moins de 5% de la population
produit les aliments pour 'ensemble de la societé »°.
Les villes contemporaines engloutissent des quantités
incroyables de nourriture et donc autant de ressources. Et
pourtant, en Europe aujourd hui peu de gens ont conscience
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de ce processus , connaissent les provenances de nos
produits, comment ils sont transformes et la saisonnalite
des aliments.

La nourriture est acheminée sans étre vue, par camion,
conteneurs ou avion et nous avons tendance a dissocier,
peut-étre pour le rendre plus acceptable, ce quil v a dans
notre assiette de sa provenance. « J'ai vu un lapin tué, et
. c'était vraiment, vraiment, traumatisant. [...] mais
tu vois pas une vache morte comme ¢a, pas toute la
vache entiére. En plus parce que le lapin il est mignon
»  Pour la viande notamment, une réelle dissonance
cognitive s'effectue entre 'animal et le morceau sous
vide®. Plus générelement, sans pouvoir identifier ce que
nous mangeons, il nous est plus facile doublier, de se
distancier des guestions alimentaires et du plaisir qui peut
accompagner l'acte de manger. L'industrialisation a ouvert
la porte & une transformation telle du produit de base
que la matiere premiere est dorénavant meéconnaissable
Lindustrialisation & aussi permis une uniformisation des
saveurs. lLes supermarchés proposent des tomates
cultiveées hors sol toute I'année. Un exemple parmi tant
d'autre d'une agriculture sans saisonnalité et qui, & force
remplace dans limaginaire collectif la possibilité d'autres
saveurs. Nous agissons comme s'il existait vingt especes
de poissons alors que 70% du globe est recouvert d'eau’”.
Angel Leon, souvent cité comme le “Chef de davmer”
demande « Pouvez-vous deviner, pour chaque-tepne de
poisson capturée, la quantité de poisson conservee a.bord
?[...]Six cents kilos, le reste - morts ou endomimagésesont
rejetés par-dessus bord. [ ... ] Cela [sa cuisine] vient du fait
de voir les pécheurs pleurer lorsqu'ils refettent fe-poisson &
la mer parce qu'ils savent qu'ils nepeuvent pas le vendre »*0.
Le nombre de variétés et d'espéces diminuent, ce quin'est
pas seulement destructif et précaire pour Nos societés et
la planete, cet appauvrissement lisse et détruit aussi des
cultures et des identités!™. Cet exemple témoigne d'un
réel manque de pedagogie gusto-olfactive. S'ajoute a une
absence de comnaissance la monoculture alimentaire qui
rend habituelte plet le plus savoureux et annule les plaisirs
du palais’® Quelle frustration et quelle indifférence que de
manger tousfes jours laméme chose !

32

Le godit, un sens témoin de terroirs
spécifiques

Lier I'alimentation a son territeire permet une plus grande
richesse de golit et de diversité alimentaire. Au Pérou, pays
qui m'a semblé avoir uA.lien culinaire et social tres fort, |l
reste encore des centaines de variétés de pomme de terre
ot de mais'®. Cette richesse est toujours presente dans
certaines régions de France par exemple™ . « On va revenir
sur la Vendée avec les mogettes par contre les haricots
blancs. C'est vrai que ¢a c'est un peu trad’ j'ai appris a
en manger assez tot, sous l'appellation mogette. T'as
les demi secs, les lingots, les cocos. Le coco est rond,
le demi sec euh j'connais pas leur particularité aux demi
secs-mais c'est certainement une variété qui est un
peu- différente. La mogette est plus allongée tu vois».
Chague mais ou chague haricot a une texture, un golt, une
couleur différente.

Etablir une agriculture pour le goQt, pour arriver & une
nourriture réellement délicieuse et non pour la rentabilité
n'est pas si évidente. D'abord défendu par la gastronomie
ot les grands chefs, la nécessité de prendre en compte le
systeme agricole dans son ensemble & progressivement
imprégné la culture de la nourriture quotidienne®®. Les
meilleurs plats sont apparus dans des cultures qui
S‘appuient sur leurs territoires et leurs contraintes : le pot
au feu en Frence, la paelle en Espagne, la polenta en Italie.
Au contraire, la cuisine nord-américaine et son acces &
des quantités de sol agraire en apparence illimitée, s'est
contentée de conguérir des territoires immenses, et non de
les comprendre.« Un steak de 250 grammes [...] - et une
petite portion de légumes ou de céréales »1¢ ast le repas
typigue américain. Cette philosophie se retrouve dans les
proportions des assiettes et dans le rapport global qui est
encore entretenu aujourd hui & la nourriture®”,
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['Arche du go(it Slow Food France©

['arche du golit « prend acte du risque de disparition imminente d'espéces de fruits et légumes, de
races animales, et de produits qui font partie de notre mémoire collective et de notre patrimoine des
saveurs »1°
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Intéressons-nous maintenant aux spécificités de ¢

el

territoire qui sont remis a 'honneur. Rappelons que eaitains
terroirs ont des centaines voire des milliers d’ S, e@
t|

ne sont pas des découvertes mais des remt r

«Les paysages de nos frigos et le contenu S
changent. Ce n'est pas une perte, ma ent.

Nous (re)découvrons des /égum s, des
légumes anciens, des fruits, des in A/onen-
Orient et de lInde »?° A trave oirel.dgs variétes ont
éte sélectionnées, se sont cee tres ont disparu.
Le jambon ibérique est %@xe e préservationd'un

go(t enrelation avec rltowre H est toujours considere
comme le meilleur jamben au monde?! et pourtant il ne peut
étreséparédel a”?:personnen‘aréussialerepliquer.

Autre exem rouvé en septembre dernier dans un
domaine viti du Chéateau du Bois Bringon, en Val de Loire,
le vigneron'a’pris temps pour nous expliquer sa démarche.
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%@

Pour Iui, les vignes sont ['occasion « rimenter pour
toujours étre au plus proche du la terre et du
terroir>. Tout son travail, des vign@ conservation, vise

& magnifier ce godt. ?\
Le terroir, pIus&;@ simple facteur

géographiq

Chaque owe he de toutes les pratigues, de tous
Ies onnexwons qui s'établissent autour de
est cet ensemble que 'on nomme terrair...

st ue parce que c'est un légume qui est
eblt

as depuis longtemps ouais c'est le légume
du )Sple tu vois, ca la patate et tout [...]JBon mogette,
ponnes mogette c'est cool. Euh ... Ouais. Mogette

Q.est vraiment typique ». Ce sont aussi des stratégies de

munication et « la capacite remarquable de “vendre” au
monc/e entier une image globale »*,

La monoculture n'appauvrit donc pas uniguement les
sols mais dépeuple les paysages”. C'est-a-dire que
cet appauvrissement n'est pas uniquement de [ordre
biologique, il a des implications dans la résilience culturelle
ot sociale”. Il raconte quelgue chose qui ve au-dela de
la simple récolte, de la cuisine ou de l'agriculteur. Cette
dégradation concerne l'intégralité du paysage, et comment
tous ces éléments sassemblent les uns par rapport
aux autres?®. Pour reprendre I'exemple du mais péruvien,
celui-ci représente une production, mais aussi des golts
différents, des recettes associées a des régions. Un
veéritable patrimoine spécifique quipermet de décliner cette
céréale. Nous pourrions presque oublier que ces recettes
proviennent de la méme plante que la boite de conserve ou
le pop-corn acheté au cinéma.
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« Dans les traditions tu retrouvais-ca euh ... les
lendemains de mariage sur les retours de mariages. Ca
pouvait étre une sorte de brunch on peut dire pour utiliser
un mot moderne sur un repas-quil'est pas du tout mais
... Et ca se mangeait souvent en ... alors ¢a pouvait étre
accompagné de viande, de saucisses ou de lard ou ce
que tu veux. ; Mais la grillée de mogette, la mogette peut
se manger sur du painen fait, une tranche de pain grillée.
Tu peux frotter le pain avec de I'ail. Du beurre demi sel. Et
tu mets la mogette chaude par-dessus. Et c'est ... pfiou.
Ca déboite tout. »

Ce golit siparticulierce sont aussi des personnes attachees
a leur-terroir-une fierté parfois liant des savoirs faire et
des geénéretions entieres. 'almadraba est un systeme
de filet sur'la cote espagnole qui permet la péche du thon
rouge. “C'est une espece en voie dextinction. Pourtant
cette technique est connectée a toutes les strates de Ia
culture de cette région au point de devenir la culture?”. Venir
« sans golter tout cela, c’est méconnaitre la région »“°. Un
seul élément d'un territoire peut en déterminer identité.
Abandonner cette pratique, ce serait alors perdre des
centaines dannées dancrage et de strates culturelles,
gconomiques, sociales.
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Le golt su travers d'une variété des saveurs disponibles
et leurs particularites™ dépend du territoire dans lequel |l
s’inscrit. De la méme fagon qu'il parle d'un territoire, notre
maniere de manger nous raconte. La perception que nous
avons du go(t est liée a nos expériences antérieures, &
notre condition”. Nous naissons dans un espace social
alimentaire constitug avant notre naissance, qui se créée
au fil du temps par un ensemble de connaissances sur
ce qui peut ou ne peut pas se manger. Mais aussi par
des interactions sociales dans un groupe donng, notre
patrimoine geénétique, notre culture, le biotope dans
lequel nous sommes installés. Ces facteurs forment un
modele alimentaire gue nous acquérons, sur lequel nous
nous construisons. Nous apprenons & nous socialiser en
mangeant™, ¢’est I'un des fondements de 'existence des
groupes et des societés™. Jean Pierre Corbeau distingue
trois répertoires associés a notre modele alimentaire : celui
du comestible, du culinaire et celui du gastronomique®
par lesquels on peut comprendre ce modele alimentaire,
Nous laissons de coté le répertoire gastronomique®. podr
sintéresser ici devantege al'espace ordinaire.

Le dégolit

Extrait de carnet de recherché = vendredi-25/10/2019 -
17h- Hangar & Bananes, Nantes”

Je me rends a 'exposgition Disguting museum, imaginé
en Suede, avec deux.amis. L'exposition est une unique
grande piece blanche, sans cloison. Des rangées de
tables sont(alignées selon les régions géographiques.
Il est possible de golter certains aliments et méme
d’en sentir'quelques-uns a travers des pots a dévisser,
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remplis de cotons imbibés d'odeurs. Selon les aliments,
les produits sont présentés sous{ eloche, pour la
conservation et la mise en scéné.otr alors directement
dans leurs emballages d’origine."\Des photos ou vidéos
sont aussi parfois utilisées."Certains aliments ne sont
mis en scene qu’a travers unwobjet, souvent en plastique
qui le suggere. Tous~lesaliments sont accompagnés
d’'une description aveele pays, la région ou le peuple qui
le consomme. Laddescription indique aussi comment
aliment est \raditionnellement cuisiné. La partie
description“gst .assez neutre. Elle s’accompagne
d’'indicationsur.de 'go(it, les saveurs et odeurs. Cette
seconde-partie\est beaucoup plus subjective, nous
pefcevons ‘au.travers des textes le point de vue de
Fauteuretparfois ses conventions politiques, éthiques

Pour certains aliments, il y ala matiéere premiére et le plat
final d’exposés. La lamproie par exemple est une espéce
de gros serpent avec pleins de dent, qui ne semble pas
trés amical et encore moins comestible. L’aliment

34. Penser
l'alimentation
Entre imaginaire et
rationalité, op cit
ppl0-11

36. Voir le mémoire
de Guillaume
Feuvrier qui traite
de cet aspect
gastronomique,
dexpérience
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cuisine




présenté est anglais, Lemprey pie et accompagné
d’'une photo du plat final qui ressemble étrangement a
un hachis Parmentier. Cela me raméne a ces saveurs, a
cette texture de purée. Je ne suis pas si dégolitée. Mon
regard passe de nouveau a la photo de la lamproie-dans
I'eau. Décidément ¢a ne passe pas.

Certains produits présentés sont frangais. Pour nous
trois, et globalement les personnes francophones
dans la piece, les aliments avec lesquelshous.sommes
familiers ne nous ont pas intéressé ou n'ont.pas attiré
notre attention. Nous sommes trés'vite-passés devant,
un de mes amis s’exclame«méme ’ben-¢a on connait
I”. lls font partie de notre,gquotidien-alimentaire alors
qu’ils pourraient sembler’ dégoltants pour d’autres.
C’est le cas notamment des escargots, du homard et
certains fromages majoritairement francais ou italiens,
censés avoir lgs pires odeurs du monde. Ou encore de
la viande rolge;de cheval par exemple que ma grand-
mere portugaise m'a beaucoup cuisiné jusqu’a mon
adolescence et que je trouve vraiment succulente. Pour
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le fromage, méme siles odeurs n’étaientpas agréables,
ce n’était pas non plus une découvertesLe dégolit était
moins fort, voire méme décevant:

De laméme maniere, des aliments avec lesquels j'ai déja
été en contact me choque moins. Il y avait par exemple le
cochon d’inde péruvign, E¥'c’est vrai que la premiére fois
que j'en ai vu dans unyestaurant, ma premiere réaction
a été “pauvre béte”,Et puis aprés je m’y suis fait, nous
mangeons bien du lapin. Pas de surprise de le voir
présenté a l'exposition./ldem pour les insectes, surtout
les grillens, sauterelles. Vivants je ne penserais jamais a
en manger, mais,grillé je connais et c’est plutot bon. Ca
asurtelt leygofit du fumé et des épices avec lesquels
onles cuisine. A cela s’ajoute le fait qu’aujourd’hui leurs
apports en protéines est reconnu, bien plus importants
que-lavviande. Par contre, les gros vers blancs je ne
peux pas, surtout pour leurs textures. Je n'en ai jamais
vu cuisiné et donc la seule image que j'en ai est de les
gober cru, gesticulant. Peut-étre que revenu a la poéle
avec de I'ail c’est super bon en fait.

Seule exception ou vraiment c’était presque difficile
pour moi a regarder, c’était les vidéos de gavage d'oie
pour le foie gras. Méme si ce sont des pratiques que
je connais, les voir a travers une vidéo rend la chose
beaucoup plus concrete. Et méme si c’est trés bon en
terme de go(t, jai ressenti du dégolt en voyant ca.
C’est contre mes valeurs personnelles sur la cruauté
envers les animaux. [dem pour le balus, I'ceuf de canard
a la coque avec un feetus partiellement développé. Ou
le singe, placé au milieu d’une table dont le créne est
découpé la cervelle mangée a méme I'animal. Ou encore,
I'ikizukuri qui signifie “préparé vivant” ol le poisson, le
poulpe, est cuisiné et coupé jusque ce qu’il faut pour
étre servi encore vivant. Ca se trouve c’est réellement
trés bon en golt et ga montre une réelle dextérité
culinaire. Néanmoins, rien qu’a regarder, y penser je sens
au fond de moi que ¢ca me dérange. Pourtant, je mange
bien du chevreau ou des huitres et cane m’empéche pas
de dormir la nuit.
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Ledégoltetlesréactions se pergoivent dans|'espace et
surtout fascinent. Chacun, et nous les premiers, regarde
les autres dans leurs réactions face a des images, des
odeurs. Nous nous influengons mutuellement dans
ce qui est supportable ou pas. Certaines réactions
sont incontrolables, le « oh, la vache | » d'une dame,
le froncement de nez avec mouvement de recul d’'un
monsieur. Pour étre honnéte,j’enressors avecl'estomac
retourné, dégoltée pas tellement d’'un aliment en
particulier mais plutét de ce mélange d’odeurs et de
visuels qui m'ont dérangé dans mes sens mais aussi
dans ce que je considére comme tolérable.

Le dégolt, comme le golt c'est dabord une réaction
physiologigue quise manifeste parle corps : grimaces, haut-
le-cceur, détournements de téte, nausées, exclamations
qui nous concernent individuellement. Pendant I'exposition,
sans parler de la spécificité d'un aliment, la présence du
produit est le plus impactant sur les visiteurs suivi dune
représentation réaliste, telle que la photo. Les produits
plastiques oU nous ne percevons pas de texture, pas
d'odeurs sont regardés mais ne provoquent pas deréactions
extérieures. Lesréactions les plus fortes sont liées al'odeur
gue 'on peut sentir soi-méme et non pas celles qui sont
decrites. « Je n'aime pas du tout le camembert. Ca pue.
J'aime bien le comté, j'aime bien ... j'aime bien la sauce
au fromage bleu mais pas le fromage bleu. Et non ce
n'est pas texture, c'est l'odeur, c'est l'odeur. Fin oui
c'est I'odeur ». « La critique esthétigue porte sur l'odorat
qui renvoie elle-méme a la texture de laliment, laguelle
évoque ses origines reelles ou supposees.»°. L odeur joue
un roéle majeur dans la perception d'unaliment, g'estune des
premieres etapes a valider avant.méme de-parler du godt.
L'odeur est I'élément déclencheur.qui pelt aussi rendre un
aliment insupportable. Pour prendre un exemple, Stéphane
Hénaut, fromager frangais\et Jeni Mitchell, historienne
américaine le montrentilorsquils parlent de fromage et
notamment d’'un Mafotial, vu « comme un fromage qui est
bien affiné, qui a-du.caractére » pour I'un, « comme une
odeur qui peut'que sortir des tréfonds de l'enfer »% pour
l'autre. Unméme aliment peut étre percu différemment. Les
autres sens peuvent infléchir ce que nous portons jusqu'a
notre bouche.
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Et pourtant, le dégolt est plus que ga.-Il<"témoigne de la
construction sociale et culturelle desoi et des autres »*
Mais, par son histoire, par son terroir, chague aliment peut
devenir acceptable™. Plusieurs facteurs peuvent participer
a l'acceptation d'un nouvel élément qui rentre d'abord peu
& peu dans le supportablepuis-dans le modele alimentaire.

Le répertoire culinaire, ¢'est-a-dire « les fagons de produire
l'aliment, de le canserver,-de le préparer, de le cuire, de le
cuisiner »*’ est un autrefacteur qui peut étre considére.

«Ah ouitJe ne peux pas du tout et j')pense que je ne vais
jamais. gouté dans ma vie, c'est le ... tartare. Le steak
tartare. Nonnonnon non. je peux pas. [...] Oui saignante,
j'aime bien, j'aime bien manger la viande qui a du sang qui
coule'un p'tit peu. mais pas ... pas tout a fait crue, non.
Non.non non. En plus avec des autres choses, en plus
avec un cauf cru »

La maniere dont est cuisingé un produit, que ce soit la
viande de boeuf, les insectes, ou la lamproie, en change
complétement la perception. Carlos n'a aucun probléme
& manger de la viande, c’est méme pour lui la base de son
alimentation*!. Pourtant sa réaction est tres explicite &
lidée de manger de la viande crue. L'absence de référence
de golt ou de maniere de cuisiner un ingrédient peut étre
perturbant, d'autant plus lorsqu’iln'y a pas d'odeur pour nous
renseigner. C'est le cas des vers dans I'exposition, aussi
avec un topinambour par exemple. Il a un aspect tortueux,
un peu repoussant, il ne ressemble en rien a un artichaut
ot pourtant il en a le go(t. Seule la vue nous renseigne, la
texture peut-étre si nous acceptons de le toucher. Aller
au-dela de cette premiére perception ¢'est créer pour sol
un plus vaste lexiqgue de saveurs. Nos comportements
alimentaires sont régis par des regles plus complexes qui
expliguent alors aussi notre perception ou notre maniere
de cuisiner. « Les golts et les dégolts sont le résultat de
processus historiques et de sédimentations culturelles » 4.
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Le toxique Les produits appartenant a cette catégorie peuvent
¢tre objectivement dangereux pour I'homme, mais
leur identification n'est pas toujours possible par
le- mangeur et ils peuvent parfois €tre présents dans

~_lalimentation de fagon accidentelle.

Tabou/Interdit Ce sont des produits sur lesquels pesent des regles
culturelles interdisant la consommation alors méme
qu'ils sont porteurs de nutriments et sont parfois
considérés comme parfaitement mangeables dans
d'autres espaces culturels. Ces aliments peuvent étre
I'objet d'interdits de type religicux (comme celui qui

« Je les aime bien. Pas parce que a Cali on mange mais
parce qu’on allait souvent & la céte, aux Caraibes comme
ca donc on goditait la bas. Euh ... et j'aime bien. j'adore.
Les huitres, les moules ».

Dans les deux premieres situations, nous sommes face a
des habitudes alimentaires, des aliments acceptés. Nous
les trouvons agréables ou non mais cette peroeption reste
individualisée. Carlos aime des produits de la mer alors qull
est originaire d'un endroit ou ikny_a pas une culture des
crustaceés. Il se déplace suffisamment souvent dans un
espace oU leur consommation estacceptée pour vy qu'ils
rentrent dans son modele:tors de l'exposition, les produits
annotés comme frangais deviennent banales. Méme s'ils
ne sont pas forcément aimas par tous, ces produits sont
connus et acceptés comme tels.

« Ca me dégodte tellement le, ... andouille. [...Je veux
pas me rappeler ... mais pour moi c'est trop »..
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touche le beeuf pour les hindous, le pore pour

les juifs et les musulmans. . .) ou d'interdits de type
laic (la consommation du chien par exemple, qui
fait I'objet d'un tabou culturel, est de plus interdite

ar les lois sur la protection des
sposant d'une chargs

Le non-mangeable dans Produits

animaux).
witritionnelle, non

ma culture considéres comme aliments, mais sur lesquels ne
pesent pas de tabou ou d'interdit forts et dont on
accepte cependant lidée que, dans un autre espace
social ou en cas de nécessite, ils soient ou puissent
etre consommes, C'est le cas par exemple des
_ grenouilles ou des escargots pour les Anglo-Saxons.

Le « mangeable mais
n'apprécie pas » tous les

partic
Le comestible objet Produ
d'un dégoiit individuel

Produits appartenant a 'ordre du mangeable dans
*Spaces sociaux, mais n'étant pas

rement recherchés par un mangeur donné.
ppartenant i l'ordre du mangeable dans
tous les espaces sociaux, mais qui font I'objet d'un

degont pour un mangeur donné.

== Non- i ; Mangeable | Comestible
Tabou, Comestible i : ,
s ; 2 mangeable mais objet d'un
— Toxigue interdit non - x e
dans ma napprecie | deégout
culturel CONSOMME NI
culture pas individuel
o | 1 L 1 1 1
T T T T T T -

Les deux situations suivantes sont différentes. Nous
sommes face a l'ordre du comestible/ non comestible*®
qui emmene & un rejet ou une acceptation du registre
du mangeable. Neanmoins, méme sl v a rejet, il est
envisageable que dans dautres contextes culturels, le
meéme aliment soit accepté. Pour moi cela veut dire manger
des insectes, pour Carlos de I'andouille. Dans ces premiers
exemples, un produit peut rentrer ou sortir d'une catégorie
au fil du temps, ce n'est pas fige

La derniere situation renvoie & un autre registre : celui du
tabou ou de linterdit. Pour ma part, ce rejet est di a une
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dimension éthique, a un attachement au bien-étre animal.
Mais, il est aussi le reflet dinterdits sociétaux, médicaux,
de religion. Le foie gras est intéressant car il révele une
Situation de torture animale, peut-&tre plus intense encore
que le balus et pourtant il est si fortement ancré dans Ia
culture francaise quil ne provogque pas automatiquement
les mémes réactions négatives. EnfFrance, le foie gras est
encore fortement valorisé dans la gastronomie et li¢ & nos
temps festifs. Cette derniere catégorie est beaucoup plus
figée, il est difficile de déplacer un produit tabou.

Le degolt est un premier élément qui permet de saisir Ia
complexité de I'apparition du modéle alimentaire et de sa
formation.

Les fruits, une figure de santé pas si évidente

Lors d'itinéraires réalisés en deux temps, je me suis
intéressée a un aliment, la pomme et & un plat, le kebab™
Cette approche permet de questionner nos choix
alimentaires en faisant I'hypothése que la pomme a une
repreésentation positive.

« J'ai envie de dire ga reste un p'tit peu le fruit francais
par excellence, fin européen »

« Enormément de tonnes de pommes. Non et puis. tu
peux te démerder, soit comme moitu fais enfin tuprends
juste ce que tu consommes parce que tu peux pas
stocker dans ton appart, mais par exemple les parents
de mon copain eux ils font la récolte par-an, c’est des
trucs qui se conservent vraiment et ils les conservent»

«La pomme ouais, tout-aulong de 'année »
Plusieurs raisons sent avancees par les golteurs dans leur
représentation de la pomme. En premier lieu, sa disponibilite,

c'est-a-dire le fait de pouvoir la consommer a Nantes toute
I'année, soitenlachetant directement, soit enlaconservant.
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« Bé pour moi pomme et clémentine‘c'est un peu la
méme chose dans I'idée de mangeraunfruit sur le pouce.
Mais ... hum mais aprés fin tu vois le petit truc que tu
mets dans ta poche quoi. Fin,dl'aliment pratique pour un
peu de sucre en cas de hesoin. [...] Mais aprés oui la
pomme ['été, la pomme-a d'autres moments, je mange
des pommes aussi en-marchant »

«Quais, c'est undesfruits, c'est le fruit auquel je reviens
le plus souvent. Euh ..:pour la saveur. Pour la simplicité
et puis le c6té local du fruit. [...] Ouais la pomme nature,
la pomme crue j'aime bien. Faut qu'elle soit bonne euh et
savoureuse pour y prendre du plaisir »

C'est ensuite pour sa simplicité qu'elle est choisie, c'est
un fruit qui'se transporte, qui se glisse, qui peut se manger
direetement sans avoir besoin de le transformer ou en
demandant trés peu de transformation. Des actions tout
aussi simples que d'éplucher une clémentine, ou de jeter un
trognon de pornme par exemple.

« Alors l'avantage de la pomme aussi que la je peux la
balancer quoi. Et elle va se dégrader »

Caroline associe aussi ces caractéristiques a la clémentine,
qui peut se substituer a la pomme et qui partage pour elle
les mémes attributs. Le cote sucré apporte un certain
plaisir. Cet aliment peut se manger en faisant autre chose
ot assez rapidement. Ces attributs se retrouvent aussidans
le grignotage ou dans le fast food. Pourtant, ce fruit n'a pas
du tout la méme représentation. « Elle [... | se réconforte
avec un casse-croute qu'elle apporte : [ ] fruit (plutét des
pommes, c'est bonpour laligne!) »**. Cet aspect diététique,
qui n'a pourtant pas été évoqué par les goliteurs, participe
peut-étre a la différencier d'autres aliments transformés
type fast food.

«Aprés elle peut tres tres vite étre transformée. La ol je
|'apprécie c'est en compote aussi »

Enfin la richesse de la pormme tient aussi dans sa possible
transformation. C'est a la fois un fruit gue nous pouvons
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manger cru mais qui peut changer du tout au tout des lors
qu'il est cuisine. De grignotage, il s'incorpore & tous les
momentsdurepasenFrance, quecesoitl'entrée oul apéritif,
en sucré/salé, en plat au four par exemple, ou encore au
moment du dessert, en compote, ou en patisserie. Elle
est présente au fil de ce mémoire, par exemple, dans Les
recettes de limaginaire décrit par Gwenlande. ™

Pour Carlos au contraire, toutes ces affirmations ne sont pas
des évidences. Il achete une pomme pour la premiere fois &
l'occasion de notre itinéraire. La diversité de variétés et de
choix lui pose probleme. Il nous confie que sa colocataire,
qui a plus de connaissances sur le sujet, lui apporte bien
souvent son aide au moment de se décider sur l'une ou
l'autre de ces variétés.

«Nonmais ce quejedisais c'estahouiy'avaitlespommes
vertes, des pommes rouges, des pommes jaunes et
j'étais ooh mais alors qu'est ce que je dois acheter ?
(rires) Et j'étais avec elle et elle me dit, ¢a je crois que
elles sont plus sablées, c'est ? Ah farineuse, harinoses,
celles I3, je crois aprés, celles la je pense qu'elles sont
plus acides, celles la elles sont plus sucrées, et donc
j'étais oui alors qu'est ce que j'achéte 7 »

De la méme maniere, la ou ce fruit est reconnu pour-sa
transportabilité et la possibilite de le manger tel quel par
les autres golteurs, Carlos prépare sa pomme- et _demie
en avance™ en 'épluchant, la coupant et en la préparant
dans une boite. Il la mange avec une fourchette et.rameéne
sa boite sale chez lui. L'idée méme de.manger un fruit et
les rituels qui lui sont associés ne vont.pas de Seiselon les
cultures et les personnes. Carlos gonsomme des fruits, mais
le plus souvent sous forme liquidel-a pratique est alors tres
différente. «Laliment liquide.[. . glisss, limite le contact au
maximum et transmet rapidement, sans effort, les qualites
organoleptiques*® duproduit »*.

« Parce qu’avant\je prenais pas de I'eau parce que
comme je t’aidjt-on a des jus. »
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« C'est pas parce que je n'aime pas mais c'est juste
parce que .. j'ai jamais envie de manger un fruit en fait. Si
par exemple je suis chez toi, je serais chez toi et tu me
dis, tu veux manger de la pomme comme ¢a, surement
je te dirais oui parce que tu veux manger, mais pas parce
que je me dis j'ai envie de manger de |'ananas ou comme
ca.»

« Non y'avait une demie parce que l'autre demie je I'ai
laissé pour ma colocataire. C'est la méme chose, je lui
dis mais mange, vas y.mange, mange c'est bien que tu
manges-des fruits. »

En‘parlant defruits, Carlos ne mentionne pas les mémes
gue les autres golteurs. Il parle spontanément de mangue,
d'ananas, de fruit de la passion. Carlos est colombien. |l
gvogue le nom de fruits présents dans les territoires ou |l
aveeu.

« J'ai acheté [...] un presse agrume électrique, donc
des fois je l'utilise. Parce qu'en plus d'habitude dans la
premiére partie de l'année, j'ai toujours la vitamine C,
celle qui donne I'orange tres trés basse »

L'achat de fruits consiste donc, pour lui, & se rapprocher
au maximum de ses habitudes alimentaires colombiennes,
c'est-a-dire a retrouver des jus de fruits frais. Malgre tout,
il est impossible de manger tout a fait comme & un autre
endroit, pour des questions de colit oud’approvisionnement.
Nous pouvons trouver des fruits exotiques en supermarche,
ananas, fruit de la passion, mangue, noix de coco. Mais le
go(t et la quantité ne sont en rien comparable avec un étal
de marché sud-ameéricain.

« Trop de fruits et légumes partout et des trucs que
t'as jamais go(ité et que c'est trop bien et que c'est pas
cher et que t'en prend plein et que tu cuisines et c'est
chouette quoi. Parce que y'a un climat qui fait que y'a
pleins de ... de nouveaux légumes et de nouveaux fruits
et du coup c'est trop bien »
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« J'étais content, trés fier avec mon blender et ..
oui j'étais arrivé chez moi, je I'ai laissé, je suis allé au
supermarché. Et y'avait pas de fruit pour acheter »

« Le fruit de la passion le kilo ici j'ai vu au supérmarché/e
kilo il coute 37€. Pour moi c'est ... Avec 37&en Colembie
t'achéte un camion de fruit de la passion »

La découverte des saisons et dope.f'epparitionde certains
fruits permettent de s'écarter.ou aulcontraire de se
rapprocher de certaing aliments. Les(saisons influencent
fortement la maniére dont nous concevons notre rapport
a la nourriture en climat tempéreé. Caroline associe, par
exemple, la clémentine & un plaisir hivernal.

« Fin I'hiver c'est vraiment la clémentine le truc tu vois.

Bah c'est que la clémentine ¢a sent trop bon, c'est trop
bien »
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Pour Carlos, la consommeation de fruit devient comme un
gvenement, une découverte et un plaisir. Devoir s'interroger
sur quelle saison correspond & quéls fruits ou légumes n'a
pas lieu d'étre pas dans un climat.ou tout est disponible
en continu. L'amélioration des'téchniques de conservation
(salage, séchage, fumage, fermentation controlée,
cuisson) est intervenue.avec la contrainte et l'anxiété une
fois encore des famines. Sans cette contrainte, pas de
necessite a dévelepper d'autres techniques que celle de
la transformation et consemmation presque immédiate qui
ast labasedela cuisine.gue [ai pu golter en Colombie*’

« Parce-qu'en Colombie le melon il est pas trés bon,
il est pas trés sucré. Ici c'est trés trés sucré le melon
charentais. Oh c'est trop bon. Mais la saison c'est je sais
méme pas quand, mais c'est, c'est pas tout le temps.
Y'a'des saisons en fait. Donc oui quand il y a j'achéte et
j'en mange mais pas ... pas toute I'année. Et ca m'arrive
aussi avec les cerises »

Pour cette premiere phase avec les golteurs, malgré des
nuances propres a chaque individu, 'hypothese de départ
d'unereprésentation positive de la pomme a été confirmee,
c’estunaliment totalement accepté. Pourles trois golteurs,
Vincent, Caroline et Hortense, ce fruit apparait comme
une evidence. Pour Carlos, ou les parametres culturel et
géographigue ne sont pas les mémes, les résultats sont
totalement différents : c'est la perception méme du fruit
qui change”®. Toujours vu comme quelque chose de sain,
la consommation de fruit solide est exceptionnelle et
ponctuelle voire inexistante pour la pomme
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Pour la phase 2, les go(teurs devaient choisir leur repas.
Pour tous les itinéraires, personne n'a mange de kebab, le
produit évogueé lors de mes hypotheses et proposeé comme
choix a chaque golteur.

«Envraic'estlaméme chose, c'est trés codifié le kebab,
c'est a truc que tu manges en soirée avec tes potes ce
genre de truc. Et puis méme en plein apres-midi, j'en
pouvais plus et puis méme j'avais pas envie de manger
ca un midi [...] J'avoue que je trouve ¢a un peu moins
intéressant dans le sens ol c'est ... genre de fast food
un peu. [...] Je suis un peu moins intéressée aussi par ce
genre de cuisine. »

« Les seules fois ou je mange dehors c'est genre que je
suis saoul et que je, mange un kebab par exemple parce
que c'est a coté du Louis Blanc* et que tu prends ton
kebab tu vas, tu vas au Louis blanc avec, c'est comme
ga >»

Pour Caroline et Hortense, le kebab n'est pas un aliment.du
quotidien. Elles ne le choisissent pas car sa consommation
est liée a ensemble de facteurs : soirée, présence dgpairs.
Ces facteurs ne sont ici pas réunis puisqu'aves-Hartense,
[itineraire se déroule dans I'apres-midi. Avec Caroline il alisu
en soirée mais sans le facteur de festivitéyqui rendipeut-
étre acceptable ponctuellement la consemmation de ce
fast food.

« Ca me réchauffe les mains,dehe’ca e fait du bien. En
vrai. Pour l'instant c'est, ghaud dopg.c'ést cool. [...] Y'a
pleins de trucs, du pain™d{ steakseuh de la sauce euh
des champ’, des p'tits trucs verts. Non ¢ca me fait plais’
la étant donné que j'@itres froid et que j'ai faim. »

Hortense ne~souhaite pas suivre la démarche imaginge.

Caroline accepte avec de nombreusesréticences. C'est moi
qui lui indique les différents marchands disponibles autour
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du point de rendez-vous. Une fois acheté; elle ne semble
accorder qu'un intérét limité au produit hormis quelques
informations : faim, froid, le c6té pratigue de la nourriture.

Le kebab n'est pas évoqué parchacun les autres godteurs.
llne semble pas aussi évident.que la pormme. Des lors qu'ils
ont eu le choix, un autrs. produit est évoqué a plusieurs
reprises : le sandwich.

« En fait c'estNa premigrfe fois que je mange la comme
ca un trug “Jin. £a“adi déja m'arriver mais plus un
sandwieh. Mangel énfitinérance comme ¢a un truc fatos
bah ponHin ...»

Pour Caroline, elle avoue ne pas avoir 'habitude de manger
en ‘'marchant mais le premier exemple qui lui vient, de
maniere exceptionnelle est le sandwich. Vincent reconnait
aussi cette pratique. Carlos va plus loin, puisque pour i, le
sandwich est li¢ & sa vie enFrance.

« Aprés manger en ville ca m'arrive de temps en temps.
Sur le format sandwich, parce quej'suis d'une génération
sandwich. »

« Ce quim'a étonné beaucoup c'est le fait de prendre un
sandwich pour le déjeuner »

« Mais ¢a m'est arrivé en France parce que j'ai fais
un stage a Paris[...] . Donc ce que je faisais c'est que
j'achetais des sandwichs »

Le sandwich semble recuelllir 'adhesion des golteurs.
Comme pour la pomme, il est transportable, ce qui le
distingue peut-étre du burger, méme si certaines enseignes
essayent parfois deles confondre. Caroline les distingue : &
la fois dans son discours, puisqu'elle me dit que ga lui arrive
de manger un sandwich, et ala fois dans'espace puisqu’elle
s'assoit pour manger le burger. Le rapport n'est donc pasle
méme®,
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Ensuite pour la question de génération. Vincent affirme
&tre dela génération sandwich. Jean Pierre Corbeau affirme
la méme chose en ajoutant que ses propres parents ne
mangeaient pas de sandwich et que la génération des
quinquagénaires et les sexagénaires sont des personnes
qui mangent plus facilement en déambulant™. C'est leur
cohorte, leur génération qui l'ont admis. Cet aliment est
entré dans leur pratigue alimentaire. Il v & des choses que
despersonnes deplusde 70 ans, au contraire ne mangeront
jamais dans larue . Jean Pierre Corbeau a aujourd'hui /6 ans,
ce quine correspond ni ala génération de Vincent, ni a celle
de Caroline. Cela souleve la question de la cohorte, c'est-
a-dire I'histoire portée par son age, et quel est l'aliment
emblematique dans lequel nous nous reconnaissons. Malgré
son attrait pour le sandwich, je me rends compte dans les
faits que Vincent ne choisira finalement pas un sandwich
mais une quiche. Il me dit qu'il peut parfois opter pour une
sorte de pique-nigue. Quant & Caroling, elle mange un burger
et des frites et Carlos mange un panini.

Lla consommation du sandwich fait donc partie
ponctuellement deleurs pratiques, sans étre une constante
ou un choix unique. Le sandwich semble avoir été incorpore
dans le modeéle alimentaire de plusieurs générations.
Chacun se l'approprie, a la différence du sushi ou du burger
par exemple qui sont emblématiques des plus jeunes
générations.

«Mais j'peux aussi aller dans un... dans un supermarché,
m'acheter trois trucs, format salade »

Le sushi est aussi générationnel et fait eppel aurepertoire
culinaire. Ce n'est pas le poisson enlui-méme qui n'est pas
accepte par toutes les générations mais'la maniére dont |l
est cuising, en l'occurrence. crt De_la.méme maniere « e
savoureux riz aux legumes,_€st pringipalement acheté par
des retraités quiaiment leurs legumes trés cuits, tandis que
les trentenaires adeptes de la gamme thaie de legumes
sauteés les preferent.quelque part entre al dente et crus ».%°
Les préferences-d'un aliment sur un autre s'établissent
donc selon’la'génération, le groupe socioculturel « auxquels
on appartient qui font privilégier des rapports viandes/
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vegétaux, des apports lipidiques ou nom, Lne nourriture
consistante, des types de graisses, desitypes de cuissons,
etc. »™. Legenre, laregion doriging;lépoque, la famille dans
laguelle nous nous plagons sontaussi d'autres facteurs.

« J'fais souvent des sautées de porc. Viande mijotée
comme ca. C'est, tout le monde aime bien ca. Je
|'assaisonne plutét en salé et pas en sucré - salé alors
que Leslie a tendance a faire des bosufs carottes avec
pruneaux, euh abricots. Pas moi. J'aime bien mais j'fais
pas. »

« Quand-en faisait des légumes et tout a Bogota le truc
c'étaitputain.mais vous étes végétariens euh fin genre
[.] j'profitais vachement de tous les fruits et légumes
qu'il yavait et ca m'arrivait comme en France de manger
que.des légumes ou des fruits ‘fin sans forcément
manger de la viande quoi. Et pour eux c'est un truc de
ouf quoi. Putain c'est chelou de manger que ga quoi, on
a besoin de notre arepa ou de notre riz ou je sais pas,
pomme de terre, il fallait un truc, les féculents c'était
hyper important et la viande aussi et quand on mangeait
que des légumes bé c'était, what vous étes vegans ou
quoi ? et du coup c'était ¢ca qu'était un peu ... bah euh
différent quoi »

« C'est pas que j'ai adoré mais j'ai aimé. Je ... fin j'en
prendrais encore, mais ma mere elle avait pas du tout
aimé [...] Eux ils mangent pas nécessairement de la
viande dans un repas. lls peuvent manger de la viande
de lentille, je sais pas comment ca s'appelle, du gluten
...Falafel oui. lls peuvent manger seulement des légumes
ou comme ¢a. Ce qui est rien. Fin c'est une question
culturelle mais pour nous c'est pas ... c'est bizarre. Fin
c'est pas bizarre mais ... bon.%® »

En Colombie, les repas sont centrés sur la protéine
animale, heritage des romains® comme c'est encore le
cas en France et dans la plupart des pays latins. C'est ce
que critigue Dan Barber quand il imagine Third Plate, une
troisieme assiette ou les proportions protéine-légumes-
féculents seraient inversees®. Modifier cette proportion
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c'est sortir de ses habitudes, de son groupe socioculturel
ot peut étre déstabilisant. Parfois méme jusqu'a perdre
limpression de satiété et d'avoir besoin de revenir vers ce
nous connaissons. Vincent cuisine le beeuf d'une certaine
maniere, Caroline s'alimente en grande partie de légumes a
Bogota, Carlos et sa mére mangent dans une franchise ou
alhotel.

L'hypothese soulevée au départ de notre protocole
d'enquéte concernant la représentation négative du kebab
est plus nuancee. Il est vu comme un fast food destiné &
un temps particulier ou il est méme parfois completement
ignoré. D'autres figures prennent la place de ce plat, pour
certains pour plus de praticité, d'autres par soucis d'avoir
quelque chose de moins gras, ou de retrouver quelque
chose de familier.

“A la bonne franquette”

Pour certains, ce que nous mangeons est secondaire. Ce
qui prime, c¢’est la maniere dont nous le mangeons, avec
qui, & des moments particuliers. Caroline n‘accorde que
peu dimportance a ce qu'elle mange, cela Iui apporte.du
réconfort, mais pas de véritable plaisir™. Carlos m'a.aussi
peu parlé de ce qu'ilmange lors de la phase 2 il avaitigards
son panini dans un sac en papier jusqu’au Jardin'des Plantes
et, plongé dans la conversation, il Ny a apporté que-peu
d'attention.

« Mais ¢a c'est vraiment pour Jeeotp, la bouffe et le
repas c'est LE moment de pause.oli on e fetrouve quoi.
[...]Mais, est ce que tu vojs, fin mangeret tout pour moi
c'est genre, c'est une paugé-en fait) Fin tu ... je mange,
j'ai besoin d'étre conforéablement assise euh ...

Quand y'a vraiment pleins de trucs, on peut rester trop

longtemps j'saispas 30 min 1h le matin quoi. Et c'est
trop agréable.quoi.

b6

Les repas les pires j'pense que c'est darmd)l'avion (rires).
Genre euh pour le coup, la le rappoyt alanourriture il est
complétement euh bizarre. Déja te$ assis donc ... t'es
assis tout le temps. »

« Ce qui m'a étonné beaucoup c'est le fait de prendre
un sandwich pour le dejeuner parce que chez moi c'est
d'habitude tu t’assois\a table avec des tasses de café,
dans un restaurant,je pense que personne te dira, non
moi je veux bierprendrein sandwich pour le déjeuner. »

(ue cersojt dansi'éspace public ou privé, manger est un
“temps”dn moment de pause” ol s'asseoir est un élément
clé:Manger en.déambulant & deux est envisageable, méme
Sinous verrons que certains itinéraires ont &té plus propices
que dautres a l'arrét™. Pour un groupe, au contraire,
déambuler en mangeant devient trés compligué. Le fait de
S'asseoir est nécessaire pour exister de fagon collective™.

Ces moments plus longs sont aussi 'occasion de déployer
d'autres efforts, sociaux et/ou culinaires. Cela permet de
créer ce que Brillat-Savarin® appelle la convivialite, c'est-
a-dire le plaisir de vivre ensemble, de chercher un échange
sincerement amical autour d'une table®. Pour Caroline,
ce terme est associé & l'amitie, pour Vincent il est lié & la
famille. Il 'y a ce méme principe de rassemblement autour
d'éléments communs, un plat, une grande tablée. Sans étre
du registre du festif, une plus grande recherche culinaire
ot une utilisation différente de graisses ou d'épices sont
visibles. « S'ily a quelqu'un avec qui l'on partage - [...] un
moyen de moins manger de facon machinale »%. Ainsi,
Caroline apporte peu dimportance & ce gu'elle mange, que
ce soit lorsgu'elle mange dans la rue, dans un restaurant, ou
en mangeant seule. Elle est bien plus attentive lorsquelle
cuisine pour un groupe. Ce groupe est alors susceptible
de commenter ce qui est cuising et mangg, ce qui peut
influencer l'ambiance a table.

« Chez mes parents ¢a se faisait beaucoup, le plaisir de
faire a bouffer pour tes potes
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Ce truc d'inviter pleins de gens bouffer c'est fin, c'est
ce que j'aime trop faire quoi. C'est trop agréable. Les
grandes tablées ou étre invité chez Raph quand il
fait chez lui, il a un grand appart donc il peut faire des
grandes bouffes et tout. »

« Ca m'arrivait de manger pas grand-chose quoi. Fin de
manger, de faire des carottes pas assaisonnées que je
fais cuire [...] a la vapeur et tout avec un bout de pain
et du fromage et basta ou méme de la semoule pas, fin
tu vois le truc qui te nourrit simplement et rapidement
mais sans y mette les épices, les crémes, les machins.
Depuis que je suis en coloc' du coup c'est pas possible
de faire un truc hyper rapide machin parce que, parce
qu'on est 5 a manger et que y'a Romain qui va dire "aarh
mais y'a pas assez de beurre la-dedans" ou y'a pas de
golit, y'a pas d'épices, il faut mettre des trucs quoi. »

« Leslie aime bien aller chercher le poulet quand les
garcons sont la le dimanche, tu vois. C'est souvent le
temps aussi, ol on a le temps de cuisiner un peu plus.
On sait que le dimanche midi voila d'ailleurs c'est le midi
souvent ol on a plus la possibilité de manger ensemble.
Dimanche ou samedi. »

Il existe d'ailleurs un contraste dans le vocabulaire emplaye
par Caroline. Elle utilise deux registres de langue. Le-premier
plus familier, « la bouffe » est associée & cette convivialite,
une sorte de relachement qui permet de ne plus.autant se
préoccuper desmanieresdetable® pourprofiterpleirement
d'étre ensemble. Un second plus soutenu;«manger » « se
nourrir », est lié au restaurant, au fait'de manger.seule. Le
plaisir de la nourriture est alors/meindre. Personne ne le
partage. Ou ce sont les regles-quifen empéchent. De plus,
«manger ensemble dans unrestaurant est moins impliquant
etn'ouvre pas delamémefagonespace d'intimité »%°. C'est
dans cette mise a distance que Caroline ne se reconnait
peut-étre pas. La bomne franquette, c'est I'dée aussi dun
repas non formel. On « propose aux invités de vivre le
quotidien desses-hotes. En faisant comme d'habitude (ou
presque), Aoh-seulement on donne ainsi la possibilité de
partager unepart de sonintimité, mais on offre aussia 'hote
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une place dans cette intimite »%.

« Bé en fait, y'a comment, le truc de,du restau c'est que
... tu, t'es un peu bridé [...] Un-hon restau ot tu manges
bien ol y'a un bon service ga\ait plaisir quoi. Mais c'est
vrai que il y a moins le cgté benne franquette. Moi je suis
peut-étre un peu plus-bore franquette tu vois

C’est vraiment Jés/moments de bouffe que j'aime bien,
bouffer aveaNes™ gens{ bouffer des trucs bons. Le
restau, engvraille restau ... y'a un truc au restau qui est
complétement difféeent j'trouve du c6té convivial »

«.Bé la pizza.commandée c'est le truc un peu festif
qu'on partage a plusieurs c'est trés sympa. Du coup y'a
un coté convivial a la raclette. La piérade, on a fait une
piérade euh samedi soir. Y'a un coté convival autour d'un
plat unique que tu fais presque sur place, tout le monde
plonge dedans et tout. »
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Nous avons vu que le go(it s'exprime différemment selon
l'espace géographique et social dans lequel chacun se
situe. Le go(it est aussi relié a la maniere et au moment
pendant lequel nous mangeons. Le « grignotage ou repas
solitaire, commensalité®® ou convivialité déclenchent- d'une
facon parfois inconsciente, [...] une filiation imaginaire
a des rituels de partage plus ou moins mystifies. Cette
filiation peut passer par lidée d'une recette et anticipation
des plaisirs qu'elle est susceptible de déclencher, par la
représentation de la fagon dont elle sera mise en scéne »°°
La cuisine frangaise ne se réfere pas seulement a la haute
cuisine, elle englobe aussi des plats dont seulement
guelques personnes ont entendu parler®”, des maniéres
de les préparer, des gestes et des habitudes. L'expérience
sensorielle n'est plus uniguement ponctuelle et individuelle.
Elle se crée dans le collectif, que ce soit d'une famille mais
aussi d'une société donnée. Cette cristallisation autour de
ce temps et de ce besoin, a été présente tout au long de
['écriture de ce mémoaire. Tout simplement, i suffisait de
prononcer ces mMots un peu magiques : « je travaille sura
nourriture, le fait de cuisiner » pour gue chacun y.retrouve
un bout de son quotidien, que les yeux pétillent ou qu'un
souvenir apparaisse.

Desrituels et des temps-.dédiés,de la société
alindividu

De nombreuses pratiques sociétales, familiales ou
individuelles marquent la maniere dont nous mangeons.
Elles instituent des répétitions qui s'ancrent dans le
temps. Elles'font apparaitre des habitudes qui deviennent
progressivement desrituels.
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En France, la norme sociale de trois repas-par jour a heures
fixes est toujours dactualité® avec<lg petit déjeuner,
le déjeuner et le diner. Il faut_riéanmoins remettre en
perspective cette idée. Si ge. modele est aujourdhui
meajoritaire, les trois repas par jour a heures fixes et surtout a
table sont apparus au XIX#siecle dans un certain contexte®.
Jusqu'a la fin du XVIIe.siecle, I'idee de manger & table chez
Soi n'était pas commune. De nos jours, ce modele revét
pourtant le fondement dune dimension symbolique forte.
La prise des repas en+famille en commun et & domicile,
appelée “commensalité familiale” perdure et constitue une
norme sociale importante’. « Elle rythme la vie quotidienne
et structure lesndifférents temps sociaux (entre travail,
éoole, wie familigle) des individus et des familles, jouant
par.la méme un role dintégration sociale et familiale »”*
Malgré e tendance des discours portant sur la supposée
déstruoturation et individualisation des repas, le repas
partage ou du moins synchronisé reste notre rituel.

« Moi j'aime bien qu'on mange ensemble le soir. Leslie
elle a plus une culture euh ... éclatée par rapport a ¢ca du
coup, on s'autorise plus de temps en temps a manger en
décaler sur certains soirs. »

Plus que la prise de repas, c'est aussi la régularité au cours
de la semaine et la synchronisation des plages horaires
qui sont importantes. Ainsi a 13h, la moitié des Frangais
déjeune”.

« Quand on venait ici en Europe surtout ou on avait du
mal ¢'était a cause des horaires. Parce que tu sais qu'en
Espagne ils mangent a ... lls prennent le déjeuner a 15h.
Et pour nous en Colombie c'est pareil qu'ici en France
c'est a midi. »

En Espagne, le rythme est différent. I change alors
consécutivement la maniere dont est vécu et pratiqué
l'espace. A midi, la plupart des lieux de restaurations sont
vides. Delaméme maniere, en Argentine, le diner commence
autour de 22 alors gu'aux Pays-Bas, les restaurants sont
fermés a cette heure-1a"°. En France, c'est aussil'ordre et
[importance des repas qui sont pergus comme identique au
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niveau national

« Je sais qu'en France, y'a le repas du plus petit au plus
grand, le p'tit déjeuner, le déjeuner et le diner c'est le
plus conséquent. Fin ce que j'ai compris. Chez nous
c'est différent. Le p'tit déjeuner c'est aussi peut-étre.
Le déjeuner c'est le plus important et le diner c'est peu.
C'est trés peu. Ma mére elle peut prendre un arepa et
un café. C'est un deuxiéme petit déjeuner. Et elle peut
prendre des fruits, des céréales, des choses comme ¢a.
Mais pas beaucoup. Parce que nous on prend du café
toute la journée ».

La maniere dont est organisé le repas, a table, tel un rituel,
n'est pas le méme en Colombie gu'en France, par exemple.
Les séquences distinctes entrée - plats - desserts restent
tres ancrées dans les mentalités, méme si elles ne se
pratiguent peut-&tre plus au quotidien. Ce découpage
reflete en France une importance de la gastronomie,
des arts de la table”™ et surtout de leur théorisation. Ces
arts de la table se sont simplifies au cours des siécles et
notamment au tournant du XIX® siecle™ a travers e travail de
quelques grends chefs. 'accélération des rythmes de vie
s'est transmise dans la cuisine. La modernisation culinaire &
entrainé I'envie, par exemple, de se libérer du superflu. Une
des critigues & I'encontre de la cuisine d’Antonin Caréme”
et de ses successeurs, moteur de cette modernisation, est
qu'ils sont porteurs d'une cuisine encore tres architecturale
ot décorative” . Il aura fallu, au tournant du XIXe siecle, un
renouveau de la cuisine comme dans les annéas /0 avec
le succes de 'la nouvelle cuising', ce nouvesau pas vers la
simplification”. Ces renouveaux successifs traduisent
au-dela significativernent les mutations de la. société
ot le rapport des francais a la nourriture et'a la table. Ces
manieres de table, tout comme. le“répertoire culinaire ne
sont pas remises en guestion, ils.vont.de soi pour la majorité
desgens.

«Qui parce que la-bag,en I'appelle|...] on dit, un demi. Un
demi c'est seulemernt le plat fort si on veut, euh avec le
poisson et g'est-tout. Un complet c'est avec la soupe
parce quehowus on prend beaucoup de soupe, fin c'est ...
parce qu'il'féut savoir que c'est pas y'a pas les repas en
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plusieurs temps, I'entrée le plat fort le'déssert, nous le
dessert c'est plutét le jus. Le jus naturel bien sir pas le
jus de et l'entrée ... Onn'apas d'entrée. C'est adire qu'on
fait 'assiette avec la salade al'intérieur, du riz un type
de viande ¢a peut étre du pollst ca peut étre du poisson
y'a toujours aussi, garnituras, une garniture des haricots
rouges, des lentilles, des Aaricots blancs, oui c'est ¢a le
repas traditionnel,»

« Ce que je veux dire c'est que pour nous, d'habitude tu
manges pas du tout froid c'est toujours chaud. [...] Déja
chez euxc'est froid, fin y'a des chaudes aussi mais c'est
souvent-des choses avec du yaourt comme ¢a qui est
froid. Et bon déja ca c’est différent »

Parallelernent, des facteurs peuvent influencer limpression
de prendre un “vral” repas ou au contraire un snack™. La
température des repas comme I'apport lipidique peuvent
jouer sur la perception de satiété. Manger chaud est ici
indispensable pour Carlos. En France, durant les mois les
plus froids, le repas manque rarement d'une partie chaude.
C'est-a-dire gu'une partie du repas, souvent le plat principal
ast chaud. Sinon on mange sur le pouce. Aux Pays-Bas, ja
pu observer que les repas du midi sont froids. Il existe une
variante chaude, le "toasty "®° mais elle n'est pas obligatoire.
Manger froid ne veut pas dire manger sur le pouce ou en se
déplacant. Il faut s'asseoir pour manger et les sandwichs
SONt préparés en avance, souvent le matin méme.

Enfin, la maniere dont nous mangeons un &liment peut étre
associee & un contexte trés précis, non transposable. Je
naime pas le sucré, ma gourmandise personnelle est le
fromage. llm'est arrivée de trouver du camembert Président
a I'étranger mais ga n'avait aucun sens a mes yeux & des
milliers de kilométres, sans personne pour le partager. Cela
ne satisfaisait ni mon porte-monnaie, ni ma conscience
car le fromage devait traverser des milliers de kilométres,
ni méme mon palais, car la satisfaction disparaissait apres
la premiere boucheée de souvenirs. Jai pris davantage de
plaisir et dintérét a apprendre des cérémonies, découvrir
des nourritures, des fagons de faire au fil des kilometres et
des cultures. Je les qualifie de cérémonies car elles ont un

63

79 lesnackestune
prise alimentaire qui
n'est pas considérée
comme un repas en
tant que tel

80. Sandwich toaste
abase de painet de
fromage qui peut
ensuite se décliner



81 Legoltdans

v

tous ces sens, op.cit.

p7/3

82 Etymologie
httpsy//enrtl.fr/

caractere presque sacre, ce sont des gestes a respecter
durant des temps précis. L'exemple le plus marquant a été
le maté™. Lorsque je suis en Europe, c'est l'inverse qui se
produit. Mon maté est toujours chez moi, sur une étagere.
'envie n'est plus la, le contexte n'est plus le méme. Jai
presque parfois [impression de ne pas avoir de légitimité &
en boire.

A une autre échelle, certains rituels se limitent & un groupe
restreint, amical ou familial. « ['acte culinaire participe &
la construction de la mémoire familiale qui structure nos
préférences alimentaires »%

«Un truc que j'ai fait plusieurs fois avec Caro Bonnet qui
va au fin de marché récupérer les invendus et apres elle
fait des bouffes chez elle. Fin ca nous est arrivé trés peu
mais c'est un truc, un rituel, qu'elle voudrait développer
c'est a dire aller au fin de marché, manger ensemble »

« Et y'avait plein de plats phare, le gratin de péates, les
lasagnes que ma mére profitait pour nous faire manger
du céleri. Le céleri je peux pas. On était genre mais
qu'est-ce que c'est que ¢a ? « Du céleri mon enfant »

Ces rituels peuvent ainsi se concentrer autour d'un plat
spécial cuising suffisamment de fois pour rentrer..dans
les habitudes. Pour devenir un rituel, ce premier élément
de répétition est souvent accompagné dun “moment
précis ou cet aliment est mangé, une temporalité ou‘Une
situation. Pour la famille de Vincent, c'est instant est plutot
le week-end ou le mercredi. Hortense assogie cesiituels &
un moment de divertissement, le saredi. Ou-gneore & des
manieres de table spécifigues & gertaines parties du repas.
Le silence laisse place & la parole-quand arrive e dessert
Sur un cycle moins quotidien, les \situations festives
peuvent aussi cristalliser deg rituels, des manieres de faire.
Méme sila tendance n'est plus au “cerémonial” comme les
anciennes genérations, il v a quand méme “plus ou moins
des traditions” guireviennent dans chaque famille. Le rituel
nimplique pas-d‘étre festif ou d'étre complexe. Il est lié¢ au
ritus, c'est-a-dire aux usages et coutumes générales, qui
implique aussi de la régularité®
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«Euh ... Le midi, le dimanche midi assez souvent on a un
repas ensemble. Euh ... J'trouve que ¢'est moins marqué
et moins ... oh c'est pas cérémonial comme chez mes
grands-parents »

« Alors le mercredi Leslie fait des lasagnes et c'est le
midi et c'est pour les enfants. Mais souvent c'est ...
lasagnes du mercredi ou alors en ce moment on leur
fait des burgers ou le classique ¢a reste la purée steak
hachée. Et la on arrive sur noél, y'a deux ans elle avait
fait pour la premiére fois un ... pour le menu de noél on
avait, on-souhaitait faire un agneau au four qui cuit trés
longtemps. ¢ca s'appelle un agneau de 7 sept heures,
parce qu'il.cuit 7 heures mais a basse température. Elle
I'a refait I'année derniére. Et elle voulait le refaire cette
année.-Donc y'a un p'tit truc qui s'installe on dirait par
rapport a ca. »

« Y’a plus ou moins des traditions qu'on a fait nous
méme dans la famille. Le samedi on fait pizza euh on
regardait Kamelot quand y'avait Kamelot. C'était le seul
moment ou on pouvait manger devant la télé penses-tu,
c'est énorme.

Pour moi c'est un moment important parce que quand
on était petits on mangeait tous ensemble. T'as pas
le téléphone aussi enfin chez nous déja le téléphone
portable. Alors nous c'est trés frustrant parce qu'on
parle pas quand on mange mais on mange tous ensemble.
Quand on est tous les 6 genre on est comme ¢a .... Et
aprés on fait le dessert, le dessert | On parle pendant le
dessert. [...] Enfin c'est pas du tout une régle c'est juste
on parle pas quand on mange je sais pas pourquoi. »

Une fois ancrée dans notre quotidien ou dans nos pratiques,
il semble gue ces rituels nous accompagnent tout au long
de notre vie. Puis, nous les transmettons d'une génération
aune autre.

« En fait, les repas on les prenait souvent ensemble en
fait. On a eu cette culture de manger ensemble. Euh ...



Le dimanche trés souvent on avait un repas, avec les
grands parents en famille. C'était le repas dominical
quoi.

Puis les repas de la semaine. Bé on mangeait ensemble
quand méme globalement. Sauf quand y'avait un des
parents qui travaillait plus ou que y'avait un truc on
mangeait en décalage mais la plupart du temps on
mangeait ensemble. »

Pour Vincent, la “commensalite familiele” a constitue
une grande part de son quotidien lorsqu’il vivait avec ses
parents. Les week-ends, unrituel festif important s'installe,
“le repas dominical quoi”, comme une évidence. llreprend ce
temps fort aujourd hui.

«Bah ¢a oui. Chez mes parents ¢a se faisait beaucoup, le
plaisir de faire a bouffer pour tes potes, oules barbecues
|'été des trucs comme ca. »

Pour Caroline aussi, la convivialité est quelgue chose avec
laquelle elle a grandie.

«Non avec S on fait plutét genre, euh, I'interdit. Enfin on
regarde des épisodes de manga devant quand on mange
ensemble. Quand on est a deux on fait ¢ca mais chez lui
ducoup c'est un peul'inverse. Enfin c'est complétement
I'inverse. lls sont aussi une grande famille mais en fait ils
parlent tous. lls racontent leurs journées, ils écoutent
les infos. »

Il arrive bien s(r d'étre en rupture avec.ses-propres rituels
familiaux ou de faire évoluer ceux aveclasquelsnous avons
grandi. Hortense, par exemple, garda. le plaisir de manger
devant I'écran. Un moment un-pet-spécial de son enfance
qu'elle transpose dorénavant a son quotidien.
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Des cuisines de femmes, des modéles de
transmission

« Ecarter l'enfant de la cuisinel c'est le condamner & un
exil qui I'€loigne de réves quil ne connaitra jamais. Les
valeurs oniriques des.aliments s'activent en en suivant la
préparation »%,

Enplus desritusls et desregles de table, il s'opere a travers
le go(t upentransmission directe ou indirecte, parfois
inconsciente de-gestes et de pratigues. Pour reprendre
les repertoires culinaires evoqués par Jean Pierre Corbead,
la~cuisine, affective ; regroupant la cuisine paysanne,
teritorialey, bourgeoise, va étre chargée de toutes les
implications que le cuisinier porte®. Cette transmission du
saveir-faire culinaire se fait majoritairement par la famille.
En effet, 62% des Frangais indiquent avoir bénéficié d’une
transmission intergenérationnelle®.

«Les crumbles de ma mére c'est le truc que moi je refais
du coup. Fin c'est le, LES crumbles aux pommes le truc
qu'elle m'a appris et qu'est facile a faire et que je fais
tout le temps ¢a en fait. Genre faut faire un truc vite
bon bé un crumble aux pommes quoi. Et du coup ¢a c'est
marrant que je refasse exactement ce qu'elle faisait. »

La transmission s'effectue par plusieurs entrées. Elle peut
8tre directe, o’est-a-dire que quelqu’'un dans la famille prend
le temps d'enseigner une recette, de montrer comment
faire, avec quelles proportions, quels ustensiles, quels
gestes. C'est e cas pour Caroline qui utilise la recette de sa
mere. C'est le cas également pour Leah qui, lorsqu'elle est
en Angleterre, change sa maniere de couper sa banane car
« C'est mon grand-pére anglais qui a toujours fait comme
ca >

« En fait nos parents et nos grands parents avaient
une culture de la bouffe en fait. Alors je te parle pas de
gastronomie hein. Je te parle de manger et euhonaeula
chance, mon grand-pére il s'est mis a jardiner comme un
... fin euh pas comme un taré mais il s'est mis a jardiner
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86. Littéralement

-« quinont pas de
sciences pour faire » /
quine requiert pas un
grand savoir-faire

en fait il a eu un grand jardin et on profitait de tout ca
quoi. Donc quand on parle de légumes de saison tout
ca, je comprends puis du coup on a gouté a ¢a aussi. En
transmission c'est assez riche quoi ».

Ce sont des expériences qui sont enseignées mais surtout
dont nous sommes témoins. Nous les voyons sans toujours
les enregistrer. Pour Vincent, cette « culture de la bouffe »,
du quotidien, se distingue nettement de la gastronomie.
Cette connaissance de la saisonnalité des produits, nous la
retrouvons dans ses propos.

« A ['époque, c'était ma grand-mére qui cuisinait
énormément, le dimanche. Elle cuisinait pour tout le
monde, elle mettait un point d'honneur & avoir tout le
monde a table et tout.

Trés souvent du frais en fait, la grand-mére d'a cété
elle envoyait du lourd en cuisine donc euh... elle nous
envoyait plein de bouffe en fait. Donc ¢a soulageait mes
parents au niveau de cuisine. [...]. Et y'avait cet espéce
d'aide permanente, fin de participation permanente de
notre grand-mére pour aider. Fin, aprés elle le faisait
aussi parce que elle aimait ¢a. Bref. Donc c'était des
soupes ['hiver, c'était des plats de pates au gratin, des
pizzas, des ... »

« Mais euh .. ma grand-meére faisait souvent des
caillebottes et euh ... elle utilisait du lait entier quand
c'était comme ca. Souvent elle allait en.cherchera la
ferme quoi. Une caillebotte c'est du lait dans lequel tu
mets une sorte de ferment ou un ... quelque chose qui va
le durcir en fait. Alors ¢a va s'approcher du yaourt. Mais
beaucoup plus léger, beaucoup plus liquide. Enfin liquide.
C'est pas liquide. Du coup t'as presque une texture
d'entremets tu vois. »

« Et puis aussi j'ai pleins de p’tites choses qui ont
pas trop, no tienen ciencia para hacer®, par exemple
des soupes, des soupes de comment ¢a s'appelle de
potimarrons, des crémes comme ¢a. mais j'adore. Le fait
que ce soitma grand-mére j'adore. »
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A travers les entretiens menés dans le cadr€ de ce mémoire,
cesontdesmodelesfémininsquiressertent majoritairement
comme véhiculant cette culture quetidienne, assez simple
mais qui se répete dans le temps. La cuisine affective
semble encore trés lige a une cuisine féminine®.

« Y'a méme pas, le papa qui sait faire un plat et qui le
ressort a toutes les sauces, non, nous c'est méme pas
ca. llaime bien les restaus y'a pas de soucis, ce genre de
truc mais faire @ manger c'est un autre monde pour lui. »

« Euh, poui non A£inS\eli avec mes parents, mes deux
pareAtssetisinent *donc euh ... par exemple mon pére
aime ‘béaucoup”cuisiner pour des grands repas, c'est
toute upeorganisation quand y'a des invités a la maison
ou degs trdcs comme ca. Euh ouais j'avais I'impression
quev ‘avait un peu ce, cette généralité la ou ma mére les
p.tits trucs tu quotidien machin. Mon pére les fats trucs
de, par contre ¢a, ca demeure quand y'a des gros diners,
ma mere est tout le temps en charge des desserts
j'pense. Desserts/ entrée et mon pére du plat principal
quoi. Mais aprés en soit mon pére finit plus tét que ma
mere donc il fait a manger en fait. »

« A la maison mes deux parents cuisinaient. Alors j'ai
plus vu mon pére cuisiner le week-end que ma mére. »

Méme si cette affirmation n'est pas un dogme, et que les
mentalités évoluent, les entretiens montrent que lorsque
les hommes cuisinent, ils sont davantage porteurs de la
cuisine évenementielle, festive ou gastronomique. Alors
que sur 628 restaurants étoilés au guide Michelinen 2020,
seulement 26 sont des femmes®. Pourtant en France, les
femmes passent plus de temps que les hommes a cuisiner
au quotidien. En 2010, 73% des repas, semaine et week-
end confondus sont réalisés par des femmes®™ ou 5%
selon une autre étude pour la méme année™. Ces données
concernent l'ensemble des générations, I'écart chez les
femmes de 40 ans est plus marqué”. Philippe Cardon
montre aussi gue les hommes seuls, veufs, notamment
8ges, « souvent peu dotés en compétences et savoir-faire
culinaires »°?, peuvent se détacher de la structure des trois
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repas par jour. Il est plus difficile d'acquéerir ces savoirs ou
gestes quandla transmission culinaire n'est plus immédiate
Nous pouvons nous interroger sur le monopole de ces
fermmes dans la cuisine affective et dans sa transmission
69 % des femmes indiguent avoir regu une transmission
contre b4 % chez les hommes comme s'il allait de soi de
léguer ces savoir-faire a d'autres femmes.

En dehors des données chiffrées, cette culture ordinaire et
les souvenirsliés aux gestes culinaires me touchent. Comme
Luce Giard, « je tins encore longtemps pour élémentaires,
conventionnels et prosaiques, donc un peu stupides, les
savoir-faire féminins qui présidaient 'achat des denrées, &
leur préparation et a l'ordonnance des repas»”. Jai eu trés
peu de tolérance pour le temps que passe ma grand-mere,
seule dans sa cuisine, alors que le reste de la famille reste
assis a prendre 'apéritif. C'est en définitive un espace de
pouvoir guelle a toujours détenu et gare a ceux qui osent
en prendre possession sans son accord. |l faut s'armer
de patience et connaitre les codes pour s'approcher et
lui proposer son aide ou plutdt lui demander son accord
Cette attachement fort appuie le fait qu'« avec leur haut
degré de ritualisation et leur puissant investissement
affectif, les activités culinaires sont [... ] un lieu de bonheur,
de plaisir et dinvention. Ces choses de la vie réclament
autant d'intelligence, d'imagination et de mémoire que des
activités traditionnellement tenues pour supérieures! [...]
En ce sens, elles constituent de droit I'un des points forts
de la culture ordinaire»**. Fairela cuisine me procure alafois
une sorte dinsouciance et de liberté. Je séns le poids-des
générations passees. C'est une maniere.defaire perdurer un
héritage oral, dont je ne pourrais jamais garder latrace si ce
n'estenreproduisant les gestes. G'estma maniere d honorer
« cet humble service d'autrui.dent-ces.femmes obscures
(nul ne sait plus leur nom, leur ferce otilelir courage) firent
au long des genérations las gestes élémentaires, toujours
enchainés, exigés par Findéfinie repétition des téches
menageres, dans la suceession des repas et des jours, dans
['attention donnée.aucorps d'autrui »*°

« Qui quand j'étais arrivé ici en France, je croyais que
j'allais mourir de faim parce que ... je savais pas. au début

70

je faisais que des trucs simples, des ceufs, des pétes,
es choses comme ca. Et aprés la nourriture acommencé
a me manquer donc j'me suis dit,-me vi obligado, je me
suis vu obligé, [...] Par téléphone;, avant, en parlant avec
la ... mi nana. Donc je I'appelais |...] Elle me dit déja tu
dois aller au supermarché pour acheter ca. Je dis mais
ca je pense pas qu'on va trouver aussi. Mais bon. J'ai
passé pleins de trucs, de vidéos. Des épices mais pas
des épices comme des. piquants mais par exemple
cilantro c'est-de la coriandre mais au début je savais pas
et y'a plusieurs queje me rappelle plus comment c'était,
cimarrén, des choses comme ¢a que pfiou je savais
meme_pas que ¢a existait en fait. Mais bon. Alors j'ai
appris-a faire je sais pas, trois, quatre, cing recettes et
c'est toutje fais que ca. Et aprés il me rend trés bien, j'ai
fais amamére elle me dit "ah c'est bien tu cuisines trés
bien" fin je suis content parce qu'en plus je mange pas
mal. Parce qu'en plus je suis quelqu'un de pas difficile.
Hum ... oui parce que avant je me ... je me posais pas
ce genre de question mais maintenant je me dis c'est
horrible si quelqu'un sait méme pas cuisiner, fin c'est qui
fait RIEN fin como inutil.

J'appelais mes tantes, comment on fait ca ? Hum mais
oui quand j'étais petit je faisais rien. Rien du tout. Tout
ce que je faisais c'était manger parce que ... je lavais
méme pas l'assiette. C'est tres trés malpoli. »

Lorsqu'elle n'est pas directe, d'autres personnes peuvent
prendre le role de transmetteur. Pour Carlos, sa mere ne Iui
a pas transmis de connaissances culinaires. Il a donc appris
au travers de ses tantes ou sanana, de sa nourrice. Ce n'est
pas un savoir qu'il a acquis tout au long des années mais ce
sont certaines situations quil'ont forcé & : « je me suis vu
obligé ». Puis, c’est lui qui a choisi plus tard ce qu'il voulait
apprendre.

« Pourtant mon regard d'enfant avait vu et mémorisé des
gestes, mes sens avaient garde le souvenir des saveurs, des
odeurs, des couleurs. Je connaissais déja tous ces bruits - le
chuintement de I'eau qui frémit, le grésillement de la graisse
qui fond, le battement sourd de la main qui pétrit. Une
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recette, un mot inducteur suffisaient a susciter une étrange
anamnese ou se reactivaient par fragments d'anciens
savoirs, de primitives expériences, dont Jétais ['héritiere et
la dépositaire sans l'avoir voulu. Il fallut m'avouer que, moi
aussi, ['étais natie d'un savoir de femme, qu'il s'était glissé
en moi, trompant la surveillance de mon esprit. Quelgue
chose qui me venait du corps et qui magrégeait au grand
corps des femmes de mon lignage, pour m'incorporer & leur
troupe anonyme »°.

Et malgre le fait qu'il n'est jamais participe lui-méme, comme
Luce Giard, il le dit, il 2 glané au cours de sa vie une culture
culinaire au travers des gestes qu'il a répété devant Iui ou
qu'il a observé dans son environnement.

« Mais oui alors j'ai deux pommes vertes et je les ai
pesées et bon ... je les ai mise dans le frigo et ce matin je
les ai pelé j'ai mis du ... du citron, un peu de citron.

Elles s'oxydent. Donc je voulais pas... manger de la
pomme noire. Parce quej'avais vu... parce qu'en Colombie
d'habitude a midi quand tu manges, fin chez toi tu mets
la télévision et ils font des tips ou des choses comme ¢a
ou méme des recettes comme ga donc je sais que j'ai ...
j'ai appris une fois y'a pff trés longtemps mais ... j'ai pas
oublié. Juste je I'emploie jamais, jamais, jamais. »

«Arepa. C'est une galette, c'est une galette au mais. u
cuisines avec de ['eau, avec un peu de sel et tuais une
galette. Et tul'as cuit a la poéle ».

« Et en plus la pastéque il faut faire attention parce
qu'elle est dangereuse, y'a un composant ou un truc
qui, que si tu, si tu la garde trés longtemps ca devient
du poison ».

Au travers ces exemples, sesont des conseils tres simples
en cuisine mais malgré tout surprenants pour quelqu'un
qui, enfant « ne faiséitrrien du tout ». Carlos m'explique
également aveg-la plds grande precision comment faire un
tamal™ alorgquiln’a jamais réalisé ce plat.

2

Sans vouloir m'attarder sur des questions théoriques,
nous pouvons dire que cette culture ordinaire s'exprime
par des gestes et vehicule une“mémoire collective. «
La gestion familiale, avec la-transmission des savoirs
[...] ou lassociation de talents simples & des idées un
tantinet conservatrices, fest percue] comme un antidote
a la disparition de certainsplats »?”. Car si cette mémoire
collective est transmise.uniguement par les gestes, elle est
susceptible de disparaitre:

Les souvenirs

[es sens.nous connectent & nos souvenirs. lls informent
la mémoire de nos corps™. Le golt et le toucher
particulierement, « sont [porteurs] de plaisirs intenses,
de la bouche et du corps, ce sont aussi des sensations
plus profondément individuelles, plus sensibles et plus
intimes, ce qui les rend plus difficilement exprimables par
le langage »*°. Cette difficulté d'en parler nN'empéche pas
chacun d'avoir des histoires & raconter, des empreintes
peut-étre encore plus fortes que celle de la vue ou de
['ouie

« Les souvenirs qui étaient associés finalement a la
nourriture. A mesure que je parlais. Euh... voila ¢a ¢c'était
surprenant du coup, c'était méme agréable en fait, de
raconter ¢a en fait et d'aller de souvenir en souvenir, ou
de symbolique en symbolique, enfin voila. »

« Les lasagnes que, ma mére profitait du céleri pour
nous faire manger du céleri. Dans les lasagnes c'est un
plat. Le célerije peux pas. On était genre mais qu'est-ce
que c'est que ¢a ? « Du céleri mon enfant » [...] Ouais tu
sais du céleri que tu péles et au bout du compte c'est
pas si dégueulasse que ca mais c'est juste ... »

Hortense ne mange plus de céleri. Ce légume la ramene
automatiquement a ce souvenir d'enfance. Ce dégolt
n'est pas li¢ a laliment en lui-méme mais plutot aux liens
développés aux lasagnes de son enfance. Le souvenir
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peut étre agréable mais aussi désagréable. Cest dautant
plus éloguent lorsque, comme Hortense, notre souvenir
influence nos préférences, notre patrimoine alimentaire.

« Déja chez mes grands-parents y'a un pommier
gigantesque qu'est trois fois plus vieux qu'eux. Soit ils
I'ont planté avant de construire la maison soit il était
déja la mais j'ai souvenir d’'un énorme pommier »

« Alors la pomme et mes repas d'enfance. Nos grands-
parents qui étaient dans une maison presque mitoyenne
de lanétre quoi. Enfin nos parents et nos grands-parents
faisaient des fois, ils mutualisaient leurs moyens pour
acheter des trucs, genre des pommes et y'avait ... oh
c'est marrant ca. Y'avait ... & la Motte a Charme, donc
a 10 km de la maison. Une exploitation de pommes qui
était tenue par, des prétres je crois. Fin bref. Et en fait
y'avait des vergers qui faisaient de la vente en direct.
Et maintenant ca me revient. lls allaient acheter des
pommes la-bas. A par contre pas toute l'année. lls y
allaient certaines périodes de I'année. »

Tout au long des itinéraires, & de nombreuses reprises, des
souvenirs furent réactivés par la parole et de maniere encore
plus détaillée, par le fait de manger. Par exemple, Vincent ét
Hortense se sont souvenus de moments de leur passealors
qu’ils mangeaient une pomme en ma compagnie.

« Les tamales de ma grand-mére sont les. meilleurs, les
meilleurs. C'est des choses que par exemple avant de,
avant le voyage je dis a ma mére bah dis & mamie de faire
des tamales. Par exemple la derniére fois quand j'étais
allé en Colombie, y'a des choses:...Les jus. Des recettes,
surtout de ma grand-mére ou comme.¢a. Par exemple,
euh, j'aime bien les sancocho tout ¢a. Una sopa, une
soupe colombienne. Euh-... les haricots rouges, fin des
choses vraiment traditionnelles que tout simplement je
ne mange pas du tout ici. »

Pour d'autres;I'évocation seule est suffisante a renvoyer

a un ou a’des souvenir(s). La cuisine affective souvent
familiale constitue la majorité des souvenirs, des
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imaginaires®. A lnstar de I'odorat, le gol#€st directement
relié a notre mémoire affective’®: Lorsqu'un plat est
chargé émotionnellement, nous_en, gardons en memoire
des sensations dans tous le-corps. Nous lavons wvu
précédemment, la cuisine esty.par exemple, bien souvent
une piece de la maison-chargée affectivement et donc
par conséguent de souvenirs. Luce Giard écrit que « tout
le corps [est alors].habité par le rythme de l'agir, et I'esprit
comme en éveil. libéré de, se propre pesanteur, voletant
d'idée en souvenir "7

« Y'a le~souvenir.des barbeucs' chez les amis de mes
parents+-..] Tu'sais t'es p'tit, les repas ils durent des
hetires’... deherset toi tu joues dehors et puis tu manges
des p'tits\trucs. Mais quand t'es p'tit t'as moins ce
rapport, je’suis assis a table et tout, ton seul truc c'est,
ca faitwun peu chier quand méme. Tu golites des trucs
et puis ton but c'est de jouer en fait et de courir partout
et t'as pas envie de passer 15 ans a table alors que la
maintenant ¢'est des aprés-midi, tu finis de manger vers
18h et apres a 20h, on se demande, bon on mange un
truc ? On vient de finir de manger, on va pas manger »

D'autres lieux peuvent concentrer ce potentiel affectif,
tel qu'un territoire oU la nourriture est produite, lui-méme
relie aux sensations de manger cet aliment. Cest le cas
pour les marais salants de Julia Kerninon'™® ou du cerisier
pour Agathe™. L'aliment peut aussi étre en arriere-plan
une ambiance, une action autour du repas qui prend de
[importance, comme pour Ceroline qui se souvient des
journées de barbecue. Les souvenirs peuvent activer ou
étre connectés & tous les facteurs mentionnés dans les
parties précédentes : de rituels mais aussi de gestes, de
terroirs specifiques, de moment partagés avec dautres. Par
les souvenirs, racontés par certains au fil de ce mémoire,
ce sont des mondes qui se déploient!™. Nos souvenirs
influencent notre perception d'un plat, d'un lieu ou encore
d'un territoire. Lorsque je bois une Kronenbourg avec
Mathilde, elle est la seule a en apprécier l'odeur et le golit.
Elle est transportée ailleurs, dans la cuisine avec sa mere et
ses freres ™ Pour moi, et pour beaucoup d'autres, ce n'est
malheureusement qu'une biere.
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D/  FANTASMES ET IMAGINAIRES D’AILLEURS

Les souvenirs ou I'évocation d'aliments, de lieux peuvent
aussi emmener a dépasser la mémoire pour entrer dans
limaginaire ou le fantasme. Jai été surprise pendant
I'écriture de ce mémoire de I'utopie que chacun developpait
autour du golt, la part de réve et d'envie dont les autres
s'approprient.

L'ailleurs peut prendre plusieurs aspects. C'est pour certains
quelque chose de tres lointain, qui renvoie a un exotisme, &
de la découverte. Pour d'autres, ce sont des choses tres
proches mais qui sont plutot connectées a des idées, a des
concepts.

Un lien fantasmé ala nature

Pour beaucoup, manger dehors est reli¢ a un espace
fantasmé de nature. extérieur est compris par les
golteurs comme un extérieur detaché de l'urbanite

« Bé moi je suis pas tant fan que ca des trucs.euh-..
fin des trucs un peu internationales. je sais que y'a
beaucoup de gens qui sont passionnés par les.sushisou
passionnés par la bouffe asiatique et tout..J’aime ¢a et
tout mais j'sais pas, genre j'avoue que-c'est pas ce.que
je préfere. Non pas trop. Fin genre j'suis’pas friante de
tout ca.

Mais sinon le truc bien de réve‘et tott\bah j'crois qu'on
en avait déja parler mais |'été, la bouffe’'sous I'arbre euh,
les salades et les jus de-fruit et les. méme les plateaux
de fromage et tout/mais les trucs dehors et tout, c'est
trop bon, tu prends trop de plaisir quoi »

Caroline sel dit peu intéressée par les nourritures
internationales. Je me rends compte que son imaginaire
est ailleurs, porté par une cuisine méditerranéenne faite
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de salades, de barbecues, de tartes ou.encore de quiches.
Cette cuisine s'/accompagne d'une ambiance propre. Elle se
rapporte auxarbres chez sesparents,aoes espacespouvant
accuelllir de grandes tablées par.des jours de beau temps,
& ces repas qui durent des heures. L univers fantasmeé est
relié au dehors, et donc lui-mé&me & des souvenirs, celui de
['arbre, d'étre dans le jardin, d'une sorte d'univers bucolique.
Une part de son imaginaire, de sa convivialité peut étre
rapproché a cesmerments-et ambiances estivales.

« Enfin ca m'intéresse beaucoup aussi, ['autonomie.
D'avoir une cabane dans les bois. Alors la en ce moment
c'est'vraiment genre tout le monde veut vivre dans une
cabane dans les bois donc moi je suis enchantée parce
qu'il y a 10 000 bouquins qui sortent sur comment vivre
en autonomie machin. Je sais pas si tu connais les Tiny
House

Y'a pleins de techniques pour faire de la cuisine, enfin la
cuisine on sait faire depuis des millénaires avec le feu.
Mais y'a des gens alors j'avoue j'ai pas envie de raconter
de la merde, je m'en souviens plus. Mais y'a des gens
qui essaie, j'ai entendu dans une conversation. lls font
chauffé des plats, sans gaz, sans électricité, et c'est
pas avec du feu. »

Pour Hortense, c'est une passion de la cabane, d'un lien
renouvelé a la nature, en autonomie. En termes de cuisine,
cela s'accompagne de nouvelles technigues de cuisson ou
d’habiter qui permettent de se libérer des contraintes de
['habitat enville.

« Au plus tu vas dans une riviére. Qui n'est pas
nécessairement a l'intérieur de la ville qui est plutét
hum... un peu a las afueras como digo? En dehors de
la ville. Et ... On fait comme un type de pique nique ou
comme ca. [...] Mais oui le lago Calima fin depuis, méme
quand... Etenplus c'est, ca peut servir pour ton mémoire.
Euh en fait des fois quand ... Par exemple la fois ou on
avait cuisiné avec mes amis c'était pour ca, c'est parce
que je me suis dit pourquoi, on pourrait aller dans ma
ferme et on s'est dit aah mais qui est ce qui va cuisiner
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pour nous. On s'est dit mais non ¢a se serait bien qu'on
cuisine donc on avait cherché ... une recette ou comme
caetonyestallé.

On allume la calefacion de la piscine, on se met a la
piscine, on voit le lac c'est trés joli, on a aussi le, le ...
hammam, oui oui c'est... En fait c'est trés trés agréable.
ca me donne envie d'y aller »

«Alors trés souvent, le plus souvent c'est sur ma pause
déjeuner, le midi. D’aller manger dehors. Quand il fait
beau bien sdr. Euh... au bord de I'eau en fait. Face a la
mer. »

Et puis enfin une sorte de dépaysement par le dehors,
une poésie, un certain confort. Le rapport a la cuisine ou &
manger dehors est ponctuel, ¢'est un évenement en sol. |l
se déroule dans un cadre précis, dans un lieu auguel nous
repensons avec envie - unlac, uneriviere, la mer.

Ce rapport fantasmée du “manger dehors” se distingue alors
cleirement du manger dans la rue. Manger dehors a toujours
existé. Jusqu'a I'apparition de la vie privée, au début des
temps modernes, il N'y avait pas de salle & manger dans les
chéateaux'® S'il faisait beau, la table était dressée dehors.
En milieu rural, les paysans mangesaient dans le champ,.au
pied des vignes, au bord de la riviere, sur leur lieu de travail
« ('est dans ce contexte-la, dune sorte de nostalgie de
rapport alanourriture que va apparaltre a un certainmoment,
chez des urbains, la logique du pique-nique. Le pigue-nigue
theoriquement c'est plutét aller dans la hature, dans un
espace naturel donc théoriquement on fultla rue»4,

Imaginaire de l'ailleurs

Le lien fantasmé a fa‘nourriture peut aussi renvoyer a un
ailleurs, a un imaginaire du plus ou moins lointain. C'est
le fantasme de_quelgue chose de différent, peut-étre,
du voyage: du’/déplacement. « Le vrai voyage, comme
introjection..dun “dehors” différent de celui dont on a
I'habitude, implique un changement total d'alimentation, un
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engloutissement du pays visité, dans sa faune et sa flore
et dans sa culture (non seulement lesdiverses pratiques
de la cuisine et des assaisonnements mais [utilisation des
divers instruments avec lesquels.on écrase la farine ou on
touille dans un chaudron), quile.fasse passer par les lévres
et l'oesophage. C'est la lasseule facon de voyager qui ait un
sens aujourd’hui, quand-tout ce qui est visible peut étre vu &
la télévision sans bougerde son fauteuil >

« Puis aprés on peut I'emmener encore plus loin, ¢c'est
universel la nourriture du coup, a travers des voyages
c'est des découvertes, c'est un vecteur social dans le
sens‘oli-tu peux en parler, échanger des recettes, fin
c'est universel.»

« Carm'est arrivé beaucoup pendant un an quand
j'faisais mon mémoire sur les marchés, j'y allais toutes
les semaines, voire plusieurs fois par semaine. Et la, bah
beaucoup moins, méme si au début de I'année j'y allais
toujours une fois par semaine, mais la bé c'est peut-étre
aussil'hiver. Y’a peut-étre un truc aussi, le fait qu'il fasse
moins beau. [...] J'y allais avec Guillaume Feuvrier, ot il
m'avait emmené avec lui parce que y'a plusieurs parties
dans le marché de la petite hollande, y'a la partie un
peu euh ... francaise machin puis t'as toutes les parties
bah euh ... j'sais pas plus arabe tu vois et la-dedans y'a
plein d'épices, y'a pleins de trucs trop bien, t'y vas pas
forcément d'instinct, mais Guillaume savait exactement
ou aller pour récupérer du fenouil pour aller, récupérer
des noix de cajou, des olives et tout, fin c'était trop bien.
Et trop bon parce que dans ces allées ¢a sent de ouf fin
méme la menthe, fin c'est trop bien ».

Pour initier ce voyage, il est intéressant de noter qu'il n'est
pas nécessaire de se déplacer loin. Caroline change dallée
dans un marché a Nantes, guidée par quelgu'un dans
cet autre univers culinaire. Elle v découvre de nouvelles
odeurs, les étals se transforment. Elle se laisse entrainer
dans un autre monde. Pour moi, la sensation est la méme
lors du marché des Pays de la Loire™. Il se situe dans un
lieu, les nefs & Nantes que je connais pour l'avoir parcouru
lors de nombreux événements. Pourtant, ce jour-la, Jai
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limpression de redécouvrir cet espace. Je suis entourée de
produits que je ne connais pas, qui sont pourtant produits
dans la région dans laguelle je vis depuis des années. Des
nouveaux noms, des odeurs, des textures, des technigues
ot par l'effervescence des gens qui sont passionneés par ce
qu'ils font. De méme, une cuisine simple peut provoguer de
grandes passions. « Le spectacle commenga : la ravissante
fille de Kong Bixia se faufilait entre les bambous, un plateau
dans les mains. Elle apparut et disparut plusieurs fois avant
d'atteindre le petit pont. Une démarche legere, une grace
infinie. Un étre sur le pont, son ombre sur l'eau, un plateau
dans ses mains, des plats sur le plateau, la caresse dune
douce brise sur les invités : on aurait dit une fée arrivant tout
droit de la lune avec ses plats [ ] méme s'il n'y avait sur le
plateau que des petits pains de mais cuits a la vapeur | » 15
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« Par exemple y’avait un restaurapt“mexicain qu’on
aimait beaucoup, y'avait des restalrants italiennes
aussi, il y avait, asados je sais pas\comment ¢a se dit en
francais. Oui des fois, on est jamais allé au restaurants
comme macdo ni les pizzas.pas du tout ».

« Qui on allait souvent, I'endroit je pense qu'on a visité
le plus je pense c'est les Etats Unis. mais les états unis
c'est pas trop différent parce que ... la nourriture c'est
assez connu-pour nous: Et ... en plus parce que c'est
tres international tu trouves des restaurants de tout.
Italiens, francais; indiens, mexicains tout ce que tu veux.
Et enplusouic'est plutét ¢a, aux Etats-Unis ils mangent
beaucoup de la nourriture mexicaine et pour nous c'est
aussi trés connu la nourriture mexicaine parce que on
est proche culturellement donc on connait bien. La seule
chose qui est différente c'est que eux aussi ils mangent
trés épicé mais bon »

Pour Carlos, voyager loin de son pays dorigine n'est pas
synonyme de découverte, ni méme de déplacement de
[univers culinaire. Il a I'habitude d'étre au quotidien en
contact avec de nombreuses cuisines. Il fait en sorte de
retrouver ces mémes types de cuisine lorsqu'il se rend dans
un nouveau pays.

(Quant a Caroline™”, le caldo de Valparaiso est un souvenir
de son séjour dans cette ville. C'est plus qu'un simple plat.
C'est lie a une langue, & une maniére de le cuisiner qu'elle &
appris au Chili. C'est aussi lie aux ustensiles qu'elle déarit,
le bol en terre cuite ou le sel et le poivre. C'est un souvenir
fantasmé d'un autre espace culinaire, qu'elle simagine ici
mais qui renvoi & un ailleurs lointain.
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ConcLusion

Dans cette partie, nous aurons percu la complexité du
golit et les implications que recouvre ce mot au-dela
de sa définition physiologique. C’est d’abord un sens
qui est le reflet de terroirs spécifiques.

Ensuite, plus que le terroir, le go(it raconte ce que
nous sommes. A travers notre modéle alimentaire,
nous pouvons comprendre pourquoi nous préférons
cet aliment plut6t que celui-ci et que ces préférences
peuvent évoluer.

De plus, le golit n’est pas uniquement une expérience
individuelle et ponctuelle. Malgré son caractere
éphémeére, elle peut se ritualiser, se transmettre. Cela
construit alors une mémoire collective et des souvenirs
trés marquants.

Pour finir, a travers les récits oraux et la littérature,
des imaginaires sont cultivés puis transmis. Ces
témoignages démontrent comment l'ordinaire peut
étre remarquable et a quel point le go(it, ce sens, revét
bien plus de profondeur que de se nourrir.

Ces imaginaires étaient fortement perceptibles dans
les villes pendant des millénaires, ils les irriguaient et
les organisaient par nécessité. La nourriture se mélait a
larue, pour des raisons utilitaires et venaient participer
fortement a I'ambiance urbaine. A I'étranger, cette
profusion alimentaire est encore parfois perceptible.
La nourriture est partout dans I'espace public, sur les
places, sur les trottoirs.

Dés lors, quelle place la nourriture occupe-t-elle dans
les villes occidentales de nos jours ?

)
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A/ LA NOURRITURE EN VILLE, UN CHANGEMENT DE SYSTEME AU FIL

DES SIECLES

La distanciation de la nourriture dans I'espace,
un systéme quimontre ses failles

Les villes leurs “tailles et leurs organisations sont
deéterminees par la.capacité a nourrir les personnes qui y
vivent, i les_gens meurent de faim, c’est la fin de la paix
sociale’. _Denombreuses révolution, dont la révolution
francaise, peuvent ainsi étre rattachées & des périodes
de famine. « A linstar des édiles romains, les autorités
parisiennes savaient que la subsistance du peuple
constituait une necessiteé politique »°. La gestion des
ressources alimentaires n'était pas laissée au hasard tant
les enjeux étaient grands. Par cette contrainte alimentaire,
les villes preindustrielles ne pouvaient croitre au-dela de ce
que leurs hinterlands pouvaient leurs fournir et du temps
necessaire pour transporter la nourriture & pied. Peu devilles
dépassaient ainsi les 100 000 habitants. Celles qui ont pu
se developper au-dela de cette contrainte possedaient un
accés maritime et/ou fluvial, comme Londres® ouRome* qui
importaient des produits de I'ensemble de Europe. Leurs
hinterlands étaient pourtant fertiles. Mais déja I'importation
permettait d'avoir des produits moins chers®. La révolution
industrielle, permit, grdce au chemin de fer, puis par les
porte-conteneurs de se détacher de ces contraintes
geographigues et logistigues.

Lesvillesontsuividansleur organisationspatiale cesmémes
transformations. La nourriture était transportée a l'intérieur
des villes a pied par des humains ou des animaux. Le bétall
gtait achemine et tué sur place. Pour le reste des produits
frais, ¢'était une course contre la montre®. Les rues, les
places et le tissu urbain s'est en partie créés autour de ces
lignes alimentaires. Il fallait également acheter au plus prés
du lieu de consommation. Il y avait donc des commerces,
marchésetstandsaprofusion, depetitestailles etimplantés
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de maniere éparse dans les villes. Jusqu'au début du XIXe
siecle, cette agitation était visible, audible et se sentait
depuis la rue. Il'y avait du fumier partout, et les odeurs de
mort et d'excréments envahissaient l'espace urbain. Cette
présence alimentaire était tellement forte que personng ne
pouvait oublier les efforts nécessaires polir'se nourrirEn
parallele, de I'époque médiévale jusqu'au XVIlIe siecle, des
personnes d'origines variés avec des mayens. differents se
cOtoyaient sur les places des grapdes villes:lls mangeaient
des produits distincts mais pratiguement cote a cote dans
I'espace public”.

Pour des causes. nvygiénistes, la nourriture, son
acheminement et sa transformation ont éte relégués
dans des zonesfermées et a distance des urbains a partir
de la révolution-industrielle et encore plus fortement &
l'apres-guerre.Pour des raisons logistigues aussi car les
humains ont’été remplacés par des camions, des trains,
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des avions et des bateaux®, difficilement imaginables dans
des zones urbaines. S'ajoute & cela le taille des villes et Ia
quantité de nourriture nécessaire pour approvisionner ces
concentrations d'humains. Il est.plus difficile de déployer
des marches sur les places publigues pour nourrir des
millions d'habitants. Il a donc fallu s'en détacher en méme
temps que se distancier progressivement de son territoire
alimentaire.

Cette transposition seressent enfin dans les lieux ou est
vendue la pourrituresLes marchés et les petits commerces
en ville-ont subic ces transformations logistiques. C'est
['avemement du supermarché en périphérie de villes, avec un
accesvoutieroptimal et de l'espace pour simplanter. Des
petits commerces du quotidien auguel nous nous rendions
@ pied, nous sommes passés a l'aprés-guerre a un modele
du toutvoiture, ou les consommateurs viennent faire leurs
courses et profitent des remises pour acheter en gros. Les
supermarches ont été le dernier maillon qui a remplacé Ia
nécessite d'une ville de s'organiser autour de 'alimentation
de sa population.

Tous ces progres techniques, cette augmentation enterme
de quantité et derationalisation peuvent laisser penser que
nous avons vaincu la question alimentaire. Aucun risque de
tomber nez a nez avec une chevre décapitée en sortant de
notre appartement, nos lieux d'achats alimentaires sont
immaculés, la chaine de froid n'est jamais brisee. Plus de
soucis non plus & se faire sur la disponibilité : nous avons
acces a tout ce que nous voulons quand nous voulons. Nous
pourrions penser quil N’y a jamais eu autant de diversité et
autant de consommation exotique. C'est une erreur”. Nous
avons vu plus tot que les saveurs s'uniformisent. Cette
uniformisation est due & la maniere dont est acheminge
notre nourriture et son succes repose dans la capacité
& ramener un systeme extrémement complexe a une
opération si rationalisée que son produit méme n'a plus
dimportance. « les citadins modernes réclament un
apport constant d'aliments prévisibles et bon marché ; et
'agrobusiness a évolué pour les leur fournir. La nourriture
que nous consommons aujourdhui est conditionnée
non pas par les cultures locales, mais par les économies
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déchelles [...] Pour figurer dans notre régime urbain, un
produit ne doit pas seulement étre plus gros, plus beau
ot plus sexy que jamais ; il doit aussi résister aux rigueurs
dun systéme de distribution mondialisé dont le but est de
fournir de moins en moins d'articles & de plus en plus de
gens »'Y. £t les gens continuent de les acheter parce que,
pour reprendre I'exemple de la pormme « & ce qu'il parait, les
clients des supermarchés seraient contrariés de devoir
changer de variété de pomme dune saison a lautre. £t
comme [...] les consommateurs ne voient pas d’objection
a manger ces pommes fades et molles, la Golden est Ia
pomme commerciale parfaite »'. Nous mangeons donc
globalement ce qui pourraient pousser dans nos climats. En
1973, Rose Montigny explique dans son livre de recettes,
« on peut aujourdhui se procurer les légumes frais toute
lannée grace a l'avion, qui, en un minimum de temps, les
apporte des quatre coins du monde. Mais ils coltent
évidemment plus cher et sont moins savoureux gue ceux
cultivés en France et consommes des leur cueillette »2
Cette évidence n'aura pas duré longtemps. Les aliments
sont produits a I'étranger pour étre vendus moins chers. L&
main d'ceuvre y est moins colteuse, le colt du transport
est minime, et le climat permet de produire de maniére
identique toute l'année. C'est un cercle vicieux. Commeil n'y
aplus de demande pour davantage de variéteés, ['effort n'est
plus fourni pour les commercialiser, les consommateudrs
ne connaissent rien d'autres et petit & petit le patrimoine
alimentaire se réduit.

«Jefaisunrapportentreavanty'avait/'appfeyisionnement
de la ville machin avec les boutiques, les\charcutiérs, les
bouchers, tout ¢a qui participaient vachemehita faire de
la vie urbaine, de I'animation pagceque, cégu'on appelle
les “frontages” de Nicolas Soutier la, Jes)fronts de rue
étaient vachement plus animés par la nourriture qui
étaient vendue bah au détafl, fin pluslau détail on va dire.
Et ca, ca perdure dans fes pays non industrialisés ot le
parcours de la bouffé,il est toujours la, on sent que les
gens se déplageiitpour manger, d'autant plus que y'a
beaucoup djinfermel et que y'a des chariotes avec des
fruits degsiis-et donc du coup, fin c'est beaucoup plus
présent et'elih nous ga s'est un peu stérilisé parce que le
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modeéle, euh de consommation et d'appreVisionnement il
a changé ca s'est centralisé, mondiali§e; y'a les grandes
surfaces du coup tu perds dans las tues ce qu'il y avait,
d'animation, d'animer par rappecta la nourriture quoi. »

En dehors de cette question du golt, ¢'est un systeme que
nous pourrions croire atQutépreuve en voyant le choix dans
les rayons d'un supermarché. Et pourtant c'est un systeme
tres peu résilient./lest difficile au vu du sujet de ce mémoire
de ne pas citerdes évenements des dernieres semaines
dans le monde entier. £n’ quelques heures, les rayons des
supermarchés étaientvides'®. Le papier toilette, les pates
ot leg’boites de sonserves en particulier. La vieille ennemie
des. hemmes;.la’ peur de la famine est instantanément
revenue-avec cette crise. Tout est si bien chronométre
dansda chaine complexe de approvisionnement qu'a la
moindre secousse, nous pouvons sentir sa fragilite. A
l'ere préindustrielle, le stockage de nourriture était une
problématique majeure. Les villes étaient alimentées par
des milliers dindividus et personne ne pouvait détenir
le monopole™. Aujourd’hui personne n'y pense vraiment
alors que ce pouvoir appartient & quelques entreprises
dans le monde. En 2005, « 30 entreprises geérent & elles
seules 80 % de l'alimentation mondiale, statistiques qui,
par leur symétrie parfaite, donnent une idée du pouvoir
sans précédents quexercent les conglomeérats sur
l'approvisionnement alimentaire »*°. A cette méme date,
cing sociétés contrélaient 90% du marche mondial du blé
tandis que 85% du marché mondial du thé était controlé
seulement par trois entreprises'®. Lidée que le libre
échange controle les prix ne s'appligue plus lorsquil n'y a
pas de concurrence. Ou lorsqu'elle ne fait absolument pasle
poids face aux entreprises agroalimentaires!” : que ce soit
['agriculteur local ou les politiques publiques, qui controlent
toute la chaine alimentaire, de la production a la distribution
parfois méme jusgu'a notre frigo’®.

Par ce monopole alimentaire de quelgues sociétés résulte
des colts minimaux. La contrepartie est sa fragilité. Nous
dépendons des supermarchés pour nous nourrir et Nous
sommes assez peu a nous préoccuper de la logistique
incroyable qui nous permet davoir a peu prés tout a
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disposition quand nous le souhaitons. En terme de securité
alimentaire, ce que la journaliste Joanna Blythman appelle
‘I'été mondial permanent™ n'est pas tres rassurant.
Encore moins en sachant que les crises s'enchainent et
ne concement plus uniguement un village a lautre bout
du monde. Pour ceux enfin qui 'y intéressent, il n'est pas
aisé d'avoir acces aux différents secteurs de [industrie
agroalimentaire, bien contente de son monopole. Il suffit
de vouloir savoir d'ou proviennent les produits de tel ou tel
supermarche. Pour les fruits et les legumes, des indications
sont disponibles. Passé cette étape, il faut devenir un
expert en décryptage détiquettes uniquement pour
retrouver 'emballeur”®. Sans méme parler des différents
producteurs qui nous permettent dacheter une pizza
congelée. Logiquement, si un agriculteur n'a plus de tomate,
il est possible d'aller chez un autre maraicher . Sitoutes les
tomates d'une méme variéte ont été décimeées, il suffit de
prendre une autre variété. Aujourd hui, nous nommes encore
nombreux & ne pas savoir ou est ['agriculteur. Nous faisons
confiance a des multinationales qui sintéressent en fin
de compte a leurs marges pour étre slrs que les tomates
arrivent dans notre frigo en décembre.

Nous avons vu précédemment qu'avec cette distanciation
c'est tout unimaginaire qui s'est progressivement effacede
nos villes. Envoyant la place del'imaginaire et des souvenirs
dans la construction de nos modeles, nous pouvonsous
interroger sur le poids de cette distanciation dans. la
meémoire collective.

Un regain d’'intérét pour les-thématiques
alimentaires : reconsidérerla relation
producteur - consommateur

Lesquestionsalimentairesnesont plusaujourd huireléguées
aux spécialistes-eli.é une partie de la population. Depuis
quelques années, elles arrivent au contraire aux coeurs des
débats. Il y’a'déja plus de vingt ans, certains crient que « la
course a l'agriculture industrielle montre ses failles et n‘est
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plus en mesure de garantir la sécurité alimentaire »”* Ces
préoccupations s'infiltrent dans tous’ lesmilieux. La prise
de conscience se fait aussi au niveaurde I'alimentation et
méme sile phénomeéne de mode. peut énerver, il est quand
méme révélateur. Le fait méme de sinterroger sur notre
alimentation prouve des.changements profonds auxquels
nous faisons face car< ces questions de procédures et
de choix ne font leur apparition que lorsque 'on se déplace
d'un univers culturel a-un autre ou que l'organisation sociale
connait de profonds bouleversements »?2. Difficille de
comprendre qui'est.a farigine de ces bouleversements car
chacun.donne aujourd’hui son avis : consommateurs, chefs,
marketing;politiques, etc. Cette prise de conscience autour
defalimentationest partout. Peuimporte le média, il devient
impossible:delignorer. Cette tendance, ou bouleversement
profond Selon le point de vue, est portée par un ensemble
d'actelrs avec des entrées variées. A la fois laliment en
lti-méme, comment il & été produit. Ce premier point est
visible par la multiplication des labels (AOP, label rouge, AB,
bio Europe, Déméter, Fairlrade). Et puis sa transformation,
avant son acheminement et sa vente.

La chaine des produits et la présence dintermédiaire sont
guestionnées. C'est a ces préoccupations que répondent
les circuits courts : dAMAP, marchés, magasins de
producteurs, Ruches. Des mouvements comme Slow Food
ou les Jables de Nantes visent a « attirer un public curieux
et averti gréce a l'instauration d'un nouveau type de relation
entre les consommateurs, les produits, les artisans qui les
transforment et le terroir »?3. Cette pratigue permet de
répondre a des problématigues économiques et sociales
pour I'ensemble des acteurs impligués. Le producteur
profite ainsi dune sécurisation et d'une mise en valeur
d'une pratique et dune activité. Le consommateur accede
a des produits qualificatifs a un prix “juste” car directement
reversé au producteur, tout en générant un lien social.
Et enfin le territoire dans lequel il s'inscrit, engendre des
emplois locaux, d'une économie locale et solidaire, tout
en revalorisant le territoire rural. Nous passons « dune
économie du bien & une économie du lien »** .
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Grace a ces questionnements, I'opposition ville / banlieue
Satténue. Les supermarchés se sont ouverts a une
nouvelle part du marché autrefois réservée aux commerces
de bouches. En se réduisant et se multipliant, ils reprennent
deslogiques préindustrielles de proximité et se sontinsérés
dans la ville centre. En parallele, des distributions en vente
directe, revendigués initialement par une population urbaine
s'implantent en périphérie, au plus proche des populations
quil'habite.

A priori des pratiques qui ont un impact trés positif. Plus
de 1600 AMAP sont recensees en 2020 sur le territoire
frangais™ et « 6 a 7/ % des achats alimentaires en France
se font par des circuits courts “specialisés” »*°. Dela méme
maniere en agriculture biologique, en 2003, 37 % des
Frangais affirment avoir consommé des produits biologigues
au cours des 12 derniers contre /1% en 201977 Méme si
ces parts restent minimes dans I'ensemble de I'agriculture,
5% a l'échelle nationale”® l'agriculture biologigue continue
d’avoir des marges de progression conséquentes chague
année. Les fruits, [égumes et rayons épiceries connaissent
untaux de croissance de plus de 20% en 2017 par exemple
ot ces pourcentages ne décroient pas™.

« Quais les circuits courts c'est vrai, c'est carrément,
c'est juste évident quoi. »

«0ns'estinscrit aune AMAP du coup tous les mercredis
onagenre unlégume dans le frigo. Sauf qu'en ce moment
c'est les legumes d'hiver. Alors je te dis la.on a du céleri
mais genre y'en a trois dans le bac du frigo. Et du chou
rave ce genre de truc, des cotes de blettes et y'a pleins
de navets etradis japonais, j'en peux plus je sais pas quoi
faire avec. Genre la j'ai deux kilos de carottes. Qu'est-ce
que je vais faire de deux kilos de carottes 7 »

Hortense, comme l'ensemble des personnes inscrites a
une AMAP accepte de mettre de coté la question de choix
par engagement®’,\méme si sans cette contrainte, elle
n'acheterait probablement pasleslégumes que contiennent
les paniers:
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« On aime beaucoup, on a les légumes deTAMAP et tout
donc c'est forcément tout un truc“desfaire & manger
pour 7 ou 12 tu vois. Fin on s'organjse quoi ».

« On avait go(té au circuit AMAP quand on était en
Vendée. Ca s'était super. Euh p'tétre qu'on va y revenir
parce que notre voisin-d'en face il vient de monter, il est
en train de monter une ferme, bé pas trés loin de Saint
Jean de Boiseau d'ailleurs j'crois. Euh ... et donc ils vont
produire des légumes et donc l'idée ca va étre de créer
un circuit en AMAP »

Pour.Careline, ' AMAP permet d'avoir une base de cuisine
reguliere, enguantité suffisante pour nourrir 'ensemble de
la colocation.

« Le vendredi matin sur le marché du 8 mai y'a une
vendeuse de pomme, qu'a plein de pommes et plein
de poires et euh a chaque fois je golte des pommes
différentes, c'est hyper intéressant la différence de ...
saveurs. Des sucrés, des acidulés, des farineuses, et
tout. Voila. J'ai un peu du mal, j'suis pas hyper pointilleux
sur la mémorisation des ... Mais celle-ci je I'avais jamais
goltée et c'était la derniere, I'avant derniere qui restait.
[...]Mais aprés ils ont plein... ils ont des pommes bio, ils
ont des pommes pas bio »

Vincent au contraire choisit davantage les marchés car ils
réunissent a la fois e local et |e relationnel, lui permettent
d'avoir le choix tout en lincitant a tester de nouveaux golts.

« Alors on fait un mixte. Supermarché, y'a le marché
du vendredi. Y'a le magasin coopératif Scopéli, auquel
Leslie adhére et elle donne des permanences. Donc elle
achéte la-bas. On va aussi chercher chez un producteur
du coté des Soriniéres qui s'appelle Guy T. On est pas a
50/50 mais euh ... bon voila ».

« La par exemple j'étais hier soir pour ... a Beaulieu pour
acheter les deux pommes ».
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Nous lavons vu les pratiques sont multiples, ce qui
est illustré par Vincent ou par Carlos qui se rendent en
supermarche. Chague fois, le mangeur fait un choix en
fonction de ses préférences et de celles du groupe auguel
est dédie leur projet culinaire®. Toutefois cette multiplicité
est de plus en plus encouragée vers un certain type
d'elimentation. « Le programme national pour 'alimentation
encourage le developpement des circuits courts et de
la proximité géographique entre producteurs agricoles,
transformateurs et consommateurs. Il prévoit notamment
des actions a mettre en ceuvre pour 'approvisionnement
de la restauration collective, publique comme privée, en
produits agricoles de saison ou en produits sous signes
d'identification de la qualité et de l'origine, notamment issus
de l'agriculture biologique »%°.

Ce discours est encore plus marqué aujourd’hui avec la
crise sanitaire. Il ne se passe pas un spot publicitaire sans
entendre parler de soutenir I'agriculture francaise et les
producteurs en consommant de la viande ou du poisson.
Tousles supermarchés se mettentafaire du 100 % frangais.
Tout d'un coup, nous entendons parler de “souveraineté
alimentaire”, les pouvoirs publics se penche a nouveau sur
I'approvisionnement des villes™®.

Faire attention a sa santé sans oublier.de se
faire plaisir

Au milieu de ces questions, les “consommateurs” emergent
et g'interrogent sur leurs alimentations.

Ces evolutions se retrouvent dans le lien a la nourriture
notamment par la multiplication des regimes alimentaires
(végétarien,vegan, flexitarien,végétalien pesco-vegeétarien,
sans gluten, locavord)/Teutes les études de consommation
le montrent, la tendance est au “mieux manger” & travers
la “quéte d'achats plus raisonneés™” et surtout un ancrage
affirmé danslelocal. « Le public de consommateur [ne serait
plus] divis&eri strates déterminées par les classes sociales.
La fracture, si fracture il y a, se situe au niveau du godt et
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de limportance qui lui est accordée . ‘eértains donnent
a lalimentation une simple valeur nutritionnelle, d’autres
considerent ses plus-values, qu'elles seient du domaine de
la sante, hedonistes ou culturelles »*

Larelation entre alimentation, plaisir et santé est aujourd hui
un lien évident. En témeigne les podcasts, livres de cuisine
danslesrayons de librairie, émissions culinaires, expositions
qui voient le jour. régulierement et exaltent les plaisirs du
corps. Il y a queldues sieeles pourtant, cette passion pour
la nourriture, 'son godit etle bien manger auraient paru bien
étranges:Lamajedre partie de 'lhumanité n'avait pas ce luxe
: et pourfélite.guipouvait se permettre de flatter son palais,
il e fallait surtout pas en parler. D'abord pour des raisons
religicuses. car la gourmandise était considérée comme
un peché par 'église. Ensuite, pour des raisons de savoir-
vivre puisque parler de nourriture était juge vulgaire . « Le
godt souffrait alors de son association etroite au corps, a
lasmatiere, a l'animalité »°” Pendant longtemps, les périodes
d'abondance étaient vues comme une chance. Elles étaient
loccasion de stocker de la nourriture, notamment sous
formes de matiéres grasses et de prendre du poids™. Le
corps s'adaptait donc & cette alternance™.

Les Trente Glorieuses peuvent étre citées comme une
période dabondance retrouvée. La consommation de
viandes, de lipides et de sucre, produits qui ont manqué
pendant la guerre, est fortement encouragee. Deés le
milieu des années 70 néanmoins, une nouvelle période
commence et se ressent aujourdhui encore. « C'est e
début de la lipophobie »*° la peur de la graisse, mais auss
du sucre, des colorants. Vincent choisit une quiche aux
légumes et non la classique quiche lorraine car c'est « un
p'tit peu moins gras ». |Un paradoxe mis en avant par Jean
Pierre Corbeau puisque la santé est mise en scéne tout en
axacerbant les pulsions de gourmandise, de se faire plaisir.
Cette dissonance se retrouve d'abord dans “la logique du
moins”, qui se transforme en “sans” puis en “sans avec
du plus” « boisson sans sucre avec plus de golt, produits
sans colorants, sans sel ajouté mais avec une histoire, une
valeur patrimoniale, tous issus dun paysage comme en
témoignent les labels et les certifications qui proliferent
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autour de nous »*'. De nos jours, cette theéatralisation de Ia
santé va plus loin, il faut “bien manger” sans que I'on sache
vraiment a quoi cela se refere. « En fait on ne déjeune plus,
on se détoxifie. A grand coup de soupes maisons, de tartes
aux légumes ou méme de compléments alimentaires. Méme
les crumbles sont salés »*

«Je supporte plus trop les trucs sucrés. Les pétisseries
ca va tu vois mais en ce moment dans tous les aliments
transformés et que tu peux trouver en supermarché il y
a du sucre de partout [...] Mais sinon le sucre ... Genre
dans les pizzas ! Tu vois c'est les repas un p’tit peu
réconfortant. Je vais chercher une pizza dans un restau,
alors forcément c'est plus cher donc je le fais moins
souvent mais au moins... Méme dans les pizzas, les
trucs qui sont ouvertement salés, dans les fromages
quand tu regardes la composition y'a du sucre. C'est
y'a du sucre partout. Je sais pas quelle est la logique
derriere. Le sucre pour moi c'est dans les pétisseries.
Dans les milles feuilles c'est sucré ! »

Cet exemple est assez explicite. Hortense est gourmande,
elle aime les patisseries mais elle ne supporte pas le sucre
“cache” dans des produits gui sont censés avoir un golt
salé. Ces produits, elle les associe aux aliments transformés
de la grande distribution. Selon elle, ces mensonges autalr
d'un rajout de sucre sont recents. Elle les oppase aux
restaurants qui eux, sont gage de cuisine saine.

« Ah j'aime bien le sucré aussi. J'ai eu une période ol
j'adorais manger les pim's et les micados. Micados
chocolat noirs. Ca j'en ai gobé, les crépes waouh. J'suis
pas un gros fan des péatisseries mais j'aime bien les
pétisseries. Ah c'était y'a 15, 20 ans. Avec le temps
c'est vrai que je suis moins sucré en fait. Et la ol je sens
vraiment ladifférence c'estquandZachary me fait godter
des Haribo. Oh ¢a m'envahit la gueule y'a pas d'autres
noms quoi. Ca prend trop de place et j'ai ce godt sucré
aprés longtemps dans la bouche. Hyper désagréable.
J’ai un pote qui-a toujours été fan de bonbons, on a le
méme &ge, aujourd’hui il en gobe toujours autant chez
lui y'a toujours un saladier de bonbec’ c'est un délire. Lui
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il adore ¢a, il peut en manger des kilos. Chacun son truc
on a pas du tout le méme palais quoi.

Ouais. Ceci dit, je sucre par exemple dans des boissons,
chaudes que je bois j'ai du-mal a ne pas les sucrer.
L'amertume en fait c'est une saveur vers laquelle je vais
pas beaucoupl...] J'ai besoin de sucrer. Le thé euh ... Je le
bois plus facilement nature. Mais euh une pointe de miel
c'est pas mal. Ah'le yaourt de plus en plus je prends des
yaourts natures. Juste la texture et la saveur du yaourt
came ... on prend pas de yaourt sucré. Enfin pas. Si. Trés
peu.

Bé en fait j'me suis habitué avec moins de sucre donc je
vais pasrechercher ¢a dans les yaourts. »

Pour Vincent, c’estI'dge qui semble avoir changé son regard
sur le sucre. Grand consommateur de produits transformés
de la grande distribution quand il tait jeune adulte, il avoue
enrevanche ne pas étre un grand fan de patisseries. Mais a
la fin de sonrepas, ilme propose pourtant des chouguettes,
pas un paquet de bonbons. Il raconte s'étre déshabitué au
sucre, comme un produit addictif qui n'est plus consomme
ot dont il n'a plus I'habitude. Pour ses autres habitudes
alimentaires, c’est la méme chose. Dans son discours le
“sans sucre” semble étre un objectif 4 atteindre

Le sucre et le gras sont des préoccupations alimentaires
aujourd’hui attestés* et ce discours addictif et nocif sur le
corps (obésité, diabéte, cancer) n'épargnerait pas non plus
le cerveau**. Certains l'accusent méme de manipulation et
place sa capacité additive au méme niveau qu'une drogue’®.
En quelques décennies nous sommes donc passes d'une
recherche d'abondance & une crainte que celle-ci nous
controle.

Et ce changement de relation ala nourriture ne se cantonne
pas aux sucres et aux gras. D'autres études semblent
pointer le doigt &la consommation de proteines*® et pronent
le veganisme.

O
O

43 De Lestrade
Thierry, Gilman, Sylvie,
Unmonde obése,
Arte, 07 /04/2020

44 Hitier Raphaél,
Bien nourrir son
cerveau, Arte,
14/10/2019

44 |bid



46. Andersen Kip,
Kuhn Keegan, What
the health? AUM
Films & media, 2017
Ce documentaire a
éte trés controversé
asa sortie pour son
manque de neutralité
et sa démarche
scientifique biaisée
[l'est toutefois
interessant pour
l'extréme de la
critique a l'encontre
des protéines
animales. ; Page
Martin, Arréter de
manger des animaux,
Manger. 303 148.
Nantes : Nathan,
2017

47 Enquétes de
région: Qu'est-ce
qu'on mange ? op.cit

48 Baromeétre de
consommation et
de perception des
produits biologiques
en France. op. cit,
p123

49 Ibid
50. Ibid
61 Ibid

52 Dans la téte du
locavore, op. cit, p48

« Comme ils pensent que je mange pas de viande, que
j'ai pas assez de fer, ils achetent de la bonne viande
chez le charcutier et tu vois quand tu rentres, t'as, ils te
mettent ¢a, mange de la viande, . Donc vas-y c'est de la
bonne viande »

« Du coup, la c'est bon, j'mange de la viande euh j'en
mange pas des masses quoi, mais j'aime bien, ca m'fait
plaisir »

« En fait la semaine de mes régles, je suis en anémie,
tradition familiale donc la je m'achéte de la viande. Mais
sinon en temps normal la viande c'est plutét au restau »

Cette question de santé n'est pourtant quune entrée,
centrée vers soi-méme de l'arrét de la consommation de
viende. C'est un des trois arguments selon Jean Roland
Barret, charge mission alimentation et territoire & la
chambre d'agriculture de Loire Atlantique®” qui pousse les
consommateurs a changer de régime alimentaire. Les deux
autres seraient des motivations environnementales ou
de bien-étre animal. La recherche du golt et des valeurs
qualitatives des produits biologigues reste également
primordiale dans les motivations de consommation“,
Plus guune mode alors, ce serait des « convictions
politiques »*°. Ce sont aussi des motivations qui nesont
pas étanches les unes par rapport aux autres-/l observe
« quand on discute avec des vegans souvent.on a’‘des
gens qui rentrent par la case santé, qui“évelue. vers: la
case environnement et qui devienne pro-militant »%°,C'est
cette multiplication d'arguments en faveur de la-diminution
ou [arrét de la consommation deviende.qui expliquerait
que « mediatiquement c¢'est-apparu au.grand jour alors
que ca ne l'était pas grace.ou-a cause des vidéos sur la
maltraitance animale »'. Nous sommes passés d'une vision
egocentrigue tournée vers sa propre santé a une vision
altruiste, « je mange bie, sans viande parce que c’est bon
pour la planete »%<

100

Faire ses choix pour atteindre une
alimentation « bonne, propreetjuste »%3

Je vais moi-méme au marché, & la Biocoop’, et je prends
un panier tous les 15 jours a '’AMAP. Avec des amis, on
a toujours des discussions un peu animées. L’autre fois,
on parlait de yaourt en/disant que plus de 2€ les deux
pots c’est vraimént abusé. Moi je trouvais ¢a cher aussi,
mais je me demandais.cé que dirait le petit producteur
laitier. Est~ce_qu’il’peut se permettre de vendre son
lait au méme priX que ceux que vendent Danone ? Une
copineme disait.qu’a la Biocoop, ils avaient des carottes
d’Espagne. tAlors oui c’est bio mais ol est ce que
lFon “place, notre priorité entre local, bio, circuit court,
transparence ?

« Le samedi matin. Et on y va parce que y'a aussi la
vendeuse de poisson qui vient avec son camion la.

Elle, elle est trop. Elle a des prix de dingues. J'ai jamais
vu des prix comme ¢a »

«J’ai été une fois a la Biocoop’ et déja c'est cher.... C'est
pas ma culture tu comprends »

« Et aussi ¢a reste bé pas cher (rires) et les compotes
d'étudiants, fin perso moi j'ai une collection de bocaux
maintenant grace aux compotes Andros, elles coltent
pas cher tu vois. Et maintenant en fait jachéte en gros
je sais plus ol c'est, je crois que c’est a Carquefou je
crois qu'il faut aller récolter tes pommes et en fait c'est
moins cher. Et t'en prends genre 1 tonne, 2 tonnes.

Enfaitonfaiténormément de compost surlesjardiniéres.
Et I'hiver ca protége les plantes. Ouais du thé vert en fait
tu fais vu que les pommes ca rend vachement d'eau tu
fais infuser du thé vert avant et en fait tu fais compoter
... avec du thé. Tu peux rajouter du miel. C'est super bon.

Et en fait c'était vraiment la planque de ouf parce que
euh elle pouvait ramener des packs de petits pains
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congelés, qu'elle congelait. C'était des restes de petits
pains qu'ils voulaient jeter, en fait on allait plus & la
boulangerie, tu vois c'est des petits pains de restau,
c'est trop bon. Elle ramenait pleins de trucs comme ¢a
et nous c¢a nous dépannait parce qu'elle pouvait plus
faire la cuisine. »

Dire que le prix n'influence plus les choix de consommations
est totalement utopique pour bon nombre de frangais.
Hortense est étudiante par exemple, elle fait de nombreux
choix vis-a-vis du prix. En dehors de son statut, c'est une
cultured’astucesquiexistaitdéjaguandelleétaitenfant, pour
acheterengros ourécupérer des aliments qui seraient jetés.
Le prix est aussi un des premiers freins & la consommation
biologique®™. Il est considéré a 90% dans lmportance de
la décision d'achat et seul 1% des interrogeés pense que
ca n'a pas du tout dimportance®. Carlos m'expligue auss
qu’il ne se fie pas a l'agriculture biologigue. Il n'est pas le
seul puisque c'est le 2e argument contre la consommation
biologigue. En dehors du prix, « les Frangais prennent
également conscience que “le bio n'est pas toujours vert”
avec des produits bio importées, des emballages plastiques
et [utilisation de substances naturelles parfois nocives, qui
donnent aufinal moins envie »%°. Sinous parlons uniguement
de prix, il est difficile de concurrencer les produits les moins
chers des supermarchés. Pour donnerun exemple, lamarque
pouce d'Auchan propose en 2020 1ekiloderiza 0.82€ et le
kilo de pilons de poulet a 4€°7. Comme le disait Peter Clarke,
un agriculteur britannique : « les marchés fermiers .sont
formidables, mais ils ne pourront jamais nodrrirles villes e
consommateur se soucie d'abord du prix, &t de nasjours les
plusgrosdistributeurs sont les seuls & disposerdune échelle
d'exploitation suffisante pour rester.compgetitifs »°°. Méme
siles agriculteurs sont passionngs; il ne pauvent pas rentrer
en concurrence économique avec la.grande distribution. lIs
doivent aujourd’hui se démarquer en permanence, obtenir
une reconnaissance par leur regionalité, pour le fait quils
sont unigues®™, quils fent du bio, gqu'ils respectent leurs
animaux, se justifierde leurs prix.

Imaginons”une-ville ou tous les habitants consomment
local, biologique, juste. Pour commencer, ce fantasme d'une
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ville auto suffisante n'a jamais réellement-existé. Tres vite,
les villes les plus peuplées ont multiplie’ les “kilométres
alimentaires” en se basant sur les importations et le
commerce®. La seule différense ‘aujourd’hui est une fois
encore la question des échelles. Pour prendre un exemple,
des étudiants ont réalisé.un projet pour déterminer s'il tait
possible denourrirl'airemétropolitaine de Miami, ¢'est-a-dire
2.7 millions d'habitants® sans s'approvisionner en dehors
de cette méme-métropale. Selon leurs calculs, il faudrait
implanter dans lg ville 44 tours de 760 métres de hauteur
pour nourrir 'sa population. Sans parler des ressources
neécessaires pourconstruire un tel projet, la transformation
du paysage serait.digne d'un film de science-fiction.

Deplus,ehanger la maniere dont nous mangeons, plus local,
biclogique/avec des animaux éleves en plein air et gérés
de ‘maniere respectueuse et durable, peut sembler étre
Une amélioration voire une solution a I'agriculture intensive.
En réalité, cette maniere de produire requiert énormément
de ressources et de surfaces ce qui expligue que « quand
bien méme nous le voudrions, il serait quasiment impossible
de produire la quantiteé de viande que nous mangeons
aujourd’hui avec des animaux élevés en plein air »%°. Peu
sont préts a faire ce qui est nécessaire, c'est-a-dire
totalement changer notre maniére de nous nourrir. £t je me
vise dans ma propre critique, puisque je rentre dans cette
catégorie de flexitarienne’ Ensachant que « le végétarisme
n'exclut pas l'élevage. Au contraire, pour qu'un végéetarien
puisse ne pas manger de viande tout en consormmant du
fromage, il faut qu'un autre mange la viande qu’il ne mange
pas. Il ne fait donc que déléguer la consommation de viande
ot la responsabilité de la mort de l'animal. Mais une vache
ne produit pas de lait sans donner naissance & un veau ; il
n'y a pas dceufs sans poules »%°. C'est le systeme tout
entier et la maniére dont nous centrons nos assiettes sur
la protéine animale® qui serait au final problématique. « On
peut faire de tres bonne chose avec des légumes, des
légumineuses, des céréales. C'est tout un nouveau pan de
cuisine qui s'ouvre nous lorsqu’on laisse tomber la viande
ot les produits laitiers. Et ¢'est tres bon. Cest délicieux »%°.
Un discours qui semble pointer le veganisme comme la
solution ultime. Transformer le systeme d'une assiette, dela
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protéine animal au végétal fait en effet appel & une grande
créativité®®. A chague époque, la cuisine a été loccasion de
relever de nouveaux defis, briser les codes et revisiter sans
cesse la cuisine dite “traditionnelle”.

Nous l'avons vu pourtant, avec ces découvertes, nous
acceptons aussi de perdre des milliers d'années de culture
et dimaginaire. Accepter la disparition de lélevage et
des éleveurs de nos vies et de nos paysages. Ces filieres
ot ces terroirs chargés dhistoire qui ont participe a la
création de nos villes reposent grandement sur 'animal
De plus, comme lensemble des consommateurs, les
vegans sont multiples. Etre végétarien ou vegan ne veut
pas forcément dire bien manger ou manger sain. Cela peut
vouloir dire s'alimenter aupres des filieres agroalimentaires
ot le fruit de leurs recherches high techs® qui remplace
la viande par son équivalent in vitro®®. Produit dans un
laboratoire, ces substituts carnés ont un colit encore plus
réduit, et un golt tout aussi minimal. Cela peut aussi dire
ne consommer, pour ceux qui en ont les moyens et qui
sont bien situés géographiquement, que de la nourriture
veégeétale moralement pure® et locale. Autre amalgame,
les circuits courts sont associes forcément a du mieux
et deviennent gage de qualité”. Circuit court ne veut
pas dire local et ne veut pas forcément dire meilleur poti
I'environnement. A titre dexemple, « lautre fois, jai fait
une commande d'agrume en Sicile, jai un seul intermédiaire
entre le producteur et moj, c’est du circuit court-Mais c’est
pas un produit local »™  Etre vegan et manger local sans'se
guestionner sur la saisonnalité peut tout alsgsibien dire'se
nourrir exclusivement de salade verte. Gest.un aliment sain
par excellence dans les représentations et il pousse tres
bien en hydroponie dans un sousysel~Ou bien manger de la
salade en hiver. « A titre d'exemple;une.salade cultivée en
Allemagne, sous serre, en hiveraura.un bilan en termes de
CO2 émis (de la production@ la consommation) deux fois
plus éleve que le méme-legume importé dEspagne ou il
est cultivé en plein air(510 gr eqCO2/salade contre 240gr
eqC02/ salade)»<
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Entre imaginaire et
rationalité, op. cit,

75 Ville affamée -

fagonne nos vies. op.

J'al conscience gue trait est pousse a l'extréme dans ces
exemples. De plus en plus de choix s'offrent a nous. Des
repas familiaux a la cantine, nous pouvons choisir ce que
nous mangeons. Le self se développe en restauration
scolaire, d'entreprise ou collective. Les repas familiaux
sont beaucoup moins normes, certaines familles mangent
des choses différentes pendant un méme repas’. Ce
phénomene s'accentue avec des plateformes comme
Deliveroo, UberEats, ... En un temps réduit, nous avons
acces en ville a toute la nourriture gue nous souhaitons. Ce
« gelf-service, formidable progres qui respecte la diversité
des golts et des styles d'alimentation, mais dispositif
technigue qui nous rameéne & la question du choix »”. Il est
donc temps de prendre conscience du poids que porte la
nourriture et de ne plus se laisser porter par un discours
qui résoudrait magiguement les questions alimentaires. Ce
sont autant de débats sur lesquels il devient difficile de
statuer et dont il n'y a malheureusement pas de réponse
facile. Uniguement des compromis, comme I'exemple de Ia
“troisieme voie” Loin d'étre une solution satisfaisante, ce
type d'élevage responsable de taille moyenne constitue
probablement ce qui se fera de mieux pour nous alimenter
sans détruire la planete”™. Ces questionnements prouvent
toutefois un intérét grandissant qui se traduit dans Ia
construction de la ville
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B/ L ALIMENTATION, DU DISCOURS POLITIQUE A L'ELABORATION DE LA

VILLE : UNE IMAGE DE PLUS EN PLUS MAITRISEE

Un discours a toutes les sauces, des pouvoirs
politiques au grand public

L'alimentation est“un.enjeu sociétal majeur mais aussi
politigue. [¥étatfrangais a une politique interventionniste.
CestUn premier/acteur de la question alimentaire a une
gchelle nationale, européenne et internationale. En 2014, Ia
EAAF7S(lej d'avenir pour agriculture, 'alimentationet laforét)
fixe fes objectifs pour les années a venir. « Dans le cadre de
la“politique de 'alimentation définie par le Gouvernement,
d'assurer a la population l'accés & une alimentation
slre, saine, diversifiée, de bonne qualité et en quantité
suffisante, produite dans des conditions économiquement
et socialement acceptables par tous, favorisant l'emploi
la protection de l'environnement et des paysages et
contribuant & l'atténuation et a l'adaptation aux effets du
changement climatique ». Pas d'évocation dans I'ensemble
du projet de lois du sens du golt, nous n'‘en sommes pas
encore la. Malgré tout, des themes qui se répetent, de
sécurité alimentaire, de santé, de diversité, de qualite. Une
des applications de ce projet de lois sont les PAT (projets
alimentaires territoriaux). « Ces derniers visent & rapprocher
les producteurs, les transformateurs, les distributeurs,
les collectivités territoriales et les consommateurs et &
développer l'agriculture sur les territoires et la qualité de
l'alimentation »”7. Sur le papier, des textes plus si éloignés
de mouvement comme Slow Food. En 2018, laloi agriculture
et alimentation (EGAlim) vise a « assurer la souveraineté
alimentaire de la France »”¢ avec plusieurs axes notamment
de renforcer le bien-&tre animal, améliorer les conditions
sanitaires et environnementales de production, reduire
[utilisation du plastique dans le domaine alimentaire, de
rééquilibrer le rapport de force entre grande distribution,
agriculteurs et industriels. Cette loi a provoqué de nombreux
débats et deceptions par son manque d'engagement ou

107

76. httos:/fwww.
legifrance. gouv.fr/
eli/lo/2014/10/13/
AGRX1324417L/jo/
texte

7'/ Pourenplus
http://rmpat fr/

78. https:/fwww.
gouvernement.
fr/action/la-loi-
agriculture-et-
alimentation



79. Kramer Laurent,
Que ditlaloi
alimentation? France
Inter 02/10/2018

80 Voir https;//
metropole.nantes.fr/
alimentation

81 LeVoyage a
Nantes (2011) est un
organisme touristique
et un évenement
culturel annuel et
estival

de résultats. Michel-Edouard Leclerc, président-directeur
geénéral de lenseigne de grande distribution E. Leclerc
demande « en quoi d'avoir & vendre I'eau d'Evian, le Coca
Cola ou le Nescafé plus cher va bénéficier aux agriculteurs ?
IIn’y & aucun engagement par lequel cet argent avec lequel
on va pénaliser le consommateur va se retrouver dans la
poche de l'agriculteur »” Des mesures jugees insuffisantes
mais qui ont le mérite de mettre le doigt sur des questions
que personne ne voulait se poser ily a une dizaine d'années,
Sur un secteur qui ne peut plus se permettre d'étre auss
opaque pour survivre.

A I'échelle locale, les villes ou les métropoles s'emparent
clles aussi de la question alimentaire. En 2015, Nantes
Métropole a été lauréat de I'appel & projet du Programme
National de I'Alimentation pour son projet de mise en place
dun PAT. En octobre 2018, ce PAT est officiellement
reconnu. En octobre 2019, les objectifs chiffrés sont
annonceés. Le projet reprend les grands axes annoncés par
laloi de 2014 enl'ancrant sur son territoire. L'idée principale
est de connecter les acteurs qui gravitent autour des
guestions alimentaires: agriculteurs, restaurateurs, groupes
scolaires, grande distribution, commergants, scientifiques,
journalistes, etc. L'objectif : permettre datteindre une
alimentation locale, durable et accessible & tous. Mais aussi
de se démarquer car « avec sa richesse et la diversité.de
ses productions agricoles, mais également de ['organisation
de la filiere agro-alimentaire du grand ouest, le PAT souligne
la capacite du territoire a expérimenter .de .nouvélles
solutions et de nouvelles pratiques »% Au-dele dune
volonte politigue, ce projet est une vraie Opportunite.de se
saisir des questions alimentaires et devair nos paysages se
transformer. Un premier pas qui mérite d'étre.observe dans
les années a venir.

C'est aussi une thématigue qui andU succes. A travers
I'événementiel et le.tourisme, les villes s'en saisissent
pour appuyer leur image et augmenter leur attractivite.
L'événement des-lables de Nantes en est un exemple”
Il est présentecomme Le Voyage a Nantes® culinaire.
« ['événement-est né dun constat frappant : alors que
['alimentation est un enjeu majeur de nos societes, que les
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DESIDEES AUX ACTIONS

#PRODUCTION
ALIMENTAIRE

Avec 15500 hectares de surfaces agricoles et 330 exploitations
agficoles, l'agriculture représente un enjeu pour 'économie locale
et laqualité de vie des 630000 habitants de la métropole. Pour
produire plus local, le maintien de la vocation agricole des terres
estnécessaire. Pour cela, la métropole a un rdle a jouer pour
faciliter la transmission des exploitations et l'accés au foncier des
nouveaux projets agricoles nouveaux projets agricoles (stratégie
fonciére et veille locale)

Autres actions : faciliter la transmission des exploitations, lacces au foncier des
nouveaux projets agricoles et encourager les modes de production biologique.

#RESTAURATION
COLLECTIVE

Le sujet du « Mieux manger » est sur toutes les tables, et pas
qua lamaison ! Les acteurs de la restauration collective - la
cantine scolaire, les restaurants, les cantines du midi, le resto'U,
les traiteurs, les food trucks... — doivent faire leur transition

pour s'adapter aux attentes alimentaires. Ensemble, ils peuvent
contribuer a structurer les filiéres d'approvisionnement local.

Du c6té des cantines scolaires, un accompagnement des
communes est envisagé pour progresser ensemble vers plus de
bio et de produits locaux dans les assiettes des petits mangeurs
métropolitains.

Prochaine étape : une réflexion autour de plateaux-repas au
travail, plus locaux et zéro-déchet.

Autres actions : un défi"Manger mieux en entreprise”, définition d'une loffre

tion en amont de la construction d'une zone d'activités, achats
groupés de produits issus du commerce équitable pour les achats de réception
des communes...

xtrait du MAG PAT 3, septembre 2019 ©Nantes Métropo

Pour que l'agriculture urbaine se développe en ville, les espaces
publics sont amenés a se végétaliser. Ainsi, les aménageurs pourraient
intégrer des espaces de production dans leurs programmes, et les
écoles pourraient intégrer des potagers ou des ateliers de cuisine.

Un sentier des fermes ouvertes viendra enrichir la palette d'offre
touristique du territoire.

Autres actions : intégrer [Agriculture Urbaine comme partie prenante de la
Fabrique de la ville, inventorier et prioriser les espaces disponibles pour la
production agricole, accompagner la professionnalisation des activités autour
de lagriculture urbaine, structurer le réseau des acteurs de lagriculture urbaine,
une maison des agricultures urbaines, labelliser les productions urbaines, éveiller
et sensibiliser les citoyens par [action, sensibilser les enfants par le godt..

#LOGISTIQUE
DURABLE

Pour faire face a la demande de plus en plus forte,
l'approvisionnement et la logistique des produits locaux et bio
doivent changer d'échelle.

C'est 'ambition du Kiosque paysan, une plateforme logistique
mutualisée de producteurs locaux.

Le Kiosque paysan est le fruit d'un travail commun entre une
dizaine d'acteurs impliqués dans le développement de filieres
alimentaires territorialisées et la promotion de produits locaux.

Autres actions : optimiser les transports de produiits locaux, du premier au
dernier kilometre avec un faible bilan carbone (vélos, véhicules électriques

ou gaz, péniches..), création diune unité dabattage mobile directement
connectée aux fermes en 2020, consolider le modele économique de la
légumerie la Fée au Duc, aide a lachat de vélos pour les professionnels, bonus
environnemental.

FLUX, LE CIRCUIT COURT
BAS CARBONE

PromusBox propose des mini-hubs logistiques
réfrigérés et connectés. Implantés au plus prés

des exploitations, ces points de mutualisation
permettent aux producteurs de déposer leurs
marchandises qui seront transportées par un
opérateur logistique. 5 PromusBox sont prévus d'ici
la fin 2019 pour faciliter la livraison du dernier km
de 15 producteurs et 40 clients professionnels.
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agriculteurs et les géants de l'agroalimentaire comprennent
gu'un modele se meurt et quun autre doit naitre, que les
consommateurs manifestent plus que jamais une volonte
de reprendre le pouvoir sur leurs assiettes ; il n‘existait pas
de rendez-vous réunissant professionnels et grand public
pour réflechir et debattre de cette question de la transition
alimentaire. L 'alimentation se doit aujourd hui d'évoluer pour
des raisons sociétales, environnementales et de sante »%
Cet évenement est présenté sur le site internet de la ville
aux cote du voyage a Nantes, Nantes tourisme Estuaire,
Les Machine de [lle, le Chateau des ducs de Bretagne et
le mémorial de I'abolition de l'esclavage, en trois langues -
frangais, espagnol et anglais. Autant de lieux devenus ces
dernieres années des symboles de la métropole nantaise.
Je m'identifie aux questionnements soulevés dans cette
citation; ames yeux la place que prennent ces thématiques
est donc un indicateur positif. A en croire la fréquentation
des différents évenements, le sujet semble en effet
intéresser. Il est cependant surprenant que des questions
lites aux villes et aux personnes quiy habitent deviennent
des espaces touristigues. Le risque a long terme est
qu'a I'égal de nos patrimoines batis, nous museifions nos
patrimoines alimentaires™. Et méme si jai pris plaisir a m'y
rendre, les evenements des Tables de Nantes s'adressaient
a un public informe, pouvant se reconnaitre dans ce type.de
nourriture. Pour la soirée des Tables de Nantes qui «invitait a
la déeambulation et & la découverte avec un tarif accessible a
tous », le pariest loupée. La portion & b€ est certesabordable
mais nous pouvons difficilement eppeler ga unrepas. Apres
en avoir acheté deux ou trois, je mange une seconde fois
en rentrant chez moi. Un discours apparemment ineluant
mais qui n'a attiré que des classes_sociales (foyennes et
supeérieures. La communication de'Nentes Metropole quant
a elle, s'est avereée tellement efficace et aattirer tellement
de monde que des amis nantaisw ont.pas pu s’y rendre.

110

Un intérét transposé dans la construction de
la ville

Cet intérét grandissant se. retrouve egalement dans la
construction de la ville et les projets qui voient le jour
autour de l'alimentation:ll'concerne I'ensemble de la chaine
alimentaire et les acteurs quiy sont liés, du projet de papier
a la consommationdans lawville.

Ce sont par exemple.des sujets tres marquants a 'école
d'architecture. Dans une option de projet, il v a presque
systeématiguement un programme lie¢ su golt. Que ce soit
des. centinés-solidaires, marchés, observatoires de g
biodiversite, légumerie, potagers, restaurants. Ce genre
d'attention’surle golt et l'acte de manger était difficilement
imaginable il y a 20 ans. Il existe en arriere-plan, comme un
theme utilitaire, par exemple une cantine scolaire dans une
geole. Aujourd’hui, il n'est plus nécessaire de négocier leur
legitimite.

Ces thématiques ne se cantonnent pas aux eécoles
d'architecture et aux projets de papier. Pour prendre
exemple de Nantes, de nombreux programmes recents
ou futurs enlien avec le go(it voient le jour. Le MIN (marché
d'intérét national) par exemple se situe en plein centre-ville
jusqu'en février 2019. lldéménage alors aRezé, plus au Sud.
C'estunprojet tres médiatisé, a la fois par son ampleur, ¢'est
le deuxieme MIN de France, le projet fait 55 hectares et a un
budget de 100ME TTC. Mais aussi par e projet architectural
en lui-méme, créant le MIN le plus moderne au niveau
national. C'est « un maillon essentiel du Projet alimentaire
territorial »#%. Lors de son ouverture en avril 2019 il a fait
l'objet de journées portes ouvertes, qui ont réuni plus de
2b 000 personnes®™. D'intérét national, il est assez logique
qu’ils s'ouvrent ponctuellement au public et pourtant il est
tres rare que ce genre d'évenement arrive®. En dehors
de ces journées portes ouvertes, 'acces est réserve aux
personnes ayant un lien professionnel au MIN, méme s'il est
toujours possible de visiter virtuellement le lieu®”.
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Autre exemple, un Food Hall qui s'installera au premier
semestre 2021, dans les anciennes halles Alstom, au cosur
du Quartier de la Création sur llle de Nantes®. Globalement
sur 'ensemble des projets phares de la métropole nantaise
surles 16 années a venir il est fait plusieurs fois référence
a la nourriture. « Des rives cultivées sur les berges de
llle Gloriette », « plage au canal Saint-Félix pour pique
niguer », la nouvelle place de la Petite Hollande ou se situe
actuellement un marché hebdomadaire.
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Plus que ces projets phares, ¢'est aussi-Uun positionnement
de la ville qui met en avant I'agriculturedurbaine en centre-
ville et en periphérie de ville avec des projets de nouveaux
quartiers®.

Spatialiser les lieux'de restauration dans la
ville

En perallele; la contrainte de manger en dehors de son
logement, notamment le midi pose une nouvelle définition
dumanger adexterieur. Nous avons vu que “l'extérieur” peut
renvoyer.a.un espace fantasmé de nature. lci, cela signifie
manger hors de son domicile dans un espace urbain. Les
moins de 29 ans consacrent en moyenne 50 min par jour
g Talimentation hors du domicile™. Les éteblissements de
restauration, notamment rapide, ont cri pour nous proposer
toujours plus de choix dans nos repas”™. Ce qui se traduit
aussi per une multiplication des restaurants vantant le
merite d'une culture locale, de savoir-faire du fait maison. En
parallele, le “nouveau” modele de supermarchés implantés
dans les ville centres s'emparent aussi de cette demande
ot offrent des zones pour réchauffer et se restaurer
directement sur place.

Avec les go(iteurs, nous avons souvent parle de restaurants
lorsque je les ai questionnes sur “manger a l'extérieur” ou
‘manger en ville” Jémets donc I'hypothese que c'est ce
rapport qu'ils entretiennent entre la ville et le golit.

«Quand y'a eu les sous de Noél ou ce genre de choses.

C'est un peu cher le menu, genre c'est 60 balles mais
genre on a fait une fois avec Sami, on avait tous les deux
travaillé pendant I'été, on s'est dit ce soir on y va. C'était
délicieux.

Vous étes 8, ah non ¢a va pas étre possible. Madame
vous étes toute seule venez donc au comptoir | Ca
m'est arrivé plusieurs ou soit c'est complétement
blindé, devant toi y'a un groupe de 4 et toi t'es derriere,
t'entends y'a une place »
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Hortense a un rapport ponctuel au restaurant auquel elle se
rend souvent seule, « pour se faire plaisir ». Ca lui permet de
ne pas avoir a réserver, de ne pas patienter et de toujours
avoir de la place, parfois au comptoir. Elle s’y rend a deux
pour des occasions festives, comme un anniversaire. Ce
sont des lieux d'un certain standing. Elle s’y rend pour bien
manger, surtout des produits dont elle n'a pas 'habitude
C'est le cas de la viande, qu'elle ne mange jamais chez elle.
Elle parle des produits locaux et de saisons, faits maison et
cuisinés avec un certain savoir-faire. En vy allant seule, elle
augmente cette sensation de se sentir privilégiée.

« Alors c'est curieux parce que c'est vrai que les gens
ont une double attention, la premiére c'est de manger
donc leur assiette et ce temps partagé, souvent c'est a
plusieurs. Et en plus I'ambiance live de gens qui jouent.
Euh ... ouais c'est bien. Et bé l'année derniere pour
bars-bars avec la chanteuse et le bassiste, avec le trio
acoustique on avait jouer euh au restau des Isles un soir
ol y'avait diner, le jeudi soir et le vendredi soir elles font
un service le soir les filles la-bas. Donc les gens étaient
a table et écoutaient en méme temps. »

«Qui bien sdr. Je vais pas beaucoup au restaurant. Euh ...
Donc je vais plus souvent au bar en fait. Plut6t en soirée,
rarement en journée. Et en effet il m'arrive de retourner
dans les bars ol j'ai ... soit dans les bars musicaux ou j'ai
joué, ou dans les bars musicaux ou j'ai pas joué mais je
vais chercher cette animation la ou cette ambiance-la

J'adorealler surles autres apéros, c'est une catastrophe.
Je suis un fan de cacahuétes et de chips. Alors ca c'est
le gros plaisir. »

Vincent se rend tres rarement eu restaurant. Son rapport
ala ville se fait davantage & traversla musique. C'est donc
majoritairement des bars qui attirent son attention puisque
ce sont des lieux ot il-joue regulierement. Il avoue avoir
déja joue dans unwestaurant mais il n'y est pas pour autant
retourné. Il privilégie les bars ou il a joué car il sait retrouve
cette ambignee musicale. La nourriture vy est alors plus
ponctuelle, sous forme de petites portions & grignoter.
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«Dans des restaurants. Oui. Parce que déja je pense que
mes amis sont venus, une seule fois dans toute notre
scolarité on a cuisiné chez quelqu'un mais sinon jamais.
Toujours dans des restaurants. Bon déja tu sais que la
bas les restaurants ne ferment pas le dimanche. Fin
y'a rien qui est fermé le dimanche. C'est un jour ouvré
normal. Je pense qu'on a.cuisiné seulement, une seule
fois. Je m'en rappelle bien, ¢a s'est trés bien passé mais
c'était pas notre ... Je vais souvent au restaurant. Fin
pas comme la bas parce que déja c'est beaucoup plus
cher pour moi ici. Hum. J'essaye d'aller au moins une fois
par semaine dans unrestaurant. Avec mes ... avec mes
amis/ [...] Ou.par exemple oui par exemple le midi si je
suis proche de son bureau je lui dis tu veux aller manger
dans unrestaurant.

Parce que les restaurants on des terrasses. Hum... aprés
on mange pas mal dehors mais c'est parce que déja le
climat il est propice pour ca. Tu peux faire toutes les
activités en extérieur sans aucun probleme. Et tous les
restaurants ont une partie en, fermée avec de la clim’ et
une partie en extérieur. Donc normalement les parties
en extérieur sont bon, blindées de monde et ... donc tu
peux fin. C'est ¢a l'extérieur. Mais d'habitude tu vas pas
prendre un repas pour aller dans un parc ou dans ... »

Carlos Iui & une pratique double. Quotidienne en Colombie,
il se rend au restaurant tous les jours au moins le midi pour
déjeuner. Pendant la pause du déjeuner, il choisit avec des
amis parmi les nombreux restaurants autour de l'universite.
Le week-end et le dimanche, les restaurants sont ouverts.
Ce sont ainsi des lieux privilegiés et ordinaires de rendez-
vous. EnFrance, il garde cette habitude meis la réduit a une
fois par semaine, surtout en raison du prix. Cela reste une
habitude et un moment partage assez ordinaire. Il explique
qu'en Colombie tous lesrestaurants ont un espace exterieur,
une terrasse qui est la continuité de lintérieur climatisé
ot ce toute l'année puisque le climat e permet. C'est cet
axtérieur urbain qu'il cotoie, quil distingue d'un parc

« Bé oui I'ambiance des restaurants moi, sans parler
d'aller dans des restaurants mais de me balader dans
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une ville ol ... tu sens les odeurs des restaurants ou
des arrieres cuisines ou des gens, ol tu vois les gens,
ou tu sens les plats ou tu vois les gens manger. Bé
c'est appétissant quoi. Ca te donne envie de manger en
général.

Ce qui est bien ici en France par rapport a d'autres
pays, c'est que y'a pas ce truc d'alpaguer les gens,
fin dans certains pays, ils t'alpaguent, genre en ltalie
typiquement genre ils viennent, t'es un passant tu te
balades dans une ville un peu touristique mais ot y'a
pleins de restau, méme a Lisbonne et bah genre t'as les
serveurs qui sont devant le restau et qui te qui font trop
chier la. Genre venez, tiens-moij'ai ¢a, ¢a, ¢ca, c'est super
et tout. Ca, ca m'insupporte alors la c'est mort fin genre
ca je ... supporte pas ¢a. Et du coup bah la pour le coup
j'ai pas envie de manger tu vois, ¢a me ... lachez moi les
basques vous étes trop chiants quoi. Non en France on
fait pas trop ¢a. Du coup ¢a peut me donner envie. »

Pour Caroline, il est intéressant de noter qu'elle mavoue
se rendre trés peu au restaurant. Nous avons vu dans Ia
premiere partie, sa nourriture ordinaire et fantasmée se
situe dans l'espace privé. Pour elle, c’'est le rapport entre
I'animation d'un restaurant dans la rue, et l'appel que cela
crée qui lui donne envie. Elle observe cette agitationen
tant que spectatrice extérieure. Pour lui ouvrir Fappétit
néanmoins, cet appel ne doit pas étre forcé. Elle doit avoir
limpression de ne pas étre découverte.

Chague golteur a donc un repport différent &la restauration
urbaine. Quotidien, festif, dobservateur exterleur, en
terrasse, en intérieur mais visible:-Chague posture traduit
des habitudes et une relation partieuliere alarue.
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Une privatisation des espaces dugo(t, des
rez-de-chaussées désertés

Nous l'avons vu, les commerces de proximité forment un
réseau alimentaire mais aussi de reperes. Les restaurants
en font partie et amiment dune certaine maniere les
frontages™ des rues™Pans les premiers restaurants en
France, les cloisors sont~gbattues pour que ceux qui ne
peuvent pas+«y<pénétrer. puissent observer ce théatre
gourmand?®. Rolr ceux-gui y mangent, ce n'est pas tout &
fait manger dansila rbe/ mais plutdt étre visible depuis la rue.
La sighifieation symbolique du restaurant est aussi d'étre vu
depuislextérieur”. A cet espace mis enscene s'ajoute des
que possible la terrasse. Carlos explique qu'elle est presque
systematique a Cali, comme un prolongement du restaurant.
C'est aussile cas dans de nombreux restaurants en fFrance,
méme sile climat enlimite'usage. Sielles donnent un acces
extérieur, les terrasses privatisent aussi I'espace public. Ce
n'est pastoutafaitiarue. Le droit de s'y asseoir est réservé
a certains, il N'est pas possible de s’y installer et de ne rien
consommer. Si ces conditions ne sont pas respectées, i
est possible de s'en faire exclure. Sur certaines terrasses
Il est parfois écrit “interdit au pique-nique”, il est assez mal
vu de prendre sonrepas et de ne consommer qu’un café par
exemple. Comme Caroline, I'observation de cette animation
est possible. Toutefois, rejoindre cet espace est relié a un
pouUVOIr monétaire. Sans pouvoir atteindre ce critere, nous
sommes donc exclus de leur usage. Selon le restaurant
choisis, le prix va en partie influencer la catégorie sociale
de la population qui s'y arréte. Nous pouvons ainsi émettre
I'hypothese que ces parametres diminuent le brassage
social sur ces espaces. C'est étre dehors, manger dehors,
sur larue (et non danslarue) et en méme temps cet espace
nous appartient. Nous verrons qu'il existe d'autres manieres
de s'approprier I'espace urbain™.

« Y’a quand méme un paradoxe qui est que, euh
maintenant y'a plus de gens sur terre, y'a plus de gens
qui habitent la ville mais y'a moins d'animation dans les
rues parce que les modéles ils ont changé voila. »
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Malgré lintérét croissant pour lalimentation en ville et
I'animation des restaurants, la place du commerce dans
la rue n'est aujourdhui plus si évidente. Dans les centres
villes historiques ou les nouveaux quartiers, la tendance
ost au rez-de-chaussée déserte™. Ces lieux qui servaient
autrefois de « repére pour la communauté et de lieux de
sociabilité baissent un a un leurs rideaux »””. C'est aussi la
conséquence de notre maniere de nous nourrir. En migrant
vers la périphérie, ce sont des commerces de deétail qui ont
ferméleursportes. Lalivraisonenligneajoute unealternative
supplémentaire l'alimentation de proximité. Ce phénomene
n'est pas nouveau et ne touche pas uniquement le France
En 2006, une commission parlementaire multipartite publie
un rapport nomme High Street Britain 2015 qui explique
que « d’ici 2015, de nombreux petits commerces a travers
le Royaume-Uni auront cessé leur activité, et que peu
d'entre eux seront remplacés par des petits commerces
indépendants. Cette perte, qui résulte pour une large
part dun systéeme commercial trés deséquilibré, sera
préjudiciable au pays tant sur le plan social qu'économique
et environnemental »%°.

Les questionsalimentaires se déploient dans laconstruction
de la ville par de nombreux projets. Les restaurants
notamment, participent grandement & l'animation de rue fg
oU les commerces de proximité se raréfient. C'est un'des
liens au go(it dans nos villes. Il n'est néanmoins paspartage
ou identigue pour tous et nous verrons par la suite gue ce
n'est pas le seul. Nous verrons aussi que ce lierparticdlier,
qui transforme un espace public en un espace privatise
n'est pas nécessairement synonyme d'exclusion:
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C/  VERS DES VILLES GENERIQUES DU 60T ?

Une uniformisation des.espaces du golit en
ville

Malgré lintérét perté.sur-falimentation présente dans
nos assiettes et défendue dans les discours politigues,
nous pouvons interroger 'effacement progressif de la
perception du gedt-dans nos villes. C'est un sens propre &
chequeindividu-et cette richesse, pergue dans la premiére
partie de-ce mémoire ne se ressent pas toujours dans
nos espaces urbains. Les lieux semblent s'uniformiser et
se lisser a l'mage des produits qui v sont consommes. A
Nantes, Madrid, Londres, Berlin il est possible de manger un
burger ou une salade. Iy a bien sirles principales enseignes
de fast food qui sont les mémes dans le monde entier.
Ponctuellement, je me rends a |'étranger dans ces espaces
non situés pour mimaginer étre nimporte ou et donc nulle
part”™. Ce sont aussi des moments ol je retrouve une sorte
de familiarité par les enseignes qui se sont exportées dans
le monde entier.

« En plus c'est que a I'hétel il parlait bien I'anglais. Donc
y'avait pas de probléme déja. Et c¢'était un hétel de de

. une chaine donc tu trouvais oui des choses plus
internationaux. Pas comme aller dans un kebab par
exemple, ils parlent pas forcément anglais et ... ils ont
des choses seulement de leurs cultures. »

Ces enseignes ce sont d'abord ces « multinationales qui
passent les saveurs au rouleau compresseur »'%Y que
dénonce des mouvements comme Slow Food. Cette
critigue de la malbouffe remonte déja a plus de 30 ans. Si
le chiffre d'affaire de McDonald's a connu un pic de 28,11
milliards de dollars en 2013, il ne cesse depuis de diminuer
pour atteindre 18,83 milliards de dollars en 20191, Preuve
peut-étre encore de cette volonté du bien manger.
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« Parce que nous on est pas trop fan non plus de
McDonald’s et tout comme ca. Je pense que je
mangerais McDonald’s pour ma derniére option »

En France, ce n'est plus ce type de restauration qui prend
le pas mais plutot la restauration rapide 'haut de gamme’
Méme l'enseigne McDonald's tente de redorer sonimage en
modifiant totalement le style et la décoration intérieure de
leursrestaurants, enincorporant desbarsasalades et burger
végétariens & leurs menus. En dehors de cette tentative
marketing, fast food ne veut plus forcément dire malbouffe
Cette restauration rapide pése aujourdhui déja plus lourd
dans le balance que la restauration traditionnelle & table. En
France en 2018, 54 milliards d'euros sur 88 milliards au total
de chiffre d'affaire proviennent de la restauration rapide!"”
A la méme date, il existe 32 000 restaurants “repides” en
France, dont 6 000 de burgers et dont seulement 2100
font parties dune chaine'®. Les multinationales ne sont
donc plus les seules & faire de la restauration rapide ou du
burger. « Une économie a largement recours aux moyens
de transport, qui au-dela de répercussions lourdes sur
I'environnement, implique toujours une réduction de l'offre
Cette derniere est dictée par des « standards de qualité »
qui plutdt que de s’intéresser a des produits régionaux,
préférent miser sur dautres, en fonction des désirs dss
consommateurs »'%  Cette raréfaction de diversite
S'appligue sur ce que nous mangeons en dehors de<chez
nous car les restaurateurs s'approvisionnent eux aussi par
ce systeme mondialisé. En parallele, pour rester. attractifs,
les restaurants s'adaptent ala demande qui, nous I'avansvu
se restreint elle aussi

« On connait un restaurant, un restaurant de chaine [...]
Wok to walk. Il a déja été ouvertaNantes déja deux soirs.
Vendredi dernier j'étais bien sur & I'ouverture (rires) et ...
j'aivu sur la carte qu'il y avait un a Tel Aviv »
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«Donc c'était un peu loin de la on ou était en train de
rester mais le quartier était sympa en plus c'était dans
un endroit qui s'appelle Sarona Market qui est un marché
qui a été réhabilité qui c'est un peu, de l'architecture y'a
une influence allemande. C'est trés joli, c'est trés beau
comme en endroit. Donc se disait on va se déplacer pour
manger mais au moins il y a des choses a voir. »

«Lajesuis allée a Lisbonne et on est allé dans un espéce
de marché couvert ol tu pouvais manger. [...] donc du
coup typique du marché un peu touristique et tout bé
¢a, ca m'a trop saoulé. Parce que y'avait un monde fou,
carésonnait la-dedans euh les gens y'avait pas de place
pour s'asseoir, ils devenaient fous. Euh la bouffe était
pas non plus incroyable, et donc du coup c'était mauvais
moment culinaire quoi.

Moi j'avais mangé un risotto. J'aime beaucoup le risotto
mais euh ... bah le truc, I'ambiance ou en fait on a pas de
place pour s'asseoir, on doit étre séparés euh c'est trop
bruyant machin bah du coup ¢a te gave, bé c'est chiant
quoi. »
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La restauration traditionnelle se transfGrme donc et
incorpore des codes du fast food. A linverse, les structures
geantes de restauration ne se cantonnent plus au fast food
Ces mégastructures, « induit(es] de la mondialisation du
shopping mall »'% sont par exemple appelées food halls ou
marchés couverts. Le Time Out Mercado Ribeira a Lisbonne,
le futur food Hall de Nanrtes, le Sarona Market & Tel-Aviv, le
Markthal & Rotterdam peuvent étre déclinés par dizaines. «
Tant que ces megastructures se cantonnaient dans le fast-
food, la restauration traditionnelle n'était pas inquiete, car la
recherche.dequalitéluiétait réservée. Aujourd’hui, en raison
du progres “technologique et de lapparition d’hommes
daffaires-surfant.sur lintérét pour la cuisine, on voit naitre
deshypér-lisuxcapables de faire dubon »'% Des similitudes
sewretrouvent dans tous ces espaces : implantation dans
une ancienne zone industrielle, systeme en plot ou corner,
melange entre nourriture locale et internationale, ambiance
décontractée, grande efficacité de communication. De
plus, il s'agit souvent d'un modele économique porteé per
des societés dinvestissement privées qui permettent des
moyens et des capacités d'accuell assez impressionnante
['emploi de ce nouveau modele interroge l'avenir du godit
en ville. Au-dela dune apparente standardisation, ces
aspaces qui se traduisent en frangais comme "marché’
ne ressemblent en rien & un marché forain, méme sl en
revendique les attributs. Le futur food hall de Nantes per
exemple est présenté comme un « lieu ouvert et libre »197
Initialement dulatinmercatus, quisignifie « commerce, trafic,
négoce, marché public, foire »'% ce sont des lieux qui sont
par définition publics. A l'inverse, ces nouveaux food halls ne
sont pas du domaine public. Leur acces est limité a leur seul
client et reprend le statut d'une terrasse de restaurants. Ce
sont des espaces controlés socialement, par des vigiles &
['entrée, par des horaires de fermeture, par la nécessite d'y
consommer pour étre accepteé. Autre lieu du golt certes,
mais qui encourage plutét lindividualisme et I'entre-soi

Dans ces mémes espaces, un champ lexical revient
régulierement : 'l'authenticite’, le “caractere” qui peuvent
autant s'appliguer a l'alimentation c'est-a-dire au menu, qu'a
['ambiance assurée et aux personnes quiy travaillent
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D’une recherche d’authenticité a un marché
d’expérience

Cette uniformisation des lieux est assez paradoxale dans
la recherche du local. Des discours comme le manifeste du
Slow Food sont pourtant appligués ala lettre. ls préconisent
« qu'alors que les lieux de restauration rapide proposent
des ambiances aseptisées et dépourvues didentite, on
redécouvre la chaleur des bistrots traditionnels, le charme
des cafés chargés dhistoire, la vivacité des ateliers
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artisanaux »%° C'est la recherche de l'authentique, du vrai.

« Euh, y'a pleins de formes de marché, y'a aussi marché
donc fin y'a des bouffes qui sont achetées a Rungis, de
marchés euh qui viennent pas forcément de France et
euh, fin le marché c'est pas non plus le truc de ouf quoi.
Parce que y'a des limites, tu peux pas manger que bio
et que local sur les marchés aujourd’hui et euh aussi
euh y'a un truc aussi marrant c'est, dans les marchés
touristiques aussi. Et le culte de l'authenticité mais
c'est fake un peu. Genre on te vend le marché comme
une forme hyper authentique et tout mais c¢'est la forme
et aprés c'que les acteurs et ¢c'que tu mets dedans ca
peut étre du fake quoi. »

Les années 1990 et 2000 sont synonymes de campagnes
de publicité, surtout télévisées portées par les grandes
chaines de restauration. Le fait qu'il ne soit aujourd hui plus
aussi attractif n'est pas uniquement due & Ja nourriture
qui v est servie. Cest aussi dJ & la croyance que cette
restauration est basée surdes mensongss. C'estaujourd hui
la chasse au faux, au 'faire croirg-gue’, que ¢'est bon pour
la santé, que ce n'est pas gras,'que c'est. traditionnel, que
c'est fait maison. Cette recherche d'althenticité est assez
révélatrice de notre époque. C'est un phénomene accuse
de ne toucher guune partie de la population riche, une
classe socio-culturelle distincte. Nous entendons souvent
“c’est un truc de~bobos”. Nous avons pourtent vu que la
guestion alimentaire touche tout un chacun. D'autant plus
qu'elle impacte davantage les populations les plus fragiles,
quisont lespremieres impactées par des crises. Plus qu'une

124

catégorie sociale, larecherche d'authenticit@ est portée par
des sacietés riches. « Les sociétes.enidéciin se tournent
vers le sens car le mythe des ressources inépuisables est
mort »'Y.C'est ce que Yannick Reudant qualifie de paradoxe
occidental*™. Les pays occidentaux sont dans une phase
d’appauvrissement, nousssommes riches de dettes et cet
appauvrissement modifienetre rapport & la consommation.
Tant que l'argent .coulaft a flot pour le consommateur
occidental nous-censommijons, achetions et jetions sans
nous poser de guestions:De nos jours, il y a de moins en
moins d'argent et il est.peu probable que notre génération
ait le mgme mivead dewvie que celui de nos parents. « Nous
allons'passer d'une économie basée surla création de valeur
ausingulier, eherMilton Friedman, création de cash, money,
money, money, & la création de valeurs au pluriel »'7. |a
recherche.de bonheur ou de plaisir est désormais synonyme
de simplicité. Elle s'atteint en suivant un mode de vie qui
recherche le “moins”™ mais “mieux”. Preuve en est dans
les régimes alimentaires. Manger moins mais de meilleure
qualité. Les exemples sappliguent bien au-dela de s
restauration avec le tourisme, limmobilier, les lieux de vie, le
sport™® Nous consommons ce qui est utile ou ce qui a du
senspournos valeurs. « Dans un contexte de surabondance,
on peut étre sensible & l'envie de retrouver quelque chose
de plus vrai, de plus fondamental »'% Cette recherche
ost tellement forte quelle devient obsessionnelle,
['obsession du vrai. Un exemple, Big Mamma qui ouvre son
premier restaurant en 20156, Une chaine qui ne veut pas se
qualifier comme telle puisque « chaque trattoria a sa propre
identité »'% : mais qui compte aujourd’hui 11 restaurants,
1 bar et un food market dans 4 villes différentes. Elle a été
créée par Trigrane Seydoux et Victor Lugger qui ne sortent
pas d'une école de cuisine mais dHEC. Big Mamma résume
beaucoup de tendances actuelles, ltalie, le golt pour la
cuisine populaire, le fait maison. A la différence des chaines
de restauration des années 2000, Big Mamma ne repose
pas sur des mensonges. Ce sont de vrais italiens recrutés
en lItalie pour venir travailler a Paris, ce sont de vraies
recettes traditionnelles. Un des fondateurs explique : «
ce que vous mangez chez c'est 100% fait maison. Vous
voyez nos chefs faire des pates fraiches a la main, vous
sentez le café que l'on torréfie tous les matins en point de
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vente, et c'est toute la force de ce concept et de cette
cuisine ouverte qui vous montre la qualité des produits,
l'origine de tous nos fournisseurs. Notre jambon il vient de
San Daniele, d'un producteur qui s'appelle Lorenzo, que moi
Jje connais depuis tres longtemps, notre farine elle vient de
Ravenne, notre huile d'olive elle vient des Pouilles »'1¢. Une
tragabilité al'extréme que Dan Barber qualifie de nouveauté
rafreichissante quand elle apparait au debut des années
19907 Mais la tragabilité a atteint un point culminant
« Nous avons maintenant des menus rédigés d'une maniere
qui ne peut qu'étre ridicule. [Les chefs] communiquent
la provenance de leurs legumes avec des déclarations
sacrées ('les navets biodynamiques de I'agriculteur Dave'")
Ou bien ils annoncent leur nature bienfaisante avec un
sérieux digne des scouts qui est difficile a digérer ("Nous
ne nous approvisionnons qu'en ingrédients bons pour la
planéte”) »18 Autre exemple, des restaurateurs ouvrent
des etablissements en hommage & leurs grand-meres!*”
Nous avons vu que la cuisine affective concentre en effet
de nombreux imaginaires, des savoir-faire, des souvenirs
|l est néanmoins surprenant que ce soit cet intime que les
jeunes restaurateurs utilisent pour leurs cuisines et qu'ils
soient sinombreux ale faire

‘italians
® doit ©
better.
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Cette recherche  dauthenticité est en phase

d'industrialisationetdemassificationpourdevenirlanouvelle
maniere de consommer. Pendant les Trente glorieuses,
I s'agissait d'avoir le dernier électroménager, la derniere
voiture produite en série. De nos jours, nous ne cherchons
plus a acheter le dernier frigo mais plutdt & nous rendre dans
le dernier restaurant, & “faire” un pays, c'est-a-dire le visiter
pendant 16 jours a la recherche d'une authenticité perdue.
Pour consommer moins mais consommer malgré tout,
I'économie de I'expérience émotionnelle émerge. Comme
la nourriture, les expériences partagées au plus grande
nombre doivent rentrer dans un processus reproductible,
qui est done simplifié et rationalisé.

Cette recherche dauthenticité & lextréme sonne
parfois faux. A force de vouloir absolument la recréer, la
reconstruire, quelgue chose dérange. C'est « la malédiction
de l'authenticité c'est a dire qu'a partir du moment ou
on la recherche, c'est qu'on la un petit peu perdug »*
Nous rentrons dans un « culte du produit rare et de
valeurs sensorielles en soj, extraites de leur contexte de
consommation historigue ». C'est-a-dire que ces lisux
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sonnent faux parce que nous ne sommes pas en Italie’””
ot que la grand-mere du restaurateur n'est pas la notre. Le
déplacement entraine une fois encore une diminution de
l'offre et un lissage des saveurs, malgré leur grande qualite.
En fin de compte, « aucun produit ne peut étre appréhendé
completement hors du milieu dont il est l'expression
culturelle »#5 Malgré cette supposée authenticité, nous
ne golitons qu'une infime partie d'une pizza italienne (méme
dans unrestaurant de Big Mamma) car le go(it ne se résume
pas a ses proprietés physiologiques.

Les limites de I'authenticité : vers une image
controlée de I'espace public

Cette recherche dauthenticité a des airs nostalgigues.
C’est néanmoins un passé qui est romance, qui n'est pas
situe Nous retrouvons les bistrots traditionnels si chers
au mouvement Slow Food avec leurs nappes & carreaux
mais personne N’y fume, il v a un menu végétarien, sans
gluten a la carte ou un jambon beurre vendu 8€. C'est une
authenticité aménagee. Certes, nous sommes tous tres
contents de pouvoir respirer dans les restaurants. Personng
ne veut réellement retrouver ce passé qui ne répond Plus
& nos modes de vie et de santé. Cette ambiance, décrite
au début de ce paragraphe, oU la nourriture est vendus
a méme la rue, ol nous mangeons sur le trotedl estie,
pour beaucoup, & de la pauvrete, parfois @.du dégolt, A
Velparaiso dans les rues attenantes au Mercado Cardonal,
les trottoirs sont tellement remplis de ventes spontanées,
entre autre de nourriture quils sent impraticables, il faut
parfois marcher sur la route. L alimentation urbaine passée
est aussi porteuse de chaos, aune perte de controle. Cette
facette nous l'apercevons dans d'adtres pays du monde, en
Amérigue du Sud commedans cet exemple, mais beaucoup
l'apprécie une fois<encore comme une expérience. Les
rues occidentales doivent &tre authentigues mais propres
ot organisées. Le photographe Mério Macilau parle des
marches de Maputo au Mozambique : « lorsque 'on parle
de ce genre d'endroit, la premiére chose dont les gens vont
parler, c’est la pauvreté. [...] Ce n'est pas de la pauvreté,
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c-est notre culture. Si vous allez dans le centre-ville, vous
trouverez quelques restaurants mais ce seront les mémes
qui existent en Europe. Vous allez aujourd’hui au nouveau
marche de poisson, et ce nouveau marché est le méme
que celui que vous trouverez a Lisbonne, a Paris et le méme
qu'aux Etats-Unis. Donc je pense qul faut montrer du
respect & nos origines et & notre culture profonde »12,

Pour reprendre 'exemple du Food hall de Nantes, malgre les
dessins enchanteurs, les premicres phrases présentant
cet espace montrent qu'un certain standing y est attendu -
« gtreet food b étoiles, grands classiques, cuisine du
monde... le Food Hall regroupera plusieurs concepts de
restauration sous un méme toit »'“° Sur la nourriture donc
mais aussi sur la clientéle « habitants, étudiants, actifs
incluant startupers, créatifs et chercheurs »*#7. Un projet
que le promoteur destine ouvertement a des classes
moyennes supérieures et supérieures. Malgré sa proximite
flagrante, le projet est présenté dans sa résonance avec le
quartier, mais pas un mot sur le marché forain de la Petite
Hollande pourtant situe sur la rive d'en face. Auméme titre
que les autres food halls, ce projet est porté par le groupe
Chessé, uninvestisseur privé qui 'affirme dans son soutien
aux lieux alternatifs et hybrides, « des lieux qui mixent les
usages, d'audaces et de singularite » Pourtant, enregardant
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leurs références, ce groupe investit presque exclusivement
dans des centres commerciaux, des projets a but lucratif
ot privé. Le discours n'est pas vraiment en accord avec
la réalité. A cela s'ajoutent les images publiées qui usent
a profusion du vert, comme pour masguer I'absence de
nourriture et du sens du golt dans cette grande halle.
Encore un projet victime de green washing dont il ne reste
plus grand-chose si les images se voyaient déshabillées
de leurs plantes grimpantes. Nous pouvons apercevoir des
serveurs en costume et noeud de papillon et le mot « chic »
Sur limage, 99 % de personnes blanches et une petite
fille métisse, qui permet de promettre de la mixité. Sur la
deuxieme image, I'absence de nourriture est encore plus
flagrante. Nous pourrions nous trouver en face d'un magasin
deplantes oud'une serre botanigue. La SAMOA'® est quant
a elle plus subtile et plus évocatrice avec des dessins qui
laissent présager davantage une ambiance, des possibilités
de food truck sur le parvis. Malgré une volonté de montrer
des usages, 'usage du “vert” supplante quand méme ici la
nourriture.
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« Nous imaginons le Food Hall comme une sorte de petit
spectacle permanent pour tous les sens, et pour toutes
les générations »'*. Et pourtant dans la description, Ia
promesse est la. Une mise en scéne du manger avec le
champ lexical du spectacle et une certitude de vivre une
expérience particuliére ol nos sens seront sollicités
Peut-étre que comme Caroline, & défaut d'avoir vécu une
expérience culinaire inoubliable, nous ressortirons de cette
halle qui peut accuelllir jusgu’'a 380 personnes avec un mal
de téte

De l'autre coté de la Loire, la place de la Petite Hollande fait
l'objet d'un projet urbain. Une transformation totale de cet
espace est attendu d'ici 2030. Les deux exemples ne se
ressemblent pas, nidans leur échelle, nidans leur démarche
Ce projet s'étire du pont Anne de Bretagne jusqu’au square
Daviais, (soit environ un kilometre) et se réalise sur 10 ans
Il'a fait ['objet d'un débat citoyen pendant une année, auquel
800 habitants et professionnels ont participé™°. Malgré une
démarche participative, qui se veut vertueuse et dans ['air
du temps, ce projet se place dans la continuite de limage
parfaitement meftrisée voulue par la métropole nantaise
Le marché se libere et s'aere. Chague chose et chaque
marchand est a sa place. |l semble aussi s'étre regroupé et
peut-étre restreint mais les vues du ciel sont trompeuses.
Difficile de percevoir des usages et de I'espace polirla
richesse qui s’y déploie aujourd'hui*®®. Ma critique ne ve pas
ici au projet urbain. Ce quiressort toutefois de ees.images
de concours, c'est la relation a la nourriture €t.ss térme
représentation dans la ville

Au-dela des restaurants fixes et des projets portés par
la ville, la restauration de rue est/tout autant impactée. La
multiplicationdescamionsettriporteursdanslespacepublic
estavérée'®” Malgrétout, cetteutilisationest aujourd huien
France et notamment a Nantes tresreglementée. 'espace
public est inaliénable; il mappartient a personne. Pour s’y
implanter, il faut obligatoeirement avoir une AOT (autorisation
d'occupation tempbdiaire) qui définit la durée de 'occupation
et ses conditions~A Nantes, la restauration de rue est trés
institutionnalisée. Une série d'emplacements est définie par
la ville. Chaglie restaurateur doit alors déposer un dossier
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qui explique son projet, son menu, ses emplacements
désirés et une photo du dispositif’®. Cette démarche est
censée connectée au mieux l'offre et demande. C'est aussi
l'occasion de réguler implicitement l'image renvoyeée par
cette nourriture de rue. Sans afficher de critéres précis, «
les camions correspondant aux canons de la street-food
de notre époque se trouvent alors favorisés en étant
positionnes a des endroits qui favorisent limage dynamique
et entreprenante des territoires du centre-ville ou de lile
de Nantes »'% [D'autres au contraire sont relégues dans
les périphéries de ville, au second plan comme par exemple
les baragues a frites, autour du stade de la Beaujoire ou des
camions a hamburger. Pour le réseau des tables de Nantes
ot les evenements qui y sont associés, le questionnement
est le méme. C'est mettre en avant un certain type de
restauration. Ceux qui ne se conforment pas a limage
que veut donner la ville sont certainement désavantageés.
Une guerre des imaginaires se joue, entre les zones de
restauration mobiles normees et choisies qui ont une image
positive et I'image de la vente informelle qui elle n'est pas
acceptée socialement. Des criteres esthétigues et de golit
attribuent donc une certaine urbanité, une propreté et un
assainissement a tel ou tel espace. Le role du politique sur
l'alimentation et son reflet dans la ville est alors majeur.

En parallele et plus récemment, la réponse face a la.crise
sanitaire du COVID-19 et le lien & la nourriture estvaussi
marquante. La plupart des marchés publics-se._voient
contraints de fermer ou de restreindre considérablement
leurs acces. Les supermarchés subissent aleur tourcette
pression supplémentaire, alors méme quilsreprésentent au
départ un risque équivalent de contamination.Cerisque est
parfois plus important encore puisgie ce-Sent des zones
fermées et bien plus fréquentées, ou'l'application des
consignessanitairesdépenddubonvouloirdesresponsables
de magasins. Par conséquent, nousnaus retrouvons a faire
la queue pour rentrer.dans les supermarchés, parfois pour
trouver des étageres vides. Certains ménages dépendent
des marchés enpleinair pour se nourrir. D'autres dépendent
de supermarehés-qui ne sont plus forcément accessibles
ou alimentés ‘ee qui augmente encore la pression financiere
sur ces groupes déja fragiles™. A Nantes, seul le marche

134

de Talensac reste ouvert en drive, marchéréputé pour étre
fréquenté par une population tres aiséeCes fermetures ne
sont pas réserveées a Nantes ou a'la France. A Rotterdam,
les marchés en plein air, celui a Noordplein par exemple ont
aussi été interdit. L Hyperlocal Micro Markets questionne
ces contradictions. Ce projet st un concept dessiné enavril
2020 par Shift Architesttre Urbanism, une agence basée
& Rotterdam. Il consiste en un réseau de micromarchés
publics, a l'air libre,disséminés dans la ville ou les clients
peuvent acheter légumes, viandes, poissons et produits
laitiers tout ‘en/conservant la distanciation sociale et les
regles senitairesUn.projet non réalisé mais qui pousse a
réfléchir-sur d'autres formes de rapport & la nourriture et
quitnous montre combien le rééquilibrage des rapports de
force entre grande distribution, agriculteurs et industriels
affichéespar lalégislation est encore loin d'étre atteint.
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Une fois encore, la réaction des consommateurs montrent
lenvie de changer de modéle. Pendant cette méme
crise sanitaire, les circuits courts tels que les AMAP, les
Ruches, le MicroMarché®® a Nantes voient leurs demandes
augmentées considérablement. Les producteurs et les
commergants de proximité, par leur taille réduite ont été plus
amémedegérerle fluxde personnes et lesregles sanitaires.
Deplus, ils ne dépendent pas du systeme alimentaire global
pour la disponibilité de leur produit ou emballages.

Malgré tout, la priorité est encore mise sur un type de
go(t dans la ville, un go(t qui est maitrisé et qui répond &
une certaine image de l'espace public et de I'urbanité!®”
Ce(ux) qui ne n'adnére(nt) pas a cette image, a ce récit et
a cette expérience sont relégués loin des regards. Par une
réglementation et des normes qui sintensifient, ce sont
les grandes structures de distribution ou de restauration
qui sont privilégiées. Des structures qui sont capables de
S'adapter a de telles contraintes, a étre performantes sur
tous les aspects, sur la communication, des produits de
qualite, d'étre dans l'air du temps. La Félicita, ses 4500 m?
ot ses 3000 couverts par jour en est un exemple. Et les
restaurants alentours ressentent les effets de linstallation
de ce geant elimentaire. Ce sont des lieux tres particuliers
car ce ne sont pas non plus ce que Marc Auge appelle des
non-lieux™®®. Et pourtant ce sont des lieux qui en reprennent
les codes. Aumilieu des années 1980 dans les espaces de
periphérie de ville, les supermarches ont progressivement
detruit les petits commerces de centre-ville. Ce méme
phénomene semble s'opérer a nouveau. En sinstallant dans
le centre, ces modeles inventés dans le.périurbain gagne en
efficacité car, comme pour les supermarchés.de-proximite,
ilsallientles avantages des deuxmodeles. «On constate une
inversion, sinon un rééquilibrage, deéconomie de l'échange
entreles centres et les périphéries, et.on voit aujourd huides
modeles inventés dans des déveleppements périurbains
qui sont réadaptés dans.des contextes centraux, ol ils
acquierent une nouvelle dimension. C'est assez amusant
de voir que des-gens qui refuseraient de salimenter dans
le food court-dun-centre commercial sont capables daller
passer une soirée enivrante a La Felicita. Je vois dans cette
réappropriation la puissance des hyper-lieux contemporains,
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en particulier du mall et de 'espace touristique, qui sont des
modeles référentiels tellement forts quils peuvent étre
incorporés dans des contextes tres différents »'%°. C'est
la consequence de ce Michel«lussault appelle lurbanité
mondialisée. C'est-a-dire que-le monde produit de plus
en plus de standard™’. La Falicita est un hyper-lieux par
excellence. Elle en regroupe tous les critéres, lintensite,
nous lavons vu par sa.capacité daccuell et son succes.
['hyper scalarité, et je ne parle pas ici de sa taille mais
plutot du fait quil s'implante dans un contexte historique,
['ancienne halle Freyssinet, dans le quartier delabibliotheque
FrancoigMittérand. Eten méme temps extrémement global,
il reprénd-un coneept qui se reproduit partout, ¢'est un de
ces lieux devenus populaire sur les réseaux sociaux, tout y
astitalien-Nous v partageons aussi cette expérience tant
recherchée. Enfin elle a cette fonction d'affinité spatiale,
de familiarité™*. Tout le monde v vient pour v vivre la méme
chose, passerdutempsalaStationf. Je suistrescritique de
ceslieux et de ce phénomene et enméme temps il marrive
de cotoyer ces lieux standardisés. La premiere fois que ja
été a la Felicita, je n'ai pas détesté, jai méme éte plutot
ébahie. Certes, le lieu était bondé, nous avons attendu et
la nourriture ressemblait & pleins d'autres lieux que javais
visité™?. Mais & |a fois, dans ce lieu et bien d'autres, il est
impossible de se résoudre a cette hypothese de lissage
totale et de standardisation des espaces.
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ConcLusion

Dans cette partie, nous aurons vu qu’au fil des
siecles, l'approvisionnement alimentaire faconne
les villes : leurs tailles, leurs organisations spatiales.
L’industrialisation a permi de se soustraire 8 nombre
de ces contraintes. En contrepartie, d’autres voient
le jour : une diminution de la diversité et un monopole
de quelques conglomérats qui participe a créer un
systéme peu résilient et peu accessible.

Malgré tout, une multitude d’acteurs anime aujourd’hui
le discours alimentaire, qui n’est plus cantonné a
quelques spécialistes. A toutes les échelles, les
discours sont au ‘bien manger’. Force est de constater
des changements dans les alimentations des urbains.
Toutefois, pour atteindre cet objectif, les solutions
sont variées et se contredisent souvent. Un ensemble
de choix que chacun fait, de maniére plus ou moins
informée.

Ces questionnements se retrouvent dans la
construction de nos espacesurbains. De plusenplus de
projets voient le jour autour du goQt, les restaurants se
multiplient et se diversifient. Malgré tout, cette forme
de golit en ville est souvent synonyme de privatisation
et n'empéche pas une disparation progressive de la
nourriture dans I'espace public. En sachant que c’est
par la nourriture qu’elle se sont constituées, cette
disparition questionne la notion méme de villes.

Enfin, un phénoméne de standardisation semble
g’'installer dans ces espaces du go(it. A défaut de
pouvoirconsommer encore plus,de biens, de nourriture,
nous recherchons des expériences authentiques.
Cette authenticité est malgré tout adaptée au
contexte contemporain et a une image socialement
et politiquement acceptable du golt en ville. Ces
deux exigences créent des lieux mondialisés, qui ne
semblent permettre qu'une expérience générique du
go(it.

Comment retrouver une sensibilité, une identité et une
forme de richesse a travers le go(it dans I'urbanité de
plus en plus mondialisée du XXle siécle ?
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TROISIEME CHAPITRE

L’ESPACE PUBLIC, TEMOIN DES ASPERITES
CULINAIRES




A/ ENTRE ALTERITE, NOURRITURE ET ESPACE

« Le rapport entre les hommes et leur nourriture et ses
formes de partage soulevent des enjeux importants : la
rencontre de l'identitéet de l'altérité, la confrontation du soi
et des autres »!

L’illusion d’'une expérience et d’'une société
originelle

Pourdistinguer les singularités d'un espace, il faut se
detacher de lidée quil existe une base commune de
[identité mondiale ou frangaise et que c’est & partir de ce
modele original qu'une comparaison s'exerce. « Quand on
ouvre le débat [..] sur "lidentité culturelle” francaise, je
crois qu'on se trompe de concept. On part en quéte de ce
qui serait un noyau dur - pur - de la culture, mais ce par deni
de sa necessaire transformation : nécessaire, parce que
c'est elle qui maintient la culture en vie, donc en mutation»*.
Impossible de savoir si nous nous conformons ou différons
d'unmodele puisquiiln'y a pas d'identité culinaire pure.

La sociéteé frangaise et sa cuisine est elle-méme le résultat
de différentes combinaisons. « L'idée que pour étre francais
il faudrait manger dune certaine maniere »° est donc
complétement fausse. La société frangaise & toujours été
une juxtapositionde métissages. Pour exemple, le chabichou
un fromage & pate molle. Aprés la défaite des Sarrasins & la
bataille de Poitiers au Vlle siecle, certains d'entre eux se sont
installés et ont produit du fromage. Le mot chabichou est
une adaptation du mot arabe cheblis, chevre en frangais*
De la méme maniere, la tomate, les pommes de terre, les
croissants, les vignobles, le sucre, le chocolat sont tous
des produits importes. Impossible dimaginer "la cuisine
francaise" aujourd'hui sans ces quelgues exemples. Ces
meétissages sont parfois niés, et remplaces par un mythe
d’'un patrimoine gastronomique donné et idéalisé.
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De la méme fagon, la cuisine italienne, qui concentre les
tendances actuelles d'authenticité est pourtant loin d'étre
une cuisine "pure’. De Venise a la Sicile la cuisine italienne
s'est construite sur des produits importés. « Soit en terme
dingrédients, soit en terme de technique, soit en terme
didée, de culture»®. Ce quia change aujourd'hui c'est I'idee
d'unecuisine nationalerevendiguée et politisée. Ce quientre
en contradiction avec ce modele "authentigue" met en
dangerles systemes, économiques, touristiques, palitiques,
qui se créent autour de ce mythe. La cuisine a aussi un
pouvoir politique®. [l est surprenant de voirla résistance faite
par linstallation du kebab par exemple, « ¢’est trés codifié
le kebab », alors que la brasserie d'en face propose & Ia
carte des hemburgers. Différentes parties du monde, mais
les ingredients de base sont les mémes : du pain al'intérieur
duquel est placé de la viande, de la salade, des tomates,
des oignons et de la sauce, accompagnes de frites. Les
deux plats se mangent a la main et font partie de l'univers
du fast food. Il est bien sir reducteur de les décrire aussi
sommairement mais leur meétissage si distinct est marquant.
Le hamburger oscille entre deux métissages’. Un premier
meétissage, ‘impose” par la standardisation des goUts. C'est
le métissage le plus visible dans toutes les « régions du
village mondial »°. Ce métissage permet de découvrir de
nouvelles saveurs sans apporter de modification profonde'a
son propre répertoire culinaire. Le second est un métissage
“désiré”, pour signifier son ouverture a l'autre, mettre en
avant un “manger” de communication. La nuance entre les
deux tient de la revendication. Pour I'un, c’'est manger au
restaurant un jour pour tester un exotisme. Dans les.années
1960, ce sont les tajines pimentés ou la.paglla ; abjourd hui
ce sont les salades mexicaines, les plats asiatigues, etc.”
Pour l'autre, ce sont des manieresde feire incorporées dans
nos habitudes alimentaires.

« Pour acheter la tradition, euh des croissants bien sur,
Le pain au chocolat.

J'adore le café gourmand parce que y'a pleins de petites
choses, fin 3 p’tites choses que je peux godter.
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Non par contre Gabi la derniére fois elle m'a offert un
pot de confiture. Oui et je n'achéte jamais parce que je
ne suis pas habitué mais j'aime bien. J'aime bien parce
que j'ai pris du yaourt blanc donc je le mélange avec du
yaourt et c'est bien.

Corentin m'avait demandéet il avait dit que son fromage
préféré c'est le Saint Nectaire, et y'avait du Saint
Nectaire, donc il adit oh-tu dois gouter et j'ai bien aimé.
Je connaissais déja le curé nantais, j'aime bien le curé
nantais. L’'emmental qui est trés simple. Je n'aime pas
du toutle camembert.

C’est peut-étre des fromages, parce que a chaque fois
que je le dis tout le monde me dit oh mais c’est pour
des enfants (rires), la Vache qui rit comme ¢a ou le
Caprice des dieux, ¢a j'aime bien, j'achéte souvent au
supermarché. »

Dans ces exemples, I v 2 dun coté la confiture et les
fromages que Carlos découvre par des amis. |l les mange
avec envie, mais « il n’en a pas I'habitude ». De lautre, |l
v a des produits et des lieux que Carlos a incorporé a son
patrimoine alimentaire depuis qu'il est en France ; tel qualler
alaboulangerie, prendre un café gourmand.

Parallelement, méme si Carlos était dans une école frangaise
a Cali, ilavoue que son répertoire n'est pas identigue a celui
qu'il a découvert en France. Il a retrouvé certaines choses
en commun mais son modele alimentaire c'est tout de
méme fortement transforme en arrivant a Nantes.

« Aprés l'université quand je suis venu en France, j'avais
jamais, normalement ga ne devrait pas étre si différent
pour moi, aprés j'pense que méme si c'est une école
francgaise, c'est en Colombie. Tu vas manger des produits
de Colombie tout ca. Méme si y’avait des repas francais,
c’est toujours colombien »

Nous avons vu dans la premiere partie gue Carlos tente, en

cuisinant, en faisant ses courses, en cherchant a apprendre
des recettes colombiennes alors qu'il vit en France de
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communiquer avec “sa matrice culturelle”. Différentes
pratiques et stratégies se mettent en place pour permettre
de s'en rapprocher au maximum. Il m'avoue notamment se
rendre a un supermarché spécifigue, qui est bien plus loin, a
Atout Sud & Rezé pour trouver du sirop de fruit de la passion.
En étant dans un autre pays, un autre espace geographique
il ne suffit en effet pas d'essayer de reproduire des modéles
pour gue leurs expressions soient identigues. Dans la
logigueinverse, Carlos neréussit pas non plus areproduirele
modele colombien depuis qu'il est en France. « En situation
de migration, “Tattachement”™ aux pratiques alimentaires
- la supposée continuité culturelle - ne doit pas étre
assimilé a une simple reprise ou reproduction des pratiques
antérieures au déplacement migratoire. En effet, personne
ne (peut) “mange(r) comme au pays ™0 Intervient alors des
stratégies, telles que la substitution des denrées quand
les produits de la culture d'origine sont introuvables ou trop
chers.

«Je suis allé au supermarché. Et y'avait pas de fruit pour
acheter »

« Le fruit de la passion le kilo icij'ai vu au supermarché le
kilo il coute 37€ »

« Tu dois aller au supermarché pour acheter ca. Je dis
mais ¢a je pense pas qu'on va trouver aussi [...] par
exemple cilantro c'est de la coriandre mais-au début
je savais pas et y'a plusieurs que je me.rappelle plus
comment c'était, cimarrén, des choses comme ¢a »

La recherche est la méme : la prolongation-d'un plat,
stimuler la forme, la consistance lasaveur olile parfum d'un
plat “authentique”. Le métissage-c'est alors lapparition
de nouveaux golts, similairessmais.'non semblables qui
permettent malgré tout de reconstruire a distance un
groupe d'appartenance culturelle’.

Pour citer un autre~exemple, les communautés italiennes
existent aux Etats-Unis depuis le XIXesiecle et revendiquent
leurs originésMais « Ja cuisine italienne est en fait devenue
une cuisinevitalo américaine, qui a ses propres catégories,
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ses propres specialités, ses propres traditions, qu'en Italie
[iln'y a] pas. Par exemple pour Noél ily & ce repas des sept
ou des douze poissons. Donc c'est la tradition du repas
de Noél sans viande, mais multiplié. de maniere qui refléte
ce que les immigrants avaient trouve aux Etats-Unis. Les
spaghettis sont trés souvent servis avec des bouts de
viande énorme. Pour neus.en Italie, ils sont un peu difficiles
a comprendre »'”. La cuisine italo-américaine est devenue
une cuisine en elle‘méme-qui a certes une affiliation & la
cuisine ftalienne’ contemporaine mais qui s'en distingue.
Des Italiens contemporains ouvrent des restaurants a New
York quiceontrastent'et entrent en compétition avec cette
cuisineitalo-américaine.

Ce.sont.ces metissages successifs qui construisent au fil
du temps'ee qui est revendiqué comme identite culinaire en
Europe et particulierement de la gastronomie frangaise™®.

Fidée du plat national n'existe que dens le regard des
autres. « Quand on pense aux nations, on les associe a un
plat emblématique qui sert (parfois) a conceptualiser leur
supposée nature profonde : choucroute des Allemands,
pizza des ltaliens, foie gras et escargots des Francais,
frites et moules des Belges, paélla et omelette des
Espagnols, poisson cru des Japonais »4. Ce sont des plats
totémigues censés représenter une culture a atteindre.
En effet, lalimentation est utilisée comme référentiel
dintégretion. Pour savoir si les populations immigrées se
serait "intégrées" a leur nouvelle culture, il suffirait de
regarder comment elles mangent. Comme il y avait un
point de depart et un point d'arrivée précis et défini. « Les
migrants arriveraient porteurs d'un modele culinaire stable
et symboliquement fort et devraient adopter le modele de
notre (nos) société(s) qui serait lu-méme également pensé
comme stable et symboliquement fort. La dureté du modele
de la cuisine d origine des migrants ne ferait que renforcer la
dureté d'un modele culinaire national»1°,

« J'aime bien, en France j'aime bien la soupe a I'oignon,
j'aime bien le boeuf bourguignon.
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Je reconnais tout a fait que la patisserie francaise est
la meilleure au monde et que c'est incroyable, un éclair
au chocolat, je sais. Et j'aime bien si je mange. Mais par
exemple je ne suis pas capable de manger un éclair au
chocolat, entier non. C'est trop pour moi.

J'aime bien que le fait que vous mangez beaucoup de
salade, ca j'aime bien.

Les huitres, les moules, les ... quoi encore ? Je me suis
rendu compte que c'est assez frangais. Fin que c'est
assez connu ici en France »

CommesiCarlosenpartantde Colombieavait unmodeletype
“colombien” et en arrivant icil objectif serait d'avoir un autre
modéle type “francais” La premiére partie de ce mémoire
montre & quel point cette vision linéaire est réductrice. A
force de revendiguer un patrimoine gastronomique national,
lidée rayonne que nous mangeons et devons manger d'une
certaine maniere pour étre frangais. La cuisine participe &
definir une identité mais elle ne se doit pas d'étre figee. Un
discours qui peut sembler en contradiction avec le terroir.
Comme depuis des siecles, la question est de réussir a
s'appuyer sur un patrimoine existant, a une societé qui se
transforme et a des mouvements migratoires toujours plus
rapides. Les crises dont nous parlons depuis le début.de
ce mémoire, et la crise migratoire en fait partie, ne font pas
tabula rasa de nos modeles et de notre identité. Ge'sont des
bouleversements profonds des normes qui narrivent plus.a
faire consensus, une rupture institutionnélle. Néanmeins,
cette crise anomique est créatrices.<lFanamié, pour
Guyau'® | est créatrice de formes_nouvelles ‘deirelations
humaines, d'autonomies qui ne~sont pas. celles dune
référence & des normes constitliees, mais.ouvertes surune
créativité possible[... ] Elle incite individu'a des sociabilités
Jjusque-la inconnues — dont il dira que la création artistigue
est la manifestation Ja plus forte »'7. Et la nourriture, l'art
de cuisiner, de présenter des plats est fortement lié a Ia
création esthetigue ou créativite, la vie quotidienne, les
passions et les réves!®.
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Vers une plus grande altérité

Lingestion de nourriture  entraine  plus que des
guestionnements identitaires nationaux. « Au-dela de la
dimension purement nutritionnelle qui ne doit jamais étre
oubliée, c’est un moyen-dineorporer le soi et non-soi. C'est-
a-dire un moyen symbalique de construire, de fortifier ou
de modifier son_jdentité »1°. Cette notion dincorporation
ast importantes~c'est la croyance selon laquelle tout
glément liguide, solidewoll gazeux qui pénétre notre corps
peut influeneer natre identité”’. Pendant des millénaires, la
relation des Hommes & leur nourriture se base sur la peur de
manquer ou degintoxiquer, lafamine oul'empoisonnement?.
Paradoxatement, I'abondance alimentaire n'a pas supprime
Ces peurs.mais les a au contraire exacerbées. A partir des
années. 1960, une double relation se créée ala nourriture et
du manque vécu pendant la guerre. D'un coté la “revanche
sociale” visant & se défeire des souvenirs de la famine, qui
se treduit par une surconsommation, de calories, de lipides,
de sucres?. C'est l'apparition de la ‘malbouffe’ que nous
gvoqguions précédemment?®. Dans certaines trajectoires de
groupes, la surpondération n'est pas dramatisée, le corps
n'est gu'un instrument. Poussée a l'extréme, cette relation
peut expliquer 'obésité.

De l'autre, il v a la peur que la gestion de I'abondance se
traduise per de l'excés. Cette peur se transforme en un
contréle du corps qui redoute le surpoids. Chez les plus
aisés, les plus urbains et les plus jeunes il faut manger léger
voire rejeter certains aliments (trop gras, trop sucrés). Le
corps est entretenu avec un rapport réflexif, il faut penser a
ce qui est mange et adapter son alimentation pour controler
sa silhouette, s'obliger & courir. Le corps est un reflet de
lidentité morale et sociale. Des pathologies s'expliquent
aussi en partie a travers ce comportement alimentaire
['anorexie, la boulimie”.

«Y'a plusieurs choses, y'a cuisiner, enfin manger quand
il faut manger moi déja j'avoue que j'ai un peu du mal
parfois de manger pour ¢a. Je me fais engueuler par tout
le monde. [...] Y'a des matins tu te léves t'as pas faim
euh en fait ca me donne envie de vomir si je mange »
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« En fait c'est quand des fois j'fais des crises de
boulimie. Non mais c'est un peu fort de dire ga. Des fois
j'ai envie de ... tout manger. (rires) Genre je descends a la
cuisine mais ¢a me le fait plus euh ici mais ¢a m'arrivait
ou a Cherry, chez moi y'a plein de trucs, nouveaux trucs
dans les placards t'as envie d'en manger tu vois. Et en
fait, j'arrive a faire le paralléle entre un manque affectif
tu vois genre t'sais t'es, t'as envie de te faire plaisir
et tout tu te sens trop seule et tout tu manges quoi.
Enfin moi c'est ¢a quoi. Je ... quand j'fais des crises, ca
al'air un peu fort, genre t'as envie de manger, grignoter,
grignoter. Quais grignoter. Pour moi grignoter c'est
vraiment le truc, j'ai envie de réconfort euh ... faut que
je mange des trucs tu vois. Mais ... ouais y'a un cété
réconfortant dans manger. Et ¢a c'est cool. Fin c'est
cool, non c'est pas vraiment cool parce que tu prends
15 milliards de kilos »

Cerapportaucorps estunpremierniveaude transformations
potentielles liges a lincorporation. Manger agit sur notre
silhouette. Selon lidéal corporel recherché, des choix
s'opérent selon que nous choisissons un modele de
“minceur” ou de “rondeur”. Rappelons que lidéal corporel
change au sein dune société méme”, selon les périodes
historiques, le genre, '&ge, I'espace geographique choisi?,
La recherche est au corps mince au XIVe et XVe siecle puis
a partir de 1970. Le modéle de rondeur est prédominant &
la fin du XIX® et aprés la Seconde guerre mondiale. Souvent,
abondance alimentaire est synonyme de recherche de
minceur. Au contraire, lorsque la dénutrition ou la famine
se manifeste, la rondeur est le signe «dearéussite, de la
santé voire du pouvoir [... ] L 'embonpoint signifieda santé et
la beauté avant de devenir signe dimmoralité et de haine»*"
Enparallele, les scandales alimentaires se'multiplient depuis
les années 1990 : crise de la.vashe folle (1986) , inquiétude
liée aux OGM, explosion. des allergies et intolérances
alimentaires : alors guela possibilité de sintoxiquer en
France et d'en mourirn ajamais eté aussi faible”.

« Zachary a, il est allergique au lait, aux produits laitiers

ducoup onaappris a cuisiner sans. On a finit par presque
la virer de notre alimentation mais pourtant Boris, Abel
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et Simon sont pas allergiques au lait mais.... Il a plusieurs
allergies alimentaires Zachary ».

Le “bien manger” est un comportement de consommation,
une remise en lumiere du plaisir, qui a des effets positifs
sur nos territaires. Plus profondément c'est aussi une
traduction contemporaine de la peur ancestrale de
lintoxication. Ce nouveau comportement alimentaire,
pousse a l'obsession a aussi hérité dans les pays riches de
son TCA (trouble des comportements alimentaires)?. De
nos jours, « les incorporations alimentaires sont corrélées
a un espoir de santé plutét qu'a limage du corps »*. Le
corps est toujours contraint par des idéaux esthétiques.;
les canons de minceur n'ont pas tellement changé depuis
les Trente Glorieuses. Néanmoins, “bien manger” recouvre
davantage de préoccupations de santé ou déthique
que de minceur®. Comme pour chaque comportement
alimentaire, un nouveau type de pathologie apparait,
I'orthorexie. « Le “manger droit” (du grec orthos, “droit” et
orexis, “appétit), est diagnostiquée comme une pathologie
quand le mangeur passe plus de trois heures par jour & ne
penser qu'a sa nourriture afin d'étre certain d'éliminer les
aliments qu'il juge dangereux »*. Nécessaire & l'action,
& la reproduction, aux fonctionnements de nos corps,
c'est une prise de risque obligée. Et pourtant elle pedt
aussi nous étre fatale. Cette influence sur notre vitalite
est la deuxieme transformation potentielle qui «s'‘epére
lors d'une incorporation alimentaire. Cette .incertitude
peut &tre rassurée par des labels, des margues, ‘des
communautés d'expert. Malgré cette capasité-a étigueter,
verifier parfois a outrance la provenange, &echereher une
tragabilité de tous les produits, il reste toujours unrisque de
linconnu. Méme pour I'exemple extréme de'ceux souffrant
dorthorexie, en mangeant, neus-ecceptons dincorporer
des corps étrangers. Cette.incerporation exprime un désir
de transgressions ou de medifications de nos répertoires et
codes alimentaires™;.c'est-a-dire lorsque l'aliment proposé
est inconnu, ou que neus sommes surpris d'un goUt, lorsau’il
Ny a rien ni régulatien culturelle, symbolique, familiale qui
puisse nous nfermer®. S'active alors un “métissage non
pense'?, laliment incorporé est étranger, nous ignorons s'il
doit &tre range comme bénéfique.
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« En plus c'est quelque chose qui'va nous constituer,
physiquement, physiologiquement, quelque part. Euh ...
Donc la qualité de ce qu'on va.mettre a l'intérieur, on a
beau dire mais mine de rien, ga va jouer un peu sur nous
quoi. Un peu méme beaucoup »

Enfin, se nourrir peut revétir une derniere transformation,
plus symbolique,-spirituelle.ou éthique. C'est I'incorporation
dans notre intimitéd aliments juges purs ou impurs par des
pensées magiques; religieuses, éthiques, idéologiques
qui viendraient seuiller’ notre esprit (ou notre &dme). Pour
exemple-C'est le cas des mouvements animalistes, qui
prénent” larrét de toute consommeation ou rapport de
dominationenvers les animaux, de la consommation de porc
dans Ja religion musulmane, ou encore de la consommation
de viande les vendredis dans la religion catholique™.

Nous 'avons compris, dans toutes ces formes, « manger
est un acte intime qui permet la pénétration dans notre
corps dun élément différent»°”. C'est la premiere rencontre
ot cohabitation symboligue de soi et de lautre.

Il existe plusieurs axes dans lequel cette rencontre apparait.
Nous l'avons vu jusque-la, l'autre est l'aliment incorpore.
« Ce corps étranger qui surprend en bouche ; qui excite
nos papilles et nos muqueuses ; qui les agresse parfois et
provoque un plaisir ou un dégolt plus ou moins important ; qui
manifeste sa présence au moment d'une digestion difficile
; qui provoque parfois des nausées (métissage impossible
entre le corps étranger et le soi qui refuse l'assimilation)» 5.
(Jui ne g'est jamais retrouve ballonné apres un repas familial
0oU Une soirée particulierement arrosée ?

« Maintenant c'est des apres-midi et des entiéres,
jusqu'a, fin en fait tu finis de manger vers 18h et aprés
euh a 20h, on se demande, bon on mange un truc ? Bé non
en fait on vient de finir de manger, on va pas manger »

« C'est finalement plus la quantité de, fin larégularité de

consommation d'alcool qui fait que ¢a alourdit le, pis ce
week-end on a vu des amis a Saint-Brévin. C'est pareil
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on a bu un peu, pas beaucoup. Ce qui a c'est qu'on boit
en soirée, on aime ¢a et on boit tard et si tu te couches
derriére et t'es moitié ... puis on est vieux déja a 40 ans
on se remet moins bien »

L'autre peut aussi étre le groupe ayant préside la production
dun aliment. Le commergant, l'agriculteur avec qui un
contact est établi. Caroline ne mange pas de viande au
quotidien mais lorsquelle se rend chez ses parents, le
boucher est gage de “bonne viande” et de confiance.
Vincent se déplace en particulier chez une commergante au
marche, elle Iui a été recommandée par une amie.

« |ls achetent de la bonne viande chez Picoulet, chez le
charcutier et tu vois quand turentres, t'as, ils te mettent
ca, mange de la viande, t'en manges pas tu vois. Donc
vas-y c'est de la bonne viande »

« Picoulet c'est le boucher de Fime, la ville & c6té de
notre campagne la. Du coup la c'est bon, j'mange de la
viande euh j'en mange pas des masses quoi, mais j'aime
bien, ca m'fait plaisir »

« On y va parce que y'a aussi la vendeuse de poisson
qui vient avec son camion la. Elle elle est trop. [...] Donc
on en profite pour prendre du poisson et euh et des
légumes »

L'autre peut aussi étre la personne ayant prépare, cuising
pour soi et qui ['a chargé d'affection®. Enmanipulant-les
aliments, elle [ui a transmis une partie.de ce quelle est*”.
C'est cet autre qui est évoque quand je.parle «detoutes les
implications que le cuisinier porte »*+ Nousl'avons vu, cette
cuisine est essentiellement familiale' mais par exemple pour
Carlos, ou pour Caroline dang sa grande colocation, 2 cuisine
affective peut aussi étre amicale.

« Le fait que ce soit ma grand-mére j'adore »
Mais sinon je cuisine et j'appelle un de mes amis, un ami
plutét que j'ai-que j'aime bien »

« Les trucs/que ma mére fait a manger fin surtout ses,
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fin en fait ma mére est un peu test culinaire tu vois »

«Lagrand-meére d'a c6té elle envoyait du lourd en cuisine
donc elle nous envoyait plein-de-bouffe en fait. [...] ah
ouais c'était bon. Alors ga.n'a rien a voir avec une pizza.
[...] Pfff ca a fait des adeptes »

Pour finir, l'autre peut étre, dans une dimension plus spirituel
ou magique, 'esprit de Jaliment ingéré ou des aliments
entrant dans se composition. Dans de nombreuses religions,
des aliments.et leurstincorporations sont reliés au divin.
Dans la-religion eatholique, manger I'hostie et boire le vin
pendant-feucharistie signifie prendre en soi le corps et Ie
sang de Jesus-Christ.

Nouspouvons alors émettre I'hypothese gu'en augmentant
notre patrimoine alimentaire, en acceptant le risque lié
a. lincorporation, de maniere consciente ou non, Nous
semmes déja en contact avec l'eutre. En d'autres termes,
varier notre alimentation permet d'avoir une plus grande
flexibilite al'autre. C'est déja une acceptation d'un écart*”.

Le go(it est relie 4 un ensemble dimaginaires, qui peuvent
évoluer au cours d'une vie et venir enrichir ce qui devient
acceptable ou non de manger®®. La contradiction de la ville
c’est gu'elle s'inserit dans un systéme qui a mis en peril des
terroirs, desimaginaires, de la diversité alimentaire d uncote.
Et delautre, elle permet 'acceés a desimaginaires culinaires
axtérieurs, méme si standardisé ou industrialisé, gréce a la
mondialisation, au flux d'informations. Nous pourrions donc
penser que la ville permet aux individus une tolérance plus
vaste. Plus linformation circule, plus on devient curieux,
méme si cela nous dégolte, de saveurs dailleurs. Si des
sushis étaient servisily a 20 ans sur une table nantaise avec
des baguettes, personne n'aurait probablement essaye de
manger du poisson cru avec duriz, trouvant cela répugnant.
Et méme si quelguun avait voulu essaye, lutilisation des
baguettes aurait été bien étrange. Aujourd’hui, bon nombre
d'occidentaux connaissent les sushis et savent comment
tenir des baguettes. Ce sont des univers qui se sont ancrés
dans limaginaire, voire dans le patrimoine culinaire de bon
nombre doccidentaux. Ma mere par exemple utilise les
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baguettes comme un pique & brochette, et ma grand-
mere paternelle m'a avoué un jour gu'elle ne se rendait pas
en Asie en partie parce que la nourriture, et notamment
[utilisation des baguettes lui était inconnue. Et pourtant,
petite anecdote de confinement, connaissant quelgues
experts de consommation de sushis, ils n'avaient jamais vu
de betterave crue ou de navet.

L'idée n'est donc pas d'opposer urbain / ruraux, local /
mondial mais plutdt de questionner une peur ou un degodit
de cequin‘est soi. Comme nousl'avons vu précédemment*,
les notions de patrimoine alimentaire sont complexes mais
la flexibilité est possible. En ayant accés a des patrimoines
distincts, il devient plus facile dincorporer, d'accepter
ou de refuser d'autres manieres de faire. Apres tout, «
['orientation commune permettant aux membres du monde
entier de se reconnaitre et de se comprendre est née de
leur varieté et de leur diversité »*°. Refuser a tout prix de
reconnaitre I'existence du fast food nie un métissage au
méme titre qu'affirmer que le croissant est une invention
francgaise. « Nous pourrions conclure ce « vagabondage »
en considérant la dimension métaphorique du golt comme
une découverte de l'altérité. Il s’agit alors d'accepter ou non
le métissage de son identité en incorporant des saveurs,
des textures, des valeurs symboliques étrangeres & sai,
en prenant le risque de la transition »*°. La question est
alors de savoir si nous acceptons ce rapport & l'autre ou
si nous tentons de nous en détacher dans une- farme de
reproduction d'un modele “authentique” mythifie.

Construire un “nous éphémere”

Au-dela d'une premiére~rencontre vavec laltérité faite
dans lintimité, mangér permet aussi de créer une relation
de groupe. Noug.choisissons notre place, c'est-a-dire
de « partager_ou hon sa table avec dautres convives »
pour reprendre lla définition de la commensalité*’. Nous
acceptonsalors celui ou celle avec quinous nous asseyons.
C'est quelgu’'un qui fréle notre nourriture, qui la touche, qui
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nous sert, qui peut potentiellement nous) contaminer®.
Nous acceptons aussi de révéler unepartie de nous-méme,
« manger, c'est donner & voir nos godts, nos dégolts, notre
relation au goUt, notre relation-au corps, notre relation au
plaisir, notre sensualité »*7_Enfin, “manger avec” a une
portée symbolique forte Accepter une cohabitation de nos
“bulles proxémiques™Y-de nos espaces personnels lorsque
nous mangeons est tresrévélateur. Dans certaines cultures,
partager un repas eree entre les mangeurs une relation tres
forte qui se rapproche desliens de parenté et quientrainent
une série d'obligations:Pour d'autres, les repas ne peuvent
8tre partages quavec certaines personnes®. Manger avec
d'autresest alors désirable, acceptable, a éviter ou interdit.

«J'ai des potes je les invite le soir, bon ba j'ai mangé des
pates depuis trois jours je leur dis viens on va faire une
quiche »

G'est un moment qui est réfléchi en amont, qui fait lobjet
de stratégies™. Ces stratégies s'expriment dans I'espace,
“oU s'asseoir 77 ou dans le choix de compagnon, “avec
qui s'asseoir 77 Le dernier grade d'altérité concerne celui
ou celle avec qui nous partageons le repas car « [Autre
c'est d'abord celui qui ne mange pas comme soi »*°. En
acceptant de manger “en compagnie de”, nous acceptons
d'étre témoin de cet écart - « manger c'est aussi partager
un repas, manger “ensemble” comme l'indique I'étymologie
du mot “compagnon” (ceux avec qui on partage le pain) et,
& un degré encore plus fort, celle de “convives” (ceux qui
vivent ensemble, du latin cumvivere®. Manger socialise et
acculture »%®

Dans le langage, des indices permettent de distinguer la
création de cette commensalite. Méme si a l'oral nous
avons tendance & utiliser le “on”, nous notons quand
méme plusieurs manieres de S'exprimer. Lutilisation du
pronom indéfini “on” est lié & un discours plutot général. ||
se rapporte davantage & un systeme normatif, reprenant la
vision dominante entendue partout.

« Enfin la cuisine on sait faire depuis des millénaires
avec le feu »
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«(0n est jamais allé aux restaurants comme Macdo ni les
pizzas pas du tout. »

« Mais c'est un truc [les restaurants] on aime je pense
c'est juste parce qu'on a pas I'habitude, on s'en passe
quoi. »

Au contraire, en prenant des situations plus précises,
un autre systeme émerge, les regles du “nous” « Les
incorporations, le méetissage avec desaltérités “nourrissant”
la reconstruction identitaire »*° sont en lien avec ce
“nous”. En marquant le “nous”, c’'est aussi l'identification et
l'appartenance a un groupe qui sont revendiquées.

« Alors nous, c'est trés frustrant parce qu'on parle pas
quand on mange mais on mange tous ensemble »

«Nous on prend beaucoup de soupe. [...] Nous le dessert
c'est plutét le jus.[...] Parce que nous on prend du café
toute la journée »

« Bah en fait, nous c'est que la cuisine elle est en bas. Et
nous on vit dans les étages. »

Enfin, un troisieme pronom est aussi utilise. Le “eux” gui
vient marguer une non appartenance forte. Ce “eux’se
double de “la différence” qui marque une comparaisenéntre
sonpoint de référence et ce que nous comparons; 6omMme si
une fois encoreily avait une base alaquelle se réferer. Nous
constatons gue nous sommes tous e “eux’ de qualouun
d’autre. Pour Caroline ce sont les colombiens, pour Garlos
les israéliens et les mexicains, pour Hortense lesjaponais. |l
ost aussiapplicable & la terrasse etau restaurant. Le “eux”
pour ceux gui sont sur l'espaceprivatisé.sent ceux quin'ont
pas paye leur place. Pour ceux qui sont en dehors, le “eux”
désigne ceux qui sont regardes aves.envie.

« Déja chez eux c'est froid [...] En plus eux ils sont pas
... ils mangent pas nécessairement de la viande dans un
repas. Et bon déja ca s’est différent.

« La seule chose qui est différente c'est que eux aussi
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ils mangent trés épicé mais bon »

« Et pour eux c'est un truc de ‘euf quoi, putain c'est
chelou de manger que ca. et du_coup c'était ca qu'était
un peu ... bah euh différent quoi »

«Au Japon, et eux parcontre en fait ils ont énormément
de légumes »

« Les parents de mon copain eux ils font la récolte par
an >

Dans”lespace intime, les mangeurs créent un “nous”
quileur”estisingulier. Nous pouvons supposer que nous
sherchonsa récréer ce méme “nous” dans I'espace public.
L'aliment est alors un élément clé pour créer ce groupe.
Manger dans la rue permet davoir des échanges et
d'amorcer la communication. « Laliment peut étre le début
d'une dynamique de communication et de découverte de
l'altérité »5°,

Manger en dehors de son espace prive seul peut créer
des situations de marginalisation ou tout du moins des
situations plus individuelles. Quelgu'un de fagon discrete et
solitaire regarde 'animation urbaine®™. Mais il estintéressant
de regarder ce quil se passe avec guelgu'un qui mange
en groupe, notamment dans 'espace urbain. Pendant les
itinéraires de la phase 1, c'est-a-dire pendant le repas,
tous les golteurs m'ont demande sijavais déja mangé en
amont. Si ce n'était pas le cas, ils mont propose quelque
chose & partager, Vincent avait méme acheté plus de
chouguettes dans Idée de meles proposer. Pour la phase 2
de lapomme, au contraire personne ne me questionne oune
me propose de partager.

« Toi tu vas pas manger ?[...] Ah oui ? qu'est-ce que t'as
mangé ? »

« J'ai pris des chouquettes. Est-ce que ¢a te fait envie
7>

«T'as mangé toi ? »
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En mangeant leur repas, les goliteurs ont cherche arecréer
un “nous éphémere’®®. C'est-a-dire que des personnes
achetent a manger dans une enseigne quelconque et
s'installent sur un banc disponible, par terre ou marchent. |l
y a des endroits ou il est possible de s'approprier I'espace
urbain, la rue en s'asseyant et en partageant de fagon
collective. Le grignotage, une prise de repas intermediaire
d'un aliment nomade nimplique dans les exemples pas les
mémes contraintes. Il est alors admis que seulement une
des deux personnes mange. Mais ces grignotages, ces
repas moins structurés sont aussi encadres par des regles
sociales

Le rapport possible & I'altérité nous renseigne donc sur
l'espace dans lequel nous mangeons. « Autrement dit,
entre intimité et acte public, le fait de se nourrir révéle les
rapport qu'entretient tout mangeur avec son corps, 'Autre
et le monde»?'. | 'espace public est un espace d'expression
fort d'altérité, non permise dans la plupart des espaces
privés. Le marché notamment « servait de soupape de
sécurité, c'était un lieu ol l'on pouvait lever le masque et
oublier ses chagrins »?. Carolyne Steel utilise notamment
I'exemple du carnaval pour accentuer cette rencontre. Le
carnaval célébrait tout ce que la vie ordinaire et Ia religion
réprimaient : le rapport au corps, les dégradations et
les plaisirs de la chair, la bienséance. C'est & travers eés
espaces que se traduisent la relation daltérité, ils.ont un
role civique et d'expression forts. Ce sont « des espaces
communs auxquels les gens s’identifient, sur lesquels ils
ont prise. Les rues sont des espaces partages :tantparieur
usage que par leur possession, elles constituentdabase du
domaine public urbain »%°

Nous cherchons toujours a étré.au-plus. prés de nos pairs,
de ceux gue nous apprécions et_ave¢ qui nous nous
identifions®. La contraintg d'un“placement ou dune
fréquentation augmente au contraire cette confrontation
a lautre. Nous pouvons nous retrouver dans une situation
ol nous sommes-forcés de nous asseoir "a coté de’, lors
d'uneféte defamille, dans le cadre du travail, enrestauration
collective/ Mais ces situations sont assez rares. Dans
I'espace public la contrainte du placement est plus forte
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Nous nous retrouvons plus souvent dans cette situation
oU la personne assise a coté de nous est inconnue. Dans
la majorité des cas, ces situations ne sont pas suffisantes
a la convivialité. Entre commensaux, Nous nous retrouvons
parfois & manger les uns a cotédes autres sans échangerle
moindre sourire, le moindre prepos ou le moindre service®
Il existe néanmoins peu d'éspace oU nous croisons des
personnes qui ne nous/ressemblent pas. Ces situations
ouvrent des possibles « convivialités et des commensalités
complices durant lesquelles ils souhaiteraient faire savoir
a lautre qu'ils_désirent faire sa découverte, developper
une forme de proximité »°°. Ce contact peut aussi étre vu
commie wae possibllité d'exprimer un pluralisme culturel et
« daceéderaune culture différente, de concilier, d'accorder
les.codesquinous déterminent, de “sortir de soi pour entre
dans.de monde™»%”. Pour comprendre |'apparition de ces
situations, il faut changer d'échelle et se replonger dans
contextes precis
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Sans contexte et lieu prédéfini, il est facile de penser quil
existe une uniformisation, une cuisine frangaise, italienne
ou japonaise®. La micro situation dément cette idée. La
premiere partie de ce mémoire S'appuie elle aussi sur
du “cas par cas’, et c'est la que se déploie la richesse du
go(t. Transmettant des sensations trés intimes, sensibles
et profondément individuelles, le go(t est difficilement
exprimable par le langage®. Ce sens est donc encore peu
représenteé dans les études sensorielles et en lien a la ville.
Et pourtant ce sont ces ceractéristiques qui le rendent si
complexe et riche a explorer. Pour comprendre les situations
présenteées par la suite, il sera fait régulierement référence
aux cartes et itinéraires™, il est préférable de les consulter
en parallele.

Manger en groupe au Jardin des Plantes

Extrait de carnet de recherche - dimanche 20/10/2019
13h30- Jardin des Plantes, Nantes™

Nous effectuons avec Leah un itinéraire, préparatoire.
Nous mangeons toutes les deux des pitas_guée nous
achetons a Commerce. C'est un<dimanched octobre
assez froid. Nous décidons de.nous asseoir’'sur un banc
dans le Jardin des Plantes,\pas trés"oin de I'entrée.
Nous nous tournons légerementd’uné vers I'autre pour
pouvoir discuter. En face ‘de moi & gauche, un groupe
de sept jeunes, environ 18 ans mangent des kebabs. Ils
sont assis sur un‘banc du Jardin des Plantes. Comme ils
sont trop nombreux pour utiliser un seul banc, ils se sont
répartis en deux groupes. Quatre d’entre eux sont assis
sur le banC~Les trois autres utilisent leurs bagages
pour s’asseoir. Chacun s’assoit sur une valise ou un sac
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différent ce qui varie les positions d’assise. Un banc a
leur droite, trés proche est pourtant libre.

Avec toutes leurs affaires, ils semblent attendre le train,
lebusouétrelaenlienaveclagare.llsmangent unkebab,
je le reconnais aux barquettes jaunes en polystyrene
expansée gu’ils ont entre les mains. lls mangent tous
avec les doigts. Cette fameuse barquette permet une
grande flexibilité, d’une part elle peut &tre fermée et
transportée. D’autre part, elle permet une grande liberté,
il est possible de la poser sur ces genoux comme le font
certains, pour manger frites ou sandwich. Ou de la tenir
avec une main et manger avec I'autre comme le fait une
des filles du groupe.

Nous sommes dans un espace public plutdt crée pour
la déambulation, 'assise solitaire ou les petits groupes.
Lespelousesnesontpasaccessibles.C’estle seulgrand
groupe que je vois manger dans cet espace. Certains
sont plus nombreux mais ils se baladent sans s’arréter.
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C’est un lieu davantage de contemplation des fleurs,
arbres et oiseaux. C’est aussi un lieu touristique, qui est
inclus dans le voyage a Nantes, ou il y a régulierement
des installations artistiques.

Il est possible d’aller au restaurant qui est plus haut
ou il y a des tables mais elles ne sont accessibles
qu’au restaurant. Ou bien d’utiliser les tables dans
la serre lorsque celle-ci est ouverte mais il faut une
connaissance pointue du lieu pour les connaitre. De
nombreuses possibilités existent, je m'amuse a les
lister dans ma téte. La serre n’est pas ouverte, ils ne
connaissent pas suffisamment bien le jardin, ou alors
leur train n’est pas dans longtemps et ils ne veulent pas
s’éloigner trop de la gare.

Nous partirons avant eux. lls ne sont pas si pressés
finalement.

Hortense, la marche dans la ville et la
nourriture nomade

A la différence du groupe dans la situation précédente;
Hortense dit ne pas manger dans 'espace public. Comnme
pour Garoline, manger dehors est surtout li¢ a des mements
de convivialités ponctuels, des évenements festifs.comme
des anniversaires, | été mais qui ne sont pour elle-pas reliés
a delaffectif ou des souvenirs particuliers.

« Et sinon en régle générale, dehors y'a les barbecues
qu'on fait avec les copains de temps en temps, y'a
ceux qui sont encore chez leurs parents qui ont
encore |'appartement conséquents. On fait les golter
d'anniversaire, vu que je suis née en été, en général il
fait beau.

Et je sais qu'a un moment donné & un endroit c'est genre
dehors, se poser dans I'herbe et boire euh. Manger c'est
plutét chez moi et aprés, parce que sinon c'est la porte
ouverte atous les abus. En fait sinon je vais bouffer tout
le temps. »
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Il lui arrive parfois de boire des coups avec des amis dans
la ville mais elle avoue ne jamais s'autoriser a manger dans
['espace public pour contréler son alimentation. Selon elle,
elle ne mange donc jamais dans.la ville et concentre ses
repas en priorité chez elle.

Lors de I'itinéraire™, elle-gspourtant moteur dans les choix
des chemins que nous allons emprunter.

« Bé on va chercher un passage stylé parici ...
Je voulais te proposer par la-bas

Donc la on va prendre la route que je connais et aprés on
vaaller a gauche.

Onva aller par la »

Elle a une connaissance fine du trajet et du quartier que nous
allons parcourir. Cette connaissance se traduit danslaforme
de litinéraire™ . Nous faisons une grande boucle et elle sait
oU passer pour ne pas revenir sur ses pas. Elle le connait et
I'a déja parcouru, ¢'est un quartier dans lequel elle vit. Elle y
marche, commente les espaces qui ont changé, me décrit
les petits commerces du rez-de-chaussée, les maisons
qui ont un nouveau portail, ou celles qui sont remarguables,
comme la “maisonrose” ou les “maisons de Dracula”

« C'est a partir de la-bas que je me perds un peu genre
si tu continues, la on doit étre genre a Moutonnerie,
quelque chose comme ¢a. C'est tellement le flou la-bas
ca se ressemble, c'est super rigolo, et en fait tu peux te
retrouver par hasard sans le vouloir sur le batiment les
Melinet par loin. Une fois ca m’est arrivé je suis tombée
dessus.

Pour moi on arrive dans une des deux parties de Nantes,
je connais bien j'ai eu un copain qui habitait a Doulon.
Donc quand on était ensemble, je faisais tout le temps
le trajet a pied ... et je me perds a chaque fois.

Avant c'était une maison comme ¢a
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Bé c'est pas loin soit c'est tout droit et vous prenez a

gauche soit vous allez & droite en fait c'est juste derriere
>

Lorsqu'un homme sarréte en vélo pour demander son
chemin, elle le Iui explique sans hésiter. C'est une marche
commentée mais elle est aussi préte a se perdre. Tels
les situationnistes™, elle se place elle-méme dans des
Situations inconfortables, ou elle risque de s'égarer, de
se faire renvovyer, « juste pour découvrir de nouveaux
endroits ». Elle parle a plusieurs reprises des “chemins de
traverse”

« Si c'est des endroits que j'aime bien, fin la c'est un
peu des raccourcis dans un sens ol c'est un peu des
chemins de traverse.

J'ai repéré 3 chemins de traverse dans Nantes, en fait
c'est des passages entre les maisons. Y'en a un derriére
...c'est du vieux bati vraiment, c'est entre deux jardins,
t'as un grand mur entre c'est dréle parce que t'es
vraiment au milieu de chats, t'as tous les chats de la ville.
Y'a personne qui passe et ¢a fait un super raccourci »

Jai releve ce terme car il me semble caractéristique de e
maniere dont Hortense parcourt la ville. Dans Harry Potter”*
. “le Chemin de Traverse” est une rue commergante, situee
a lLondres. Cest un ensemble de petits commerces,
restaurants et autres curiosités, cachés aux.yeux.des
‘moldus” des non-initiés. Par cet itinéraire, elle m'emmeéne
dans son univers

Cette pratique est renforcée par-la. nourriture. C'est en
mangeant, la pomme par exemple, quHortense me fait
découvrir le quartier et qu'elle me montre les choses. Elle
finit sa pomme en méma. temps gue son flot de parole
diminue. De la méme.maniere, elle finit son petit déjeuner
de chez elle jusqu'autram ou parfois méme sur tout le trajet
jusqu'au fac soiplusde 4 km. Il est donc surprenant qu'elle
affirme ne pas manger dans I'espace public. Je dirais que
c’est au eontraire une golteuse aguerrie. La nourriture,
quelle soitvprise complémentaire ou séguence dissoute
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ast son accés a la ville. En parallele de cette connaissance
de l'espace, elle a aussi une connaissanece de la pratique
de manger en se déplagant. Elle jengle facilement entre
la marche, manger et les signaux urbains qui lintéressent.
Nous I'avons vu, la pomme estun aliment qui s'adapte bien
& cette situation et il aurait été intéressant de tester ces
hypothéses avec 'autre phase. Malgré tout, elle mange Ia
pomme sans sarrétersJe ne me rends méme pas compte
quand elle la jette tout est fluide, nous ne nous asseyons
pas pendant tous le trajet

« En fait, c'est pas manger mais j'avoue les pommes
c'est'quand je commence le matin et que j'ai pas eu le
temps de prendre de p'tit déj ou que j'ai pas fini, en fait
je finis par.une pomme pour aller jusqu'au tram.

J'ai pas forcément le temps d'aller faire du sport
ou, quand t'as des fois deux fois des cours de trois
heures qui s’enchainent. [...] mais ¢ca m'arrive dans une
semaine, qu'il y est deux fois pas de tram le matin pour
aller en cours. »

Hortense a commencé a manger assez tard lelong del'allée
commandant Charcot et termine sa pomme dans la rue.
Arrivées sur la place de la gare, elle décide de poursuivre
son chemin sans passer par 'intérieur du Jardin des Plantes.
Nousnous engageonsdanslesrues guelle sembleconnaitre
ot faisons le tour en longeant le cimetiere. Hortense est
tres critigue des aménagements contemporains réalisés
ces dernieres années. Elle préfére les chemins paralleles,
les rues peu empruntées. Elle évite intentionnellement les
aspaces ‘phares”.

« Déja l'endroit ol je t'ai retrouvé le p'tit square, les
endroits ici ils ont décidé de refaire alors que c’est des
endroits qui ... Aprés le lieu précisément on ol est, ils
décident de mettre des jolies marches voila ils mettent
des bambous. Parce que c'est beau les bambous

Dis dont ¢a a changé de téte [les marches]. Mais je me

demande si ¢a va fonctionner, c'est comme derriére, ils
voulaient faire un mini jardin participatif, mais en fait
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c'est un endroit, je sais pas si t'as vu mais y'a pleins de
tags enfin, les gens bourrés ils viennent quand méme la,
ca reste un endroit en recul. Enfin la c'est pareil apres
on sait pas ce que ¢a va donner. Il voulait mettre des
plantes mais bon ils ont quand méme mis du béton. Ca
reste encore un truc tu vois bah pas trés biodégradable.
Pas trop en accord avec la nature, merci pour le gazon.

Je comprends pas ce qui s'y [la gare] fait. Ouais c'est
s(r que c'est ultra moderne fin, au sol de la mosaique.
Etici c'est vraiment genre, bon bah voila (en montrant la
maison rose)

En Ardéche je skattais beaucoup et avec mes potes on
s'était posé pourquoi les marches et en fait c'est relié
aux jeunes. La ils veulent que des jeunes viennent du
coup ils mettent des marches ![...] J'suis genre, mettez
des tables ! Je sais pas siy’a des marches, sans mauvais
jeux de mots qui marchent ... »

Pour elle, les installations ne “marchent” pas, ils traduisent
des intentions qui ne sont pas en accord avec la réalité des
usages.

Vincent, un regard qui s’affine par le sens'du
golit

Nantes est une ville que Vincent coteig ponctuellement,
pour se divertir puisquil habite Rezé |l s&-considére
rezéenn mais « la ville » se réfere a Nantes. Il a donc une
connaissance occasionnelle dinfragment. sir lequel nous
faisons ltinéraire. Cette connaissance.se lie & des reperes
d'ily a une vingtaine d'annges, lorsquil vivait a Nantes™

«Donc euh la ville je,j'y vis pas en fait. Je la connais pas
du c6té professionnel. Je la connais plus, je la connais
plus sur les sorties. Euh... et ouais sur les sorties en fait.
Ou sur les'temps d'achat ou de shopping tu vois.
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Donc non je suis rézeen du coup depuis 4 ans et donc
proche de la ville depuis 4 ans.

Ouais tout cet espace-la. C'était pas pavé ca en fait,
c'était une rue euh ... qui a été d'ailleurs condamnée »

« Et du coup on est allé &'La Maison. Pour que Zachary
voit. Bon il a pas trop.tripé mais ... Aprés ca doit bien
marcher voila parce que-c'est un peu atypique mais ¢a
a pas mal vieilli l'intérieur. Bé aprés le concept il reste
sympa. ¢a doit fonctionner pour les gens qui ont un
routard-ou un p'tit futé (rires) ou les étudiants aussi
j'ai vu que c'était assez ... jeune. J'y étais pas retourné
depuis, 2001 j'pense »

(Quand nous démarrons litinéraire, il ne fait pas forcément
attention a son environnement. Un tram mangue de le
renverser. Lorsquil commence a manger sa pomme, il se
met aussi & parler de lieux devant lesguels nous passons™.
Il & un rythme assez lent, nous marchons puis nous arrétons.
Progressivement sur les deux itinéraires, il développe une
grande attention pour les espaces et ¢'est lui qui m'emmene
assez aléatoirement dans son univers. Il ne sait pas vraiment
lui-méme ol nous allons, nous prenons beaucoup de rues
qu'il ne conneit pas, passons devant des bars, restaurants
qu'il repére pour plus tard. Les parcours avec Vincent sont
des boucles. Le résultat est néanmoins incertain et se
concentre vers le centre-ville et des espaces qu'il a déja
parcouru.

« Tu veux qu'on passe la ? Alors tu vois j'étais jamais
passé la en fait (en parlant du passage sous le LU) j'avais
vraiment pris ce passage-la »

«Non, jamais. J'y suis jamais allé. [Au musée des Beaux-
arts]

J'me dis que je regardais bien ici regarder ce qui se fait
dedans la. Ca je connaissais pas comme lieux.

Quelques jeux dans le coin la. Bon a voir, la forge. »
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llaplaisiramarcher, casevoit etilmele dit. Nous prolongeons
largement les itinéraires avec & chaque fois de vrais temps
de pause. llcommence & manger a deux endroits différents,
sur lallée Commandant Charcot pour la pomme et avant
ca pour la quiche, au niveau du rond-point juste apres le
passage a niveau alors qu'il m'avoue avoir tres faim.

Vincent est tres attentif a 'espace quil traverse, il dit lui-
méme gue ces itinéraires lui permettent de plus regarder
la ville. I observe, i commente : les détails du cloitre, le fait
que le sac ait disparu a la fin du parcours, 'arbre a kaki, les
bureaux, les gens que nous croisons, la sortie que nous
avions pris la derniere fois. ™

« Yavait un sac tout a I'heure qui a été pris la. Une
livraison peut-étre ?

J'ai la sensation que des deux promenades la j'aurais
rarement focalisé mon attention sur les batiments et
sur l'architecture. Euh ... voila. Je m'en rends compte.

Comme quoi on marche vraiment pas vite. Mais en
méme temps j'suis bien ici a faire une pause, c'est aéré
en fait la c'est ce qui est agréable j'trouve. Ca permet de
profiter des facades des batiments

Mais je me demande si c'est pas la premiére fois.J'crois
pas. Mais peut-étre. Alors je I'ai pris en voiture mais tu
vois en voiture tu ne l'observes pas du tout pareil. J'ai
déja pris en voiture j'ai di tourner une ou deux fois dans
le quartier pour trouver des places un soir peut-étre en
venant écouter un concert. »

Il'm’explique que lorsqu’il vient aNantes le'salr, il a tendance
avenir en voiture et a se rapprocher au maximum du 'endroit
ou il va, souvent pour écouter oujouer de la musique. |l
ressent alors une différence de perception de la ville en
voiture et a pied.

Nous restong-a-des endroits pendant de long moments,

jusqu'a une.vingtaine de minutes pour certains. La Place
Saint Pierreva notamment été un point d'attention fort. De
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tous les focus possibles avec ses fagades imposantes,
la cathédrale, les banques et les magasins c'est ce petit
café qu'il connait et qui ressort, Ihn'@voque pas du tout
la cathédrale. Dans cet endroit.il'e joué de la musique, il
semble vy avoir des histoires. G'ast un café qui est si petit
quil n'est composé que dun comptoir et de quelques
tables, il n'accueille quelsshabitués et sa terrasse permet
de repousser un peu les.murs.

«Puis y'a le café Saint Pierre la-bas, qui s'appelle le Saint
Pierre. C’est.un café de quartier en fait [...] Aux beaux
jours il bénéficie d'une petite terrasse. Donc c¢a c’est
cool.'Parce que, a lintérieur c’est vraiment miniature
quoi. Donc lui-[un ami qui habitait le quartier] il m’a fait
connaitre le café Saint Pierre et on y a joué deux fois
pour la féte de la musique. Donc clientéle ouais des
voisins, les commergants »

«-J'peux aussi aller dans un... dans un supermarché,
m'acheter trois trucs, format salade euh, et m'asseoir.
Voila.

Alors je me rends compte qu'on marche, qu'on marche et
qu'on se pose pas. Euh alors le lieu il incite presque a se
poser mais c'est vrai je suis a l'aise a marcher. On peut
continuer de marcher c'est bien. »

« Non ¢a me va de manger en marchant. »

Avec Vincent nous ne nous asseyons pas du tout dans
les itinéraires. Méme si le Jardin des Plantes propose des
assises, ce n'est pas suffisant pour qu'il s'arréte. I semble
8tre a l'aise dans cette combinaison marche et nourriture
gue ce soit pour la pomme ou la quiche. Il lui arrive de manger
danslaville mais plutdt de fagon statigue. Pourtant, il alterne
aisément entre la quiche et les chouguettes qu'il tient sous
le bras pendant l'itinéraire. Il ne parle pas la bouche pleine
ce qui crée des pauses courtes lorsquil parle. Ces pauses
se combinent & des pauses dans la marche qui forment un
rythme dans l'itinéraire.
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« Ah ouais putain mais j'étais pas repassé depuis un
moment en fait. Bé depuis la fin des travaux gare nord.
Ah ouais et du coup ce qui fait que de la-bas (en pointant
la gare), ca ouvre carrément sur le jardin.

Alors souvent non mais euh j'ai vraiment plaisir a y venir
quoi. J'ai découvert, on l'a fait découvrir aux enfants en
fait »

Vincent s'émerveille des espaces quil découvre changés,
que ce soitles marches, le parvis de la gare, 'aménagement
du Jardin des Plantes. Il ne les fréquente que peu souvent
mais lorsqu’il v vient il v prend plaisir. | me présente les
nouvelles qualités de ces espaces, d'étre au bord de I'eau
pour les nouvelles marches, le lien renforcé entre la gare
et le jardin. Nous passons dans les deux itinéraires par de
nombreux lieux symboligues de Nantes : Le Lieu Unigque,
la gare et le Jardin des Plantes mais aussi le Chateau des
Ducs de Bretagne, la cathédrale, le musée des Beaux-Arts,
le cours Saint-André. Et pourtant, ce ne sont pas ces lieux
gue Vincent commente, ils disparaissent presque.

La Soirée des Tables de Nantes, une
juxtaposition d’espaces

Nous avons vu que la soirée des Tables de Nantes n'était
pas aussi accessible quelle voulait bien<neus e faire
penser””. Néanmoins, melgré cet évenementta<limage
maitrisée il est interessant de s'y plonger peur-interroger
la notion d'uniformisation des savelrs et dgs pratiques.
Cet évenement ne se situespas~a coté.dun batiment
remarquable. Comme pour Vlincent, c'est 2 une échelle plus
restreinte que nous nous plagons.

Extrait de carnet defecherche - vendredi 27/09/2019 -
19h-21h - RueFourré, Nantes™

L’itinéraire se-déroule le long de larue Fourré, piétonniere
pour l'occasion. Je la choisis car elle regroupe une
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grande concentration de restaurants,dans un périmetre
restreint. Le fait qu’elle soit piétonnefentre aussi dans
mes critéres, je m'imagine qu'une appropriation, si
appropriation il y a, sera plus évidente sans le passage
continu de véhicules motarisés.

Au-dessus de nos tétesfdans toute larue, des drapeaux
aux couleurs de I'événement volent au vent. Il est 19h, il
y a déja un peu déumende-qui déambule entre les stands.
La premiere chosequejetemarque, ce sont ces énormes
tables déployées au milieu de larue, sur la chaussée. De
simples-tables en bois recouvertes de baches vertes, et
des banes comme'il en existe pour les pique-niques.
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Les restaurants sont bien sortis dans la rue. Chacun est
doté d’'une structure métallique identique, certainement
prétée par le voyage a Nantes a laquelle d’autres tables,
réchauds, planchas, grills ont été accolés selon les
besoins. Chaque stand est décoré différemment, avec
des couleurs, des objets, des menus. lls utilisent le
trottoir, dans la continuité de leur vitrine et la queue
se déploie sur la voirie. Dans la premiére vingtaine de
minutes, j'ai été témoin de scénes d’échanges entre
restaurateurs et clients autour d’un verre de vin, de la
premiére grillade. Pour certains ils se reconnaissent
comme des habitués du quartier. D’autres peuvent
encore déguster leurs plats, appuyés contre un stand.
Et puis trés vite, les rues se remplissent jusqu’a bient6t
avoirdes queues quiviennent toucherlesfacadesdepart
et d'autres de larue. Le rythme s’accélére. Les maniéres

4
i
[*{-

174




de manger se déclinent. Les portions sont petites,
servies dansdesbols oudes assiettes, il est donc assez
aisé de les manger debout. Je vois des personnes, une
assiette d’acras a la main, les déguster dans la queue de
'U.N.I, avec les doigts. A I'angle de la rue Fourré et rue
Colmar, cing jeunes sont arrétés pour manger en cercle.
Trois se tiennent debout, deux sont appuyés sur I'appui
de fenétre situé a hauteur de taille environ. Ce muret,
c’est la facade du restaurant vietnamien Can Tin Viet,
qui est ouvert mais ne participe pas a I'événement. llIs
mangent avec des baguettes une portion du restaurant
d’en face, Izakaya Joyi ou avec des couverts celles
de Papill’. Les petites portions leur permettent de les
apporter facilement a leurs visages ou au contraire de
se baisser pour faire glisser les aliments jusqu’a leurs
bouches. Derriére eux, dans le restaurant, des clients
commandent & manger, déchantant probablement en
voyant la queue devant chaque stand.

Les tables sont aussi prises d’assaut pour les plats
plus difficiles a manger, pour le risotto ou le tartare
d’huitre par exemple. La multiplication des assiettes,
ou une assiette et un verre poussent aussi les gens a
s’asseoir. Les familles sont majoritairement assises,
surtout quand il y a des jeunes enfants. De l'autre coté
de la rue, un bar a également ouvert pour I'occasion et
saterrasse, elle aussi prise d’assaut est juxtaposée aux
tables de I'événement.

Les odeurs sont partout. D’abord les accras a l'ail, qui
dégagent une forte odeur de friture et me rappellent
les accras de morue de ma mamie portugaise. Puis la
pizzeria, qui a aussi ouvert pour la soirée et qui dégage
une odeur de pain chaud. Mais par-dessus tout, ce sont
les stands ayant des grills extérieurs qui embaument
les deux rues. Une odeur de poulet et de saumon grillé
flotte dans l'air.



Pendant quelques heures, cet espace s'est transformé et
les usages se sont démultipliés. Par ce retour ponctuel de
la nourriture dans I'espace public, les sens s'activent. Pour
ceux qui ont vécu ce moment, ce lieu porte maintenant
cette lecture plus sensible.

Carlos, a la découverte d’une ville plus
sensible

Carlos vit depuis plusieurs années a Nantes, il & donc une
certaine connaissance de la ville. Il sait ol est situé e jardin
des Plantes mais il ne prend pas les devant sur ['itinéraire. ||
me demande régulierement le chemin, il ne semble pas avoir
son itinéraire personnel ou I'envie de m'emmener quelque
part. Cela se ressent dans les tracés des itinéraires qui
sont trés linéaires et suivent fortement le tracé initial. Nous
partons d'un point et revenons par ce méme chemin™.

« On peut aller par la je connais pas par la. aprés c'est a
gauche non ? »

« Qui on passe par la. En tout cas c’est vers le jardin des
plantes ? Ok »

«Vamos por aqui o por alla?

Pour me balader, pour me détendre, finpas pour-me
détendre mais ou j'aime bien aller c'est ... ¢'est pas
nécessairement un espace public mais j'aime bien aller
a Galeries Lafayettes. J'y vais, je vois tous les nouvelles
choses, [...] Sinon le centre ville-aussi j'aime bien. Hum.

L’lle en général je marche pas mal, des fois jusqu'aux
machines. »

I'a davantage I'habftlde de marcher dans I'hyper centre
pour faire du shopping ou sur lle de Nantes, sur laquelle |l
vit, ol est situéefécole d'architecture, ouil fait ses courses.
I connait.surteut les alentours de la gare pour sy rendre
régulierement pour une fonction utilitaire, pour prendre le
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train. Le Jardin des Plantes ne fait pas non plus partie de son
quotidien. C'est plutot unlieu qu'il faitdécouvrir lorsauiila de
la visite.

« Qui souvent. Oui parce qu'en fait, en plus depuis ['été
dernier, je suis allé au moins 6 fois a Paris ou comme ga.
Parce que pour les démarches il faut aller a I'ambassade
colombienne. Et ... donc je prends souvent le train,
je viens souvent a la gare. Mais oui je viens a la gare
seulement pour prendre le train, pas pour me balader.

Quand j'étais en stage je prenais un sandwich tout ¢a et
je meposais. Une fois aussi avec ma mére, parce qu'elle
est déja venue plusieurs fois a Nantes [...] C'était en
été donc je me rappelle que oui je venais, fin je venais
de découvrir les apéros francais tout ca comment ¢a se
fait donc j'avais acheté du pain, de fromage de chévre,
de tomates de tout ¢a et on est venu on s'est assis et
on a mangé tout ca. Et on a bien profité, on a aimé, en
voyant, les, les comment ca s'appelle les oiseaux, le lac
tout ca. On a bien aimé.[...] Et le Jardin des plantes, pas
plus que ¢a. Cette fois avec ma mere, deux, trois fois,
quand j'étais en stage pour manger le sandwich, et ...
la derniére fois avec toi (rires). Non mais sinon non pas
plus. »

Neéanmoins, lorsqu’il était en stage dans le quartier, il s'est
rendu a plusieurs reprises au Jardin des Plantes pour manger
le midi un sandwich. Son usage de cet espace est alors
différent. Depuis quil n'est plus en stage, cette pratique
sestarrétée.

Pour le premier itinéraire, nous marchons vers un point final,
le Jardin des Plantes. Carlos a en effet un sandwich chaud,
il attend d'étre assis pour le manger puis nous repartons
dans l'autre sens. Pour le deuxieme itinéraire, dés que nous
arrivons aubord de ['Erdre, Carlos commence a manger. Cela
fait déja 1b min que nous marchons en amont, car nous
nous sommes rejoint chez une amie. Il ne mange néanmoins
que sur quelgues metres avant de faire une longue pause
sans vraiment manger jusqu'a l'allée du Commande Charcot.
Il reprend surtout en marchant & lintérieur du Jardin des
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Plantes. Cest dailleurs a cette occasion, lorsque nous
arrivons proche de la gare, quil me parle des espaces
dans lesquels nous nous situons. Nous n'évogquons pes
du tout les espaces entre le Lieu Unique et la gare, nous
parlons d'autres choses mais la premiere partie linéaire des
itinéraires n'est pas commenteée.

« Donc normalement les parties en extérieures sont
bon, blindées de monde et ... donc tu peux fin. C'est ¢ca
I'extérieur. Mais d'habitude tu vas pas prendre un repas
pour aller dans un parc oudans....[...] Déja c'est interdit
de boire dans les parcs donc on peut pas le faire.

Mais ¢ca m'est arrivé en France parce que j'ai fait un
stage a Paris. et la par exemple je connaissais personne
a Paris, plus que les personnes qui étaient en stage
avec moi. Donc ce que je faisais c'est que j'achetais des
sandwichs et je mangeais dans ce ... en 'occurrence ala
place de la République a Paris. Et je m'asseyais, j'aimais
bien voir les gens qui mangeaient, qui faisaient de la
trottinette, les gens qui faisaient de la manifestation
tout ca, fin y'avait un peu tout partout, euh les gens
qui me demandaient des piéces euh oui j'ai bien aimé
l'expérience de manger en extérieur.

Au début de I'été ou a la fin de I'été aller se poser a.coté
de la Loire pour boire des biéres oui j'aime bien, j'aime
bien voir le couché de soleil, j'aime bien pour-la biére ici
avec, partager avec des gens tout ¢a. Oui oui, je le fais
ici. Mais non la bas c'est ... au plus si tu-habites dans
un condominium tu le fais dans ta rue privée. Avec tes
voisins comme ¢a mais c'est parce que c'est dans un
condominium, fin un ... comment ¢a se_dit en francais,
une copropriété, tu le fais dans-la rue mais c'est pas
la rue, la rue publique ol y'a le bus.c’est la rue privée a
l'intérieur »

Plusieurs pratigues “der I'espace s'enchevétrent ici. En
Colombie, & Cali~particulierement, Carlos parle de la rue
publigue comme-d'un espace plutdt utilitaire, oU passe le
bus. I ne [associe pas ala nourriture, pas plus que d'autres
espaces publics. Les usages seregroupent dans les parties
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axtérieures des restaurants ou dans desrues privatisées.
En France, il a découvert plusieurs lieux et pratiques -
S'asseoir par terre, s'asseoir sur un bene qui sont aussi liges
& des nouvelles manieres de manger - apéro frangeis, le
sandwich.

« Donc oui pour venir-chez Gabi j'ai marché parce que
j'ai méme pas 10 min c'est tout proche. Et on a marché
jusqu'ici, ce qui fait un peu plus loin. Mais c'était, c'était
vite ¢'était rapide et donc ... je ne sais pas si ¢a, si c'est
comme ca partout en France ou c'est Nantes mais je
trouve qu'a Nantes c'est une ville trés ... amicale pour
marcher-si on peut dire comme ¢a, parce qu'on peut
marcher peu-importe ol et ¢a te fait, ¢ca te parait court
c'est ....cool c'est bien c'est aimable de marcher si ca
se dit comme ca. Et ... donc oui ici & Nantes je marche
beaucoup parce que j'aime bien. Parce que j'aicommencé
aaimer déja.

Parce que a Cali et en Colombie, je marchais pas du tout,
pas du tout du tout du tout du tout. Euh ... quand j'étais
petit a I'école, y'avait le transport, le school bus qui
venait me chercher. Et & l'université, j'avais ma voiture.
[...] Je conduisais partout. Parce que la bas, méme si
y'a des transports en commun, en fait, je me suis rendu
compte ici en France que j'ai jamais utilisé le bus en
Colombie.

Parce que, parce que oui en plus c'est différent, les
villes, toi tu peux bien comprendre que c'est pas laméme
échelle si tu veux aller au magasin du coin tu dois quand
méme marcher plus et c'est un peu loin. Aprés ¢ca dépend
aussi des villes, ¢ca dépend des quartiers tout ca mais
moi par exemple si par exemple le lait il est fini chez moi,
je dois marcher, si je vais en marchant, je dois marcher
au moins 20 minutes pour aller & la, a I'épicerie du coin.
Donc en voiture c'est 2/3 minutes. Donc tu prends la
voiture pour aller acheter le lait qui est fini. Pour aller a
I'université j'allais aussi en voiture. Je faisais... 15/20
minutes. Mais si on veut pour faire des courses pour
l'université pour acheter mes matériaux, tout ga ,les
papiers les cartons tout c¢a oui j'allais au supermarché,

181



fin a la grande surface. En voiture, tout en voiture.

Parce qu'en Colombie c'est des grandes surfaces
partout donc tu si tu as besoin par exemple d'une
papeterie tu vas par exemple au "supermarché" »

La pratigue de la ville pour Carlos s'est également
transformee depuis qu'il est en France et particulierement
a Nantes. A Cali, Carlos se déplace en voiture. C'est d &
la taille de la ville et au quartier dans lequel il a vécu, plutot
résidentiel. II n'y a pas forcément de vente alimentaire
possible en trés grande proximité ou de magasins pour ses
achats personnels.

Carlos a donc une pratique assez recente de la marche qu'll
utilise surtout pour se déplacer d'un point a un autre. Et
une pratigue aussi récente du manger dans 'espace public.
Ces deux nouveautés se ressentent dans la maniere dont
il se déplace, mais aussi la maniere dont il mange. Il préfere
porter son sac pendant tout le trajet et ne démarre pas
son sandwich alors qu'il est en train de refroidir. Il attendra
de s'asseoir pour le commencer. Il est tres a aise a l'oral
et s'ouvre facilement a la discussion, il N’y pas vraiment
d'hésitations ou dinconfort. Il fait néanmoins tres attention
ala maniere dont il mange, il ne parle pas la bouche pleing;il
sépare les temps de parole aux temps de repas. Il y a.done
des pauses assez longues ou il se concentre surce quil
mange et ou la discussion se coupe. Son attentionest alors
a ce gue rien ne tombe ou ne coule. Litinéraire sera agsez
long mais globalement statique, nous parlons beaucoup
assis pendant le premier itinéraire et debout danslesecond
mais nous ne marchons pas loin. Pour manger-la pomme,
nous avons vu qull 'a préparée enavance’™,.nous ne nous
asseyons pas mais il ne mangepasla pomme directement. ||
rapportera sa boite avec Iui.
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Caroline, une critique des espaces vide
d’'usages

Caroline comme Carlos ne cétaie pas ce quartier de Nantes.
Elle suit Itinéraire initial-et je dois a certains moments i
indiguer ou nous allons~Une fois encore, le fait quelle ne
fréquente pes les espaces traversés se retrouve dans la
forme des itinéraires qui sont plus linéaires.

«Et euh ..<onwvaoula?

Tu veux gu'on.fasse demi-tour, fin qu'on fasse le tour du
lacet ?je saispas. »

Le premier itinéraire est modifié car il fait nuit et froid.
[ 'appréhension d'attendre au Lieu Unique et la contrainte
du_repas nous poussent & nous rejoindre proche d'un
restaurant. Le Jardin des Plantes est fermé, nous repartons
donc presgue aussitot dans lautre sens. Au retour, nous
ne prenons pas le passage souterrain, Caroline le trouve
lugubre, c'est le seulmoment ou elle indigue une alternative.
Il aurait été plus facile de prendre ce passage, mais elle ne
me 'a méme pas proposé, nous restons sur un parcours
globalement éclaire. Cette partie de la ville est bien plus
calme la nuit que lors de mes passages précedents. Les
batiments sont différents, la gare notamment. Elle s’y rend
en temps normal pour prendre le train mais vivant sur [1le de
Nantes, la sortie la plus logique est la sortie Sud, de l'autre
cotedelagare.

« Quand je suis vers le LU c'est souvent la nuit, du coup
je viens pas ici parce que euh ... fin ¢'est un peu glauque
quoi »

« Bah c'est vrai qu'on voit plus le ... les arbres la, les
trucs a l'intérieur mais euh non c'est clair que j'pense
qu'il faudrait repasser de jour parce que ca met en valeur
plus les choses la nuit en fait j'trouve. Y'a moins de ...
d’agitateur »
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74 Voirpartie |

« En vrai, j'me suis jam, j'me balade jamais ici en fait fin
(rires), finje ... parce quej'sors gare du sud déja premiére
chose »

Il'lui arrive de manger dans la ville mais de maniere statique
ot lorsau'il fait beau temps. Méme dans ces moments, elle
ne choisit pas des espaces urbains mais plutot des espaces
qu'elle cotoie déja, aubord de cours d'eau. Cette perception
de la ville renvoi a son imaginaire fantasme”. Lorsgue nous
passons devant le Chateau, elle tente de se remémorer un
moment li¢ & cet espace et a la nourriture mais rien ne i
vient.

Caroline se dit non habituée a ce format. Elle ne mange pas
forcément enitinérance donc nous nous asseyons des que
nous passons un endroit un peu attirant, le muret bas du
chateau. Elle mange par contre ses frites en déambulant
ainsi que les clémentines. Les gestuelles sont &lors plus
fluides, elle a davantage 'habitude de ces petits éléments.
Pourtant, sur la premiere partie avant gue nous nous
asseyons, elle n‘etait pas si mal a laise avec les différents
éléments. Je lui propose mon aide a plusieurs reprises mais
elle me dit que ¢a va. Méme sl n'y a pas de fourchette pour
les frites, ca ne semble pas la dégouter, elle continue de
manger. Il'y a du cheddar fondu sur ses doigts. Je sens gue
ce sont les regles de bienséance qui la pousse a s'asseoir;
il fait tres froid et des qu'elle finit son hamburger, nousnous
remettons en marche. Le format est compligug-sans faire
couler de la sauce ou se tacher. Nous voyons la limite du
burger en itinérant.

« En fait je mange jamais en marchalit. Fingasm'arrive
pas de manger comme ¢a c'est\rare. En, fait c'est la
premiére fois que je mange la:é@mme,caun truc ... fin. Ca
add déjam'arriver mais plus unsandwich, un sandwich ...
pff franchement j'me souyigns méme pas de la derniere
fois que j'ai mangé en ville comme ca.

Du moins I'hiverenyplus je mange encore moins dans la
ville quoi. Fip¥été, ca m'arrive de faire des pique niques,
ca c'est fous“les soirs tu manges dehors quoi. Et la
c'est bord"@é Loire, ou bord d’Erdre. Ou au chéateau (on
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y passe a ce moment) non j'ai jamais‘rmiangeé, si peut-
étre une fois. Mais euh ... mais euh mafger en itinérance
comme ¢a un truc fatos bah non fin ™. genre la c'est pas
du tout habituel en fait. Il faudrait, genre la par exemple
je pourrais me poser sur lebord du truc tu vois »

« Est-ce que je vais~souvent ? bé non (rires) En vrai
c'est ouf hein. J'y vais.souvent ... quand j'ai des gens qui
viennent a Nantes et on.va se balader et du coup on fait
fin on fait des grandes.balades machin, on passe par le
Jardin des’PlantesMais j'y suis allée trés peu en mode
tiens, je'sais pasqquoifaire, je vais au Jardin des Plantes.

Aprés c'est hyper agréable de se balader dedans et ce
qui.est sympa c'est derriére le kiosque, au fond la prés
du kiesque, fin la verriere la tu vois ? et bah la c'est trop
beau j'trouve. Non on se posait |'été derriére ce truc-la.
Tu peux bronzer et tout, fin c'était sympa. Non non en
vrai c'est sympa mais j'y vais pas, pas du tout souvent
ici

J'y suis allée cet été parce que y'avait le voyage a
Nantes machin les nouvelles installations. Qui étaient
hyper sympa d'ailleurs mais qui ont enlevé »

Comme pour Carlos, elle va au Jardin des Plantes
ponctuellement pour le faire découvrir & des visiteurs.
Ou encore de maniere bréeve I'été pour des moments de
détente. Finalement, le seul lieu quelle fréquente est le
Lieu Unique auquel elle se rend pour différentes raisons,
culturelles, festives.

« Bé le LU du coup c'est plus, fin en, le lieu de féte en
méme conférence, en méme temps de ... aller boire un
coup I'été en terrasse. Parce que la terrasse elle est
cool »

« J'suis étonnée de voir que les travaux... la ils sont
finis, a chaque fois que j'passe ici c'est a des intervalles
assez long et donc du coup j'me dit putain mais ¢a
change, ca change, ¢a change trop vite machin. Et euh
en fait la y'a plus de travaux autant que cet été.
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Je reste quand méme vachement & Nantes donc c'est
hyper par fréquence longue et c'est ouf quand tu vois
I'évolution du ... putain c'est quoi ce p'tit jardin aussi
(rires). Ca fait trés longtemps que j'suis venue. J'avais
pas du tout vule ... ca. Maisj'sais ... pff je sais pas en vrai
le truc que ce soit vide y'a un truc trés euh, stérile euh
fin mais c¢a c'est tout ce qui est neuf en fait faut que
ca prenne le temps de se dégrader ou de se ... Autant
c'est propre tu vois mais des bancs vide ... Fin ouais je
comprends pas trop. Fin qui va venir se promener, ouais
bé les gens vont sortir du train ils vont aller au Jardin
des plantes. Dans le truc ... Oui en journée, peut-étre
que, ils sont propres les bancs, ¢a va. Ceux-la, la surtout.
Peut-étre en vrai, la c'est la nuit et tout mais t'attend
ton train. En général moi j'attends jamais mon train en
dehors de la gare parce que j'arrive en avance ou quoi
mais j'regarde le panneau quoi donc j'suis pas la. Aprés,
si t'attend quelqu'un. Ouais peut-étre que t'attend
quelqu'un ... Mais du coup tu viens souvent en voiture
a la gare parce que tu viens prendre les bagages et
tout... j'sais pas. Y'a forcément oui oui, non mais c'est
intéressant de mettre des lieux d'attentes proches de
la gare. Apres la c'est la nuit et tout, en vrai on est peut-
étre un peu médisantes »

« Et euh ... putain ils ont fait des nouvelles marcheset
tout. Et du coup, je sais pas... »

Comme Hortense, Caroline est trés critique.des.nouvelles
installations contemporaines tout au long de fitinéraire™.
(Que ce soit apres le Lieu Unique ou surle parvis delagare,
elle critigue une sorte de dessin trop.marqué; .un espace
lisse. Pour elle, ils sont vides de sens sar vide d' usagers.
Selon Caroline, des espaces_qui “marchent” se sont des
espaces ou il y a du monde. Ge sant aussi des lieux qui
ne pas toujours tres dessing, trés controlé, ou il vy a plus
dinformalité. Elle parle dune certaine “ambiance” qu'elle
recherche.

« Et donc duceup c'est étonnant mais cette forme-la
éphémerg’elle’dure toujours aujourd'hui et euh tu vois
sur les marehés y'a pas, plus de vie et d'interactions que
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... quand le samedi matin place de la pétite hollande y'a
tous les cabanons qui s'arrétent, qui stipstallent. Le truc
qui m'avait marqué c'est la différence entre I'animation
des rues la-bas et ici et 'me swis'dit qu'en France, est ce
quiy'ad'autres, desrésistants,\des choses qui marchent
quand méme, fin bien et j'me suis dit bé les marchés
c'est marrant c'est uastfuc hyper ancestral mais euh ca
demeure toujours,et 6lest toujours informel »

« Bé les odeursgt-aussi‘genre euh ... une terrasse hyper
agréable tu“vois. Ou je /sais pas, y'a un arbre fin c'est
mimi tu-vois. Tu.sens‘que les gens ils sont bien, y'a une
scéno ouune déco ou un style de ... de terrasse et de
restau-bé caste“donne envie, ca me donne aussi envie
d'aller dedans quoi. Aprés y'a la bouffe bien sir mais...
En fait quand tu choisis un restau c'est vrai que y'a un
truc.vachement bah I'ambiance qui est véhiculé par un
endroit et euh ... comment c'est bé tu choisis comme
ca quoi. Mais sinon ... ou alors typiquement tu vois des
plats qui sont sortis et la tu te dis putain ¢a a l'air trop
bon euh vas-y on mange la. Mais c'est un peu les ... mais
souvent tu peux pas trop voir la bouffe tout de suite
donc du coup tu te fies a des ... 'ambiance »

Ce sont aussi des lieux ou les usages se chevauchent. Pour
le marché a Boca, elle achete son repas sur un stand puis se
déplace pour trouver un endroit, au soleil qui lui permettra
de trouver 'ambiance l'assise, le confort nécessaire. Pour
le marche de Talensac, cette mixité d'usages est aussi
présente. Les clients achetent dans un premier espace,
public mais ferme, les hultres. Puis se rendent dans un
second espace, la terrasse d'un restaurant. Celle-ci est
donc sur lespace public mais privatise. lls consomment
alors un double produit. A la fois ce qui vient d'en face
ot ce qui est disponible sur place. C'est une negociation
entre les différents usagers. Le Lieu Unique reprend ces
caractéristiques. La terrasse n'est pas assez grande et
des qu'il fait beau, les places ne sont plus suffisantes pour
contenir tout le monde. Chacun s'assoit alors ou il le peut,
au plus proche de I'eau, sur les marches. Souvent, il v a
un mélange entre bieres et apéritifs achetés ailleurs qui
coOtoient les biéres en pressions vendues a lintérieur. A
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cela s'ajoute de grand arbres, la présence de l'eau et une
ambiance détendue tant convoitées par Caroline

«Mais sinon un marché que j'avais beaucoup aimé c'était
le marché de la Boca a ... Barcelone. Ou la tu manges des
paellas ou, j'avais mangé une paella un peu a emporter
sur des marches a cété du marché. En plus il faisait bon,
chaud. Fin c'était magnifique ce moment-la. Elle était
trop bonne, c'était trop chic trop fin et puis le marché il
était cool tu vois mais c'était trop bien.

Aprés ce qu'ils font a Talensac c'est je vois beaucoup de
gens faire ¢a, ¢ 'est ils achétent des huitres par exemple
et ils mangent a cété, sur les terrasses de restau qui
entourent le marché et ils se posent la et ils achétent un
verre de vin blanc au truc et ils mangent leur fromage ou
leurs huitres qu'ils ont acheté. C'est trop bien ¢ca »

Le marché des Pays de la Loire, une occasion
éphémeére de découvrir le territoire

Extrait de carnet de recherche - dimanche 29/09/2019%
12h-14h- Sous les nefs, Nantes”

Cet événement est un mélange entre un rendez-vous
avec mon pére, un plaisir personnel et une recherche.
On arrive sur place par le dessous des nefs,/impossible
d’apercevoir ou de sentir quoique ce-soit’ duparvis. Et
puis en traversant les travées, les\woila installés, des
dizaines de producteurs locauxavec leurs_produits. Je
connais ce lieu en concert, la clest tout.afait différent.
C'est I'effervescence, il y.a dismonde, sans pour autant
que ce soit impossible detcirculer ou de discuter mais
chacun ainstallé seg tables, son camion, ses fours. Des
personnes s’y baladént, s’arrétent et a la différence de
la Petite Hollande ot je vais souvent, il est possible de
s’asseoir oude's‘accouder.
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On apercoit une file pour les huitres. Les deux
hommes qui tiennent le stand sont ostréiculteurs,
'un a une cinquantaine d’année, l'autre est bien
plus agé, 65 ans peut-étre ? lls ont tous les deux le
dialogue facile, marchand je dirais, cette facon de se
tenir dans I'espace, un certain enthousiasme dans
leurs gestes et leurs regards qui donnent envie de
godter leurs produits. J'en ai l'eau a la bouche. Devant
nous, plusieurs caisses avec différentes tailles, n2/3
et 4. Mon pere aime bien aussi discuter, nous voila
a parler de comment ils ouvrent les huitres. Geste
répétitif et précis qui montre I'habitude. Pendant
gu’ils continuent leurs conversations, je me retourne
pour aller chercher un verre pour accompagner cette
dégustation d’huitre. Je me retourne vers un stand
assez imposant qui se démarque dans I'espace. La
meilleure combinaison des vignerons de se mettre a
cOté du stand d’huitre. C’est un camion qui se déploie
et qui permet de s’y accouder, soit pour commander,
soit pour boire directement. Je demande ce qui irait
mieux avec les huftres, un muscadet, il me sert deux
verres, je le remercie et je pars. En y repensant, je ne
me suis pas demandé s’il fallait les payer ces verres.
Me voila de retour avec mes deux verres de blanc. Mon
pére en commande 12, ils nous les ouvrent et on_se
dirige vers deux petites tables en aluminium hautes;
positionnées juste a coOté, tres proche dusstand.
La aussi on peut sentir la mer, odeur qui s‘accentue
encore a mesure que nos narines se rapprochent de
I'assiette. On trinque, vraiment trés heureux d’8trevla.
Et on entame la premiere huitre. J'ai.toujours.adoré ¢a.

Etant tres proches du stand;les. ostréiculteurs nous
racontent que le marché devait étre.annulé & cause
du temps, la journée était belle_mais tres venteuse
Finalement, personne“na lairtrop motive a plier
commerce, le marché est rempli de monde. Il nous dit
que les marchés C€st toujours bien parce que les gens
sont détenduset.qu’ils ont le temps. A coté de nous sur
la gauche,anbac rempli de formes rouges nous fait de
I'ceil. Des gerevisses. Curieux, on demande a un jeune qui
s'active sur le stand et en cuisine d'ou elles proviennent
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De IErdre | Elles sont juste fumées et servies telles quelle
Jen‘enreviens pas. On les laisse tranguillemais 'un comme
['autre nous sommes curieux. Je n'entai jamais godte. On
craque. Cest un lycée professionnel qui s'active derriere
leurs tables, préparation de saumon, burgers et écrevisses
llcommence avraimenty.avoirdu monde surle marche, nous
patientons. Une fois servis,nous voila avec nos sacs et nos
écrevisses. Impossiblede les manger debout, il faut trouver
un espace assis.Destables ont été installées au centre du
marcheé mais elles ont et prises d'assaut. Un couple avec
leurs deux enfants part, nous voila avec une autre famille, leur
pot d'écrevisse enmeain, a se parteger la table et aupassage
les informetions sur la provenance et la préparation. Comme
tous les coquillages, on s'en met partout. Les écrevisses
sont tregdisproportionnées, leur téte est énorme, ilnereste
plus grand“chose & manger | C'est assez fade finalement,
mais. lergo(t fumé Iui reste en bouche. Surtout, il reste en
odeur sur nos mains pendant plusieurs heures, legere, mais
nous rappelant notre escapade




Rassasies, pour le moment, nous décidons de finir notre
tour. Un énorme stend de fruits et légumes trone au milieu
du marche, attirant non pas par son mobilier, a la différence
du vigneron et de son stand parapluie, ce ne sont que deux
tables classiques. C'est plutot le soin que l'on sent dans
linstallation. Elles sont tapissées de pailles, sur les tables,
a méme le sol. Des dizeines de cagettes sont réparties
pour venir augmenter la surface utilisée et mettre en
valeur les légumes. Et surtout au sol, sur un lit de paille, est
étalée la plus grande variéte de courges. Des grosses, des
petites, rondes, ovales, plates, biscornues. Et les couleurs,
toutes les teintes de l'orange de Iz citrouille blanc. Jen a
choisi une qui me donnait envie par son aspect : la courge
patidou. D'ebord par sa taille. Cuisinant seule je me voyais
mal rentrer chez moi avec une citrouille. Puis par l'aspect,
assez réguliere mais comme une fleur retournée, avec des
rainures vertes forets sur un fond blanc. N'ayant aucune
idée du golt et de la cuisson, je demande & la productrice
Elle finira par me convaincre, petit golt sucré, de noisette,
qui peut se fourrer au four

Enfin, nous nous rendons au poissonnier. II'y en a un seul,
sa plancha accolée avec des brochettes prétes & s
deégustation. Je veux guelque chose que je ne connais pas
déja, je fais donc au visuel. Mon choix se porte sur le rouget
barbet, c’'est un poisson pas tres gros, allongé, avec des
écailles rosés/ rouges. Je demande quel golit ¢a assL'est
un poisson quia du go(t, un peu comme la sardine».Je crois
que j'étais déja conquise, je le prends. Il me.demande shje
veux le cuire sur place. Et ga me semble d'étre-une sacree
bonne idée de faire ¢a, mais pas pour.cette fois Ca sera
pour ce soir, il me le prépare, je le metsdans un‘'sachet.
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C/  L'INFLUENCE RECIPROQUE DU GOOT ET DE LA VILLE, LA LECTURE

D'ESPACES PLUS SENSIBLES ?

« La monoculture alimentaire annule les plaisirs du palais,
car — aussi savolreux saient-ils- elle les rend habituels.
Découvrir les varietés. ‘et “les différences signifie donc
renouveler .quotidiennement un paradoxe impossible, &
savoir, faife durer unbonheur éphémére, voluptueux »” .

Legolivpeut.sa-voir par le prisme de la ville. En changeant
[Un, "nous. influencons lautre. L'analyse des pratiques
microbiennes, singuliéres ou plurielles permet de mettre en
avant sette relation.

La marche et la nourriture, deux pratiques
complémentaires

Pour mettre en avant la richesse du go(t et adopter une
approche plus sensible de la ville, il est nécessaire de sy
plonger. Toutes les études sensibles et les recherches sur
I'ambiance urbaine se déplacent dans les endroits de la ville
qu'ils étudient”. Dans les mémoires de Casanova™ la ville
est parcourue & pied et c’est le mouvement qui permet de
mettre enavant les “sensorialité basses™

«Paris me parut un nouveau monde. Mme d'Urfé etait morte,
mes vieilles connaissances avaient changé de maison ou
de fortune ; je retrouvai des pauvres devenus riches, des
riches devenus pauvres, de nouveaux batiments, des rues
nouvelles ; je ne m'y reconnaissais plus [... | Paris est peut-
étre la seule ville du monde ol cing ou six ans suffisent pour
changer la physionomie »%.

C'est donc par cette méthode que Jai décidé daborder
principalement les itinéraires. C'est se placer “en bas”, dans
la rue la ou la ville ordinaire est pratiquée car « [histoire
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commence au ras du sol, avec des pas »*. Pour avoir une
approche sensible d'un espace, il faut d'abord s’y déplacer.
C'est par cette action gue la ville commence & exister, « les
Jjeux des pas sont faconnages despaces. lls trament les
ligux »%2,

Chaque go(teur & un vécu distinct, passe et présent de
l'espace que nous avons traversé. Par les itinéraires, ces
situations singulieres sont revelées. Ma ville n'est pas Ia
méme que la leur alors que nous faisons le méme trajet.
Lorsque nous nous arrétons sur la place Saint Pierre avec
Vincent, ma référence est le pub qui est un peu plus loin.
Pour Carlos, son arrivée en France a marqué la découverte
dune ville dans laquelle nous marchons, dans laguelle
nous mangeons. D'autres emis colombiens mangent dans
la rue et connaissent le plaisir sensoriel que 'y ai moi-
méme découvert. Nos sens, notre appareil sensoriel est
influencé par la société dans laquelle nous vivons®. Une
fois transformé, nous ne pouvons pas revenir en arriere.
Pour Caroline et moi ¢'est a notre retour en France que nous
avonsréalise a quel point Ia ville occidentale est silencieuse.
Pour Carlos, lorsqu'il se rend a Caliil réalise maintenant & quel
point il ne pratique pas la marche & pied.

A la marche s'est superposé le manger dans la rue. Nous
parlons bien de manger dans la rue et non pas manger
dehors qui peut nous éloigner de la ville. Ces deux pratiques
se complétent, elles supposent toutes les deux-un certain
rythme, des pauses. La nourriture est un moyen.de micux
percevoirlaville. Parl'action de manger, tousles golitetirsont
commenté les espaces dans lesquels nous nous:frouvions.
Au contraire, sans la nourriture, les remarques se-tarissent.
Manger dans la rue en itinérance demandé\une attention
encore plus forte. Elle suppose de-remarquer ce que nous
mangeons et ol nous allons. C'est une.compétence quine
va pas de soi et qui s'affine, Rour Carlog, il ne marche dans la
ville que depuis peu, ladouble attention, marche et nourriture
se fait moins naturellement. Trés vite, il s'assoit ou marche
ot mange que sur. uA tres petit trongon. Lorsquil marche
plus longtemps,sikne mange pas. Hortense par exemple le
fait tres régulierement, elle combine presque lintégralité
de litinéralre avec la pomme. Pour Vincent, cette double
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pratique s'affine au fur et & mesure. D'aberd peu présente
lorsgue nous commengons, son attention’s'accrolt jusqu’a
relever des détails quim'ont échappe.

Vincent et Carlos parlent ainsi durapport entre ville marchée
atville traversée envoiture, Pour eux, il y a une différence de
perception d'un méme-espace selon le moyen de transport
utilisé. La marche, lebi/permet davoir une plus grande
attention a l'espace. A Cali, Carlos se déplace uniquement
en voiture. Les échelles ne sont pas les méme. Pour aller
au supermarché le-plus/proche, il faudrait une vingtaine
de minutes, ce qui lti.parait beaucoup, la ou il ne faut que
quelglies-minutes en voiture. Et pourtant entre chez Carlos
atlécole d'arehitecture, il y a 15 min a pied et il fait ce trajet
deux foispar jour. Entre chez lui et le Jardin des Plantes,
nous.marehons au moins 1h. C'est aussi une perception
de fespace. Il le dit lu-méme, « ¢a parait court ». Pour
decrire la marche a Nantes il utilise le terme "amical”. Ce
terme s'oppose & d'autres espaces qui seraient hostiles
& la marche, sur lesguels nous ne nous sentons pas les
bienvenus.

Lesformatsdesitinérairesrefletent fortement notre rapport
a la ville. D'abord par leurs formes, linéaires ou en boucles,
long, court. Hortense et Vincent ont plutét tendance a sortir
de [litinéraire initial”. Caroline et surtout Carlos y collent
davantage®. £t puis la ou se porte leur attention et ce que
ca dit de leur ville. Pour Hortense c'est plutot une ville faite
de quartiers et de petits endroits, de raccourcis. Vincent
ast davantage tourné vers I'hyper centre et ses projets qui
font reperes pour ensuite se glisser entre. Pour Caroline et
Carlos, pour qui ces espaces ne sont pas des habitudes, ce
sont donc les reperes du parcours, le Lieu Unigue et surtout
la gare quisont des emprises. Quatre golteurs et une méme
portion de ville qui varie énormément.

Cette premiére constatation vient nuancer laffirmation
selon laquelle il y a une uniformisation des espaces. Nous
pouvons parfois avoir limpression gue tous les lieux tendant
& se lisser mais la pratique de chacun est singuliere™.
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Pour comprendre ce rapport entre nourriture, marche et
ville il est certes possible de reporter les itinéraires sur des
cartes urbaines. C'est une maniere de retranscrire les traces
ot les trajectoires. Toutefois, « les relevés de parcours
perdent ce qui a été : l'acte méme de passer »*. Les pas,
comme la nourriture n‘ont aucun “réceptacle physique ™ et
disparaissent dés que 'action est terminée, gue la nourriture
a été mange. Pour le comprendre, il faut donc soit méme se
déplacer.

Maitriser les gestuelles dans la ville

Nous pouvons nous interroger sur le pourquoi dun tel
engouement pour le manger dans la rue. Manger dans Ia
rue suppose un retour de la sensorialité, dans la perception
que nous avons de la ville mais aussi de 'alimentation®.
C'est-a-dire qu'il est possible de toucher l'aliment, de voir
les couleurs, sentir les odeurs. Dans tous les itinéraires, les
golteurs sont en contact direct avec leur nourriture. Carlos
s'en protege en utilisant une fourchette pour la pormme mais
accepte de toucher son sandwich. Les jeunes assis dans e
Jardin des Plantes mangent leur kebab & la main. En plus de
la texture, la rue Fourré et les Nefs se remplissent de golit
ot d'odeurs. C'est la premiere fois que je me repose sur
mon nez pour decouvrir un lieu depuis gue je suis rentrée en
France. Pourle marché des Pays dela Loire, I'odeur de fumee
s'accroche a nos mains pendant plusieursheures et-nous
suit danslaville. L'ambiance urbaine se retrouve totalement
changee. Il'y a beaucoup d'informations aaccueillir, les gens
prennent du temps pour se déplacer. Malgré fe monde,
personne ne semble pressé.

C'est aussi ¢a le manger-dans a rue. Nous sommes
physiquement tres proches. L offre qui est dans la rue est
visible et disponiblet En.tant que mangeur-consommateur
nous sommes presque associés a la fabrication de ce que
nous allons manger. De plus, ce met nous pouvons I'avoir
quasi instantanément. Il N’y presque pas d'attente entre Ia
demande et la satisfaction. Contre des espaces urbains que
nous voyons de plus en plus anxiogéene®™, cette efficacite
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urbaine de la nourriture vient au contraire ‘eréer des poches
rassurantes dans la ville. Pour exemple; les sorties de
terminal de bus en Amérique du_sud ne sont absolument
pas inquietantes, méme la nuit.des lors que quelgu’un vy
vend de la nourriture. Pour m'étre rendu plusieurs fois & des
terminaux en France, et pour-avoir fréquenté surtout celui
de Bercy & Paris, je ne m’yaventure pas la nuit.

En plus d'étre rassuré, un.sentiment de choix est présent -
différents parfums, textures, odeurs, qui donne un
sentimentdeliberte Cette liberté est exacerbée par lamise
entre parenthesedesmanieres de table qui peuvent parfois
8tre pergues comme rigides™. Le « je vais pas me prendre
la.tétes sichera Caroline. En effet, manger dans la rue va
mobiliser-des gestuelles particulieres. Celles-ci vont étre
impagtées’selon les cultures, selon les régions du monde,
selon les textures”. Des aliments mous ne vont pas étre
mangé de la méme maniere que des choses croustillantes,
dures, petites. Il existe pleins de maniere de manger dans Ia
rue. Directement avec les mains nous I'avons vu mais aussi
avec des contenants différents comme c'était le cas pour la
soirée des Tables de Nantes, des couverts, avec un aliment
qui fait office de contenant et qui se mange (pain, galette,
...). Certains aliments se prétent ainsi plus au manger dans
la rue que d'autres”™. Cela suppose une certaine innovation,
de nouvelles facon de manger ensemble qui doivent en
méme temps étre respectueuse de ['autre™. La civilité est
possible enmangeant dans larue. Ces deux criteres étaient
tres visibles avec Caroline avec laquelle nous nous sommes
assis puisque le burger n'était pas adapté & ce quelle
considére comme convenable.

De plus, les formes de partage et la maniere dont nous
mangeons densla rue sontliés. Certains aliments favorisent
la commensalité par leur flexibilite. C'est le cas par exemple
du kebab mangé par le groupe de jeunes. Selon son envie,
ce gue chacun considere comme respectueux, selon quil
soit a l'aise ou non, un méme plat peut s'adapter. Iy 2 plus
de possibilités donc plus dusages possibles. Pendant les
itinéraires, chacun a pu experimenter sa maniere de faire
ot surtout de s'asseoir, de s'arréter, de reprendre la marche
ou non. Certains étaient plus & l'aise, ce qui leur a permis
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de manger tout en explorant la ville. Pour d'autres il a fallu
Sarréter, s'asseoir parfois. Ces pauses ont ponctué les
itinéraires. Un mélange donc de simplicite, praticité, choix
de son propre rythme.

Ces positions du corps influencent la maniére dont nous
percevons I'espace et la maniere dont nous mangeons
ensemble. Selon les régions du monde, on va manger
en s'asseyant sur le trottoir ou en déambulant. Cest-a-
dire gque manger dans la rue ne veut pas forcément dire
déambuler. Manger dans la rue peut supposer de s'asseorr,
surunbange, surun escalier, sur une pelouse. Ce futle cas de
Caroline au marche de la Boca. Des choix s'operent lorsque
nous choisissons d'étre sédentaire ou nomade. Manger
en itinérance fait plutdt systéme avec le solitaire, c'est-
a-dire que plus le groupe est restreint, plus il est facile de
déambuler. Dans 'ensemble de la recherche, manger dans
lespace public avecun seul autre golteur se fait facilement
enitinérant. A chaque fois, s'asseoir a supposé uninconfort,
pour Caroline ou pour Vincent. Au contraire, plus le groupe
augmente, plus il devient evident de s'asseoir pour exister,
pour pouvoir se parler. Pendant la soirée des lables de
Nantes, nous étions quatre avec mes amis, ce qui rendait
déja manger en se déplagant compliqué. C'est aussi le cas
des deux groupes de jeunes s'étant appuye sur le rebord.du
restaurant et par terre dans le Jardin des Plantes. La position
debout suppose plutdt un snack, il v a ensuite l'assise &
table, quiestlié a unrepas plus construit. La table-basse est
déja relié a une certaine convivialité et enfin.l'assise ay sol
est plutotliée au collectif™. En groupe dans f'espace public,
se rapprocher du sol suppose une plus.grande ouverture &
l'autre.

C'est cette multiplication de possibles usages que permet
la “cuisine de foire ™® relié au manger.dens la rue. La cuisine
de foire ce sont les grillades, les fritures qui font que lors
d'unmarché, lors d'une féte, lors d'une foire nous mangeons
dehors, dans la rue. Deg personnes vont alors nous fournir
des saucisses, dela viande, des salades, des crépes™.
« La “cuisingdertaire” [...] gomme les contraintes, permet
de s'approprier I'espace public, d'y partager, dans des
relations éphémeéres non contraignantes, des aliments
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avec laltérité »°7. Se met aussi en place une pause dans Ia
distinction des offres alimentaires : nous sommes presque
tous égaux dans le manger dans“la rue. Une différence
sociale existe bien sir en fonctien des enseignes que nous
choisissons mais celles-ci_peuvent se cotoyer dans un
méme espace”™. Lorsquela ville est remplie de nourriture et
méme si nous ne mangeohns’pas la méme chose nous nous
Croisons.

L’influence du'dessin dans la pratique de nos
villes

Eprodver Ydes sensations ce sont des ‘pratiques
despaces'®® qui constitue ce quest la ville. Le corps
physique et social n'est plus uniguement la pour remplir
des fonctions, il est moteur pour créer la ville par la marche,
par la nourriture. Nous pouvons supposer que le lien est
réciprogue : la construction de la ville influence aussi notre
perception. ['histoire de I'architecture et de l'urbanisme en

est donc indissociable.

Malgré des manieres de voir et de pratiquer I'espace
uniques, des similitudes apparaissent entre les itinéraires.
Dans la majorité des cas, deux criteres influencent le début
du repas. D'abord le temps passé ensemble. En effet,
personne ne commence & manger dans les premieres
minutes. Le second est I'espace dans lequel nous nous
trouvons. Chague mangeur a évité de manger entre le Lieu
Unigue et l'allée commandant Charcot, soit en prenant un
chemin différent, soit en attendant de passer ce premier
trongon. Arrives sur cette allée piétonne, il est arrive 4
fois que les goliteurs demarrent au méme endroit. Dans le
passage souterrain le long de ['Erdre, personne ne mange
alors méme que nous I'avons emprunté au moins une fois
avec chaque golteur. Caroline me dit méme expliciternent
que c'est un espace évite car « glaugue », surtout la nuit.
'y fait sombre et humide c'est étroit. Les espaces dans
lesquels les goliteurs peuvent se focaliser sur la double
action manger-marcher présentent des caractéristiques
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similaires. Ce sont des surfaces piétonnes plates et
suffisammentlarges pour que nous puissions y circuler coteé
a cote. Lorsque les signaux se multiplient : changement de
matérialité ou de hauteur du sol, passage pieton, escaliers,
changements soudains de lumieres, passage de rail du tram,
une des deux actions s'arrétent. Lelieu gue nous traversons
semble donc influencer notre deésir de manger.

Un autre facteur influence la pratiqgue du manger dans la rue.
Certains des espaces traversés sont récents et entrent
dans le projet urbain du centre-ville de Nantes. Cest le
cas des marches proches du Lieu Unique, de lallée du
Commandant Charcot, duparvisdelagare. D'autres sont plus
anciens mais restent trés importants dans la construction
de lmage de Nantes, le Lieu Unigue et les aménagements
proches par exemple. Iy a alors deux types d'usager. Ceux
quipratiguent la ville et en ont une connaissance précise, qui
ont une maniere de voir l'espace déja aiguisée et critique.
C'estlecasde Caroline et Hortense. Elles préferent d'autres
espaces ol les interventions sont plus minimes. Hortense
accorde plus dimportance ala ville ou chacun peut apporter
sa touche. Et ceux qui découvrent ces espaces, quivoit les
bons cotes de ce renouveau urbain, c'est le cas de Vincent.

Ce sont deux menieres de voir la ville qui semble se
confronter. Laville dessinée serait-elle «une représentation
un artefact optique ? C'est lanalogue du fac-similé que
produisent, par une projection qui est une sorte de mise
a distance, 'aménageur de lespace, [urbaniste ou e
cartographe. La ville-panorama est un simulaere- theorique”,
en somme un tableau, qui a pour condition’ de passibilité
un oubli et une méconnaissance des. pratiques »'%. Les
concepteurs projettent des espaces propres'’ lisibles. Par
le dessin nous pensons résoudre-les guestions urbaines.
D'une certaine maniere, cestile cas puisque les plans
urbains sont efficaces, cherchenta gérer ou supprimer
les pratiques informelles!™. Les cartes effectuées des
itinéraires et e dessin d'architecture que nous produisons
lors de la conceptionsont victime de cette distanciation.

De plus, dans“ce mémoire, public semble s'opposer &
privé. Les micro situations présentées se déroulent dans
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la ville. Lorsque Carlos mange son sandwich sur la place
de la République & Paris, il met en avarte lien qui existe
entre nourriture, altérité et espacepublic. Néanmoins il est
intéressant de voir au-dela de cette.confrontation.

« Les rues sont assez dgsertes le dimanche. Car les gens
restent chez eux, a fairelgs tdches ménagéres, et d'abord la
cuisine. Des vapeurs s'échappent des fenétres donnéat sur
les ruelles et l'on.entend parfois le bruit des aliments saisis
quand on les verse dansfiuile »'%°

Commerdans cette ‘seéne d'une rue en Chine, c'est dans
la juxtapesition d'espaces que se trouve la vraie richesse
d'usages. Cest donc a travers I'espace public, mais auss
les.espaces privés connectés alarue, que notre lecture doit
s'affiner. Pour les ables de Nantes, tout I'espace, des rez-
de-chaussée aumilieudelarue sont occupés. Lintérieur des
restaurants est utilisé pour le stockage, pour la préparation
de certains plats en amont. Pour les restaurants et bars
qui ne participent pas directement a l'événement, il profite
quand méme de son influence. Et puis, les restaurants
installent sur le trottoir une cuisine plus souple, avec laguelle
les clients peuvent avoir un contact direct. Enfin, 18 ou les
voitures circulent normalement les tables ont été dressé.
C'est dailleurs le méme fonctionnement dans les fétes de
quartier ou les repas des voisins : les tables sont installees
au milieu de la rue et deviennent élément central. Des plats,
mobiliers sontrapportés del'espace priveé pour étre mis dans
la rue. Chacun étant normalement limité par son espace
propre ce sont des occasions de changer ces limites. De
la méme maniere, dans des espaces périurbains ou il y a un
manque d'offre alimentaire, des camions s'implantent sur
des parkings de supermarchés'™. Par cette implantation, Ia
simple fonction utilitaire du parking est enrichie d'un point
ou les gens se croisent.

Il aurait ete intéressant de tester ces hypotheses dans
le futur Food Hall de Nantes ou la Félicita a Paris. Ce sont
finalement peut-étre ces lieux qui suniformisent ou la
recherche de singularité est la plus forte. Pour contrer ce
phénomene de lissage, ou tout le monde fait apparermment
la méme chose, chacun cherche a avoir une pratique du
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lieu qui lui est propre. La globalisation est irrévocable mais
en parallele de ces hyper-lieux, il faut alors se fabriquer son
propre espace dans sa relation aux autres'™. Les espaces
sont singulerises par les pratiques des individus qui sy
rencontrent.

« Nous disposons de deux modéles de villes (la ville
traditionnelle, la ville moderne). Finalement, puisque nous
ne voulons les abandonner ni l'un ni l'autre, nous souhaitons
les assouplir tous les deux. Car, & une époque qui se réclame
delidée d'options multiples et dintentions pluralistes, il doit
étre possible d'élaborer & tout le moins une stratégie de
compromis et de coexistence »%°,

Plutdt que dessayer de trancher entre la ville pensée,
moderne et la ville vécue, traditionnelle entre 'espace privé
ot l'espace public, il serait peut-étre opportun d'accepter et
de cultiver leurs juxtapositions. En tant que concepteurs,
nous projetons des pratiques ou des représentations qui
ne correspondent souvent pas a lespace vécu. « Les
connaissances et les symboliqgues imposées sont 'objet
de manipulations par les pratiquants qui n‘en sont pas
les fabricateurs »'%7 Nous lavons vu, [utilisation des
espaces notamment de l'espace public est de plus en plus
réglementé. Le détournement se doit d'étre toujours plus
subtil, sous peine d'hériter d'« uniquement ce qui est slr,
familier et confortable » et de repousser ou de gormmer ce
qui est «inattendu, étrange voire dangereux »195-

Le dessin architectural et urbanistigue pose-des. cadres
dans lesquels, entre lesquels nos sens-fontla ville: La ville
dessinée influence, appuie ou entrave. ces pratiques mais
c'est au final ce que nous vy faisons qui définit identité
d'un espace. « Les réseaux de ces ecritures avancantes
et croisées composent une_histoire.multiple, sans auteur
ni spectateur, formée enfragments. de trajectoires et en
altérations d'espaces: par rapport aux représentations, elle
reste quotidiennement,indéfiniment, autre »'%”. Le sens du
go(t nous lie profendément al'altérité. A la fois a lautre que
nous ingérons; avec lequel nous mangeons. C'est alors un
bon moyen de-contrer une urbanité idéalisée d'apaisement.
Lire et construire la ville & travers le golt permet ainsi
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d'accéder a « une ville “transhumante; ‘ot méetaphorique,
[qui] s'insinue ainsi dans le texte clajrde a ville planifiée et
lisible »'19. Néanmoins, pour subsister; cette ville ne peut
8tre fixe, figée ou exister avee.lasméme intensité a tout
moment.

Une ville paralléle éphémeére

Les situations observées présentent un dernier facteur
commun. Elles se déroulent dans un laps de temps précis
et.gontreliés a-un moment défini. Ce moment peut étre
tres rapide; Une bouchée, manger sur le pouce, ou s'étirer
pendantdes heures:; mais le facteur temps estindissociable
du gens du go(it et des pratiques qui lui sont religes. Ce
facteur temps est indissociable du manger dans la rue.
Lorsque nous finissons de manger dans 'espace public, Iz
seule trace qui subsiste sont nos souvenirs. Ce constat
permet une plus grande flexibilité, des situations assez
ludigues puisgue plus éphemeres.

Lors des évenements, cela se traduit par une grande
utilisation de la couleur : les stands sont décorés de maniere
personnelle et marquent lidentité de chaque restaurant
Pourle marché, les différents stands témoignent également
d'une grande créativité et ingéniosite. Pendant quelques
heures, ces espaces se transforment. La ol la nourriture
n'était pas présente, ou présente uniqguement de deux
manieres, en terrasse ou & lintérieur d'un restaurant, les
usages se sont demultipliés. Le bati est toujours le méme
mais en méme temps, par le mobilier et les gestuelles,
la perception gue nous en avons se modifie. L'ambiance
urbaine change, les échanges s'intensifient et en méme
temps se ralentissent.

Nous avons vu que pour exister, les rues futures se doivent
de proposer autre chose qu'une simple valeur marchande.
La vente n'est finalement qu'une part minime de ce qui est
recherché dans la rue™". C'est ainsi que tous les espaces
ol la nourriture est présente a un instant T, les marchés,
les repas des voisins, les paniers en drive (la ruche qui dit
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oui, les AMAP), les triporteurs, les commercés débouche
forment des “bulles sensorielles” dansa ville:Ces bulles
servent de reperes et de point defencontre,alyméme titre
que les batiments remarquables.d'une villes Ce sont des
signaux éphémeres, temoins d'une ville plus sensible, ou les
sens et notamment e godit, le toucher et 'odeur sont remis
alhonneur. « La capacité des sens a fonder la réalité sociale
de l'espace »'1? prepd, tout son sens. Ces reperes se
superposent auxtrettoirs qui ne servent plus uniguement au
déplacement-Pendant ces temps dédiés, le reste de la ville
serévele parees pratiques, comme la ville s'est dévoilée aux
goUteurs. Ensachant qu «aucune technologie n'éliminera le

la ~halorr of | i A L farirati
stress, la chaleur et le bruit inhérents a la restauration »
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erisque que lnformalité s'installe peut faire peur. Mais cet
aspect éphémere permet dinsérer parintervalles une ville
ns

sensorielle qui se réinvite a chaque fois pour atteindre « un
espace public négocie, vivaceet désordonne »™# et un
aspace priveé qui n'est plus réduita l'individualité
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ConcLusion

Manger souléve des questions identitaires nationales,
individuelles et collectives. C’est une rencontre de
I'autre, en soi mais aussi autour de soi. L’incorporation
alimentaire et les peurs qui lui sont reliés joue sur
la relation au corps, a I'esprit, a I'ame. Lorsque nous
partageons un repas, plusieurs rencontres s’opérent,
nous effectuons des choix. Tous les espaces ou la
nourriture est présente sont donc des espaces ol ce
contact avec I'autre est fortement perceptible. Cette
relation est exacerbée dans les lieux ou I'intensité est
plus forte, notamment les lieux publics.

En s’appuyant sur des situations singuliéres, larelation
entre espace et nourriture et a travers elle a laltérité
est lisible. Ce lien permet de nuancer 'uniformisation,
la privatisation oul'insécurité danslaville en proposant
une lecture alternative. A travers la sensorialité a
laquelle elle est reliée, la ville golitée se glisse en
paralléle de ce qui est dessiné. La représentation de la
ville se fait a distance mais c’est a travers sa pratique
que l'identité d’'un espace se définit. A travers des
repéres éphémeéres, un nouveau réseau vient faire ville
et s’installe en paralléle de la ville mondialisée.
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PROPOS DIGESTIFS :




ConcLusion

« |l 'n'y aura de réponse veéritable & la crise écologique
qu'a I'échelle planétaireet & la condition que s'opére une
authentique révolution™ politique, sociale et culturelle
réorientant les objectifs de la production des biens
matériels et immateriels’ Cette révolution ne devra donc
pas concerneruniquementles rapports de forces visibles a
grande éohelle'mais également des domaines moléculaires
de sensibilite, d'intelligence et de désir»!

L’expérience sensorielle du got pour
déchiffrer et intervenir dans nos espaces
urbains

['expérience sensorielle du golt concerne nos corps. Par
notre bouche, elle est porteuse de plaisirs intenses tout
en sollicitant nos autres sens. Elle nous renseigne sur ce
gue nous mangeons, créant des sensations profondément
intimes, sensibles et individuelles. Au cours des siecles,
le go(t renseigne la relation qui existe au plaisir dans une
société donnee.

Plutdt que de nous isoler, 'expérience personnelle du
golt a bati un point de convergence : le besoin de se
nourrir. C'est autour de la nourriture gue l'espéce humaine
s'est rassemblée et c’est encore grace a elle que nous
apprenons & nous socialiser aujourdhul. L'expression du
goUt est toutefois multiple. La nourriture reflete la diversité
des territoires sur lesquels nous sommes installés et des
terroirs qui leur sont connectés. Cette expérience raconte
aussi des histoires alimentaires propre a chaque individu.
Plus que cela, le lien a la nourriture permet de sortir de
[individuel pour créer un héritage muet, un fil conducteur
dans l'histoire familiale et collective. Cet héritage est
transmis par les gestes, par les souvenirs. Enfin, sa force
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repose dans sa capacité & nous sortir de nos corps pour
nous emmener plus loin; de nous faire réver, imaginer, créer.

L'expérience sensorielle du golt est universelle car elle
nous concerne tous. Manger est le seul 'fait social total”".
En méme temps, sa complexité nous empéche de tomber
dans des discours généralistes.

Au-dela des societés, le golt permet une entrée dans
nos espaces. Par ce besoin de s'alimenter, nous pouvons
comprendre comment nos viles se sont formées. Depuis
quelques décennies, nous avons cherché al'oublier, pensant
que 'Homme pouvait vaincre les guestions alimentaires.
Pourtant, les villes sont indissociables de la nourriture
requise par les étres vivants qui I'habitent. Cette relation
a des impacts physiques et sociaux que peu dactivités
humeines égalent. Cela signifie qu'en modifiant I'un nous
pouvons influencer l'autre. Changer notre alimentation,
c’'est impacter l'organisation de nos villes, de nos systemes
d'échanges, de notre relation aux milieux ruraux, aux autres.

La question n'est pas ici de trancher qui de l'antispéciste,
du locavore, du partisan slow food a raison mais plutot
de mettre en lumiere ces debats. La nourriture est une
puissante cause de changement. La passion souleveée par
les questions alimentaires dans toutes les strates de'la
société contemporaine le prouve une fois encore. Chacun,
gréce au poids de ce geste guotidien, peut intervenir. En
quelques décennies, le changement de systeme alimentaire
a transforme nos paysages. Si nous associons-a pomme &
une personne qui quelque part la cultive, le poulet denotre
sandwich a un animal vivant, le golt.ef la texture a une
saison et un espace géographiquey les conseguences en
sont perceptibles ; sur nos villes-et sur les! terres qui les
nourrissent.

L urbanité touchent aujourd huitous nos espaces. Observee
a travers le phénomene-de mondialisation, une ville semble
étreidentiguealasuivante.Lesgrandsprojetsderenouveaux
urbains laissent derriere eux des espaces gentrifigs, ou le
domaine publie-est de plus en plus controlé, ol les reperes
sont souvent liés a des batiments remarquables. Nous
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recherchons du sens dans des expériences qui se veulent
authentigues mais quisont en réalité le reflet de notre perte
progressive didentite.

Face a ce discours quelque peu démoralisant, les sens et la
nourriture propose une alternative.

Le goUt nous rappelleque l'authenticité est faconnee.
Cest une construction -mentale dune société qui ne
change pas. Wne Vville muséifige qui promet des espaces
sécurisés et familiersspour ceux qui se conforment au
modele.authentigue et'qui invisibilise les autres. A l'oppose,
les espases ou lanourriture est présente cultivent laltérite.
Ce'sont’destieux ol nous nous mettons en danger. OUnous
acceptons.de perdre en confort pour gagner en inattendu.
OU apperaissent, dés lors que nous incorporons de la
nourritlre, des meétissages. Remettre le go(t & I'honneur
nous replace la ot la ville st vécue, 12 ol elle est pratiquée.
Les singularités qui émergent de ces pratiques rejettent
lidée d'une uniformisation de la ville puisque ce sont les
sens qui définissent son identité. Enfin par son caractére
gphémere, 'expérience du golt permet de déceler une
ville parallele qui existe elle aussi par intervalles réguliers.
Au-dela d'essayer de contrer une ville globale, ls nourriture
se glisse entre, s'insinue dans la ville dessinée. Elle permet
une juxtaposition d'éléements et d'useges gue nous pensons
normalement opposés. Utiliser le manger est une entrée
privilégiée pour comprendre les relations cachées entre les
choses. Entre le privé et le public, les rez-de-chaussée et
les etages, les espaces planifiés et informels, l'individuel et
le collectif, le profane et le sacré.

L’observation du monde par le prisme du go(it
pour reconsidérer ma pratique d’architecte

En tant guarchitecte, il semble facile de s'affranchir de
ces guestions. Peu importe le dessin gue nous faisons, les
aspaces seraient détournés pour former une ville sensible.
C'est d'une certaine maniere ce que je pense. L'architecte,
[urbaniste n'est gu'un tout petit acteur de ldentité d'une
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ville. A travers ma future pratique, jaimerais malgré tout
augmenter linsertion de ces espaces sensibles. Penser Ia
ville et les espaces par la nourriture c'est aussi accepter
de ne pas tout controler. C'est prendre la casquette de
“I'architecte bricoleur™ et questionner I'héritage moderne
d'un dessin qui viendrait tout gérer, tout résoudre. Pour
aller vers une ville plus sensible, ['urbanisme planificateur
doit étre enrichi de concepteurs qui envisagent la ville par
des pratiques sensorielles. La nourriture en est un parfait
exemple.

En devenant architecte nous apprenons & penser et a
parler un langage qui exclue les non specialistes. Lors de
ce mémoire, mon travail sur la nourriture provogue un vif
intérét, tout le monde s’y identifie, me fait part de son point
de vue. Mais personne n'a jamais compris le rapport avec
ma formation. L'architecture existe car des personnes vy
habitent. Le fait que personne ne comprenne le lien entre
ce besoin qui nous relie tous et les espaces qui viennent vy
répondre est un comble. C'est dans la nourriture que je sens
apparaitre une solution. C'est une thématique horizontale,
qui m'a permise de connecter deux milieux que je ne
pensais pas compatible. C'est une maniére de connecter le
vivant que je recherche depuis longtemps dans la pratique
d'architecture.

Pour reprendre cette fameuse question au détour d'un
bar®, je fantasme encore parfois sur lidee de-partir a la
montagne, d'ouvrir mon refuge et mon restadrant et de
devenir gastronome. Ma seule préoccupation serait-de
regarder les choses pousser, les saisons se succéder, de
ce gue je vais manger et avec qui. Et'parfois,.je-pense que
c'est un fantasme d'urbaine un peu.paumee.qui n'a jamais
vécu un hiver loin dune métropole. Car.ce mémoire est
surtout base sur mon expérience personnelle et sensible
de la ville et je reconnais avoir toujoursivécu dans des aires
metropolitaines. Nos référentiels dépendent de notre vécd,
méme si [urbanité nous touchent aujourdhui tous. Ma ville
a moi et ma sensorialité n'est pas la méme que celle dune
personne quia toeujours vecu dans une petite commune.

A défaut d'aller m'isoler, je tacherais d'apporter dans la ville

214

des touches de saveurs. L'écriture de ce mémoire a change
la maniere dont je pergois le monde, dentjesensla ville, dont
jemange; aunpoint tel que je ne mesouviens pas de lavant.
Ces guelques années ont impulse de nouvelles habitudes,
un nouveau regard sur le tefritoire et sur mon assiette.
Un plaisir a marcher, a manger dans la rue de maniére plus
spontanée, a me rendre ‘ad maximum sur les marchés, &
reconnaitre lorsque je passe a coteé d'un champ ce quiy est
plante.

La nourriture e toujoursfagconné nos vies et elle continuera
& le faire: Bien gdilen ait la forme, ce mémoire est une
entrée enmatiere d'un sujet quin‘a donc pas de fin. C'est un
apprentissage.que je viens juste de commencer.
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Manger fait partie de notre quotidien. C'est un besoin que
nous partageons en tant qu'espece et qui nous différencie
enméme temps par ses spécificités. Tout le monde peut
parler de "manger", nous le faisons tous les jours. C'est
un sujet de conversation récurrent. £t pourtant c’'est une
pratique dont nous parlons peu pour ce qu'elle génere, dans
nos vies et dans nos villes. Elle s'efface. Par sa banalité,
personne ne la voit plus.

Ce mémoire propose de remettre le golt au centre de
I'attention et des discussions pour découvrir une ville plus
sensible.

Mémoire de Master
ENSA Nantes 2020
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LES TABLES DE NANTES

Les Tables
de Nantes,
l'événement

© APPELLE MOI PAPA. CAMILLE DRONNE / LVAN

PROGRAMMATION

DU MERCREDI 25 SEPTEMBRE

AU DIMANCHE 3 NOVEMBRE
DISGUSTING FOOD MUSEUM
EXPOSITION / HAB GALERIE

cfp.2et3

JEUDI 26 SEPTEMBRE

A PARTIR DE 9H

ALIMENTATION ET
CHANGEMENTS CLIMATIQUES :
S’ADAPTER OU DISPARAITRE ?
JOURNEE DE DEBATS / HAB GALERIE
cfp.4et5

A PARTIR DE 19H30

LA CUISINE DU FISKEBAR
(COPENHAGUE) A NANTES
DINER / LA CANTINE DU VOYAGE
cfp. 6

VENDREDI 27 SEPTEMBRE
A17H

POURRA-T-ON TOUJOURS
NOURRIR LA PLANETE ?
DEBAT / LE LIEU UNIQUE

cfp. 7

A PARTIR DE 18H

DECOUVERTE DE L'AGRONAUTE
VISITE ET ATELIER / ANCIEN MIN

DE NANTES —cfp. 19

A PARTIR DE 19H

LA NUIT DES TABLES DE NANTES
LA FETE DE LA CUISINE NANTAISE !
cfp. 8413

SAMEDI 28 SEPTEMBRE
A PARTIR DE 9H50

LES VISITES PLEIN CENTRE
PARCOURS-DEGUSTATION

EN CENTRE-VILLE — cfp. 19

A PARTIR DE 10H

DECOUVERTE DE LAGRONAUTE
VISITES, ATELIER ET SOIREE FESTIVE
ANCIEN MIN DE NANTES

cfp.19

A PARTIR DE 10H30
CARTE BLANCHE A LA FETE
DE LA VACHE NANTAISE
HAB GALERIE

cfp. 14 et 15

A PARTIR DE 12H30 ET 19H30
LA CANTINE PAYSANNE
DEJEUNER ET DINER AVEC
L'ALLIANCE DES CUISINIERS
SLOW FOOD / LA CANTINE
DU VOYAGE

cfp. 16

A14H30 ET 16H

LES ATELIERS DU GOUT
SLOW FOOD

HANGAR 32

cfp. 16

DIMANCHE 29 SEPTEMBRE
A PARTIR DE 11H

LE GRAND MARCHE
DES PAYS DE LA LOIRE
SOUS LES NEFS
cfp.20et21

APARTIR DE 12H

FOOD HALL

«A LA NANTAISE »
LA CANTINE DU VOYAGE
cfp.17

A PARTIR DE 14H

BIEN MANGER A NANTES
ECHANGES AUTOUR DU PLAN
ALIMENTAIRE TERRITORIAL
HAB GALERIE

cfp. 14 et 15

A 14H30 ET 16H

LES ATELIERS DU GOUT
SLOW FOOD

HANGAR 32

cfp. 16

Disgusting
Food Museum :

la dimension culturelle
de lalimentation

Ce qui est dégotitant pour les uns ne lest pas
forcément pour les autres ! Qui aura le cran de
sentir le fromage qui pue le plus au monde ?
De gotiter du requin fermenté ?

Disgusting Food Museum, imaginé a Malm (Suede),
est une exposition qui illustre ainsi la dimension
culturelle de Valimentation et notre propension a la faire
évoluer. Elle présente sur des assiettes 80 des aliments
connus cornme les plus dégotitants au monde
Vexposition est l'occasion de les toucher, de les sentir

et méme de les gotter ! Outre le plaisir de la curiosité
etde la découverte, il peut s'agir de relativiser l'une des
six émotions humaines fondamentales qu'est le dégout.

Présentée pour la premiére fois en France,
cette exposition ameéne dans un tour du Monde
des saveurs et des plats extrémes, qui révélent de
passionnantes histoires et anecdotes de Uévolution
de lalimentation humaine,

MERCREDI 25 SEPTEMBRE A 18H30 :

CONFERENCE INAUGURALE ANIMEE PAR PIERRE HIVERNAT
Avec : Gervaise Debucget, enseignante-chercheuse a Audencia
Limaginaire du dégout : une approche de

¢

DEGUSTATIONS

TARIF UNIQUE : 3¢
DU MERCREDI

AU VENDREDI

(EN SEMAINE) A 17H30
LES SAMEDIS.

ET DIMANCHES.

Tunivers émotionnel de lalimentation.
Andreas Ahrens et Samuel West, créateurs du Disgusting
Food Museum

19H: OUVERTURE OFFICIELLE DE LEVENEMENT

suivie d'un buffet « découvertes et expériences » (gratuit)

EXPOSITION
DU MERCREDI 25 SEPTEMBRE AU DIMANCHE 3 NOVEMBRE
HAB GALERIE / QUAI DES ANTILLES (PARC DES CHANTIERS)
DU MERCREDI AU DIMANCHE DE 13H30 A 19H

GRATUIT

& CuENTINAuCOMPRE

La Nuit
des Tables
de Nantes

Une soirée unique, gourmande

et festive qui rassemble une soixantaine
de restaurateurs de Nantes et de

sa métropole, tous issus du guide

Les Tables de Nantes !

Cette premiére Nuit des Tables de Nantes est une sorte

de Voyage a Nantes culinaire qui fera prendre conscience
que la gastronomie nantaise se révele, tout comme la ville,
parla galaxie de bonnes adresses qui la compose.

Diversité des acteurs, richesse des personnalités
gastronomie, bistronomie, adresses véganes, créperies.
chacun s'engage pour un moment de partage, car tous sont
en premiére ligne sur cette problématique de l'alimentation.

Cet engagement est mis en scéne dans la ville grace au talent

du collectif Appelle moi Papa qui a déja signé l'identité
visuelle de la Cantine du Voyage (cf. p.13)
Les restaurateurs sortent dans la rue, invitent a la
déambulation et & la découverte en jouant le jeu d'un tarif
accessible a tous. Etals chaleureux et colorés, ambiance
lumineuse et généreuse... Certaines rues sont piétonnisées
pour loccasion.
La Nuit des Tables de Nantes,
c’est LA féte de la cuisine nantaise !

# VENDREDI 27 SEPTEMBRE APARTIR DE 19H
X DANS LA VILLE, LA METROPOLE, LE VIGNOBLE

TARIF : 5€ / PLAT - REGLEMENT AUPRES DES RESTAURATEURS

RESERVATION EN LIGNE SUR

WWW.LESTABLESDENANTES FR

OU SUR PLACE.
JIAUGE LIMITEE,

INAUGURATION

DE LEXPOSITION/

CONFERENCE MERCREDI

25 SEPTEMBRE A 18H30
ATUIT,

| AUTRE
PROPOSITION

RESTAURANTS :
| unmenu « Tables de
Nantes » avec des invités
| speciaux: maraichers,
| vignerons, éleveurs,
pécheurs.. tarifs et
réservations directement
| aupres des restaurants
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Le Grand
Marché des
Pays de la Loire

ORGANISE EN PARTENARIAT AVEC LA CHAMBRE D'AGRICULTURE DES PAYS DE
LA LOIRE ET LA CHAMBRE DES METIERS ET DE LARTISANAT — REGION PAYS DE LA LOIRE

Le plus grand marché alimentaire de la région
réunit plus d'une centaine de producteurs,
€éleveurs, maraichers, boulangers, pétissiers,
bouchers, charcutiers, poissonniers...

venus de tous les Pays de la Loire.

Un marché ot flaner tout en faisant ses provisions, échanger
avec les producteurs et déguster : vache nantaise, assiettes d'huitres
ou de fromages, bouquets de légumes crouants... Un marché qui

se veut aussi exemplaire sur la question des déchets et affiche un
objectif « zéro déchet - zéro gaspi » !

Le Grand Marché des Pays de la Loire essaie au maximum de limiter
son impact sur lenvironnement : le public est donc invité a apporter
ses propres couverts et contenants pour réduire les déchets. Des points
de consignes et de recyclage seront également installés sur place.
DIMANCHE 29 SEPTEMBRE A PARTIR DE 11H

SOUS LES NEFS (PARC DES CHANTIERS)

10H30 : INAUGURATION DU GRAND MARCHE

DES PAYS DE LA LOIRE A LA CANTINE DU VOYAGE

10




Un fragment de ville ol les ambiances different

Le départ s’effectue allée Bago,juste avant le pont. Un
portant permet d’accrocher.son vélo. Puis sous le pont,
les murs sont tagés, il y.fait sombre mais c’est haut sous
plafond et large. En traversant, je longe le Lieu Unique.
Les quais sont plutotdéserts lorsqu’il est fermé, et se
remplissent de-monde dés son ouverture, ou lorsque le
climat le permet. Je prends le petit chemin qui descend
vers I'Erdre~La présence de I'eau. Puis je fais presque
demi-tour_pour.passér sous la voie de chemin de fer,
toujeurs-en langeant I'Erdre. Le passage est trés étroit,
sembre et has.de plafond. Je ressens le train qui passe.
Wne odetr, d'urine m’emplit les narines. En continuant,
une barriere ferme le passage vers le chateau. Il faut
remonter par les escaliers.

Jaarrive sur un espace d’infrastructure, dessiné pour les
voitures, de rond-points, de bus. C’est bruyant, il faut
faire attention en traversant. Je cherche arejoindre les
batiments, de l'autre coté de la route.

Je prends ensuite I'allée du Commandant Charcot, une
grande allée dégagée. Le bruit du tram émet un petit son.
Pendant de longues minutes, seul le bruit de mes pas et
de ceux marchant autour de moi m’accompagnent.

Le parvis de la gare a été inauguré fin octobre. C’est
un espace qui fait neuf. Il est traversé de toutes parts.
Il offre de nombreuses assises. Les parterres sont
remplis. Des mouettes en acier agitent leurs ailes
mécaniques a I'entrée du Jardin des Plantes.

En passant les grilles, un sentiment de bien-étre.
En s’enfoncant, le bruit de la ville disparait pour étre
remplacé par les canards et les enfants qui jouent. Des
bancs libres partout invitent a s’y asseoir.

Je repars sur mes pas. Je ne reprendrais pas le passage

souterrain, préférant éviter le bruit et les mouvements
routiers au maximum.

13



Leah

Dirmanche 20 octobre, 14h
[tinéraire préparatoire, phase 1
45 min

Hortense

Vendredi 15 novembre, 150
Phase 2

1h10

Vincent

Vendredi 29 novembre, 14h
Phase 2

45 min

Carlos

Lundi 02 décembre, 12h50
Phase 1

45 min

Caroline

Lundi 02 décembre, 21h
Phase 1

40 min

Carlos

Dimanche 08 décembre, 14h30
Phase 2

1h

Caroline

Mardi 10 décembre, 13h16
Phase 2

40 min

Vincent

Lundi 16 décembre, 14h
Phase 1

1h156
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Go(teuse (1)
Hortense, 22 ans, étudiante
Vendredi 15 novembre, 15h

N3 o e o [remiere
@lhw — o e E R ¥ Y @ coden

Hortense vit a Nantes depuis environ neuf ans, d'abord avec
safamille et aujourd'huiavec son copainjuste derrierele Lieu
Unigue. Elle a grandi entre différentes régions frangaises, le
sud en Ardeche, I'est. Elle suit un master de psychologie, en
parallele d'étre bénévole alaradio Prun’

Elle a grandi avec une grande famille, dont elle garde des
souvenirs et des rites, qu'elle ne reproduit plus forcément.

Elle connait bien le quartier pour v habiter et I'avoir parcouru
apieda de nombreuses reprises. Litinéraire est donc assez
long, elle memmene autour du Jardin des Plantes et du
cimetiére La Boutaillerie. Elle marche régulierement, pour se
rendre a la fac quand elle ena le temps. Dans ces moments
de marche elle a l'habitude de finir son petit déjeuner. Sinon,
elle s'abstient de manger dans I'espace public pour ne pas
grignoter. Elle mange ponctuellement dehors pour des
éventements festifs. Au quotidien, elle mange au maximupr
chez elle pour cuisiner et avite les aliments industriels
remplis de sucre, qu'elle accepte de consommer dangs les
péatisseries mais chasse dans e reste de son alimentation.

Elle se rend au restaurant ponctuellement pour;se faire
plaisir, parfois seule, dans des lieux en accords avec ses
choix de consommation. La nécessité de manger la dérange

K

. . . N ¢ N
parfois. Elle est inscrite & une AMAP,\achete en.vrac et \\.&\

o

semble étre attentive & son budget alimentaire. Elle est
sensible aux cabanes et réve d'une autonomietotale.

18
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«Lails veulent que des jeunes viennent du «Je trouve ¢ca marrant, ca fait cabane. Ca fait  «Ah ¢a c’est pas une maison de Dracula ¢a »
coup ils mettent des marches I » pas assez cabane & mon go(t. »

«Bé c’est pas loin soit ¢c’est tout droit et vous
prenez a gauche soit vous allez a droite en fait
c’est juste derriére »

«(C’est ultra moderne » «Je préfere les maisons roses. Si tu peux te
perdre dedans c’est un bon signe. C’est un bon
endroit pour faire du cache cache »

«0Ony arrive en fait y’a une rue avec des
maisons de Dracula. En fait, c’est quand tu
te balades. Et je sais plus y’en a deux dans le
quartier. Elle est trop cool, quand tu regardes
les hauteurs des fenétres. Y’améme un
donjon!»

_;,) N

s m—

i

« C’est une maison, ol ils sont trois » «Lay’auneimpasse. Et en fait c’est pas une
impasse, mais les gens ne veulent pas que tu
passes dedans »



GoUteur (2)

Vincent, 40 ans, kinésithérapeute
Vendredi 29 novembre, 14h

@46mm — 18km W ﬂ A TOSEme @ Golden
Lundi 16 décembre, 14h

. o o (Juatrieme Quiche
@lhl5 — 2Tk &b E 10 1"“' rencontre "’ courgette

tomate séchée
Chouquettes

Vincent habite Reze depuis 4 ans. Il & grandit avec ses
parents et ses grand-parents en Vendee. |l est venu a
Nantes pour faire ses étudesily a une vingtaine d'années et
adonc une certaine connaissance de la transformation dela
ville. Il'a fait des remplacements pendant deux années dans
de nombreux régions frangaises : Metz, pointe Finistére,
Caen, Pays de la Loire, Gers.

I travaille en temps que kinésithérapeute en face de la mer,
a Pornic.

Sa famille et sa région dorigine influencent fortement
comment il percoit les questions alimentaires, son
patrimoine culinaire et ce qu'ilsouhaite luiméme transmettre
a ses enfants. Il a toujours baigné dans une culture culinaire
forte et il aime manger.

Il consomme de maniere plutot réfléchie, en variantleslieux
d'achats. Il se rend trés peu au restaurant’ Dang.Javille, il
cotoie bien plus les bars, dans lesquelsiiljoue dela musique
et revient avec envie. Cela lui arrive de mangerdans la ville.
Il porte une attention précise.suries details-et méme <'il ne
parcourt pas tant la ville atpied, leg-itinéraires sont longs.
Nous nous sommes davantage rapproches du centre-ville,
qu'il connait le plus.
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«Le lieu unique euhj’suis venu une ou deux
fois prendre un pot, j’ai entendu parler du
hammam, j’suis allé une fois j'crois. »

«Quais tout cet espace-la. C’était pas pavé ca
en fait, c’était une rue euh ... qui a été dailleurs
condamnée »

« C’est bien dedans. C’était clean mais c’était
pas trés insonorisé »

«C’est curieux, comme finalement, quelque
part ca prolonge I'espace hein. »

«Elle est jolie cette serre »

«Lapomme elle va se dégrader quoi. Je sais.
Bon la je mets dans la poubelle parce que c’est
le jardin des Plantes ....»




«Y’ale méme arbre a c6té de nous en fait.
Le p'tit parc de la Carterie. [...] C'est ... entre
I'abricot et la clémentine et en fait c’est

je crois nil'un nil'autre. Le orange attire
vachement I'ceil. »

.-'I.'r".'ﬂ’ﬂr”

«lcijaila sensation de regarder plus our. Que
la c’était des bureaux, fin du moins dans les
premiers qu’on a longés. Que ¢a c’est plutot
assez moderne alors que ¢a cétoie de I'ancien
assez conventionnel »

« L a forge. Putain mais c’est une vraie forge
t’as des outils de ... C’est un putain de
matériau le bois quand méme hein. Waouh »

N
o

«(0n a pas pris la méme sortie que la ... Que la
premiére fois. J'ai pas souvenir de I'avoir vu
ouverte »

« ! avait Ie soucis !u !etai' !ans les

sculptures qui viennent orner les piliers a,
c’est toujours surprenant. Tu te dis waouh.
C’était du batiment, mais c’était du batiment
fait avec style quand méme. »

« Tu vois méme de jour il est plutét jolile
manége qui est au pied du sapin. [...] Un peu
kitsch, c’est peut-étre ce qui lui donne son
coté sympa. »

«J'ai un copain qui a habité Nantes 5/6 ans «Est ce que c’est cet hotel qui avait brdlé ?

et c’était son troquet de référence. Onle voit  dans lequel y’avait eu un incendie y’a pas ...

pas.llest tout petit. C’est vraiment unbarde  tres longtemps. Un an ou deux ? Et me pose

quartier. » la question parce que j’me dis que ¢a l'air neuf.
Surtout cette partie la »

e

«J'avais pas remarqué que y’a des trous pour
['évacuation d’eau en fait »

« Tu vois j'avais pas remarqué le dégradé, fin

le dégradé, les espaces en terrasses. Avec le
flux de I'eau ca peut étre plutét agréable ouais.
Méme si derriére y’a toujours beaucoup de
trafic. Quitte a avoir du trafic dans les oreilles
autant avoir un visuel sympa »

J
~J



GoUteur (3)

Carlos, 23 ans, étudiant
Vendredi 29 novembre, 14h

Y Deuxieme . .
@ 45MiN e 1L5km @2 ﬂ 5° ,i |i| Zzza Théglace

Panini poulet

rencontre

Dimanche 08 décembre, 14h30

o e o S/X
@lh — 23km &b ﬂ 10 1‘ 'I‘ rencontre

ieme ‘ Grany smith

Carlos habite Nantes depuis 3 ans. I & donc une
connaissance de certaines parties dela ville mais assez peu
du quartier ou se déroule litinéraire. Il est originaire de Cali,
en Colombie ot il a étudié dans une école frangaise. Il est
gétudiant en architecture a Nantes.

Son arrivee en France a marqueé de nombreux changements
dans ses pratiques alimentaires et la maniere dont il vit dans
laville. Ce déplacement géographique marque aussile début
d'un guestionnement et de compétences culinaires.

Il fait plutot ses courses dans des supermarchés proches
de son domicile. II a aussi I'habitude d'aller au restaurant
régulierement, et prend plaisir & découvrir de nouvelles
cuisines internationales. Le voyage a toujours fait partide
sa vie, auguel s'ajoute une forte influence nord américaine
et latine.

Les parcours se concentrent surtout sur<les Jardin des

Plantes, ils sont assez linéaires, nous allensala gareetrnous
enrevenons.
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« C’estla premiere fois que ... Que j'achéte une
pomme »

31



GoUlteuse (4)

Caroline, 23 ans,

Lundi 02 décembre, 21h

@ 40MiN e 1.

étudiante

Hamburger
8km ‘@ ﬂ 2° iui\ 5ans g’ Frites au

cheddar fondu

Mardi 10 décembre, 13h15

@ 40Min e 18km &9 E e 'i\ /i\ 5ans ‘ Clémentines

Caroline vit a Nantes depuis sa premiere année d'etudeiily a
b ans. Elle est etudiante a l'école d'architecture de Nantes.
Ses parents habitent proche de Reims dans la maison ou
elle a grandit et ou elle est restee toute sa vie.

Elle assume le role de “sachante” : elle fait sa mobilité
a Bogota ou elle découvre 'ambiance urbaine lice a s
nourriture. Elle fait alors son mémoire sur les marchés et
son dipléme sur l'animation des pieds dimmeuble. Elle
développe donc un point de vue assez critique sur la ville.

Elle vit en colocationa '/ sept personnes. Comme les grands
repas qui ont marqué son enfance, c’'est cette ambiance- et
cette convivialité quelle recherche. De la méme maniére;
elle ne cherche pas forcément a aller au restaurantmais
fantasme plutét un dehors bucolique et une“-euisine
mediterranéenne. Elle alterne sa consommation’ entie e
supermarche, les AMAP et les marches.

Elle ne mange presque jamais en se.deplacant.Bes qu'il fait
beau, elle mange énormément dans la ville mais plutot de
maniere statique sous forme,de pidque-nigue. Elle s'installe
alors au plus proche d'un fleuve 'ou dunparc. Les itinéraires
sont plutot lingaires.
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«|ci je passe rarement d’ailleurs. Quand je suis  « Putain ils ont fait des nouvelles marches et
vers le LU c’est souvent la nuit, du coup je tout »

viens pas ici parce que... ¢’est un peu glauque

quoi »

«Tiens y’a pleins de CRS la. Euh tu vas porter « (Cate dit on se pose vite fait sous les
ton vélo ?» parapluies ? »

«Je crois que c’est parce que tu peux pas «Bon bah de jour comme de nuit, ces petites
t’asseoir sur 'herbe au Jardin des Plantes.Et_ ' assises sont vides hein. »

y’a un p’tit coté euh musée, genre muséifié les

choses quoi. »
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JULIA KERNINON, LE SEL DE GUERANDE

Souvenirs souvenirs, 2018

Comme je I'ai déja écrit ici ou 13, mon premier emploi a été un poste saisonnier de
serveuse dans une station balnéaire, a quelgues kilométres de Guérande. Les marais
salants, je les avais déja vus étant enfant, je savais qu'ils &taient 13, je pouvais les dési-
gner sur une carte, mais naturellement ils ont acquis quelgque chose d'infiniment plus
concret & mes yeux au cours des cing &tés que j"ai vécus dans leur proximité immédiate.
Parmi les clients habitués du café qui m’employait se trouvaient les cuisiniers d'un
restaurant de grillades niché dans la zone saline, et lorsque, avec les autres serveuses,
nous parvenions a nous lever avant midi, il nous arrivait de sauter dans nos voitures
d’occasion pour aller déjeuner la-bas de salades chaudes et d'entrecétes colossales
—et alors, a I'aller comme au retour, nous traversions les marais blancs, sillonnant la
route a toute berzingue entre les rectangles d'eau étale, sans pouvoir apparemment
jamais parfaitement nous rassasier de cette vision. Nous connaissions des paludiers,
aussi, qui venaient s'accouder au bar avec leurs mains rouges, superbes, leur bronzage
immédiatement identifiable, leur torse puissant et leurs bonnes blagues — mais ils
ne nous ont jamais donné de sel. En fait, quand j'y repense, le sel lui-méme est le
grand absent de mes souvenirs - le paysage était 13, offert, avec son panorama et ses
ouvriers, sa légende imprimée sur des cartes postales vendues partout dans la cité
médiévale, mais le sel semblait toujours hors de portée, denrée empilée en petits tas
éblouissants au bord de la route, réputée dans le monde entier, ramassée au soleil
dans le silence, a la fois si proche et si lointaine.

Et puis, un jour, j"ai quitté le café et mes habitudes, j'ai déserté la région, fui hors du
pays, et je suis partie vivre 3 Rome. De |3-bas, j'ai commencé 4 envoyer des lettres
d’amour a un garcon que j'avais croisé brigvement dans une féte au petit matin,
cherchant a le séduire avec mes mots, 4 des kilométres de distance, chasseuse au
lance-pierre. Nous avons échangé des messages pendant des semaines, jusqu’a
ce que je rentre en France et qu’il vienne me réceptionner, un soir, 3 la gare de
La Baule. J'avais une bouteille de champagne dans ma valise, et lui des couvertures
dans son coffre, et alors, au creux d'une petite crique, nous avons bu et parlé jusqu’a
ce que la nuit tombe - aprés quoi il m"a conduite jusque chez lui, et au matin,
guand j'ai regardé par la fenétre, je pouvais a peine y croire. Du sel 3 perte de vue.

Kerninon, Julia,
Clément, Catherine,
Reuzeau Jean-Yves,
Vallgjo, Frangois,
Viollier, Yves,
Souvenirs, Souvenirs,
Arts culinaires,
patrimoines
gourmands. 303
161 Nantes: 2018
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LEAH, LE PETIT DEJEUNER ANGLAIS

J'ai choisis de faire un collage parce que les motifs et
les couleurs créent toutA'univers des tables anglaises;
les nappes, les set de tables, les couverts et les
serviettes...Plusc'est kitsch plus c'est british | Et ce qui
m'évoque cetdnstant debonheur le matin c'est I'odeur
des tartines grillées,lesmorceaux de marmelades surla
tartine chaude et lafumée du thé.

Petite particularité; il n'y a qu'en Angleterre ol je mange
ma banane "a I'envers" oui on croque l'autre sens pour
éplucher la banane et on la coupe dans ce sens, c'est
mon‘grand pére anglais qui a toujours fait comme ¢a.
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FRANCIS PONGE, L'HUITRE

Le parti pris des choses, 1942

L'huitre, de la grosseur d'un galet moyen, est d'une
apparence plus rugueuse, d'une couleur moins unie,
brillamment blanchatre. C'est un monde opinidtrement
clos. Pourtant on peut l'ouvrir : il faut alors la tenir au
creux d'un torchon, se servir d'un couteau ébréché
et peu franc, s'y reprendre a plusieurs fois. Les doigts
curieux s'y coupent, s'y cassent les ongles : c'est un
travail grossier. Les coups qu'on lui porte marquent son
enveloppe de ronds blancs, d'une sorte de halos.

A l'intérieur I'on trouve tout un monde, a boire et a
manger : sous un firmament (& proprement parler) de
nacre, les cieux d'en dessus s'affaissent sur les cieux
d'en dessous, pour ne plus former qu'une mare, un
sachet visqueux et verdatre, qui flue et reflue a I'odeur
et alavue, frangé d'une dentelle noiratre sur les bords.

Parfois trés rare une formule perle a leur gosier de
nacre, d'ol |'on trouve aussitot a s'orner.
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CARLOS, LE TAMAL

«Déja c'est un mélange de pleins d'ingrédients. Mais ce
qui fait un tamal, c'est le fait qu'il y a de ... masa. Mais
c'estdelafarine avec del'eau quiquand tul'as fait bouillir
ca devient solide et ca fait que tous les ingrédients se
tiennent entre eux. Donc a l'intérieur y'a des carottes,
despommes de terres, il y a du poulet, du porc cadépend
il y a plusieurs fagons de le faire. Des fois y'a du riz des
fois non. Moi j'aime bien ceux qui ont du riz. Et il y a un
guiso, c'est une sauce typique colombienne qui est avec
du tomate, des oignons, de I'ail, des épices mais pas des
épices piquantes, comme des piments ou comme ¢a
... Oui-exactement de |'assaisonnement. Donc aprés tu
mets tout ¢a dans des feuilles de bananes plantains.
Déja tu fais une couche d’aluminium. Aprés tu mets les
feuilles de bananes plantains et tu commences, tu fais
une couche de viande, une couche de pomme de terre,
des carottes, la sauce que je viens de dire, tu mets la
masa, le mélange aprés tu le fermes. Trés délicatement
parce que ¢a a vraiment une technique que seulement
les grand-meres arrivent. Aprés tu dois le fermer avec
de ... du chanvre. Et tu le mets a bouillir dans, au moins
4 heures. Et c'est ... c'est trop, trop bon. En plus I'odeur
que ¢a a ... dans la maison. Et tu manges aprés avec du
riz. Mais pas ... a part. Et avec des tajadas. Des bananes
plantains. Tu, tu vois la forme d’une banane, tu coupes
au milieu et tu le fries.»

43



AGATHE, LE GERISIER

I fait chaud, il y a du soleil et un grand ciel bleu. Les
conditions idéales pour monter dans un arbre.

On est chez mon grand-pere et il y a Arthur. Alors Arthur
c’est le cousin de mon pére qui a mon dge. Donc si il est
|a, ca doit étre parce que c’est I'enterrement de mon
grand-pere, c’est donc un des derniers moments dans
cette maison, mais étrangement je ne sais plus situer
exactement cette séquence-souvenir - alors que je me
rappelle de plusieurs autres passages de cette journée-
ci (quand méme). Mais aprés un débat avec mes sceurs :
il y avait Arthur et Vincent (un autre cousin éloigné) donc
ca devait étre a cette occasion.

Fin de I'intro (un peu longue) de situation.

Donc avec Arthur et Vincent on traine dans e jardin, et on
le connait trés bien cet arbre, c’est le plus beau du jardin
- et c’est en partie d0 au fait qu’il y a des cerises dedans.
Les premieres branches sont juste assez hautes pour
gu’on ai a demander une échelle aux parents. Aprés les
premiéres marches d’échelle et une surveillance rapide
des adultes on peut continuer a grimper dans l'arbre,
seuls. Avec les petits, les autres cousins, qui gravitent
au bas de I'arbre nous criant de faire attention.a ne pas
tomber ou de leur envoyer des fruits.

Qu’est-ce qui a fait que ce moment soit resté’ comme
ca ? C’est peut-étre la position qu’on a-di prendre pour
manger ce jour la, assez inconfortable en'soi mais
vraiment en lien avec le « producteur» du fruit. C'est
peut-étre la dangerosité quiflottait pour attraper le fruit
- les plus beaux fruits sont-toujours, ceux qui poussent
sur des branches qui supportent a peine le poids humain.

En tout cas c’est mon meilleur souvenir de cueillette
de cerises. Surtout au moment ol - les gargons
redescendus - j'étais toute seule assise en lair avec
ma petite.collecte a la main, la dégustant en attendant
la fin de journée.
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Et c’est étrange en y repensant que cette anecdote de
dégustation se soit désolidarisée de 'événement de
I'enterrement dans ma mémoire: Mais c’est peut-étre
mieux comme ¢a. ||y a certains souvenirs comme ga, ol
ce qu’on mange est relié acomment on I'amangé et plus
exactement quand on I'a mangé.

Depuis la maison vendue, il n’y a plus d’arbres pour aller
cueillir des cerises. C'était d’ailleurs certainement la
derniére fois.queje suis montée directement dans un
arbre pour cueillir des.fruits. Et il faut bien reconnaitre
gue méme si les cerises c’est super bon, cueillir des
cerisessur un échafaudage, une échelle ouun escabeau,
c’est guand méme moins chouette.
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MATHILDE, LA KRONENBOURG
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on peut finir
la biere maman ?

p\_‘/

ZHU ZIYE, L'OLIVE

Vie et passion d’un gastronome chinois. 1998

Le soir je repense a toutes les bonnes choses que j'ai
mangé dans ma vie : des plats, de toutes les tailles et
de toutes les couleurs, défilent devant mes yeux. Tu
sais, j'ai une excellente mémoire pour ces choses la.
Je peux me souvenir d'une spécialité que j'ai mangé
il y a une dizaine d'années ; je peux dire a quel endroit
c'était et qui était le cuisiner. Je garde en mémoire le
golt d'unimets, autant a la premiére bouchée qu'une
fois‘le plat fini ... Ne ris pas ! C'est important, le go(t
final.Qu'est'ce qui fait que les olives vertes ont quelque
chose de spécial ? Est-ce parce qu'elles ne sont ni
salées, ni sucrées, ni fondantes ni croquantes ? Non,
cequi compte, c'est le parfum frais qui se répand dans
la-bouche quand on en a mangé. L'homme, cet animal
supérieur, sait faire tant de plats merveilleux. Tout lui
sert de nourriture: le ciel et la terre, lesrivieres et lamer.
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GWENLANDE, LE CRUMBLE CAROLINE, £L CALDO DE VALPARAISO

J'ai toujours adoré les crumbles. Ces géateaux si = 7
imparfaits, morcelé déja en miettes mais dans lequel £L [A[_DO DE VA L-PARA?SO
ont peu mettre tout ce qui nous plaft, ol tout ce que I'on
peut.

C'est un gateau sansrecette mais avec une particularité
bien spécifique. L'émiettement du beurre pour qu'il se
conglomere au cristaux de sucres et a la souple farine.
Et toutes mélange de fond a la main.

Un crumble se savoure autant par la main lors de ca
préparation que plus tard avec le palais.

Le beurre glisse entre les doigts, se frayant un passage
avec difficulté, le sucre cliquette en battant retraite
pour échapper aux phalanges qui le presses dans
le velours de la farine. Et ces éléments peu a peu
s'adoptent, se mélent, fusionnent et adopte un peu des
caractéristiques de chacun.

La bataille finie et avant de verser en pluie les miettes
brunes il reste un dernier plaisir. Prémisse du gateau

futur et privilége du cuisinier. Car dans la paume; entre (F"M"F“ﬂ

les doigts ol sous les ongles subsistent encore un peu ABEE S, 0\ Biki=ia
de la préparation que seule I'habileté gourmande. de SAL (Wd)l
la langue serait déloger. Hors de questionalors-de ce Cad)

rincer les mains ! Il n'y a qu'a savourer..-Moitié coupable,
moitié contraint, le croustillant du-sucre piegé dans la
tendresse du beurre couvert de sa parure de farine.

Le four est chaud, 20 minutes etachapelure se dorera
formant ce gateau de miettes sonnant sijuste "crumble”.
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MARGOT, LE PAIN PERDU

Un peu d’enfance retrouvée
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LE MATE

Le maté est ala fois la pratique, le récipient et le produit
de base. Il se boit grace a une calebasse et une paille
métallique la bombilla dans laquélle‘est versé la yerba,
sorte d’herbe, ou thé et 'eau chaude. Amere, il peut étre
bu naturel ou en ajoutant du’sucre.

Une seule personne~doit’s’occuper du maté pour un
groupe pendant le.temps entier de la “cérémonie”.

Le premier geste est de placer la yerba dans le récipient
et de glisserJa’bombilla’jusqu’au fond. Il faut ensuite
verser I'eau’chaude, le-boire soit méme, recommencer
et le passer dans le.sens des aiguilles d'une montre. |l
est interdit de remuer, brasser, mélanger I'herbe, sous
peine'd’exclamation du groupe.

C'est enrealité pour ne pas briler la yerba, pour ne pas
gu’elle s'infuse dans sa totalité, elle serait alors trop
forte et ne durerait pas suffisamment longtemps. On
peut boire d’'un méme maté pendant des heures. Il est
aussi tres malpoli de ne pas finir 'eau dans le mate,
cela signifie que 'on n"apprécie pas le golt. Dire gracias
(merci) en recevant ou redonnant le mate, équivaut a
“stop”, “c’est mon dernier”, on vous passera le tour
pendant le reste de la cérémonie.

Il est normalement bu le matin ou a 'heure du go(ter
francais. Quant a sa place dans la ville, plus ou moins
partout. En classe, en voiture, en marchant, sur une
place. Il est trés courant de trouver des points d’eau
chaude dans les bars, les écoles, les bureaux. Il existe
aussi des accessoires pour transporter son maté et son
thermos.

J’ai un souvenir de Cordoba en Argentine, autour de 16h,
paseo del Buen Pastor. Impossible de s’asseoir, chaque
zone directement au sol, les bancs, les murets est
remplie de monde, accumulation de groupes partageant
le maté. Plus que le golit de la boisson, c’est le go(it du
partage, de la convivialité, de 'habitude peut-étre méme
de la tradition qui infuse ce petit objet.

53
o3



b\l

D

“J S SR 1N 1
L DA RS .

SA.

S

R pup—— T Y BN W N W |

JiES3s
LR

Mémoire de Mastes
ENSA Nantes 2020



	M1820204495_DANIBERTCamille.pdf
	M1820204495_DANIBERTCamille-Annexes



