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Introduction




Les alimentations particulières
Claude Fischler1


« C’est toujours par les manières de table que débute l’apprentissage d’une culture inconnue », écrit l’ethnologue Philippe Descola (1991). Sur le terrain, un jour ou l’autre, il faut affronter cette situation : goûter ou partager la nourriture de la population étudiée. Tantôt il s’agit, au Mexique, en suivant les chasseurs du groupe, de se régaler avec eux des punaises vivantes dont ils raffolent (Katz, 1996) ; tantôt, en Amazonie, il faut accepter l’offrande d’une poignée de larves grasses et blanches ou goûter à la frugale pitance d’une famille Nambikwara, que Claude Lévi-Strauss décrit ainsi dans Tristes Tropiques : « Quelques fruits orangés du palmier buriti, deux grosses mygales venimeuses, de minuscules œufs de lézards et quelques-uns de ces animaux, une chauve-souris, des petites noix de palmier bacaiuva ou uaguassu, une poignée de sauterelles » (Lévi-Strauss, 1955). Aussi rebuté soit le visiteur, il lui faut pourtant « accepter la nourriture qu’on lui offre, sans quoi il ne saurait y avoir de relation possible » ; manger ce qui est proposé par l’hôte revient, en quelque sorte, « à approcher son identité, à diminuer l’écart qui les sépare, à effacer la méfiance qui s’attache à celle qui est de nulle part, à celui qui vient d’ailleurs » (Bernand, 1997).

Ne pas offenser son hôte en refusant sa cuisine : le problème ne se pose pas seulement, à vrai dire, chez les Nambikwara, les Bororo ou tel ou tel groupe d’Afrique ou d’Australie. Voici ce que confie une Française interrogée dans une enquête : « Quand tu prépares à manger pour quelqu’un et qu’il ne veut pas en manger, c’est comme quand tu veux embrasser quelqu’un et qu’il se détourne » (Masson, 2001).

Ainsi, dans des situations et des sociétés très diverses, le refus de la nourriture offerte revient à un refus de la relation : il produit une déception, voire une blessure et même une offense grave. Car ne pas accepter un aliment, un plat ou une boisson peut purement et simplement signifier la méfiance. Ainsi Philippe Descola note ceci, à propos de la bière de manioc offerte par son hôte Achuar (Jivaro) : « Il est inconcevable de refuser la coupe offerte par une femme : un tel geste serait interprété comme un signe de défiance grave envers l’amphitryon, soupçonné ainsi d’avoir empoisonné le breuvage » (Descola, 1991).

Pourtant, dans le monde contemporain, exceptions et contre-exemples semblent se multiplier. L’idée d’un colloque sur les « alimentations particulières » aurait pu me venir… au cours d’un colloque. C’était en Australie. Le traditionnel dîner offert aux intervenants avait lieu dans un restaurant chinois de Canberra. Sur la longue carte, ma voisine de table avait choisi des gluten free spring rolls (« rouleaux de printemps sans gluten2 »). J’entamai la conversation : cette personne, justement, était ethnologue et elle travaillait dans un groupe d’aborigènes. Souffrait-elle de la maladie cœliaque, l’intolérance au gluten ? Probablement, me dit-elle, mais elle n’en avait pas la preuve, n’ayant jamais reçu un diagnostic médical : son abstention de gluten était le fruit d’un « choix personnel ». Depuis qu’elle avait adopté ce régime, elle « se sentait mieux ». Les rouleaux de printemps contiennent-ils généralement beaucoup de gluten ? Elle n’en était pas sûre, mais le gluten free constituait une précaution supplémentaire. Sur son terrain, dans la population qu’elle étudiait, elle admettait qu’elle avait parfois un peu de mal à se plier aux habitudes alimentaires… Heureusement, ses informateurs3, m’expliqua-t-elle, étaient compréhensifs et se mettaient en quatre pour la satisfaire.

Cette ethnologue, en d’autres termes – et à l’opposé de Lévi-Strauss ou Descola –, posait ses conditions culinaires à ses informateurs et obtenait qu’ils se plient à ses propres dietary requirements4. Elle parvenait donc, apparemment, à développer une relation avec eux, en dépit du fait que c’étaient plutôt les ethnologisés qui devaient faire un pas vers l’ethnologue…

Ce renversement dans les termes de l’hospitalité, du don et de la commensalité me parut remarquable et me sembla soulever de nombreuses interrogations. Fallait-il rapprocher le cas d’autres faits observables, de nature apparemment différente sinon hétéroclite ? Et quel sens pouvait-on lui attribuer ? Peut-être nos ethnologues, les Français et l’Australienne, nous en apprenaient-ils autant sur leur culture d’origine que sur celle qu’ils observaient…


Exiger ou transiger

Allergies alimentaires, intolérance au gluten, intolérance au lactose ; régimes de santé divers (groupes sanguins, living foods, instinctivorisme ou crudivorisme, macrobiotique, etc.) ; régimes éthiques ou spirituels (végétarisme, véganisme, etc.) ; néoadhésion à des pratiques religieuses ; régimes sélectifs et restrictifs divers : pour des raisons diverses, une part importante de la population des pays développés adopte et revendique une alimentation particulière.

Certes, adopter une alimentation particulière n’est en soi pas une nouveauté. Dans la Grèce antique existaient des sectes (pythagoricienne, orphique, dionysienne) caractérisées notamment par l’adoption d’un certain régime alimentaire. Ainsi, nous disent les historiens de l’Antiquité, les pythagoriciens sont végétariens : ils refusent le sacrifice et le banquet qui le suit, principal rituel de la religion politique de la Cité grecque. Ils se mettent ainsi en dehors ou en retrait de la Polis en refusant de participer, c’est-à-dire de prendre leur part au banquet sacrificiel. Il existe des obédiences diverses : on distingue ceux qui refusent tout sacrifice sanglant de ceux qui différencient de manière quelque peu casuiste les espèces : « S’ils refusent de manger la chair du mouton et celle du bœuf laboureur, en revanche, ils dînent volontiers d’un morceau de porc ou d’une tranche de chevreau », manifestant ainsi un refus moins radical de l’ordre de la Cité (Detienne et Vernant, 1979). Ces nuances peuvent à première vue rappeler les variantes des règles alimentaires que l’on peut observer aujourd’hui dans diverses religions établissant des prescriptions et des prohibitions alimentaires plus ou moins complexes (hindouisme, judaïsme, par exemple). En réalité, elles sont peut-être différentes sur un point crucial : celles d’aujourd’hui procèdent d’un choix individuel, d’une décision personnelle et n’impliquent pas nécessairement le ralliement ou l’appartenance à un groupe, une organisation, un sectarisme quelconque.

Ce qui distingue d’abord la situation contemporaine des précédents historiques, c’est le caractère hétérogène et même hétéroclite des particularismes. Certains sont d’ordre sanitaire ou médical. Il peut s’agir de pathologies graves, avec des conséquences potentiellement mortelles dans le cas de certaines allergies. Il peut s’agir de diagnostics autosuggérés ou autoproclamés, comme dans une partie de la population d’allergiques étudiée par Mohamed Merdji et Gervaise Debucquet. Il peut s’agir de régimes controversés ou non reconnus par la médecine « officielle », se fondant sur telle ou telle théorie (régime des groupes sanguins, par exemple). D’autres sont d’ordre éthique, politique ou religieux, comme diverses formes de végétarisme ; ils peuvent revêtir des formes individuelles ou passer par l’adhésion à un mouvement organisé. D’autres encore relèvent de l’idiosyncrasie, de préférences ou d’aversions, de particularités culturelles ou sociales revendiquées personnellement (comme dans le cas « classique » de l’ail ou de l’oignon). Aussi hétérogènes soient-ils, tous ces particularismes se heurtent à un problème : manger avec les autres, se situer par rapport à la nourriture offerte et partagée. Toutes ces alimentations particulières impliquent d’affronter une « exclusion » ou une extraction, volontaire ou non, du cercle des convives, du repas partagé, une exception ou une revendication de l’individu par rapport à la collectivité. Il faut exiger ou transiger. La nouveauté, n’est-ce pas précisément que ces particularités s’affirment, s’expriment, se posent comme exigence ou revendication ? Et cette revendication soudain affirmée ne signale-t-elle pas une évolution ou une remise en cause, au nom de l’individu, de quelque chose de fondamental dans la socialité : le partage et la commensalité ?




Don, hospitalité, partage

L’anthropologie, depuis longtemps, a traité – sans les épuiser – les thèmes de l’hospitalité, du don et du partage, notions apparentées, mais distinctes. Marcel Mauss a contribué à fonder, avec son Essai sur le don (Mauss, 1980 [1923]) un champ entier des sciences humaines, en montrant qu’il existe, dans de nombreuses situations, une triple obligation : obligation de donner ; obligation de recevoir ; obligation de rendre. Le don et le contre-don supposent une relation de proportionnalité sans laquelle l’échange pourrait prendre un caractère agressif. Le don et le contre-don, la réciprocité, apparaissent comme des formes archaïques ou des précurseurs du contrat, un mécanisme sous-jacent à la régulation des relations sociales et de pouvoir.

Les exemples proposés par Mauss et les autres anthropologues du don ne portent guère sur des dons alimentaires : il s’agit généralement d’objets plus ou moins précieux et dotés d’une valeur symbolique. La nourriture, en revanche, est le plus souvent présente dans la relation d’hospitalité. La réciprocité en est également l’une des dimensions sous-jacentes : l’invité reçoit l’hospitalité de celui qui l’accueille et s’engagerait (même implicitement et plus ou moins hypothétiquement) à la rendre dans l’avenir (Gotman, 1997). En réalité, la réciprocité est plus complexe et plus immédiate qu’il n’y paraît. Le visiteur, en effet, ne fait pas que recevoir (le gîte, le couvert) ; il donne déjà quelque chose de lui-même : ne dit-on pas rendre visite (ou même en anglais to pay a visit) ? Il se confie, fait en un sens don de lui-même à son hôte : on dit d’ailleurs de ce dernier qu’il le reçoit. La nourriture offerte honore l’invité, mais celui-ci doit faire honneur au repas et à l’hôte qui le lui a servi. On observe bien entendu que, en français, le même mot (hôte) désigne indifféremment l’invité et l’invitant, et que, de surcroît, dans l’étymologie latine, hospes (celui qui donne ou reçoit l’hospitalité) est lui-même formé à partir de hostis, qui a pris le sens d’étranger, d’ennemi (cf. hostile), mais qui a donné aussi… hostie (de hostia, la victime sacrificielle). Il y a littéralement une ambivalence dans l’hospitalité, qui régule en somme l’étrangeté ou l’hostilité latente, tout comme dans le don existe toujours le risque du don ou du contre-don excessif et du même coup agressif. Tout se passe comme si, à chaque instant, par l’excès ou la défaillance d’une branche de la réciprocité, la situation pouvait s’envenimer ou même devenir explosive…




Partage et commensalité

Une tension analogue existe dans le partage et la commensalité (Fischler, 2011). Il existe de manière quasi universelle et dans chaque groupe humain, des règles gouvernant la répartition de la nourriture et les modalités de l’alimentation en commun (commensalité). Que l’on mange ensemble ou par groupes, avec ou sans les femmes, avec ou sans les enfants, selon un ordre hiérarchique ou de manière égalitaire, en silence ou en conversant, les conduites individuelles sont encadrées de manière plus ou moins contraignante par un code implicite ou explicite d’usages. Les « manières de table » sont inculquées aux enfants et, avec elles, à travers elles, les règles les plus fondamentales du rapport à autrui et aux proches, du partage, de la responsabilité et de la solidarité, de la hiérarchie dans le groupe, de la morale religieuse : comment et combien se servir ou être servi, dans quel ordre de préséance, selon quelle répartition des quantités ou des morceaux, etc. Le fait de manger ensemble est réputé rapprocher : puisque manger la même chose, c’est produire la même chair, le même sang, c’est construire ou reconstruire symboliquement une communauté de destin. La commensalité intègre donc, mais elle désintègre aussi, au sens où elle exclut qui ne participe pas (ne prend pas part, n’a pas sa part : l’étymologie latine de participer, c’est pars, part ou partie et capere, prendre, saisir).

Dans des cultures dites « traditionnelles », comme le montre l’exemple kabyle présenté par M. Merdji5, au cours du colloque, l’alimentation est avant tout collective et commensale. À Gouraya, même le casse-croûte des petits pâtres de chèvres est pris en commun, entre enfants, chacun étant porteur de son petit viatique. Dans le repas des adultes (voir photo ci-après), on mange en silence, sans se presser, en attendant les autres. On pousse les meilleurs morceaux vers les anciens. Dans tous les cas – et pas seulement à Gouraya –, le cercle commensal rassemble, rapproche, scelle l’identité – et par conséquent, comme en creux, l’altérité de ceux qui ne participent pas. Il forme une institution close sur elle-même le temps d’un repas ou à plus long terme, selon les relations dans la parentèle. Le cercle peut, à chaque instant en théorie, s’ouvrir et s’élargir pour faire entrer un participant imprévu et bienvenu. En réalité, il constitue aussi une protection contre d’éventuels intrus, pique-assiette ou mal intentionnés. On prévient souvent les enfants contre le fait de se joindre au repas de certaines familles du voisinage : on craint les « jalousies » et autres malignités obscures…

[image: images]


Dans ce contexte, manifester une préférence ou une aversion n’apparaît à personne comme une option concevable. Manger seul n’est pas davantage envisagé : quiconque s’écarte du cercle des convives attire le soupçon, sinon la réprobation. Manger debout, dans beaucoup de cultures, est fortement réprouvé, peut-être précisément parce que la station debout contraste avec la posture assise, seule admise dans le cercle commensal. Être absent de ce cercle fait peser la suspicion d’une démission ou même d’une trahison. Le soupçon, sinon la stigmatisation, pèsera sur le mangeur solitaire : mauvais œil, poison ou simplement mauvais esprit et mauvaise vie ?




Individualisation, autonomisation

C’est peu de dire que la situation est très différente dans les sociétés urbaines, industrielles ou postindustrielles du monde développé. Les foyers (l’INSEE dit « les ménages ») comportant un seul adulte sont de plus en plus nombreux : en France, le recensement de 2009 a compté 9,2 millions de ménages composés d’une personne seule et 2,5 millions de ménages « monoparentaux », soit 42 % de l’ensemble des ménages. On note souvent que le nombre de repas pris à l’extérieur du domicile augmente constamment : on voit bien que la multiplication des ménages à un adulte explique en partie que manger seul soit de plus en plus fréquent, que l’on se situe dans le cadre privé ou professionnel. Ainsi, aux États-Unis, d’après la Time Use Survey (enquête nationale sur les emplois du temps), parmi les personnes vivant seules, 71 % des repas sont pris seul. D’autre part, la transformation croissante des aliments par l’industrie, le fait qu’ils nécessitent de moins en moins de préparation, qu’ils soient de plus en plus souvent prêts à manger, favorisent une consommation individualisée, libérée des contraintes et des normes commensales.

C’est devenu un lieu commun des sciences sociales : les sociétés contemporaines les plus développées, à des degrés divers, vivent un processus d’individualisation croissant. L’individu a émergé au fil d’un processus historique qui remonte au moins au XVIIIe siècle. Durkheim, figure tutélaire de la sociologie, considérait pour sa part qu’il s’agit d’une tendance de tous les temps, « un phénomène qui ne commence nulle part mais qui se développe sans s’arrêter tout au long de l’histoire6 ». Il se manifeste par une revendication et une affirmation croissantes de l’autonomie de l’individu au regard des règles sociales et culturelles portées par les institutions (famille, profession, religion) et la collectivité. L’individu impose de plus en plus son bien-être et son « épanouissement » comme impératif existentiel et comme objectif suprême, à la fois personnel et collectif, éthique et politique. Le conjoint, la carrière sont considérés de la compétence exclusive ou prioritaire de l’individu. La notion de choix devient centrale dans tous ces domaines. L’individu veut maîtriser sa vie, son travail, ses relations amoureuses, s’autodéterminer et s’épanouir dans sa carrière et dans son couple, maîtriser son apparence, protéger sa santé et prolonger sa jeunesse, assurer sa sécurité et prévenir les aléas de l’existence. Mais avec l’autonomie, la liberté, le choix, avec la place croissante laissée à la sensibilité et à la subjectivité, on voit que ces aspirations et ces latitudes nouvelles portent avec elles des difficultés et des crises nouvelles : l’idéal du couple choisi porte avec lui la crise du couple ; l’investissement dans le travail rend d’autant plus sensible aux contraintes du travail ; la frontière entre le travail et la vie privée, entre la vie professionnelle et les loisirs se brouille et se problématise. La maîtrise de l’apparence, les impératifs de jeunesse et de beauté, le « souci de soi » foucaldien ouvrent sur de nouveaux soucis, de nouvelles insatisfactions, d’inédites souffrances. L’abondance et la liberté consumériste laissent de plus en plus l’individu devant un impératif paradoxal, une liberté qui est aussi une contrainte : celle du choix. La décision a un poids, et ce poids ne fait que s’accroître. Il s’accroît pour ce qui concerne de petits comme de grands enjeux, des choix de consommation comme des décisions vitales.

Parmi les domaines où se manifestent superlativement ces aspects du processus d’individualisation, tout ce qui touche au corps, à la santé, à la maîtrise de l’apparence est particulièrement caractéristique de cette problématisation nouvelle. Et au centre de ces domaines, il y a l’alimentation, qui concentre en elle les problématiques du corps, mais aussi celles de l’identité individuelle et de la relation sociale, comme le montrent les contributions de Camille Adamiec et de Philippe Jeammet.

En plusieurs siècles et surtout depuis plusieurs décennies, l’alimentation a profondément changé et le rapport à l’alimentation s’est totalement transformé. Grâce à l’industrialisation agroalimentaire, on est arrivé à produire à bon compte des aliments en abondance : en comparaison avec le chasseur-cueilleur ou même l’agriculteur du XIXe siècle, le mangeur moderne consacre bien peu de temps à la recherche et à la préparation de la nourriture, et les incertitudes de l’approvisionnement sont pour le moins réduites. Mais cette liberté laisse place à de nouvelles interrogations, à de nouvelles anxiétés.




Variabilité interculturelle : l’« Occident » est pluriel…

Sommes-nous arrivés à un état de la société et de la civilisation qui, à force d’individualisation, semble porter exception, sinon contradiction aux règles de la socialité et du partage ? On pourrait le penser lorsqu’on observe que l’hôte reçu ne s’oblige plus nécessairement à absorber la nourriture offerte, alors que l’hôte recevant s’astreint à satisfaire l’exigence de son invité : allergie ou intolérance, interdit religieux, régime médical ou simple aversion semblent faire l’objet d’un code des usages nouveau.

Il convient ici néanmoins d’introduire une distinction fondamentale : le monde développé et l’« Occident » ne sont pas des catégorisations uniformément pertinentes. Des différences apparaissent d’une culture à l’autre, d’un pays à l’autre, y compris entre des pays occidentaux voisins ou dont le niveau socio-économique est par ailleurs très proche. Et le domaine des alimentations particulières est singulièrement révélateur à cet égard.

Estelle Masson, dans ce volume, rappelle certains résultats de notre enquête Ocha (Fischler et Masson, 2008). En comparant des échantillons français et américain (ainsi que de quatre autres pays européens), nous observions de très nettes différences dans la manière d’appréhender la nourriture et le « bien manger ».

Pour les Américains, l’alimentation est presque exclusivement une affaire de santé, discutée dans un vocabulaire toujours emprunté à la nutrition. C’est aussi une affaire essentiellement individuelle et personnelle, qui relève de la liberté et de la responsabilité (de la culpabilité souvent) de chacun.

Très rares sont les interviewés américains qui évoquent le partage de la table, alors que, pour les Français, parler de « bien manger » implique que, après avoir mentionné variété et équilibre, modération en matière de sucre, de graisses et éventuellement de sel, on loue fréquemment le plaisir partagé et la « convivialité », le temps passé à table en famille ou entre amis. Les Américains de notre échantillon se distinguent par l’importance qu’ils accordent à l’abondance du choix (à laquelle ils ramènent volontiers la liberté) et aussi, comme les Britanniques, par leur tolérance aux particularismes alimentaires : quasi unanimement (entre 91 et 97 % des répondants), ils considèrent normal qu’un invité annonce à son hôte ses dietary requirements. La tolérance des Français (et des autres continentaux) est nettement moindre et varie selon les motifs de restriction (médicaux, éthiques ou religieux, de préférence personnelle), les raisons médicales étant les mieux acceptées.

Ainsi, deux conceptions s’opposent. Du côté français, le repas a une dimension communielle. La commensalité est un rituel qui implique que l’hôte, à travers sa cuisine, en « donnant à manger », offre en quelque sorte quelque chose de lui-même de façon quasi eucharistique. Le thème, omniprésent dans le discours français, de la « convivialité », implique que la tablée communie : elle partage et incorpore la même nourriture, et rassemble ou cimente ainsi une communauté, transitoire ou durable.

En revanche, du côté américain (et dans une large mesure britannique), le modèle implicite est contractuel : ce sont des individus, adultes consentants (consenting adults), qui se rencontrent pour passer un moment ensemble à l’occasion d’un repas. Il convient d’écarter à l’avance les obstacles et les difficultés qui pourraient surgir par un processus de négociation responsable. Au terme de ce processus, le menu sera établi et le repas consommé – beaucoup plus rapidement que dans la situation équivalente française. Dans ce volume, la contribution de John Coveney illustre un effet de ces différences culturelles à propos de la manière de traiter le problème des allergies à l’école, à la cantine. En Australie, comme dans d’autres pays anglophones, on isole les enfants réputés présenter un risque d’allergie grave en leur réservant un espace safe de toute contamination par des allergènes. Pour l’instant, cette mesure n’est pas envisagée en France…

Cette différence fondamentale recoupe ou explique dans une large mesure d’autres différences observées entre cultures et, notamment, en ce qui concerne les alimentations particulières, le fait que, en France, il semble que l’on compte beaucoup moins de végétariens déclarés qu’en Grande-Bretagne ou aux États-Unis. C’est peut-être justement que, dans cette France « commensaliste » et communielle, manifester un particularisme alimentaire revient à affronter une pression sociale, à se distinguer négativement, à assumer de « faire le difficile » et en supporter les conséquences, qui peuvent aller jusqu’à l’agacement, la réprobation ou, en somme, une forme d’excommunication du cercle commensal…

Rien de tel au Royaume-Uni, aux États-Unis et dans nombre d’autres pays anglophones ou du nord de l’Europe. Un dessin humoristique paru dans le New Yorker (Roz Chast, 22 novembre 2010) s’intitulait The Last Thanksgiving. On sait que Thanksgiving incarne aux États-Unis l’occasion commensale festive familiale par excellence autour de la dinde traditionnelle. Le dessin représente une table mise entourée de dix personnes. Nulle dinde au centre de la table. L’explication de ce vide et du titre du dessin réside dans les bulles qui surmontent les têtes des dix personnages : « mange sans sel » ; « intolérant au lactose » ; « végétarien » ; « végan » ; « macrobiote » ; « traditionaliste fanatique » ; « en cure de détox » ; « strictement cachère » ; « gourmet ultra-difficile » ; « allergique au gluten »…

Une illustration non moins frappante est fournie par les manuels de bonnes manières. Un site Web américain, après avoir enjoint, en caractères gras et en rouge, de ne pas parler la bouche pleine, juge nécessaire la recommandation suivante : « Même si vous suivez des restrictions alimentaires, il est déplacé, dans une réception privée, de demander autre chose que ce que l’hôte a servi. Si vous avez des contraintes alimentaires sérieuses ou des allergies [“if you have serious dietary restrictions”], prévenez votre hôte à l’avance7. » Une rapide recherche dans des manuels français équivalents montre que la situation n’est pas même évoquée et le fait de prévenir à l’avance est loin d’être mieux reçu8.
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Roz Chast, « The Last Thanksgiving »,

The New Yorker, 22 novembre 2010.
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Une société new-yorkaise spécialisée dans les questions de protocole9 évoque un cas auquel elle a été confrontée avec succès et qui rappelle la situation du cartoon du New Yorker : un couple recevait dans un restaurant. Les amphitryons ne mangeant pas de viande rouge, on proposait un menu composé de pâtes suivies d’un plat de saumon. Mais sur les 58 invités, l’un souffrait d’une allergie aiguë au poisson et aux noix, un autre était allergique aux coquillages, trois ne mangeaient pas de poisson, un autre était végétarien, un autre encore végan10, deux étaient diabétiques et deux autres, enfin, mangeaient cachère. On avait pris la précaution, dans le carton d’invitation, de demander à chacun de préciser ses dietary requirements dans sa réponse. La liste fut communiquée au restaurant en même temps que le plan de table en plusieurs exemplaires avec un code couleurs. Plus même besoin de demander à chacun ce qu’on devait lui servir : la réception fut un grand succès.

Comparons à ce cas américain – et à son mode de résolution – une situation italienne, grâce à ce récit, recueilli auprès d’une mère de famille franco-italienne :

« Notre famille se réunit deux ou trois fois par an. Nous avons tous été éduqués à manger de tout depuis l’enfance, peut-être parce que les grands-parents des deux côtés ont vécu la guerre et nous ont élevés, nous, parents, dans le respect du plat apporté sur la table et avec deux règles simples : uno, ne pas dire “j’aime pas” ; due, on goûte de tout. Nos enfants ont été élevés de la même façon… Adultes, voilà qu’ils épousent des personnes d’éducation et de milieux différents et là, les choses changent. Chacune des “pièces rapportées” va commencer à transformer “nos” trois enfants et les pousser à me faire changer les ingrédients essentiels de mes recettes ! Donc à faire un autre type de cuisine. À cause d’allergies, au gluten dans deux cas, chez Massimo, sa femme et leur dernière fille, qui a 6 ans et, paraît-il, “se réveille le matin de mauvaise humeur”… Tout cela est attesté par des médecins ! Donc pizza sans farine, pasta idem et ainsi de suite ! Ou à cause de problèmes de digestion et de mauvaises odeurs : ils sont trois de cet avis, chez Isabella : mari, beau-père, belle-mère. Donc, si possible exclusion de l’ail et de la cipolla [oignon] dans la cuisine familiale (facile pour la cuisine du Sud que je fais !). Il y a aussi des questions de régime chez la fiancée de mon plus jeune fils, mais c’est plus facile à comprendre : elle est jeune et jolie.

Conclusion : pour ne pas en arriver à proposer des pilules à la place de mes petits plats, je fais semblant de rien… Par respect pour ma famille, je prépare les plats que nous avons toujours mangés en famille et que mes enfants adorent, en m’arrangeant pour qu’il y ait toujours un sans farine pour les uns, un sans ail pour les autres et une superbe salade composée (pour la diète) que nous aurions de toute façon mangée dans mon menu. En général, je ne dis pas ce que je vais donner ; je laisse planer le doute, chacun s’arrangera. C’est mon côté chiuso all’argomento. »

L’auteur de ce témoignage, en dépit du fait qu’elle se déclare « fermée à la discussion », a en réalité transigé, puisqu’elle conçoit des repas ad hoc, en ajoutant des plats présentant les caractéristiques requises… Dans le cas de la réception américaine, on est allé au-devant des exigences (jamais mises en cause) et on les a intégralement satisfaites, au prix d’un effort important d’organisation (qui a probablement un coût élevé). Dans le cas de la réception familiale italienne, la maîtresse de maison, tout en maugréant et en jugeant manifestement comme un caprice l’« allergie » au gluten, a transigé en ajoutant à ses plats classiques des plats compatibles avec les exigences diverses. Dans les deux cas, la commensalité festive a été préservée, même si les mêmes aliments n’ont pas été partagés par tous. Dans le cas du repas ordinaire de la famille nucléaire avec de jeunes enfants (sans personne étrangère à la famille), comme le montre Valérie Adt dans son enquête menée dans des familles de la région choletaise, aucune tolérance n’existe, du moins en ce qui concerne l’élément central du repas, le plat cuisiné.




Allergies, intolérances, régimes, objets à multiples entrées

Jusqu’ici, j’ai surtout évoqué les aspects sociaux et culturels des alimentations particulières, leurs effets sur la commensalité, les effets des normes sociales sur leur réception, les liens qu’ils entretiennent avec le processus d’individualisation et les manifestations de ce processus dans des contextes culturels différents. Mais les pathologies justifiant les abstentions doivent être à l’évidence considérées par et pour elles-mêmes. Et elles doivent l’être dans une perspective interdisciplinaire, car elles posent des questions d’ordre et de dimensions différents.

Considérons l’allergie : c’est bien un objet à multiples entrées et même, pourrait-on dire, un mystère à plusieurs entrées. Tout d’abord, on observe une augmentation, apparemment importante, de la fréquence des allergies alimentaires11. Celle des allergies aux cacahuètes aurait doublé en dix ans aux États-Unis et la situation est analogue en Grande-Bretagne (Sampson, cité dans Groopman, 2011). Le phénomène reste très mal compris, à la fois dans ses mécanismes fondamentaux et dans son étiologie. En outre, les préoccupations qu’il suscite semblent avoir été très variables d’un pays à l’autre. Ainsi, en 1998, les autorités britanniques, suivies par l’American Academy of Paediatrics en 2000, avaient recommandé officiellement de ne diversifier que très progressivement l’alimentation des jeunes enfants à risque et seulement à partir de l’âge de 6 mois. On pensait en effet qu’éviter l’exposition du bébé aux substances allergéniques éviterait l’apparition d’allergies. Cette recommandation a dû être annulée en 2008 par les mêmes autorités : entre-temps, en effet, le nombre de cas observés avait augmenté au lieu de reculer comme espéré… On s’interroge désormais au contraire sur le rôle possible d’un environnement trop hygiénique ou aseptisé. Quelle que soit la réponse, on admet donc au moins à titre d’hypothèse que le mode de vie et l’environnement au sens large, y compris social et culturel, jouent probablement un rôle dans l’étiologie de l’allergie. Dans cet ouvrage, Denise-Anne Moneret-Vautrin examine les données cliniques et épidémiologiques les plus récentes et s’efforce de faire le départ entre faits établis et croyances ou mythes concernant allergies, intolérances et leurs liens avec d’autres pathologies. Donata Vercelli, de son côté, présente l’état des connaissances fondamentales, des questions et des hypothèses sur l’allergie, qu’elle classe parmi un ensemble de « maladies complexes » dans lesquelles interviennent à la fois la génétique, l’environnement et le développement individuel.

Les allergies alimentaires (et dans une certaine mesure les intolérances diverses, que l’on confond souvent avec elles) soulèvent donc plusieurs ordres de questions, entre le biologique et le social. Leur étiologie d’abord : il semble bien que les causes de l’augmentation de la fréquence des manifestations diagnostiquées résident au moins en partie dans les modes de vie caractéristiques des sociétés développées. Leurs effets ensuite : comme le montrent Gervaise Debucquet et Mohamed Merdji dans ce volume, elles entraînent des effets sociaux puisqu’elles impliquent une exception nécessaire, une revendication individuelle et une réponse sociale. L’allergique est soumis au jugement collectif : sa demande est perçue, non seulement comme une exigence d’exception, mais aussi comme un déni de confiance. De son côté, il peut se sentir nié dans sa condition inconfortable ou périlleuse par l’incompréhension et le scepticisme qu’il rencontre. Cette analyse de l’allergie vient à l’appui d’une littérature importante en anthropologie et en sociologie médicale qui montre comment une maladie est construite socialement, comment elle se voit attribuer un sens et une sorte d’épidémiologie imaginaire, comment les symptômes ne sont identifiés comme tels que dans certaines conditions sociales et culturelles.




Savoir ce qu’on mange

Allergiques et intolérants sont constamment confrontés à la nécessité d’identifier les aliments et leurs ingrédients. Au restaurant comme dans les produits du commerce, il faut déterminer la composition exacte et, dans les cas les plus graves, il faut même envisager une possible contamination par simple contact. Les produits alimentaires vendus dans les supermarchés de la planète sont des objets industriels, aux recettes mystérieuses, mettant en œuvre des ingrédients souvent improbables et impénétrables. « Savoir ce qu’on mange » est un impératif pour l’ensemble des mangeurs qui se plaignent, précisément, de ce que les produits industriels soient devenus des « objets comestibles non identifiés » (Fischler, 1985, 1990). Pour le mangeur ordinaire, c’est une préoccupation, une source d’anxiété, de mécontentement, éventuellement de mobilisation. Pour les allergiques ou les intolérants, c’est une nécessité cruciale, parfois vitale, qui justifie des mesures réglementaires et qui interroge les réseaux marchands de la mondialisation.

Car les alimentations particulières, sous certaines conditions, se constituent en marché. On l’a vu avec le végétarisme en Grande-Bretagne, où l’acceptabilité des alimentations particulières a permis très tôt d’atteindre une masse critique suffisante pour susciter des offres commerciales dans la grande distribution (Beardsworth et Keil, 1993). « Sans gluten » est devenu dans plusieurs pays une mention réglementée ou agréée.

Dans l’hôtellerie (et les congrès internationaux qu’elle abrite), dans la restauration et tout particulièrement dans les compagnies aériennes12, on se préoccupe de plus en plus des alimentations particulières. La clientèle, par définition, est internationale et, avec le développement des échanges, de plus en plus diversifiée. Dans la relation commerciale, l’exigence individuelle peut s’affirmer sans contrainte (même si la variabilité culturelle se manifeste fortement, on craint moins de froisser l’hôte).




Aliénation et réappropriation

L’un des phénomènes les plus importants dans le domaine des alimentations particulières est bien entendu celui des régimes, qu’il s’agisse des régimes restrictifs amaigrissants ou d’une autre catégorie, ceux qui sont destinés à prévenir ou à traiter certaines pathologies – avec ou sans aval médical. Jean-Michel Lecerf, dans ce volume, dresse un constat médical sur les régimes amaigrissants qui constitue pour le moins une prise de distance vis-à-vis de ce qui a longtemps été un instrument thérapeutique privilégié devant l’obésité et les pathologies qu’on appelait « maladies de civilisation ». Ce discours médical critique est peut-être influencé par des travaux de sciences sociales présentant le régime comme, pour ainsi dire, un enrégimentement de l’alimentation, conséquence de l’aspiration des mangeurs à la maîtrise de leur corps et à une réappropriation individuelle de l’alimentation. Les régimes et les campagnes de santé publique menées contre l’obésité ont, jusqu’à une date très récente, reposé sur un présupposé implicite constamment contredit dans les faits : celui de la toute-puissance de la volonté individuelle. Ce présupposé se décline ainsi : manger résulte de choix individuels ; mal manger résulte de choix erronés, mal informés ou ignorants ; en fournissant aux individus une formation et une information appropriées, on obtiendra qu’ils réforment leur alimentation. Dans cette logique, l’alimentation était rarement pensée dans sa dimension sociale, comme un ensemble de pratiques réglées par des usages collectifs, des représentations, des interactions, des rituels. La remise en cause – radicale – des régimes est sans doute une étape importante, même si les présupposés implicites semblent encore bien présents, voire accrédités par le processus d’invidualisation lui-même…

L’aspiration à l’individualisation, au sur-mesure, semble avoir été présente dans le monde anglophone plus tôt qu’ailleurs. Elle progresse aujourd’hui partout, en même temps que l’individualisme et la technoscience : c’est en effet un sur-mesure généralisé que promettent les applications à l’industrie agroalimentaire des apports les plus récents de la biologie. Ainsi, la nutrigénomique se propose de comprendre l’influence des nutriments sur l’expression des gènes qui contrôlent le métabolisme et la régulation énergétique et surtout de saisir l’impact des prédispositions génétiques de chacun sur le risque de maladies liées au régime alimentaire. L’industrie agroalimentaire pourrait donc en théorie aller au-delà des allégations santé qu’elle formule depuis plusieurs années en proposant à chacun une alimentation ajustée très précisément à ses prédispositions génétiques (Wahli et Constantin, 2009)…

Comme nous l’avons montré par ailleurs (Fischler et Masson, 2008), les pratiques sociales semblent évoluer dans le sens d’une reconnaissance croissante de la légitimité des revendications individuelles. Allons-nous assister à une uniformisation sur ce plan ? Le style alimentaire individualiste « anglo-saxon » va-t-il se généraliser ? Ou bien les particularités locales, et d’abord celles du style français, vont-elles résister ou même s’imposer à leur tour ? La question n’est pas anecdotique : on peut en effet la relier à cette question cruciale : le « modèle » alimentaire français est-il pour quelque chose dans le fait que l’obésité a moins touché, jusqu’à présent, la France que la plupart des pays voisins ou de niveau de développement analogue ? Si oui, quelles en sont les caractéristiques les plus pertinentes, celles qui pourraient apparaître comme un « marqueur » notable en termes de santé et de qualité de vie ? Les « alimentations particulières » ou leur moindre acceptabilité sont-elles un tel marqueur ?

Les instances de santé publique se penchent sur les allergies alimentaires et leur fréquence croissante. On annonce des avancées importantes du végétarisme, déclaré ou non. L’intolérance au gluten, diagnostiquée ou autoproclamée, les régimes particuliers divers semblent progresser d’un pas plus ou moins rapide. Le débat qui monte ne semble pas parvenir à se régler sur un plan purement médical. Il est important que les sciences sociales considèrent la question selon leur propre point de vue, aident à mettre les données épidémiologiques et médicales en perspective et à les réinterroger.

Ce que nous observons, cette revendication de particularismes alimentaires ou diététiques, ce n’est pas seulement une accumulation de questions auxquelles la médecine pourrait répondre empiriquement. C’est aussi la face cachée d’un phénomène civilisationnel : l’avancée de l’autonomie devant l’hétéronomie13, la progression de l’individu-sujet, auteur de ses choix et décisions, s’arrachant au ça-va-de-soi culturel comme un tirage photographique à son négatif. L’hétéronomie, c’est ce qui fait que nous mangeons à telle ou telle heure en appliquant sans y penser un « script » culturel qui détermine que c’est l’heure de manger, qu’on a « toujours fait comme ça » ; ce qui fait que nous mangeons dans tel ou tel ordre, selon telle ou telle syntaxe – un peu comme nous parlons : sans penser à la grammaire, simplement en l’appliquant. Or les individus-sujets, de plus en plus, veulent se réapproprier leur alimentation. C’est une réponse individuelle, ou individualisée, à la problématique de l’alimentation moderne : nos aliments, transformés en dehors de notre vue, dans la « boîte noire » de l’industrie, nous sont devenus étrangers. Les pratiques collectives qui allaient de soi sont de plus en plus réinterrogées. Pouvons-nous continuer à nous interroger anxieusement sur ce que nous faisons pénétrer dans notre corps ? Devons-nous, pouvons-nous continuer à fermer les yeux sur ce qui se passe en amont de notre assiette ? Les images, bon gré mal gré, nous en sont imposées chaque jour davantage. Le traitement industriel des êtres vivants qui finissent dans nos assiettes nous est chaque jour davantage jeté au visage sur Internet, sur nos écrans, dans les médias. Ce qui faisait l’objet d’un rituel sacrificiel est devenu un abattage obscur, la transformation mécanique d’êtres individués en une matière première indifférenciée. Cette révélation est de moins en moins supportable, de moins en moins supportée, de plus en plus culpabilisée. Les sujets humains, de plus en plus accompagnés d’animaux familiers qu’ils considèrent comme des sujets auxquels « il ne manque que la parole », parviennent de plus en plus difficilement à concilier l’amour des bêtes et le goût de la chair. Dans le même temps, les objets alimentaires mystérieux qui nous sont délivrés par l’industrie agroalimentaire nous interrogent de plus en plus : d’où viennent-ils, que contiennent-ils, quelles substances obscures portent-ils en eux ? Quelles subtiles et périlleuses transformations ont-ils subies et nous font-ils subir ?

La double question que posent les alimentations particulières, c’est celle du locus of control interne au sujet et celle de la réappropriation de son alimentation. Quiconque a connu dans son enfance les interminables repas du dimanche (ne pas parler sans y être invité, ne pas se lever de table, finir son assiette, manger de tout sans faire de commentaires…) entend sans doute avec un certain scepticisme l’éloge fréquent du « repas familial » idéalisé. Il reste que l’individualisation de l’alimentation n’est pas, ou pas seulement, une libération : elle porte aussi une nouvelle problématisation. L’une de ces dimensions problématiques tient à ce que nous semblons oublier que les manières de table ont d’autres fonctions que la distinction. Elles jouent un rôle essentiel dans de nombreuses cultures : elles socialisent. Cette fonction de socialisation de l’alimentation et des manières de table repose sur des règles et des valeurs sociales qui sont inculquées et transmises autour de la table (voir le texte de Valérie Adt, dans ce volume), qu’il s’agisse de respect hiérarchique, de notions de solidarité, de civilité, etc. (Fischler, 2011). Dans la logique individualiste, plutôt que ces règles, ce sont la bonne nutrition, le bon choix, le healthy choice – ou la découverte individuelle du goût – qui sont au centre de l’attention : on peut se demander ce que deviendra cette fonction de socialisation.

La question qui est posée par les alimentations particulières, c’est donc celle de l’étendue et des limites de l’individualisation. Renoncera-t-on à toute forme de commensalité ou saura-t-on inventer de nouvelles formes, des formes viables, suffisamment souples mais suffisamment ritualisées pour donner un sens à l’expérience de la table commune ?
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1. Directeur de l’Institut interdisciplinaire d’anthropologie du contemporain (IIAC), CNRS-EHESS, Paris.


2. La forme anglaise gluten free, « libre de gluten », ajoute une dimension positive à ce qui, en français, n’est qu’une absence…


3. « Informateur » est le terme consacré, dans le jargon de l’anthropologie, pour désigner le ou les interlocuteur(s) privilégié(s) sur qui compte le chercheur pour l’éclairer sur la culture étudiée.


4. On a beaucoup de difficulté à traduire dietary requirements en français courant : les sites Internet qui relèvent les occurrences de traduction sur la Toile révèlent que les propositions vont de « besoins nutritionnels » à « régimes alimentaires » en passant par « exigences alimentaires » ou « impératifs diététiques ». En tout état de cause, il n’existe pas en français de terme courant et familier analogue.


5. À Gouraya (à environ 120 km d’Alger), dans la famille Merdji, de la tribu des Béni-Ali.


6. « L’individualisme, la libre pensée, ne datent ni de nos jours, ni de 1789, ni de la Réforme, ni de la scolastique, ni de la chute du polythéisme gréco-latin ou des théocraties orientales. C’est un phénomène qui ne commence nulle part mais qui se développe sans s’arrêter tout au long de l’histoire », Émile Durkheim, De la division du travail social.


7. United States Dining Etiquette : http://whatscookingamerica.net/Menu/DiningEtiquetteGuide.htm


8. Voir le récit d’une discussion quelque peu tendue entre chercheurs de diverses nationalités évoquant cette même situation : du côté français et italien, on était choqué et irrité ; du côté allemand et américain, on voyait là une forme de courtoisie (Fischler et Masson, 2008, p. 88 et suiv.)


9. Etiquette International, http://www.etiquetteinternational.com/Articles/TableOfferings.aspx


10. « Être végan, c’est refuser l’exploitation animale. Cela implique de ne pas consommer de chair animale, de laitage, d’œuf, de miel ni de produits de la ruche, de ne pas porter de vêtements faits de matières premières provenant des animaux (fourrure, cuir, laine, soie, etc.), de ne pas utiliser de produits d’hygiène, d’entretien testés sur les animaux ». http://vegan.fr/ quest-ce-que-le-veganisme/


11. Sicherer et Sampson (2010) estiment à environ 5 % la proportion d’enfants, dans « les pays occidentalisés » présentant un trouble immunitaire lié à l’alimentation (et 3-4 % des adultes).


12. La compagnie Air France offre des menus spéciaux sur les vols d’une durée de plus de 2 h 35. La variété de l’offre n’a pas cessé de croître. On distingue aujourd’hui entre les « repas adaptés à un problème médical » et les « autres repas spéciaux : végétarien, casher… » avec de nombreuses variantes : « végétarien indien (avec laitages sans œufs) ; végétalien (sans laitages ni œufs) ; végétarien (avec laitages et œufs) ; hindou ; sans porc et sans alcool ; casher » (il n’est rien précisé au sujet du poisson). L’offre reste moins diverse que celle d’autres concurrents. British Airways offre pas moins de 18 options, y compris un bland meal (littéralement : « repas fade », en fait sans irritants) et un repas exclusivement « marin » (seafood meal).


13. Hétéronomie : les règles qui structurent ou déterminent les conduites des individus sont produites en dehors de lui, dans la culture, et portées collectivement.
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