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			Introduction générale

			L’épreuve de Questions contemporaines du concours offre toujours le choix au candidat avec une question ciblée sur chacun des deux thèmes. Pour réussir cette épreuve, cet ouvrage vous propose :

			–des conseils de méthode illustrés par des exemples précis ;

			–de cerner les deux notions retenues pour 2023, L’alimentation et La peur ;

			–d’en approfondir par des fiches synthétiques toutes les dimensions ;

			–de fonder votre propre perception sur des fiches de lecture des ouvrages de référence ;

			–de vous essayer à la dissertation par des thèmes avec correction.

			Une partie pour chaque thème. Trois temps dans chaque partie : fiches de culture générale, fiches de lecture, dissertations rédigées.

			Utilisez cet ouvrage selon votre inspiration ; la séquence peut être rompue car il importe surtout que vous ayez l’envie de connaître, le vrai gage de la réussite car vous façonnez ainsi votre savoir.

		


		
			Méthodologie

			Par Nathalie Fagot

			L’épreuve, fiche technique

			◆Nom de l’épreuve : Examen commun d’entrée en première année

			◆Discipline : Questions contemporaines

			◆Durée : trois heures

			◆Coefficient : 3

			◆Format : deux sujets au choix, correspondant aux deux thèmes de préparation annuels.

			◆Exemples

			Thèmes et sujets 2022

			–Thème 1 : La peur. Sujet 2022 : « La peur, une arme politique ? »

			–Thème 2 : « Faut-il craindre les révolutions ? »

			Thèmes et sujets 2021

			–Thème 1 : La révolution. Sujet 2021 : « À la lumière de vos références historiques, culturelles ou artistiques, pensez-vous que les révolutions font table rase du passé ? »

			–Thème 2 : « À la lumière de vos expériences et de vos lectures, pensez-vous encore possible de préserver le secret aujourd’hui ? »

			Thèmes 2020 : concours annulé

			–Thème 1 : Les révolutions

			–Thème 2 : Le secret

			Thèmes et sujets 2019

			–Thème 1 : Le numérique. Sujet 2019 : « Faut-il tout dématérialiser ? »

			–Thème 2 : Le secret. Sujet 2019 : « Les institutions démocratiques peuvent-elles reposer sur le secret ? »

			Thèmes et sujets 2018

			–Thème 1 : La ville. Sujet 2018 : « Les villes sont-elles en crise ? »

			–Thème 2 : Les radicalités. Sujet 2018 : « Peut-on être à la fois radical et démocrate ? »

			Thèmes et sujets 2017

			–Thème 1 : La sécurité. Sujet 2017 : « Le risque zéro est-il possible ? »

			–Thème 2 : La mémoire. Sujet 2 : « Comment comprendre aujourd’hui la notion de mémoire nationale ? »

			Thèmes et sujets 2016

			–Thème 1 : La démocratie. Sujet 2016 : « La démocratie donne-t-elle le pouvoir au peuple ? »

			–Thème 2 : L’école. Sujet 2016 : « L’école en France assure-t-elle une réelle égalité des chances ? »

			◆Les critères de notation

			Les critères tournent autour de quatre pôles :

			–La culture générale (le fond, les connaissances historiques, géopolitiques, philosophiques, sociologiques… ou pourquoi pas littéraires et artistiques).

			–Le raisonnement, le traitement de la problématique (cohérence et actualisation de la réflexion, pertinence et audace de la mise en relation de cette culture transdisciplinaire).

			–La structure (le plan, l’enchaînement des idées, la qualité de l’argumentation).

			–La langue (fluidité du style, vocabulaire, syntaxe).

			◆L’épreuve

			Extrêmement rapide, elle demande avant tout une mobilisation de vos réflexes et de vos plus grandes qualités rédactionnelles, réflexives, et mémorielles. Elle demande d’appliquer une méthode, et un savoir-faire bien dominé. Tel est l’objet des pages qui suivent.

			La dissertation, qu’est-ce que c’est ?

			Il s’agit d’un texte argumenté, d’une production écrite qui doit se lire comme un raisonnement dynamique, en lien direct avec la question posée. La dissertation est une « pensée en marche » : on doit y voir la réflexion se faire sous nos yeux, les problèmes se poser, s’exposer et se résoudre de façon vivante et captivante. Autrement dit, la dissertation est plus la photographie d’une pensée en mouvement dynamique qu’une compilation austère et statique, ou qu’un texte persuasif tentant d’imposer une vision préétablie d’un problème donné.

			◆Ce qui est attendu, les pièges à éviter

			Avant tout que votre travail corresponde précisément au sujet, et ne soit pas un raisonnement plaqué préparé à l’avance, même si bien sûr vous vous serez préparé à l’avance sur toutes les possibilités de problématiques. Un maître mot : l’adaptation. Vous devez être réactif au moindre élément du sujet.

			◆Remarque sur le lien entre thème et sujet

			Le sujet reprend presque exclusivement le terme clé du thème annuel. Ces thèmes, au regard des petites « annales » que nous avons établies au début de cette méthode, permettent de remarquer deux éléments : le premier est l’émergence de thèmes fortement liés au circonstanciel : ainsi celui intitulé « les radicalités » proposé en 2018, alors que la France essuyait depuis 2015 des séries d’attentats qui marquèrent l’opinion.

			Cette année, le thème de « l’alimentation » est apparu à peine quelques semaines après le développement du chantage au blé ukrainien par le gouvernement russe. Sans vous laisser enfermer dans cette problématique martiale, cette concomitance n’est pas un hasard et réclame d’y réagir.

			L’autre élément visible est qu’un des deux thèmes reste ancré dans ce que l’on peut appeler une constante de l’anthropologie, un des « universaux de l’anthropologie ».

			Rien n’empêche d’ailleurs qu’un sujet propose la combinaison entre le fait géopolitique et l’universel anthropologique, comme à la dernière session « Faut-il avoir peur des révolutions ? »

			Mais le thème n’est pas encore le sujet : si le premier dessine un champ assez large de réflexion, il ne donne aucune direction d’étude. Le sujet, seul, vous permettra d’orienter votre pensée vers des voies plus précises : vous devrez alors faire preuve d’une belle capacité d’oubli !

			En effet, de vos connaissances accumulées sur chacun des thèmes, il est probable que toutes ne seront pas sollicitées par le sujet proposé : vouloir à toute force les « caser », si habilement que ce soit, n’est pas une bonne option.

			En matière de morphologie du sujet, tout est possible : Certaines années, les sujets ont été remarquables par leur brièveté, toujours une phrase courte, parfois non verbale, ajoutant un ou deux termes au noyau du thème ; mais plus récemment, en 2021, les candidats ont pu constater des libellés aux phrases longues, donnant des consignes détaillées, et bénéficiant d’une syntaxe plus riche et complexe qu’à d’autres années.

			Ensuite, le libellé est souvent interrogatif et touche à une contradiction intrinsèque du thème. Il est donc attendu, dans le traitement de la problématique, que vous ayez exploré toutes les subtilités de ce sujet en particulier, et que vous abordiez clairement ces nuances, comme la polysémie du mot « arme » dans l’expression « arme politique » du sujet 2022, ou encore le jeu entre le terme « passé » et le sens réel de « révolution » qui signifie un tour sur soi-même, un retour à la position d’origine. Vous pouvez également être sensible à une certaine connotation provocatrice, dans des intitulés comme « la démocratie donne-t-elle le pouvoir au peuple », en partant de l’étymologie de « démocratie » qui est justement le pouvoir du peuple.

			Quoi qu’il en soit, votre approche du sujet dépendra de votre capacité à déchiffrer l’implicite, à avoir pleinement conscience de la largeur du spectre couvert par le terme générique, mais aussi du fait que le thème n’est pas assez précis pour présumer d’un sujet.

			–Que votre raisonnement soit dynamique, évolutif, articulé. Le lecteur doit avoir l’impression en vous lisant d’être le spectateur d’une pensée maîtrisée, mais en mouvement, posant les obstacles et les dépassant. Donc votre travail ne doit pas être un catalogue de réflexions ou remarques accumulées, si érudites soient-elles, sans cohérence d’ensemble.

			–Que votre travail réponde clairement à la question. Même si votre dissertation est complexe, elle doit être unie dans la réponse : celle-ci pourrait tenir en une seule phrase à la fin de votre travail. Toute votre dissertation ne tend qu’à un seul but : répondre à la question posée par le sujet.

			–Que le texte soit clair, écrit dans une langue soutenue, voire savante, mais jamais obscure : la culture générale, tant sur le fond (l’objet de ce livre) que sur la forme, (l’objet de cette méthode), est un équilibre permanent entre des connaissances accessibles à tous, mais néanmoins encyclopédique, pluri disciplinaire, touchant autant aux domaines de l’histoire que de l’actualité, de la sociologie, du droit, de l’économie, de l’art.

			La méthode

			Il s’agit ici de la méthode à appliquer le jour de l’épreuve. Certains vous diront que « peu importe la méthode, l’essentiel est d’en avoir une ». Cependant, le canon de la dissertation est tel que quelques évidences sont incontournables, et que le mieux est d’arriver en sachant exactement ce que vous devez faire, tant dans la succession des étapes que dans la gestion du temps.

			La gestion du temps : le temps imparti étant très court, il convient de savoir à l’avance comment l’employer. Deux parties distinctes sont à délimiter :

			–Le travail préparatoire au brouillon (analyse du sujet, traitement de la problématique, récolte des exemples, élaboration du plan et rédaction de l’introduction ET de la conclusion) ;

			–La rédaction.

			Nous pouvons préconiser d’accorder un temps équivalent aux deux parties. Autrement dit, le travail préparatoire peut prendre une heure et trente minutes, au maximum. Au minimum, une heure. Cette demi-heure de différence est à ajuster par chacun : un étudiant qui éprouve des difficultés à écrire vite peut réduire le temps préparatoire. Un entraînement régulier en temps réel permettra de décider l’heure à laquelle, au mieux, on change d’activité pour se consacrer à la rédaction.

			Dans le travail préparatoire, nous préconisons d’établir la rédaction, à l’avance et sur brouillon, d’une introduction ET d’une conclusion (même si nous en exposerons la méthode dans la partie « rédaction »). Pourquoi ? Trois raisons sont à invoquer :

			–Par gain de temps : lorsque vous arriverez en fin d’épreuve, la fatigue et le stress ou le manque de temps vous empêcheront peut-être de trouver en quelques instants une bonne conclusion. Dans ce cas, vous serez heureux de reprendre celle que vous aurez déjà faite : il n’y aura plus qu’à la recopier.

			–Par nécessité de cohérence. En écrivant à l’avance et à la suite l’une de l’autre l’introduction ET la conclusion, vous pourrez travailler l’effet de cohérence : l’introduction posera des questions auxquelles pourra répondre directement la conclusion. Cet effet sera sensible à la lecture.

			–Par sécurité : l’épreuve étant très rapide, et très intense, vous ne savez pas exactement dans quel état d’esprit vous arriverez à la fin de l’épreuve. Or rien n’est pire qu’une conclusion bâclée, improvisée, mal pensée, ou portant les traces de la fatigue. Dans le cas où il ne vous reste que cinq minutes et peu d’idées, la « conclusion de secours » fait son office.

			1. Travail préparatoire

			
				
				

			

			
1.1.	Analyser le sujet

			1.2.	Travailler la problématique

			1.3.	Faire un plan

			1.4.	Comment organiser son brouillon



			◆1.1. Analyser le sujet

			Si bref soit-il, peut-être même en raison de sa brièveté, le sujet doit être analysé avec soin. Il faut distinguer plusieurs types d’éléments à analyser et commenter au fur et à mesure sur votre brouillon.

			Les mots-clés

			Parmi ceux-là, vous reconnaîtrez bien sûr le mot-clé de votre thème, mais vous prendrez soin de vous attarder également sur les autres noms communs du sujet, exemple « À la lumière de vos références historiques, culturelles ou artistiques, pensez-vous que les révolutions font table rase du passé ? »

			–Pour le mot-clé de votre thème, vous avez toute l’année, ainsi que ce recueil, pour approfondir toutes les nuances de la notion. Ici, le mot « révolution » recouvre, outre le sens de bouleversement politique et changement de régime, tout simplement un retour parfait à la position d’origine, comme dans « révolution du soleil ». Le sujet proposé apparaît alors logique, en soulignant implicitement la contradiction entre changement total de régime, et retour à la situation initiale.

			–Donc le nom ou le verbe supplémentaire définit exactement le champ de la dissertation.

			Certains mots peuvent vous paraître secondaires, mais demandent tout de même de l’attention. Ici la locution « faire table rase du passé » comporte le verbe « faire », donc une volonté affirmée de se débarrasser du passé. Mais est-il possible de « faire » cela ? Oublier ou éradiquer le passé volontairement ne comporte-t-il pas des risques ? Celui, en particulier, de le voir ressusciter ? Certains régimes abattus ont donné naissance à des dictatures bien pires encore.

			Le terme « passé » indique lui clairement que le champ de la réflexion sera la situation dans la narration historique de toute révolution : peut-on mesurer le changement opéré ? peut-on comparer l’avant et l’après révolution ?

			–Autre exemple d’association lexicale intéressante : « Peut-on être à la fois radical et démocrate ? » La radicalité récente des fanatiques nous a montré que les radicalismes s’opposaient à une certaine forme de société démocratique, et donc ne soutenaient pas ce terme. Mais quelques partis politiques utilisent ce terme « radical » dans leur intitulé, et se réclament implicitement démocrates.

			Les mots de liaison, les adverbes, les adjectifs modalisateurs

			Ils sont essentiels.

			« L’école en France assure-t-elle une réelle égalité des chances ? »

			L’adjectif « réelle » comporte la nuance intéressante de cette réflexion et induit les questions : l’égalité des chances revendiquée par l’école est-elle réelle, ou seulement une apparence, une caution politique cachant une reproduction du système social déterminé à l’avance par la famille, par exemple ?

			La syntaxe, la grammaire

			–les interrogatives. Une formule interrogative implique que vous testiez les réponses grammaticalement possibles à ces questions. Méfiez cependant des tournures comme « Pensez-vous que » : il ne s’agit qu’une formule pour vous inviter à organiser une vraie réflexion, contradictoire au besoin, et en aucun cas une façon de vous demander votre avis, surtout s’il est monolithique et peu nuancé. Il faut donc préparer TOUTES les réponses possibles à ces questions.

			–Les verbes : dans l’analyse des mots-clés, ils ont tendance à être oubliés, pourtant ils sont porteurs de sens : ainsi dans « La démocratie donne-t-elle le pouvoir au peuple ? » il est important de se demander si ce « don » est gratuit, s’il nécessite au moins l’effort d’aller voter, s’il comporte des contreparties… Il est aussi important de se demander si ce pouvoir est vraiment « donné », que de se questionner sur le complément « au peuple ».

			–La syntaxe : l’association des mots clés du sujet se fait parfois à l’aide d’une conjonction de coordination « Mondialisation et contestations », parfois dans une simple énumération sans lien explicite. Ainsi, votre travail est d’imaginer tout type de syntaxe liant les termes, de façon à n’en oublier aucun. Ainsi dans « La peur, une arme politique ? » les développements se font sur « peut-elle être une arme politique » « l’est-elle dans certains cas ? » « doit-elle être exclusivement politique ? » « ne doit-elle jamais l’être ? », etc.

			◆1.2. Travailler la problématique

			–Dès l’étape précédente, vous avez pu aborder ce qui tient en fait à la problématique, à savoir repérer une contradiction, un problème en apparence insoluble.

			La problématique n’est pas qu’un questionnement de pure forme. Si elle est bien cernée, elle donne naissance au plan, de façon presque naturelle.

			Il s’agit, pour chaque sujet, de repérer tout d’abord cette contradiction.

			Exemples :

			–Les révolutions tentent de changer de régime MAIS présentent le risque de revenir au point de départ.

			–L’école prétend offrir l’égalité des chances MAIS on y constate des inégalités insolubles et reproduites.

			–La tendance à « tout dématérialiser » se targue de nous faciliter la vie et de nous en rendre acteurs MAIS elle complexifie les tâches quotidiennes et met en danger nos données personnelles.

			Il faut ensuite trouver la ou les formulations adéquates. Poser le problème, le cerner, permet de cerner les obstacles plus facilement.

			Ainsi pour les révolutions, nous pouvons rédiger les questions qui serviront de problématique de la façon suivante : Les révolutions, en tant que crises profondes des régimes, sont à la fois une destruction de ceux-ci et une proposition nouvelle, une tentative de fonder une nouvelle société. Cependant, lorsqu’elles imposent par la force leur nouvelle vision du monde, ne font-elles pas preuve d’autant d’excès que les régimes qu’elles ont combattus ? Ne reproduisent-elles pas le passé qu’elles voulaient éradiquer ?

			Il est tout à fait possible de trouver plusieurs problématiques, même lors de la rédaction, dès lors que l’on ne déborde pas du sujet.

			◆1.3. Le plan

			–Le plan n’est que la mise en ordre logique et dynamique de vos idées, une mise en ordre qui doit vous permettre de tout intégrer, et qui doit rester équilibré.

			–Il doit également être une réponse assez directe à la question posée.

			–Il doit enfin éviter la caricature, ou même l’incohérence de répondre dans une partie par « oui » et une autre par « non ».

			–Il n’y a jamais de « plan type », cependant l’on peut proposer quelques pistes.

			Le plan dialectique

			Traditionnellement il répond à un enchaînement « thèse » « antithèse » « synthèse », et s’adapte bien à des sujets très problématisés, comme celui sur la révolution par exemple. Il permet d’une part d’exposer une nature, une définition évidente de la notion, puis de la remettre en cause, et d’explorer ses limites, pour enfin proposer des pistes pour sortir de la contradiction. Ainsi, pour le sujet « pensez-vous que les révolutions font table rase du passé ? »

			
				
				

			

			
I.	La révolution est une volonté de rompre avec les excès du passé

			II.	Mais dans sa nature même, la révolution peut retrouver ces excès (violence, totalitarisme)

			III.	Pour finir, la « pensée de midi » défendue par Camus, un certain refus du crime politique peut servir de garde-fou aux révolutions politiques



			Dans un plan dialectique, la dynamique est servie par plusieurs points :

			–Éviter les parties contradictoires et radicalement opposées.

			–Pour cela, préférer les oppositions concessives, plutôt que les oppositions totales. (les révolutions « par certains points », … mais « dans d’autres cas »…).

			–Le plan tout entier doit être susceptible de tenir en une seule phrase, elle-même étant une argumentation par concession à elle seule.

			–Exemple : « Si les révolutions sont par nature un refus des sociétés oppressives et veulent s’en détacher au point de détruire leur régime, (I) elles risquent par cette même nature utopiste d’imposer leur nouvelle société par les mêmes moyens qu’elles condamnaient (II), c’est pourquoi elles doivent essayer de respecter des limites pour laisser une chance à une société meilleure » (III).

			Le plan thématique

			Moins problématisé, il peut être adapté à des sujets où il y a moins de tension paradoxale, et où visiblement l’on vous demande plus de faire le point sur un état de fait, et d’en explorer les contours.

			Mais l’esprit Sciences Po est bien sûr de développer une pensée active, qui sache rendre compte du réel, et proposer des solutions pour l’améliorer : On attend de votre réflexion plus qu’un simple constat, il faudra donc le plus souvent finir sur des parties réservées aux actions possibles.

			◆1.4. Comment organiser son brouillon ?

			Le temps étant court, vous devez vous concentrer pour d’une part ne pas perdre les idées qui peuvent vous venir tout au long de votre réflexion et d’autre part veiller à ce que ce relevé parfois désordonné reste utilisable au moment de la rédaction.

			Ainsi, les premières pages de votre brouillon pourront être un véritable « brain storming » où les idées se bousculent, et où vous ferez régulièrement des allers-retours entre analyse du sujet, problématisation, et récolte d’exemples. Mais très rapidement vous dégagerez des grandes parties, et nous vous invitons à préparer une page de brouillon par partie, de la façon suivante :

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Titre de la partie

						
							
							Idées, notions

						
							
							Exemples, connaissances

						
					

					
							
							Titre de la 1re sous partie

						
							
							Une volonté de rompre avec les « anciens régimes »

						
							
							Abolition de l’empire russe tsariste en 1917

						
					

					
							
							Titre de la 2e sous partie

						
							
							Le risque de retrouver les excès du passé

						
							
							Impérialisme autoritaire de Poutine au XXIe

						
					

				
			

			Ainsi, en travaillant progressivement à compléter ces cases, vous serez amené à accompagner chaque notion d’un exemple concret, et inversement, chaque connaissance entrera dans la construction de votre raisonnement.

			Vous ne pourrez envisager la rédaction que lorsque le plan sera complet, sous parties et exemples compris.

			2. La rédaction

			
				
				

			

			
2.1.	Introduction, conclusion

			2.2.	Développement, transitions

			2.3.	Insertion des exemples

			2.4.	Le style, le registre de langue



			◆2.1. Introduction, conclusion

			Il faut prendre l’habitude de travailler ces deux éléments ensemble. Nous avons déjà évoqué les raisons de ce procédé, en particulier pour des raisons de sécurité devant la « menace » du manque de temps.

			Mais c’est avant tout pour une notion de cohérence. En effet, lorsqu’on observe les étapes traditionnellement requises pour ces deux pôles importants de la dissertation, il est aisé de remarquer que la conclusion répond directement à l’introduction.

			Étapes de l’introduction

			
				
					
					
				
				
					
							
							Étape 1 :

							l’accroche

						
							
							Exercice libre par excellence : un fait historique, un événement de l’actualité, une citation (rendue avec exactitude et assortie de son auteur, éventuellement de sa source) : tout élément qui peut vous permettre d’aborder le thème du sujet, est susceptible de faire une bonne accroche. Mais il faut éviter deux écueils : tomber trop « bas » dans l’anecdotique, ou le sensationnel, ou rester dans des définitions trop larges, qui auraient convenu à n’importe quel sujet sur le thème au programme. Préférez l’exactitude d’une définition, d’un fait juridique ou historique, à une narration longue et sans légitimation réelle.

							L’importance de cette accroche est telle qu’elle fonctionne comme une main tendue : on y lit votre style, et le regard que vous portez déjà sur le sujet.

						
					

					
							
							Étape 2 :

							reprise du sujet

						
							
							Dans le cas d’un intitulé très bref, vous devez le reprendre dans sa totalité, en l’intégrant dans une phrase qui le justifie. Dans le cas où le sujet est assez long, certains termes ou locutions peuvent être reformulés, il ne faut pas cependant proposer une nouvelle question trop éloignée de ce qu’on vous a soumis.

						
					

					
							
							Étape 3 : problématique

						
							
							La problématisation du sujet peut passer par une définition rapide de termes que vous jugez importants, ou un résumé d’analyse de points forts. C’est l’étape du questionnement, de la mise en relief de paradoxes : votre raisonnement doit être apparent, et peut s’exprimer sous forme de questions successives.

						
					

					
							
							Étape 4 :

							annonce du plan

						
							
							Le plan est un procédé pour répondre à la problématique, il lui fait donc suite dans une logique déductive. Il doit apparaître comme découlant naturellement du questionnement précédent.

						
					

				
			

			Étapes de la conclusion

			
				
					
					
				
				
					
							
							Étape 1 :
bilan

						
							
							Il est intéressant de reprendre rapidement les étapes de son travail, justement pour mettre en valeur son caractère logique. Bien sûr il faut opter pour la synthèse et non le catalogue de conclusions partielles.

						
					

					
							
							Étape 2 :
réponse à la problématique

						
							
							Cette étape est importante, même si elle peut paraître formelle. Elle confirme que votre seule préoccupation a été, tout au long du travail, de répondre à la question posée. Elle reprend le fil de la pensée amorcée en introduction.

						
					

					
							
							Étape 3 : 
ouverture

						
							
							Elle témoigne de votre capacité à lever les yeux et élargir encore le point de vue. Elle propose d’englober le sujet dans une problématique plus vaste encore.

						
					

				
			

			Rappel

			–L’étape 2 de la conclusion répond directement au sujet. Introduction et conclusion se présentent sous la forme d’un paragraphe, mais les différentes étapes doivent être liées, par des connecteurs, des mots de liaison. Elles doivent pouvoir se lire d’un seul tenant, de façon naturelle, et ne pas donner l’impression d’un déroulé de vos devoirs.

			–Si introduction et conclusion sont prêtes avant même la rédaction du développement, bien sûr rien ne vous empêche de refaire une conclusion dans le feu de l’action, si celle-ci vous paraît plus adaptée.

			◆2.2. Développement, transitions

			Le plan, l’introduction la conclusion ayant été préparés, la rédaction du développement doit se faire au fil de ce guide, sans solution de continuité. La rédaction d’une dissertation sera tenue fermement en étau entre deux limites :

			–Le plan doit rester sensible, et l’on doit sentir se succéder les grandes, petites parties, paragraphes à la lecture

			–Cependant il faut éloigner toute lourdeur, et tout l’art de la rédaction sera dans cet équilibre. Préférez, dans votre développement, l’annonce directe des thèmes de vos parties. Préférez les phrases verbales aux titres de parties.

			–Exemple : « La révolution est une volonté de rompre avec les régimes anciens » est préférable à « la rupture avec les régimes anciens prônée par la révolution » pour annoncer une grande partie.

			–Les transitions jouent ce rôle : en assurant le liant à l’ensemble de votre texte, elles garantissent la structure sans tomber dans le cloisonnement. Nous ne saurions trop insister sur les formules « concessives » (cependant, pourtant, néanmoins), pour exprimer des « limites » à certains concepts plus que des oppositions rédhibitoires.

			–L’usage du conditionnel, dans ce sens, peut être bien utile pour avancer des idées fortes. Votre travail n’est pas un exposé d’opinions personnelles, mais un tour d’horizon d’une pensée contemporaine. Vous pouvez être porte-parole de tout type d’opinion, mais vous devez vous poser de façon neutre, en observateur savant.

			–Mise en page : votre manuscrit sera aéré, avec des espaces et des sauts de lignes qui suivront la logique de votre plan, dans sa hiérarchie. Ex : si vous sautez deux lignes pour passer d’une grande partie à une autre, sautez-en une entre vos sous-parties.

			◆2.3. Insertion des exemples

			–L’exactitude des données. La dissertation étant un exercice de culture générale, valorisez-vous en donnant l’intitulé exact d’un texte de loi, l’auteur d’une citation, le lieu et la date d’un traité, le titre d’un livre sans erreur. Ceci demande une préparation de longue haleine, et sera le fruit de votre travail de l’année : préparer une liste de données à mémoriser par thème paraît une attitude raisonnable.

			Les titres de livres, en version manuscrite, se présentent de la façon suivante :

			–Le titre : souligné.

			–L’auteur : prénom et nom.

			–Date.

			L’insertion doit être la plus naturelle possible. Variez les manières d’introduire vos exemples. Quelques possibilités s’offrent à vous :

			–Citer directement l’exemple, et le commenter ensuite.

			–Amener une idée, puis citer l’exemple : « le métissage culturel et social est un thème important présent au cinéma : le film Slumdog Millionaire en est un exemple ».

			–L’intégrer totalement dans une phrase.

			•Du point de vue argumentatif, un exemple peut servir d’argument :

			•Argument d’autorité lorsque vous apportez des chiffres, des noms propres célèbres

			•Exemples à valeur d’argument.

			•Contre-exemple, pour prouver qu’une thèse est erronée.

			◆2.4. Le style, le registre de langue

			Enfin, et pour finir : quelques mots sur le style.

			En matière d’essai, il est convenu de dire que la correction est le seul style demandé, et que tout effet de style est un luxe qui n’est pas requis.

			Néanmoins, il y a, au-delà de la correction orthographique et grammaticale de vote production, quelques évidences à rappeler.

			–Choisissez une énonciation impersonnelle ou éventuellement la première personne.

			•Votre langue doit être soutenue, voire savante. Cependant, elle ne doit pas être absconse (déf. : obscure, incompréhensible) et si par hasard il vous arrivait d’utiliser un jargon spécialisé, n’oubliez pas de rappeler discrètement la définition des mots difficiles, autrement l’on pourrait vous accuser de vouloir mettre en évidence l’incurie (déf. : ignorance) de votre lecteur.

			•La syntaxe doit être assez simple : ne multipliez pas les phrases complexes. Il vaut parfois mieux scinder une longue proposition et ses subordonnées en plusieurs phrases simples.

			•En un mot restez agréable et fluide à la lecture, en évitant le piège du style journalistique (quoique de belles plumes hantent nos magazines). Votre propos est un propos savant, humaniste, mais accessible à tous.

		


		
			L’alimentation

		


		
			Introduction au thème « L’alimentation »

		


		
			Le périmètre de l’idée d’alimentation

			par René Rampnoux

			Alimentation : « Désigne à la fois les aliments, les activités qui permettent de se nourrir et ce qui est consommé au quotidien. Ce terme n’a pas de traduction exacte en anglais » (Cardon). En fait, l’alimentation touche à la culture matérielle, à l’organisation sociale comme à la vie intellectuelle. Elle est un carrefour entre biologique et social, naturel et culturel, futile et primordial, corps et esprit. C’est la richesse de la pensée humaine qui lui permet de fédérer sous le même concept le biologique, le culturel et le spirituel pour créer un système alimentaire unique. L’alimentation est donc cruciale pour la vie relationnelle, sociale et économique. Ethnologues, biologistes, économistes, sociologues, anthropologues, géographes, historiens, psychologues, psychanalystes, archéologues… l’étudient.

			Une notion sans frontière

			◆Aspects biologiques

			Boire et manger sont les bases de la vie. L’alimentation fait partie des besoins physiologiques immédiats qui constituent le socle de la pyramide de Maslow, le plus naturel car de sa satisfaction régulière dépend la vie. L’aliment est une consommation spécifique parce qu’il est incorporé par l’homme, espèce particulière car « hom-nivore ». L’aliment y gagne en importance mais engendre des anxiétés de ce fait. L’alimentation engendre de la défiance car elle est incorporation avec le risque de l’intoxication, voire de l’empoisonnement. Les sciences de la nutrition sont tardives. Devenue un enjeu de santé, elle est la source comme la solution de beaucoup de problèmes : l’obésité, le réchauffement climatique, le bien-être animal, l’anorexie et le commerce avec le Sud.

			◆Dimension sociale

			« Chaque peuple se définit par ses pratiques alimentaires et ses manières de table aussi nettement, aussi sûrement, que par sa langue, ses croyances ou ses pratiques sexuelles » (Léo Moulin, L’Europe à table). L’acte alimentaire est fondateur de l’identité collective. « C’est par la cuisine et les manières de table que s’opèrent les apprentissages sociaux les plus fondamentaux, et qu’une société transmet et permet l’intériorisation de ses valeurs. C’est par l’alimentation que se tissent et s’entretiennent les liens sociaux » (Jean-Pierre Poulain). L’aliment est le produit naturel culturellement construit et valorisé, transformé pour être consommé dans le respect d’un protocole d’usage fortement socialisé (Jean-Pierre Poulain). Il doit être nutritif, sans danger, adapté à l’homme et avec une valeur symbolique. « Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es » (aphorisme de Brillat-Savarin, Physiologie du goût, 1825). « Toutes nos constructions sociales sont nées de la nourriture. À mesure que l’homme progresse dans son évolution, son alimentation change et s’améliore. On passe de la cueillette à la chasse, puis de la chasse à la culture. Les outils comme les armes se complexifient. L’alimentation devient carnivore. De ce fait, la population humaine s’accroît. Cette démographie galopante implique que les hommes ne peuvent plus se contenter de ce que la nature leur offre pour se nourrir. Ils doivent s’organiser. On passe du nomadisme à la sédentarisation. Il y a 7 000 ans, les hommes commencent à s’installer autour des plaines fertiles. C’est alors qu’apparaît la nécessité de structurer nos sociétés » (Jacques Attali).

			◆Réalité spirituelle

			Quelque chose de magique rôde autour de l’aliment, de la cuisine surtout : levée du pain, fermentation du raisin… Transformer un produit naturel, renfermant des nutriments, en aliment n’est pas qu’une affaire de logique, l’imaginaire intervient : « Si nous ne savons pas ce que nous mangeons, nous ne savons pas ce que nous allons devenir mais aussi ce que nous sommes » (Fischler, cité par Jean-Pierre Poulain). « L’écureuil est prohibé aux femmes enceintes par les Fang du Gabon (car) cet animal se réfugie dans les cavités des troncs d’arbre et la future mère, qui consommerait sa chair, risquerait que le fœtus n’imite l’animal et refuse d’évacuer l’utérus. Les Indiens Hopi recommandent aux femmes enceintes la chair des belettes ou des blaireaux car la viande de ces animaux est favorable à l’accouchement, à cause de leur aptitude à se creuser dans le sol une voie pour s’échapper quand ils sont poursuivis par le chasseur ; ils aident donc l’enfant à “descendre vite” » (Lévi-Strauss cité par Jean-Pierre Poulain). « Il n’existe, à ce jour, aucune culture connue qui soit complètement dépourvue d’un appareil de catégories et de règles alimentaires, qui ne connaisse aucune prescription ou interdiction concernant ce qu’il faut manger et comment il faut manger… » (Fischler, cité par Jean-Pierre Poulain). Les tabous alimentaires, les interdits du porc chez les juifs et les musulmans, de la vache chez les Hindous, viennent-ils des performances écologiques ou sanitaires de ces choix ou de raisons religieuses ou symboliques ?

			◆L’alimentation comme enjeu de pouvoir

			« L’alimentation est synonyme de puissance. De manière très pragmatique, il s’agit d’une unité de mesure supplémentaire du pouvoir » (sénateur américain Hubert Humphrey cité par Pierre Raffard). L’exposition universelle qui s’est tenue à Milan en 2015 eut pour thème l’alimentation sous l’intitulé : « Nourrir la planète, énergie pour la vie ». L’épuisement rapide des excédents agricoles a clairement souligné l’urgence de la question de savoir comment nourrir la planète. Les émeutes de la faim de 2008 rebattent les cartes de la gouvernance mondiale de l’alimentation. La question de la sécurité alimentaire revient sur le devant de la scène, ainsi que les débats sur les solutions systémiques pour l’atteindre. Comme l’histoire de l’alimentation est aussi une histoire technique de la production, de la conservation et du commerce, on attend beaucoup des solutions technologiques. « L’alimentation est susceptible de donner lieu à des transformations institutionnelles, sociales et politiques majeures. Mais elle se heurte tout autant à des formes de récupération et à des stratégies de canalisation de la critique par les acteurs hégémoniques, qui limitent son potentiel transformateur » (Ève Fouilleux).

			« La grande aura dont bénéficient en France Pierre Rabhi et le mouvement des Colibris illustre très bien cette forme de dépolitisation de la question alimentaire. Répondant au sentiment d’impuissance des citoyens pour changer de système, à leur défiance vis-à-vis des responsables politiques, la proposition est d’agir à l’échelle individuelle à partir d’une conversion personnelle, d’une prise de conscience des bienfaits d’une frugalité heureuse. Il n’est plus question d’action collective, de pression sur les décideurs ; c’est la mobilisation personnelle, “en son âme et conscience”, qui devient le vecteur du changement. » (Ève Fouilleux).

			À notre niveau, le seul maîtrisable, on peut se consacrer à son jardin, réduire sa consommation et oublier les enjeux de pouvoirs tandis que l’extension du modèle agro-industriel se poursuit, notamment vers les nouveaux marchés. L’alimentation est aussi un droit : « Toute personne a droit à un niveau de vie suffisant pour assurer sa santé, son bien-être et ceux de sa famille, notamment pour l’alimentation… » (Déclaration universelle des droits de l’homme, article 25, 1948).

			Repères historiques

			« Jamais, à l’échelle de l’histoire, un mangeur n’a eu accès à une telle diversité alimentaire, comme aujourd’hui en Occident » (Jean-Pierre Poulain).

			◆Naissance

			Les humains ont été longtemps des chasseurs-cueilleurs. L’usage du feu, sans pouvoir le produire, date de plus de 400 000 ans, en plusieurs lieux de la planète : une vraie révolution technique permettant de mieux assimiler les aliments. La domestication de céréales et légumineuses débute vers –12 000 ans au Moyen-Orient (blé, orge, seigle, lentille, pois et lin), et en Asie du Sud-Est près des grands fleuves (riz, légumineuses et tubercules). « La contribution des jardins maraîchers dispersés à l’intérieur du territoire de la ville ou hors les murs et l’expansion des vergers, que confirme l’attention portée à l’arboriculture à partir du XIIIe siècle, constituaient les livraisons les plus importantes » (Jean-Pierre Williot, Gilles Fumey).

			Grandes routes

			La consommation de blé, de sel, des épices, de glace même, dépend des routes commerciales depuis toujours. Le cacao, le café, la pomme de terre se répandent aux XVe/XVIe siècles. À partir du XVIe siècle commence un grand brassage de plantes et de pratiques culturales et culinaires. La croissance urbaine engendre des industries alimentaires dans toutes les aires culturelles.

			◆Tournant productiviste

			Avec la chimie de Lavoisier et de Magendie, on va passer de l’aliment au nutriment et voir démarrer les premières industries. « Manger est, en effet, un acte subversif pour le capitalisme. Car lorsque vous mangez, c’est du temps que vous passez à ne pas faire autre chose, vous ne produisez pas. Donc il faut à tout prix réduire le temps et l’argent consacré au repas. Ce sera la révolution américaine du milieu du XIXe siècle, qui donnera le coup d’envoi à l’industrialisation de l’alimentation qui a deux versants : la production et la transformation » (Jacques Attali). La production animale est, sur ce plan, particulièrement significative de la modernité alimentaire par la transformation du vivant en matière première. Les sociétés occidentales laïcisées vont rejeter les abattoirs en périphérie et choisir, les premiers à Chicago, une organisation taylorisée de la mise à mort. Le meurtre n’est plus qu’un processus technique sous le contrôle de la science, le vétérinaire. L’industrialisation va se propager et déterminer encore aujourd’hui le rapport des hommes à la nourriture. C’est l’alliance entre Will Keith Kellogg et Henry John Heinz qui va déterminer ce qui est devenu l’alimentation contemporaine. M. Kellog, qui est proche des évangélistes, dit : « C’est péché de trouver du plaisir à manger ». M. Heinz lui répond : « Mettez une petite sauce sur la nourriture pour en masquer le mauvais goût. » Tout découle de cette alliance. On va consacrer de moins en moins d’argent à se nourrir, ce qui va ouvrir la voie à d’autres consommations. La crise de la vache folle et les révélations de l’association lanceuse d’alerte L214 sur les abattoirs font que la confiance a disparu.

			L’autre conséquence, c’est la destruction du temps passé au repas : « Presque partout dans le monde sa durée a été considérablement réduite. Elle est de moins d’une heure désormais en moyenne dans le monde. Le capitalisme américain va se développer sur le dénigrement de toutes les dimensions du repas. On mange vite, souvent au travail, de moins en moins en famille et cet état de fait structure des sociétés où l’on devient de plus en plus solitaire » (Jacques Attali).

			Starbucks, créé en 1971, est l’archétype de la mondialisation. L’entreprise diffuse son café et sa manière de le vendre dans plus de 32 000 points de vente répartis dans 78 pays ; un modèle de consommation singulier et un système de valeurs. Le « village global » se nourrit de cuisine thaïe, coréenne, péruvienne, de sushis, de burgers ou de pizzas, de quinoa aussi. Bientôt de baies (açaï amazonien) ou d’insectes. Les chefs aussi sont connus à l’échelle de la planète, comme Paul Bocuse entre nouvelle cuisine et traditions, Nobu Matsuhisa et sa cuisine fusion entre Japon et Amérique du Sud, Wolfgang Puck l’austro-américain ou Gastón Acurio le Péruvien. Mais le restaurant vietnamien en France est sans doute plus déroutant pour un Vietnamien que pour nos compatriotes (Jean-Pierre Poulain).

			Pour Jacques Attali, le XXe siècle a été le pire de tous sur le plan de l’alimentation. « La catastrophe est double. Il y a d’abord la quasi-disparition du repas. Il y a ensuite la nature de ce que l’on mange. Pour les classes les plus pauvres, le problème reste hélas quasi inchangé, il réside dans la difficulté même à trouver de quoi se nourrir. Pour les classes moyennes ou supérieures, c’est la nature des produits consommés qui change. Cela commence comme une douce symphonie. Au milieu du XIXe siècle, sous l’impulsion des armées, notamment celles de Napoléon, on généralise la nourriture portable. Le café, le chocolat, le lait et plus tard le corned-beef. Au XXe siècle, c’est l’invention du fast-food qui explose aux États-Unis. Le modèle américain devient planétaire. Le sucre de maïs, désastreux pour la santé, se généralise dans les aliments, dans les sodas. L’artificialisation chimique s’installe pour atteindre aujourd’hui son paroxysme » (Jacques Attali).

			« Entre 1950 et 1980, le système agricole a connu une révolution sans commune mesure dans l’histoire » (Paul Ariès). Les gains de productivité sont impressionnants : en 1950 un agriculteur occidental nourrit 5 personnes, en 1980, 100. Mais cette productivité a « détruit les sols, saccagé les écosystèmes, créé de nouvelles pathologies alimentaires, renforcé la défiance envers nos aliments… Pour la première fois de toute l’histoire de l’humanité, la production agricole et l’alimentation utilisent davantage de calories qu’elles n’en apportent… En France, nous consommons 97 calories de pétrole par calorie d’asperge chilienne, et 66 calories d’essence pour une calorie de carotté africaine » (Paul Ariès). L’agriculteur « a été transformé depuis le milieu du XXe siècle en producteur de minerai sur un marché mondialisé où les produits agricoles sont des commodités. Hors quelques productions de niche, la valeur ajoutée s’effondre et l’agriculteur peut n’être vu que comme l’ouvrier spécialisé d’une production destinée à l’industrie de transformation… Il faut protéger les exploitations de taille familiale face aux velléités de bâtir des fermes usines toujours plus grandes… Dans les années 1980, la France a obtenu un statut à part pour les biens culturels, sous l’impulsion de François Mitterrand et Jack Lang. Il semble possible de prendre appui sur ce sujet, en considérant le lien culturel de l’alimentation à chaque peuple, à chaque région » (Daniel Perron, États généraux de l’alimentation, jean-jaures.org, 2017).

			Illustrations : la Chine a construit la plus grande « ferme » du monde, Mudanjiang City Mega Farm, sur 9 millions d’hectares pour 100 000 vaches afin de produire 800 millions de litres de lait/an. En Arabie saoudite, la firme Almarai enferme près de 94 000 vaches Prim’Holstein produisant plus de 40 litres par jour. En plein désert, les vaches ne connaissent pas les pâturages, sont en stabulation permanente, sont traites quatre fois par jour. Les aliments du bétail (foin, tourteaux de soja, d’orge, de maïs) sont achetés à l’étranger ou produits sur place sur des milliers d’hectares à plusieurs centaines de kilomètres du site. Et pourtant, si 28 millions de paysans disposent d’un tracteur, 250 millions utilisent la traction animale et un milliard leur force musculaire seulement (Paul Ariès).

			Les composants majeurs

			Les acteurs sociaux expliquent et justifient leurs pratiques pour des raisons symboliques, mais les véritables raisons qui confèrent à ces actes leur efficacité sont d’ordre matériel, écologique ou nutritionnel qu’ils ignorent.

			◆La viande

			On fait l’hypothèse que les premières chasses ont conduit les premiers genres humains, Homo habilis et Homo erectus, à se nourrir non seulement d’insectes et de petite chasse, mais aussi de gros gibiers (mammouths, bisons, rennes…) depuis environ 2,4 millions d’années. Le passage de la chasse à l’élevage a eu lieu au Paléolithique avec la domestication du chien vers –28 000 avant notre ère. D’autres civilisations ont adopté un comportement très différent par rapport à l’animal que nous. L’anthropologue Philippe Descola dans son livre Par-delà nature et culture, classe les sociétés en quatre grands types. Pour l’animisme, selon une mythologie fondatrice, l’humanité est la condition originelle de tous les êtres. Exemple de conséquences : les animaux familiers recueillis ne sont jamais consommés chez les Amérindiens. Ce serait une contradiction avec leur ontologie. Pour le totémisme, l’individu fusionne avec l’espèce prise pour totem : « Un kangourou est exactement pareil à moi », dit l’aborigène australien.

			« Intégrées dans les rites religieux, les pratiques carnivores ne vont pas de soi : dans le monde juif et dans l’islam, le porc est interdit. Chez les pythagoriciens de la Grèce antique et les brahmanes hindous, la mise à mort est encadrée, tandis que chez les chrétiens, le jeûne – autrement dit, la privation de viande – donne du sens aux disettes qui restent la règle jusqu’à l’introduction des tubercules à la fin du XVIIIe siècle. Un modèle intensif se met en place d’abord aux États-Unis, affectant les animaux qui supportent l’enfermement (les porcs, les bœufs et certaines volailles), et se diffuse comme un marqueur social de richesse. » (Jean-Pierre Williot, Gilles Fumey).

			Un jour, nous regarderons « l’élevage industriel avec la même horreur que l’esclavage aujourd’hui, comme une page sombre de notre histoire » (Yuval Noah Harari, cité par Pierre Raffard). Malgré une consommation en baisse de 12 % sur les 10 dernières années, ce secteur représente ¼ du chiffre d’affaires de l’agro-industrie. On assiste à une inversion de la valeur accordée à la consommation de viande. Signe de prospérité, elle est mise à distance par les milieux les plus en réussite sociale. Certains enfants américains des classes favorisées et intellectuelles souffrent de dénutrition pour se démarquer de la masse obèse. Ceux qui prennent le plus l’avion mangent bio et rejettent toute viande industrielle.

			Mais la consommation d’animaux perdure, malgré sa contestation à chaque époque par une minorité d’intellectuels et de citoyens, comme Pythagore, Bentham ou Gandhi. Deux dangers menacent : la moitié des races animales a disparu au XXe siècle et l’élevage est responsable de 18 % des émissions de CO2. Le dilemme du XXIe siècle : manger pollue.

			◆Les céréales

			Le maïs apparaît domestiqué vers –8 000 au Mexique. La culture du riz commence en Inde et en Chine entre –10 000 et –7 000, vers –4 000 en Afrique. La généralisation de cultures sédentaires de céréales sauvages commence vers –6 500. La transformation des céréales fut une des premières voies artisanales, il existe des boulangers dès l’Antiquité. En Asie, la culture du riz commence à partir de –8 500. C’est aussi le paradis des légumineuses, des tubercules, des légumes, des aromates et des épices, des fruits et des fruits secs.

			◆La pêche

			L’utilisation alimentaire de poissons, coquillages, crustacés est datée de –38 000 ans. Les pêches sont devenues tellement industrielles au milieu du XXe siècle que 90 % de la population des grands poissons (thon, requin, cabillaud, flétan) ont déjà disparu ; 40 % des vertébrés marins devraient disparaître dans les prochaines décennies.

			◆Le sucre et le sel

			Essentiels à la vie mais le nourrisson apprécie le sucre et grimace avec le sel. Le sel est commercialisé depuis des temps immémoriaux (le Sahara et ses caravanes). Sa dimension symbolique en fait une marque sacrée que n’a pas le sucre. Pour adoucir les boissons et les aliments, le miel a été pendant de nombreux siècles l’édulcorant de l’humanité. La canne à sucre, originaire de la Nouvelle-Guinée, a très tôt migré vers l’Asie du Sud-Ouest. Après Christophe Colomb, les plantations de canne à sucre se développent aux Antilles, puis en Amérique du Sud, notamment au Brésil ; c’est la cause de la traite négrière transatlantique et son commerce triangulaire. Rare et cher au Moyen Âge, l’Europe triple ses importations de sucre au XVIIIe siècle. Le sucre s’est démocratisé au XIXe siècle suite à l’exploitation de la betterave sucrière et à l’extraction du sucre dans les raffineries industrielles, réponse de Napoléon au blocus anglais.

			Lieux de consommation

			À l’opposition gastronomie/cuisine familiale s’est substituée nourriture naturelle/nourriture industrielle.

			◆Le foyer

			« Le repas sédentaire, pris en commun, devient très vite le lieu essentiel de l’organisation sociale. Dans les traces écrites retrouvées en provenance des différentes civilisations humaines aux alentours de –7 000, les festins ou banquets prennent forme : il y a le repas des dieux, les repas entre les divinités et les hommes, les repas entre les monarques. Et l’on observe que l’obsession permanente, c’est de donner à manger au peuple » (Jacques Attali).

			« Les repas pris en commun passent, dans de multiples sociétés, pour créer entre ceux qui y assistent un lien de parenté artificielle. Des parents, en effet, sont des êtres qui sont naturellement faits de la même chair, du même sang. Mais l’alimentation refait sans cesse la substance de l’organisme. Une commune alimentation peut donc produire les mêmes effets qu’une commune origine » (Émile Durkheim, Les formes élémentaires de la vie religieuse). « Norbert Elias a souligné que les manières de table se sont diffusées au fil du temps de la noblesse vers les autres groupes sociaux par imitation » (Cardon).

			Le repas familial, système normatif très précis avec, en cas de transgression, des sanctions immédiates, est l’institution centrale de la société. Par lui les enfants intériorisent les règles et les valeurs de la propreté, du respect des autres, du partage. Il concrétise les rôles à l’intérieur de la famille.

			« La table française s’inspire des idées de rationalisme et d’humanisme apportées par la Renaissance » (Attali). C’est la France qui à partir du XVIIe siècle fixe les règles gastronomiques pour toute l’Europe, donc le monarque. Louis XIV fait de son repas le spectacle de son pouvoir. La norme sociale de la structure du repas est une unité constituée de quatre catégories : entrée, plat garni, fromage, dessert. Mais la simplification s’installe.

			Le foyer domestique assure l’approvisionnement, la conservation, la transformation des produits, donc la cuisine, pour une consommation collective ou individuelle. Sa consécration : l’inscription au patrimoine culturel immatériel de l’humanité en 2010. « Le repas gastronomique des Français est une pratique sociale coutumière destinée à célébrer les moments les plus importants de la vie des individus et des groupes, tels que naissances, mariages, anniversaires, succès et retrouvailles. Il s’agit d’un repas festif dont les convives pratiquent, pour cette occasion, l’art du « bien manger » et du « bien boire ». Le repas gastronomique met l’accent sur le fait d’être bien ensemble, le plaisir du goût, l’harmonie entre l’être humain et les productions de la nature… Le repas gastronomique doit respecter un schéma bien arrêté : il commence par un apéritif et se termine par un digestif, avec entre les deux au moins quatre plats, à savoir une entrée, du poisson et/ou de la viande avec des légumes, du fromage et un dessert… Le repas gastronomique resserre le cercle familial et amical et, plus généralement, renforce les liens sociaux » (unesco.org).

			Cette consommation fait vivre d’abord la boutique alimentaire : à la fin du XIXe siècle, il existe 85 000 épiceries en France dont 4 000 à Paris. En 1930 commence le libre-service aux États-Unis. Le grand changement vient après 1945 avec le développement de succursales, supermarchés puis hypermarchés. Ils s’appuient sur la publicité et offrent un choix étendu, des prix attractifs et du stationnement. En 1963, le premier Carrefour offre tout sous le même toit. Les groupes français (Carrefour, Leclerc, Auchan, Casino…) appuyés sur leurs deux centrales d’achats offrent un paysage unique. Cela accompagne les nouvelles pratiques des femmes qui ont en charge la fonction culinaire du ménage. Elles font de plus en plus appel à des aliments transformés et depuis 1985, la très forte progression des produits préparés, comme les plats cuisinés ou les poissons et légumes surgelés. … confirment les transferts d’activités domestiques de « la cuisine vers l’usine ».

			En 2022, l’offre comme la demande changent, notamment sous l’impulsion des nouvelles technologies. Le consommateur se sert dans 8 lieux différents et non plus 3, veut du bio, du local, de l’équitable pour les producteurs et use en permanence de son smartphone. L’offre s’est élargie avec l’apparition du hard-discount et du e-commerce qui débute dans les années 90 et représente, en 2022, 10 % du commerce alimentaire en France, pour 24 % aux États-Unis. Amazon a pris pied dans l’alimentation en 2015. Quel intérêt alors que les marges sont faibles ? Les données des clients, cœur de métier de tous les GAFAM, et la proximité alimentation-santé car ce dernier secteur est vu comme un eldorado. Concrétisation : le new retail (nouveau commerce de détail) qui tend à fusionner le commerce hors ligne (off line) et en ligne (on line), ce que l’on nomme aussi le phygital (physique + digital). Cela implique l’existence d’un site très efficace (catalogue, design, gestion des données clients, big data…) et d’une logistique agile car le dernier kilomètre jusqu’au client coûte toujours très cher dans l’alimentaire. Bien sûr l’omnicanal s’impose, c’est-à-dire que tous les canaux de contact et de vente possibles entre l’entreprise et le client sont mobilisés. Cela va obliger le secteur à se restructurer ; exemple : Carrefour prévoit, en 2022, le départ de 3 000 salariés par le biais d’une rupture conventionnelle collective. Une innovation française qui marche fort : le drive utilisé à 80 % dans le e-commerce alimentaire.

			Notons que là aussi l’ethnocentrisme occidental domine qui considère que le repas est la seule façon de manger. Les Tongiens, par exemple, ne font pas de repas à proprement parler. Tout est irrégulier chez eux : le moment de la journée, la composition, la durée des prises de nourritures…

			Lieux collectifs

			Existent les collectivités, les armées, les hôpitaux et hospices, les établissements scolaires, les prisons, les transports publics qui doivent faire face aux exigences religieuses ou de régimes, le principe de laïcité pouvant être questionné. Avec la Révolution, les cuisiniers, devenus sans emploi chez les Grands, créent des établissements où l’on sert à manger, à boire. Les restaurants sont nés, modèle qui se diffuse en Europe. Existe aussi la street food, tellement essentielle en Asie. Selon la FAO, Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2,5 milliards d’individus consomment quotidiennement de la cuisine de rue, lien social essentiel des populations les plus pauvres, mais comportant des risques pour la santé et l’environnement. Sans oublier l’obésité, aux États-Unis notamment. Étape majeure : le self-service dont l’archétype dans le fast-food est McDonald’s. L’entreprise, créée en 1937, s’installe hors des États-Unis en 1967 pour être actuellement présente dans 100 pays avec 36 000 restaurants ; c’est le premier restaurateur dans le monde comme en France. Le snacking et ses produits nomades ne nécessitent aucun lieu spécifique pour manger, aucun matériel ou ustensile supplémentaires, aucun savoir particulier. Il utilise les lieux collectifs, les transports, les lieux de travail et de loisirs et désormais l’espace domestique. L’on mange à toute heure et en toute facilité.

			Le développement de la livraison de repas à domicile, qui a connu avec la pandémie un formidable bond en avant, brouille considérablement les frontières dedans/dehors. Le consommateur a aujourd’hui accès en temps réel aux cartes de centaines de restaurants offrant une panoplie de choix culinaires. L’ubérisation alimentaire met en relation directe des prestataires comme des restaurateurs de quartier ou encore des chaînes de fast-food avec les clients-consommateurs. Trois applications, Just Eat, Deliveroo et Uber Eats se partagent le marché. Le moment de citer le Conseil de Prud’hommes de Paris qui condamne Deliveroo, pour travail dissimulé, à verser au total près de 240 000 euros à quatre livreurs, dont la somme record de 128 548 euros à l’un d’entre eux, employé de février 2016 jusqu’à avril 2019. Existe aussi le meals kit, venu de Suède, qui est un service d’abonnement où une entreprise envoie aux clients des ingrédients et des recettes alimentaires préportionnés, et parfois partiellement préparés, pour préparer des repas faits maison. Le kit de repas n’est pas un plat cuisiné.

			« Les rituels commensaux s’effritent, l’alimentation s’individualise. Le mangeur moderne est un mangeur solitaire » (Fischler, Gastro-nomie et gastro-anomie, Communications, 1979).
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			L’alimentation à Athènes 
au Ve siècle av. J.-C.

			par Michèle Giraudeau

			Athènes est entourée de montagnes de 1000 m d’altitude et l’Attique n’a pas les plaines cultivables de la Béotie ni de la Thessalie, donc on ne se bouscule pas pour venir s’y installer : « L’Attique dut à son aridité d’ignorer les rivalités internes » (Thucydide I, 2). Il faut même à la fois une politique impérialiste, une législation protectrice et un régime frugal pour qu’Athènes assure son ravitaillement et donc sa paix sociale.

			Politique extérieure impérialiste

			Dès le VIe siècle, les plaines du Pédion et d’Eleusis produisant trop peu de blé, des liens sont tissés avec la Scythie (= Ukraine) et la Chersonnèse (= Crimée) qui en exportent, avec du bois pour la construction des trières ; on fonde des comptoirs vers la mer Noire. Au Ve siècle, Périclès envoie 1 000 colons en Chersonnèse et en Thrace pour peupler les comptoirs, la cité veut non conquérir des terres mais protéger des nombreux pirates le transport vers le Pirée du blé importé soit depuis le Nord soit depuis le Sud ; donc il faut une flotte puissante. Cette politique s’organise : d’une part, de 478 à 404, une symmachie (= alliance militaire) permet à Athènes de faire entretenir sa flotte par le tribut des « alliés » qu’elle protège : c’est la Ligue de Délos. Dès sa création, la ligue s’oriente vers la côte thrace et le nord de mer Egée pour tenir les détroits contrôlant la mer Noire, route du blé : « Je suis venu… avec mon blé et j’ai mis fin à l’affreuse famine » déclare un Phrygien (Hérondas, Le Marchand de filles). Cela ne va pas sans opposition (révoltes de Potidée, Thasos et Naxos). Skyros et Carystos entrant dans la ligue, Athènes domine les côtes d’Asie Mineure. Alors elle se tourne vers l’ouest (Corcyre) et le Sud : vers 460, dès que l’Égypte se révolte contre le Grand Roi, les Athéniens lui envoient 200 trières, l’Égypte – ce « don du Nil » (Hérodote II, 5), qui fournit deux récoltes de blé par an – leur offre en retour 40 000 médimnes de blé (Plutarque, Périclès). En 444, Périclès fonde la colonie panhellénique de Thourioi, dont le site au sud de l’Italie offre une étape vers le blé sicilien, puis l’expédition de 415 montre qu’Alcibiade vise, par-delà la Sicile, Carthage dont les surplus alimentaires, dégagés par l’agriculture sans assolement ni jachère, sont importants en céréales. D’autre part, après la défaite de 404, des Athéniens s’engagent comme mercenaires ; la disette en pousse aussi 10 000 à s’installer comme clérouques (colons militaires) pour percevoir le revenu de terres affermées : « Les tributs, les taxes et les alliés nourrissaient plus de vingt mille hommes » (Aristote, Constitution d’Athènes). Donc, sans être le seul, le blé constitue un objectif constant de cet impérialisme.

			Législation protectrice de la cité

			Athènes ne pouvant nourrir que 75 000 des 170 000 habitants que l’Attique compte en 431, il faut empêcher la destruction ou l’exportation de la production locale. La cité met en place une législation contraignante et tout un dispositif. Solon interdisait déjà l’exportation des figues et Lysias (Sur l’olivier sacré) témoigne du temps où l’arrachage d’un olivier sacré était puni de mort, peine tombée en désuétude pourvu que l’huile soit fournie (Aristote, id.). Puis, la cité construit le Pirée, relié à elle par une route de 10 km protégée de remparts (les Longs-Murs, élevés en 458/456) et spécialise le port de Cantharos pour le commerce du blé. La loi impose que les céréales transportées par des navires athéniens y soient acheminées, ne pouvant en être réexportées que si les besoins de la population athénienne sont assurés. Les prêts maritimes conclus par des Athéniens ne peuvent être garantis par une cargaison de céréales que si cette cargaison est destinée à Athènes. Certes, les riches pratiquent l’hospitalité mais la cité elle-même mène une constante politique alimentaire : elle organise des distributions de blé, fournit au public des repas lors des représentations théâtrales, nourrit au Prytanée les notables, les maîtres des Jeux (pendant 4 mois) et les orphelins de guerre. La mise en place d’une indemnité pour les juges, d’une allocation d’État pour les infirmes, de campagnes maritimes de 8 mois au lieu de 4 et la politique des grands travaux de l’Acropole visaient à donner les moyens de fréquenter l’agora aux nombreux petits commerces (Aristophane, Lysistrata) à tous et surtout à la masse ouvrière afin qu’elle « ne fût ni privée de salaire ni qu’elle en touchât sans travailler et sans rien faire » (Plutarque, Périclès). Sont mis en place des commissaires pour le contrôle des fraudes, veillant « que les grains se vendent au juste prix, ensuite que les meuniers vendent la farine en proportion au prix de l’orge et les boulangers les pains en proportion au prix du blé, et que ces pains aient le poids qu’ils auront fixés. Sont également tirés au sort 10 inspecteurs du port marchand pour surveiller les marchés et exiger que les commerçants portent à Athènes les 2/3 de tout chargement de blé qui entre dans le marché à grains » (Aristote, id.). Le Conseil gère « l’entretien et la construction de galères neuves à 3 ou 4 rangs de rames » (Aristote, id.) dans des chantiers que les Trente (404), pour anéantir Athènes, vendront 3 talents alors que leur construction en avait coûté 1 000 (Isocrate, Aéropagitique). Mais, plus la cité augmente sa flotte, plus elle donne à la foule « l’audace de tirer à elle de plus en plus toute la vie politique » (Aristote, id.).

			Quelles sont les denrées locales ?

			Vu la disette chronique, est considéré comme denrée tout ce qui peut l’être, selon la saison ! Les céréales, semées 1 an sur 2 (l’autre est en jachère) sont moissonnées en mai pour l’orge, en juin pour le blé « au lever des Pléiades » (Hésiode, Travaux et Jours). On produit du blé (tendre et dur) et on fabrique du pain avec la farine de blé et des galettes, beignets, bouillies et gâteaux avec les autres grains grillés et moulus (orge, épeautre, avoine, lin, sésame, pavot, millet). Lysias (Sur le meurtre d’Eratosthène) montre que le citadin possède souvent des champs où il ne cultive pas pomme de terre, tomate, aubergine mais poireau, rave, cresson, laitue, concombre, céleri, asperge, melon, oseille, chou, blette, citrouille et navet. Les légumes secs (fève, lupin, lentille, pois et pois chiche, pas de haricot) sont réduits en purée. On consomme des oignons (peu d’ail, pas d’échalote), beaucoup de fromage de brebis ou de chèvre : le cyclope fait cailler le lait en ses paniers de joncs (Odyssée). Comme reconstituant, on prépare des oignons et du miel et un breuvage de vin où on râpe du fromage de chèvre (Iliade). On produit en quantité des olives, du miel et des figues mais on récolte aussi poire, pomme, coing, nèfle, grenade, raisin, gland, amande et noix. Les champignons sont un luxe rare puisqu’ils n’apparaissent qu’après l’orage, comme la truffe selon le botaniste Théophraste. La longueur des côtes permet de pêcher beaucoup (à la ligne, au trident, au harpon, au filet, à la madrague et au lamparo) et surtout le thon : ainsi Eschyle décrit la mort à Salamine des Perses tombés à l’eau que « les Grecs, comme s’il s’agissait de thons, de poissons vidés du filet, frappent, assomment avec des débris de rames » (Les Perses). Mais daurade, alose, rouget, anguille et turbot rivalisent aussi avec poulpe, seiche, calmar, crabe, homard, friture d’alevins, oursin cuit au miel et à la menthe. On ramasse des coquillages (moule, huître, pétoncle, buccin). La mort portant souillure, seul le prêtre pratique l’abattage lors d’un sacrifice où, les jours de fêtes, le donateur répartit la viande de la victime à tout un quartier ou à toute une corporation. On élève bœuf, chèvre, mouton et porc mais on consomme aussi cheval, âne, chien, renard, et même hérisson. On cuisine des volailles (poule, pigeon, perdrix, tourterelle, faisan, paon, canard, oie, pintade – pas de dinde), et Hippocrate considère les œufs comme très nourrissants, dans un traité qui, vers 400, souligne l’importance de la diététique dans la médecine. La cuisson avec des herbes aromatiques (feuilles de vigne, aneth, ciboulette, persil, thym, basilic, ortie, menthe, fenouil, anis) à l’huile d’olive (pas de beurre) s’opère dans une marmite, sur un brasero, sous la cendre ou dans un four (Aristophane, Les Guêpes). On mange ragoût et purée dans des assiettes de poterie avec une cuiller en bois de figuier (Platon, Hippias majeur) ou enroulés (=tortillas) dans l’indispensable galette de blé (à défaut, de fève ou de châtaigne). On use d’épices (moutarde, poivre, coriandre) et de la sauce garum (= nioc-man). On boit de l’eau, du lait, du vin dilué d’eau aux 4/5 et diverses décoctions. Reste le gibier : Xénophon (Art de la chasse) enseigne comment chasser les chèvres sauvages, les lièvres ou les cerfs ainsi que le dressage des chiens ou la pose de filets. Platon évoque dans Le Banquet les dîners amicaux, souvent recherchés par des parasites affamés, les riches y importent d’Égypte dattes et pastèques. L’alimentation associe les efforts de l’homme comme cultivateur/chasseur et de son épouse comme responsable de la répartition journalière (Hérondas, Les amies) et de la conservation des provisions : Xénophon (L’Économique) chante les mérites d’un retour à la vie rurale. Les récoltes de céréales sont protégées dans de grandes jarres enterrées, les autres denrées conservées par salaison (le sel est peu coûteux), dans le vinaigre ou grâce au miel dont les vertus sont multiples puisqu’il sert aussi à cicatriser.

			En conclusion, c’est donc pour Athènes un effort permanent pour fournir l’alimentation au peuple à la fois par sa flotte qui protège l’importation de blé, par ses lois qui limitent l’exportation et par un régime frugal mais « ceux pour qui la patrie est aussi une mère aiment la terre où ils sont nés… si petite, si rude et si maigre soit-elle » (Lucien, Éloge de la patrie).

			À RETENIR

			Le ravitaillement est, pour les Athéniens du Ve siècle av. J.-C., peuple pauvre sur un sol aride, un souci constant. Ils y appliquent une politique impérialiste, des lois protectrices et un régime alimentaire frugal qui accommode toute denrée possible car c’est la condition de la paix sociale.

		


		
			Religion et alimentation : l’exemple de la culture juive

			par Philippe Bénichou

			La religion, l’histoire et la géographie sont les éléments essentiels de la culture juive. Les habitudes culinaires et les recettes sont pour le peuple juif, un des éléments fondateurs de l’identité juive. On peut même penser, comme l’art du questionnement, le respect des prescriptions religieuses et l’humour que c’est une « une manière d’être juif ».

			Par ailleurs, la religion juive accorde une importance au minhag qui signifie habitude, coutume, littéralement conduite. Depuis la destruction du second temple de Jérusalem en 70, le repas joue un rôle central, il est même considéré comme un substitut des sacrifices Korban pratiqués dans le temple par les grands prêtres. Le judaïsme rabbinique, en se séparant des rites pratiqués dans le temple, s’est appuyé sur les repas pour une pédagogie religieuse basée sur l’histoire biblique : prendre un repas c’est raconter une histoire.

			Se nourrir c’est se souvenir

			Un exemple de la transmission de l’histoire par la nourriture : les beignets de Hanouka. La fête de Hanouka célèbre la révolte conduite par un homme surnommé le macchabée (« marteau » en hébreu), le père de la dynastie des rois Hasmonéens. Celui-ci, à la tête d’une petite armée, se révolta et reconquit Jérusalem aux mains des Séleucides (descendants de l’empire d’Alexandre le Grand). Les Hébreux en se réappropriant le sanctuaire le libérèrent des rites païens puis rallumèrent le chandelier à sept branches avec de l’huile sainte retrouvée sur place. Il ne restait plus qu’à écrire une recette de beignets plongés dans de « l’huile » bouillante pour inscrire l’huile dans la mémoire des consommateurs lors de la célébration annuelle de cette fête ! Les recettes deviennent un outil de transmission, comme un secret ; c’est aussi une méthode mnémotechnique, l’occasion de discuter de l’histoire et des enseignements.

			Une autre fête juive a aussi une pratique culinaire bien curieuse : il s’agit de la fête de Pourim. Celle-ci rappelle l’exil en Perse à l’époque du roi Assuérus (dénommé ainsi dans la Bible), époux de la reine Esther. Celle-ci cachât son identité juive à son compagnon éperdument amoureux et admirateur de sa beauté. Son premier ministre Aman décida de promulguer un décret d’extermination de tous les juifs du royaume comte la légende biblique. La reine Esther révéla sa judaïté et fit annuler le décret par le roi ne voulant pas faire exécuter son aimée. Cet évènement inscrivit la fête de Pourim comme prescription religieuse. La consommation d’un gâteau à cette occasion appelé « les oreilles d’Aman » est très répandue. Il est fourré avec des dates pour les Shépharades, et plutôt avec de la pâte d’amande et des graines de pavot pour les Ashkénazes. Aman n’entendait pas raison, il avait donc les oreilles fourrées, bouchées. Les graines de pavot sont un jeu de mot (pavot se dit a mone en yiddish comme A Man), la cuisine ashkénaze parle yiddish ! Cette gourmandise symbolise ce que représente cet homme.

			Le pain de shabbat est aussi une tradition culinaire très forte qui perdure de nos jours, son nom hébreu Hala évoque l’époque du temple, c’était la part, l’impôt réservé aux prêtres. Ces pains de shabbat doivent marquer la différence entre un jour profane et un jour sacré. Il se doit d’être meilleur, plus beau, plus coloré : un jaune d’œuf y est badigeonné et la pâte est agrémentée d’œufs et d’un peu de sucre. En fonction de l’origine et l’empreinte géographique, la recette évolue avec l’adjonction de graines de pavot ou de sésame symbolisant la manne tombée du ciel lors de la traversée du désert selon la légende biblique.

			La diaspora juive a autant transporté la tradition culinaire de son pays d’origine qu’elle a emprunté à sa nouvelle terre d’accueil. Par respect des prescriptions telles que définies dans la thora (bible hébraïque) elle a modifié, parfois fondamentalement, les recettes de base. Cette transformation a créé des recettes nouvelles comme en exemple la cuisine juive de Constantine en Algérie, bien différente de celle berbère et arabo musulmane. Les prescriptions (Kasherout) comme l’interdiction de mélanger le lait et la viande ou celle de consommer des fruits de mer ont conduit, au regard des ressources locales, à une mutation culinaire.

			Un des symboles de la cuisine new yorkaise est le sandwich au pastrami. Cette recette a été importée par les migrants juifs ashkénazes et popularisée par un boucher ; c’était surtout une possibilité pour les nouveaux migrants de consommer de la charcuterie conformément à la prescription religieuse et donc sans porc. À l’origine, en Europe de l’Est, elle était réalisée non pas avec du bœuf mais avec de l’oie ; cet animal étant relativement rare à New York, il a fallu, là encore, s’adapter aux ressources du pays d’accueil.

			Autre exemple, un plat typique du shabbat chez les Séfarades est la dafina : c’est un plat mijoté à base de viande, de céréales et de légumes souvent très parfumé qui cuit pendant près de 20 h. Il est consommé le samedi midi. Afin de respecter l’interdiction religieuse de travailler et donc de cuisiner le shabbat, il se doit d’être préparé dès le vendredi et continue à cuire lentement jusqu’au repas du lendemain. Les saveurs de cette cuisson lente, motivée par le respect d’un interdit religieux, est d’un goût incomparable. L’odeur de la cuisson du pain de shabbat, celle de la Dafina, le décorum de la table dressée participent à la mise en condition de la famille pour le recueillement de cette célébration hebdomadaire.

			La cuisine juive est une cuisine de nostalgie. Elle suscite le souvenir ; c’est une trace du passé et des migrations successives, elle s’est écrite au moment des départs. Elle participe à la transmission et au lien générationnel. C’est aussi une manière de raconter les histoires de famille. Elle s’est constituée de façon perméable à son environnement : un environnement chrétien et un climat rigoureux pour les Ashkénazes, arabo musulman et ensoleillé pour les Sépharades. Ces derniers ont d’ailleurs tout fait pour ne pas oublier l’Espagne. La cuisine juive c’est un paysage, une histoire et une culture dans la marmite.

			La cuisine au service du rituel religieux

			Le seder est une prescription religieuse lors de la célébration de la fête de Pessah qui rappelle la sortie des Hébreux d’Égypte sous la conduite de Moïse. Cette fête est essentiellement pratiquée au domicile, bien plus qu’à la synagogue. Elle se déroule autour d’un repas très codifié. Le rythme, les étapes et même les plats sont prescrits de façon formelle dans le talmud et sont adaptés aux coutumes du groupe culturel juif : ashkénaze, sépharade et même de sous-groupes en fonction du pays d’origine (Algérie, Maroc, Tunisie, Turquie…) Au centre de la table il y a un plateau sur lequel sont posés différents mets. Par exemple pour les juifs originaires de Constantine : du céleri, de l’eau salée, de la romaine, des pains azymes, une pate appelée Harocet, mélange de dattes écrasées, de vin rouge, d’amandes, parfumée à la cannelle et aux clous de girofles, un os d’épaule d’agneau avec de la viande rôtie, un œuf dur, quatre coupes de vin. Il s’agit, de façon très organisée, de raconter une histoire, en quelque sorte de manger des symboles. La tradition de l’eucharistie procède du même raisonnement et s’en est vraisemblablement inspirée ; la Cène peinte par Léonard de Vinci se situe lors de ce repas pascal, ce mot lui-même dérivé de Pessah. Le pain azyme symbolise le pain emporté par les Hébreux quittant l’Égypte sans avoir eu le temps de la fermentation pour lever la pâte, la salade romaine pour symboliser l’amertume de l’esclavage lors de la construction des villes de Pithome et Piramses, le céleri trempé dans de l’eau salée qui symbolise les larmes, le mélange de pate de dates harocet rappelle le mortier qui servait à fabriquer les briques. L’agneau pascal est un souvenir du sacrifice ordonné par Moïse aux Hébreux, ceux-ci devaient signaler les maisons à l’ange de la mort par une trace de sang de la bête sacrifiée sur le linteau des habitations (pessah passer par-dessus même étymologie que Pâques). L’œuf dur symbolise le deuil et la destruction du temple, les quatre coupes de vin la joie et les quatre promesses de dieu aux Hébreux en référence aux quatre adjectifs participes mentionnés dans le livre de l’Exode : « libéré, affranchi, délivré, émancipé… » En complément, il faut noter que dans la culture juive le pain, le vin et l’huile ont une place prépondérante dans les rituels religieux car dans les principales cultures, blé, raisin et olives sont considérés comme une réponse divine aux besoins humains (Osée, 2. 24).

			Le repas du nouvel an juif Roch Hachana, littéralement « la tête de l’année », est fondé sur le même principe du symbole et du jeu de mots. Par exemple sont posés sur la table un poisson avec sa tête pour les Ashkénazes, de la joue de bœuf pour certains Sépharades en évocation de la « tête de l’année », du pain au sucre pour la douceur souhaitée de la nouvelle année. Y figure aussi des pommes trempées dans le miel reprenant la pomme évoquée dans le Cantique des Cantiques, le miel devant adoucir l’acidité de la pomme, de la grenade en référence aux bénédictions de la Bible qui souhaite aux enfants d’Israël de se multiplier. Comme le mentionne la cabale, corpus de texte de mystique juive, la couleur bicolore rouge et blanche des grains de grenade signifient respectivement la rigueur et la fraternité. Des jujubes sont également consommés par les juifs originaires d’Afrique du Nord car en hébreu roubia est l’anagramme du mot yrbou (se multiplient) en référence aux souhaits de multiplication des mérites pour l’année à venir.

			À RETENIR

			La cuisine juive est un élément essentiel de la culture juive. Elle participe à la transmission de la mémoire et sert d’outil pédagogique à la pratique des rites religieux. Elle est nostalgique et s’est imprégnée de symboles évocateurs des pays qui ont accueilli la diaspora juive.

		


		
			Judaïsme, christianisme, 
islam et alimentation

			par Christophe Verneuil

			Alors que les trois religions monothéistes sont souvent perçues comme des confessions doctrinales, le judaïsme, le christianisme et l’islam ne peuvent être connus sans leurs substrats historiques et sociologiques. Les croyants ne sont pas des individus désincarnés : ils sont aussi des êtres humains. Or, quoi de plus humain, et de plus fondamental, que se nourrir ? Les pratiques alimentaires sont au cœur des religions dites abrahamiques. Les débats actuels sur l’islam en France en sont la preuve : que de controverses au sujet des boucheries « musulmanes » ou des repas des cantines scolaires !

			Judaïsme et alimentation

			De même que la vie quotidienne d’un Juif pratiquant est rythmée par les prières et encadrée par les 613 commandements de la Loi, son alimentation est régie par les règles de la kasherout.

			Dans le judaïsme, les repas ne sont uniquement le fait de manger et de boire : ils sont aussi, et surtout, des moments de recueillement religieux dont la fonction est de témoigner de la piété du fidèle envers Dieu. Avant chaque repas, tout convive doit se laver les mains et prononcer une bénédiction. Le repas débute en rompant le pain et en louant Dieu. Certains repas sont même des obligations religieuses (des mitsvot) : les trois repas du shabbat, les repas de la circoncision, de la bar-mitsva et du mariage, ainsi que le repas précédant la grande fête du Yom Kippour.

			Dès lors, il ne saurait être question de manger n’importe quoi n’importe comment ! Être juif, ce n’est pas seulement adorer le Dieu de la Torah, mais aussi respecter les règles, obligations, interdits et pratiques rituelles dans l’alimentation : la kasherout. Un premier interdit est celui de certaines viandes. Le livre biblique du Lévitique proscrit la consommation de viande de porc, de lapin, de cheval et de chameau, tous les insectes et tous les vers, sans oublier la chair de nombreux oiseaux comme l’aigle, le héron, le cygne et l’autruche. Les crustacés, tel le crabe et le homard, les mollusques comme les huîtres sont eux aussi interdits. Quant au porc, qui ne sait que la consommation de la viande de cet animal jugé le plus impur est rigoureusement impossible et inconcevable pour un juif pratiquant ? Sont autorisées les viandes de mouton, de bœuf, de chèvre, de cerf, de chevreuil, de daim, de gazelle, d’antilope, de bouquetin et de buffle, pourvu que ces viandes soient kasher, ainsi que la consommation de poissons et d’œufs.

			Un deuxième interdit alimentaire du judaïsme est la consommation de sang et de graisse animale, proscrits par le livre du Deutéronome. Toute viande doit être préparée selon des règles rituelles très précises, afin d’être pure et conforme à la Loi. L’abatteur rituel (le sho’het) égorge d’un seul coup les animaux, vérifie qu’ils ne sont pas malades, enlève le nerf sciatique, écoule le sang hors du corps. Manger de la viande non kasher serait introduire l’impureté dans son corps et désobéir aux commandements de Dieu. Un troisième interdit est le mélange de viande avec des produits laitiers : il est formellement défendu de cuire de la viande dans du beurre ou de préparer un poulet avec une sauce comprenant du lait. Si la kasherout permet la consommation du lait de vache, de chèvre et de brebis, elle interdit celle du lait de truie, d’ânesse et de jument.

			L’extrême importance de la pureté rituelle des aliments explique les nombreuses prescriptions relatives à la vaisselle : sont obligatoires le bain rituel pour la vaisselle neuve en métal ou en verre, l’usage d’une vaisselle spécifique pour la fête de la Pessah, la séparation des récipients des laitages et des plats à viande.

			Qu’en est-il des boissons ? Si bien des interdits alimentaires du judaïsme le rapprochent de l’islam, à commencer par l’interdiction absolue de la viande de porc, ce n’est pas le cas de la consommation d’alcool. Non seulement la Loi juive autorise les fidèles à boire du vin, mais celui-ci est présent dans de nombreuses fêtes du judaïsme. Lors des repas du shabbat, le chef de famille bénit le pain, mais aussi le vin (prière du Kiddouch). Lors de la fête de Pessah, le premier repas, le Séder, comprend aussi bien le pain azyme que du vin.

			Christianisme et alimentation

			Une grande différence entre le christianisme et les deux autres religions monothéistes est l’absence d’interdits alimentaires édictés par un texte sacré. Tout chrétien, quelle que soit sa confession, peut ainsi manger de la viande de porc ou boire du vin. Est-ce à dire que le christianisme ne se caractérise par aucune spécificité alimentaire ?

			Tout d’abord, de quel christianisme parle-t-on ? Les premiers chrétiens, les disciples de Jésus, étaient presque tous des juifs, respectant les règles rituelles du judaïsme. C’est lorsque des non-juifs deviennent des chrétiens, notamment suite aux prédications de Paul, que se pose la question du respect ou non des obligations du judaïsme. Alors que les apôtres Pierre et Jacques sont attachés à la Loi hébraïque, Paul estime que la foi en Jésus-Christ suffit à garantir le salut. En 50, lors d’une réunion à Jérusalem, il est décidé que si les polythéistes convertis seront acceptés dans les communautés chrétiennes sans l’obéissance impérative à la Loi juive, ils devront néanmoins ne pas manger de viandes non saignées ni de viandes sacrifiées aux « idoles ». C’est dire combien le christianisme d’aujourd’hui diffère de celui des origines, en matière alimentaire !

			Quoi qu’il en soit, certaines pratiques alimentaires caractérisent la vie quotidienne des fidèles, ou, du moins, l’ont longtemps marquée, du Moyen Âge à une époque assez récente. La plus connue est le fait de manger du poisson le vendredi : manger de la viande le jour de la mort de Jésus-Christ fut longtemps inconcevable pour les chrétiens. Si le jeûne rituel obligatoire n’existe pas dans le christianisme, à la différence du judaïsme et de l’islam, tout croyant est invité par les Églises à se purifier par le jeûne durant une période précise de l’année : le Carême (40 jours), en mémoire du combat de Jésus contre les tentations du Diable (40 jours dans le « désert »). Le premier jour du Carême, le mercredi des Cendres, est une journée de pénitence, de recueillement et donc de jeûne.

			Surtout, le christianisme se définit par une pratique religieuse fondamentale d’origine alimentaire : l’eucharistie, communément appelée la communion. Le rite majeur du christianisme est l’« action de grâce » du pain et du vin, en grec eukharistia. C’est d’ailleurs ce qui distingue du judaïsme les premières communautés chrétiennes : la commémoration, lors d’un repas communautaire, du dernier repas de Jésus avec ses disciples (la Cène), et de sa bénédiction du pain et du vin. La messe dominicale, emblématique du catholicisme, est donc, d’une certaine manière, une pratique alimentaire – d’où tant de controverses doctrinales : peut-on « manger » Dieu si l’hostie consacrée est à la fois du pain mais le corps du Christ ?

			Islam et alimentation

			L’alimentation, dans le monde musulman, est régie par la distinction religieuse entre le pur et l’impur, le licite (halâl) et l’illicite (harâm). La révélation divine transmise à Muhammad, recueillie dans le Coran, interdit la consommation de viande de porc, de sang, de bêtes sacrifiées à d’autres divinités que Dieu, ainsi que celle d’animaux déjà morts et de bêtes non égorgées selon les rites islamiques. La viande respectant les règles rituelles, soit la viande halâl, est celle d’un animal dont la consommation est autorisée par les révélations coraniques, animal égorgé d’un seul coup, en direction de La Mecque et après récitation de la prière de la basmala. Le Coran autorise la consommation de poissons et de gibiers. Enfin, point méconnu, tant les coutumes sociales ont pris le pas sur le texte sacré dans le domaine alimentaire, le Coran permet aux fidèles de manger « la nourriture de ceux auxquels le Livre a été donné » (5, 5). La viande des animaux abattus par les « gens du Livre », à l’exception du porc, est donc licite : un musulman peut manger de la viande de bœuf non tuée selon le rite islamique, pourvu qu’elle ait été abattue par des juifs ou des chrétiens.

			La consommation d’alcool est un autre sujet de controverses, d’autant plus que le Coran est ambigu à ce sujet. Certes, le texte sacré recommande fortement aux musulmans d’« éviter » le vin, « abomination de Satan » (5, 90). Mais le Coran n’interdit pas formellement, à la différence du porc, de boire du vin, dont les bienfaits ne sont pas niés par la révélation divine (2, 219 ; 16, 67). Dès lors, le débat reste ouvert, même si la Loi islamique élaborée au cours des siècles par les juristes et les théologiens estime que le verset qualifiant l’alcool d’abomination abroge les autres versets relatifs au vin, et donc que boire de l’alcool est interdit aux musulmans.

			En ce domaine, les pratiques sociales sont fort diverses. Alors que l’alcool est officiellement interdit aux Saoudiens et aux Qataris, sunnites wahhabites, les Turcs considèrent le raki comme une boisson nationale ! En outre, la Tradition islamique, par les hadîth, rapporte que le Prophète et ses compagnons buvaient de l’alcool, avant que son abus ne provoque la condamnation du vin par une révélation divine. Sans compter, fait dogmatique majeur, que le Coran promet du vin aux élus du Paradis.

			L’alimentation, en islam, est également indissociable de pratiques religieuses marquant la dévotion du croyant à Dieu. Le jeûne (sawm) du mois du ramadan, troisième « pilier de l’islam », glorifie la première révélation divine à Muhammad. Obligatoire pour tout musulman majeur, à l’exception des malades, des personnes âgées, des femmes après leurs règles et après un accouchement, et des voyageurs, le jeûne est la privation de toute nourriture et de toute boisson, du lever au coucher du Soleil. La rupture quotidienne du jeûne (iftâr) est particulièrement importante lors de la 27e soirée, avant la « nuit du destin » (première révélation de Dieu au Prophète), et plus encore lors de la fin du jeûne, lors de la fête de l’aïd-el-fitr. L’autre fête religieuse obligatoire pour tout croyant en l’islam est également liée à l’alimentation : l’aïd ad-adha, ou « grande fête » (aïd al-kabir), commémore le sacrifice de son fils Ismâ’îl par Ibrahim. Tandis que les musulmans accomplissant le pèlerinage du hajj à La Mecque immolent un mouton, tous les fidèles mâles adultes sacrifient un mouton, ou achètent de la viande de mouton. Les pratiques alimentaires sont ainsi des marqueurs identitaires essentiels dans le monde islamique.

			À RETENIR

			Le judaïsme, le christianisme et l’islam sont des religions indissociables des coutumes sociales, donc des pratiques alimentaires. Le judaïsme serait-il ce qu’il est aujourd’hui sans la kasherout ? Le christianisme sans l’eucharistie ? L’islam sans le jeûne du ramadan et le sacrifice du mouton ?

		


		
			L’humain, le pain et le vin

			par Frank et Bénédicte Lanot

			Le pain et le vin, pour nombre de cultures méditerranéennes, définissent l’humain. Ils attestent de ce que la satisfaction de besoins essentiels – le boire et le manger – doit passer par le crible de l’éducation, des lois – culinaires, comportementales – qui structurent la société à laquelle le convive appartient. Lors d’un repas communautaire, il est moins question de se remplir le ventre que de s’inscrire dans les modalités d’une alimentation et d’une convivialité que chaque culture considère comme propres à l’humain (Lévi-Strauss l’explique dans Race et Histoire, 1953). L’alimentation se définit alors comme expérience culturelle. Elle répond moins aux besoins énergétiques d’un organisme qu’elle ne fait du sens, qu’elle n’intègre à la question alimentaire celle de la place de l’homme dans l’univers, de son identité, de sa singularité, voire de son excellence. Nous nous attacherons à le montrer en convoquant deux univers symboliques, éthiques, voire théologiques, distincts.

			La source grecque : l’épopée homérique

			L’Odyssée, qu’Homère composa vraisemblablement au VIIIe siècle avant J.-C., raconte les aventures d’Ulysse. Lorsqu’il voit apparaître une terre inconnue, il veut en connaître les habitants, et se demande s’ils sont « des mangeurs de pain ». En somme, des êtres humains, comme lui, et non des monstres, des bêtes ni des dieux. Découvrant le pays des Cyclopes, Ulysse s’émerveille devant cette terre où « le labourage serait facile, et où l’on recueillerait chaque année des moissons abondantes, parce que le sol de l’île est gras et fertile ». Or les Cyclopes ne sont ni laboureurs, ni constructeurs de bateaux, ni des êtres « craignant les dieux » : voici Ulysse au pays des monstres. On connaît la suite de l’aventure : le cyclope Polyphème, « comme un lion né des montagnes, mangea plusieurs compagnons d’Ulysse sans rien laisser, entrailles, chair et os remplis de moelle ». Il a « rempli sa vaste panse, mangé la chair humaine et bu du lait pur par-dessus » : Homère signale ainsi que le Cyclope n’appartient pas à l’humanité, et les auditeurs de l’épopée perçoivent clairement la dimension anthropologique du chant. Ulysse devient alors la figure emblématique de l’humain, un modèle, une référence fondatrice pour les Grecs. À la question « Qu’est-ce qu’un homme ? », la réponse est : « Ulysse, le mangeur de pain. »

			Le Cyclope est hors-humanité. Il est cannibale, il mange la viande crue, il l’arrose de lait cru, il ne cuit rien, n’invite personne à aucun banquet : il dévore en solitaire. Telle est la Bête. Ulysse, lui, boit du vin et mange du pain, comme le répète l’aède. Le pain et le vin ne sont pas des aliments premiers, comme le lait ou la viande crue : ils sont transformés par l’homme. Ils sont le produit d’un art. Et même plus. Car certes, c’est le savoir, c’est le travail des hommes qui font du pain à partir du blé, comme du vin à partir de la vigne. Mais pour les Grecs, la nature et les dieux – qui les ont précédés, qui protègent l’harmonie du cosmos – participent de cette transformation. Il faut la Terre pour faire pousser le blé et croître la vigne ; il faut l’Eau et le Soleil pour mener à bien la maturation ; il faut le Temps, pour rythmer les cycles essentiels. Pain et vin figurent ainsi la place de l’aventure humaine dans l’ordre du Cosmos.

			La fin de l’épisode du Cyclope est signifiante : Ulysse, pour vaincre cette brute, devra l’enivrer. Grâce au vin noir qu’il a emporté avec lui, le rusé marin grise son geôlier, lequel, abruti de sommeil, aura l’œil crevé par un pieu pointu. Que de science ici, contre la bestialité ! Ulysse a prévu le rôle du vin ; il a su utiliser le feu pour durcir le pieu ; il a calculé le moment propice du coup fatal. Et mieux encore : « Donne-moi encore du vin, cher, et dis-moi promptement ton nom », demande Polyphème à Ulysse. On connaît la réponse du subtil navigateur : « Je m’appelle Personne ». Mensonge ? Ce n’est pas si sûr. Car il existe une étonnante parenté phonique entre les noms « Personne » et « Ulysse » en grec. Ce jeu de mots sauve la vie d’Ulysse : il montre encore que l’animal humain tient son excellence de ce que lui seul a le pouvoir de déformer les mots, comme de transformer le blé en pain, le raisin en vin. Pauvre Cyclope, qui n’a qu’un œil ! Le symbole est clair : un seul œil ne saurait permettre la double vue, la duplicité, le double sens dont est capable Ulysse. Finalement, ruser, cuire son pain et faire son vin sont un : le propre de l’homme.

			Ultima verba : quand Ulysse, chez les Phéaciens, trouve un accueil digne de ce nom, il lui est offert un banquet (lieu de partage de vivres et d’idées, Platon nous l’a rappelé) : « Allons ! Fais asseoir l’étranger, et commande aux hérauts de mélanger le vin pour rendre encore gloire à Zeus, ami des vénérables suppliants ! Puis la digne intendante s’avança, portant le pain ». Il ne restera plus à Ulysse qu’à rentrer chez lui, retrouver sa terre, son trône, son fils, sa femme, et partager avec eux le banquet final.

			La source judéo-chrétienne : les textes bibliques

			Une des formules les plus célèbres de la liturgie catholique inscrit le pain et le vin dans une symbolique qui n’est pas bien éloignée des représentations grecques. Ils sont désignés comme des « fruits de la terre et du travail des hommes ». Le travail (ce propre de l’homme), est défini comme une collaboration avec la nature, avec ses rythmes et sa créativité propres. La maturation des plantes se fait dans le temps, lequel introduit dans le projet ou l’aventure humaine des aléas. Qu’ils soient lus comme des risques ou comme des chances, ces aléas disent la part d’imprévisibilité que recèle le devenir. Il reste au sujet humain à la prendre en compte, ce qui fait heureusement obstacle à son fantasme de maîtrise, c’est-à-dire de négation – voire de déni – de la liberté et de la créativité du monde vivant. Mais aussi du rôle du Créateur.

			Car les rédacteurs bibliques affirment que le Créateur est toujours agissant dans la Création. C’est par Dieu, disent-ils, que le grain de blé germe : « produit du fruit au centuple ». Certes, il faudra ensuite toute la sollicitude de l’agriculteur pour que s’opère la fructification. Mais l’homme ne travaille pas seul : il contribue à la multiplication de ce qui d’abord est offert. Tel est le sens du shabbat dans la tradition juive. La journée de repos sans travail est faite pour remercier Dieu de ses largesses ; la passivité permet d’observer ce qui vient, ce qui est donné sans intervention humaine. « Donne-nous aujourd’hui notre pain de ce jour », dit la prière des chrétiens. Elle les invite à reconnaître, comme les Hébreux en marche vers la Terre promise, éprouvés par le désert, ramassant la manne, le don que Yahvé renouvelle chaque matin. Et pas question de thésauriser. Il est interdit de constituer des réserves de cette sorte de résine de Tamaris qu’ils cuisent au pot, dont ils font des galettes qui ont goût de gâteaux à l’huile (Nombres, 11). Il faut s’en remettre à la divinité, vivre de confiance.

			La manne, le pain du désert, donné par Dieu, est aussi le pain de la misère (d’avant l’entrée en Terre promise). Comme l’est le pain azyme que les Hébreux préparent en hâte pour fuir leur esclavage en Égypte. Ce pain sans levain est aussi un pain « neuf », symbole de pureté (car le levain est un ferment obtenu à partir de vieux pain).

			La consommation de pain azyme participe à la quête de pureté. Le péché d’Adam, la Chute, qui vit l’introduction du mal sur terre et l’expulsion d’Eden a en effet fait de la vie humaine un long chemin de probation, de rédemption. Mais sur cette route apparaissent les signes de l’infinie sollicitude divine. C’est ainsi qu’on peut comprendre comment Noé, homme de la terre, « planta le premier une vigne ». Noé, étymologiquement « consolateur », apporte « une consolation tirée du sol » (Gen, 5). On comprend alors pourquoi, bien avant la multiplication des pains, c’est par le miracle qui changea de l’eau en vin que Jésus commence, dans l’Évangile de Jean, sa vie publique. Six jarres vides, vouées aux purifications, pouvant contenir chacune deux ou trois fois quarante litres, d’abord remplies d’eau, recèleront bientôt un excellent vin.

			Jésus, avant d’opérer le miracle, répond à sa mère qui l’invite à sauver les noces (que seraient des noces si l’on venait à manquer de vin ?) : « Femme, mon heure n’est pas venue ». Marie est appelée « femme ». Comme pour la comparer à la première femme, Ève. Ève invita à refuser l’interdit alimentaire, la limitation de l’appétit à tous les fruits du jardin, sauf un. Elle fit entrer dans le monde la souffrance. Marie invite à la consolation, à la joie. Elle montre la profusion, la surabondance du don divin. Et elle annonce la rédemption (« l’heure » du sacrifice christique ultime). Le miracle de Cana appelle en effet le « mystère » qui fait le cœur de la liturgie des catholiques romains : la transsubstantiation. Le vin de messe devient authentiquement le sang du Christ ; le pain azyme devient authentiquement Son corps.

			Dans l’eucharistie chrétienne, comme dans la tradition juive, celui qui préside à la liturgie procède à la fraction, à la distribution du pain et de la dernière coupe. Mais c’est le Christ qui se donne. Après le pain du désert, celui de la misère, vient le pain de la vie éternelle. Après la vigne plantée par Noé, vient Celui qui se désigne comme « la vraie vigne », le Messie. Le pain et le vin sont au cœur de la vie chrétienne.

			À RETENIR

			Le pain et le vin sont souvent identifiés comme ce qui nourrit, abreuve, mais aussi fait l’humain. L’humain ne s’alimente ni ne s’abreuve comme une bête. Il transforme ce qui lui est donné : il collabore avec la nature ou avec l’œuvre divine pour répondre à la fois aux besoins de son corps et à ceux de sa communauté. Un repas pris en commun relève toujours quelque peu du rituel : il suppose le partage.

		


		
			Alimentation, goût et identité

			par Franck Jacquet

			Alors que les Vénitiens monopolisent le café de Moka au XVIIe siècle, des Hollandais le subtilise, lequel se diffuse à la Cour de Louis XIV : symbole de l’art de vivre vénitien, le café se répand, s’agrémente, s’acclimate selon les lieux. Les désignations différentes du café témoignent en elles-mêmes du poids de la culture dans les modes de consommation. Goût, identité et modes alimentaires sont bel et bien liés.

			En tant que sens, le goût contribue à identifier, caractériser, ce que l’on ingère (et comme on ingère). Comme les autres sens, il participe de la construction de la mémoire par les expériences. Les penchants, ensembles de goûts ou de dégoûts, sont ainsi construits, issus d’un processus matériel comme symbolique car l’alimentation est à considérer en ce qu’elle nourrit le corps et l’esprit et élève (l’identité, l’âme…). D’ailleurs, en société traditionnelle, le lien territoire-coutume-agriculture (alimentation) est encastré dans les croyances (tabous alimentaires) qui façonnent l’appartenance à une communauté (identité individuelle, groupale). Enfin l’alimentation dans sa dimension collective reflète plus que jamais aujourd’hui l’existence de manières de fonctionner des sociétés, dont une « raison logistique » (M. Quet) selon lequel approvisionnement et logistique surdéterminent le quotidien. De la géographie culturelle à la sociologie historique, de la philosophie aux questions environnementales, la dimension identitaire de l’alimentation interroge jusqu’au fondement d’une communauté politique (V. Martigny, Le goût des nôtres), y compris dans le cadre d’un temps long (N. Elias, Sur le processus de civilisation).

			Quelles relations établir entre ce qui nous caractérise en tant qu’individu ou groupe (notamment politique) et les habitudes matérielles et symboliques liées aux régimes alimentaires ?

			À l’échelle individuelle ou du groupe, les goûts forgent des habitudes, 
hiérarchisent, distinguent

			Tout d’abord, le goût contribue à l’identité de l’individu, à ses représentations (A. Corbin), à celles du groupe (C. Lévi-Strauss) : le goût participe d’un répertoire sensoriel qui fait sens avec un système de valeurs dans le cadre de la « fabrique du quotidien » (Michel de Certeau). Autour du fromage, le produit est apprécié différemment et donne lieu à des politiques différentes (moisissure chez les Nord-américains). Plus généralement, M. Kaplan montre combien le pain (formes, céréales employées, temps, lieux de consommation) est porteur d’identités (politiques, culturelles…). La socialisation primaire elle-même est en jeu : le déclin des viandes en gibier est à lier avec la perte d’identité rurale comme proche de la chasse (C. Stépanoff) : la tolérance de l’ortolan est lointaine…

			Dès lors le goût alimentaire est un marqueur symbolique fort : place dans la société, âge de la vie, milieu social… La socialisation secondaire contribue à la formation d’un habitus au sens bourdieusien. Le régime alimentaire peut même distinguer l’appartenance d’une société ou d’une civilisation à une autre (découvertes des paléoanthropologues). Durant toute l’époque médiévale, certains oiseaux et gibiers sont réservés à la noblesse, d’autres écartés des tables pour leurs couleurs (M. Pastoureau, Noir) : le goût, lié à la vue, est fixé selon l’appartenance de caste ou d’ordre. Enfin, s’effondre plus récemment le mythe conformiste du breeder (homme au travail) et de la femme au foyer (home maker).

			Enfin, le dégoût lui-même est une construction identitaire soit socialement (Pierre Bourdieu, La distinction), soit par des interdits religieux. De même, au début du XXe siècle, les discours hygiénistes et ceux sur le paupérisme rivalisent pour donner une valeur méliorative ou péjorative aux produits de la terre des jardins ouvriers : ils étaient soit des marqueurs de pauvreté et des « classes dangereuses » dans la ville, soit des moyens pour recréer un lien salvateur à la terre. Par ailleurs, s’approprier un aliment permet de se différencier de l’Autre, de définir à l’ère moderne des identités proto-nationales à partir des arts de la Cour et de ses sociabilités (P. Camporesi, Le goût du chocolat).

			À l’échelle de la communauté politique 
ou d’un État, l’identité contraint 
parfois le goût jusqu’à définir un « goût national »

			Au quotidien, un véritable « nationalisme ordinaire » (M. Billig) appuyé sur l’assiette participe de la construction du paysage visuel, auditif et aussi gustatif de la communauté nationale. S’ils sont issus de longs processus de formation et de réappropriations plus ou moins conscientes, les plats « nationaux » sont légion (paprika hongrois, goulash d’Europe orientale, pizza italienne, champagne français). G. Fumey lie identité et systèmes alimentaires dans leur rapport à l’espace : la mondialisation chamboule bien des aspects mais le souhait d’ancrage et de repères ne se dément pas, surtout lorsqu’il s’agit de prendre conscience de son identité en se confrontant au goût d’une autre nation, même proche (en Alsace). La géographie vidalienne et son étude du terroir produit des cartes où chaque région française est associée à un rapport à la terre dominant, d’où un type d’alimentation spécifique. Goût, habiter et culture se « nourrissent ». Plus récemment, le pays a fait classer à l’Unesco le « repas gastronomique des Français » en 2010 (liste du Patrimoine culturel immatériel de l’humanité). Le fish and ships britannique est un cas similaire.

			Au-delà de l’ordinaire, des discours à portée symbolique plus forte existent. À Rome, les prêtres haruspices peuvent seuls disposer de certaines parties des animaux donnés en sacrifice (c’est encore vrai dans les Anciens Régimes où le gros gibier est interdit au Tiers). Derrière des discours antiaméricains, on amalgame fast-food, massification et culture de masse, peurs alimentaires (hormones de croissance…). Ce type de discours normatifs existait déjà à l’époque moderne (Paul Ariès) : les pâtés, gibiers en sauce lourde furent progressivement disqualifiés dans les cercles de Cour à la fin du XVIIe siècle, puis sous le Régent, jugés trop représentatifs de la Contre-Réforme, voire de sa bigoterie. Ce fut un moteur de la construction de la « gastronomie à la française ».

			Ces « identités gustatives » peuvent enfin générer du conflit. Le protectionnisme de Méline (et ses épigones) peut être lu en partie comme une manière de protéger les systèmes productifs entiers, des savoir-faire locaux (compétitivité hors-prix, labels, création de l’INAO) mais aussi l’identité liée à la paysannerie moyenne. Désormais, les instances européennes ont dû défendre par leur pouvoir normatif (Z. Laïdi) les identités locales en tranchant des conflits pour des dénominations de produits : la feta est réservée aux Grecs, le champagne à la France, le Comté est prioritairement un produit suisse. Miels et formages sont au cœur des conflits entre Grecs, Bulgares et Macédoniens pour permettre à ces derniers d’accéder à l’UE. Les « guerres de la banane » sont un autre exemple.

			La pression anthropique induit 
des affrontements existentiels

			Les identités et goûts alimentaires sont confrontés à la mondialisation : les connexions et l’aplanissement des différences semblent l’emporter du fait d’une même manière de mettre en œuvre le capital pour se nourrir. Au fond, depuis la seconde moitié du XXe siècle, la mise en relation structurelle des sociétés génère une standardisation des produits, des systèmes de production, des temps de consommation, d’où une certaine standardisation qu’on associe parfois hâtivement à la « malbouffe ». Quoi qu’il en soit ce phénomène amoindrit la « beauté » et réduit la diversité des entités humaines (G. Lipovetsky). Pour M. Quet, la logique techno-libérale qui consiste à gouverner au prisme de la gestion des flux réduit les identités à une seule, globalisée et libérale. À une échelle nationale, « la fin des paysans », la « moyennisation » (H. Mendras) et la désaffiliation vis-à-vis du fait religieux modifient les croyances et les conditions de vie qui influent profondément sur les identités (professionnalisation des agriculteurs, folklorisation).

			Plus fondamentalement la relation Humanité–environnement est posée. Un régime alimentaire implique un système productif, des allocations de ressources… L’agriculture intensive, riche en protéines carnées et en céréales développées en monoculture engendre par son expansion des effets désastreux sur les milieux (déforestation et extension du système de la Pampa et du Mato Grosso vers le biome amazonien). Dans le cadre du réveil autochtone, les promoteurs de pratiques culturelles insistent sur le lien nature–alimentation du groupe (chasse des dauphins aux Féroé). L’anthropologie critique est plus radicale : pour J.C. Scott, l’homo domesticus et la territorialisation des identités liée à la sédentarisation (donc l’expansion de systèmes agricoles) expliquent les déséquilibres de l’Anthropocène.

			D’ailleurs nombre de conflits se greffent à ces enjeux. Face à la croissance démographique, identité héritée, intrusion d’une complexe urbanisation, agriculture standardisée se confrontent. L’usage premier de la terre devient un enjeu essentiel. Les antagonismes peuvent être anodins pour un accès à une ressource mais peuvent révéler jusqu’à des rapports au temps profondément différents, des « régimes d’historicité » (F. Hartog) inconciliables. Les pénuries liées à la guerre russo-ukrainienne révèlent la fragilité du rapport au temps des Occidentaux dans leur chaîne d’approvisionnement mais aussi par ce fait une résilience de l’identité « Orientale orthodoxe » : le temps court de l’Occidental apparaît pour le patriarche Kirill un mal de sa modernité. Dans une optique séculière, les destructions de terres arables en Ukraine ou ailleurs manifestent la « désolation » de l’homme moderne et sa perte de lien à la Terre que pointait déjà F. Guattari dans les années 1970.

			À RETENIR

			Si les identités sont construites en permanence par des instances, des acteurs et à des échelles variées en partie grâce à ce que l’on consomme, des systèmes alimentaires ont tendance, en se généralisant, à mener à des conflits d’usage, ou plus, fondamentaux en ce qu’ils impliquent une vision du monde. Derrière le goût personnel, c’est un rapport aux autres et à la Terre qui se joue.
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