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1. Le développement social du gotit et I'expérience gustative

2.

3.

Des héritages gastronomiques contrastés

2.1. Les aliments considéreés comme non comestibles
2.2. Les aliments mis en boite

2.3. Les differences de préparation et de cuisson

2.4. Les mélanges curieux et les aliments synthétiques
Deux visions opposées de la ‘bonne’ cuisine

En matiere de stéréotypes, on est ce que I'on mange. S'il y a un do-
maine qui oppose les Francais et les Britanniques, les « grenouilles »
et les « rosbifs », cest celui de leur tradition culinaire. Reflet du
savoir-vivre gallique, source de fierté et modele gastronomique pour
le monde entier, la cuisine frangaise méprise généralement son pa-
rent pauvre d'Outre-Manche. A I'image de son climat, la cuisine des
Britanniques est réputée maussade, lourde, peu raffinée. Des viandes
trop cuites, noyées dans des sauces glutineuses, des mélanges indi-
gestes de sucré et de salé ou, pire, insipides, composent la manne
quotidienne des insulaires, vue d'un ceil francais. De leur c6té, les Bri-
tanniques sont divisés au sujet de la cuisine francaise. Ce que certains
appellent la gastronomie et tentent de reproduire a leur table,
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d’autres la rejettent au nom du bon gott : consommer de tout et n'im-
porte quoi, souvent a peine cuit et dans des conditions d’hygiéne
douteuses, est dégotlitant et peu civilise....

2 Méme si les stéréotypes alimentaires, comme tous les stéréotypes
(Amossy 1991), ont tendance a exagérer certains traits emblématiques
de leur objet pour bien 'opposer a la ‘normalité’ de ‘chez soi, cet ar-
ticle part du postulat que des sociétés nationales différentes cultivent
des habitudes alimentaires et gustatives particulieres, fondées sur
des représentations sociales (Abric 2001) liées a la gastronomie. Ce
postulat s'appuie sur la structuration économique, politique, média-
tique et éducative des espaces publics nationaux, qui, malgré une
mondialisation croissante, restent des espaces suffisamment hermé-
tiques pour engendrer le développement et le maintien de traditions
culturelles distinctes dans le domaine alimentaire. Or, les sociétés
nationales sont composées de groupes sociaux différents, qui se defi-
nissent en sopposant les uns aux autres. Sur le plan identitaire, man-
ger tel aliment de telle facon constitue un marqueur d’appartenance a
telle classe ou a tel groupe social, a 'image des magasins alimentaires
ou du mode de restauration que l'on fréquente. Pour chaque fin gour-
met, il y a un fan de McDo, ce qui n'empéche pas un individu d’adop-
ter tour a tour les deux casquettes, dans différents contextes sociaux.

3 Face a la grande hétérogénéité de pratiques culinaires dans les deux
pays, cet article s'attache non pas a établir une classification ni une
description exhaustive de celles-ci. Il ne prétend pas non plus établir
des vérités incontestables qui concernent toute la population de ces
pays. Le niveau de généralisation recherché fait que maints contre-
exemples pourront venir réfuter, a titre individuel, les constats avan-
cés au niveau sociétal. Or, ce qui retient I'attention du présent texte,
ce sont des tendances sociétales observables qui, si elles ne
concernent certainement pas l'ensemble d'une société, rassemblent
suffisamment d’'individus pour quon puisse parler de phénomenes
sociaux. Les phénomenes sociaux dont il est question portent non
pas directement sur les traditions gustatives francaises et britan-
niques proprement dites, mais sur ce qui les oppose. A défaut de
chercher l'exactitude statistique (approche sociologique) ou de dres-
ser un portrait monographique de chaque société pour les comparer
(approche anthropologique comparative), l'article interroge le contact
interculturel (Frame 2007), pour relever ce qui surprend, ce qui
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choque chez I'Autre sur le plan gastronomique. Le sentiment d’étran-
geté éprouve face aux pratiques, réelles ou imaginées, d’Autrui per-
met, par un effet de miroir, de découvrir des normes souvent incons-
cientes en vigueur dans sa propre société. Cette approche particu-
liere, expérimentée ici et qui constitue l'originalité principale de I'ar-
ticle, pourrait étre qualifiée d’« anthropologie contrastée ». La finalite
de l'article est ainsi d'identifier, par le biais de ce qui ne plait pas chez
autrui, certains principes sous-jacents, socialement partagés sur le
plan national, qui structurent notre relation a la cuisine et aux ali-
ments, en France et en Grande-Bretagne.

4 Expérimental sur le plan méthodologique, cet article constitue un te-
moignage nécessairement subjectif, portant sur la différence entre les
valeurs associées a la cuisine, dans les deux pays. Il est fondé sur des
articles de journaux, sur des ouvrages littéraires récents, publiés par
des expatriés anglais et francais et traitant des conditions de vie de
l'autre coté de la Manche, et sur les observations et expériences de
son auteur, expatrié britannique installé en Bourgogne depuis dix ans.
A travers le décalage constaté entre les valeurs gustatives pronées
par les deux cultures, l'article vise, par ailleurs, a mieux comprendre
le ‘dégolt’ réciproque ressenti et exprimé, par certains Francgais et
par certains Britanniques, a I'égard des traditions culinaires d'Outre-
Manche.

1. Le développement social du
goiit et 'expérience gustative

5 Que les habitudes alimentaires nationales francaises et britanniques
different n'est pas étonnant. Fruits de traditions nationales distinctes,
les habitudes sont liées, encore aujourd’hui, aux conditions géogra-
phiques, climatiques et mercatiques qui ont influencé les choix diété-
tiques et les pratiques culinaires de nos ancétres. Certes, au siecle
dernier, sur fond d’enrichissement massif des sociétés industrialisées,
lié a des innovations dans le commerce et dans les transports, les
pratiques alimentaires ont été bouleversées. Non seulement des pro-
duits sont devenus accessibles en tout lieu et en toute saison, mais
sur le plan économique également, nombre d’aliments et de mets se
sont démocratisés. Limportation massive de produits exotiques et de
cuisines étrangeres, favorisée par les flux migratoires (post)coloniaux

Licence CCBY 4.0



Les ‘Frogs’ et les ‘Roshifs’ : vers une entente cordiale autour de la table

a donné lieu a des hybridations fécondes, précurseurs de la cuisine
postmoderne, moléculaire, et d’autres innovations culinaires et ali-
mentaires. Sans ignorer I'impact progressif de ces développements
sur notre imaginaire culturel du culinaire, cet article, qui s'intéresse a
la temporalité longue des représentations sociales, se concentre sur
les pratiques traditionnelles daccommodement et d’association des
aliments, culturellement transmises, qui constituent encore des réfé-
rences incontournables.

6 Les différences de pratiques refletent des différences de gotits entre
les sociéteés nationales. En tant quapprentissage social, la faculté gus-
tative individuelle s'élabore, dans un premier temps, a travers les pra-
tiques alimentaires de la jeunesse. Plus tard, cette faculté pousse
ladulte a rechercher et a reproduire les pratiques et les sensations
apprises et prisées!. Bien que I'Age adulte soit souvent marqué par
une diversification plus ou moins importante de l'alimentation, les re-
peres gustatifs restent généralement ceux de la socialisation primaire
(cf. infra). Or, l'apprentissage gustatif dépasse largement la simple re-
connaissance des saveurs des différents aliments. L'enfant ingere et
integre tout un univers physiologique et culturel de sensations et de
représentations li¢é a la nourriture : ce quil convient de manger,
quand, de quelle maniere, et avec quoi, ce que la société considere
comme mangeable et bon, les regles de la nutrition, les cadres so-
ciaux et les manieres de table, les différentes préparations et combi-
naisons d’aliments adaptées a différentes occasions. « A l'intérieur de
chaque culture, résume Jean-Jacques Boutaud, le programme narratif
du repas est comme un récit de table ou de partage alimentaire qui
obéit a des regles dordonnancement, de composition et de compati-
bilité » (2005 : 64).

7 Les représentations culinaires (au sens large) participent a l'expé-
rience gustative. A un premier niveau, la qualité de cette expérience
repose sur la cohérence plurisémiotique des différents signes qui
composent une situation de dégustation ou de consommation ali-
mentaire. Mais, plus encore, ce sont les représentations préfigurees
qui donnent acces et forme a l'expérience gustative, qui permettent
de dépasser le niveau des sensations confuses ou évanescentes.
« Limage gustative » d'un aliment (Boutaud 2005 : 115) émerge d'une
mise en relation des sensations qu'il provoque dans le sujet (percep-
tion sensorielle), des représentations que le sujet entretient sur l'ali-
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ment (conception discursive) et du contexte social dans lequel il se
trouve (dimension performative et pragmatique). Le fait de prendre
en bouche un vin, par exemple, peut donner lieu a un certain nombre
de sensations plus ou moins bien deéfinies, mais ce n'est que lorsque
'on ‘retrouve’ ou ‘reconnait’ une saveur particuliere (par exemple, la
banane) que l'on peut se représenter et nommer le ‘golt’ du vin. Les
perceptions sensorielles confuses s'organisent en sens, dans un pro-
cessus de ‘cristallisation’ hylémorphique?, sous linfluence des repré-
sentations et des saveurs préfigurées3. Lors d'un repas entre amis,
par exemple, l'expérience gustative de chaque individu, lorsqu’il dé-
guste le vin, sera conditionnée non seulement par ses capacités per-
ceptives sensorielles, par son état physiologique (enrhumé, ivre, affa-
meé...), et par les associations sapides qu'il peut détecter entre le vin et
les autres aliments (image sensorielle), mais aussi par ses représenta-
tions preéfigurées du vin qui lui est proposé (image de l'aliment) et en-
core par ses représentations du type de vin qu’il pense que I'hote est
susceptible de lui offrir, par les réactions percues des autres per-
sonnes, et ainsi de suite (image de la scene alimentaire). Les sensa-
tions provoquées par l'aliment peuvent déclencher certaines repré-
sentations, ou alors, le poids des représentations peut étre tel qu'elles
alterent les sensations percues (Boutaud 2005 : 123). La teneur d'une
expérience sensible gustative provoquée par un aliment (son image
gustative), a un moment et dans une situation sociale donnés, résulte
de l'interaction de ces différents facteurs.

8 Puisque les représentations, que ce soit des aliments ou de la scene
alimentaire, sont culturellement préfigurées, des individus de
cultures difféerentes peuvent vivre des expériences gustatives tres dif-
férentes dans une méme situation et face a un méme aliment. Les ju-
gements de valeur culturels sur ce qui est bon ou pas bon, sur ce qui
est comestible ou non, interviennent dans la prise de forme de l'expé-
rience gustative, beaucoup plus que les qualités sapides d'un aliment.
Comme le rappelle Jean-Jacques Boutaud (2005 : 68) :

Inutile de dire combien, au fil des ages et des cultures, cette ligne
frontiere nature/culture s'est déplacée et brisée entre le biologique-
ment mangeable, le culturellement comestible, le socialement préfé-
re.

Ce qui est trait de culture chez les uns, est parfois le comble d'une
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nature brute ou bestiale chez les autres, a voir notamment tout ce
qu'il est possible de manger ici ou la.

Avant d’accepter de manger une quelconque nourriture, l'individu
doit la concevoir comme un aliment comestible, pour pouvoir se lais-
ser aller a l'expérience gustative et ensuite pour l'apprécier. La
culture britannique met les grenouilles sur le méme plan que les cra-
pauds, du point de vue de leur valeur culinaire. En principe, elle
classe les escargots a coté des limaces et des vers de terre*. De la
méme maniere, la salade de pissenlits fait froncer des sourcils anglo-
saxons, alors que les Britanniques sont préts a consommer du ‘vin’ de
pissenlits au méme titre que du ‘champagne’ de sureau, du ‘vin’ ou de
la ‘biere’ d'orties.

Des mets étrangers sont ainsi jugés par rapport aux normes gusta-
tives nationales, normes qui integrent non seulement les représenta-
tions sociales de ce qui est comestible ou non, mais également les
mariages de saveurs valorisés et les modalités préconisées de prépa-
ration et de consommation des différents aliments, et qui érigent
souvent le ‘bon’ en valeur absolue. Ce que l'on apprécie chez I'Autre
est ce qui ‘fait sens’ dans son propre systeme culinaire. Tres souvent,
des plats ‘étrangers’ empruntés a d’autres traditions se trouvent ‘mis
a la sauce’ des préférences locales, adaptés au systeme culturel do-
mestique °. De méme, les aliments ou plats étrangers sont souvent
présentés en les associant a des reperes connus dans la cuisine lo-
cale. Or, cette approche réserve géneéralement la mauvaise place au
plat étranger qui, vu a travers le prisme des normes et des références
domestiques, ne peut sembler qu'une pale imitation du plat mieux
connu et apprécié ‘de chez nous’. Dire, par exemple, a un Britannique,
que le pain d’épices ressemble a une sorte de gingerbread a l'aspect
de malt loaf® érige en modéles deux produits dont la spécialité dijon-
naise ne cherche nullement a se rapprocher. Pour éviter des décon-
venues de ce type, il vaut mieux eviter l'effet d'annonce, postuler la
différence, et focaliser ensuite sur les ‘saveurs retrouvées, une fois
l'aliment ou le plat dégusté.

Au-dela des différences dans les représentations des aliments eux-
meémes, le fait de se représenter tel ou tel plat comme ‘étranger’ peut
également affecter l'expérience gustative. Les cuisines de différents
pays jouissent d’images plus ou moins positives aux yeux des uns et
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des autres’, images qui peuvent provoquer des expériences esthé-
tiques exotiques, dans le sens que Todorov donne a ce terme. Le phi-
losophe définit I'exotisme comme le contraire du nationalisme : une
idéalisation de l'altérité (Todorov 1989 : 297). De ce point de vue, on
valorise, dans la cuisine étrangere, ce qui la différencie de celle que
'on connait. Alors que certaines traditions culinaires semblent mieux
adaptées que d’autres a ce type de relation, méme la cuisine britan-
nique peut faire l'objet d'un rapport d’exotisme, a en croire la cam-
pagne de publicité des thés Tetley8, et Agnés Catherine Poirier, une
journaliste francaise qui habite a Londres. Poirier décrit sa vision des
Britanniques et de leur culture, dans des livres a succes, publiés en
France et en Grande-Bretagne. Elle rappelle la passion et I'enthou-
siasme avec lesquels elle s'est adonnée, adolescente francaise, a dé-
couvrir les excentricités de la cuisine anglaise, y compris les sand-
wichs au beurre de cacahuetes, la salade sans vinaigrette et la sauce a
la menthe qui accompagne la viande trop cuite (Poirier 2006 : 157).
Or, une telle réaction de plaisir face a la transgression des interdits
culinaires de sa propre culture n'est pas anodine, et Poirier explique
que la plupart de ses compatriotes ne la partagent pas. Lauteur ra-
conte également le plaisir avec lequel, de retour en France, elle rede-
couvre les gotts de sa jeunesse et les bons produits laitiers. Enfin, le
régime alimentaire qu'elle adoptera finalement a Londres reflétera a
la fois son éducation gustative parisienne et son style de vie britan-
nique (Poirier 2006 : 163).

C'est le propre de la relation d’exotisme d’alterner jouissance et de-
gout, attirance et répugnance, sans demi-mesure. La limite de l'es-
thétique est éthique : une transgression trop brutale ou forte des
normes et des valeurs familieres provoque un basculement des re-
présentations et le rejet en bloc d'une altérité devenue dégottante.
Dans ce cas, les représentations sont susceptibles de 'emporter sur
les sensations éprouvées et de devenir auto-légitimantes : la repré-
sentation détermine l'expérience gustative, qui renforce la représen-
tation, et ainsi de suite.
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2. Des héritages gastronomiques
contrastés

Les représentations réciproques des Francais et des Britanniques a
I'égard de la gastronomie, méme si elles se sont peut-étre renforcées
sous l'effet d'un tel cercle vicieux, se fondent, au départ, sur d'impor-
tantes différences de pratiques et de valeurs culinaires. Pour com-
mencer, les cultures francaise et britannique ne réservent pas la
méme place a la gastronomie. Au dicton qui suggere que les Britan-
niques vivent pour travailler, alors que les Francais travaillent pour
vivre 9, il est tentant de rajouter, en caricaturant, que les Britanniques
mangent pour (sur)vivre pour travailler, alors que les Francgais tra-
vaillent pour vivre pour manger. Poussé a I'extréme, ce qui représente
une nécessité biologique des uns constitue le passe-temps national
des autres. En semaine, le repas de midi dun cadre en Grande-
Bretagne se voit souvent réduit a un sandwich ou a une soupe,
consommes furtivement au bureau pendant les trente minutes statu-
taires, pour ne pas trop empiéter sur une journée chargée de travail.
En France, la pause méridienne est généralement plus conséquente,
et permet aux employés de bureau de se retrouver au restaurant au-
tour d'un repas plus €laboré. Cet art de vivre est cultivé depuis le plus
jeune age en France. Dans un livre dédié a la vie frangaise vue d’'une
perspective britannique plutot francophile, Stephen Clarke cite avec
admiration le menu dune cantine scolaire en région parisienne
(Clarke 2006 : 62). Face aux saucisses-frites quotidiennes d'un bon
nombre d’écoliers britanniques 9, les trois plats équilibrés et variés
proposés aux petits Francais font office de repas de luxe.

Alors que la France peut se flatter d'un certain rayonnement gastro-
nomique dans le monde entier, la Grande-Bretagne a traditionnelle-
ment emprunté davantage a d’autres cultures, notamment a ses an-
ciennes colonies. Peut-étre en raison de I'éclectisme de leur héritage
culinaire, les Britanniques se montrent-ils beaucoup moins sensibles
que les Frangais a la menace de la ‘malbouffe’ américaine. Bien qu'il se
trouve, des deux cotés de la Manche, des militants écologistes anti-
OGMs, préts a détruire des récoltes, I'idée de sorganiser en bandes
de casseurs pour démonter des établissements de restauration ra-
pide, est choquante et intolérable pour les Britanniques. De la Confé-
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dération Paysanne a l'organisation italienne, Slow Food !, les associa-
tions ‘anti-malbouffe’ qui connaissent un certain succes en France,
trouvent bien moins d'échos en Grande-Bretagne, ou l'on milite da-
vantage pour les droits des animaux, par exemple. Les débats sociaux
autour de la chasse dans les deux pays en disent long sur ce rapport a
'alimentaire. En Grande-Bretagne, pour justifier la chasse, on déve-
loppe des arguments liés a la tradition, mais aussi a des facteurs
pragmatiques, économiques et ‘compassionnels’ Il faut éliminer les
renards pour proteger les fermes, et les chiens tuent le renard plus
rapidement et plus infailliblement que le poison ou le tir de fusil. La
chasse aux lapins et aux oiseaux migrateurs se limite a des pratiques
rurales minoritaires, décriées par la majorité. En France, le nombre de
chasseurs et d'especes chassées est bien plus important. La chasse
est percue comme un moyen de gérer les populations animalieres en
milieu rural, et comme une source de nourriture. Cette différence
d’attitudes vis-a-vis des animaux sauvages et méme des animaux éle-
vés pour leur viande (cf. infra), est a l'origine d'un nombre des ré-
serves que les Britanniques peuvent émettre face a la cuisine fran-
caise.

Sur le plan méthodologique, 'approche anthropologique contrastée
consiste a confronter les représentations négatives de la cuisine
étrangere pour mieux comprendre les logiques et les normes cultu-
relles quelles recelent. En regroupant et en analysant les aliments qui
semblent le plus choquer les goiits francais et britanniques’?, nous
avons pu obtenir quatre catégories d'objections exprimées, dont deux
que les deux nations s'adressent mutuellement, et deux qui sont plu-

tot réservées a un seul pays :

2.1. Les aliments considérés comme non
comestibles

Cette premiere catégorie concerne davantage la cuisine francaise vue
d'un ceil britannique. La réputation des Francais de manger « tout ce
qui bouge », heurte les sensibilités britanniques protectrices des ani-
maux, notamment en ce qui concerne les animaux domesticables
(chevaux, lapins)!3. Le caractére ‘visqueux’ d’autres animaux (escar-
gots, grenouilles) les rend peu appétissants pour le palais britannique.
Les abats rentrent également dans cette catégorie. Consommeés dans
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les deux pays, mais non pas par toute la population, on les cite
comme exemple de la barbarie de l'autre nation. Les ‘morceaux de
choix’ (liste non exhaustive) détestés par les Britanniques sont la cer-
velle, 'andouille et le pied de porc, alors que ce dernier se mange
aussi dans le Nord de l'Angleterre. De leur coOté, les Frangais dé-
noncent le mauvais goiit d'une nation (les Ecossais) qui mange la fa-
meuse panse de brebis farcie (haggis).

2.2. Les aliments mis en boite

Que ce soit en France ou en Grande-Bretagne, on semble dépreécier
les aliments étrangers conditionnés en boite métallique. Du cote
francais, le beeuf en boite (corned beef) et les haricots blancs a la
sauce tomate (baked beans) sont assez souvent décriés 4. Or, les pos-
sibles ressemblances entre ces derniers, plus sucrés, certes, et le cas-
soulet toulousain, échappent généralement aux Francais. Le contraire
n'est pas vrai, car les Britanniques ne comprennent pas pourquoi les
boites de saucisses et flageolets se vendent si chers en France. En
Grande-Bretagne, ce conditionnement est réservé aux aliments pre-
mier prix. Il existe des mélanges de saucisses reconstituées et de ha-
ricots blancs en boite, mais ils sont considérés, par les Britanniques
également, comme tout le contraire de la ‘bonne cuisine’. D'autres
spécialités du Sud-ouest souffrent des mémes préjugés aux yeux des
Britanniques. Le caractere noble du confit de canard, et méme du foie
gras leur échappe totalement, des lors qu’ils sont vendus en boite
métallique. Seuls les moins chers des patés a tartiner sont vendus de
cette facon Outre-Manche.

2.3. Les différences de préparation et de
cuisson

Pour généraliser, par rapport aux Britanniques, les Frangais préferent
leurs viandes rouges moins cuites, notamment le rosbif (roast beef),
ce qui traduit, peut-étre aussi, un autre rapport au sang (cf. infra). En
revanche, les Britanniques critiquent la tendance a faire bouillir
« trop longtemps » les légumes en France, style jardiniere. La chou-
croute leur évoque, par le jeu des associations olfactives, le chou
bouilli des repas scolaires britanniques, avant 'heure des friteuses. En
restant dans les aliments bouillis, il n'existe, a notre connaissance,
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aucun plat a base de viande bouillie dans la cuisine britannique, mis a
part le jambon, malgré cette représentation sociale francaise récur-
rente 1°. Pour les Britanniques aussi, faire bouillir de la viande est une
pratique étrangere, ce qui explique I'ambivalence quils peuvent res-
sentir devant un pot au feu ou encore une poularde pochée. Ils
aiment bien les aliments frits, trop gras aux yeux des Francais, a
limage des grosses saucisses britanniques, du petit déjeuner anglais
et du poisson pané, avec ses épaisses frites ramollies (fish'n'chips).
Enfin, le ‘fromage qui pue’ peut étre rapproché de cette catégorie. Le
fromage au lait non pasteurisé est interdit a la vente en Grande Bre-
tagne, et fait peur aux Britanniques, qui ne mangent pas la croiite du
camembert et reculent devant l'aspect ‘pourri’ des fromages ‘bien
faits’.

2.4. Les mélanges curieux et les ali-
ments synthétiques

Le seul reproche des Britanniques qui rentre dans cette catégorie, re-
proche peu fondé en dehors de la cuisine méditerranéenne, semble-
t-il, est quen France on accompagne tout avec de lail. Sinon, cette
quatrieme catégorie dobjection est réservée exclusivement aux
étrangetés propres a la cuisine britannique, aux yeux des Francais. Le
mélange du sucré et du salé, incarné dans la célebre sauce a la
menthe qui accompagne l'agneau, est souvent décrié, malgré l'exis-
tence de recettes traditionnelles francaises qui marient des fruits
avec des viandes, a I'image du boudin aux pommes, du canard a
I'orange, ou du lapin aux pruneaux. Le beurre de cacahuetes (peanut
butter), équivalent britannique de la creme de marrons ou de noi-
settes, et la marmite, cette pate a tartiner a base de viande, sont éga-
lement cités comme étant particulierement dégotitants ou indigestes,
notamment lorsqu'on les met dans des sandwichs. Les sandwichs au
concombre et a la mayonnaise, malheureusement trop souvent en-
core la seule nourriture donnée aux petits écoliers francgais qui vi-
sitent le Royaume-Uni (Poirier 2005 : 156), laissent un mauvais pre-
mier golt des mélanges ‘insolites’ qui font partie des habitudes ali-
mentaires britanniques. Les repas de fétes n'échappent pas aux re-
présentations sociales négatives, et plus particulierement les gateaux
de Noél (Christmas cake / Christmas pudding), préparés plusieurs
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mois a l'avance pour laisser imbiber d’alcool les fruits qui les com-
posent. Enfin, la ‘piece de résistance’ du mauvais golt britannique
semble étre la gelée (jelly). De différentes couleurs, plus artificielles
encore que ses parfums, ce dessert qui flageole, a base de gélatine,
représente le pire cauchemar du Francais qui s'aventure a la table bri-
tannique. Pourquoi, comment manger une pareille invention ?

3. Deux visions opposées de la
‘bonne’ cuisine

Qu'elles soient plus ou moins fondées sur les pratiques, les diffé-
rentes représentations sociales entretenues par les Francais et les
Britanniques a propos de la cuisine de leurs voisins d'Outre-Manche,
laissent entrevoir des principes organisateurs ou des présupposés de
base différents quant a ce qui constitue le ‘bon’ culinaire. Plus encore
que les plats qui semblent emblématiques du mauvais gotit de l'autre
nation, ces principes éclairent les différentes pratiques et préfé-
rences alimentaires, par rapport aux systemes des valeurs qui les
sous-tendent. Si la gelée semble étre un sommet du mauvais gott
pour les Frangais, c'est parce quelle enfreint ce qui apparait comme
les deux grands principes de la cuisine francaise, contrastée a la cui-
sine britannique : I'authenticité des ingrédients et des préparations,
et le mariage des saveurs.

Selon Agnes Catherine Poirier, « Tout le débat autour de l'alimenta-
tion en France tourne, en fait, autour d'une seule idée, une notion clé,
celle de I'authenticité » 6 (notre traduction) (2005 : 161). Le principe
d’authenticité valorise les notions de tradition, de terroir!’ et de sa-
voir faire. Défendre bec et ongle, en France, I'Appellation d'Origine
Controlée et ses dérivées, est moins une stratégie de marketing,
comme le croient souvent les Anglo-Saxons, qu'un reflet de cette va-
leur culinaire. La cuisine authentique exige des ingrédients frais
cultivés en respectant les pratiques ancestrales (plus que la législa-
tion européenne), soigneusement sélectionneés en « faisant son mar-
ché » et préparés selon une recette ‘traditionnelle] familiale si pos-
sible. Cette cuisine représente tout le contraire de la production
agro-alimentaire industrielle et de ses plats micro-ondables vendus
sous vide. En Grande-Bretagne, sous l'effet d'une colonisation a I'en-
vers, I'un des plats ‘indiens’ préférés est le poulet balti, dont la 1é
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gende dit quil a été inventé a Birmingham... en Angleterre (The Ob-
server, 12 mai 2002). Le fait que les Britanniques se ruent sur des plats
préts-a-manger « indiens » au supermarché, plats qui n'ont que tres
peu a voir avec les différentes traditions culinaires trouvées en Inde,
peut laisser perplexe un observateur francais. De la méme maniere,
les restaurants a theme du parc d’attractions de Disneyland Paris re-
levent d’'une logique postmoderne anglo-saxonne, a premiere vue dif-
ficilement compatible avec la valeur d’authenticité. Comme le re-
marque Poirier, quel sens y a-t-il 2 manger tex-mex dans un restau-
rant a Rome, dont le cuisinier est allemand (2005 : 161) ? Selon Jean-
Jacques Boutaud, la quéte de l'authenticité en France, encouragée par
un marketing agro-alimentaire avisé, constitue moins « le repli sur la
tradition ou une vision passéiste de la culture gastronomique »
qu'une réaction nostalgique face a 'hypermodernité globalisante qui
finit par dérouter. Pour retrouver des reperes, on valorise les « sensa-
tions « vraies », « authentiques », au contact de produits naturels qui
revivent en nous et que nous avons le souci de connaitre, de partager,
de faire aimer » (Boutaud 2005 : 47).

Le principe d’authenticité est lié au deuxieme principe : celui du ma-
riage des saveurs et de 'harmonie gustative. Si le sucré-salé et le
chimico-synthétique font horreur a une majorité de Frangais, c'est en
partie parce qu’ils cherchent a retrouver, dans un mets, les saveurs
des différents aliments qui le composent. Le plaisir gustatif est a
chercher dans le mariage des différents ingrédients qui se com-
pleétent, a I'image d’un vin soigneusement choisi pour les saveurs qu'’il
fera ressortir de tel ou tel plat, ou pour ses propres qualités que le
plat mettra en valeur. Méme si cette recherche de complémentarite
entre vin et mets ne date que du début du vingtieme siecle en France,
selon Patrice Bollon (cité dans Boutaud 2005 : 144), elle y est beau-
coup plus développée quen Grande-Bretagne, ou elle reste un prin-
cipe gastronomique réservé aux seuls amateurs de vinl8, Avec un
repas, méme raffiné, mangé au restaurant, il n'est pas inhabituel pour
les Britanniques de consommer une biere ou une boisson gazeuse su-
crée, a la place du vin ou de l'eau.

En ce qui concerne les associations de saveurs, les Britanniques
semblent valoriser souvent un gout final, synthétique dans les deux
sens du terme, car il semble importer peu qu'il résulte d'un meélange
savant d'ingrédients ou d'un mélange chimique. Les incontournables
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paquets de chips parfumés a la crevette, a l'oignon, au rosbif, lorsque
ce n'est pas « au poulet roti, au romarin et au thym », « au steak T-

»19 en sont les

bone » ou « au cheddar, a la ciboule et au sel marin
preuves. Lemblématique gelée est un autre exemple de la compatibi-
lité, avec le palais britannique, des produits ‘artificiels) méme s'il
sagit, en réalité, d'un aliment réservé presque exclusivement aux

fétes d’anniversaire des enfants.

Or, sous linfluence d'une surconsommation de produits industriels,
de colorants et de conservateurs, et d'une prise en compte générale
de leurs possibles méfaits sur la santé, ainsi qu'une tendance natio-
nale croissante a 'obésité, les Britanniques font désormais plus atten-
tion a la composition de ce qu’ils mangent. Cela se traduit par une fo-
calisation accrue sur les ingrédients, de la part des consommateurs,
et par des pratiques d’affichage des informations sur la composition
et les valeurs nutritionnelles des aliments, plus développées qu'en
France 2. Le fait qu'un produit ne contienne pas de graisses hydrogé-
nées, de colorants ou de conservateurs, constitue un argument de
vente qui se trouvera en bonne place sur l'emballage en Grande-
Bretagne. Pour des produits vendus en paquets de plusieurs, outre les
informations qui figurent au dos, les valeurs nutritionnelles a 'unité
ou par portion, y compris en pourcentage des quantités quotidiennes
recommandées sont souvent marquées sur le devant du paquet, de
maniere a aider le consommateur a faire son choix ‘en toute transpa-
rence L. Or, I'intérét que portent les Britanniques aux ingrédients de
leurs aliments correspond a une préoccupation non pas d’authentici-
té, mais d’'aptitude a la consommation. Cette notion assez large re-
couvre, d'une part, 'hygiene des ingrédients et leurs possibles effets
sur la santé et, de l'autre, la distinction culturelle, mais plus encore
personnelle, entre le comestible et le non comestible.

Le refus d'une majorité de Britanniques de manger du cheval ou du
lapin a déja été évoqué. Le nombre de végétariens et de végétaliens
est également beaucoup plus élevé en Grande-Bretagne qu'en France.
Leur motivation est a la fois éthique et esthétique : ils dénoncent un
¢levage industriel animalier per¢u comme cruel, et dans leur percep-
tion de la viande, la représentation de I'animal I'emporte sur celle de
'aliment. Puisque leur consommation n'est pas répandue, la viande du
cheval et du lapin n’a pas d’autre nom en anglais que le nom de l'ani-
mal, a la différence de la majorité des viandes d'élevage ?2. Méme si
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seule une minorité de Britanniques se dit végétarienne, la majorité
partage, a un degré moindre, une sensibilité vis-a-vis de la souffrance
animale, a en croire l'attention médiatique portée aux dénonciations
de I'élevage en batterie, du transport d’animaux vivants en route pour
'abattoir ou encore de la cruauté du gavage des canards dans la pro-
duction de foie gras, a la télévision ou dans les journaux britanniques.
Si le Britannique moyen prend plaisir a manger de la viande, il préfere
ne pas trop l'associer a I'animal dont elle vient. Le dicton, « dans le
cochon, tout est bon » correspond a une vision bien frangaise du
‘bon.

Cette ambivalence vis-a-vis du caractére comestible de la viande est
également liée a la notion de propreté et d’hygiéne dans l'esprit bri-
tannique. Le traitement industriel aseptisé de la viande, que l'on
achete sous vide ou congelée, lorsqu'elle a bien pris sa forme d’ali-
ment, évite aux Britanniques de devoir ‘faire face’ a I'animal qu’ils
sapprétent a consommer. Dans ce contexte, la recherche francaise
de l'authenticité est quelque peu déconcertante pour le Britannique
qui se trouve nez a nez avec de bons poulets de Bresse, dans un mar-
ché de la France rurale. La visite au marché francais est une expé-
rience exotique, au sens fort, pour un Britannique, expérience qui ne
se lit pas simplement avec les yeux, mais qui mobilise les cing sens
lorsqu'on hume la bonne odeur des poulets grilles, palpe les fruits
mdrs, ou gotite les fromages ou autres saucissons proposés a la vente,
tout en écoutant les cris des vendeurs par-dessus les bruits de la
foule... tout le contraire d'une visite au supermarché alimentaire en
Grande-Bretagne. La, les fruits et légumes sont lavés et souvent pré-
emballés ou mis sous vide, pour écarter toute risque de pollution par
le contact humain. Les fromages, obligatoirement pasteurisés, sont
bien sécurisés dans leurs conditionnements qui préviennent de la
présence possible dans le produit, de lait... et d’autres allergenes, et
précisent s'il a déja été congelé ou non?3. On prend soin de masquer
toutes les odeurs qui pourraient suggérer une contamination des ali-
ments par le contact avec l'air. La lumiére artificielle et le bourdonne-
ment des unités réfrigérantes qui tournent vingt-quatre heures sur
vingt-quatre, comme le magasin, arrivent suffisamment a chasser le
naturel pour faire oublier aux clients l'origine ‘terre a terre’ des pro-
duits qu'ils achetent.
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Stephen Clarke (2004 : 178) s'é¢tonne de I'habitude des magasins fran-
cais de laisser des produits frais, voire d'installer des étalages, sur le
trottoir, ou ils sont exposés aux éléments et a la pollution des voi-
tures qui passent. Il met en garde également les touristes britan-
niques contre le pain servi au restaurant, qui est susceptible, écrit-il,
d’avoir éteé touché par plusieurs personnes, y compris le serveur qui
manipule également de l'argent, avant de se trouver sur la table
(Clarke, 2006 : 56). Alors quil impute, en partie, a ce traitement peu
hygiénique de la nourriture, les nombreuses épidémies de gastroen-
térite qui parcourent la France chaque année, Clarke remarque égale-
ment le taux tres réduit d’allergies alimentaires enregistrées parmi la
population francaise par rapport a la Grande-Bretagne (2006 : 58). 11
suggere, avec une touche dlironie, que les Francais ont peut-étre
trouvé un moyen plus ‘sain’ de cohabiter avec les bactéries que les
Britanniques qui, a force de tenter de les exclure complétement, s'ex-
posent a des troubles de santé dont les conséquences peuvent étre
autrement plus graves.

En sarrétant sur les seules différences entre les deux traditions culi-
naires et les représentations sous-jacentes, cette étude passe volon-
tairement sous silence tout ce quelles ont en commun. Pour l'ap-
proche anthropologique contrastée, interroger les hétéro-
stéréotypes est le moyen de découvrir les représentations sociales
profondes, celles qui provoquent le degotit, le rejet, et qui sont peut-
étre ici plus apparentes que dans une étude anthropologique clas-
sique qui s'intéresse aux seules pratiques culturelles propres a la
culture étudiée 2%, Or, a limage des stéréotypes quelle mobilise, I'ap-
proche anthropologique contrastée tend nécessairement a la généra-
lisation et a l'exagération des contrastes. Pour éviter tout reproche
culturaliste, il convient de souligner que les conclusions que l'on en
tire sont a situer strictement sur le plan sociétal, en tant que repré-
sentations sociales plus ou moins partagées. En faisant écho a Hof-
stede (1991 : 112), ce serait une « erreur écologique » (ecological falla-
cy) et un raccourci inexcusable de réduire la complexité du compor-
tement individuel au simple reflet de ces représentations partageées.
En effet, si telle ou telle représentation est plus ou moins répandue
au sein de la société, I'individu peut (ou non) y faire appel incons-
ciemment, en tant quélément signifiant parmi d’autres, dans la
construction d'une expérience gustative. La forme que prendra l'ex-
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périence particuliere sera marquée par un ensemble de facteurs si-
tuationnels, pragmatiques et identitaires (Frame & Boutaud, a pa-
raitre), qui dépasse de loin la représentation en question, et qui peut
méme s'opposer a elle. En effet, il existe des Britanniques qui
consomment, systématiquement ou occasionnellement, des produits
issus de l'agriculture biologique, ou qui cherchent l'authenticité et le
mariage des saveurs, mais aussi des Frangais qui ne fréquentent que
les supermarchés et qui accompagnent de Coca-Cola leurs repas re-
chauffés au micro-ondes. En outre, ces pratiques peuvent elles aussi
s'interpréter, sur le plan identitaire notamment, par opposition aux
représentations sociales majoritaires dans chaque pays. Le paysage
national est également bien plus complexe que ne le suggere I'éclai-
rage anthropologique contrasté. Le goiit pour certains aliments et
modes de consommation peut également servir de marqueur social,
signe d’appartenance, plus ou moins consciemment adopté, a une
classe ou a un groupe particulier. Par ailleurs, puisque le gofit repose
sur la culture, a travers les représentations sociales, il s'agit d'un phé-
nomene complexe en perpétuelle évolution. Dans le monde actuel, les
différentes cultures et cuisines nationales agissent les unes sur les
autres a un point sans doute jamais atteint jusqualors. Jean-Jacques
Boutaud décrit les nouvelles habitudes qui ont envahi la scene gas-
tronomique a Paris et en province : la world-food, la fusion-food, et le
‘fooding’ en genéral (2005 : 46). Ces mélanges insolites de la tradition
et de la modernité, du domestique et de l'exotique, du sucré et du
salé, restent aujourd’hui des tendances avant-gardistes suffisamment
marginales pour étre ‘branchées) puisque réactionnaires par rapport
a des pratiques majoritaires. Mais ils finiront peut-étre un jour par in-
tégrer la cuisine ‘ordinaire’. De l'autre cété de la Manche, la télévision
tente d'éduquer les Britanniques, a coups de jeunes chefs célebres,
populaires et dynamiques, pour qu’ls acceptent de regarder d'un
autre ceil les aliments qu'ils consomment. Une émission en particulier,
« The River Cottage Treatment », s'évertue a faire découvrir a des ac-
crocs du fast-food et des ready-meals, le plaisir de la cuisine authen-
tique et traditionnelle, passant par le jardin, la ferme et méme l'abat-
toir, pour les aider a se réapproprier leur alimentation. En méme
temps, les supermarchés n'en finissent pas de remplir leurs rayons de
produits provenant du monde entier, afin de satisfaire une demande
croissante de découvertes, de nouveautés... et de mélanges toujours
aussi insolites.
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1 Lon retrouve ici la fonction sociale du gott : en apprenant a discriminer le
comestible du non comestible et le socialement apprécié du non apprécié,
les jeunes integrent des enseignements culturels partages qui leur per-
mettent de faire 'économie d'expériences potentiellement dangereuses et
leur garantissent, dans les meilleurs des cas, une alimentation équilibrée.
Puisque les gotits appris deviennent des reperes, les adultes reproduisent
les mémes pratiques alimentaires et assurent ainsi leur continuité entre les
générations.

2 Du grec hule, matiere et morphe, forme. La cristallisation du sens corres-
pond a la prise de forme d’'une substance ou d'une matiere jusqualors per-
cue comme informe.

3 Dans une certaine mesure, il suffit de penser « banane » pour en ‘retrou-
ver’ dans l'aliment dégusté. La dimension performative et pragmatique sur-
détermine ce processus, dans la mesure ou le cadre social affecte les repré-
sentations mobilisées des aliments et 'attention qui leur est portée.

4 Cela dit, en 2010, alors que la gelée fait son appararition dans les grandes
sufarces de I'Hexagone, vendue sous la marque Yoplait (« Miss Jelley »), la
BBC retrouve la trace, dans le Somerset, d’Anglais mangeurs d’escargots (cf.
site Internet BBC News [1]).

5 Nombre de Francais adorent la creme ‘anglaise; « mais pas comme ils la
font en Angleterre ». En effet, le nappage jaune pale liquide et vanillé, servi
froid en France, n'a pas grand-chose a voir avec le custard anglais, mot
donné comme traduction dans le dictionnaire. Ce dernier est généralement
d’'une teinte plus orangée, é€pais, peu sucre et servi chaud sur des fruits ou
un pudding compact.

6 Le malt loaf, a base de malt, est une recette britannique plus proche du
pain d’épices que la traduction habituellement donnée, gingerbread, qui cor-
respond, en cuisine britannique, a un biscuit dur au gingembre.
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7 Lorsque nous recevons des amis frangais a la maison, la question timide-
ment posée, face a un plat non identifié : « cest anglais... ? » trahit les repré-
sentations négatives que nos invités peuvent entretenir au sujet de la cui-
sine britannique.

8 La campagne publicitaire télévisée pour la gamme Tetley en France en
2006 portait le slogan : « exotique mais anglais ».

9 Geert Hofstede suggere que cette distinction est vraie en général des
cultures « masculines », comme la culture britannique, et « féminines »,
comme la culture francgaise (1991 : 93).

10 Le chef célebre, Jamie Oliver, a dénoncé la mauvaise qualité générale des
repas scolaires en Grande-Bretagne, dans la série télévisée « Jamie's School
Dinners ». Les carences nutritionnelles et gustatives des plats, ainsi que
lignorance des écoliers en matiere de nutrition et méme d’alimentation
(certains étaient incapables de reconnaitre une pomme de terre) ont poussé
le gouvernement de Tony Blair a créer, en septembre 2005, le « School Food
Trust », organisme voué a améliorer la qualité de I'¢ducation alimentaire et
des repas scolaires.

11 Le nom anglais reflete le rejet du « Fast Food » en tant que phénomene
anglo-saxon. Cf. Bratu 2009.

12 Comme annonceé plus haut, les exemples cités ici proviennent d'ouvrages
littéraires dédiés aux différences entre les deux pays, confirmés par les
questions et les commentaires au sujet de « la bouffe anglaise » qui nous ont
été adressés depuis une dizaine d'années en France.

13 Or, certains mangent également du lapin en Grande-Bretagne, notam-
ment dans des zones rurales. L'idée de trouver du lapin ou du cheval au su-
permarche reste, pourtant, inconcevable pour les Britanniques.

14 Les haricots blancs a la sauce tomate sont dénigrés a deux titres, puis-
qu’ils sont également cités comme un exemple du sucré-salé (catégorie 4).

15 Agnes Catherine Poirier (2005 : 157) écrit avoir dit a ses parents que les
Anglais font bouillir leur poulet, mais nous n‘avons jamais entendu parler
d’une telle pratique, sauf pour préparer une soupe a partir de la carcasse
d’'un poulet roti. Se peut-il quil y ait eu confusion entre « boiled » (bouilli) et
« broiled » (grille), car le poulet grillé (broiled chicken) est une préparation
connue ?

16 « the whole debate about food in France actually revolves around one idea,
one key notion, that of authenticity ».
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17 Le manque de traduction satisfaisante en anglais du mot « terroir » est
symptomatique de la différence des conceptions culturelles de son impor-
tance dans la cuisine, différences traduites jusque dans la langue.

18 Les Britanniques ‘apprécient’ souvent le vin tout seul, et lorsque les pré-
férences exprimeées dépassent la distinction entre rouge et blanc, elles
portent généralement sur des cépages, sans notion de terroir (voire de pays
d'origine), conformément aux pratiques de marketing des nombreux vins du
Nouveau Monde vendus en Grande-Bretagne.

19 Parfums proposés sur le site Internet de la chaine de supermarchés J
Sainsbury plc.

20 Il faut remarquer qu'en France aussi, les emballages sont de plus en plus
informatifs a ce niveau, en partie sous lI'impulsion de la législation euro-
péenne.

21 Le succes récent d'une jeune entreprise, que ses créateurs ont nomme
« innocent », mene jusquau bout cette logique de transparence, en propo-
sant des jus de fruits sans additifs : ni eau, ni sucre, ni concentré. Elle a
connu une expansion fulgurante, pour occuper environ trente pour cent du
marché britannique d'une valeur estimée de soixante-quinze millions
d’euros, apres cinq ans dexistence seulement (cf. site Internet BBC News

[2])-
22 A la différence du francais, en anglais, beef, pork et veal ne peuvent pas
désigner les animaux dont proviennent ces viandes.

23 La congélation est un procédé beaucoup plus utilisé en Grande-
Bretagne qu'en France. L'on y congele non seulement fromages, viandes,
poissons, fruits et légumes, mais aussi pains, fromages, soupes et gateaux,
cuits ou non. Alors que, pour nombre de Frangais, la congélation semble dé-
naturer ou méme « tuer » un aliment frais, en Grande-Bretagne, cest juste-
ment pour en conserver plus longtemps la fraicheur, tout en tuant les bac-
téries, que l'on recourt a ce mode de conservation.

24 Puisqu'il est culturellement profond, le domaine de l'alimentaire semble
étre un terrain de prédilection pour l'approche expérimentée ici. Or, elle
peut sappliquer a toutes les pratiques sociales, de la communication inter-
personnelle aux pratiques vestimentaires nationales.
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Francais

Cette étude ‘anthropologique contrastée’ des représentations sociales de la
gastronomie met en avant les différences relatives a ce qui constitue le
« bon », en France et en Grande-Bretagne. Elle part du principe selon lequel
le gofit est une construction sociale, lié a la culture nationale. A partir d'un
corpus fondé principalement sur des textes tirés de la littérature populaire
et de la presse, I'article met a jour quelques stéréotypes négatifs sur la nour-
riture d'Outre-Manche. Ces stéréotypes sont examineés ensuite, afin de ré-
véler les postulats implicites qu’ils véhiculent sur la définition culturelle du
« bon » dans chaque pays. Pour les Francais, cela passe, en principe, par un
mariage des différents aliments et saveurs, fait a partir d'ingrédients natu-
rels, frais et authentiques. Les Britanniques ont une approche plutot ‘syn-
thétique’ du gotit. Quoiqu'attentifs a leur composition, ils acceptent généra-
lement bien les produits issus de l'industrie agroalimentaire, car ces pro-
duits respectent les normes sanitaires en vigueur. Ils préferent ne pas foca-
liser sur l'origine naturelle, notamment animaliere, des aliments qu’ils
consomment.

English

This ‘contrastive anthropological’ study of the social representations associ-
ated with gastronomy focuses on the differences between what constitutes
“good food” in France and in Britain. Taste is considered to be a social con-
struction, linked to national culture. Based on a corpus taken mainly from
popular literature and newspaper articles, the text identifies several negat-
ive stereotypes concerning food from across the Channel. These stereo-
types are then studied in order to reveal their underlying cultural assump-
tions about what is commonly taken to be “good food” in each country. For
the French, this is associated with marrying together different foods and
flavours, prepared from natural, fresh and ‘authentic’ ingredients. The Brit-
ish have a more ‘synthetic’ approach to taste. Although they pay attention to
product composition, they generally accept industrially-produced food-
stuffs, since this is a guarantee that they respect norms of hygiene. They
prefer not to focus on the natural, and especially animal, origins of the food
they consume.

Alex Frame
Centre Interlangues (EA 4182), Université de Bourgogne, UFR langues et
communication, 2 bd Gabriel, 21000 Dijon
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