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LA BONNE CUISINE AVEC SES BONS MOTS

KILIEN STENGEL

Le paradigme de la « bonne cuisine » constitue-t-il le fondement de
la qualité alimentaire dans une société ou « toute nourriture est un
symbole! » ? Nous appelons souvent « bon » ce qui se conforme a ce
que désire chacun d’entre nous. Et si le «bon go(t?» — terme a
variantes — désignait autre chose ? Quand nous nous demandons
« Qu'est-ce qui est bon ?», nous sommes presque inévitablement
tentés de répondre: «Le bon, c'est le contraire de ce qui est
mauvais ». Soit, mais alors, « Qu'est-ce qui est mauvais ? » pourrait-
on rajouter. Ce qui n’est pas « bon », donc mauvais, c'est ce qui est
contraire aux coutumes et rites alimentaires de la culture® dans
laquelle on vit. Il n’existe pas de réellement «bon» en termes
d’alimentation, mais uniquement du potenticllement «bon»; car
contrairement a ce qu’affirment les étiquettes des produits, toute
théorie du «bon scientifiquement prouvé*» peut étre réfutée
épistémologiquement,  philosophiquement,  juridiguement  ou
commercialement. « Les mangeurs raisonnent selon ce que les
anthropologues ont nommé la “’pensée magique’’, a savoir une
tendance universelle a rechercher des relations symboliques et
significatives entre les objets et les événements® ». Quand on dit qu’un
produit est bon, on ne dit pas assez que «cela nous plait
personnellement ». « L’objet du goit, ne se réduit jamais a sa valeur
intrinseque et immédiate, si grande fat-elle ; c’est donc bien un objet
sacrifié ; et le véritable sens de ce sacrifice réside selon Kant dans la
finalit¢ plus haute, et proprement humaine, qu’est la sociabilité, et
I’exercice commun de notre jugement® ».

Existe-t-il une vérité absolue en termes de « bonne cuisine » ?

Quand il est question de « bon » en cuisine comme, en général, en
alimentation, nous entendons souvent dire qu'il est orgueilleux de
croire posséder la vérité, cela conduisant a exclure la pluralité des



opinions. Faut-il, dés lors, bannir les avis et se contenter du relatif ou
des faits défendant le «bon» sous une seule forme, qu’elle soit
labellisée, naturelle, corporative ou affective ? C’est a voir. Si ’on
s’appuie sur la thése du relativisme, dire, comme on l'entend souvent,
« & chacun ses goQts » ne conduit-il pas, qu'on le veuille ou non, a dire
que le golt est une affaire personnelle et subjective, et donc a dire
qu’il est impossible de s'entendre a son sujet ? « Cela revient en effet a
admettre implicitement que certaines dispositions fondamentales, a la
fois idiosyncratiques et stables dans le temps, formeraient au coeur de
chaque individu un noyau absolument personnel, un systéeme de
golt” ». Est-ce la un progrés en termes de découvertes gustatives ? Ne
risque-t-on pas, en agissant de la sorte, de soutenir que tout est
« bon », au risque de faire passer le « mauvais » pour le « bon » ? Ou
bien, encore, ne risque-t-on pas de soutenir que, de nos jours, tout a
mauvais goQt, au risque de faire passer le « bon » pour dégoQtant ?

Le «j'aime», aussi bien dailleurs que le «je n'aime pas» (le dégodt),
procédent en régle générale [...] a la fois d'une disponibilité — d'une
« ouverture au monde » (en derniére instance somatique) — qui rend possible
les « accidents », la « surprise » d'ordre esthésique, bonne ou mauvaise, et de
la prédisposition & une reconnaissance, axiologique ou esthétique, fortement
liée au social®.

Si les scientifiques et intellectuels ont su montrer qu'il y a des
éléments alimentaires qui sont bons, ou tout du moins sains
universellement, c'est par le fait de dire que le «bon », ni relatif ni
subjectif, est considéré comme une symbolique dans la pratique
culinaire et non comme un rite. En cela Rousseau nous dit : « Il n’y a
que les Frangais qui ne savent pas manger, puisqu’il faut un art si
particulier pour leur rendre les mets mangeables® ».

Enfin, le « bon » n'est-il pas le signe de l'authenticité des aliments
aux yeux de certains ? N'est-ce pas ce produit dit authentique qui, sous
la forme d'un état naturel, permet d'échapper a l'artifice ? Onfray
souligne, en cela, que « I’authenticité est signalée par 1’économie des
transactions entre le lieu qui produit les aliments et la table ou ils sont
consommés?® »,

Par opposition a ce qui ne correspond a aucun de nos repéres
gustatifs, le mets « bon » correspond a quelque chose en nous qui



permet de réveiller notre pensée par une représentation ou
argumentation pertinente autour du mets. D'ou le c6té brillant du
« bon » en termes de gofit, puisque ce qui est obscur dans 1’assiette, ou
caché sous une feuille de salade, est & bannir. Le bon visible le
rendrait-il encore meilleur ?

L'opposition fondatrice, nature vs culture, avec ses multiples occurrences, est
indissociable d'une expression visuelle qui tire largement parti des signes de
manifestation extérieurs de propriétés comme les consistances, les
températures, les formes et les textures, dont I'aspect visible entretient I'image
synesthésique du goQt. Preuve que la tentation de "I'aliment séducteur” (Lévi-
Strauss) passe par les signes comme éléments médiateurs®:.

Rendre ainsi le bon go(t brillant et véritable conduit a donner envie de
goliter encore et de faire s’approfondir sa pensée gastronomique. Cela
ouvre sur I'envie de découvrir encore plus de mets inconnus.

Les sens ne se trompent pas sur la définition de ce qui nous parait
« bon », sauf si on les a perdus. Agueusie et anosmie sont les pertes du
golit et de I’odorat qui font manquer de fusion avec le monde sensoriel
qui définit le « bon ». On peut étre en harmonie avec le monde du
«bon» si nos sens nous répondent, comme on peut Eétre en
disharmonie s’ils ne répondent plus. La lecture des sensations
gustatives et olfactives a la particularité d’étre intime et donc de
manquer d’urbanité. « Le philosophe Georg Simmel (1858-1918)
estimait que I’odorat était un sens antisocial »? car a 1’époque les
odeurs incommodaient beaucoup. Or 1’odeur c’est la promesse d’une
jouissance gustative, et I’odeur d’un mets c’est I’expression de
I’essence d’un plat. Seul le sens que 1’on attribue a ce que I’on mange
peut nous étre erroné du fait d'une erreur de jugement personnel.

Qui, en finalité, dispense une définition du bon? Qui crée la
réputation d’un bon restaurant ? Qui donne le respect de tel ou tel
produit ? « Qui ? » sinon 1’imagination des mangeurs. Méme si cette
imagination de la qualité est quelquefois soulevée et amendée par les
journalistes, les ouvrages, ou les lois agricoles, la faculté
« idéalisante » du mangeur reste maitresse des choix alimentaires. En
outre, on ne peut négliger le facteur humain. La main de I’homme
transforme, valorise, transcende, magnifie et sublime les produits pour
les transposer en bons mets. Le charisme de certains chefs impose aux



clients une dictature du go(t, un idéalisme du «bon» et un
raisonnement du savoir-manger. 1l apporte autant de principes que la
société valide et consomme, a moins qu’elle ne considére
exceptionnellement avoir été dupée par les apparences.

Il ne serait pas malaisé de montrer que toute bonne cuisine, aussi
idéale la pense-t-on, est d'abord une illusion ; car elle est toujours
I'envers de sa volonté diététique propre. La bonne cuisine est une
illusion a double degrés, car dans les restaurants ou 1’on croit voir
défiler dans notre assiette de réelles recettes ; on ne voit en réalité que
les imaginations des produits transformés imitant des mets reels et
dans lesquels le consommateur captif contemple son idéal du bon.

Les bons produits sont souvent percus comme des produits ayant
pignons sur rue. A ce sujet, lors de I’inventaire des produits du
patrimoine culinaire de la France®®, un ensemble de criteres, définis
scientifiquement,  fut  modélis€  pour  sélectionner  les
produits susceptibles d’entrer dans cet inventaire universitaire :

e La commercialisation

¢ Une profondeur historique fixée a 50 ans, soit deux générations

e [’enracinement local, correspondant & un savoir précis attaché a

un lieu déterminé

e Larenommée, la notoriété du produit
La pérennité des modes de production

e Un savoir-faire particulier a un lieu donné**

On observe que, méme dans le cas d’une étude scientifique, la
notion de « bon », au travers de la renommeée et de la notoriété, ressort
en guise de critére de sélection alors qu’il introduit une évidente part
de subjectivité.

C'est aussi pour sa capacité de représentation adéquate de ce qui le
nourrit, et de prévision exacte de ce qui le nourrira, confirmée par
I'expérience concréte de ce qui 1I’a nourri, que la pensée de I’homme a
été poussée jusqu'a l'état actuel pour créer un «bon» personnel,
modélisé et critérié. « Un modéle alimentaire est un ensemble de
connaissances qui agrége de multiples expériences réalisées sous la
forme d'essais et d'erreurs par une communauté humaine.® »

Instrument d'anticipation des besoins physiologiques humains,
enrichie sans cesse par les résultats de ses recherches expérimentales,



I’alimentation est l'instrument de la découverte et de la création. C'est
I'analyse du fonctionnement de notre corps qui permet de formuler les
régles objectives de notre (sur)vie et de créer de nouveaux besoins
symboliques, tels que les plaisirs gourmands. De grands esprits, tels
que Brillat-Savarin, se sont souvent émerveillés du fait que les recettes
créées par les cuisiniers puissent représenter aussi fidélement le
plaisir, alors que ces créations culinaires ne doivent rien a
I'expérience. Rien, c'est vrai, a I'expérience individuelle et concréte,
mais tout aux vertus du cuisinier forgé par les expériences
innombrables de nos ancétres mangeurs et transformateurs qui furent
toujours en quéte de faire évoluer le bon. En confrontant
systématiquement la logique et l'expérience, c'est en fait toute
I'expérience des mangeurs du passé que nous confrontons avec notre
expérience actuelle. Nos ancétres mangeaient-ils mieux que nous ?
Mangeons-nous mieux qu’eux ? Qu’est-ce qui, en termes de bon est
commun a eux ?

L'alimentation est I'un des moyens privilégiés pour les sociétés d'échanger
leurs valeurs, leurs attachements identitaires, leurs plaisirs®®.

Si nous pouvons créer de bonnes recettes, si nous savons traduire, par
le langage, la qualité de ces créations culinaires, nous n'avons aucune
idée du lien qui existe en notre alimentation et notre existence. La
relation entre la nourriture du corps et celle de ’esprit est, a cet égard,
presque impuissante encore.

Le sentiment gustatif se nourrit donc de la conformité et de la fusion entre ce
que Voltaire nomme le godt sensuel et le godt intellectuel. Telle pourrait étre
la recette du plaisir, si essentiel dans la manifestation du godt, lorsque la
nécessité, de l'ordre de la nature, fait place au désir, dans l'ordre de la culture,
lorsque l'instinct d'avaler'’.

L'introspection, avec tous ses dangers d’une vision « idéalisante »
de notre alimentation, nous en dit, malgré tout, un peu plus. Reste
aussi l'analyse du langage du mangeur qui cependant ne révéle pas
obligatoirement la nourriture d’une maniere franche, car la aussi
I’idéalisation du « bon» a bien souvent la part belle. Et pourquoi
dailleurs faudrait-il tenter de définir ou posséder un paradigme du
«bon»? Ne faudrait-il pas distinguer deux conceptions du bon ou



« la premiére réduirait le monde a des matiéres et a des corps a 1’égard
desquels le sujet se condamne lui-méme a n’entretenir qu™un rapport
unilatéral de possession ; la seconde fonderait sa jouissance sur une
relation de réciprocité interactionnelle®® » ? Qui pourrait douter de la
présence interactionnelle de l'esprit dans le fait de se nourrir ?
Renoncer a l'imaginaire du bon, ce n'est pas nier son existence, mais
au contraire commencer de reconnaitre la complexité, la richesse,
I'insondable profondeur de I'héritage culturel, comme de I'expérience
personnelle, consciente ou non, qui constituent I'étre que nous
sommes, unique et irrécusable témoin de ce qui nous a nourris et
construits bon an mal an.

Préfiguration et terminologie du « bon » et du « bien-manger » :
Commercialement bon

Le «bon» comme le «bien-manger» dans I’imaginaire des
consommateurs se rallient sous [D’étendard représentatif de la
«qualité ». Mais a quoi correspond la qualité alimentaire que
représente le terme « bon » & notre époque ? A un produit labellisé ?
Certes non, les labels sont tellement nombreux qu’ils polluent la
perception de la qualité.
« Nature, Simple, sain et bon®»: ces quatre mots, devenus
récemment I’embléme de la cuisine de qualité des chefs étoilés,
claquent comme la promesse d’une vie meilleure. Non seulement
Alain Ducasse en a fait le titre d’un de ses derniers livres de cuisine,
mais cette nouvelle quadrature, désormais inscrite au fronton de nos
restaurants, a coté du label « Restaurant de qualité?® » « Cuisinerie
gourmande®! » « Restaurateurs de France? » « Maitre restaurateur® »
ou « Qualité tourisme?® », trouve un écho particulier dans nos vies.
Vivre sainement est devenu un sésame prometteur, comme le
préconisait la publicité de presse des années 1950 « HUILOR : Bien
manger : s’alimenter sainement c’est se soigner sans reméde® ». Pas
un jour sans que I’on nous parle d’aliments « qui font du bien », de
bons gestes « protecteurs pour la santé », susceptibles de nous « faire
gagner quelques années ». Serait-ce cela la qualité ? Le progrés du
bon ? Dans une ére sociétale qui n’a de progreés que la rapidité du
travail, industriel ou communicationnel, et profite des crises et



angoisses de maladie et de déchéance pour proposer des produits
« naturels », « équilibrés », « verts », «sains », «bons » tels que la
marque commerciale de biscuits « Bon Naturellement » 2%ou celles
pronant « le bon golt?” ». Tous ces mots n’ont de définition que celle
que nous voulons bien leur apporter individuellement.

Pourtant, si nous sommes devenus tres réceptifs aux messages de
qualité tournés vers la bonne cuisine et le bon aliment, ce n’est pas
sans raison. Il y a cinguante ans, nous ignorions les effets, bons ou
mauvais, induits par certains de nos comportements alimentaires. Pour
exemple, en Espagne, le «bony», proche d’un potentiel modeéle
représentatif frangais, profite d’analogies : « Méme si la viande est
devenue un aliment plus courant, elle reste le symbole d'une nourriture
riche : riche parce qu'il y a quelques années elle leur était encore peu
accessible, “’riche’ aussi parce qu'en espagnol ce mot veut dire ‘’bon,
savoureux’ et évoque les plats de féte. L'idée que la viande (si
possible grasse) est bonne pour la santé reste encore trés répandue
dans les campagnes qui ont souffert de la disette.?® »

Le «bon» en tant qu’appréciation culinaire est une discipline
vivante qui évolue au gré de notre société. Le langage culinaire s’est
enrichi et s’enrichit quotidiennement de termes nouveaux. Parmi les
définitions des termes en vogue, on saura distinguer certains champs
discursifs autour du bon culinairement ou donnant une représentation-
plaisir du bon, tel le Fooding®, contraction de deux mots: Food
(nourriture) et feeling (plaisir) ; I’idée étant de remplacer le mot
« gastronomie » par un mot plus révélateur dont Alexandre Cammas
est a Dorigine souhaitant moderniser 1’image de la gastronomie
frangaise, c'est-a-dire permettre a quiconque de pouvoir se
réapproprier la «bonne cuisine », dans un environnement moins
compliqué ; le « Fooding Eatertainment », fusion food, est un « Art du
bien-manger et du bien-vivre »?°. « Il ne faut donc pas s'étonner de
I'expansion de I'éclectisme alimentaire a la surface de la terre. La
fusion-food® et le Fooding sont a la mode dans toutes les grandes
métropoles, phénomene sans doute inauguré jadis dans la Rome
antique, dont le marché regorgeait de marchandises®! ».

Malgré ces différentes vogues, I’homme est avant tout un mangeur
appelé par les besoins physiologiques, puis sécuritaires, suivis des
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besoins d’appartenance a un groupe puis de reconnaissance de son
identité. Car ’homme se projette dans ce qu’il mange pour atteindre la
réalisation de soi, de son bien-étre a table. Sa nourriture le nourrit.

L’homme a des niveaux d’exigence variables et adaptifs dans le temps : s’il
atteint un premier seuil de satisfaction, il accroit son niveau d’exigence. On
parle d’adaptation procédurale.®?

Attiré par le haut de la pyramide de Maslow®, il quitte 1’alimentation
physiologique et sécuritaire pour envisager dans le bon, une nourriture
digne de son besoin identitaire, d’imaginaire, d’appartenance, de
reconnaissance et d’identité. Il quitte la focalisation sur ses besoins
pour entrer dans l’¢lévation par les castes. Méme si son repas du
quotidien n’est pas ce qu’il voudrait pour entrer dans 1’élitisme, elle
lui permet d’appartenir a une catégorie sociale et donc d’exister. Nous
avons donc la une détermination de la pensée du bon : la nature
profonde d’une chose ponctuée par la représentation d’une technique
ou d’un goit, et « c'est en méme temps, pour la sémiotique (du godt,
en tout cas), une large autonomie dans la définition de son espace
conceptuel et de son objet propre®* ».

Devenu un modele, c'est-a-dire « la formalisation d’une démarche
pour aboutir aux prises de décisions stratégiques® », « I'alimentation
sort de son ghetto ; le régime devient harmonie alimentaire et s'intégre
a une philosophie de vie, d'ou le succés grandissant des cures de
thalassothérapie qui offrent une attention au corps multivariée et
hédoniste (150000 en 1992; 26 000 seulement en 1971). La
préoccupation alimentaire a évolué au cours des derniéres années ».

Dans ses travaux, Alyette Defrance a su mettre en évidence la
nouvelle cuisine des années 1970, comme une bonne alimentation
alliant santé et plaisir. Pour autant, qu’elle distingue, dans son
ouvrage, 4 périodes, on peut faire apparaitre finalement une cinquiéme
grande étape chronologique du « bon » depuis le milieu du Xx¢ siécle,
en ajoutant la décennie qui se termine :

» Bon = Plus : recherche du quantitatif (apres 1945)

» Bon = Moins : recherche de la diététique (apres 1970)

» Bon = Vite : recherche de diminution du temps du repas (aprés
1980)

» Bon = Sans : recherche du naturel et déstructuré (apres 1990)



»Bon = Juste: recherche de I’équilibre entre le produit et
I’homme (apres 2000).
Le gofit juste, c’est I’individu qui goftite, qui décide de
cette propriété harmonieuse pour un aliment précis a
un moment précis®’.

Aprés sa puissance du «bon culinaire » historique, qui date
principalement des XIX® et XX siecles, l'importance de notre pays dans
ce domaine s’est mesurée a la diffusion de cette culture culinaire.
L'enseignement, la communication, les bonnes pratiques culinaires et
d’hygiéne® des Frangais, la commercialisation et I’enseignement du
bon a la francaise dans le monde sont depuis longtemps une des
priorités de I'Etat®®,

Le xx® siécle fut le siécle de la « qualité alimentaire » et de la rupture
avec les modes culinaires uniquement transmis par traditions et
I’administration eut une grande place dans cet enjeu. Définissant ce
qui lui paraissait étre la qualité, la normalisation se développa® créant
au passage des labels et autres organismes de certification, délégués
des services de I’Etat. Ce fut le siécle de toutes les audaces et des
créations inédites qui firent disparaitre des traditions ancestrales
jusque-la propices au bien-manger. Dans la culture frangaise, la
cuisine est un élément incontournable du «bon vivre », un produit
« plaisir » qui est associé a la notion de qualité. Alors la démarche
principale de I’homme serait-elle finalement de projeter sa nature de
mangeur ? « Le comportement d’un individu est déterminée par un
besoin ou un ensemble de besoins qui fournit 1’énergie d’agir, mais
aussi I’habitude qui lui donne la direction de son comportement*! ».
La définition d’un bon concept alimentaire ou d’un bon restaurant,
pour ne pas étre trop subjective, attire dans un premier temps notre
attention sur les produits dits de qualité supérieure dont tous les
marchés de notre société sont inondés, et qui sont les ingrédients
principaux d’une bonne cuisine. Mais la variable prend en compte le
service marketing, I’un des termes liés au bon dans notre civilisation
apres le terme législation. Le premier objectif du service marketing est
de faire connaitre le produit par une information directement liée au
colt plutdt qu’a I’estomac. « Du point de vue du marketing, un bon



vin est un vin qui se vend bien. Si on considére que la qualité du vin a
pour but la satisfaction de celui qui le produit, on n’est évidemment
plus dans le marketing** ». Car la phase finale du marketing ne
récompense pas ’excellence de la cuisine, elle augmente le retour sur
investissements. La reproduction d’une bonne cuisine se définit
finalement, également, par des considérations spéculatives.

L’administration d’une bonne cuisine

Jadis ’expression « faire bonne chére a quelqu’un », voulait dire
lui montrer un bon visage, lui réserver un bon accueil. Alors, comme
en France il n’y a pas de bon accueil sans bien boire et bien manger, la
chére est devenue synonyme de «faire un bon repas ». Encore
aujourd’hui faire bonne chére veut dire faire un bon repas alors que le
mot « bonne chair » semblerait plus logique. Quoi qu’il en soit, est-il
possible de réunir les plaisirs de la table et du lit sous la méme
expression de la « chere » ou « chair » ? Sinon, comment 1’écrire ?

Nous pouvons en partie identifier ce sujet discursif [...] pour connaitre les
godts de X qui a dédié tous ses instants de liberté a la fondation d'une science
nouvelle, la gourmandise, congue avant tout comme un art de bien manger et
comme une éthique de I'nospitalité, en tant que plaisir*®

Durant de nombreuses époques et encore aujourd’hui partiellement, le
bien-manger suit une étiquette de la table : des rites qui définissent un
bon repas en raison de régles de courtoisie et de bon godt suivant un
conformisme. Il s’agit de «formes d'organisation sociale qui
préfigurent la mise en scéne de soi et son déploiement imaginaire,
selon ce qu'on pourrait nommer la dramaturgie du godt* ». A la fin du
XIX® et au début du xx® siecles, les régles du bon godt aristocratiques
laissent place au bon godt « & la mode », et le mot étiquette (de table)
s’étend a la bouteille.

Mais l'objet des régles du bien-manger reste bien empirique, et, a
travers sa terminologie du bon, cet objet est fait d’événements et
d’actions émanant des hommes. La finalit¢é du bon comme du bien-
manger est ce pourquoi elle nait, vit et évolue. « Cette finalité est
difficile a analyser car elle repose sur des valeurs, des cultures, des
images et une identité qui résultent de facteurs trés variés : I’histoire,
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les hommes, les aspirations individuelles, le type de société, la volonté
des créateurs de I’entreprise. La finalité est d’ordre qualitatif mais elle
est aussi d’ordre économique, social ou psychologique* ».

Aussi, par exemple, le bon restaurant, illustrant le théétre de la
bonne cuisine, nait-il des finalités d’ordres économiques, telles que sa
production et sa prestation de service, la maximisation de ses profit, la
domination et la puissance, la volonté de croissance et de
développement, la survie, la notoriété ; d’ordres sociaux tels que la
création d’emploi, la participation a 1’amélioration des conditions de
vie la recherche de consensus social, la satisfaction des besoins des
consommateurs, et d’ordres psychologiques telles que la recherche de
prestige, d’autonomie, de puissance, de sécurité et la volonté de
surprendre*. Tandis que le bon produit, lui, gagnera sa légitimité par
stratégie commerciale choisissant soit la flexibilité aux marchés, soit
I’investissement, 1’innovation, la spécialisation, la diversification ou
’internationalisation®.

Sous un monde d’apparences marketing et sous la masse des
particularités et coutumes alimentaires, le mangeur saisit leur unité qui
contient la totalité des divers besoins nutritifs de I'existence : la
nourriture des corps et des esprits. Car, toujours avec un décalage dans
le temps, les opinions de la société comprennent tout ce qui fut et ce
qui est produit de bon et mangé par I'nomme. Bien se nourrir est la
substance, 1'unique vérité¢ de la vie, a condition que 1’acte nourricier
soit fait de raison. Ce qu'on reproche en premier lieu a la gastronomie,
c'est d'aborder l'alimentation avec certaines représentations élitistes
gui manguent quelquefois de bon sens et de raison, et de considérer
ses criteres de qualité selon ces représentations. Mais la seule vision
qgue le bien-manger pense transmettre est la simple image de
I’alimentation raisonnable. Dans I'histoire du bon a manger, les choses
se sont déroulées chronologiquement rationnellement. Ainsi pour le
percevoir, nous devons saisir le bon par sa lucarne raisonnable. C'est-
a-dire que la raison du bon, qui ne doit pas mettre 1’intérét comme but
alimentaire. Le but de bien manger doit avoir un contenu qui produit
témoignage de soi-méme et qui porte témoignage pour soi-méme. Le
bien-manger rationnel est ce qui nourrit en soi et pour soi, ce par quoi
notre nourriture nous donne de sa valeur. Et, au travers des peuples, la
bonne nourriture a apporté la foi et l'idée que 1’esprit a besoin. Le bon
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est la théorie de 1’alimentation elle-méme qui constitue la preuve : le
bon est I'image et bien manger est I'acte de la raison.

Le jour ou tout le monde s'occupera du « bien manger », c'est que
la question du « manger » sera résolue®.

Sous couvert d’une subjective communication du bon

L’expression populaire « fracture alimentaire », née de la fracture
sociale et des crises sanitaires, est un fait nouveau. Bien manger n’est
plus a la portée de tous. Alors que I’Etat dans sa sphére d’actions
sociales pourrait réfléchir a la mise en ceuvre permettant de pérenniser
cet acte social qu’est le repas, il n’existe & ce jour aucun statut qui
modélise I’acte de bien manger, aucun code de déontologie du bon,
qui veille a éviter de potentiels abus. La réduction de la « fracture
alimentaire » n'est pas seulement une raison économique et une affaire
d'entreprises, elle est aussi une question d’identité culturelle. Bien
manger touche au principe de vie individuelle et de vie ensemble.

C'est sur cet antagonisme du besoin physiologique et du besoin de
plaisir que bien manger danse depuis des siécles. Offrant la
communion entre la bonne cuisine compensatrice et I’ambiguité de sa
relation humaine, le bon libére une communication culturelle. Ce bon,
messager de I’inattendu mis a la portée de tous, fascinante spécificité
et labeur devenu référence, reflete toute une communauté, toute une
société.

Aujourd’hui, un homme vaut par son argent et par son influence. Autrefois,
tout au moins dans les diners et les soupers, il ne valait que par son esprit. Les
croyances ou la situation sociale d’'un homme ne comptaient pas s’il avait de
Pesprit®®,

La table y trouve son effet placebo du bien-manger ; alors qu'elle
pourrait simplement ouvrir a la consommation, elle définit finalement
des repéres qui nous amenent a nous regarder bien consommer et a
retranscrire la représentation de bien manger a table dans la
problématique du paraitre. La représentation de bien manger a table
comme la représentation du bon en cuisine seraient-elles, toutes deux,
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en train de déposséder ’homme de son individualisation pour
I’entourer de dogmes, lui faisant oublier au passage le besoin de bien
manger physiologiquement.

Chez nous, manger n’est pas simplement un besoin, c’est un plaisir. C’est un
art qui a ses codes, ses maitres et son histoire>

Cette fonction particuliére de donner une représentation adéquate aux
repas quotidiens percus par les sens fournit un cadre qui permet de
classer efficacement les données sur lequel, le langage peut se reposer
pour différencier le bon du mauvais et dont son utilisation se traduit de
plus en plus par le plaisir. L’exercice du parler gustatif avec
réminiscences des souvenirs gustatifs de 1’enfance devient a notre
époque une distinction, voire un jeu.

Ainsi chez I'homme, cette compétence de parler bon devient une
qualité supérieure par excellence, voire une fonction créatrice, bien
que ce langage, estimé comme professionnel par les uns et symbolique
par les autres, est absolument complémentaire des moyens de
communication tres divers (auditifs, tactiles, visuels ou autres)
employés par le langage sensoriel. Associer, transformer et restituer,
cest la [D’intérét essentiel des connaissances et souvenirs
gastronomiques et alimentaires. C'est ce que permet le langage
culinaire, que I'on peut considérer comme une combinaison créatrice
de transmission a autrui.

On peut affirmer aujourd'hui que I'évolution du bien-manger, depuis
ses plus lointaines utilisations connues, a porté avant tout sur le
développement progressif de ses intitulés. Les titres et appellations de
chaque produit reconnu comme bon comme de chaque bonne recette
ont bien plus fait avancer l’imaginaire du consommateur que les
préparations par elles-mémes, rapportant toujours au passage un
fragment de vocabulaire appartenant au passé afin de raviver la
mémoire du mangeur.

Il est impossible de ne pas supposer gu'entre I'évolution du produit et
celle de la performance linguistique qui le caractérise, il n'y ait pas eu
un rapport trés étroit, qui aurait fait du langage le réel produit, du
simple produit un réel bon produit sublimé®, et du mangeur un
apprenant.
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