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Contexte et enjeux
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Le contexte de recherche

e Diffusion massive sur le theme de la cuisine
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Boutaud & Madelon, 2010



Le contexte de recherche

 Evolution des pratiques alimentaires et culinaires

Part de la consommation de plats et produits prépares
S%tler) augmentation (Larochette et Sanchez-Gonzalez,
5

Diminution du temps de préparation culinaire de 18
Bﬂ()irlwg)tes entre 1986 et 2010 (De Saint Pol et Ricroch,

Evolution de I'électroménager culinaire (Drouard et al.,
2007)

Déplacement des connaissances culinaires (Lang et
Caraher, 2001)

Depuis 2013, volonte d’aller vers une cuisine fait-
maison (Mathé & Hébel, 2015)




La mesosphere du culinaire

Boutaud, 2011
D’apreés la décision alimentaire de
Jean-Pierre Poulain et des échelles
d’observation de Dominique
Desjeux

physillques



Difference quotidien / occasionnel

e Quotidien = ce qui se fait chague jour; au-dela de la dimension comptable
(sur 24 heures), le quotidien est une structure dans laguelle un acte avec
une dimension ordinaire se répete.

 C'est dans la mécanique du quotidien que survient des ruptures, des
évenements dynamisant le cadre statique de la quotidienneté. Il existe
donc une tension entre la banalité du quotidien et I'évenement imprévu
(Ciccarelli, 2004).

* En définitive, souvent décrit comme répétitif, le quotidien ne se résout pas
a la monotonie, il est constitué de temporalités multiples ou des choix
s’operent pour faire face aux imprévus.



« La vie quotidienne dans toute sa grisaille et dans son
aspect le plus banal est (toujours) riche d’'imprévu et

ouverte a de multiples potentialites »

(Maffesoli, 1979, p.31)



Problematique

* Nous voulons ici mettre en perspective les divers contenus qui
touchent le cuisinier du quotidien de l|a préfiguration a |la
reconfiguration (Boutaud, 2007;2015). Ainsi, interrogerons-nous les

modalités au sens sociologique (Verdier, 1979 ; Mace, 2016), les
manieres de faire |la cuisine quotidienne.

* Quelle est |la part de ressources informationnelles ?
* Sous quelles formes ?
* Avec quels objectifs ?

 En privilégiant, interrogeant, exploitant quelles sources d’informations ?



Saisir les pratiques culinaires
quotidiennes
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Répartition participants

Répartition Hommes/Femmes Répartition situation familiale

m Célibataire = Couple sans enfant

= Femmes = Hommes = Couple avec enfant = Famille monoparentale

Répartition utilisation du numérique

M Réfractaire au numérique M Utilisateur du numérique

Moyenne d’age : 36 ans

Répartition relation a la cuisine

M Routinier

M Passionné M Inhibé
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Methodologie

Entretiens semi-directifs

Objectif : Saisir les représentations et les comportements sur la cuisine du quotidien
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L'organisation de la déecision

culinaire quotidienne
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Quantifier les ressources
iInformationnelles des
cuisiniers domestiques
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Questionnaire

1917 réponses

@ Homme
@ Femme

Moyenne d’age :
37 ans

70% en activité
professionnelle

Quelle est votre situation familiale ?

1917 reponses

@ Célibataire

@ Famille monoparentale

@ Couple sans enfant (ou enceinte)
@ Couple avec un enfant

@ Couple avec deux enfants

@ Couple avec 3 enfants ou plus
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Principaux resultats
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Questionnaire

Allez-vous sur internet pour trouver des recettes ou des idées de cuisine Quels supports numériques utilisez-vous en cuisine (a bien distinguer
? de connaissez-vous) ?
1917 réponses 1833 réponses

@ Cui
& Mon
@ Detemps en temps o
@ Farfois
@ livres Applications,
@ parfois Recherche Google, 58% 27% Blogs, 24%
@ Rarement )

@ Je m'inspire mais j'en suis rarement

f Yoﬁi:ube l
13 Y »
17%
FaCEbOOk’ 52% ‘
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Google, principale ressource
informationnelle au quotidien

* Au quotidien c’est surtout le moteur de
recherche Google qui est utilisé :

Recherche Google avec un aliment connu pour
chercher des idées afin de cuisiner l'aliment ;
recherche sous le format ‘recette + aliment’.

L ]

Recherche Google avec un aliment connu et une
idée de plat précise pour vérifier |a recette
(temps de cuisson, quantites) ; sous le format
recette + idée de plat’.

b 3

Recherche Google avec un aliment inconnu pour
savoir comment le préparer (tres souvent lié aux

ersonnes qui ont un panier de légumes) ; sous le
ormat ‘recette + aliment’.

2

Recherche Google avec un aliment + le nom du
robot de cuisine que |es personnes possedent ;
sous le format ‘recette + aliment + robot’.

Recette +
' ".-(’,J?; l"
Recette + & 0" 2%
\“&

Recette + | %/

Recette +




3 Formes de recherches

* 3 formes de recherches alliant des objectifs précis

qguelle que soit la source d’information :
-
Recherche technique

E Recherche créative

g , .
5 Recherche mémorielle
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3 Types de recherches

* Recherche technique

()

« Ou alors c’est vraiment pour une Technique je ne sais pas faire,
voila par exemple pour la choucroute la j'ai cherché sur marmiton »
Y 4 (Louise, 31 ans, couple).

[ ]
 Recherche créative

« J'ai beaucoup de mal avec Marmiton. Ce n'est pas mon approche
du tout. J'avais trouvé un site que je n'ai pas retrouvé, faudrait que je
le retrouve, ca me plaisait un peu plus, c'était genre tu mettais
plusieurs ingrédients et il te proposait des associations et je ne me
rappelle plus du nom » (Florian, 38 ans, marié, 2 enfants).
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3 Types de recherches

* Recherche mémorielle

« Oui ou bien je sais pas moi combien il faut d'oignons... Combien il
faut... et puis ¢a dépend du nombre de personnes que tu es, combien
de cuilleres de farine, de litres de vin voila. Donc la recette voila elle
va pouvoir m’aider a réaliser I'envie » (Arnaud, 36 ans, célibataire).

R

11\

« Par contre je suis quelqu’un qui... Je réussi parfaitement ma pdte a
pizza, tout le monde adore ma pdte a pizza, il y a deux trois trucs
que je ressors... Je serais incapable de la mémoriser.

De téte je ne sais rien faire » (Florence, 36 ans, mariée, 2 enfants).
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Elements de conclusion
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Elements de conclusion

e Récurrence tres forte de la recherche créative et mémorielle dans le
guotidien culinaire.

* On observe un potentiel discursif qui n'est pas pleinement utilisé par
les cuisiniers domestiques.

* Ce protocole nous permet d'avoir la coloration du quotidien. Lacte
culinaire a une forme, une consistance formelle, nous cherchons a
modaliser la forme. Lindividu combine ainsi plusieurs sources, plusieurs
modalités pour donner une coloration a son acte en fonction de sa
forme de vie, de son style de vie (Boutaud, 2018).
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