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Penser sa nourriture : sens, essence, valeurs et idéalisation

Kilien Stengel*

Bien qu’étant une notion indéfinie et nébuleuse, « penser sa nourriture » c’est réfléchir au rapport qui
existe entre I’homme, ce qui I’entoure et ce qui le fait grandir et mettre en perspective les mets qu’il
incorpore et qui lui permettront de se développer physiologiquement, d’évoluer psychiquement, de
devenir et se créer un devenir. Ce qui est commun aux avis des différentes sciences humaines, telles
que la philosophie, I’histoire, 1’ethnologie, ou la sociologie, c’est que I’homme est un étre mangeur et
que cette situation est pour lui a la fois une situation naturelle et sociale.

Cette situation le fait sans cesse revenir aux choses fondamentales, revenir aux besoins de la
connaissance, afin de connaitre ce qu’il mange, sans pour autant tout connaitre afin de laisser la
possibilité a son esprit de penser sa nourriture et 1’idéalisation de sa nourriture et de 1’éventuelle
qualité qui ’accompagne.

Afin de viser cet idéal, d’un c6té, nous pourrions réfuter une certaine perception scientifique de notre
alimentation et ainsi ne serions que des consommateurs dans une société¢ de consommation, qu’une
chose parmi les autres, et ne serions que la résultante des influences multiples d'ordre physique,
historique, climatique, ou d’ordre social, qui s'entrecroisent dans nos choix alimentaires. C'est
justement le mérite que le mangeur établit, quand il connait les choses qui le nourrissent. 1l ne faut pas
gu'il soit lui-méme une chose qui ne fait que manger, mais il doit étre un décideur réfléchi. Et il est
assez vrai que le propre de la conscience, qui définit les choix alimentaires, est de golter toutes
choses, sans d’ailleurs n’en réfuter aucune.

L'affirmation sartrienne souligne que nous sommes la source absolue de nos choix, c¢’est-a-dire une
source absolue de valeurs et de libertés®. Mais la conscience en termes de bons choix alimentaires
existe-telle ? Toute conscience est-elle conscience de quelque chose, méme dans les choix hédonistes ?
Le choix du mangeur s'exerce au sein méme du monde dans lequel il est inséré et c’est ainsi que 1’acte
du mangeur prend ici sa signification. Mais en quoi consiste le choix du bon dans le fait de manger ?
Il s’agit d’une ambiguité a multi-facettes, puisqu'elle exprime la condition paradoxale d'un étre qui est
indivisiblement un corps et une pensée, et ensuite parce qu’elle exprime 1'existence : puisqu'exister
c'est faire un choix, c'est-a-dire choisir par [a méme les éléments qui nous nourrissent.

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 gofit et de 1’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 étre 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 I’époque les odeurs
incommodaient beaucoup. Or 1’odeur, c’est la promesse d’une jouissance gustative, et I’odeur d’un
mets qui va nous offrir un futur trés proche plein d’espérances, ¢’est ’expression de I’essence d’un
plat. Afin d’entrer dans cette jouissance, on fait corps avec une identité¢ alimentaire qui nous permet
d’aller au-dela de la pensée conceptuelle. Seul le sens que I’on attribue a ce que 1’on mange peut nous
étre erroné du fait d'une erreur de jugement personnel.

! PhD, Université de Tours

2 Robert Misrahi, interview recueilli par Francois Busnel, pour le magazine Lire du 14 décembre 2012

® Valérie Carayol, Communication organisationnelle : une perspective allagmatique, coll. Communication des
organisations, L’Harmattan, 2004, p.98
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Ainsi, si autant d’expérimentations culinaires et de représentations du bon existent dans le passé,
pourquoi I'nomme peut autant se tromper sur le sens réel et actuel de son alimentation®? Et peut-il
réellement penser 1’alimentation ? Jean-Baptiste de Boyer Argens, dans sa « Philosophie du bon
sens », nous raconte 1’anecdote entre Aristippe® et Diogéne’, Diogéne dit que « pour savoir se
contenter de légumes, il ne ferait pas la cour au roi ; Aristide répondit que pour savoir faire la cour
au roi il devrait bientot se dégoiiter des léegumes [...] et que si Diogene avait su au dépend de sa
liberté et au risque de sa vertu, faire bonne chére, il se serait ennuyé de manger des légumes [...] car
il est certain qu’'un homme peut faire la cour au roi et cependant s estimer plus heureux en mangeant
des légumes® ».

Alors faut-il estimer que tel ou tel mets est bon parce que le roi ou notre supérieur hiérarchique
I’affirme ? Pourquoi estimer qu’il faille définir les valeurs du bon présent et a venir en fonction de la
dimension du bon du passé ? Pourquoi puise ou ne pas puiser dans la sagesse du passé pour observer
la valeur du bon a créer ? Pourquoi construire une industrie alimentaire aux accents éloignée du besoin
réel de nourriture d’esprit ? Pourquoi chercher a se nourrir pour ne vivre qu’au présent ? Il existe
pourtant deux manieres de bien vivre son alimentation.

L’une qui est de bien manger pour entrainer son corps vers ’avenir de maniere déterminée,
s’appuyant sur les erreurs alimentaires qui nous sont déja arrivées. L’autre qui est de bien manger en
observant le sensoriel et aussi le sens de la vie, c’est-a-dire de vivre a la fois ’orientation et la
signification du bien-manger.

Les besoins qualitatifs de I’existence qui permettent de multiplier les lectures du bien-manger

Besoin

Créativité

Figure 1 : Les besoins qualitatifs de 1’existence

La qualité [...] étant maniere d’étre ne fait que présentifier [’étre d 'une certaine facon. Ce que
nous choisissons, ¢’est donc une certaine fagon dont l’étre se découvre et se fait posséder.
[...] Le goiit de la tomate ou du pois casse, le rugueux et le tendre ne sont nullement pour
nous des données irréductibles : ils traduisent symboliquement & nos yeux une certaine fagon
de se donner et nous réagissons par le dégodt ou le désir®.

Sens de la vie Orientation de la nourriture

Sensoriel de la vie Signification de la nourriture

> Nous pouvons également faire référence aux nombreuses critiques journalistiques portées, sur le paradoxe de la
recherche du plaisir de I’assiette et de 1’anxiété qu’elle apporte par ses crises sanitaire ; de I’erreur que 1’homme
fait en s’alimentant de nourriture frauduleuse ou portant défaut a sa représentation d’un bonne nourriture.

® Aristippe de Cyréne (v.435 av. J.-C — v.356 av. J.-C.), philosophe grec

" Diogéne de Sinope (v. 413 — v. 327 av. J.-C.), philosophe grec

8 Jean-Baptiste de Boyer Argens, La philosophie du bon-sens : ou Réflexions philosophiques sur I'incertitude des
connoissances humaines, Tome 3, Pierre Paupie, 1768, p.48

® Jean-Paul Sartre, L'Etre et le Néant, op.cit, p.690



Figure 2 : Le sens de notre recherche d’une bonne alimentation

Le sens de notre recherche d’une bonne alimentation exprime en fait la condition du mangeur devant
une assiette qui le crée. Cette assiette est 1’obsolescence du désir et du besoin, comme la bonne cuisine
est la recherche d’une liberté du quotidien et d’un acte créateur festif. Dans ces expériences, notre
paradigme du bon a table est donc une des sources universelles de nos connaissances et de notre
existence™. La cuisine a avec nous une relation dominatrice parce qu’elle est éphémére dans sa
consommation, et parce qu’elle est ineffacable a travers les époques.

En termes d’expériences du bon a table entre présent et avenir, il semble bien que la conception de
Kant de ce schéma exprime déja pour I'essentiel ce que la philosophie contemporaine existentialiste
appelle «temporalité » et qui démontre que I’expérience du bon comme du goit est solitaire et
subjective.

Plaisir et déplaisir ne relevent pas de la faculté de connaitre en regard des objets, ce sont des
déterminations du sujet, ils ne peuvent ainsi étre imputés a des objets extérieurs™.

Merleau-Ponty reprend Kant quand il écrit : « Les relations temporelles rendent possibles les
événements dans le temps 125 Les trois dimensions du bon repas, présent, passé, avenir, ne sont
pas séparables ; elles forment pour la pensée un ensemble indissoluble et la temporalité, dit Sartre dans
le méme esprit, doit étre considérée « comme une totalité qui domine ses structures secondaires et leur
confére leur signification™ ».

Ces diverses représentations de la mémoire conférent au bien-manger un role prépondérant. La
définition du bon a manger apparait comme une énergie inconnue dans son essence luttant
incessamment contre les forces extérieures qui tendent a la détruire. Ce vieux réve d'immortalité du
souvenir du bon golt n'a guere de fondement scientifique. Pour un contemporain, le bon go(t
est « imposé comme une nécessité prescrite, dés l'ceuf, par le programme génétique méme™* ».

Pourtant a aucun moment, dans sa jeunesse, un enfant ou un adolescent, face a un produit ou a une
recette qu’il n’aime pas, se projette dans son avenir pour envisager la probabilité d’aimer le mets
une fois adulte. En outre, la recherche du « bien-manger socialement »* et identitairement suppose
sous peine de perdre toute signification de cette identité, un minimum de constance et de cohérence
chez celui qui le forme et le formule. Cela oblige a garder en mémoire une définition du bon a manger
qu’il doit appliquer quotidiennement, quelles que soient ses expériences et ses déceptions.

Hélas ! De tous les bons diners que nous avons eu [’occasion de faire au cours de notre double
existence, les seuls dont nous avons conservé le souvenir sont ceux que nous avons éprouvé quelque
peine & digérer. Les autres, dés le lendemain, comme des ingrats, nous les avons oubliés™.

Concernant I’exercice méme de la mémoire, « la mémorisation du bon sensitif est opposée a une
mémoire intellectuelle chez Descartes »*” qui explique la stratification répétée des expériences en une
finalité de mémoire-souvenir du goit. Tandis qu’elle est, chez Bergson (1859-1941)", une explication
philosophigque de la mémoire-habitude. Ce dernier fait surtout ressortir que la mémoire du bon est un
dynamisme qui recele d’étranges forces potentielles de refus ou de reconnaissance. La non-
reconnaissance comme « bon » d’un mets s’apparente plus a I’action de la mémoire qu’a une analyse
personnelle. Quant aux autres textes de Bergson, ils nous découvrent un schéma psychologique qui

19 Kilien Stengel, Hérédités alimentaires et identité gastronomique : Suis-je réellement ce que je mange ?, coll.
Questions gastronomiques et alimentaires, L’Harmattan, 2013, 120 pages

1 Emmanuel Kant, Euvres philosophiques, Pléiade, t.111, p.977

12 Maurice Merleau-Ponty, La Phénoménologie de la Perception, Gallimard, 1945, p.470

13 Jean-Paul Sartre, L'Etre et le Néant, op.cit, p.150

' Frangois Jacob, La logique du vivant : une histoire de I'hérédité, coll. Tel, 1ére édition 1970, Gallimard, pp.
331-352.

15 Michel Maffesoli, Le triomphe de la vie, Société n°84, 2004, p.7-11

18 Max et Alex Fischer, « La Mauvaise Cuisine », in Annales politiques et littéraires, 1912, p.32

7 Kim Sang Ong-Van-Cung, Descartes et I'ambivalence de la création, coll. Philosophie et Mercure, Vrin,
2000, p.147

'8 Henri Bergson, Matiére et mémoire. Essai sur la relation du corps & I'esprit, (1ére édition 1939. Paris), Coll.
Bibliotheque de philosophie contemporaine, PUF, 1965, 72e édition, 282 pages.



dessine les grandes lignes d’une pédagogie positive et d’une éducation rationnelle de la mémoire au
quotidien, qui porte a entendre que les expériences alimentaires sont autant des sources d’actions
pédagogiques qu’un enseignement alimentaire.

Pour la mémoire, je crois que celle des choses matérielles dépend des vestiges qui demeurent dans le
cerveau apres que quelque image y a été imprimée, et que celle des choses intellectuelles dépend de
quelques autres vestiges qui demeurent en la pensée méme. Mais ceux-ci sont d’un tout autre genre
que ceux-la et je ne saurais les expliquer par aucun exemple tiré des choses corporelles, qui n’en soit
fort différent ; au lieu que les vestiges du cerveau le rendent propre a mouvoir l’dme, en la méme
facon qu’il I’avait mue auparavant, et ainsi a le faire souvenir de quelque chose.

Pour comprendre en quoi la mémoire est indiciblement liée aux représentations de 1’alimentation, et
vice versa, comprenons que toutes nos différentes perceptions sont attachées aux changements. Par ce
principe, la nature de la mémoire du bon s’explique, car elle garde assez longtemps la possibilité de
recevoir ces mémes dispositions dans une lecture et mémorisation contextuelle différente. Ainsi
lorsque le cerveau regoit les mémes impressions gustatives et informations alimentaires, il pense
souvent a la méme représentation basique du « bon » ou du « mauvais ».

En outre, faut-il prendre la bonne table et ses plaisirs plus au sérieux que n’ont pu ou voulu le faire,
jusqu’a présent, les penseurs et théoriciens ? Faut-il tenter de lui donner une dimension philosophique
? On se targue de penser dieu, la conscience, la raison ou la vérité, mais pense-t-on le bon pour rendre
bonne la pensée que 1’on a, allant jusqu’a penser que les plaisirs de la table ont un mérite amplement
philosophique ?

Puisque [’estomac, comme le dit Rivarol, « est le sol ou germe la pensée », les bons cuisiniers sont
bien précieux ; ce sont les jardiniers de ces pensées mémes®.

Il y a dans la bonne cuisine quelque chose qui s’éléve un peu contre les préceptes philosophiques. Car
en dehors du fameux banquet de Platon, on pense souvent que les philosophes se détournent du
manger et du boire. « Le banquet » reste un prétexte pour Platon? afin de s’adonner a son art de
philosopher, car on y mange peu a ce banguet et on y parle beaucoup. Les philosophes historiques
s’occupent peu du corps, des plaisirs et déplaisirs. La doctrine religieuse, restant le socle commun de
la philosophie, renonce aux bons plaisirs et d’autant a ceux du corps. Les philosophes sont donc restés,
au fil du temps, les courroies de transmission de cette non valorisation des plaisirs de la bonne chére et
de la bonne chair, avec la perspective de 1’avenir en ligne de mire. Pourtant le cuisinier reste un artiste
des plaisirs, qui refléte son temps et I’histoire a travers ses techniques®. Alors que les bons plaisirs
sont depuis fort longtemps propices aux métaphores, a I'érotisme, parfois méme carrément grivois, le
vocabulaire de la gourmandise ravive les émois ; car que ne ferions-nous pas pour une petite
« douceur » ou pour « dévorer des yeux » quelqu'un ou quelqu'une pour ensuite penser a en « faire son
quatre heures ». Colette, Curnonsky, Sade, écrivains du bon et d’une sensualité de 1'ceil et des papilles,
auront bien compris que I'éveil d'un corps passe par les plaisirs de la table. Alors, quand pour certains
comme Sartre, se nourrir reléve de la « métaphysique du trou a boucher », pour d'autres, manger est un
réve énorme, le bon est une représentation qui se limite aux attentes physiologiques. On salive, on
suce, on sucre, on sale, on sent, on sert, on savoure, on veut savoir et on se laisse séduire par l'effet
d'une poularde qui rissole, d'un oignon qui dore, d'un fruit qui se caramélise ou d'un chocolat qui fond.
De nos jours, le mangeur déguste-t-il ou bouche-t-il un trou? Prend-il réellement un plaisir
philosophique et spirituel ou cherche-t-il le plaisir de 1’assiette sociale ?

Ethiquement, la connaissance de ce que I’on mange est la seule attitude a la fois rationnelle et
délibérément idéaliste. Le plaisir que 1’on prend en se nourrissant est ce sur quoi pourrait étre édifié
un véritable acte social du bon. Ce plaisir du ventre comme de ’esprit, qui se rapproche encore
sensiblement du bien-manger du XIX® siecle, vit toujours dans les représentations des mangeurs et
dans 1'idéal professionnel, pour de plus en plus de jeunes, avec une intensité de 1’utilisation du terme
«bon». Ce bien-manger, aujourd’hui exacerbé, est médiatiquement trés relayé, et vu comme
critiquable, contrairement a I’utilisation du terme « bon » qui est rarement remis en question, légitimé
par une subjectivité qui cache la forét de réfutations évidentes. Peut-étre que cette profonde aspiration

9 Adolphe Garnier, Guvres philosophiques de Descartes, Volume 4, Librairie Hachette, Paris, 1835, page 144
% Abel Bonnard, « Eloge de la Gourmandise », in Annales politiques et littéraires, 1912, p.38

21 | e Banquet est un texte de Platon (428/427 av. J.-C. - 348/347 av. J.-C.) écrit aux environs de 380 avant J.-C.
22 Kilien Stengel, Chronologie de la gastronomie et de [’alimentation, éditions du Temps, 2008, 190 pages.



vers le bon «a toutes les sauces » est tout simplement née d’une communication active qui n’a pu
trouver son idéologie uniqguement dans la pratique plutdt que dans la pensée ?

Le bon et son essence

La nourriture de l'homme est la base de la culture et de l'état d'esprit de I'homme [...] L'homme est ce
qu'il mange®.

A travers la citation ci-dessus, Ludwig Feuerbach affirme que le corps dans sa recherche du bien-vivre
est ’essence de la pensée et selon I'heureuse notation du philosophe Louis Lavelle (1883-1951) :
« “essence’’ désigne ce sans quoi ['étre ne serait I'étre de rien » %,

Ainsi la nourriture de ’homme peut étre 1’essence de son avenir, et sa quéte du « bon » correspondrait
a la recherche du bien-vivre. Pourtant, pour la doxa, la nourriture sert plus a subvenir a son existence
qu’a son essence. L’existence « ce sans quoi I'étre ne serait rien » dit Lavelle, nous rapproche de la
transcendance du « bon », cette recherche de 1'étre et de 1'essence, d’un « bon » & se nourrir le corps et
I’esprit, qui par-la offre liberté, choix et identité. Certes, cette conscience de notre quéte du « bon » et
de notre contingence du « bon » n'est pas universellement partagée. Nombre de consommateurs se
perdent dans une nourriture au bon inauthentique, subissent le revers social comme commercial du
«bon » & penser et & manger - dont peu s’interrogent sinon Heidegger (1889-1976)%-, gagnent au
conformisme, a la quiétude spirituelle et l'assurance vitale, ou s'enlisent dans les « subtilités
tranquillisantes de la mauvaise foi % ».

Notre facilité d’adopter le « bon » de ’autre apparait comme une conscience aigué de notre besoin
social, mais également comme une incapacité¢ d’identifier universellement ce qui est bon a manger.
Entre une sensation physique et une situation sociale subie, entre la liberté de choisir ses
représentations de bons mets et une transcendance inaccessible, et entre la contingence de la condition
sociale définie par sa nourriture et I'aspiration a la caste sociale supérieure, le mangeur tente de trouver
son « bon » identitaire quand on lui scande « Guinness is good for you?’ ».

Le bon renvoie d’abord au goiit. Dans un réflexe marketing, on se dit « bon pour le consommateur »,
au-dela de la dimension sensorielle et de la qualite intrinséque. [...] Est-ce que c’est bon ou meilleur
pour la santé ? /...] Bon pour [’environnement? [...] Bon pour le marché? [...] Bon pour la
rémunération du producteur ? %

La représentation du « bon » n'est évidemment pas un prédicat réel, c'est-a-dire un concept de quoi que
ce soit qui puisse s'ajouter a la modélisation d’un produit, d’une recette ou d’un processus culinaire.
Elle est uniquement la conceptualisation d'un mets et de certaines déterminations personnelles. Dans
l'usage logique, la représentation n'est que la copule entre un jugement et son argumentation
discursive. Ainsi le « réellement bon » ne contient rien de plus que le « simplement possible », ces
bons mets réels ne contiennent ni plus ni moins que de « bons » produits possibles.

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

Faut-il croire qu’aux normes de bien manger que 1’on nous enseigne, que I’on nous dicte, a notre
époque, seront alors fait et cause ou conséquences du passé. Faut-il croire que la mondialisation aura
tué les circuits-courts, ou le contraire ? Faut-il penser que la multiculturalisation sera née d’un
cosmopolitisme et d’une pluriethnicité ? Les marchés économiques, les valeurs variables, la place de
’euro, auront-ils dessiné une autre approche du bien-manger ? On nous enseigne que le repas est la
place adéquate pour rencontrer, découvrir et aimer 1’autre, mais c’est qui 1’autre ? Est-ce celui qui me
ressemble dans mes rites alimentaires ou celui qui est différent dans ses rituels de repas liés a sa santé,
sa religion, ses origines, sa région, son pays, son genre, son idéologisme ? Si on veut dessiner notre
alimentation commune, il faut d’abord construire avec les individus tels qu’ils sont et telles que sont
les communautés, mais non pas en les obligeant & manger bio, sous prétexte non justifiés que cela est

2 udwig Feuerbach, La Révolution et les sciences naturelles, Leipzig, 1850

# Louis Lavelle, De I'intimité spirituelle, Aubier, 1955, p.174

% Martin Heidegger Qu'appelle-t-on penser ? coll. Quadrige, PUF, reed. 1999, 272 pages

% Jean-Paul Sartre, Huis-clos suivi de Les mouches, Gallimard, reed 2000, 245 pages

%7 Slogan de la marque de biére irlandaise « Guinness ». Ce slogan est apparu & compter des années 1940.
% Hervé Hannin, « Le bio et le bon », in Le vin est-il bon 2, université de la vigne et du vin, 2009, p.124



bon pour leur santé, non pas en les obligeant a manger local sous prétexte non justifie que cela
renforcera 1’économie et fera baisser leurs impo6ts. Alors la communication trouve sa place comme
élément réunissant les racines des mots communauté, commun, communal et communication. Les
médias et ’information qu’il véhicule, quitte a la revisiter au passage par un prisme personnel, est une
forme de contamination par 1’exagération et la recherche du buzz sur une anecdote hygiénique qui
devient une crise sanitaire ; et a contrario I’information est le besoin nécessaire qui doit étre a la portée
de tous pour mieux connaitre ce que 1’on mange. La qualité alimentaire se dessine dans les phrases
portées par les médias d’aujourd’hui. 11 suffit qu’un chef renommé, starisé, médiatisé, ait apporté son
avis non argumenté pour que cela devienne parole d’évangile ; il suffit qu'un ministre de I’écologie
promeuve une sensibilité et la justifie a renfort de subventions déversées dans les rouages de 1’Etat
pour que ce modéle alimentaire devienne national ; il suffit qu’un journaliste qui parle plus fort et plus
haut que les autres, avec un ton acerbe et acide sur ceux qui ne pensent pas comme lui, affirme une
évidence ; il suffit qu’un philosophe médiatique explique son point de vue et qu’il soit entendu et
repris, pour que le crédit soit porté a toutes ces allégations et représentations du bien manger. En fait,
ce ne sont que des doctrines. Et les consommateurs obéissent a ces directives. Car si un groupuscule
de consommateurs sortait de ce diktat, en remettant en questions des éléments tellement diffusés qu’ils
ont été acquis et sont devenus des évidences pour tous sans avoir eu le droit d’étre contredites, il
passerait pour associable, pour un anarchiste. Si 1’un d’entre nous estimait que la bonne agriculture, ne
dépend ni des adjuvants chimiques, ni de leur absence, mais par exemple d’une composante qui
reléverait du positionnement de la planéte dans le cosmos et des cycles de la terre dans ’univers qui
offrent a I’étre humain des périodes d’élévation et des périodes de régression de son mode
d’incorporation ; cet individu serait considéré comme un original qui n’a aucune raison d’étre pris au
sérieux. Notre vision actuelle du bien manger est formatée. C’est difficile de sortir du formatage ou de
le contredire, car celui qui s’y essaierait pour imaginer un nouvel avenir alimentaire prendrait des
volées de bois vert, ne marchant pas dans le méme sens que la meute. Il nous faudra peut-étre,
justement, attendre un ou deux siécles, pour comprendre les bévues de notre époque et les vessies que
I’on nous faire prendre pour des lanternes. Mais aujourd’hui on peine a percevoir parfaitement et de
maniére maitrisée 1’idéologie alimentaire que 1’on nous oblige a croire.

Quand il est question de « bon » en alimentation, nous entendons souvent dire qu'il est orgueilleux de
croire posséder la vérité, au risque d’exclure la pluralité des opinions et préférences.

Dans un sursaut d’héroisme je déclarai, comme pour faire un mot avant le trépas, que je préférais
mourir en mangeant du beurre qu’économiser mon existence a la margarine®.

Faut-il, dés lors, bannir les avis des spécialistes et se contenter du relatif ou des faits présents
défendant le « bon » sous une seule forme, qu’elle soit labellisée, naturelle, corporative, déclarative,
ou affective ? C’est a voir. Si I’on s’appuie sur la thése du relativisme, dire, comme on l'entend
souvent, « a chacun ses godts » ne conduit-il pas, qu'on le veuille ou non, a dire que le godt est une
affaire personnelle et subjective, et donc de 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 ccoeur de chaque individu un noyau
absolument personnel, un systéme de godt™ ». Est-ce 1a un progrés en termes de découverte gustative ?
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, a l'inverse, que - de nos jours - tout a mauvais godt, au risque de
faire passer le « bon » pour dégodtant.

Le « j'aime », aussi bien d'ailleurs que le « je n'aime pas » (le dégodt), procedent en regle générale a
la fois d'une disponibilité - d'une « ouverture au monde » (en derniéere 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.

# Michel Onfray, Le ventre des philosophes : critique de la raison diététique, Grasset, 1989, p.18

% Eric Landowski, Pour une sémiotique du godt, documentos de Estudos, Centro de Pesquisas sociosemioticas,
2013, p.16

1 1d, (dir) Sémiotique gourmande : du godt, entre esthésie et sociabilité, coll. Nouveaux actes sémiotiques,
Presses Universitaires de Limoges (PULIM), avant-propos, 1998, p.7



1l 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 ?

L’ authenticité est signalée par I’économie des transactions entre le lieu qui produit les aliments et la
table o ils sont consommés®.

Toute relativité étant, le produit alimentaire dit « naturel » oublie volontiers de se critiquer lui-méme.
En passant sous silence ses détracteurs, 1’argument du « bon - produit naturel » passe pour une veérité
absolue. Mais a ce stade, il convient de rappeler que le « bon », en termes de représentations
gastronomiques, existe. Pas comme une chose ou un état, mais comme un acte et comme une relation
du consommateur avec son produit.

Fischler définit ces représentations comme « les enjeux moraux de la gestion sociale du plaisir et de la
question de savoir qui peut avoir accés au plaisir et dans quelles conditions* ». Faudrait-il alors
estimer que le réellement « bon » est situé entre ce que I'on pense et ce que 1’on peut manger ? Cette
qualité réelle, tout le monde est amené a la rencontrer quand, en goQtant un mets, on se dit soudain : «
C'est cela pour moi, la définition du bon produit ».

Par opposition a ce qui ne correspond a aucun de nos repéres gustatifs, le mets « bon » correspond a
guelque chose en nous permettant de réveiller notre pensée par une représentation ou argumentation
pertinente autour du mets. D'ou le c6té brillant du « bon » en termes de go(t, puisque ce qui est obscur
dans D’assiette ou caché sous une feuille de salade est a 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 golt. Preuve que la tentation de "l'aliment séducteur™ (Lévi-Strauss) passe
par les signes comme éléments médiateurs™®.

Rendre ainsi le bon goQt actuel brillant et véritable conduit & donner envie de golter encore et
d’approfondir sa pensée gastronomique pour investir un nouveau gustatif voire créer des innovations
sensorielles. Cela ouvre sur I'envie de découvrir encore plus de mets inconnus.

Bien manger, un idéal

Penser, c'est se mouvoir vers le Bien et le désirer. Le désir engendre la pensée et fait exister avec lui
le désir de voir qui engendre la vision. Cet étre pense parce qu'il est semblable au Bien, parce qu'il a
une image du Bien, parce que le Bien est devenu I'objet de son désir, et parce qu'il se représente le
Bien. C'est en visant le Bien, qu'il se pense lui-méme ; c'est dans son acte (tout acte est dirigé vers le
Bien) qu'il se pense lui-méme®.

A la lecture des pensées de Plotin (205 - 270 apres J.-C.), le mangeur pense son alimentation, lui
recherchant une bonne appréciation, une bonne représentation, parce que la recherche du bon est
devenue son désir primaire.

Le sens intime de cette quéte est un désir de I'origine, du principe, non pas comme d'un Etre distinct
qui serait le Bien ou le Beau absolus, mais comme d'une origine pure®’.

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 1’a nourri, que la pensée de I’homme a
été poussée jusqu'a I'état actuel pour créer un étalon personnel du « bon », un modéle du « bien-
manger », afin de savoir se nourrir.

% Jean-Jacques Rousseau, Emile, (Euvres complétes de la Pléiade, vol. IV, ed. de B. Gagnebin et M. Raymond,
Gallimard, 1990, p.409

¥ Michel Onfray, Le ventre des philosophes, op.cit., p.50

% Claude Fischler, « Les aventures de la douceur », in Le mangeur : Menus, maux et mots, coll. Mutations
n°138, Autrement, 1993, p.35-44

% Jean-Jacques Boutaud, « Sémiopragmatique du got », in Cultures, Nourriture, Internationale de I’Imaginaire,
n° 7, Babel, 1997, p.51

% plotin, Ennéades, texte établi et traduit par E. Bréhier, vol.6, Les Belles Lettres, 1924-1938, p.7

%7 Gabrielle Dufour-Kowalska, « La quéte de I'origine dans la philosophie de Plotin », in Revue Philosophique

de Louvain, vol. 62-N°76, 1964, p.583



Un modeéle 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, la bonne alimentation est I'instrument de la découverte et de la création.
C'est I'analyse du fonctionnement de notre corps qui permet de formuler les regles objectives de
notre (sur)vie et de créer de nouveaux besoins symboliques, tels que les plaisirs gourmands. De grands
esprits, tel que celui de 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 en
finalité ne doivent rien a I'expérience. Rien, c'est vrai, a I'expérience individuelle et concrete, mais tout
aux vertus du cuisinier forgé par les expériences innombrables et cruelles 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 l'expérience des
mangeurs du passé que nous confrontons avec notre expérience actuelle pour créer I’avenir. Nos
ancétres mangeaient-ils mieux que nous? Mangeons-nous mieux qu’ils ne mangeaient? Nos
descendants mangeront-ils mieux que nous ? Mangeons-nous mieux qu’ils ne mangeront ? Qu’est-ce
qui, en termes de bon, est commun a ces differentes étapes, sinon le discours de valorisation qui sera a
chaque fois utilisé, réutiliser, ou considéré comme obsolete et hors du temps ?

L'alimentation est I'un des moyens privilégiés pour les sociétés afin 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 entre notre alimentation et notre
existence. La relation entre la nourriture du corps et celle de I’esprit est, & cet égard, presque
impuissante encore.
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