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    Présentation

    Consacré aux saveurs de l'Autre, cet ouvrage est fondé sur l'exploitation d'environ dix mille recettes de cuisine. Il dégage une histoire de l'exotisme culinaire, il montre comment se fait progressivement l'intégration des cuisines étrangères et comment on pense l'Autre à travers sa cuisine. L'exotisme culinaire nourrit des liens avec l'histoire de la gastronomie et les contacts avec l'étranger, il relève ainsi du "fait social". Cette appropriation sociale de l'altérité se révèle à la fois une réduction et une reconnaissance de la différence. Un ouvrage passionnant. 
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Introduction




L’exotisme culinaire : une étude sociologique

« En découvrant les Occidentaux, les Amérindiens se demandèrent s’ils étaient des dieux ou des hommes. En découvrant les Amérindiens, les Occidentaux se demandèrent de quelle espèce de singes il s’agissait ! » [1] . Cette amère constatation suggère et embrasse l’ampleur de l’éventail des perceptions de l’Autre, tout comme la singularité du regard occidental. En 1492, Christophe Colomb découvre l’Amérique. L’Europe est confrontée à un Autre radicalement différent : elle découvre une figure de l’altérité et, au fil des siècles, cette image de l’Autre ne cessera de se constituer, positive ou négative, bonne ou mauvaise, attirante ou repoussante, sollicitant l’étude de l’élaboration des représentations de l’Autre. Dans le domaine sociologique, l’altérité a souvent été abordée sous son angle négatif : l’Autre est l’immigré, le pauvre, l’objet d’attaques racistes et d’une discrimination négative. Mais la valence positive de l’altérité n’a que très rarement été abordée.

Dans l’espoir de combler cette absence, l’objet de cet ouvrage est l’analyse de la représentation de l’Autre à travers l’exotisme culinaire [2] . L’exotisme, conçu ici comme tout ce qui n’est pas « soi », comme tout ce qui est autre et n’appartient pas au monde de celui qui parle ou écrit, est une forme singulière de la relation à l’Autre. Singulière parce que l’exotisme constitue le versant positif de l’altérité : alors qu’elle est redoutée dans d’autres domaines, la distance à l’égard d’une culture semble devenir, dans l’exotisme, la raison même de l’intérêt qu’on porte à l’Autre. Singulière également parce que – dans le même temps et presque paradoxalement – cette forme de l’altérité fait intervenir un double mouvement : dans l’exotisme, l’Autre est mis à la juste distance entre le « trop proche » et le « trop lointain », entre la différence radicale et l’identité absolue.

L’exotisme est ici envisagé à partir de l’étude de l’exotisme culinaire dans la rubrique « Cuisine » de quatre revues de la presse féminine française et allemande. La cuisine ne constitue, certes, qu’un domaine parmi d’autres – comme la musique, la mode vestimentaire, la littérature ou l’art – permettant d’étudier l’image qu’un peuple se fait d’un autre peuple. Les pratiques culinaires, cependant, ont été considérées comme particulièrement intéressantes : elles constituent un domaine privilégié d’expression de l’identité. La cuisine semble permettre aussi bien d’affirmer son identité propre que de se représenter l’Autre à travers l’acte de se nourrir. Bien au-delà encore, ces pratiques révèlent à l’analyse un vaste ensemble d’enjeux politiques, sociaux et symboliques.

Cet ouvrage consiste en l’étude de cuisines étrangères non telles qu’elles existent réellement dans leur pays d’origine, mais à travers la façon dont elles sont perçues. Travailler sur l’exotisme, c’est s’intéresser à la production d’un discours : c’est donc l’observation d’un phénomène de réception ainsi que l’analyse de l’élaboration de discours et de systèmes de représentations qui sous-tendent la recherche.

Le travail a été mené dans une double optique comparative : d’une part, pour l’ensemble des cuisines exotiques qui sont étudiées les unes en regard des autres, d’autre part, pour les cuisines exotiques dans une autre nation européenne, l’Allemagne, afin de voir comment des sociétés différentes élaborent leur propre exotisme et leur figure de l’altérité. L’Allemagne constitue en effet un cas pertinent pour la problématique en jeu. Tout d’abord, l’Allemagne et la France sont « deux sociétés à la fois suffisamment semblables pour être comparables, et suffisamment différentes pour que se révèlent les répercussions culturelles et sociales de configurations sociales distinctes » [3] . De plus, les paramètres qui interviennent dans la construction historique de l’exotisme font appel à des conceptions singulières : par exemple, l’Allemagne a eu une formation étatique très différente de celle de la France, et la notion de nation y fait appel à une histoire, à un contenu et à des représentations spécifiques. Les conceptions particulières de l’État allemand – où la notion de nationalisme ethnique et la volonté de construire un État ethniquement homogène ont longtemps dominé – sont vraisemblablement à l’origine d’une représentation singulière de l’exotisme. Dans ce cadre, comment s’effectue l’intégration de pratiques culinaires exogènes ?

De plus, l’Allemagne n’a pas eu une politique coloniale semblable à celle de la France, alors que l’expansion coloniale aurait amorcé la vogue de l’exotisme et son importante diffusion. Si l’on suit J.-P. Hassoun et A. Raulin, « au “temps des colonies”, l’alimentation avait été un domaine où l’exotisme s’était tout particulièrement épanoui » [4] . Dès lors, comment peut s’élaborer l’exotisme dans un pays qui n’a pas eu de véritable empire colonial ? Comment se construit l’exotisme en l’absence de rapports post-coloniaux ? En ce qui concerne plus spécifiquement le domaine alimentaire enfin, le statut accordé à la gastronomie et aux plaisirs de la table n’est pas identique en France et en Allemagne [5] . Dans ces cadres qui diffèrent, comment se construit la perception de ce qu’on appelle l’exotisme culinaire ?

Ainsi, cette étude se situe au croisement de nombreux champs de la sociologie, où émergent deux grandes traditions théoriques : d’une part, les travaux de N. Elias, d’autre part, ceux de D. Schnapper et T. Todorov. Par son matériau, l’enquête relève tout d’abord du champ de la sociologie de l’alimentation : dans la lignée des travaux de N. Elias, les goûts sont à mettre en relation avec des phénomènes politiques, économiques, sociaux et culturels. Dans La Civilisation des mœurs et dans La Dynamique de l’Occident [6] , N. Elias montre comment le niveau des manières de table, et le comportement social de façon plus générale, correspondent à des structures sociales déterminées : « […] il est impossible d’isoler le comportement à table du contexte social. Les “contenances de table” ne constituent qu’un fragment – certes caractéristique – du comportement social dans son ensemble, tel qu’il résulte des règles imposées. Son niveau correspond à une structure sociale déterminée. » [7] 

Mais surtout, cette enquête s’insère pleinement dans une réflexion sociologique et anthropologique plus générale sur l’identité et l’altérité. La problématique de la construction de l’Autre « est ancrée dans le rapport dialectique entre identité collective et formes de perception de l’altérité » [8] . La cuisine, plus spécifiquement, est un marqueur identitaire fondamental. Comme le dit Cl. Fischler, « l’incorporation est également fondatrice de l’identité collective et du même coup de l’altérité. L’alimentation et la cuisine sont un élément tout à fait capital du sentiment collectif d’appartenance » [9] . Dans ce cadre, la cuisine, les manières de table et les goûts renvoient à une représentation du groupe social auquel le mangeur appartient, mais également à une représentation de l’Autre défini par ses habitudes alimentaires : « L’Autre, c’est d’abord celui qui ne mange pas comme soi. » [10]  Ce processus très précisément est à l’œuvre dans l’exotisme culinaire.

Dès lors, la recherche est en rapport avec les questions identitaires, et elle se réfère aux travaux de D. Schnapper sur l’altérité, dans La Relation à l’Autre. Au cœur de la pensée sociologique [11] . Ces analyses rejoignent la question de l’identité : « La relation à l’Autre, la manière de le comprendre et de traiter de sa différence, est au cœur de toute élaboration identitaire. » [12]  D. Schnapper, dans ses réflexions sur l’altérité, a vu dans les relations à l’Autre un champ de recherche central de la sociologie : « La relation à l’Autre ou à l’altérité, c’est bien l’action sociale elle-même. » [13]  Dans ce cadre, la relation à l’Autre est un construit social, un mode de perception de la vie sociale.

Cependant, si, comme le souligne H.-J. Lüsebrink, « l’exotisme constitue, depuis le XVIe siècle, un des paradigmes de perception dominants de l’Autre en Occident » [14] , s’il représente un domaine privilégié pour l’étude d’une représentation de l’Autre dans des nations européennes, l’exotisme en tant que tel, au sein des recherches sur l’altérité, n’a jamais vraiment été pris en compte par les sociologues. Cette catégorie de la pensée sociologique de l’altérité demeure encore mal connue. Quelques travaux ont étudié la figure de l’Autre à travers les stéréotypes, mais leurs apports théoriques restent minces [15] . Si de nombreuses études existent sur les relations « interethniques » ou « interculturelles », elles sont le plus souvent centrées sur les processus d’intégration des immigrés dans les nations européennes et sur ce qu’il advient des pratiques culturelles des migrants – par exemple leurs pratiques alimentaires – dans le pays d’accueil [16] . La question de la réception ou de la perception de ces pratiques culturelles par les populations d’accueil est très rarement abordée.

En outre, si l’Autre a été étudié dans sa valence négative par les sociologues, dans l’exotisme l’Autre est positif – de prime abord tout du moins. L’exotisme culinaire constitue ce que l’on pourrait appeler un cas exemplaire : si les recettes de cuisine sont proposées par les revues, c’est qu’elles sont considérées comme attirantes et séduisantes. Par l’exotisme culinaire, on ingère, on incorpore l’Autre, souvent avec délectation, ce qui constituerait la singularité de cette forme de relation à ce qui est étranger. Jusqu’à présent, les sociologues ont rarement pris en considération, dans leurs études, la valence positive de l’altérité, en s’intéressant plus particulièrement aux difficultés et aux conflits issus des confrontations avec l’altérité. En outre, l’exotisme est longtemps apparu comme réservé à des élites lettrées, ce que suggère par exemple le domaine littéraire : qu’en est-il, alors, des usages plus populaires de l’exotisme [17]  ? Enfin, la notion d’exotisme est ambivalente et souvent connotée négativement. L’exotisme ne serait qu’un faux contact – bien souvent de mauvais goût – avec l’altérité, il n’offrirait qu’une vision dégradée des cultures originales, il renverrait davantage à la consommation de l’altérité qu’à sa véritable compréhension. Bref, l’exotisme apparaît comme un sujet d’étude particulièrement léger, un sujet piégé par ces connotations. Il s’agit donc de rendre au terme « exotisme » toutes les potentialités de ses sens.

On conçoit bien, dans ce cadre, l’intérêt d’une étude de la notion d’exotisme dans des expressions plus populaires que celles qui ont été analysées jusqu’à présent. Certes, la rareté de l’étude du fait exotique en sociologie a obligé à recourir, au cours de ce travail, à des outils conceptuels empruntés à d’autres disciplines, la philosophie et parfois même les approches critiques du fait littéraire, dont les démarches permettent d’élaborer le questionnement. Sans mêler abusivement les domaines, on sait bien que la société dans son ensemble produit en permanence des élaborations qui se croisent subtilement.




Approches

Pour cette analyse du rapport à l’altérité, deux interrogations majeures ont guidé la recherche. La première concerne l’histoire de l’exotisme alimentaire : de quelle manière se sont faites, au sein des cuisines française et allemande, l’adoption et la diffusion des cuisines exotiques ? Comment se sont répandus les produits et les plats exotiques, et à quel rythme ? Il s’agit de déterminer les vogues de l’exotisme en France et en Allemagne au XXe siècle, pour tenter d’expliquer ces intérêts successifs pour les cuisines exotiques au moyen de différents paramètres, historiques, politiques, économiques et culturels. On se situe ici dans la tradition inaugurée par N. Elias afin d’observer le goût pour les cuisines exotiques et de dégager les facteurs les plus importants, susceptibles d’éclairer les spécificités françaises et allemandes de l’exotisme.

Les caractéristiques de l’exotisme culinaire seront autant que possible mises en relation avec le cadre national : on rejoindra par là les analyses de D. Schnapper pour qui « la conception de l’Autre, la réflexion sur les frontières du “nous” collectif et des relations avec l’Autre sont, plus que d’autres sujets, liées à des expériences historiques et des pratiques nationales » [18] . On tentera ainsi de montrer que l’analyse comparative de la relation à l’Autre et des relations interethniques prend tout son sens dans un cadre national : « Étudier les relations interethniques, c’est traiter directement des formes de l’intégration sociale, donc, jusqu’à présent, nationale. » [19] 

La seconde interrogation, au centre de cet ouvrage, concerne l’élaboration de la figure de l’Autre dans l’exotisme. Du point de vue culinaire, quels sont les marqueurs de l’exotisme culinaire : s’agit-il de produits, de leur combinaison, de types de plats, de mots ? À quel point les cuisines dites exotiques sont-elles différentes des « nôtres » ? À quelles conditions est-il possible d’ingérer des pratiques culinaires étrangères ? Plus largement, quel est cet Autre que l’on dit exotique ? Comment la figure de l’Autre dans l’exotisme est-elle élaborée ?

Dans ce cadre, deux auteurs seront plus particulièrement sollicités, D. Schnapper et T. Todorov. L’intention de cet ouvrage est en effet d’observer si l’on trouve, dans l’exotisme, l’une des deux formes de la relation à l’Autre évoquées par D. Schnapper dans La Relation à l’Autre. Au cœur de la pensée sociologique. L’auteur distingue tout d’abord l’attitude dite différentialiste, qui se fonde sur le constat de la différence de l’Autre. Cette attitude se traduit de diverses manières, comme la tolérance ou le respect des spécificités culturelles des autres, mais cette attitude conduit aussi – en insistant sur le droit à la différence – au refus de l’Autre du fait de sa différence absolue. D. Schnapper définit ensuite l’attitude dite universaliste, qui affirme l’unité du genre humain, attitude qui trouve également différentes applications et peut mener, sous sa forme extrême, à l’assimilationnisme, qui nie la différence de l’Autre par la diffusion des valeurs de celui qui est confronté à l’altérité.

La distinction opérée par D. Schnapper rejoint celle de T. Todorov, philosophe et sémioticien, dans Nous et les autres. La réflexion française sur la diversité humaine [20] . Afin d’étudier la relation entre « nous » (ceux qui appartiennent au groupe culturel et social du locuteur) et « les autres » (ceux qui n’en font pas partie), T. Todorov interroge les penseurs français, du XVIIe siècle à nos jours, en cherchant à voir comment ils ont pensé l’altérité. Il distingue deux perspectives pour étudier cette relation entre « nous » et « les autres » : d’une part, la perspective universaliste, qui pose l’unité des êtres humains et admet une échelle de valeurs universelles au sein des sociétés humaines ; d’autre part, la perspective relativiste, qui pose la diversité des êtres humains et suppose un relativisme des valeurs [21] . Dans La Conquête de l’Amérique. La question de l’Autre [22] , T. Todorov, en analysant la façon dont « je » découvre « l’autre » à travers la découverte de l’Amérique et les récits qui en ont été faits, avait déjà posé ce qu’il appelait les « deux figures élémentaires de l’expérience de l’altérité » [23] . D’une part, une attitude qui consiste à penser les Autres comme des êtres égaux et identiques à soi et qui aboutit à l’assimilationnisme et à la projection de ses propres valeurs sur les autres : on en revient à la posture universaliste. D’autre part, une attitude qui se fonde sur la différence, laquelle est « immédiatement traduite en termes de supériorité et d’infériorité » [24]  : on est renvoyé à la posture différentialiste.

Dès lors, il s’agit de voir laquelle de ces deux figures de l’expérience de l’altérité est à l’œuvre dans l’exotisme. L’exotisme, qui valorise la différence, renvoie au différentialisme. Il convient alors de cerner les contours de cette différence que l’on veut positive et qui rend l’Autre meilleur que soi-même. Mais l’Autre exotique est-il absolument « autre » ? Cet Autre que l’on veut lointain et différent ne présente-t-il vraiment aucune proximité et aucune ressemblance avec soi-même ? On se demandera alors si l’exotisme ne recèle pas également une part d’universalisme et d’assimilationnisme.

Enfin, pour éclairer l’exotisme culinaire, on essaiera de mener un parallèle avec d’autres formes de relations à l’Autre, comme le racisme ou la xénophobie. Le racisme, qui pose l’existence de races « biologiquement différentes, donc, une fois pour toutes, inégales » [25] , est souvent assimilé à la xénophobie, qui concerne, de façon plus générale, l’hostilité à l’égard des étrangers, les deux termes indiquant un rejet de l’Autre en raison d’une différence perçue comme négative. Dans le racisme, on retrouve les deux formes élémentaires de la relation à l’Autre. M. Wieviorka, en particulier, distingue deux types de racisme. Tout d’abord un type de racisme ancien, classique, qui renvoie à « l’infériorisation ou l’exclusion d’un groupe au nom de raisons présentées comme naturelles » [26]  ; ensuite, un type de racisme plus récent, qui renouvelle la notion, « rejette l’Autre au nom de sa différence » et « met en avant sa différence culturelle pour le rejeter au nom de la menace irréductible » [27] . Le premier racisme peut renvoyer à un racisme universaliste qui place les cultures et les races sur une échelle de valeurs communes et qui hiérarchise les différences [28] , le second renvoie à un racisme différentialiste qui met en avant des valeurs différentes et les pose comme inconciliables et incommensurables. Dès lors, exotisme et racisme, qui semblent faire référence tous deux aux formes élémentaires de l’altérité, partageraient-ils des éléments communs ?

Enfin, la thématique du proche et du lointain sera mobilisée, pensée dans les termes de la juste distance [29] . À quelle distance se situe l’Autre exotique ? Toute cuisine étrangère est-elle exotique ? À partir de quel moment l’excès de proximité – ou, à l’inverse, l’excès d’éloignement – entraîne-t-il la disparition de l’exotisme ? Les différents facteurs qui expliquent l’exotisme semblent ainsi à l’origine d’une certaine proximité, favorable à l’exotisme. Dans cette configuration, comment est maintenue la distance ? Qu’advient-il lorsqu’un espace est conçu comme trop proche ou, à l’inverse, trop lointain ? Comment se manifestent la distance et la proximité entre soi-même et l’Autre exotique dans les pratiques (ici, les recettes des revues) et les discours (c’est-à-dire les commentaires des revues à propos des cuisines exotiques) ?




Exotisme culinaire et presse féminine

L’exotisme culinaire est ici abordé à travers le prisme singulier de la presse féminine et il est éclairé par l’analyse détaillée de quatre journaux de la presse féminine, Modes & Travaux et Marie Claire pour la France, Brigitte et Burda pour l’Allemagne. Parmi les objets de recherche, la presse féminine ne bénéficie pas d’un très grand crédit, alors qu’elle constitue, ne serait-ce que par l’importance de ses tirages, une source particulièrement riche : elle représente un secteur majeur de la presse écrite. En France comme en Allemagne, c’est le secteur le plus important de la presse périodique, comportant plus de 40 titres dans chacun des pays. Les tirages des revues étudiées – plus de 1 million pour Modes & Travaux et Brigitte, aux alentours de 700 000 pour Marie Claire et Burda en 1990 – en témoignent assez et montrent que l’on touche, au moyen de ces magazines, à un phénomène de masse. En outre, la mise en évidence de modèles nationaux français et allemands au sein de ces revues autorise à opérer une montée en généralité et à considérer que ce qui est observé dans les revues féminines françaises d’une part, et allemandes de l’autre, peut valoir pour la France et pour l’Allemagne de manière plus générale.

La presse féminine constitue un support particulièrement intéressant à bien d’autres égards. Le choix de magazines féminins comme sources privilégiées relève tout d’abord du rôle des médias dans la diffusion des goûts. Ces revues, qui s’adressent aux femmes, à celles qui en priorité cuisinent, sont des canaux de communication bien souvent à l’origine des modes. Ph. Besnard et C. Grange ont ainsi souligné le rôle de l’expansion des médias de masse dans la diffusion des modes [30]  et, pour ce qui concerne plus spécifiquement la presse féminine, A. Warde insiste sur leur intérêt dans l’étude des goûts alimentaires et de leur diffusion, considérant que les magazines féminins constituent un vecteur très influent de la culture populaire [31] . Mais ces revues sont en même temps des témoins de ces modes et elles reflètent, de façon privilégiée, l’évolution des goûts, d’autant qu’il s’agit, et en particulier pour les revues françaises, de très anciennes revues, fondées au début du XXe siècle, ce qui nourrit une recherche dans la longue durée.

Les revues féminines permettent enfin d’aborder un aspect tout à fait singulier de la cuisine : la cuisine domestique, beaucoup moins étudiée que les cuisines de cour des époques passées, la grande cuisine ainsi que les pratiques alimentaires et culinaires des hautes classes de la société – en particulier du fait de l’absence de données sur la consommation des classes populaires. Dès lors, les revues féminines – malgré la piètre réputation dont certains les accablent – constituent une source irremplaçable pour qui cherche à étudier les évolutions de la cuisine domestique et quotidienne.

Plus spécifiquement, ces revues ont été retenues en fonction de différents critères. Tout d’abord, elles ont été choisies en raison de leur ancienneté. Modes & Travaux, créé en 1919, est en effet le plus ancien magazine féminin français existant encore aujourd’hui, et la revue Marie Claire a été lancée en 1937. Brigitte – le magazine féminin allemand le plus célèbre et le plus représentatif des journaux féminins allemands [32]  – et Burda, créés respectivement en 1952 et 1950, comptent également parmi les plus anciennes revues allemandes existant à l’heure présente. Ces quatre revues ont également été retenues en raison de leurs forts tirages. Modes & Travaux et Marie Claire ont parmi les plus forts tirages de la presse féminine française : en 1990, Modes & Travaux tirait à 1 142 316 exemplaires et Marie Claire avait un tirage de 747 213 exemplaires [33] . En ce qui concerne les revues allemandes, Brigitte est le premier bimensuel, avec un tirage de 1 076 642 exemplaires [34]  et Burda, avec un tirage de 662 812 exemplaires en 1990, est le second mensuel féminin [35] .

Enfin, les différences entre les magazines expliquent leur choix. Si toutes ces revues s’adressent globalement à ce que l’on désigne sous le nom de classe moyenne, elles présentent cependant des différences [36] . Marie Claire et Modes & Travaux, tout d’abord, se distinguent fortement en fonction de l’âge, des revenus du foyer, de la commune de résidence et du niveau de diplôme des lectrices [37] . Pour ce qui concerne l’âge, les moins de 25 ans sont plus nombreuses chez Marie Claire, les plus de 65 ans sont plus nombreuses chez Modes & Travaux. De même, les lectrices de Marie Claire disposent d’un revenu annuel plus élevé que celles de Modes & Travaux. En outre, le lectorat de Modes & Travaux est plus provincial que celui de Marie Claire : les lectrices de cette dernière vivent à 79 % en province, contre 87 % pour Modes & Travaux, et 55 % des lectrices de Marie Claire habitent une agglomération de plus de 100 000 habitants, contre 42 % chez Modes & Travaux. Enfin, 38 % des lectrices de Marie Claire ont un niveau d’enseignement supérieur, contre 28 % chez Modes & Travaux. Ainsi, le profil type de la lectrice de Marie Claire est celui d’une femme jeune, formée, appartenant à une couche sociale plutôt aisée et surtout urbaine, alors que celui de la lectrice de Modes & Travaux est celui d’une femme plus âgée, moins formée, appartenant aux classes moyennes, vivant plutôt en province, dans une commune rurale ou dans une petite ville.

De la même façon, si les lectrices de Brigitte et Burda se situent essentiellement dans la classe moyenne, une différence importante s’observe dans les proportions de femmes inactives : 43 % des lectrices de Brigitte contre 53 % pour Burda. La répartition par âge permet également d’établir des différences entre les revues : les lectrices de Brigitte sont plus jeunes que celles de Burda. Le lieu de résidence des lectrices constitue enfin le facteur de distinction le plus important. Les lectrices de Burda habitent principalement dans des communes de petite taille : 41 % d’entre elles vivent dans des communes de moins de 20 000 habitants, contre 25 % pour les lectrices de Brigitte. Ces dernières habitent dans leur majorité dans de grandes villes, supérieures à 500 000 habitants. Dès lors, les lectrices de Brigitte sont plutôt jeunes, formées et actives et elles vivent dans de grandes villes, tandis que Burda s’adresse à des lectrices plus âgées, moins formées et moins actives, et qui vivent dans des communes rurales ou dans de petites villes. On peut donc, mais sans l’exagérer, établir un parallèle entre Marie Claire et Brigitte d’un côté, et Modes & Travaux et Burda de l’autre : Marie Claire et Brigitte ont un lectorat essentiellement urbain – et très parisien pour Marie Claire – tandis que Modes & Travaux et Burda s’adressent à un lectorat plus provincial et plus rural.

Les revues, françaises d’une part, et allemandes de l’autre, s’opposent en outre par leurs choix et certaines orientations de contenu. Marie Claire et Brigitte se ressemblent par leur orientation très généraliste, tandis que Modes & Travaux et Burda sont plus centrées sur les travaux manuels. Modes & Travaux s’intéresse à la couture, à la broderie, au petit bricolage, tandis que Marie Claire est plus tournée vers la mode, surtout la mode vestimentaire. Burda, semblable en cela à Modes & Travaux, accorde l’essentiel de son attention aux travaux d’aiguille, et propose par exemple de très nombreux patrons de vêtements, alors que Brigitte est plus généraliste et moins traditionnelle.

D’autres revues auraient pu être sélectionnées, par exemple Elle, la plus célèbre des revues féminines. Celle-ci n’a cependant pas été retenue : elle a été créée en 1945, plus tardivement que Marie Claire et Modes & Travaux, et, surtout, sa rubrique Cuisine est mince, accompagnée de peu de commentaires. Marie Claire, qui s’adresse au même type de lectorat, possède l’avantage de proposer une rubrique Cuisine plus riche et plus élaborée.

Dans ces revues féminines, la rubrique « Cuisine » est constituée de deux volets : la recette elle-même et les commentaires des revues à son propos. La recette proprement dite comporte trois parties principales : le titre de la recette, la liste des ingrédients et les indications de préparation. Ces recettes sont parfois présentées sous la forme de « fiches-cuisine » : sur une page, divisée en quatre, se trouvent quatre fiches détachables correspondant chacune à une recette. Dans d’autres cas, les revues peuvent proposer des dossiers thématiques, dont le thème central est un pays ou un lieu particulier – « La cuisine méditerranéenne » par exemple –, ou dont le thème est un ingrédient – tels les nombreux dossiers consacrés aux épices. Le second volet concerne tous les discours tenus par les revues à propos de cette recette, ou de l’ensemble des recettes d’un même dossier. Il s’agit d’un commentaire, généralement bref lorsqu’il ne concerne qu’une seule recette. Par exemple, « Filet de poisson à la portugaise. Pensez-y : les plats de poisson sont des plats vite faits » (Burda, avril 1970, p. 172) [38] . Ce commentaire peut être beaucoup plus étoffé, et dans certains numéros de Marie Claire, la partie réservée aux commentaires et aux photos est plus longue que celle réservée aux recettes. Cette partie ne se trouve pas dans la formule des « fiches-cuisine » qui ne laisse pas de place pour de tels propos.

Ces commentaires ont différentes visées, dont la principale est bien évidemment d’allécher les lectrices et de les inciter à essayer les recettes présentées : c’est une sorte de mise en appétit. Dans ce cas, le plus souvent, les revues s’adressent directement à la lectrice. Les autres visées sont diverses et relèvent d’un contenu informatif. Il s’agit, par exemple, de présenter les circonstances pour lesquelles ces recettes sont particulièrement adaptées (saison, fête, cuisine quotidienne, repas d’invités, etc.) ; le discours indique aussi ce que l’on peut attendre de la recette ou du repas (excellence ou simplicité par exemple, bienfait pour la santé). Le commentaire, enfin, peut témoigner d’un grand souci d’information, sur les produits en particulier, et il peut viser à placer les recettes dans un cadre culturel – l’histoire des produits, des recettes, etc. Enfin, la recette peut être accompagnée de photos ; il s’agit le plus souvent de photos du plat ou de produits. De temps à autre, il peut y avoir des photos des pays auxquels renvoie l’exotisme, par exemple une plage de sable avec des cocotiers pour l’exotisme antillais.

La totalité des numéros des quatre revues depuis leur création jusqu’en 1997 pour les revues françaises, et jusqu’en 1999 pour les revues allemandes, a été analysée et 3 830 numéros ont été systématiquement recensés [39] . La rubrique « Cuisine » existe dès la création de Marie Claire, en 1937, mais, pour Modes & Travaux, il faut attendre mai 1937 pour qu’apparaissent les premiers conseils de cuisine, alors que la revue existe depuis 1919. En outre Marie Claire est interdite de publication entre août 1944 et octobre 1954 pour collaboration avec le régime de Vichy. Dès lors, la comparaison entre les quatre revues commence véritablement pour la période des années 1950, au moment où paraissent Brigitte et Burda : la consultation de revues allemandes antérieures à la Seconde Guerre mondiale ne s’est donc pas révélée indispensable [40] .

Dans toutes ces publications, le numéro de la revue, la date de parution, les titres des recettes, le contenu des recettes, et tous les commentaires à leur propos, ainsi que le corps même de la recette lorsqu’il se révélait intéressant, ont été très précisément relevés. Une attention précise a été portée, chaque fois qu’il a été possible, à la globalité des éléments qui concernent les pays pourvoyeurs d’exotisme, en dehors du domaine strictement culinaire, notamment les reportages sur le tourisme et sur la mode, qui fournissent de précieux éléments sur la façon dont sont perçus ces pays.

Ce travail veut ainsi dépasser la méthode de l’échantillonnage, telle que l’a menée J. Röser dans son travail de thèse sur les magazines féminins [41] , où elle procède à un pointage de quatre revues allemandes pour les années 1970, 1975, 1981 et 1988, telle que l’a menée également A. Warde, qui analyse les dix revues féminines anglaises les plus lues selon la méthode de l’échantillon, en étudiant quatre mois (novembre, février, mai et août) sur deux années, 1967-1968 et 1991-1992 [42] .

Un corpus de 9 758 recettes a ainsi été constitué. Il a fait l’objet d’une analyse que l’on a voulue la plus précise possible. Une partie de cette analyse est quantitative et concerne l’importance de chaque type d’exotisme et sa diffusion au fil du temps. L’autre partie s’est attachée aux textes eux-mêmes (recettes et commentaires des revues). Il s’agit d’une analyse de contenu classique et également d’un travail mené à l’aide du logiciel d’analyse textuelle Hyperbase, qui a notamment permis de faire apparaître les marqueurs de chaque cuisine exotique au travers de l’« écart réduit » [43] . Face à l’ampleur et au type des données, il était pertinent, en effet, de recourir à l’outil statistique. D’autres logiciels étaient bien évidemment disponibles [44] , mais Hyperbase présente nombre d’avantages, en particulier son applicabilité à des textes en langue allemande.




La cuisine : une relation à l’Autre

Cet ouvrage a pour objet d’analyser, à partir du vocabulaire d’un vaste corpus de recettes et des discours produits à leur égard, l’une des grandes questions au fondement des sciences sociales, le rapport à l’altérité, élaboré à travers l’exotisme culinaire. À cette fin, il faut en un premier temps, d’un point de vue diachronique, étudier la construction historique de l’exotisme culinaire et en présenter les fondements, en soulignant l’importance d’un héritage qui concerne la valorisation sociale du domaine culinaire et les pratiques nationales de contact avec l’altérité à travers la colonisation, l’immigration et le tourisme (1re partie). On y présente l’histoire du mot lui-même, « exotisme », ainsi que celle, plus spécifique, de l’exotisme culinaire au XXe siècle. On verra ce que recouvre la notion d’exotisme, en tentant de délimiter ce qui est exotique et...
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