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L’alimentation entre identité et altérité

Le Soi et l’Autre sous différents régimes

S S, J–J B

 : Food between Identity and Alterity: the Self and the Other under Different
Regimes

: This paper deals with the processes of construction of identity and alterity,
making particular reference to the culinary and gastronomic sphere. Building
on an extensive bibliography in philosophy and semiotics, we aim to describe
the tensions and oppositions underlying the dynamics through which the Self
and the Other incessantly (re–)define and (re–)shape each other, activating
interesting processes of “translation”, “stereotyping” and “misunderstanding”
that cannot be described according to a univocal and pre–fixed logic, but should
be rather analysed through tensive models and dialectic relations (between past
and future, stillness and change, constancy and innovation, idem and ipse, . . . ),
making reference to specific approaches and tools of analyses able to grasp
their transformational nature.

: food; identity; otherness; translation; misunderstanding.

. Introduction

Non seulement l’alimentation est l’un des besoins fondamentaux de l’hu-
manité, mais elle représente aussi et surtout un code capable d’exprimer
l’identité socioculturelle (Lévi–Strauss  ; Montanari ). En tant que
telle — selon l’historien de l’alimentation Massimo Montanari () —,
la nourriture, plus encore que la langue, fonctionne comme un élément
de médiation entre différentes cultures, en ouvrant les cuisines du monde
à toute sorte d’inventions, intersections et contaminations. Alimentation
comme symbole identitaire, donc. Et, en même temps, comme marque
de l’altérité, car — comme le soulignent Algirdas Julien Greimas et Joseph
Courtés () —

Le concept d’identité, non définissable, s’oppose à celui d’altérité (comme « même »
à « autre ») qui, lui aussi, ne peut être défini : en revanche, ce couple est interdéfi-





 Simona Stano, Jean–Jacques Boutaud

nissable par la relation de présupposition réciproque, et il est indispensable pour
fonder la structure élémentaire de la signification ([], p. ).

D’ailleurs, déjà Ferdinand de Saussure () avait mis en évidence que
la valeur d’un terme linguistique ne peut pas être définie positivement —
c’est–à–dire à travers l’analyse de son contenu —, mais seulement négati-
vement, grâce à l’identification des relations qu’il entretient avec les autres
termes du système auquel il appartient. Claude Lévi–Strauss () a succes-
sivement conduit la question au–delà des limites de la théorie saussurienne
de la valeur, en l’insérant dans le contexte du mythe : la valeur de chaque
élément est définie principalement par ce qu’il n’est pas, c’est–à–dire par ce
qui le rend différent des autres éléments avec lesquels il entre en relation.
Chaque élément ne serait donc pas défini par son essence, mais plutôt par sa
différence, en accord avec l’observation de Paul Ricœur () selon laquelle
l’ipséité du soi implique l’altérité à un point tel qu’elle ne peut pas être
saisie sans la deuxième. De la même façon, Jerome S. Bruner () nous
rappelle que

La création du Soi est l’outil principal pour affirmer notre unicité. Et il suffit
de réfléchir un moment pour comprendre que notre « unicité » vient de nous
distinguer des autres en comparant les descriptions que nous avons de nous–mêmes
avec celles que les autres nous donnent d’eux–mêmes (p.  [notre traduction]).

De plus, d’un point de vue sociologique (Sciolla  ; ), le pro-
cessus de formation de l’identité peut être décrit comme le résultat de
deux composantes fondamentales : l’une d’identification — pour laquelle
l’individu adopte comme point de référence les figures avec lesquelles il
partage certaines caractéristiques, c’est–à–dire la production d’un sentiment
d’appartenance à une entité collective à laquelle il se sent semblable — et
l’autre de différenciation — qui permet au sujet de se définir en propre, en
soi, en relation aux caractéristiques qui le distinguent des autres.

Cette approche est très générale: elle s’applique à tous les systèmes de
signes, et tout particulièrement à l’alimentation. Pour être valable, chaque
système alimentaire doit être « nôtre » et non « leur » : nous cuisinons et
mangeons de cette façon, à ce moment, dans cet ordre, avec ces ingrédients,
etc. et non pas avec d’autres façons, moments, ordres, ingrédients, etc. (Volli
à paraître). La logique identitaire est donc bien différentielle (état) ou dif-
férenciatrice (procès), alors même qu’elle fixe le point déictique où le sujet
peut se reconnaître. S’opère ainsi, à l’intérieur de cette dynamique identi-
taire, un jeu de tensions et d’oppositions que la sémiotique n’a pas manqué
de décrire et d’analyser. Cette dynamique s’inscrira progressivement dans
le champ de projection de l’alimentation pour articuler la relation entre
identité et altérité.
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. Logiques identitaires en tension

La gastronomie, comme “lieu d’identité culturelle” et lieu du discours sur
l’alimentation (Ory ) offre un miroir grossissant sur les problématiques
de l’identité et les logiques de sens mises en tension, de façon significate et
significative, entre identité et altérité.

Pas question de céder à la facilité, c’est–à–dire de penser l’identité gas-
tronomique de façon caricaturale, en prenant la problématique par le bas,
ou à l’opposé, de haut. Par le bas, avec une conception de l’identité attachée
exclusivement à la tradition, au passé, mais prise aussi et pétrifiée dans ses
racines qui entravent son mouvement et l’étranglent. Ou, à l’inverse, par le
haut, avec une conception aristocratique du goût et de l’identité, pour des
cultures gastronomiques qui exerceraient ainsi leur dominance souveraine
ou leur domination hautaine sur les autres, de par l’histoire et le monde.

Il est intéressant, à cet égard, de suivre le débat nourri par l’inscription
de la France au Patrimoine Culturel Immatériel de l’Unesco (PCI ), au
titre du repas gastronomique des Français. En effet, cette reconnaissance
de l’Unesco, sur la liste Représentative du PCI, sur le terrain scientifique
comme sur le terrain médiatique, a été l’enjeu et le théâtre de discussions
très enlevées sur la question de l’identité gastronomique en général, et de la
gastronomie française en particulier. La revendication d’identité, à travers le
Repas gastronomique des Français, ne cachait–elle pas une sourde volonté
d’affirmer une supériorité sur d’autres cultures et identités gastronomiques ?
L’argument suprême, en termes d’identité, ne ramène–il pas à la tradition,
aux racines, à tout ce qui confère antériorité et stabilité, dans l’affirmation
d’un modèle gastronomique ? Derrière ces questions, l’identité de la France
gastronomique n’est pas seule en débat. Bien au–delà, se manifestent des
logiques identitaires à l’œuvre dans le contexte de l’alimentation et de la
gastronomie. Encore faut–il les situer et les décrire pour mieux comprendre
la tension signifiante entre identité et altérité, sinon l’articulation même
de l’identité à l’altérité, avec ses occurrences entre singularité et emprunt,
permanence et changement, stabilité et mouvement, unité de la forme
identitaire et pluralité des manifestations identitaires.

On sait combien Paul Ricœur (), déjà mentionné, a éclairé cette
problématique à travers les notions d’identité narrative et de caractère,
dans la dialectique de l’idem et de l’ipse. Chacun des termes nous renvoie,
dans le dédoublement du même et l’expression dialectique d’une perma-
nence (l’identité alimentaire et gastronomique, pour nous), à la tension que
résume Floch () avec

la problématique de l’identité conçue comme une dialectique entre, d’une part,
l’inertie des acquis, la force des habitudes et l’efficace des postures dans lesquelles
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on se reconnaît et par lesquelles on se fait reconnaître et, d’autre part, la tension
d’un projet de vie, la pleine réalisation de soi et le choix assumé de certaines valeurs
— choix qui peut aller jusqu’à faire basculer votre existence (p. ).

Nous disposons ainsi d’un axe élémentaire pour penser l’identité, non
en termes figés, mais dans une relation dialectique favorable à la dynamique
du processus identitaire. Rapporté à l’identité alimentaire, cela conduit à
distinguer ce qui relève de l’histoire, du passé et de la tradition maintenue,
par quoi on reconnaît une culture ou une nation gastronomique (idem) et,
sur un plan dynamique cette fois, ce qui fait marcher au quotidien un modèle
alimentaire, dans son rapport raisonné ou passionné à la table et dans toutes
les formes ouvertes à l’actualisation des pratiques, à leur évolution, invention
permanente de l’agir et de l’imaginaire alimentaire ou gastronomique sur
les formes ainsi établies (ipse). On conçoit aisément la dynamique de l’agir
dans le mouvement, le changement. Mais là où le système identitaire se
complexifie c’est que maintenir une position, par exemple pour défendre
une culture ou une tradition alimentaire, ne procède pas moins de l’action,
ne serait–ce qu’à vouloir entretenir une légende culinaire, une tradition
séculaire en fait travaillée par le discours et le déploiement narratif autour
d’une culture alimentaire.

Se dessine alors, en termes sémiotiques, un premier niveau de schéma-
tisation tensive de l’identité gastronomique, selon que idem domine ipse
(constance de la tradition alimentaire), qu’ipse domine le Moi–chair de ré-
férence (innovation et créativité gastronomique), ou que, selon une autre
trajectoire, idem et ipse manquent de consistance (versatilité par défaut de
modèles ou de références alimentaires ou culinaires) ou conjuguent au
contraire leurs effets pour concilier permanence et innovation, continuité
et dynamique de créativité, à force de persévérance (Colas Blaise ) :

Figure : Schématisation tensive de l’identité gastronomique adapté de Colas Blaise ().
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L’opposition idem vs ipse, sinon leur articulation, trouve ici un plan
de projection plus large, avec des valences marquées par l’intensité pour
l’innovation et l’étendue, pour la constance, alors que la persévérance offre un
point dynamique de convergence entre ces polarités. Entre constance et per-
sévérance, cela redistribue un peu les positions par rapport à la délimitation
opérée par Floch, après Ricœur () :

D’un côté, la préservation et la continuation, de l’autre la persévérance et la constance.
D’un côté, ce à quoi on est reconnu ; de l’autre, ce à quoi on marche (Floch , p. ).

Mais une autre vision de ce schéma tensif, est aussi d’envisager tous les
termes de ce système identitaire, à l’intérieur d’un processus dynamique
d’expression de l’identité où il n’est plus question de se fixer sur telle ou
telle position (par exemple versatilité ou persévérance) mais bien davantage
d’opérer des variations de positions à l’intérieur de ce système, à la faveur
d’une diversité de pratiques. Sous certains traits, on verrait s’imposer la
tradition et le stéréotype pour fixer ou figer une forme alimentaire, sous
d’autres traits, le changement et l’innovation seraient la clé de l’identité en
construction.

A un niveau plus complexe encore, on le verra plus loin en termes de
traduction alimentaire, d’une régime culinaire ou gastronomique dans une
autre langue ou culture alimentaire, il arrive bien souvent qu’une cuisine
présentée comme exotique ou placée sous le signe de l’altérité, ne soit en
fait que la traduction stéréotypée de formes alimentaires reproduites sous
des traits convenus et conventionnels, sans rien déranger dans l’ordre des
choses. Sous prétexte d’incarner l’exotisme culinaire (Régnier ) telle
cuisine asiatique ou orientale ne se présente alors à nous que dans sa version
édulcorée, ou l’Autre se rend acceptable ou accessible à soi.

L’exotisme joue de l’attitude universaliste en réduisant l’Autre à soi–même, et
de l’attitude différentialiste, en reconnaissant et valorisant la différence de l’Autre
(, p. ).

Idem et ipse se confrontent non seulement à soi–même comme un autre
(Ricœur ), mais à la figure complexe et vivante de l’altérité, dans toutes
ses occurrences, entendons pour nous, les autres culinaires, les autres pra-
tiques alimentaires, les autres règles ou rituels gastronomiques (alter). At-
testant que la valeur naît de la différence, chaque culture se doit dès lors de
construire son propre territoire identitaire, avec des marqueurs distinctifs :
aliments, plats, recettes, marqueurs spatiaux et temporels, etc.

Une affirmation identitaire, dans l’altérité, à ne pas confondre avec le
besoin pour chaque culture de défendre et promouvoir, dans la dualité
cette fois, un modèle alimentaire ou un idéal gastronomique contre toutes
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les formes qui pourraient le menacer (duel). Sous ce caractère d’hostilité
ou d’opposition franche, déclarée, se regroupent des phénomènes variés
comme la lutte contre l’uniformisation des goûts et la standardisation, contre
l’atomisation des pratiques gastronomiques, contre la mondialisation, contre
le snacking formaté par le marketing et la mal bouffe.

La disparition des produits derrière l’hyperindustrialisation de notre alimentation
peut nous jouer de mauvais tours. L’exemple américain est à méditer comme une
impasse dont il faut se défaire. Les chemins de traverse que nous offrent les autres
cuisines du monde, la patrimonialisation qui permettra à notre culture de produire
des antidotes à la facilité, tel est notre nouvel horizon (Fumey , p. ).

Si l’on regroupe et interdéfinit l’ensemble des polarités ainsi identifiées, la
culture alimentaire ne s’enferme dans une logique univoque. Elle se nourrit
au contraire des tensions et des oppositions qui dynamisent le processus
de construction de l’identité culinaire et gastronomique. Se détachent alors
des logiques identitaires à l’intérieur d’une système complexe qui vient
compléter le schéma tensif déjà retenu pour articuler identité et altérité,
idem et ipse, affirmation de soi et rapport à l’autre :

Figure : Schématisation des logiques de construction de l’identité alimentaire.

Un système identitaire et des logiques en interaction qu’on ne saurait
mieux résumer que l’Unesco dans sa conception du Patrimoine Culturel
Immatériel que nous prenons la liberté de compléter avec les termes élé-
mentaires de nos schémas :

Ce patrimoine culturel immatériel, transmis de génération en génération (idem),
est recrée en permanence par les communautés et groupes (ipse) en fonction de
leur milieu, de leur interaction avec la nature et de leur histoire, et leur procure
un sentiment d’identité et de continuité (constance), contribuant ainsi à promou-
voir (persévérance) le respect de la diversité culturelle et de la créativité humaine
(www.unesco.org/culture).

http://www.unesco.org/culture
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Sans avoir à les désigner, le discours de l’Unesco laisse ainsi entrevoir en
contrepoint ou contrechamp, les menaces et les dangers (duel) comme les
signes de versatilité, d’inconstance, qui ruineraient les valeurs ainsi promues.
En prenant pour exemple le “modèle gastronomique français”, Pascal Ory
inscrit son commentaire dans cette même logique de la continuité et de
l’avancée, d’unité et de singularités, dont les manifestations sont l’expression
vivante de l’identité :

Nul désir de statufier une identité alimentaire dont une des principales vertus est
précisément son aptitude à prendre en compte les grands mouvements historiques,
à intégrer, dans une démarche constante d’acculturation, les singularités de telle
ou telle communauté, classe sociale ou région, sans pour autant abandonner un
certain nombre de traits fondamentaux (, p. ).

Nous voici donc instruits sur les termes élémentaires en jeu dans la
construction identitaire et surtout sur les logiques qui en articulent le
mouvement incessant, d’une vision statique et réifiée, à une conception
dynamique et incarnée dans les pratiques.

. Alimentation et altérité : les processus de « traduction » du code ali-
mentaire

La cuisine n’est pas un assemblage aléatoire d’éléments, mais plutôt un
système unifié et cohérent. Généralement les individus « filtrent » les ingré-
dients, les plats et les pratiques alimentaires qu’ils ne connaissent pas à tra-
vers leur propre système de valeurs, en les superposant et réduisant même,
à leurs propres critères. Pour mieux décrire ce phénomène, l’historien de
l’alimentation Massimo Montanari évoque l’exemple de l’attitude des explo-
rateurs européens du XVè et XVIè siècle vers l’univers gastronomique du
Nouveau Monde :

Ils trouvent difficile de « classer » théoriquement les nouvelles expériences. Leurs
descriptions visent toujours à « traduire » ces expériences dans leur propre langue.
[...] Considérons, par exemple, [...] l’anonyme Relación de algunas cosas de la Nueva
España, vraisemblablement écrite par un coéquipier de Cortés et d’abord publiée
en . Le maïs y est présenté comme « un grain ressemblant à un pois chiche »
qui donne épi « semblable à l’herbe panique ». Les tortillas sont décrites comme
une sorte de pain — donc par rapport à la tradition culinaire méditerranéenne. Le
chili est considéré comme « une sorte de poivre ». La dinde est présentée comme
un « gros poulet ressemblant à un paon ». La référence à la culture européenne
est constante et [...] inévitable. Mais ce n’est pas seulement cela. Ce n’est pas
seulement un problème terminologique et théorique ; même du point de vue
pratique, l’acceptation de ces nouvelles réalités dans le contexte européen est restée
absolument marginale pendant une longue période (,  [notre traduction]).
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Le sociologue français Jean–Pierre Poulain ( ; ) offre un autre
exemple très intéressant des processus sous–jacents à l’inclusion et à l’accepta-
tion de nouveaux aliments des Amériques en faisant référence à l’introduction
de la pomme de terre dans le contexte européen. Facilement acceptée dans
des régions caractérisées par un sol inadéquat à la culture du blé ou du seigle,
le tubercule américain a été en revanche rejeté — ou au moins soumis à
des traitements voués à l’intégrer au processus de fabrication du pain — en
France, où le pain constituait l’aliment le plus valorisé dès le XVIIè siècle
— à la fois sur le plan matériel (comme il était le principal ingrédient des
soupes et d’autres plats, qui prévalaient sur les viandes et les charcuteries) et
sur le plan symbolique (avec une référence particulière au christianisme).

Comme d’autres systèmes de la sémiosphère (Lotman ), par consé-
quent, l’alimentation est en constante transformation et redéfinition, grâce
à des processus de « traduction » qui assurent une médiation entre sol-
licitations et résistances au changement. Ces processus sont graduels et,
comme Montanari et Poulain le remarquent, parfois très lents. Ils ont néan-
moins subi une forte accélération au cours du temps : dans un monde de
plus en plus globalisé et caractérisé par des nombreux flux migratoires,
les rencontres — ou parfois, plutôt, conflits — entre différentes cultures
alimentaires sont devenus de plus en plus évidents et importants, affectant
— beaucoup plus rapidement que dans le passé — les traditions alimentaires
existantes (Stano a ; à paraître).

Par rapport à ces processus, Claude Fischler () a repris de Paul
Rozin l’idée du « paradoxe de l’omnivore » : d’une part, les êtres humains
ont un besoin biologique de variété, c’est–à–dire une « omnivorité » qui
implique autonomie, liberté et adaptabilité et qui les conduit à s’adapter aux
changements environnementaux et à explorer une multitude d’aliments
et régimes alimentaires inconnus, insoupçonnés (neophilia). D’autre part,
les hommes craignent généralement les risques associés aux aliments et
pratiques inconnus (néophobie), optant par conséquent pour la prudence et
la résistance au changement.

Au–delà de l’opposition entre ces deux pôles, Fischler (; ) sou-
ligne l’importance du prétendu « principe d’incorporation », qui peut avoir
des connotations différentes. Sur le plan psychologique, « on devient ce que
l’on mange » : du point de vue objectif, les aliments constituent à la fois
l’énergie que notre corps consomme et la substance même du corps ; du
point de vue subjectif, les gens croient ou ont peur, selon des processus
particuliers de la pensée magique, que la nourriture modifie leur orga-
nisme ou leur essence par contamination, intégration ou imprégnation ana-
logique, rappelant les célèbres aphorismes de Jean Anthelme Brillat–Savarin
— « Dis–moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es » () — et de
Ludwig Feuerbach — « L’homme est ce qu’il mange » ().
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En outre, sur le plan psychosociologique, l’incorporation représente la
base de l’identité collective et, en même temps, de l’altérité: à travers l’acte
de manger, nous intégrons le sentiment et l’image de nous–mêmes, en nous
sentant ainsi assimilés, incorporés à une certaine dimension socioculturelle.
Etant culturellement déterminées, l’alimentation, la cuisine et les manières
de table, contribuent à situer les êtres humains dans un contexte social et
culturel spécifique, stimulant des processus d’identification et de distinction.

A cet égard, la globalisation des marchés et des communications a eu à la
fois l’effet d’éliminer certaines différences culturelles et d’activer des pro-
cessus de diversification et d’intégration qui tendent à redéfinir les usages
possibles et les significations de plusieurs produits et techniques. Par consé-
quent, il devient essentiel de réfléchir sur les processus d’hybridation qui
traversent les cultures alimentaires contemporaines. De ce point de vue, il
est particulièrement important de rappeler la recherche anthropologique
développée par des chercheurs tels que Bradby (), Harbottle () et
Caplan, Keane, Willets et Williams (), ou bien les nombreuses contribu-
tions de sociologues de l’alimentation comme Cohen ( ; ) et Tibère
( ; voir aussi Poulain et Tibère ), qui se réfèrent précisément à la
notion d’ethnicité pour analyser l’exotisme et les effets de la mondialisation
alimentaire.

Ces analyses sont remarquables, car elles visent à comprendre comment
des différentes communautés ont créé un espace culinaire commun en
équilibrant des aliments et des techniques auparavant inconnues dans les
traditions locales. En revanche, les travaux déjà évoqués se réfèrent généra-
lement à des sociétés très confinées, sous des aspects très limités, sans vrai-
ment pouvoir décrire adéquatement les processus d’hybridation plus globale
qui affectent les sociétés et les cultures alimentaires contemporaines. Il faut
donc réfléchir à un niveau plus général sur le processus de « traduction » du
code alimentaire, c’est–à–dire sur les dynamiques d’échange et d’interaction
entre différentes cultures alimentaires.

En particulier, il nous semble intéressant de mettre l’accent sur le concept
de frontière, entendue comme l’espace où différentes identités se rencontrent,
s’entrechoquent et parfois se confondent les unes avec les autres. Franco
La Cecla () insiste sur la structure dramatique et transformationnelle
de la frontière, présentée comme une sorte de terrain vague ou no man’s
land où deux « diversités » se confrontent l’une à l’autre. Cette structure
évoque ce que Lotman () observe par rapport à la conformation des
cultures : tout système culturel vit non seulement selon les lois de son
propre auto–développement, mais il intègre également une variété de col-
lisions avec d’autres structures culturelles, qui l’influencent de l’extérieur.
Plutôt qu’un système ordonné, par conséquent, chaque culture représente
une structure aléatoire qui est immergée dans un monde extérieur et qui
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attire ce dernier vers son intérieur, pour l’expulser successivement dans une
forme réélaborée et (ré)nommée (c’est–à–dire, « organisée »), en fonction
de sa propre langue. Un tel monde extérieur, que la culture en question
identifie comme chaotique, est en fait lui–même déjà organisé (ou nommé),
mais selon un langage qui n’est pas connu par cette culture. Ces processus,
qui peuvent prendre un caractère progressif (prévisible) ou plutôt explo-
sif (imprévisible), rappellent le phénomène généralement connu come
« traduction ».

La traduction représente un concept très complexe et multiforme. Selon
l’étymologie du mot anglais translation, qui se réfère au terme latin translatio,
il signifie littéralement « transférer ». Les langues slaves et germaniques (sauf
pour l’expression néerlandaise vertaling) résultent de la même source (Kas-
parek ), tandis que les modernes variations romanes du terme dérivent
à la place du latin traduco, « faire passer ». Comme Maurizio Bettini () le
souligne, cependant, il y a plusieurs expressions en différentes langues qui
décrivent la traduction en faisant référence à des processus partialement
différents des mécanismes présupposés par ces deux mots latins. Plus pré-
cisément, en se référant à la période romaine, le philologue italien opte
pour une conception de la traduction en termes de vertere, c’est–à–dire un
processus de métamorphose impliquant à la fois un changement et une
conservation de sens. Alors que le sens prend de nouvelles formes et figures,
il conserve un lien avec sa manifestation originale :

Le texte conversus est certainement un autre texte, car il a changé de forme. Cepen-
dant, il a maintenu certains documenta ou indicia de son état précédent. En même
temps, [...] certains éléments, qui étaient déjà présents dans la forme de départ,
représentent une sorte de prémonition métaphorique ou métonymique menant à
la nouvelle forme linguistique (ibid.,  [notre traduction]).

Selon cette perspective, traduire ne signifie pas simplement « transférer »
un même texte d’une langue à l’autre, mais plutôt changer son identité pour
le faire devenir différent, c’est–à–dire un « autre par rapport a lui–même ».
Selon Bettini, l’idée de la fidélité de la traduction ne s’est posée qu’à un
moment plus tard, avec la modernité dite occidentale, en particulier par
rapport à la sphère religieuse (ibid., –).

Beaucoup d’autres chercheurs se sont concentrés sur ces sujets (cf. Mou-
nin  ; Nida et Taber  ; Steiner  ; Snell–Hornby  ; Petrilli
– ;  ;  ; Eco ), en analysant la traduction non seulement
en ce qui concerne des textes littéraires, mais aussi à un niveau plus général,
la considérant comme une opération de signes (cf. Fabbri  ; Ponzio
– ; Anderson – ; Eco ). Ce qui est particulièrement
intéressant dans le contexte en question est l’indissolubilité entre altérité et
traduction (Brisset ), qui identifie cette dernière comme « l’expérience
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de l’étranger » (Berman ): traduire signifie « porter » des éléments exté-
rieurs « dans » une autre langue — ou, plus généralement, à l’intérieur d’un
autre système. De ce point de vue, la traduction agit sur le « sens de l’autre »
(Augé ), rappelant des dynamiques particulières liées au pouvoir et à
l’idéologie (Brisset ). Elle implique en effet des dynamiques spécifiques
d’appropriation qui, toutefois, doivent toujours être liées à une logique de
réciprocité (Steiner, ; Brisset ) afin de la rendre efficace, correcte et
fonctionnelle. Il est ici où le soi–disant « paradoxe de la traduction » (Ponzio
) se pose:

Le texte doit rester la même, tout en devenant un autre, simplement parce qu’il a été
réorganisé dans les modalités expressives d’une autre langue. [...] Le texte traduit
est à la fois identique et différent [par rapport a lui–même] (–).

Plus précisément, la traductologie, depuis le XVII siècle, a généralement
identifié trois types principaux de traduction. Dryden () appelle mé-
taphrase le processus de conversion d’un texte mot à mot, ligne à ligne
(c’est–à–dire, une sorte de « littéralisme aveugle ») d’une langue à une autre.
D’autre part, il nomme imitation le processus de récréation et parallélisme
interprétatif qui a tendance à impliquer non seulement la variation mais
aussi l’abandon de certains mots et significations. Un bon traducteur devrait
éviter à la fois le premier et le dernier type, en optant au contraire pour la
paraphrase, ou « traduction avec latitude, où le traducteur garde les yeux
sur son auteur, de manière à ne jamais le perdre de vue ; cependant, il en
suit moins les mots que le sens, et ce dernier, il lui est encore permis de le
développer, mais sans l’altérer » (en Sargeaunt ). De façon similaire, le
schéma triadique de Goethe () comprend trois modes de traductions
qui sont autant d’époques de celles–ci : le premier mode (ou première
époque) est la traduction intra ou juxtalinéaire (c’est–à–dire, mot à mot) qui
vise à donner une idée grossière du texte original ; le deuxième mode est la
traduction libre, qui adapte l’original à la langue et à la culture d’arrivée ; le
troisième mode correspond à ce que Goethe appelle la traduction littérale,
c’est–à–dire celle qui reproduit les « particularités » culturelles, linguistiques,
etc. de l’original, en produisant un nouveau tertium datum qui a tendance à
provoquer une grande résistance chez le grand public (Steiner ). Aussi
Humphrey () établit une distinction entre littéralisme (condamné comme
puerilis et superstitiosa), adaptation libre (ou « licencieuse ») et une juste via
media visant à atteindre la plénitude, la pureté et l’aptitude des textes.

Bien que ces modèles se réfèrent principalement au langage verbal, ils
semblent être partiellement extensibles au domaine de l’alimentation, qui —
comme nous l’avons précédemment observé — est généralement considé-
rée comme une véritable « langue » — ou code — exprimant des structures
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socioculturelles. Plus précisément, on peut identifier deux tendances princi-
pales: la domestication rappelle la tentative d’adapter la culture alimentaire
source à la culture alimentaire cible, en portant l’auteur au lecteur, comme
le dirait Schleiermacher (); la foreignisation souligne plutôt la nécessité
de porter le lecteur à l’auteur (ibid.), en se concentrant sur la culture ali-
mentaire originale. Cependant, cette classification nous paraît trop simpliste
pour décrire la spécificité des phénomènes culinaires et gastronomiques.

Donc, est–il possible de parler correctement de « traduction » en traitant
avec l’alimentation? S’il est vrai que l’univers gastronomique est caractérisé
par beaucoup de transpositions entre différents systèmes culinaires, il est
également indéniable qu’une sorte de simulation a lieu dans ces processus.
L’expérience alimentaire ne repose pas sur une connaissance approfondie
et fondée de l’altérité, mais plutôt sur une curiosité superficielle et sur des
constructions stéréotypées : restaurants, programmes télévisés, réseaux
sociaux, etc. communiquent aux mangeurs seulement ce qu’ils peuvent et
veulent comprendre (La Cecla , ), stimulant une sorte d’aliénation
du code alimentaire de la culture originale. De plus, même ce qui est pré-
senté comme « authentique » et « traditionnel » est, lui aussi, le résultat d’un
regard interne imitant en quelque sorte un regard extérieur — qu’il doit
« rassasier ». La notion de « tradition » est en fait complexe et multidimen-
sionnelle : souvent erronément confondue avec un élément statique, elle
implique plutôt un processus dynamique supposant des transformations
continues et incessants — et donc, dans un certain sens, toute une série de
« traductions » (cf. Stano a ; b ; à paraître ; Sedda  ; ).

Dénominateur commun de la différence, la nourriture vient donc à re-
présenter une frontière facilement franchissable, où l’altérité prend la forme
d’une expérience exotique et « acceptable » précisément parce qu’elle est
basée sur une vision stéréotypée et sur des images intersubjectivement par-
tagées (La Cecla , ). Pour cette raison, La Cecla propose de concevoir
l’alimentation comme une forme de malentendu, c’est–à–dire comme un
espace où l’incommensurabilité des cultures donne lieu à une rencontre de
comparaison. Une telle rencontre, bien que partielle, permet aux cultures
de se reconnaître comme différentes et distinctes, mais pas nécessairement
inconciliables. En faisant référence à la définition de « mauvaise interpréta-
tion » de Bloom (), nous pouvons décrire le malentendu comme l’espace
de la créativité et de l’innovation, car il s’engage avec les impulsions les plus
profondes et chargées qui sont intrinsèques aux codes en « traduction ».
L’intérieur rencontre ainsi l’extérieur, le Soi se confond avec l’Autre, le
niveau éthique (c’est–à–dire, « général », Bettini , XIII) s’intègre avec la
dimension émique (« local », ibid.), marquant des points de passage qui ne
sont jamais fixes ni univoquement établis.
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Alors que les théories de la traduction ne se démontrent pas capables
de comprendre pleinement ces dynamiques, des autres modèles peuvent
jouer un rôle crucial dans notre compréhension de ces phénomènes. En
particulier, il nous semble très intéressant de considérer l’approche d’Eric
Landowski () décrivant les interactions entre identité (l’« Un ») et altérité
(l’« Autre »).

CONJONCTION DISJONCTION
Assimilation Exclusion

Admission Ségrégation
NON–DISJONCTION NON–CONJONCTION

Selon le chercheur français, avec l’assimilation l’Autre n’est pas propre-
ment qualifié comme sujet : sa singularité ne se réfère pas à une identité
formelle et son altérité est complètement « absorbée » par l’environnement
qui vise à l’« assimiler ». Ce processus de normalisation et « ingestion » de
l’Autre par le Soi est fortement centripète, ce qui conduit Landowski à le
décrire en termes d’une conjonction d’identités. Au contraire, l’exclusion nie
l’Autre comme tel en le confinant et l’éliminant, non pas dans une connexion
motivée (comme dans le cas de l’assimilation), mais dans une relation plus
passionnée. La caractéristique commune de ces deux configurations est que
l’altérité, face à l’identité cohérente de l’Un, est toujours conçue comme une
différence dangereuse venant de l’extérieur. Cependant, contrairement à la
première configuration, l’exclusion est basée sur un mouvement centrifuge,
ce qui implique une disjonction d’identités. Autrement, dans la ségrégation
(non–conjonction) l’Autre est reconnu en dépit de sa différence, mais toujours
avec une ambivalence fondamentale entre l’incapacité de l’assimiler et le
refus de l’exclure. Enfin, avec l’admission (non–disjonction), une construction
permanente du sujet collectif multiculturel peut avoir lieu, car les différences
sont attestées et acceptées, promouvant la rencontre entre l’identité de l’Un
et l’altérité de l’Autre.

Bien que l’« innovation » et la « créativité » soient sans aucun doute per-
mises — et en fait encouragées et exaltées, comme il est souvent le cas dans
les milieux gastronomiques contemporaines —, il faut toujours maintenir
une « conjonction » — ou, mieux une « non–disjonction » — entre les diffé-
rentes cultures culinaires qui se rapprochent ou rencontrent — ce qui porte
l’attention sur le principe (aujourd’hui très acclamé) d’« authenticité » de
telle ou telle cuisine. En d’autres termes, même quand la « domestication »
est préférée, transferre/traducere (traduire) ne doivent jamais être confondus
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avec tradere (trahir) : « transférer » la nourriture et les rituels de l’alimentation
d’une culture culinaire à une autre ne signifie pas l’assimiler complètement
au contexte cible, mais plutôt jouer le rôle de médiateur entre les codes
qui les caractérisent. Bien que partiel et incomplet, par conséquent, un pro-
cessus de transposition est certainement et inévitablement présent dans
l’expérience alimentaire. Il est dans ce sens que nous pouvons parler de tra-
ductions du code alimentaire ; des traductions qui sont incomplètes, ou plu-
tôt imparfaites — comme le dirait Franciscu Sedda () — et, pour cette rai-
son, incessantes. Cela nous oblige à ne jamais oublier le rôle très important
joué par la dimension temporelle dans ces dynamiques: La Cecla (, )
insiste sur la nécessité d’interpréter le malentendu pas comme le contraire
de l’entendement, mais plutôt comme une compréhension marquée tempo-
rairement, c’est–à–dire l’entendement qu’« il faut du temps » pour franchir
la frontière de l’altérité. Les processus de traduction ne peuvent donc jamais
être conçus comme finis ou complètes, mais doivent être considérés comme
« en constant devenir ». En fait, leur efficacité repose précisément sur un tel
caractère dramatique et transformationnel.
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