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Les pratiques culinaires chez des étudiants étrange séjour temporaire & Lyon : de la
rhétorique culinaire aux pratiques réelles

Frédérigue Giraud

Frederique.giraud@ens-lyon.fr

Si « les habitudes alimentaires sont celles qustef® le mieux au changement pour étre
culturellement et biologiquement intériorisées ®B.Y DE LESDAIN S., 2002 : 173), elles
ne sont cependant jamais immuables, ni dans leameek ni dans leurs contenus. Le
phénoméne migratoire méme temporaire, en tant goristitue un changement du cadre des
activités alimentaires et de leurs modalités, @xg a I'origine d’'une nouvelle socialisation
alimentaire (Calvo, 1997). L'étude des modificatiothes pratiques culinaires constitue un
indicateur du degré d’intégration des migrants.sAManuel Calvo fut le premier (en langue
francaise) a examiner la dynamique d’insertion degrants dans la société d’accueil a
travers la réorganisation dynamique des stylesedtiaires : intégration dans les habitudes
alimentaires du migrant des plats du pays d’accusblndon des anciennes pratiques
culinaires ou remaniements de ces derniéres. Nwtrele s’'inscrit dans cette tradition de
recherche sur le phénoméne migratoire. Il a poubitgon d’analyser I'évolution des
pratiques culinaires d’'une population d’étudiarttarggers installés en France dans le cadre
de leurs études. Guidés par I'analyse de M Cal@8%), nous souhaitons appréhender les
faits culinaires de maniére a saisir les modifarati apparues dans les pratiques culinaires des
étudiants en France, par rapport aux pratiquesaintis du pays d’origine telles qu’elles sont
décrites par les enquété(e)s et d’évaluer ainsirelmaniement progressif des styles
alimentaires en portant une attention particuliaeex discours que ces remaniements
produisent.

Les réflexions qui vont suivre s’appuient sur unguete qualitative menée dans le cadre d’un
mémoire de master 1, a I'Ecole Normale Supériewttrés et Sciences Humaines de Lyon,
en 2006-2007. L’échelle d’observation choisie edtecd’une enquéte ethnographique par
observation participante et entretiens. L'objectétudier les modifications des pratiques
culinaires dans la cuisine quotidienne des étuglia@itangers, ne pouvait se satisfaire de la
seule saisie de pratiques reconstruites verbalerhéannée de notre enquéte, nous avons
partagé « & découvert » une colocdtiamec une étudiante chinoise en thése, une étediant
brésilienne et deux étudiants italiens a la résidede 'Ecole Normale Supérieure Lettres et
Sciences Humaines. Une série d’entretiens avec éllediants de diverses nationalités
compléte ce dispositif : une étudiante chinoisee é@tudiante brésilienne amie de notre
colocataire, une étudiante roumaine, deux étudiamisiens, une étudiante allemande et un
étudiant américain. Il s’agit donc au total de opeesonnes, hommes et femmes, venant de
différents pays, agées d’'une vingtaine d’annéesr@amvAu moment ou nous les avons
rencontrées, elles sont en France depuis trois @alsux ans. Les éléves étrangers sont
accueillis dans le cadre de partenariats entreldEENormale Lettres et Sciences Humaines et
leur université d’appartenance. lls bénéficient si@ bourses internationales de I'ENS, soit
sont accueillis comme pensionnaires scientifiquesrmnationaux, I'ENS LSH offrant des
bourses a des étudiants ayant obtenu un diplomsamniBachelor ou équivalent, hors de
France, permettent de préparer un master 2 ou hase.t Nous avons par ailleurs passé
plusieurs aprés-midi sportifs aux c6tés d'une qaimz d’étudiants chinois de I'Ecole
Normale Supérieure de Sciences et de I'Ecole Nan@périeure Lettres et Sciences

! Ayant vécu I'année précédent notre recherche ameccolocataire japonaise, nous nous étions irgésesux
pratiques culinaires de celle-ci, sans en fairertaoti notre objet de recherche. Dans la perspedtivamaster 1,
nous avions demandé aux responsables de la résidkendENS-LSH a habiter I'année suivante avec des
étudiants étrangers, afin de mettre en place yodisf d’observation participante.



Humaines, et réalisé des observations & leurs desficChacun des étudiants que nous avons
interrogé vit en colocation avec des Francais, i@ ou a la résidence de I'Ecole Normale
Supérieure de Lyon.

Dans son enquéte sur I'le de Martha's Vineyardjaii Labov (1976) se propose d'étudier la
distribution sociale de la centralisation du liearticulation de certaines diphtongues. I
montre que la variation phonétique constitue umpomée que les locuteurs natifs de I'ile,
Portugais, Indiens ont trouvé pour s’affirmer cominabitant de Ile, lorsque ce statut a éte
remis en cause par le changement du statut socimatque de Iile (passage d'une
economie productive a une économie touristique)s’dgissait pour les locuteurs de se
montrer comme «iliens», natifs de Vineyard et @ttya part entiére de I7le sur le plan de la
langue elle-méme. Le changement d’articulation nedige sous forme linguistique le conflit
séculaire entre les insulaires et les continenteliez les jeunes, il symbolise leur ouverture a
la nouveauté et leur volonté de quitter I'lle. Decdn analogique, et sans pour autant
considérer les pratiques alimentaires comme un@rgeare contraignante a déchiffrer mais
plus comme des pratiques dont les sens varierdreniéns des subjectivités, des contextes et
des interactions sociales, nous nous interrogeandasdistribution des modifications des
pratiques culinaires et leurs justifications. Déomalités dominantes dans les discours de nos
enquétés se font jour, on parlera de configuratdissursivespour signifier qu’il s’agit de
discours et non pas de pratiques réelles obserkagwemiére configuration que nous avons
isolée révele un désir déclaré de s’ouvrir au marina de nouvelles pratiques culinaires. La
seconde attitude correspond a la volonté elle qursslamée au cours des entretiens et des
conversations de I'enquéte de conserver des peatiqulinaires au plus proche de pratiques
culinaires qui sont présentées comme celles dugiayigine. Cependant, comme nous allons
le voir, il y a loin du discours aux pratiques. sgue nos enquétés défendent la continuité de
leurs pratiques culinaires avec celle de leurs paysgine, leurs pratiques révelent un grand
nombre d’ajustements a la situation francaise. Dans les cas, il ne s’agit pas d’évaluer les
modifications des pratiques culinaires des indigidul’aune d’'une culture alimentaire pure
originelle propre & un pays, une régionmais d'étre attentif aux reconstructions que
proposent les enquétés a travers les récits quguéte les incite a formuler.

L’article s’articule sur ces deux configurationslicaires. Dans la premiére partie, nous
examinerons le désir de modifier ses pratiquesnauibs en S'initiant a des pratiques
« francaises ». Nous nous demanderons si les peatiqulinaires peuvent étre considérées
comme un instrument identificateur qui rend possilnhe (re)création de l'identité culinaire
lors du séjour a I'étranger. Comment les pratiqudsaires sont-elles pensées comme des
ressources identitaires dans le pays étranger®heg conditions, I'épisode migratoire peut-
il étre I'occasion pour les étudiants étrangersrefjeuer (ou de jouer avec) leur identité
culinaire ? Nous nous attacherons dans une segartle, a la compréhension de la volonté
de perpétuer a travers la migration des pratiquésaires connues. Dans quelle mesure les
pratiques traduisent-elles ce désir de perpétuepdaiques ressenties comme celles du pays
d’origine ? Nous mettrons en évidence le hiatustart entre le discours uniforme sur les

pratigues et les pratigues réelles qui apparaissgen plus comme des pratiques

%2 Tous les samedi aprés-midi, les étudiants chides Ecole Normale se rencontraient sur le siteEfmle
Normale de lettres pour y jouer au badminton evalley. Invitée par notre colocataire a ces ren@stnous
avons ainsi pu discuté a plusieurs reprises aveéttgliants de leurs pratiques culinaires.

% Une précaution lexicale s'impose. Si nous sommmengs a parler de pratiques culinaires francaises,
tunisiennes...nous sommes en effet toujours conscigatl’amplitude trop forte que donne le terme @isn
n'affirmons pas que telle ou telle pratique estdtebien « francaise » ou « tunisienne », par ekx@nips’agit
juste pour nous de la référence a son milieu desaace plutdét que d'une affirmation péremptoiranisa
catégoriser fermement des pratiques selon leuineriggographique.



d’hybridation, de sélection, de ruptures que deatiques stables organisées par une
grammaire stricte.

NIVEAU1 = La création d’un patrimoine culinaire indlualisé

Dans cette premiere partie, nous nous focalisonkesyratiques culinaires qui témoignent du
souci des étudiants, de manger difféeremment encErgmar rapport a leur pays d'origine.
Dans les deux cas que nous présentons, le disgesisnquétes laisse apparaitre la volonté de
construire par les pratiques culinaires des resssudentitaires nouvelles.

NIVEAU 2 = La construction du goUt pour 'innovati@ulinaire

Etudiants en master ou en thése, tous nos engsétéaractérisent tous par une carriere
scolaire d’'un tres bon niveau dans leur pays, -@lleur ayant permis de candidater a une
bourse d’études pour se rendre en France. Lewtisitud’étude y est motivée par la volonté
de s’inscrire dans une carriere estudiantine progepsionnelle d’élite intellectuelle, au sein
de laquelle le séjour & I'étranger est hautemeloirisg comme capital symboligtidacceés a
une culture culinaire européenne y joue un réleemnaj leur ouverture et curiosité pour la
cuisine de la France valorisée et valorisable fonoe comme un symbole de leur largesse
d’esprit. A linstar de ce qui se joue dans |'étleme des pratiques culturelles, le
détachement par rapport a ses habitudes culinaiggmle des ressources cognitives et
symboliques. Leur volonté de découvrir des nousegtistiques culinaires est concomitante
d’'un éclectisme fort en matiére de pratiques celtes. Angelo, étudiant italien en master 2
de droit, fils d'un mécanicien et d’une assistantdernelle, cherche a golter un maximum de
produits francais. Il illustre parfaitement ce rafgpenchanté aux pratiques culinaires
« francgaises ».

Au cours de ses études, Angelo a déja passé deud diptranger, un an en Allemagne,
guelques mois en Espagne et plus de six mois amcé&rdl maitrise trés bien les langues
parlant couramment l'allemand et le francais ersma sa langue maternelle. Ses séjours a
'étranger et sa maitrise des langues sont colgraméc sa défense de I'Europe, de
'ouverture aux autres et a la découverte des sci®our lui I'Europe offre la chance de
pouvoir circuler librement en Europe et de pouwsgjourner dans les états limitrophes de
I'ltalie. Il pose beaucoup de questions sur lediti@ns, les manieres de faire des autres pays
(la Chine, la France, la Tunisie, le Brésil, la 8as.) et multiplie les rencontres amicales. Il
fait partie a I'Ens de plusieurs réseaux entreUelsyil partage ses soirées : il est invité
régulierement par un groupe d’amis brésiliensumagroupe de russes, il fréquente également
beaucoup d'’italiens et a deux tres bons amis emssiCette pluralité d’'influences se retrouve
au niveau de ses pratiqgues culinaires : il aimeouen tester de nouvelles recettes et
emprunter a divers registres. C’est presque nopuoal lui que de godter a la nourriture
francaise. Il manifeste un godt pour les décousgeatenentaires. Selon ses dires, il aime tout,
il aime godter« jaime bien godter la cuisine francaise, les puid francais, c’est pas la
peine d’aller chercher toute la ville pour achetis choses italiens Il aime emprunter aux
différentes cultures des recettes, et montrer guplus d’une corde culinaire a son arcle«
dirais que ma cuisine elle est européenne, oui eun gn Allemagne, un peu frangais parce
gue je suis en France, italien parce que je sailseih et je suis aussi resté en Espagne comme
j'ai pris un peu I'habitude de 'Espagne, commestajuand méme quand j'étais en Erasmus

* WAGNER A-C., 2007Les classes sociales dans la mondialisatiaris, La Découverte



il y avait beaucoup d’étrangers de tout le mondec&inme ca jai appris beaucoup de
recettes»

Cependant, ce nouveau registre culinaire s’acconga moins pour les occasions festives,
d’'un retour a des pratiques qu’Angelo rattache gies@n Italie du Nord et qui lui permettent
de recréer une ambiance proche de celle de cheaihsi les plats de fruits de mer sont-ils
rattachés a sa vie en ltalie.Les choses avec les fruits de mer...oui...quand gtactles
coquillages oui, et aussi dans ma région y'a beapcde truites, c’est trés typique de ma
région, et quand je fais du poisson avec Juligtest que c’est bon tu vois mais aussi c’est
gue ca vient de chez moi.ka cuisine du poisson et des fruits de mer estvésepour les
week-ends ou sa petite amie le rejoint a Lyon. &aug est 'occasion de préparer des plats
« italiens » comme la polenta noire. Si les pragjgulinaires d’Angelo participent de la
construction de son identité européanisante, eteionun patrimoine culinaire singulier, riche
de plusieurs influences qu’il puise dans différguays, I'attention d’Angelo se fixe sur des
aliments et accessoires indispensables. Pour eanitrance, ou il allait rester six mois, il a
amené quelques cing kilos de pate. Dans cette démai c’est une logique économique
implacable qui est exhibée :Je vais pas acheter les pates en France, c'es ai fdlus
cher » se joue également un probléeme de confiance etuddité des produits &est
psychologique, je vais pas acheter quelque chosgegmange chez moi et qui codte rien et
gue ici tu achétes c’est pas benAcheter ses pates en lItalie, c’est pour Anggekeul moyen
de manger des “vraies” pates : pates au sarrascgtii, pates aux ceufs frais...

De méme, la « vraie » cafetiére italienne est sangseste un accessoire vital pour lui. Nous
avons rencontré quatre étudiants italiens (sealdlentre eux fut interrogé en entretien, mais
nous avons eu le loisir de pouvoir également olesdes autres), tous s’étaient équipés en
Italie de peur de ne pas trouver la méme en Fraddaa. Giovanni, c’est la seule cafetiere qui
fasse du café, comprenez un vrai café. A plusiegpsises, il a essayé de convertir ses
colocataires francais a I'utilité de cette cafetiemais c’est pas du café que tu bois, la. Golte
du vrai café», «J’aime que ce café avec cette cafetiére, 'autestpas bon, ¢a a pas de
golt». Entre en jeu ici la remémoration d’'un golt <eutiqgue » dont on se rappelle.
Christina, une autre étudiante italienne m'a exg@ique ¢ous les étudiants amenent leur
cafetiere, parce qu'on est habitué a boire ce eafleecue en cadeau de la part de sa mere, au
moment de son départ en Allemagne, la cafetierengéfo accompagne des souvenirs
personnels, exprime la continuité matérielle de talture des origines ».

La volonté d’ouverture culinaire d’Angelo se caéaide par une ambivalence forte, ou des
pratiques de découvertes et de valorisations vedalropos de la cuisine labellisée francaise
se combinent avec des processus de conservatipratigues représentatives a ses yeux de
I'ltalie du Nord. On retrouve ce double registrezmotre colocataire chinoise, qui manifeste
par ses pratiques alimentaires a la fois un détaehepar rapport a la Chine et l'attractivité
de I'habitude.

NIVEAU2 = L’'abandon volontariste des pratiques ialres chinoises

Shin-Mu, notre colocataire, est une étudiante éde@men seconde année de thése, alors agée
de 27 ans. Elle est en France depuis son mastes Poajours vécu a la résidence de 'ENS-
LSH en colocation avec des Francais. Fille ainéd¢rale freres et sceurs, elle vient d’'une
région pauvre et agricole de la Chine. Son perelé&stde lorsqu’elle était adolescente, et sa
mere vit seule avec son dernier frére de la cultie® terres gu’elle possede avec d’autres
personnes du village. Shin-Mu a toujours été lankogleve de la famille, et tous les efforts



parentaux se sont tournés vers elle. Tres bonféx@d, son pére I'envoie a Shanghai faire
ses études des I'age de neuf ans. Shin-Mu a vé@hiere dans deux régions différentes, aux
palettes de golts trés opposées et a appris aeuisds tot.

Depuis trois ans en France, Shin-Mu a adapté ssgjpes culinaires a la France. Elle ne
s’approvisionne jamais dans les magasins asiatiqaesyon, sauf pendant les périodes de
féte, et est ouverte aux découvertes culinairean8ailité géographique précoce en Chine,
qui I'a familiarisée a d’autres grammaires et dymlinaires, explique sa disposition a
enrichir son « patrimoine » culinaire. Son projetbursuivre sa vie en Frafd@st congruent
avec sa volonté apparente d’abandonner ses pratmumaires chinoises. Contrairement a
d’'autres étudiants chindiselle manifeste un godt sélectif pour le pain,fiemage, et
consomme des produits typiques de certaines rédrangaises avec la délectation et le
plaisir de s’initier aux pratiques culinaires frarses. Dans son discours, si ces pratiques
apparaissent comme des pratiques exotiques, cesigard des pratiques que peuvent avoir
sa famille et amis en Chine. Pour eux, ce seraimant « bizarre » selon son expression,
mais quant a elle Shin-Mu les pense comme natsrdiiée est férue de margarine aux omeéga
trois, de cervelas, de méme que du roquefort. Qih fage I'’hypothese que cette intégration
progressive des produits frangais dans son stydeeataire quotidien est liée a sa volonté
d’habiter la France. Elle est trés fiere de nogsmeer que son fils aime lui aussi beaucoup le
fromage, tandis que le reste de sa famille, a kipiiem a rapporté I'été dernier, n’aime pas du
tout.

Parallélement Shin-Mu dénigre ses pratiques cuigaiL’'idée que Shin-Mu se fait de sa
propre cuisine qu’elle ne trouve pas assez fing,a@ses pas tres fines, c’est grossier
coincide avec l'idée gu’elle se fait de sa régitridine Shaiton province. Le fait qu’elle se
considére moins bonne cuisiniére que ses amisishiest sans doute lié & son origine sociale
inférieure, elle semble reporter ses origines dansianiere de faire la cuisineMa mere, sa
région est trop simple, je n‘aime pas beaucoupgceajue ma mere c’est pas une femme qui
aime beaucoup cuisiner, et comme c¢a je vais pas tammme elle, rien du tout je crois ».
Shin-Mu vient d’'une province de la Chine campageagti tres pauvre. Ses parents étaient
paysans dans leur province. lls possedent avedrd&un champ gu'ils cultivent ensembile.
Incontestablement Shin-Mu a accompli une ascersioiale : elle a toujours été excellente a
I'école et son pére a tout fait pour qu’elle puialier étudier a Shanghai, trés jeune. Shin-Mu
se rend d’ailleurs responsable de la mort de som p&ort précocement, des suites selon elle
de la surcharge de travail qu’il s’est donné pauphyer ses études.

Ce qui est notable c’est qu’elle se distancie déi®a étudiants chinois qu’elle cotoie a I'Ens,
dont les origines sociales sont plus élevées qustelane, en se mettant en retrait dans ses
pratiques culinaires roi je sais pas cuisiner comme eux, je fais pasctieses typiques
chinoises pet en se distanciant de sa mere et de ses @ipgameannes Mon pére est déja
mort, il y a longtemps et ma mere elle a seulerb&néns, mais elle a I'air beaucoup plus
vieille. Les cheveux sont tout gris, plein de riddke porte pas tres jolie, elle s’habille pour le
champ. »Ascension sociale, mobilité spatiale en Chine dorv@ de rester en France se

® L'année de I'enquéte, elle a en effet entrepris demarches pour amener son fils avec elle en Efammée
suivante. Démarches qui ont abouti. L’année suinalre enquéte Shin-Mu, qui n’a pas encore firthgse, vit
en France avec son fils. A midi, ils mangent tassdeux a la cantine de I'Ecole Normale Supérieure.

® En plus des entretiens réalisés avec Shin-Mu, awass réalisé un entretien avec Tsi-Ku, étudiahtaoise
également en thése et rencontré les étudiants ishde I'Ens Sciences et réalisé des observatiotesu@
domicile.

’ Les autres étudiants chinois, que nous avongagés sont tous originaires de la ville.



conjuguent dans son désir de cuisiner « francalsfaut souligner que l'invocation de la
volonté de « cuisiner francais » et de se dépreddsepratiques culinaires « chinoises » est
particulierement insistante a notre égard. Elldraduit effectivement par des pratiques qui
tranchent avec celles des autres étudiants chidtayés. C'est une des premieres choses sur
laguelle notre colocataire a volontairement attiodre attention. kes autres Chinois c’est
pas pareil que moi, euh ils cuisinent vraiment qyei chinois. Avec eux, je cuisine pas
chinois, parce que je fais moins bien qu’eux, jis ¥aire une tarte, des choses qu’ils savent
pas faire». Shin-Mu se différencie par deux points desesu@tudiants chinois interroges :
elle est a la fois la seule a délaisser les ingrédiet recettes chinoises au profit des mets
francais et a développer une sociabilité tournéerggellement vers des Francais.

Cette volonté de manger le plus « francais » ptesséddeve d’'une sorte d’abnégation : Shin-
Mu s’oblige & godter toutes sortes de produits ags) apprend a les cuisiner. Elle est
concomitante d’'une volonté de voyager en Franckuetesprit d’ouverture envers tout ce qui
porte le label « francais ». Elle cherche a améfite plus possible sa maitrise de la langue.
L’ensemble de son attitude est tendue autour de définition de soi. A ce titre, on peut
parler de construction réflexive d’une attiranceimples produits francgais, qui fait sens dans le
cadre de son projet de vie. Une preuve de la dimemaisonnée de son attirance pour les
produits francais se trouve dans le fait qu’eligpelle que lors de son arrivée en France, elle
n‘aimait ni le fromage, ni le pain et en consomnieds peu. Par ailleurs, elle manifeste
également des pratiques culinaires opposéees aatathetion pour les pratiques francgaises.
Ainsi a chaque retour de Chine, elle raméne undynaombre de produits alimentaires
(champignons noirs, algues, des sachets de petéesttes roses et grises, des vermicelles de
soja ...) arguant de la difficulté a trouver ces pitslen France. Elle achete a la fois des
produits gu’elle trouve en France mais plus chaas surtout des produits spécifiques de sa
région, produits plus ruraux et rustiques, qui @@rsuvent pas dans les épiceries asiatiques,
celles-ci important essentiellement des produiés tconsommés dans les grandes villes
comme Peékin et Shanghai. Chaque année elle regieeqtilus en plus chargée en France,
palliant aux déficiences des supermarchés asiatiduencais. Elle a d'ailleurs conseillé
ardemment a son amie Tsi Ku, étudiante en prerai@née de these, d’amener des ustensiles
et des algues.

L’invocation récurrente du goQt pour la nouveautdinaire, la disposition construite a
'amour des préparations culinaires autochtones aatant de preuves de la capacité de Shin-
Mu a vivre en France, qu’'elle fournit autant a-eliéme qu’a I'enquéteur. lls sont la marque
discursive de sa volonté de vivre a demeure encEraba confrontation des discours a
certaines pratiques montre I'effort de construcsons-jacent. Cela est d’autant plus notable
gu’en certains moments, notre enquétée abandorm@ragques culinaires « francaises »,
sous l'effet de l'intégration d’un réseau de pairs.

NIVEAU2 = Les dynamiques des pratiques culinaird&®effet du contexte dans la
mobilisation des compétences a cuisiner « frangais

Dans l'orientation des pratiques culinaires de Sinvers des pratiques francaises, il ne faut
pas négliger la force de socialisation entre s peut revétir une colocation étudiante avec
des Frangais. Shin-Mu a toujours vécu en Franceokrtation avec des étudiants francais :
partageant un méme espace domestique, a la fasesie rangement et de cuisine, elle est
sans cesse confrontée a des pratiques différesttgmrtage un grand nombre de repas avec
ses colocataires. Cette socialisation par frottémendoit pas cependant pas laisser penser



gu’elle induit nécessairement et comme par magietransformation des pratiques par
imitation. Tsi-Ku, autre étudiante chinoise quitpge également une colocation avec des
Francais, ne manifeste pas ce sentiment d’ouvepdate la cuisine « francaise ». Bernard
Lahire a bien montré daf@bleaux de famillésjue la transmission d’un capital par héritage
nécessite un travail d'appropriation et de consiwac effectué par I'héritier. Ainsi les
pratiqgues culinaires ne se transmettent pas samsngention d’apprendre ou d’imiter. La
compréhension des conditions dans lesquelles lattidest amené a construire une
disposition a golter nécessite de reconstruirédeau d’interdépendances, a l'issue duquel
les pratiques culinaires changent. C’est ce dous tions essayer de rendre compte ici.

Shin-Mu a hébergé pendant deux semaines juste si@tes du nouvel-an chinois une amie
chinoise, sous notre regard avide d’informationsndant deux semaines, nous avons pu
observer de fagon réguliere la préparation dessrdpasoir par les deux amies chinoises. Le
registre culinaire des mets chinois préparés ptaticulierement intéressant a étudier dans la
variation qu’il faisait apparaitre. Alors que St n'aime pas selon ses dires faire la
cuisine, elle s’est alors attelée a la préparatienplats longs et nécessitant une grande
dextérité (notamment la confection de boulettesizdlegluant aux crevettes, de soupes de
calamars). Au cours des deux semaines ou Shin-Marféait son amie chinoise, elles ont
pris des petits déjeuners « chinois ». Shin-Muis&éabaguette de pain et confiture pour un
petit-déjeuner composé de riz et de plats de léguithéaut voir la I'influence profonde de
son amie, qui n'aime pas la cuisine francaise.eCathabitation a eu des effets a long terme
sur les pratiques de Shin-Mu.

Nous avons pu noter une modification progressietatiques culinaires de Shin-Mu. A la
différence de I'année précédente, Shin-Mu n’estrpagrée en Chine pour la célébration du
Nouvel-an chinois, c’est a ce moment la de 'anpéelle a ressenti le plus le manque de son
pays et de sa famille, ce qui peut expliquer |4 ey ses camarades chinois. Si la célébration
du Nouvel-an a été I'occasion pour elle de renewribeaucoup plus souvent des étudiants
chinois, c’est aussi en raison du départ de deumodecolocataires. Si pendant quatre mois
elle avait partagé tous ses repas du soir avecegtdiaisait la cuisine a tour de role pour trois
personnes, avec leur départ elle se trouve a naudegant la nécessité de faire a manger
pour elle seule. Au cours de cette période, ShinaMalors fréquenté de nombreux amis
chinois. La célébration du Nouvel-an se manifeste la préparation de plats de féte
notamment des raviolis et des boulettes de rizngluBeux jours avant le Nouvel-an chinois,
nous avons observé Shin-Mu et ses amis dans laneuile notre appartement: ils ont
consacre tout leur apres-midi a préparer des tiavaolx crevettes. Par ailleurs, un systeme de
dons-contre dons alimentaires a alors pris place gmoment de I'année. Shin-Mu a recu de
nombreux cadeaux alimentaires, spécialement coofegs par ses amis pour la
communauté : ceufs au thé noir dont la cuisson digs de quatre heures, qui constituent
I'aliment de base des banquets chinois, des J{eszblis a base de farine de riz).

Apres la période de féte, des plats chinois onfpfacé de facon reguliere les pratiques que
nous avions jusqu’alors observées. Pendant tosedend semestre, Shin-Mu prépare des
plats rustiques qu’elle a I'habitude de manger Bm€ quotidiennement, tels que la soupe de
riz. Par ailleurs apparaissent dans son alimemtdaicuisine du tofu, des vermicelles de soja,
des nouilles cellophanes. Si Shin-Mu continue &sioar des épinards, elle les prépare
differemment : tandis que pendant la premiéere péride I'année, ils sont cuisinées avec un

8 LAHIRE B., 1995 Tableaux de familleHautes Etudes, Seuil
? Les fétes de fin d’année constituent pour les @kir un temps fort de la vie culturelle, de lasmmmation et
de I'échange » (RAULIN A., 2000 :99).



ceuf et des oignons ou de lail ou en accompagnemernpoisson, par la suite, ils sont
préférentiellement mangeés en soupe avec du toflesichampignons noirs. Nous voyons la
gue des registres de pratiques pluriels coexistargein de la configuration culinaire d’'un
méme individu, qui sont liés a des contextes géuggaes et relationnels. Contrairement a ce
que laisse transparaitre le discours puriste deliagtts, il s’agit plus pour eux de juxtaposer
des pratiques issues de leur pays d’origine (messwvite elles-mémes ajustées a de nouvelles
conditions de préparation ou des adaptations sur a0 partie des ingrédients) et des
pratigues plus en prise sur des habitudes du lieurédidence selon les contextes de
préparation alimentaire (seul ou en groupe ; périndrmale ou période de féte) que de
renouveler totalement leurs habitudes culinaires.

Comment expliquer ces modifications des pratiqudisaires ? Nous faisons I'hypothése que
c’est I'environnement social, le contexte entendnslle sens large de contexte relationnel
(étre seul ou en compagnie d’amis), contexte teaifpeériode de féte, période normale) qui
détermine les pratiques. Tous les contextes ne gastpropices a favoriser les mémes
pratiques culinaires, il existe des contextes f&@éirs qui invitent a préparer des plats plutot
chinois et des contextes plus propices a I'ouvertars I'alimentation francaise. L'entourage
soutient les habitudes : la vie avec des Frangaitei a la découverte de produits culinaires
francais, tandis que la présence d’'un entourageishimobilise le souvenir de la Chine et des
habitudes liees a I'alimentation dans ce pays. Qdgd, la simple attention au contexte ne
suffit pas pour comprendre la dynamique des praigeulinaires. C’est seulement par la
saisie d'une configuration singuliere, que I'on @end la construction de dispositions a
godter a « l'autre ». Ainsi en est-il pour Christirétudiante allemande, assistante de langue
au lycée, dont le pere est employé de banque, eteiee traductrice tri-lingue, qui se
caractérise par le méme rapport d’ouverture a laire francaise qu’Angelo. Sa vie en
colocation est un contexte tres favorable aux iations culinaires, puisque sa colocataire
francaise adore cuisiner et se fait un plaisir uiefdire godter des plats de toutes sortes.
Christina fait souvent ses commissions avec elleaile que sa colocataire lui indique quels
produits godlter. Cette attitude trés ouverte devantuisine trouve sa source dans sa
socialisation familiale. Christina nous raconte«gah Allemagne, sa famille et ses voisins se
rencontrent le dimanche aprés-midi autour d’un afitec’est trés courant ». Christina a
beaucoup cuisiné avec sa mere et ses freres et.sBesrparents aiment beaucoup godter de
nouveaux plats et sa mere essaie beaucoup de lesuvetettes. De méme Christina se
définit par la volonté de s’essayer a la prépanaties plats qu’elle a goltés au restaurant.
Lors d’'un repas pris en sa compagnie au restaueliata demandé au serveur la recette du
plat principal, a sorti son carnet pour y noteritegrédients et a pris des photos de tous les
plats. De méme lorsqu’elle retourne chez ses paremtAllemagne, elle se charge de leur
faire déguster ce qu’elle a découvert en France.

Ainsi si Shin-Mu se met a cuisiner chinois, au éira mesure de son intégration dans un
réseau chinois, Abdelmalik cuisine « tunisien »faitide son isolement relationnel (ce que

nous verrons plus en détail dans la suite de dlaiti La contradiction apparente n’en est pas
une : sa résolution passe par I'attention portéeamiexte global, dans lequel s'insérent les
pratiques culinaires. La construction du god(t paucuisine francaise de Shin-Mu peut étre

rapporté a trois éléments : sa mobilité géograghiopécoce en Chine vers la ville, qui I'a

confrontée trés jeune, a des pratiques culinaiféehtes de celles de sa province rurale, sa
volonté d’ascension sociale liée a son parcoursepqui 'amene a se détacher d’habitudes
culinaires qu’elle relie principalement a sa preaérde naissance, qu’elle juge frustre et en
retard, au regard de la ville, enfin son désir derguivre sa vie en France, qu’elle construit
pas a pas, par la découverte et I'apprentissag@liupour les pratiques culinaires francaises.



De ce point de vue, de méme que Becker montre @atsiders(1985) que les néo-fumeurs
de marijuana doivent apprendre a aimer les semsatio’ils découvrent en fumant pour
continuer a fumer, on peut aussi affirmer que $ina di apprendre a apprécier les produits
francais avant de les intégrer a son registre alianes.

Nous avons essayé de montrer la part de constnuictentitaire que recelent les pratiques
culinaires d’ouverture. Nous avons vu gu'’il existe écart entre un discours puriste et des
pratiques réelles hybrides. Il ne s’agit pas ddigégl’écart entre discours et pratiques, mais
bel et bien de I'interroger, car nous pensons dafilsens. Il révéle la part de construction des
pratiques. Il en est de méme lorsque les enquétasfestent le désir de maintenir au

maximum des pratiques culinaires du pays d’origine.

NIVEAU 1 = La fidélité imaginaire a une traditioarfiliale reconstruite

Abdelmalik (tunisien) et Tsi-Ku (chinoise) font piarde ceux de nos enquétés qui montrent
un souci manifeste de garder en France des habituidmaires au plus proche de celles de
leurs pays d’origine. Pourtant ce qu’ils dévoilankeur corps défendant, sont bien plus des
pratiques d’hybridation, de sélection, et de ruptur

NIVEAU 2 = Une fidélité a minima : sélection idoides éléments conservés

Abdelmalik est issu d’'une famille tunisienne aspamvre, son pere aujourd’hui a la retraite
était mineur et sa mere s’occupait de la maisommdben de I'Ecole Normale de Tunis, il est

titulaire du capes de Lettres Modernes, mais all@jéégation. Ayant terminé sa scolarité a
'Ecole Normale a Tunis, il est venu en France dansadre d’'un partenariat entre I'Ecole

Normale Supérieure Lettres et Sciences Humainesliet-ci, afin de réaliser un master 2 a
'Ens-Lsh, prolongement logique de sa carriere ao®lascendante. Lorsque nous avons
interrogé Abdelmalik, il est en France depuis soisnil vit en colocation dans la résidence

de I'Ecole Normale Supérieure avec deux eétudiafreascaises. Il ne partage aucun repas
avec elles.

Abdelmalik fait figure de puriste, il a peu confa@ndans les produits qu’il peut acheter en
France dans les épiceries maghrébines ou sur leshésa et préfére utiliser les produits
familiaux. Il a d'ailleurs veillé a amener beaucalgproduits avec lui de Tunisie : des épices
préparées dans sa famille, des piments, du paleréhuile d’olive faite par sa famille, des
boites de tomate, de la harissa, du thon, de ldrpodiamandes...et s’en est fait envoyer au
milieu d’année de la viande abattue rituellemenole du Grand Aid. Il apporte une grande
importance a la qualité des produits, a leur oegitient notamment pour cruciale la
différence entre les produits algériens, marocairtsinisiens, marquant un point d’honneur a
ne consommer que ce qui est tunisien (notammenddees) et mieux encore ce qui a été
préparé par sa famille. Par ailleurs il est pediercla découverte de nouveaux produits. Ce
souci de disposer de produits est complémentaine sbuci de manger « tunisien ».

Invoquant une fidélité aux pratiques familialee €ais & manger comme ma mere je pense

« c’est important pour moi de manger tuniskenl se conforme trés exactement a ce que sa
mere lui a appris. Cependant, sa défense d'uneecmtithié de ses pratiques, masque une
profonde rupture. Le simple fait que cet hommebadtire fasse la cuisine constitue une

rupture forte avec son expérience familiale antéeeSon expérience de vie en France est sa
premiere expérience de vie hors du foyer famillaanque toutes les fétes tunisiennes qui



sont aussi I'occasion de rassemblements familiRexit dernier de la famille, unique garcon
dans une fratrie de quatre enfants, Abdelmalik reoydus d’'une fois fait sentir qu’il a été
couvé par sa mere et que celle-ci entend mainiehéen filial par I'alimentation en France.

Le séjour en France est donc l'occasion des presigxpériences culinaires. Avant de partir
il lui a fallu apprendre des rudiments de cuisinopras de sa mere.Ge qui m’inquiétait le
plus, c’est comment je vais m’en sortir, commenit jeiwvais préparer, parce que moi j'ai
jamais préparé de grands plats, quoi, ¢ca c’est@tluha mére, ma sceur.Pourtant il s’est
organisé de facon méthodique : il consacre sa égaitilu dimanche a la réalisation des plats
pour toute la semaine. Cette organisation lui deemeffet le loisir de prendre le temps de
cuisiner « tunisien ». Le désir d’un retour awourses culinaires » et le repli en direction de
ses origines relevent en partie d’'une réaction @pagsement et a I'appauvrissement du
contexte relationnel. Au tout début de son séjourFeance, Abdelmalik a préparé un
couscous. Alors qu’il n'a jamais fait la cuisiné,se lance dans la préparation d’'un plat
traditionnellement familial et long a préparera¥lait demandé conseil a sa mére et a suivi les
instructions a la lettre et au gramme pres. Il saye d’ailleurs d’investir dans un petit
couscoussier. Le couscous apparait comme un pldafeur, lui permettant de tisser un lien
imaginaire avec # vois, c’était important pour moi, de le faireaih (rires) de le réussir,
aussi. C’était un peu, comme si jétais chez mihds» Il est trés fier d’avoir préparé un
couscous et de I'avoir reussfranchement je pensais pas, mais c’était bon (yirel semble
gue l'expérience de mobilité ait « éveillé » chebdAlmalik la conscience de son
appartenance culturelle. Abdelmalik qui n’avait gsncuisiné avant de venir habiter en
France investit, la cuisine tunisienne d’'un grandywir symbolique une fois installé a Lyon.
Cette attitude le rapproche de celle des enqué&éSétile Van den Avenne (1998)qui
pratiquaient peu le bambara au Mali et en usenamtage en France, le bambara devenant
dans la migration en France une catégorie d'apparte nationale.

Il est en effet frappant de constater combien drche a exagérer les différences entre sa
cuisine et celle faite par des Francais, alors m@ue ses pratiques témoignent de la
souplesse de sa fidélité aux recettes « tunisienn&kors qu’Angelo notre colocataire italien,
trés bon ami d’Abdelmalik s'essaie a refaire larblab, et la fait golter & ce dernier,
Abdelmalik n’en finit pas de critiquer cette soujEdinitivement trop peu « tunisienne » a son
godt : «tu vois 14, ca ressemble pas a la soupe que jenfais y'a pas assez d’épicesA ce
moment précis de l'interaction la cuisine « tumsie » constitue comme telle une ressource
identitaire. Cependant, la soupe qu’Abdelmalik prépcomme la chorba n’est qu’un dérivé
assez éloigné de la recette de sa meére : Abdelmaliket pas de viande, ni de céleri ou de
pois chiche. Les trois ingrédients exclusifs de@aposition sont du concentré de tomates, de
la harissa, et (beaucoup) de piment. Lorsqu’Abdiknesst invité par notre colocataire Shin-
Mu a manger une fondue chinoise, il est trés si@pic il surveille la préparation, regarde
les ingrédients ajoutés et dans la petite portioil gccepte, ajoute de la harissa. L’identité
« tunisienne » que construit Abdelmalik en Frariegmime au travers de la consommation
ritualisée de symboles, et de pratiques propresoatexte social originel mais extraits de ce
contexte.

19 A partir d'entretiens réalisés avec treize fammiblambarophones représentatives de la communalignnea
de Marseille, C. Van den Avenne s'intéresse adeisd au statut du bambara. Les entretiens saarités sur les
langues pratiquées dans leurs milieux de vie ssdsepar les enquétés, leur époux/se, par leudantn de
facon a faire émerger les "histoires linguistiqgdesmigration" de chacun.

M La chorba est une soupe composée de viande diagiegraines d'orge, de persil, de céleri, de ghuishes,
de concentré de tomate, d'harissa, de piment relude poivre noir.
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Chez Abdelmalik c’est le séjour en France qui dodoesens aux pratiques culinaires
« tunisiennes ». Il défend une fidélité a un endendle pratiques familiales et tunisiennes,
gu'’il n’a jamais pratiquées lui-méme en Tunisieetpoursuit pas réellement en France. A ce
titre ces pratiques auxquelles il s’affilie, relavele I'invention d’un héritage culinaire et non
pas du conservatisme de pratiques proches dedteppays d’origine. Les pratiques culinaires
connues en Tunisie sont en effet abandonnées :uersi&, Abdelmalik a I'habitude de
prendre pour son petit déjeuner une boisson chetalisée a partir d’'une poudre d’amande.
Mais en France, il ne parvient pas a trouver leptee se préparer cette boisson avant de
partir en cours. La seule fois ou il I'a prépariée, été décu et n'a plus jamais réessaye de la
préparer. Des pratiques culinaires inédites lesplarent et fondent pour Abdelmalik la
fidélité a la cuisine tunisienne. Par ailleursitiehement d’Abdelmalik a la conformité de ses
pratigues avec celles de sa mére s’accommode teantznt d’'une simplification et d’'une
sélection de certains éléments culinaires qui «mést » et marquent identitairement sa
cuisine. D’une part, sa formation culinaire a edpide. Sa mere et sa sceur lui ont expliqué
guelques principes de base, pour la mise en rageatettes : préparer pour chaque plat, un
fond d’huile, d’oignons et de piment, puis ajougecette base les aliments que I'on veut
cuisiner. Pour Abdelmalik, il n'est pas nécessdiem savoir plus. Au début je pensais pas,
mais en fait tu vois c’est facile. Franchement ageeme suis rendu compte que le principe il
est simple, généralement tu mets I'huile, tu ajpute 'oignon, de la sauce, tout ce que tu
veux quoi, le plat que tu vas faire quoi, ce qunpte c’est plutbt la sauce, queiL’attitude
d’Abdelmalik est heuristiqgue en ce gu’elle témoighen apparent souci de préservation des
saveurs auxquelles il est habitué : la « sauceujofirs la méme base) et les « épices ». Tout
plat de riz, de pates, de petit pois... devient pouk tunisien » a condition qu’il lui rajoute
piments et épices. Les épices sont percues comaé@Emint magique transformant une
préparation banale et inconnue en plat comestltderelation entretenue avec la Tunisie
passe ainsi par la sélection de certains platgtigsi et des modes de préparation et de cuisson
qui leur sont liés.

Au total, le souci d’Abdelmalik de perpétuer enrie@des pratiques « tunisiennes » révele un
paradoxe : ces pratiques culinaires n’existaiers pamme telles en Tunisie. L'épisode
migratoire pensé par Abdelmalik dans les termesealontinuité est bien plus négociation de
soi a soi d'une identité culinaire. L'exemple d’'ueequétée chinoise, qui va nous occuper,
désormais va dans le méme sens : la fidélité peqséeensemble de pratiques recéle bien
plus d’éléments de discontinuité que de continuité.

NIVEAU 2 = L’hybridation des pratiques

L’'année de notre enquéte, Tsi-Ku est en premiengame these ; elle est alors agée de 25
ans. Lorsque nous l'avons rencontrée, elle a paege mois en France, pays ou elle doit
rester pendant la durée de sa thése (soit envirans3 durée de la bourse qui lui a été
accordée). Fille uniqgue d'un pére professeur d'ersie, et d’'une mere aujourd’hui a la
retraite, qui a été vendeuse dans un magasinadtejours habité chez ses parents dans la
banlieue de Shanghai. Elle s’est mariée avant épartipour la France, et le mois ou elle a
Vécu avec son mari, a été sa premiere expérience dwrs du foyer de ses parents. Comme
pour Abdelmalik, son séjour en France coincide iguarst avec ses premieres expériences
culinaires : en Chine, elle n’a quasiment jamais lfacuisine seule, ni chez ses parents, ni
pour son mari. Sa courte vie maritale, avant sgradén France a été tournée vers les sorties
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et tous deux mangeaient beaucoup a I'extérieuededomicilé®. A l'instar d’Abdelmalik,
sans pour autant avoir une pratique de la cuisinéhene, Tsi-Ku témoigne d’une volonté de
cuisiner « chinois » au quotidien.

Tsi-Ku n’aime pas la cuisine francaise : elle lditgopeu et manifeste une réserve par rapport
a celle-ci. «J’ai essayé de manger a la cantine, pour trois aatee fois, mais...je ne peux
pas accepter la facon de manger la-bas, la marfiemecaise, a la cantine, euh y’a toutes les
choses ensemble, mélangées, je n‘aime pas lesglatnger ensemble Si elle essaie de
cuisiner « chinois » le plus possible, elle se teeau manque de certains produits importés de
Chine, ou a des produits de qualité inférieuresé&igi décrire a Tsi-Ku des repas pris en Chine
et des repas pris en France, nous avons constaife qe peut reproduire que les plats les
plus simples : les plats plus compliqués sont mf@iogement réalisables en France, en raison
du manque d’ingrédients.

Cependant, malgré les différences qu’engendre leqoeade produits typiques, Tsi-Ku se
satisfait de ses pratiques culinaires et dit marggpique chinois ». La notion de « typicité »
est construite par les enquétés pour parler des lpratiques culinaires, précisément pour
comparer leurs pratiques culinaires en France ez cbux. lls développent face au
guestionnement sociologique, mais également paporapa leur famille et amis une
rhétorique pour parler de leurs techniques etquas, le plat est-il typique ou non par rapport
aux préparations du pays que lI'on a I'habitudealefet de manger ? Cette rhétorique leur
permet d’évaluer et de comparer systématiquemard [@atiques entre elles, en opposant un
avant au pays et un maintenant en France (c'estdede Shin-Mu qui classe toutes ses
pratigues selon qu’elles sont typiques ou non). Blipart lors du petit-déjeuner, Tsi-Ku
conserve lors de toute prise alimentaire une poudi® riz, servie a part et mangée avec des
baguettes. Le petit déjeuner, qui chez tous nosiétésg, a le plus vite changé de nature et
s’est francisé, garde chez Tsi-Ku un marquage ¢him France elle ne mange plus le méme
petit-déjeuner qu’en Chine ou elle mangeait dumiaijs elle garde un petit-déjeuner chinois,
qui est celui réservé traditionnellement aux ersfaxde vais prendre euh...un...un bol...de lait
avec les petits morceaux...de euh, avec les petitseaax de chocolat dedans. C’est le petit
déjeuner pour les enfants en ChineA cet égard, on peut noter que Tsi-Ku insistelau
similitude de ses pratiques en France avec ceflda €hine et s’accommode des écarts : ce
faisant elle invente une tradition culturelle adalie elle s’affilie faute de mieux. Comment
interpréter ces conciliations avec la fidélité mediguée ?

Mettre en avant une certaine continuité des prasiquulinaires ne suppose pas qu’il y ait une
parfaite reprise des pratiques. Certaines sont ecoéss telles quelles, d’autres sont
remodelées ou délaissées parce que trop contraggamettre en ceuvre en France. Faustine
Régnier (2004) montre que I'exotique d’'une recetf@ose pour les individus sur la présence
nécessaire et suffisante d'un seul produit exotiquesi c’est I'ananas qui transforme une
préparation banale en plat hawaien, pour qu'undg®atenne italien, il faut le saupoudrer de
parmesan. De méme chez les étudiants interroges, I@jout d’'un aliment que I'on pourrait
presque dire magique qui transforme la préparatibsi-Ku ajoute dans toutes ses
préparations un peu de « Ve Tsin - gourmet powdgquiest composé a 90% de glutamate. Il
remplace souvent le sel dans la cuisine oriensglgrésente sous la forme d'une fine poudre
blanche, qui n'a aucun god(t en soi, mais possegeolarieté de rehausser la saveur des
aliments auxquels il est ajouté. Interrogée surwgdisation du « gourmet powder », Tsi-Ku
nous dit que €’est pour la cuisine plus godter Elle avait acheté cette poudre en Chine pour

12| est en effet beaucoup plus courant en Chinendeger en dehors de chez soi, des vendeurs ambulant
proposent dans tous les coins de rue des spésititiféhes.
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'amener en France et étre sdre d’en disposer. @&laet a une préparation non typique de le
devenir «parfois avec parce que je ne peux pas acheter em@iines materiaux, je pense que
ca peut changer le goGs. Plus largement, la recherche d’'une conformitfeepassé et
présent s’Taccommode de proceédures de substitugsnngrédients et de reconstitution des
plats. Théodora, roumaine, en témoign@uand je fais ici quelque chose de roumain, ce
n’'est pas le méme plat, c’est une dérivation du mamain [rires], une déviation [rires] »
nous dit Theodora. mais méme si le godt est moins fort ici, je pertsest.pas aigre comme
ca I'est d’habitude avec ...avec le truc roumainyessemble Lorsqu’on essaie de remplacer
'ingrédient par un autre, la saveur obtenue as$ plu moins éloignée de ce qu’on connait,
mais aux yeux des enquétés ces interprétation®natutent pas les plats originels. Si un
choix et une sélection s’'imposent au sein du commiginel des pratiques, en faveur de
certains plats ou saveurs particulierement aiméfaoiles a faire, 'impression d’ensemble
reste pour eux la préservation des pratiqgues aiploche du pays d'origine. La logique de
préservation de lidentité a I'ceuvre chez Abdelinai Tsi-Ku consiste a cristalliser les
référents traditionnels, a chercher dans les hdddticulinaires du passé des conformismes
permettant de gérer le nouveau contexte relationitelélaborent un patrimoine culinaire
individuel sur fond d’une tradition imaginaire.

CONCLUSION

Chez les étudiants étrangers en séjour temporniferance que nous avons étudiés se fait
jour une réorganisation dynamique des pratiguasaus. Le double regard sur les pratiques
culinaires (par I'observation et par I'entretien)omtre que les pratiques culinaires font
systématiqguement I'objet d’'un discours construitlaeart des enquétés. Que les discours
témoignent d’'un souci d’ouverture ou de préservatie pratiques du pays d’origine, les
habitudes culinaires des étudiants étrangers encé&rae caractérisent toujours par une
ambivalence forte, une hybridation. Nos enquétéssttoisent dans leur discours un
imaginaire culinaire : discours d’ouverture et dscination pour la découverte de nouvelles
pratiques culinaires pour Shin-Mu et Angelo, dissoconservatiste pour Abdelmalik et Tsi-
Ku. Ces configurations verbales révelent toute feagilité au moment de I'observation des
pratiques : la volonté d’ouverture est matinée i@digues conservatrices, les pratiques qui se
disent fideles a un patrimoine familial ou ethnigakvent plus de I'invention individualisée
d’'un patrimoine culinaire assez éloigné des prasquacontées comme celles du pays
d’origine. Or dans tous les cas, ces paradoxesblestan’apparaissent pas aux yeux des
enquétés, qui s'accommodent fort bien des écatte discours et pratiques réelles. L’étude
du changement culinaire chez des étudiants étramgeele ainsi la cristallisation identitaire
gue peuvent revétir les faits alimentaires.
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