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La guerre des aubergines. Table : lieu de rencontres.
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Rencontre en français a en même temps la signification de rendez vous et de combat aussi tant que de succès. Le goût de la table se joue autour du même signifiant.
Avec ma présentation je voudrais commencer avec un petit répertoire de signification que la table conviviale et le manger, peuvent  avoir dans l’expérience humaine et notamment dans notre vie contemporaine.
Espace des rencontres. Espace identitaire, de la mémoire, des liaisons.
Il est bien connue que la table c’est l’espace de la mémoire, de nos expériences personnelles, des habitudes de l’enfance, des mémoires maternelles ou encore de la grand-mère, du village, de l’été sauvage à la campagne, des poissons et de coquillages. Elle est aussi la saveur du passée, de ceux qui ne sont plus avec nous.
On à des plats et des saveurs de la mémoire, des habitudes qui aujourd’hui existent dans notre vie, mais seulement dans leur absence. A  Naples, il ya le conte « U’ sensetiello  a muglierema » qui parle d’un veuf qui cherche le goût du plat de sa femme décédée, et la nouvelle épouse n’était jamais capable de le trouver jusqu’ au jour ou le repas était brulé…..
Le manger où le refus du manger c’est aussi une expérience identitaire : construction  de l’identité individuelle, affirmation de la volonté personnelle.
Ici pur une psychologue il y aura beaucoup à parler. Les expériences de la boulimie et de l’anorexie sont une forme de communication et d’expression bien utilisée dans la société contemporaine. Mais moi je voudrais plutôt parler de la façon dans la quelle la table est interprète et expression de nos racines sociale et culturelles.

Chacun qui s’asseyant à la table, n’est jamais seul. Il porte avec lui, en lui, tous ce qui lui a permit de devenir ce qu’il est: ses mémoires, ses histoires, ses racines, ses identifications. La table pourrait être lieu de métissage qui pourrait raconter la fascinante histoire des populations de la méditerranée. Comme dit  Braudel   la méditerranée c’est la terre de l’olivier et des vignobles, du  travail et de la peine humaine. Le maghrébins immigrés qui vivent dans le Sud de l’Italie disent que nous on est tous fils de la grande méditerranée, parce qu’on a la même culture de la tomate.

Mais malheureusement ce sont les petites différences qui font les plus fortes distinctions entre une culture et l’autre. Il y a plus d’haine dans une famille, entre des cousins, dans la méditerranée que entre des européennes et des anthropophages! 

 Ce pourtant que dans les histoires familiales, la table qui est l’espace député aux rencontres devient  l’espace de l’expression  des conflits souterrains qu’on a pas le droit ou le courage d’expliciter. Les plats et les différentes façons de préparation sont le territoire du combat. C’ est très évident pour les plats le plus simples, que chacun a appris dans ses premières années.
Au moment que dans un couple il y à le besoin d’une affirmation individuelle où de remarquer une différence on commence à discuter sur le plat. « La pâte aux haricots que j’aime doit être trop claire »  (c’est un léger potage ! pensé du Nord), « la vraie pâte aux haricots est visqueuse, gluant ! » (pensé napolitaine et du Sud). Quelle est la meilleure ? Et là on commence à discuter, à s’énerver.  On ne peut pas accepter la pensée de l’autre à propos de la pâte ! Le fondamentalisme alimentaire c’est quelque chose de très difficile à déraciner.  

Dans ma grande famille il y avait la guerre des aubergines ! Dans le parmesan d’aubergines, plat connu dans toute la cuisine méditerranéenne, il y a des différentes traditions : dans la région de Salerno  les aubergines doivent être frittes dans la pastelle et maintenir une forte consistance, dure  (ça a été l’expérience de mon mari) ;  pour mon beau frère, l’autorité patriarcale de la grande famille, les aubergines doivent être presque moelleuses, souples, mais attention absolument bien brûlantes, presque brulées.  Pour mon oncle qui n’avait pas de pouvoir familiale, mais qui prétendait être un grand gourmand, dure était bien, mais, brulée moelleuses, aurait signifié  « une vraie  marmelade », les aubergines  devaient  être juste « dorées ».
Dans le plat, il y avait la marmelade, le goût du pouvoir ; mon mari, le pauvre, jeune intellectuel n’avait aucun droit de parler, mon oncle bavardait, parlait, en faisant des commentaires. Il est évident que ma sœur, n’avait aucun intérêt direct aux aubergines, mais aux respects du désir de son mari. C’était un enjeux du matriarcat de femmes méditerranéennes :  le pervers du pouvoir.  C’était un être soumis qui cherche un maitre à dominer.
 Dans mon couple, sur ma table, mon mari prenait le droit de parler, mais moi  qui étais de la famille de ma mère, je n’aurai jamais pu accepter les aubergines dures ! Il est claire a vous tous, que ce n’est pas une question des goûts : c’est une question d’appartenance, de référence, de pouvoir, de considération, d’estime. 
Encore, la table c’est le lieu de liaisons et de l’haine.
La table c’est aussi une voix de communications des sentiments, projections, désirs et malaises. Dans  la très connue  pièce Samedi, Dimanche et Lundi de De Filippo, une femme va se gâter avec son mari, qui parle de la bonté du ragoût de sa belle fille. Le conflit et le silence entre la couple va s’arrêter au jour ou le mari dira : «  le ragoût de la petite c’est seulement de la viande avec la tomate : ce n’est pas un ragoût ». 
Table et distinctivité individuelle

La table est le lieu  ou chacun joue la représentation de soi même.

Chacun va démontrer son expérience et sa « indoutable » connaissance. Chacun va connaitre le meilleur restaurant: le mailleur pour les entrées, pour la viande, pour le poisson, pour la cuisine populaire, pour les plats raffinés, etc.

La connaissance de vins, du mangé c’est une compétence sociale qui nous facilite dans les liaisons sociales, mais aussi qui nous permet d’affirmer  que  « nous ont est mieux que les autres ».
Moi, je suis un connaisseur, il n’emporte pas de quoi, mais j’ai une expertise qui me donne de la popularité, qui affirme une distinction entre moi et les autres. C’est ma distinctivité. Alors on peut dire qu’avec ma distinctivité, je peux montrer d’être mieux que les autres. Évidement il ne s’agit pas d’une question alimentaire, ou lié au bien être et à la santé, il est plutôt  une question d’affirmation personnel. La connaissance de la table est une sorte de griffe personnelle. C’est l’outil avec le quel chacun peut affirmer son unicité, sa distinctivité; 
La table devient alors le théâtre des représentations individuelles. Un’ espace d’affirmation du narcissisme individuel. 

Mais le manger c’est aussi un intermédiaire entre nature et culture, les besoins et les désirs de l’humanité a travers les siècles..

Les opportunités de la grande distribution alimentaire ont augmenté la demande de produit de niche : la vrai tomate, la rosé douce de Sorrento, la petite en forme de cerise, quelle pour l’hiver « il pinnolo », et après encore la tomate longue « san marzano, la petite Paquino………. ce sont de produis que sur le marché des grandes villes ont de prix inabordables pour la famille de classe moyenne. Ce le grand luxe!
C’est aussi le luxe des différents miels de corse :au châtaine, d’arbouse, d’acacia….Toutes les spécialités  de saisons et de saucissons de Corse…..qui vous bien connaissez et que la tradition locale vous permet l’aise de gouter.
L’anomie homologué et homogène des grandes distributions  va faire augmenter le besoin de distinctivité.  Odeurs et saveurs qui ne sont pas homologués vont acquérir le charme du savoir de l’espèce  humaine, du désir de l’homme d’être dans la nature et jouir de ses produits. C’est une grande dissonance sociale : ont peut avoir tous les produits dans toutes les saisons, mais la qualité est discutable. Et alors un nouveau marché s’ouvre pour la production, direct aux familles aisées, mais je dirais, malheureusement  seulement pour les célibataires raffines et riches.
La nourriture permet l’attribution de consensus e la compétition: vins, plats, garnitures, sont les outils pour l’affirmation de l’excellence.
Ce sont les soldats de la bataille de l’affirmation sociale. Où, faites attention,  chaque groupe et chaque milieu a ses règles fermes et sans droit d’appel.

L’application et l’exaltation de la règle va substituer le plaisir en exaltant ses mérites.

Il y a la supériorité de celui qui va choisir le produit, de qui va l’évaluer et même dénigrer. Le simple plaisir du gout est très rare. L’identité de la saveur et soumise a quelle de la recherche du consensus. L’excellence devient recherche  de soi. La supériorité et compensation des sens d’infériorité au de la solitude. La table devient alors l’espace d’une conflictualité éternelle dans les conflits de couple et entre les générations. Tous ensemble qui voulons du manger le sens de la communauté qui ne son pas capable de trouver entre eux.
C’est une opportunité pour l’affirmation de pouvoir et pour obtenir de la reconnaissance sociale.
La table et les mœurs sont signifiant et on la signification d’identité et de liaisons, d’hier dans la prospective du demain. 
Il faut construire un futur qui nous donne l’héritage du passé et l’espoir d’aujourd’hui, avec la compétence et connaissance d’être capable de prendre soin de nous mêmes et de la terre.
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