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_ngg [on du commerce
cde la pizza
napolitaine

en France

ou [histoire 0'une rencontre réussie

histoire de la pizza est celle d'une diffusion mon-

diale qui commence avec les grandes migrations

italiennes a la fin du xix* siecle. Sa promotion ini-
tiale ne repose en effet que sur I'attachemeni de
migrants & ce mets pourvu d'un principe de qualité par-
ticulier qui en marque I'atypisme au sein des prépara-
tions de sa catégorie. Avec [|'expatriation de ses
propriétaires et sous 'effet d'une revalorisation sélective,
la souplesse culinaire de la pizza va se préter aux pro-
cessus de réappropriation gue vont lui appliquer les
groupes séduits au fil de sa découverte. Nous allons
suivre fa pizza, en dehors de son poese' napalitain, et
illustrer la maniére dont elle a été retravaillée en
France?, au gré des événements qui ont traversé cette
société mais également a travers les adaptations dont
elle a fait I'objet a l'initiative d'acteurs de différentes
origines qui s'en sant progressivement engoués: sa sim-
plicité culinaire détonne dés F'origine avec le potentiel de
diversification auquel elle a pu - et peut encore & ce jour
- se préter. Nous concentrerons notre propos sur
quelgues exemples tirés de son histaire en France pour
comprendre la maniére dont elle s'est diffusée sur le ter-
ritoire tout en véhiculant toujours un modéle d’ascension
sociale dont le sens a pu changer au fil des décennies,
mais dont le principe n'a jamais été remis en question
par les acteurs concernés, malgré les obstacles soulevés
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par les autorités politiques, syndicales ou gastrono-
miques & l'encontre de sa reconnaissance,

STRATEGIES MIGRATGIRES
ET PREMIERE MENTION
DE LA PIZZA EN FRAHGE

Limmigration italienne qui a connu un puissant essor

dans la seconde moitié du xix: siecle présentait deux élé-
ments caractéristiques : I'ancienneté des réseaux dont on
retrouve des traces dés le xvi* siécle en Europe & travers
la figure des giramondo (xceux qui ont fait le tour du
monde ), et les stratégies de regroupement communau-
taire. Partis d'un méme poese, les groupes reconstrui-
saient & l'arrivée la micro-communauté quittée,
c'est-a-dire un milieu de vie familier et protégé au sein
duguel patois, meeurs et croyances partagés étaient
maintenus dans le pays étranger. Cette organisation
réactivait dans le méme temps le sentiment d'apparte-
nance & une identité commune. La logique de regroupe-
ment apparait clairement & la lecture des registres
relatifs aux migrations italiennes comme 3 I'observation
des cartes mentionnant leurs zones de forte implanta-
tion. Ainsi, en France’, au début du xx° siécle, on repére
un important foyer réunissant 48 de I'immigration ita-
lienne dans les trois départements frontaliers du littoral
méditerranéen et son arriére-pays. S'y trouvzient alars
I'essentiel des migrants originaires de I'ltzlic méridio-
nale. Ces regroupements par paese présentaient deux
avantages essentiels: favoriser I'entraide ou I'association
autour d'un projet professionnel commun: construire
une économie paralléle permettant & chacun de conser-
ver un style alimentaire en accédant aux ingrédients
nécessaires & la préparation de la cuisine traditionnelle
et aux marqueurs culinaires*.

Suivant ces grandes logiques, on retrouve les pre-
miéres mentions de fabrication de Ia pizza en France
dans I'un des hauts lieux de I'immigration napolitaine :
l'enceinte du Vieux-Port de Marseille®. Au début du xx
siécle, une importante communauté de pécheurs napoli-
tains y était installée, perpétuant ainsi une activité
ancienne exercée également par les Provencaux et les
Siciliens. Elle se réunissait dans une cantino tenue & par-

1. Le poese (village] est une micro-
entité géographique dans laguelle
les individus se reconnaissent une
identité cammune manifeste, au
niveau culinaire, dans une recette
particuliére de pite et de pizza - ou
assimilée.

2. Nous avons abordé Ihistoire
paralltle du mets en France, aux
Etats-Unis et en lalie, depuis I'ap-
parition du terme upizzas dans les
documents  d'archive  jusqu'a
I'tpogue la plus contemporaine,
dans la thése d'anthropologie
sociale, Une séduction transcultu-
refle: o pizza. Polymorphisme, iden-
tité et  appropriction  dans
l'olimentation, EHESS-CETSAH,
Farig, soutenue en novembre 2002, 3
paraitre aux éditions du CNRS. La
pizza y sert & comprendre comment
la diversité se maintient et se renou-
velle dans le flux des emprunts.

3. Consulter & ce propos P Milza
1993, C. Brisou et al: 1989;
R. Schor: 1986.

4. Ces aliments pouvaient étre
importés ou produits sur place, Sur
ce point, voir H. Levensiein: 1988,
pour l'erganisation italienne aux
Etats-Unis; sur I'aspect théorique
et spécifiquement culinaire, voir
E. Calva: 1982.

5. L'ensemble des données relatives
4 1a pizza ont été réunies au cours
d'entretiens menés auprés des des-
cendants de ces initiateurs ou des
initiateurs eux-mémes.

tir de 1903 par un ltalien originaire de
Sorrente qui, comme beaucoup de ses
compatriotes et dés qu'il en eut les
moyens, ouvrit un commerce. C'était un
moyen efficace d'échapper aux travaux de
force pour lesguels les migrants étaient
attendus dans les pays d'accueil®. Lz can-
ting offrait alors aux travailleurs de quoi
se rafraichir ainsi que quelques salaisons.
A l'origine, il ne s'y cuisait rien, le lieu
s'apparentant davantage a un débit de
boisson offrant des companotici. Clest
sous I'impulsion de |a seconde génération,
avec André qui quitta son métier de doc-
ker pour rejoindre son pére, qu'un four fut
construit et qu'apparut la premiére men-
tion d'une pizza proposée i la vente’. Elle
était bionco, c'est-a-dire blanche et done
sans tomate. Sa recette était alors trés
proche de celle fabriquée au poese:

«lls mangeaient la pizza avec le fromage
de Rome, sans tomates, et ils mettaient
I'anzoina : la graisse, de la graisse de
cochon, et du basilic et ils la faisaient
cuire, juste! Et a I'époque on la faisait
pas a la levure, on la faisait au levain...
Voild comment les Italiens aimaient la
pizza et nous étions les seuls & la man-
ger, d'abord les Frangais ils savaient pas

ce que c'étaitt..x
On y ajoutait & l'envi des anchois
conservés dans du gros sel dont ie pot
était posé sur le comptoir. Cette pizza
était offerte & la consommation collec-
tive : chacun pouvait en prélever un mor-
ceau déchiré a la main, & méme le plat.
Réservée & la consommation intracom-
munautaire, son investissement identi-
taire était trées marqué. On peut par
ailleurs remarquer qu'a cette époque, &
Marseille comme & Naples, la pizza bionca
présentait encore tous les traits d'un sub-

stitut de repas. Dans le poese d'origine, ce
mets était celui du quotidien des labo-
rieux; mangé a la main et dans la rue, il
faisait I'économie de tout rituel de table.
Sa recette varizit en fanction des saisons
et de I'épaisseur de la bourse, autrement
dit, c'était un mets de nécessité. Cette
forme plébéienne et salée, qui appartient
a l'univers de la boulangerie, s'opposait 2
une forme sucrée de Cour dont on trouve
trace dés le xvir siécle,

La pizza bignca est une farme aux
racines archaiques, largement antérieure
a la rosso qui n'apparait qu'avec I'intégra-
tion de la tomate dans le registre des
comestibles en Italie. Dans la péninsule, la
rossg allait distancer son aieule bionca:
ce fut I'effet de la formalisation de Ia cui-
sine nationale menée par Artusi, qui retint
la tomate comme marqueur culinaire
caractéristique de la Campanie, et aussi
d'une revalorisation politigue menée par
le roi Umberto 1" au xix° siécle. En goitant
publiqguement cet embléme napolitzain, le
monarque venu du Nord voulut rallier
Naples & l'unité nationale en construc-
tion, transformant ainsi la pizza rosse
Margherita, dont les garnitures corres-
pondent aux couleurs de la banniére ita-
lienne, en symbole patriotique. C'est
chargée de cette dimension
anationaliste qu'on la retrouve dés l'ar-
rivee des ltaliens aux Etats-Unis. En
France, c'est I'attachement au paese mar-
qué par la bianca qui va primer. Les motifs
a l'origine de cette différence de choix
sont liés aux modalités de l'intégration
des immigrants dans les deux pays, mais
aussi au rapport des Italiens a l'altérité et
a la cuisine. Aux Etats-Unis, les ltaliens
durent se rallier autour d'une identité
commune pour faire face aux pressions
assimilationnistes qui passaient aussi par
une application stricte du principe d'in-
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corporation : on devenait américain en mangeant camme
un Américain ; dans ce contexte, la pizza rosso politique-
ment réifiée contenait déja une identité italienne parta-
geable entre ces migrants de diverses origines régionales,
amenés & s'unir pour parer efficacement au processus de
déculturation. En France, la nourriture des migrants fut
davantage considérée comme une cuisine régionale, ni
plus ni moins étrangére que celle des régions. Dans ce
contexte, les Napolitains n‘avaient aucune obligation
d'instrumentaliser leur alimentation au profit d'une
identité commune italienne, tandis qu'a I'inverse I'atta-
chement a leur poese pouvait étre célébré.

Avec l'ouverture du lieu communautaire aux
influences locales, la recette comme le mode de consom-
mation allaient évoluer. Ce changement se produisit avec
I'arrivée de la troisiéme génération représentée ici par
Sauveur, originaire de Formia, qui prit du service aux
cotés de son oncle André au début des années 1930, Sa
décision fut partagée par nombre d'ltaliens désireux de
s'installer définitivement en France 3 Iz méme période.
En effet, avec I'application de la loi du 10 aodt 1932 lice
a la crise économique, I'Etat frangais décida de limiter les
emplois destinés aux étrangers & 100 de la masse dis-
ponible. Mais, ainsi que le souligne Ralph Schor, arien
n'empéchait un salarié étranger au chémage ou privé de
sa carte de travailleur de s'établir a son compte, comme
commergant ou artisan®s. C'est dans ce contexte que
Sauveur s'improvisa pizzaiolo, un métier d'apprentissage
rapide qui donnait tout aussi vite accés 4 une activité
indépendante :

«Avee ma femme nous avans appris & faire |a pizza parce
que nous, nous n'y camprenians rien! Moi j'étais
camionneur, ma femme, elle, était couturiére et ma sceur,
elle faisait la coiffeuse. Mais n'importe qui pouvait
apprendre & faire la pizza, tant que vous étiez pris en
main par quelqu'un pour le début... Aprés il fallait tra-
vailler, sans compter®™..»

Grace a cette association entre membres de la
famille, Sauveur transforma rapidement son local en piz-
zeria il ajouta quelgques tables pour permettre un service
individuel et s'équipa d'un pétrin mécanique tandis que
sa femme et sa sceur assuraient le service en salle. Du
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La pizza rossa
Margherita, dont
les garnitures
correspondent
aux couleurs

de la banniére
italienne.

6. Lyon offre un exemple lypigue de
ce choix comme en témaignent les
115 dossiers de demandes d'indem-
nisation deéposés par les Italiens
suite aux €meutes xénaphobes de
1884. 60% des commerces Se rap-
portent alors 3 I'alimentation et aux
boissons. (in Milza: 1983, chap. 5)

7. Si sa fabrication a rapidement été
associée & sa misc en vente dans les
licux de vie communautaires, il
existe également des traces de
consommation domestique. La pizza
remplissait dans ce contexte une
fonction assaciée 3 la cuisson du
pain: vérifier la bonne température
du four avant la fournée, ou tirer
parti des derniéres braises, Cette
pizza de svérifications ou «d‘amor-
tissements était partagée entre soi
comme une gourmandise, Dans la
région de Strasbourg, la flammeku-
chen alsacienne remplissait tradi-
tionneliement fa méme fanction.

B. Piétro, né en 1911, pizzaiola
retraité, originaire de Campanie
[juiliet 1998, Marseille).

9. Schor, op. cit, p. 130. Cetie lai
conduit également des [taliens &
transformer leurs pensions en lieux
de restauration, notamment des piz-
zerias, On en trouve dans tous les
pays rejoints par les ltaliens; elles
€taient tenues par des membres de
méme origine el fournissaient aux
saisonniers et aux célibataires cou-
chage el cuisine du pays, parfois
méme un emplai.

10. Sauveur, né en 1910, pizzaiolo
retraité, originaire de Campanie
(juillet 199B, Marseille)

[ la pizre nanclitaing en

[rance

comptoir ouvert sur la rue, il proposait
aussi de la pizza aux passants, na
25 francs de I'épogue le bouts. Par cette
ouverture du commerce sur |'espace
public et sa transformation en véritable
petit restaurant, le mets pouvait désor-
mais progressivement s'émanciper de sa
charge ethnigue.

Fait important, la pizza vendue n'était
plus la bianco a la graisse, comme aux
premiers temps de la cantino, mais une
pizza rosso: «Quand j'ai commencé,
raconte Sauveur, la pizza & la graisse
devenait moins populaire parce que ¢a
s'était "francisé" ; les gens n'aimaient plus
trop, alers on la faisait a la pendelottes,
La pizza o & la pendelotte » qu'évoque Sau-
veur est la premiére trace de I'émergence
de formes syncrétiques, & c6té du
mélange des patois napolitain et proven-
cal, nées de la rencontre des communau-
tés: elle a pour base le disque de pite de
la bianco napolitaine, garni de pende-
lottes provencales (tomates roma) et
d'anchois siciliens « carne carne» (viande
contre viande). Pour Sauveur, cette pizza
est marquée du sceau de la «francisa-
tion», d'une part parce qu'elle nait & Mar-
seille et ne se confond pas avec la pizza
rossa du poese d'origine”, d'autre part
parce qu'elle s'accompagne d'un service a
table pensé comme un ajustement aux
maniéres de consommer de la population
locale: «Nous autres, nous mangions la
pizza comme des indigénes quoi! Tous au
méme plat... Tandis qu'avec le service a
table, c'était devenu plus civilisé, c'était
plus modernisé ».

A Pépogue oli Sauveur évoque ces
changements, la pizza participait déja du
paysage urbain des quartiers du port de
Marseille : de petits locaux de fabrication
et de cuisson équipés de comptoirs rudi-
mentaires (des faboratori) permettaient

aux ltaliens les plus démunis de commen-
cer dans |'activité, comme dans le poese
quitté. D'autres, aux moyens plus réduits
encore, pratiquaient une vente & la criée
et au poids de parts de pizza cuite sur
plagque, dans le four emprunté au boulan-
ger. Sous cette forme, la pizza fit concur-
rence 3 une spécialité anciennement
présente dans Marseille : I'anchouiode. La
recette de cette derniére, son mode de
cuisson, sen statut, san usage, ses mar-
chands, étaient autant d'éléments en
commun avec la cousine italienne. L'une
et l'autre - il est difficile de distinquer -,
trop rustiques pour tre mangées 3 table,
seront récupérées par les boulangers qui
en feront leurs choux gras bien apreés la
Seconde Guerre mondiale.

Mais la nouveauté de cette période
d'avant-guerre fut I'exercice de la profes-
sion par d'autres que les Napolitains : Pro-
vengaux et Siciliens proposérent |a pizza
sous un nouveau statut, Alors que dans
une pizzeria, traditionnellement, il ne se
cuisait que la pizza, les premiers l'intégre-
rent dans le déroulement séquentiel d'un
repas wa la frangaiser et dans un cadre
relevant du petit restzurant de cuisine
régionale. Les seconds la transformérent
en antipasti, conservant en cela une
appellation italienne tout en lintégrant
dans un déroulement séquentiel  la fran-
caise alors gu'elle était, en Italie, un repas
et non un élément de repas, rare conces-
sion faite au plat unique dans le systeme
classificatoire culinaire. La Pizzeria-Res-
taurant est un modele hybride né en
dehaors du pays et a l'initiative d'interve-
nants n'ayant pas d'attachement identi-
taire au mets de poese. Néanmoins,
I'activité dans la pizza constituait pour
tous, dés cette épogue, un marqueur de
I'italianité, alors qu'en Italie elle incarnait
encore une forme de marginalité napoli-
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taine et renvoyait & un mets de pauvreté que peinait a
voiler I'emphase de ses propriétaires. Désormais chargé
d'une image festive et quasi exotique, le mets napolitain
vendu & un sou dans son poese d'origine put prendre une
nouvelle envergure a |'extérieur,

A la faveur des changements des années 1950 el
alars que, en France, I'ltalie est 4 la made, I'¢loignement
du lieu de travail et I'emploi féminin font émerger de
nouveaux besoins en matiére de restauration, les deux
lignées - pizzeria napolitaine et pizzeria-restaurant -
repérées avant la guerre dans I'enceinte du Vieux Port
vant se diffuser a I'ensemble du territoire national.

CHANGEMENT DES PARCOURS
MIGRATOIRES ET DEVELOPPEMENT
DES LIGREES

Les Italiens qui rejoignirent la France dans les années
1950 gagnérent de nouveaux péles migratoires: Mar-
le perdit de son attractivité au profit de Paris et
devint un simple lieu de transit. Ce nouveau statut de |z
le continuait néanmoins & jouer en la faveur de la
pizza que les migrants découvraient, le temps d'une
escale, comme un mets jouissant d'une popularité inat-
tendue, et digne de faire 'objet d'un prajet profession-
nel. Paradoxalement, en Italie du Nord, la pizza resta
absente du paysage de la restauration jusque dans les
années 1960. En effet, si 4 cette époque |a pizza napoli-
taine était connue par certains, nul ne pensait zlors que
ce mets de paese it en passe de se distinguer de ses
nombreuses cousines italiennes. Il fallut ce détour par
I'¢tranger, tant en France qu'aux Etats-Unis, pour que la
pizza trogue sa banalité d'origine contre une dimension
plus exatigue et gagne quelques letires de noblesse dans
son pays d'origine.

Si au début du siécle huit Italiens sur dix arrivaient
du nord de leur pays tandis que le centre et le sud alj-
mentaient essentiellement les Etats-Unis et I'Amérique
latine, la tendance s'inversa au cours des années 1950 :
les Italiens du sud arrivérent massivement en France. Ils
s'installérent en région Iyonnaise (migrants originaires
de la Ciociaria, région montagneuse séparant la plaine
du Latium de la Campanie], & Grenoble (migrants origi-

Lactivité dans
la pizza constituait
pour tous,

dés cette époque,
un marqueur

de litalianité,
alors qu’en Italie
elle incarnait
encore une forme
de marginalité
napolitaine.

11. Sur cette distinction, consulter
5. Sanchez : 2006.
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naires des Pouilles et de la province de
Bari), dans le Midi Méditerranéen, en
Corse, en Lorraine et dans la région de
Saint Etienne. Cette vague méridionale
impulsa le développement des pizzerias
sur le territoire frangais. Parmi les pre-
miéres ouvertures répertoriées 3 Lyon,
Nice, Grenoble et Paris, on retrouve ces
méridionaux, quoigue non exclusivement.
On distingue facilement la diversité d'ori-
gine des nouveaux acteurs par les
modéles de restauration identifiés dans le
Marseille d'avant-guerre : ils optent pour
I'une ou l'autre lignée en fonction de la
charge identitaire investie dans le mets™.
Ainsi, pour les Napolitains nouvelle-
ment arrivés, la pizza restait un plat
totem chargé d'incarner I'identité du
groupe en terre étrangere. lls deviendront
des «gardiens de la tradition», ayant a
ceeur de respecter les régles culinaires
entourant le mets (recette, cadre de
consommation, maniére de consommer,
respect des associations d'ingrédients
autorisés ou proscrits, etc.) comme de se
conformer aux régles relatives au lieu de
restauration: pour servir wautre chose
que la pizzas, c'est une trattorio avec sa
cuisine et son chef qu'il fallait ouvrir. Ces
pizzerias constitueront le modéle de réfé-
rence de la pizzeria itzlienne en France,
Face aux gardiens de la tradition, on
trouvait une seconde catégorie d'interve-
nants: les Italiens originaires de la moitié
Nord de la péninsule. lls virent dans le
succes de |a pizza une possibilité d'ascen-
sion sociale rapide & travers |'ouverture
d'un petit restaurant. C'était une oppor-
tunité de I'époque, une aventure commer-
ciale, un pari: celui de faire fortune avec
ce mets, comme ils auraient pu le faire
avec d'autres produits. Ils furent de fait
plus ouverts aux adaptations des régles
entourant la fabrication ou la consomma-

tion d'un mets dont la tradition leur res-
tait étrangere. lls furent beaucoup plus
présents dans I'univers de la pizza dans la
décennie suivante, pendant les années
1960 et méme 1970 (la décennie suivante
étant marquée par I'arrivée des Romains
dans la profession, ainsi que celle des
Sardes). Se ralliant également au modéle
de la Pizzeria-Restaurant, ces Francais
d'adoption de troisitme et quatrieme
générations introduisirent une nuance
dans l'investissement identitaire sur la
pizza: elle fut souvent pour eux le moyen
d'afficher une double appartenance et de
mettre en évidence I'apport de leurs péres
a la région d'accueil.

De cette dualité devaient naitre des
manifestations synecrétiques. Ainsi, I'exemple
donné par Francis Cresci qui adapta la
pizza «vue a Marseille» a son poese
d'adoption, Nice. C'est la pissaladiére qui
fut retravaillée dans le sens de la pizza,
construisant ainsi une forme mélée que
nous pourrions appeler pizzolodiére: «J'ai
eu I'idée d'adapter la pizza & Nice avec les
produits qu'on avait et on |ui a donné une
vraje personnalité nicoise. A partir de Ia
pissaladiére qui avait les oignons mais pas
le fromage, on a fait notre pizza nigoisen,
On notera ici que la pissaladiére était
elle-méme un mets emprunté & la région
de Vintimille et nommée zlors pichadella.
Nice devenue frangaise en avait, semble-
t-il, oublié 'origine italienne.

Alors gue les années 1960 s'annon-
caient, une troisieme lignée naquit sur le
territoire. Plus clairement que les deux
autres formes d'exercice de la profession,
elle incarna la représentation partagée du
modéle de réussite professionnelle & la
francaise : celle du petit artisan indépen-
dant. C'est a un Marseillais, Jean Méritan,
Jeannot de sen nom de pizzaiolo, que I'on

doit l'invention du camion & pizza ou
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«laboratorio sur roues™», le principe du camion n'étant
qu‘un /aboratario devenu mobile. L'idée lui vint en 1962
alors que la périphérie de Marseille était investie par les
contingents massifs de rapatriés logés 3 la hate dans des
quartiers manquant de tous les éléments de confort™. Or
les pizzerias s'étaient développées dans le centre des
villes. « Quand j'ai vu ca, ¢a B.m germé et je me suis dit:
si les gens ne viennent pas a la pizzeria, la pizza ira 3
eux!v: c'est ainsi que Jeannot «solutionna le probléme
de |'approvisionnements. Son camion allait devenir le
Sonm_m archétypal du petit commerce artisanal de proxi-
mité, 3 mi-chemin entre le «bistrot du village » ol I'on se
rend pour discuter plus que pour consommer, et le petit
restaurant avec son patron sympathigue et connu. Cette
nouvelle profession, pizzaiolo ambulant ou «non séden-
tairen, suivant la terminologie adoptée par le syndicat
qui les représente, va en quelques années se diffuser
dans toute la France. C'est par centaines qu'ils se lance-
ront dans I'activité, Venus de toutes les professions, ils
vant d'abord saturer Marseille et sa périphérie {il y a eu
jusqu'a 325 camions) puis, & la suite de diverses tenta-
tives de réglementation communale, ils se verront
repousseés vers d'autres départements, amorcant ainsi la
nconquétes du territoire suivant deux axes qui apparais-
sent nettement dés 1973 : sud-est/sud-ouest (de Mar-
seille & Toulouse) et sud-est/Paris, axe poussant jusqu'a
Brest au début des années 1980. Suivant le recensement
systématique que nous avons mené, on peut estimer
gu'entre 1975 et 1980 chagque grande ville a connu son
camion a pizza. lls seraient aujourd'hui plus de 4000
répartis sur I'ensemble du territoire. Seule la région Est
semble les ignorer™. Le fait est piquant puisque c'est la
spécialité alsacienne, la flammekuchen, qui a servi de
promoteur de |2 pizza dans la partie septentrionale de la
France.

Rappelons que la tomate est un marqueur méridional
et gue sa consommation ne s'est diffusée que trés lente-
ment sur I'ensemble du territoire. Nulle part ailleurs que
dans le sud elle ne recueille une adhésion totale: tou-
jours soupgonnée de provoquer des aigreurs d' estomac,
elle a pu étre avantageusement remplacée par une base
de créme empruntée 3 la tradition frangaise. La substitu-
tion de cet élément devenu structurant au cours du
iecle nous engage & qualifier la pizza nouvellement
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12. Le répertoire évoqué a €té dressé
sur la base suivante : entretiens réali-
sés dans ces différents départements
loutre tes régions de Brest, Avignon
et Toulouse), consultation des
archives municipzales, des annuaires
professionnels (Syndicat des pizzaio-
los non sédentaires, des Guide
Michelin et Guide Bleu), et du journal
1l Legaccio cansacré 3 la profession,

13, Cette appellztion entend souli-
gner I'ascendance napolitaine du
modéle aujourd'hui pergu comme
typiquement marseillais par Ia
population frangaise, Mais lidée du
camion 4 pizza a également été
nourrie par la vision qu'avait eue
Jeannot aux Tles Canaries, a I'occa-
sion des escales du bateau sur leque!
il travaillait: de petits foyers ambu-
lants installés sur les quais propa-
saient aux passagers quelques
nourritures chaudes. leannot avait
€galement en téte I'image des com-
mergants ambulants nnm campagnes
francaises. Le camion a pizza est un
modéle né de la concrétion an
toutes ces traditions mais c'est,
fine, la marque de la Rmuuanzm:g
marseillaise de |z pizza napolitaine.
5a pizza emblématique est la pizza
aux anchois née du rapprochement,
dans l'enceinte du Vieux Port, des
trois na..::._:_._m_.:nm provencale,
napolitaine et sicilienne.

14. Sur le détail de ces quartiers,
voir Emile Temime,

15, Les camions marseillais sont en
somme a la pizza ce que Pizza Hut
(chaine de restauration rapide] ou
Domina's Pizza (chaine de livraison
a domicile) sont a la pizza en Amé-
rique, diffusant d'une part la
connaissance d'un type de pizza,
d'un mode de consommation, d'une
sociabilité attenante & son com-
merce, et d'autre part une nouvelle
mise 3 disposition du produit i Ia
fais & l'intérieur et & Vextérieur du
domicile. Ils s'opposent enfin et se
rejoignent en termes de réussite
professionnelle: le modéle de Ia
franchise américaine tenue par un
self made man répond 3 celui de Ia
petite entreprise frangaise tenue par
un artisan indépendant.
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blanche de création syncrétique. Apparu
au milieu des années 1990, ce modéle
s'est ancré trés rapidement dans les pra-
tiques et a donné lieu & de nouvelles
avariations sur pizza blanches o0 se
déclinent désormais les roboratifs plats
régionaux frangais & base de creme et de
fromage: les pizzas «Roblechonnaden,
xSavoyardess, «Tartiflettess en témoi-
gnent.

PERENNITE D'UN METS
ET D'UN MODELE DE REUSSITE
PROFESSIONNELLE

Cet engouement pour le métier n'a
jamais faibli depuis I'initiative d'André qui
représentait la seconde génération d'im-
migrants. Lactivité, quelle que fit sa
forme, a EE.oca répondu de fagon cohé-
rente et avec & propos aux besoins des
migrants comme des autochtones, ajus-
tant les conditions individuelles au
contexte social, économique et politique.
Les nouvelles formes de mise & disposition
du mets ont permis un réajustement de la
représentation de la réussite profession-
nelle et individuelle (un projet migratoire,
un statut social), mais aussi une revalori-
sation du mets: la pizza est passée du
statut de nourriture ethnique réservée a
I'intra-communautaire et marquée du
sceau de I'étrangeté pour la population
locale, & celui de nourriture exotique puis,
nous allons le voir, parfaitement intégrée
dans les habitudes alimentaires fran-
caises. Pour ce faire, les recettes comme
les modes de consommation ont dii évo-
luer, ces changements de forme et
d'usage se répercutant sur le statut de la
pizza.

Ces mutations ont assuré sa pérennité
alors qu'elle aurait pu étre rapidement

délaissée par des primo-migrants tro-
quant leur mets de nécessité contre des
aliments au statut emblématique plus
élevé et désormais accessibles. En outre,
pendant la Seconde Guerre mondiale, le
quartier italien ayant été détruit, les
jeunes pizzerias auraient pu disparaitre. ||
n'en fut rien: I'équipement rudimentaire
et les matiéres premiéres simples mises en
ceuvre favoriserent une reprise rapide de
I'activité & un moment ol les restaurants
classiques qui exigeaient, & 'inverse, de
nombreuses denrées, fermaient leurs
portes. La pizza a triomphé également de
I'hostilité des institutions de I'art culi-
naire: en effet, le Gault et Millau, I'an-
nuaire des professionnels, le syndicat des
métiers de bouche, tous ont rejeté ce
mets plébéien alors que les consomma-
teurs le plébiscitaient; il a fallu attendre
les années 1970 pour qu'il bénéficie d'une
publicité officielle, aprés 'ouverture d'une
pizzeria sur les Champs-Elysées, quartier
jusqu'alors réservé & la gastronomie.

Ajoutons encore la résistance de la
pizza face & ses cousines locales, celles
des autres Italiens comme nn__mm du pays
d'accueil : nous avons vu qu'a Nice, par
mxm:._u_m elle a pris le pas sur la pissala-

diére. La, comme en beaucoup de régions,
elle a donné lieu 3 des créations syncré-
tiques signant a fa fois les gestes locaux
de réappropriation effective et I'affirma-
tion de son pouvair de séduction.

La réussite associée & la profession
s'affirme dés le départ. Elle s'inscrit dans
l'organisation migratoire des premiers
arrivants. Dans les années 1930, la pizza
permit a ceux qui désiraient rester de
réussir leur projet migratoire en accédant
a peu de frais & une activité indépen-
dante, tandis gue pour la population
lacale I'ouverture d'une pizzeria, & I'image
proche de celle du petit restaurant de cui-
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sine régionale, rejoignait I'idée d'ascension sociale. Dans
les décennies suivantes, c'est I'image du pizzaiolo de
camion qui est la plus parlante méme si elle recoupe, par
bien des aspects, le discours tenu par les confreres
sédentaires. Durant |es premitres années d'émergence du
modele du camion, la réussite était basée sur le génie
personnel dans lequel on trouvait péle-méle: le fait de
bricoler son camion, d'avoir un four exceptionnel duguel
sortiraient des pizzas exceptionnelles, «d'&tre malin et
de trouver les bons emplacements.

Dans les années 1970, un glissement de sens s'est
introduit dans |a représentation de la réussite associée
au projet du camion: foire fortune en est devenue la
caractéristigue majeure, non pas en brassant des
sommes d'argent colossales, mais en accédant a la pro-
priété, Ces pizzaiolos ont profité d'une décennie extré-
mement favorable au développement de I'activité: la
pizza participait de |'engouement pour la mode italienne
et répondait a4 la vogue de la restauration simplifiée,
comme le mantre la rubrique pizzeria des annuaires pro-
fessionnels qui s'allonge alors de facon inattendue. Dans
les années 1980, le sort des ambulants se compliqua en
raison de I'hostilité des municipalités alors plus enclines
a favoriser le développement des chaines de livraison qui
leur reversaient des taxes plus importantes. Emplace-
ments supprimés ou non renouvelés, jours et horaires
d'exercices réduits : pour les nouveaux arrivants, I'instal-
lation fut semée d'embiiches. Ceux qui reprenaient I'ac-
tivité d'un ainé (les premiers aventuriers sont nombreux
a partir en retraite) bénéficiaient d'une véritable trans-
mission de patrimoine qui donne a I'idée de réussite pro-
fessionnelle son contenu: ils pérennisaient une petite
entreprise qui incarnait ausst un savoir-faire. D'un point
de vue pragmatique, recevoir un camion avec son empla-
cement et sa clientéle représentait, dans les zones forte-
ment peuplées, une activité immédiatement bénéficiaire
avec un revenu annuel de 250 & 300000 francs, tandis
qu'un camion en conformité avec les normes d'hygiéne
européennes codtait entre 300 et 450000 francs. Dans
les années 1990, enfin, exercer le métier de pizzaiolo non
sédentaire c'était se donner la possibilité de use refairen
pour les chémeurs de longue durée, de «se lancer» pour
les plus jeunes', ou de «changer de vien pour les trente-
naires. La réussite personnelle se traduisait ainsi par la

-
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Dans les années
1930, la pizza
permit a ceux
qui désiraient
rester de réussir
leur projet
migratoire.

16. Pour eux, le camion n'est pas
une fin en soi mais un trempl
c'est un wcamion d'amorces qu
veulent pour ensuite eacheter plus
qrase, =un vrai restaurant ou une
pizzeria»,
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capacite d'un individu - quelle que soit
son origine ethnique -, & prendre ou
reprendre en main son destin et 4 ne plus
etre simplement [e jouet des contingences
€conomiques dans cette période de grand
chémage.

On peut repérer dans les énoncés des
intervenants une stabilité des éléments de
valorisation de la profession : «l'artisan et
I'amour du produitys, «la clientéle fidéle,
reconnaissant un savoir-fairen, «le génie
revendigué de ['artisan créatif». Ces
thémes apparaissent dans le cadre d'un
argumentaire dont la finalité est de
démarquer |a profession face & la concur-
rence qui s'est fortement développée dans
les années 1990, sous de multiples
formes". Pourtant la plus agrande
chancer de la profession en termes de
revalorisation et de reconnaissance est
intervenue au moment ol les waffaires
alimentaires» ont fait la une de l'actua-
té. Le camion a pizza associé jusque-la
par beaucoup & un lieu insalubre, «un nid
a micrabeswy, a pris & ['opposé le sens d'un
havre de naturalité: le «mec du camion»
est devenu «l'artisan du coin de la ruen.
Son petit local de fabrication, offrant a Ia
vue du consommateur chague étape de
transformation du produit, est devenu le
lieu de la transparence, par opposition
aux cuisines cachées de la restauration
industrielle. Alors que depuis 1992 ce
type de restauration avait trouvé dans la
pizza une nouvelle opportunité de déve-
loppement, elle a fait les frais des dérives
de I'élevage découvert par le grand public
a travers les images de charniers diffusées
dans les médias. Ce renversement de la
représentation de I'ambulant repose sur
l'idée qu'il vaut mieux pour le mangeur
vgober quelgues microbes naturels
qu'gtre intoxiqué a son insu par des addi-
tifs» et autres trompe-papilles. Les pizzas

produites industriellement par les masto-
dontes - américains et frangais - de la
restauration extérieure n'ont pas échappé
au vent de contestation.

Les petits pizzaiolos sont devenus, en
ce début de xxi* siécle, 3 travers un réseau
atomisé de pizzerias indépendantes et de
camions a pizza utilisant tous des procé-
dés de fabrication artisanaux™, les pre-
miers concurrents des grands groupes de
I'agroalimentaire. Ces petits artisans
continuent par ailleurs & nourrir les ambi-
tions de réussite des nouveaux immi-
grants arrivant a leur tour sur le
territoire : les pizzas turgues, shawarma et
autres pizzas orientales vendues 3
I'ichoppe n'en sont-elles pas un des
reflets vivants?

Sylvie Sanchez
Sylvie Sanchez, chercheur en anthropologie
sociale, rattachée au laboratoire CNRS du
CETSAH, est spécialisée dans les modalités
de I'emprunt culturel et les processus de
réappropriation.  Son  domaine de
recherche: I'alimentation; aires géogra-
phiques explorées: France, :m:m. Etats-
Unis, Japon. A paraitre {CNRS Editions):
Une séduction transculturelle: la pizzao,
Palymorphisme, oppropriotion et identité
dans i‘alimentation.
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17. Ce développement du marché a
pour origine larrivée des pizzas
américaines de fast-food sur le ter-
ritoire. Ces pizzas correspondent &
I'une des deux lignées qui se sont
développées aux Etats-Unis durant
le siecle et qui ont pour origine le
méme patron de référence que celui
repéré dans le Vieux Part de Mar-
seille. Cependant, le contexte de
l'interaction entre migrants et
autochtones ayant été différent en
France et outre Atlantique, les résul-
tats de la rencontre sont eux-
mémes  différents comme en
témoignent les types de pizzas
aujourd'hui nettement représenta-
tifs de chacune des cultures.

18. Ce modele de production artisa-
nale donne liew & une exploitation
industrielle; 1a société Jacques
Fournil produit ainsi 50000 pizzas
par jour, étalées, garnies et enfour-
nées & la main par un bataillon de
pizzaiolos.



