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La prétérence croissante pour les plats a préparation et consommation rapides n’a
pas réussi encore a exclure des habitudes alimentaires argentines actuelles une
catégorie de mets requérant un long temps de préparation et de consommation.
L’asado est particulicrement intéressant de ce point de vue parce qu’il constitue a la
fois un exemple de résistance mais aussi d’hybridation. Le travail de terrain que
nous menons depuis ces derniéres quinze années montre certains indices révélant
des changements dans le mode d’alimentation des habitants de grandes villes
comme Buenos Aires ou le pouvoir d’achat est plus élevé et plus concentré. Pour
I’habitant de la capitale, le temps occupe une place déterminante dans la
structuration de la vie quotidienne. Sa maitrise est d’autant plus recherchée que la
géographie expansive des lieux affecte négativement I’économie du temps.
L’alimentation constitue dans ce contexte un des domaines dans lequel la contrainte
de raccourcissement des temps va se déployer de manicre préférentielle. Sila
notion de temps agit comme un catalyseur dans le processus de I’élaboration d’un
plat, espace en constitue aussi un attribut essentiel. I’occupation chaotique de
I’espace urbain conduit a la diminution de la surface habitable ce qui n’est pas sans
conséquence sur la vie familiale et sociale des personnes. Raccourcissement du
temps et réduction de 'espace constituent de puissants vecteurs de standardisation
et de simplification d’un plat. Le repérage des mécanismes ainsi que des modalités
selon lesquelles un plat, ici 'asado, va progressivement se transformer constitue
I'objet de ce travail. I’asado est tres apprécié pour la saveur de sa viande
caramélisée que lui confere le « grillé » et parce que sa consommation représente
pour les convives un moment de sociabilité. En plus de la connotation culinaire,
I'asado occupe une place privilégiée dans la gastronomie argentine en raison de son
caractere emblématique. Ce plat peut apparaitre comme un véritable anachronisme
dans une société urbaine ou le temps et 'espace se raréfient tandis que les
tendances identitaires se dissolvent dans le creuset de la globalisation. Pour adapter
la réalisation de ce met dans un contexte de contraintes fortes imposées sur le
temps et 'espace une série d’alternatives se sont développées permettant
I'obtention d’un plat nouveau : I'asado modifié. Ces alternatives satisfont les
conditions temporelles et spatiales que doit respecter la préparation de ce nouvel
asado. Mais tout cela n’est évidemment pas sans effet sur la nature de la viande, de
méme que sur les qualités percues par les sens, ou encore sur les dimensions
culturelles et identitaires.
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