La Gastmomie Francaise:
Anatomie d’une Culture

Au-dela de I'assiette, un systeme social,
economique et identitaire. CR

7 3

.

é

AMNGLE DE PRECISION: 32.5°

DISTAMCE DE PLACEMENT: 12k '-\

!
"'-\ POINT DiE COMTACT, G0 SMM

& NotebooklLM



Oubliez I'idée que la gastronomie, [

(&

c'est “juste bien manger”. 4

C’est avant tout une culture du repas.
Une scéne sociale ou s'affichent le
golt, le statut et I'identité.

. RN

« Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es. »
w[l — Jean Anthelme Brillat-Savarin, Physiologie du godt, 1825
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La Gastronomie est un Art Total
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Esthétique

Le golt, 'harmonie des saveurs,
la présentation.

olElo
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Sociale

Les rituels, I'hospitalité, les codes
de table, la convivialité.

=
Culturelle

Les patrimoines, les terroirs, la
transmission d’un savoir-faire.

i
11T

Economique

Les restaurants, les labels, I'industrie
agroalimentaire, le tourisme.
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Quatre dates qui ont bati la gastronomie moderne.

e
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1825 | 1900 | 1903 | 2010 |
La Philosophie L'Institution La Codification = La Consécration
Brillat-Savarin publie Naissance du Guide Auguste Escoffier publie LUNESCO inscrit le “repas
la Physiologie du godit. Michelin. La réputation Le Guide culinaire. gastronomique des Frangais".
Le repas devient un devient quantifiable et La cuisine devient une Le rituel social est reconnu
objet de pensée. un enjeu économigque. profession structurée. comme patrimoine mondial.
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Les 5 Moteurs du Systéme Gastronomique

La Codification

Transformer un art en
langage transmissible
(recettes, techniques,

brigade).

HA

Les Hiérarchies

& Institutions

Fabriquer la réputation
et la valeur (guides,
concours, étoiles).

Les Terroirs

& Filieres
Ancrer le golt dans
une geographie et une

économie (produits,
labels, saisons).

I’Innovation

Renégocier la tradition
pour la maintenir vivante
(Nouvelle Cuisine,
cuisine moléculaire).

Le Dialogue
Santé & Ecologie

Intégrer les nouvelles
responsabilités
(nutrition, circuits courts,
impact carbone).
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Le Guide Michelin :
Comment fabriquer
le prestige.

Plus gu’un guide, c’est un arbitre qui
transforme la qualité culinaire en
valeur économique. En tant que ‘repére
mondial de la hiérarchie gastronomique,
Il crée une compéttion, oriente le
marché du luxe et fabrique la répuztion.
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Escoffier & le Terroir : Deux Faces d’un Méme Heritage

La Codification

CHEF DE CUISINE

SOUS-CHEF
CHEF DE GARDE-
PARTIE [ SAUCIER PATISSIER MANGER EMTREMETIER| | ROTISSEUR
- COMMIS COMMIS - COMMIS \~ COMMIS - COMMIS - COMMIS
= PLONGEUR —{ PLOMGEUR - FLONGEUR ~| PLONGEUR | PLONGEUR

Escoffier systématise la cuisine. Il organise la "brigade”
et standardise les techniques. Il rend le savoir-faire
scalable, professionnel et enseignable.

Le Terroir

CHAMPAGNE

BORDEAUX B8

Le lien indissociable entre un produit, un lieu et un

savoir-faire. C'est l'identité géographique du go(it, le

nceud entre culture et économie.

L'un structure I'humain, 'autre ancre le produit.
Ensemble, ils créent un patrimoine a la fois reproductible et unique.
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Le Tournant du XXI¢ Siecle : Deux forces qui redéfinissent le jeu

La Mondialisation La Prise de Conscience
Influences globales, chefs voyageurs, cuisines fusion.
La gastronomie frangaise n'est plus en vase clos. Montée des enjeux de santé (lutte contre |'ultra-

transformé) et d'écologie (circuits courts, gaspillage).
Le “bien manger” devient le “manger responsable”.
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Cinqg questions qui animent la gastronomie contemporaine

i

Patrimoine : Faut-il préserver a tout prix ou réinventer la ,;r?\ “

tradition? ) =

Egalité : Comment concilier I'élitisme gastronomique et |a
justice alimentaire ?

Santeé: Le plaisir peut-il survivre aux impératifs nutritionnels
et a lachasse a l'ultra-transformé ?

Ecologie : Un grand repas peut-il &tre durable (viande,
saisonnalité, gaspillage) ?

Identité : LUNESCO a-t-elle protégé une pratique vivante
ou figé une image pour touristes ?
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Ce que 'UNESCO a vraiment classé en 2010.
Ce n'est pas “la cuisine francaise”, mais “le repas gastronomique des Francais’.

La reconnaissance porte sur le rituel social : la structure du repas (apéritif, entrée, plat, fromage,
dessert), le choix attentif des mets, I'accord mets-vins, I'art de la table et la convivialité.
C’est la célébration d'un moment de partage collectif.
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Dépasser les clichés pour une analyse juste.

X Ne pas réduire a... v/ Mais penser en termes de...

Une liste de plats Des mécanismes (codes,
institutions, terroirs).

Une ‘tradition’ immuable Une invention et une évolution
permanentes.

La nutrltlon seule Un rltuel social centre sur le pIa|5|r

e A : 2 S (S S il Sy |
La cuisine francaise en Un repas spet:lﬁque et ses pratiques

général sociales (pour 'UNESCO). '
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La Gastronomie :

Un Patrimoine Vivant,
En Plein Débat.

Plus qu'un art culinaire, la gastronomie
francaise est un systeme complexe qui lie
I'identité a la terre, le statut social a la
table, et 'économie au prestige. Loin | £4
d'étre figée, elle se redéfinit aujourd’hui =
face aux défis mondiaux de la santé, de
I'écologie et de I'équité.

Quel sera le visage de la gastronomie demain ?
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