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Dès le mois de février, l’Académie suédoise de la 
gastronomie ouvrait le bal des célébrations avec 
un banquet en présence du Roi de Suède dans 
l’imposant Hôtel de ville de Stockholm afin de 
lancer une série d’événements qui se sont pro-
longés toute l’année (voir synthèse p. 17). Puis 
en juillet, ce fut au tour d’une de nos académies 
fondatrices, l’Académie italienne de la cuisine, de 
célébrer le soixante-dixième anniversaire de sa 
fondation dans l’hôtel Diana Majestic de Milan. 

En novembre, pour son quarantième anni-
versaire, l’Académie internationale de la gastro-
nomie (A.I.G.) organisait un week-end festif à Pa-
ris (voir commentaire p. 2) et accueillait 260 con-
vives sous les ors de l’Hôtel de ville de Paris, no-
tamment grâce au soutien de partenaires d’hon-
neur Moutai et Champagne Laurent-Perrier et à 
la détermination et l’engouement de Nicolas Ke-
nedi. Pourtant, dès les premières discussions en 
avril 2022, la difficulté de trouver un lieu d’enver-
gure à Paris répondant à certains critères et l’am-
pleur du travail à réaliser semblaient impossibles 
à surmonter pour notre association de béné-
voles. Mais les meilleures énergies positives se 

sont rapidement associées et ont mis en place un 
plan d’action. 

Le dîner principal de ce remarquable événe-
ment d’échange culturel international fut spécia-
lement préparé par neuf chefs renommés cumu-
lant plus de trente étoiles au guide Michelin : 
Yannick Alléno, Manu Buffara, Stéphanie Le 
Quellec, Bobby Lo, Tommy Myllymäki, Kousuke 
Nabeta, et Joan Roca. 

Une semaine plus tard, quatre académies 
suédoises, avec le soutien de l’A.I.G., organi-
saient une importante conférence internationale 
sur la gastronomie, rassemblant plus de deux 
cents chercheurs, experts, et étudiants venus du 
monde entier afin de débattre de différents 
thèmes liés à la gastronomie. 

L’année 2024 s’annonce plus calme pour 
notre Académie internationale, mais le travail 
continue afin de capitaliser sur les investisse-
ments de l’année passée pour continuer de posi-
tionner notre Académie comme un acteur inter-
national important dans le monde de la gastro-
nomie. 
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Nous voici le 17 novembre 2023… 

L’après-midi, a eu lieu l’Assemblée générale à 
l’hôtel Napoléon (Fig. 1) où certains membres 
ont logé. Les résidents au Napoléon sont transfé-
rés aux différents événements en bus privatisé. 

Le dîner inaugural est donné sur le bateau de 
croisière du Chef Alain Ducasse qui se passe d’in-
troduction. Le repas sur la Seine permettant 
d’admirer les monuments parisiens illuminés est 
réalisé par le jeune Chef Pierre Marty. 

Le Président de l’A.I.G., Fabien Petitcolas, an-
nonce Jacques Mallard, de l’Académie des gas-
tronomes et Président d’honneur de l’A.I.G. 
Jacques : « Nous sommes très heureux de vous 
accueillir au nom de Jean Vitaux, Président de 
l’Académie des gastronomes et Président d’hon-
neur de l’A.I.G., qui malheureusement n’est pas 
présent en raison de soucis de santé. » (voir 
p. 15). 

Champagne brut nature de Barons de Roth-
schild en apéritif. Le menu se compose de quatre 
plats suivis d’un prédessert et d’un dessert. Au 
verso, figure une maxime d’Alain Ducasse : « Plus 
que jamais, c’est le moment, encore et toujours, 
d’ouvrir les yeux sur d’autres horizons, pour par-
tir. Pas à l’aventure, mais à la découverte. » 

 
 

Soupe de cèpes et truffe noire râpée, tiède 
et très bon. Daurade crue marinée avec co-
riandre, sauce aux agrumes. Bon mais sauce un 
peu trop acide. Cookpot de riz torréfié, tranches 
de panais, roquette et raisins secs. Carré épais de 
poitrine de poularde, morceau de cuisse et 
trois blocs de pomme de terre Anna. Transition 
entre le dernier plat et le dessert, le prédessert 
consiste en des tranches d’agrumes confites, des 
olives noires et de la glace à l’huile d’olive. Feuil-
lantine au chocolat gras et sa glace au pralin. Mi-
gnardises : morceaux de poires, tartelettes au 
chocolat surmontées d’une demi-cacahuète 
(très bonnes), morceaux de kiwis. Les vins blancs 
proviennent du vignoble Louis Latour et le vin 
rouge de Château Clarke. Le vin de dessert vient 
du domaine de Gérard Bertrand. Le dîner 
s’achève vers 23 heures.  
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Samedi 18, nous arrivons à la maison de Balzac 
sous une pluie battante. C’est la dernière rési-
dence d’Honoré de Balzac, l’un des plus grands 
écrivains de la première moitié du 19e siècle. La 
visite guidée est commentée par le Conservateur 
du musée, membre de l’Académie des gastro-
nomes. Balzac était un homme d’excès, il écrivait 
énormément et abusait de bons plats sans arti-
fices… 

Féru de café, il boit jusqu’à 15 tasses par nuit, 
pour stimuler son inspiration. Une cafetière en 
porcelaine de Limoges exposée sous vitre (Fig. 4) 
lui fut offerte par son amie Zulma Carraud en 
1832. Une double entrée lui permet d’échapper 
à ses créanciers. La bibliothèque abrite des édi-
tions originales des œuvres d’Honoré de Balzac 
et de Théophile Gautier et des documents rela-
tifs d’époque. Pièce avec ses épreuves corrigées, 
chambre à coucher, cabinet de travail ou il tra-
vaille de nuit, cheminée en bois doré sculpté. 
Salle des portraits de Balzac. Salle de la Comédie 
humaine avec des volumes d’éditions des 
œuvres de l’écrivain. Petite salle à manger. Il 
commandait pour ses invités du macaroni et du 
poulet de chez un traiteur. Salle des personnages 
avec 2.500 personnages de la Comédie Humaine 
sculptés en bois. Balzac était jalousé et moqué 

 
1  Le Manifeste est disponible en ligne : 

https://www.intergastronom.com/fr/aig40 

par certaines personnes qui faisaient des carica-
tures de lui. 

Après la visite, quelques heures libres avant la 
conférence sur l’évolution de la gastronomie au 
21e siècle qui se tient à 14 heures dans la Salle 
des Arcades de la mairie de Paris (Fig. 5). Elle s’ar-
ticule autour de trois thèmes actuels et est mo-
dérée par Laurent Guez, Directeur Éditorial Food 
du Groupe Les Échos-Le Parisien : « L’année 1983 
était une bonne année. Je suis très heureux d’être 
avec vous pour célébrer les 40 ans de l’A.I.G. » 

 
 

Rafael Anson, fondateur et Président d’Hon-
neur de l’A.I.G., présente le Manifeste de l’Acadé-
mie1. « Le concept de la gastronomie a évolué. Il 
faut bien manger pour atteindre 88 ans comme 
moi. Santé, solidarité et satisfaction. L’alimenta-
tion et la sociabilité représentent 50 % de la 
santé. Il existe différents types de cuisine. » 

Nicolas Kenedi poursuit avec : « Dix engage-
ments pour l’avenir.  

1 – La gastronomie est la connaissance rai-
sonnée de la façon dont les hommes se nourris-
sent. Son but est d’assurer la continuité de l’hu-
manité au moyen de la nourriture la plus saine 
possible (Brillat-Savarin 1826). 

2 – Tout en visant l’excellence en termes de 
plaisir, la gastronomie doit promouvoir la sécu-
rité alimentaire et la santé, en encourageant une 
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alimentation saine, variée et équilibrée, évitant 
l’excès de sel, sucre, graisses saturées, additifs.  

3 – Il n’y a pas de gastronomie sans bons pro-
duits car la gastronomie sert à mettre en valeur 
le produit et non à camoufler ses défauts. Ceci 
s’applique à tous les secteurs de l’alimentation.  

4 – Le respect de la saisonnalité des produits 
s’impose comme dans toute activité liée à la na-
ture et il faut favoriser les produits locaux car un 
produit est meilleur dans sa période de produc-
tion sans transport non nécessaire.  

5 – Le corollaire de ces propositions est le res-
pect écologique de notre planète et la protection 
de sa biodiversité. 

6 – Il est également nécessaire de protéger 
les cultures gastronomiques (comme la cuisine 
locale) de la globalisation et de la standardisa-
tion ; la gastronomie étant une part fondamen-
tale de l’expression culturelle. 

7 – Le rôle des Chefs et de 
leurs équipes est fondamental. 
Leur savoir et créativité sont 
une force conductrice derrière 
l’évolution des goûts culi-
naires.  

8 – La gastronomie doit in-
clure toutes les traditions culi-
naires, elle doit être accessible 
à tous et inclure la cuisine de 
maison, le « street food » et 
toutes les catégories de res-
taurants.  

9 – La gastronomie est et 
demeurera une composante 
importante du tourisme, com-
binant les plaisirs et les décou-
vertes culinaires avec ceux du voyage.  

10 – Tout ceci ne sera possible que si un pro-
gramme éducatif est développé, allant de l’édu-
cation du goût chez les jeunes enfants à l’entraî-
nement professionnel dans l’industrie hôte-
lière. »  

La conférence abordera les trois thèmes sui-
vants : Gastronomie et bienveillance ; Avons-
nous perdu nos grand-mères ? Toutes les paroles 
se valent-elles ? 

Dans le premier thème (Fig. 6), participent 
Fadi Abou (fondateur du mouvement Less saves 
the planet), Inès Blal (doyenne de l’École Hôte-
lière de Lausanne), Éric Briffard (chef exécutif et 
directeur des Arts culinaires du Cordon Bleu), et 
Jean-Robert Pitte (géographe et membre de 
l’Académie des sciences morales et politiques). 
Jean-Robert : « La gastronomie est un outil de di-
plomatie, elle unifie les personnes. » 

Inès : « Elle favorise le contact humain, et 
comporte une approche bienveillante. »  

Fadi : « La gastronomie est au service de l’en-
vironnement, c’était l’opposé auparavant. Le 
mouvement a été lancé à Monaco il y a 6 ans. Un 
jour, le Pharaon fit un rêve, il vit 7 vaches grasses 
suivies de 7 vaches maigres sortir du fleuve qui 
engloutirent les premières. Puis un deuxième 

rêve avec 7 épis de blé pleins et 7 vides. Il de-
manda la signification de son rêve à Joseph (qui 
avait été vendu par ses frères par jalousie) qui in-
terpréta le rêve comme suit : 7 années d’abon-
dance seront suivies par 7 années de famine. Il 
conseilla au Pharaon de stocker une partie des 
récoltes en prévision des mauvaises années qui 
allaient suivre. Le Pharaon chargea Joseph de la 
besogne, il fit des réserves de nourriture et ra-
tionna les aliments, ce qui permit à l’Égypte d’évi-
ter la famine. Bienveillance et pardon. » 

  

http://www.intergastronom.com/
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Éric : « En Bourgogne, il y a une transmission 
de bienveillance. Il y a une solidarité agricole et 
un émerveillement devant la nature. Le but du 
cuisinier est de faire plaisir aux convives. La cui-
sine est un lien permanent avec la nature et ses 
produits. Leur contemplation est zen. Les chefs 
s’adaptent aux goûts alimentaires des clients. Il 
existe des interdits religieux à respecter. Plus de 
60 % des Chefs sont des femmes. » 

Fadi : « L’eau est un problème majeur, avec 
une grosse consommation, c’est une grande hé-
résie. La solution est venue du Japon, ils magni-
fient la cérémonie du thé. Il faut prendre le temps 
de manger en fermant les yeux. L’ONU a annoncé 
que la production de viandes et de céréales est la 
première cause de réchauffement climatique. » 

Le deuxième thème (Fig. 8) comprend Céline 
Pham (cheffe), Apollonia Poilâne (boulangère et 
PDG de Poilâne), Patrick Rambourg (historien-
enseignant-chercheur spécialiste de la gastrono-
mie), Laurent Stefanini (ex-ambassadeur de 
France à l’Unesco, gourmet et auteur de « À la 
table des diplomates »). 

Céline : « Pour moi, la transmission a été 
faite par ma grand-mère. Cuisine vietnamienne, 
les plats étaient mis au milieu. A 21 ans, après 
l’avoir perdue, j’ai ressenti le besoin de commu-
niquer de nouveau avec elle. » 

Laurent : « J’ai connu mes deux grand-
mères, la deuxième ne faisait pas la cuisine. Ma 

mère m’a donné 15 fiches de cuisine. Le déclen-
chement s’est produit. Le repas gastronomique 
des français fait partie du patrimoine. » 

Apollonia : « Dans mon cas, la transmission 
a été très soudaine et inattendue, à la suite de la 
disparition de mon père dans un accident d’héli-
coptère il y a 21 ans. Je n’avais que 18 ans. » Je 
reproduis ici le petit texte qu’Apollonia a eu la 
gentillesse de m’écrire et qui explique la produc-
tion du levain chez Poilâne. « Nous commençons 
avec un morceau de pâte laissé dans le pétrin, 
appelée la mère, qui démarre la fabrication de la 
fournée. De ce point de départ, le levain prend 
forme, après quelques heures. Puis, en ajoutant 
de la farine de céréale, du sel et de l’eau, nous 
obtenons la pâte à pain que l’on va transporter 
dans une pâtière où la pâte lève une première 
fois. Mais nous prenons soin de garder un peu de 
cette pâte à pain au pétrin pour commencer le le-
vain de la fournée suivante. Et ainsi, depuis 90 
ans, de fournée en fournée, de paire de mains en 
paire de mains et de génération en génération, 
nous nourrissons cette chaîne de vie du champ à 
l’assiette. » 

Patrick : « La transmission se définit par les 
métiers relatifs à l’alimentation. Les cuisines évo-
luent, la transmission professionnelle est diffé-
rente de la transmission familiale. » 

Céline : « La cuisine se transmet de mère en 
fille. L’apogée des femmes libérées voit-il l’arrêt 
des transmissions ? » 

Laurent : « Nous sommes témoins d’une ex-
plosion de livreurs. » Apollonia : « L’apprentis-
sage se produit par émulation. » Laurent : « 
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Transmission égale civilisation. L’Hôtel de Ville a 
été démoli en 1860 et entièrement reconstruit. » 
Céline : « La cuisine vietnamienne est très équili-
brée sans ingrédients vietnamiens. » 

Laurent : « Les pays les mieux organisés culi-
nairement sont la Chine, l’Italie, l’Espagne et la 
France. La technologie remet en question la mis-
sion de transmission. Avec le net, on a accès à 
toutes les recettes. » 

Le troisième et dernier thème (Fig. 7) à dis-
cuter inclut Alexandre Col de l’Académie suisse 
des gourmets et de la Table des 13, Alexandra 
Michot des 50 Best, Hélène Pietrini, Directrice 
Générale de La Liste et Michael Zee, influenceur 
britannique. 

Michael : « Les restaurants sont adaptés aux 
clients, c’est une expérience parisienne. Quand 
on se base uniquement sur les sélections du 
Guide Michelin, on passe à côté de beaucoup de 
choses. Cela peut être pernicieux et avoir un im-
pact négatif. » La conférence se termine bien 
après 16h30 (Fig. 9). 
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La réception précédant le dîner de gala débute à 
19 heures. Un tapis rouge conduit aux premiers 
escaliers. Puis nous atteignons les magistraux es-
caliers d’honneur menant à l’opulente Salle des 
Fêtes de ce bâtiment du 19e siècle. Dans un salon 
intermédiaire des étudiants de l’école de gastro-
nomie et de gestion hôtelière Ferrandi Paris at-
tendent les convives avec des magnum de cham-
pagne Laurent-Perrier bien frappé.  

Ceux qui le souhaitent peuvent passer de-
vant un photo-call (Fig. 10) listant la dizaine de 
Chefs intervenant lors de la soirée et les nom-
breux partenaires ayant généreusement soutenu 
l’événement, afin de se faire photographier par 
une photographe professionnelle. 

Dorures de l’éblouissante Salle des Fêtes par-
titionnée afin de pouvoir prendre l’apéritif dans 
le premier tiers (Fig. 12). 

Dans le Salon d’honneur, écrin de beauté et 
de splendeur, les serveurs circulent avec des pla-
teaux de canapés et bouchées recherchés (haré 
par Kosuke Nabeta du Japon, 1 étoile Michelin en 
2019, avec du saké de Takeno, snack fish shiso 
(feuille de shiso frite sous de fines tranches de 
daurade rehaussées de poivre doux) par Manu 
Buffara du Brésil. Manu, première brésilienne à 
avoir effectué un stage au Noma en 2010, Miele 
One To Watch, 50 Best, meilleure Cheffe d’Amé-
rique latine, 50 Best en 2022. La famille polo-
naise Antonius a fait installer un bar à caviar de 
sa production. Un buffet de fromages suisses 
Burrus, certains découpés en cubes et d’autres 

en tranches est très tentant. Une station de ma-
nakish libanais (fines galettes au thym du terroir 
libanais, assaisonnées à l’huile d’olive et aux 
graines de sésame), sponsorisée par Kamal Mou-
zawak, détenteur du Grand Prix de la Culture 
Gastronomique 2018, A.I.G. nous ravit. La pâte 
feuilletée est si aérienne que nous ne cessons 
d’en manger. S’y associent pour un parfait ma-
riage les vins offerts par Château Ksara du Liban, 
le rouge Cuvée du Troisième Millénaire, Millé-
sime 2018, et le Blanc de Blancs, Millésime 2022. 

Les tables numérotées au nappage blanc 
tombant jusqu’à terre, avec des verres au buvant 
doré et des assiettes liserées d’or sont élégantes, 
centrées par une tourte ronde de pain Poilâne 
décorée d’épis de blé avec A.I.G. 40 en pâte de 
pain dessus, entourée de petits vases de fleurs. 
Les 260 convives de 20 pays différents sont pla-
cés (Fig. 13). Je retiendrai la finesse des verres et 
les beaux couverts (Fig. 11). 
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Fabien Petitcolas2 prend la parole, souhaite 
la bienvenue aux invités et les remercie de leur 
présence à Paris (Fig. 14) : « L’A.I.G. est à un mo-
ment décisif de son voyage, c’est un grand pas 
dans la nouvelle décennie. La gastronomie est un 
langage universel qui transcende nos identités 
individuelles. Avant de laisser la parole à Rafael 
Anson, fondateur de notre Académie, je voudrais 
exprimer ma profonde gratitude à Nicolas Ke-
nedi, de l’Académie des gastronomes et de l’Aca-
démie polonaise de gastronomie qui s’est totale-
ment investi pour la réussite de cet événement. 
Ses idées novatrices, ses relations précieuses et 
ses partenaires essentiels ont joué un rôle déter-
minant. Mes remerciements vont également à 
Jacques Mallard, Président d’honneur. » 

Les brigadiers sont Nicolas Kenedi, Fabien 
Petitcolas et Jacques Mallard. Les commissaires 

 
2 Discours intégral disponible sur https://www.intergastro-

nom.com/fr/aig40 

aux vins Aymeric de Clouet de l’Académie des 
gastronomes et Alexandre Col de l’Académie 
suisse des gourmets et de la Table des 13. La 
Cheffe exécutive étant Marie Soria de Potel & 
Chabot, premier traiteur de luxe à Paris. Le Mou-
tai fortement alcoolisé est servi généreusement. 

Rafael Anson2 : « Il y a 40 ans, après la créa-
tion de l’Académie espagnole, c’est la française 
puis l’anglaise qui s’y joignent… Il y a deux choses 
importantes dans la vie, le déjeuner et le dîner. » 
Maciej Dobrzyniecki, Président de l’Académie 
polonaise de gastronomie et Vice-Président de 
l’A.I.G. : « Les Grands Prix 2023 seront remis » 
 

 – Les 260 convives installés dans la salle des fêtes de l’Hôtel de Ville de Paris écoutent les discours d’ouverture.

http://www.intergastronom.com/
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Arnaud Donckele (Grand Prix de l’Art de la Cui-
sine) reçoit son prix des mains de Jacques 
(Fig. 15). Il officie dans les restaurants Plénitude 
à Paris et La Vague d’Or à Saint Tropez. José Polo 
(Grand Prix de l’Art de la Salle) du restaurant 
Atrio (Espagne) (Fig. 16). La collection encyclopé-
dique Bullipedia (Grand Prix de la Culture Gastro-
nomique) (Fig. 18). Deux lauréats pour le Grand 
Prix de la Science et de l’Alimentation, le profes-
seur Pedro Graça de Porto, Portugal (Fig. 19) et 
Fadi Abou du Liban (Fig. 17). M. Carlos Fontão De 
Carvalho, Président de l’Académie portugaise de 
gastronomie, prend la parole : « Le livre de 25 
pages est devenu un livre de 400 pages ». Les prix 
sont remis par Nicolas Kenedi. Le Grand Prix Ex-
ceptionnel est remis par Nicolas Kenedi au repré-
sentant du Marché international de l’alimenta-
tion Rungis (Fig. 20). 

Maciej demande Fabien. Trois plats sont of-
ferts respectivement à Rafael Anson, Fabien Pe-
titcolas et Jacques Mallard, le quatrième à Nico-
las Kenedi. Le slogan sur le plat dit : « There is no 
sincere love as the love of food. » 
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Pendant que les équipes de Potel & Chabot et de 
l’École Ferrandi préparent le premier plat (Fig. 22 
& Fig. 23) Nicolas Kenedi : « Je voudrais que vous 
m’accordiez six minutes de plus de votre temps… 
Ce dîner a nécessité six mois de travail. Les ma-
nakish de Kamal Mouzawak du Bassin Méditer-
ranéen allaient de pair avec les vins offerts par 
Château Ksara, merci Naji et Khalil. Le pain de vie 
par Apollonia Poilâne, la salade spéciale… » Il 
présente les plats que nous allons avoir3. « Nous 
allons porter un toast avec le petit verre rempli 
de baijiu Moutai. Bon appétit et large soif ! » 
(Fig. 24) 

Célébrer 40 ans revient à raconter 5 décen-
nies d’histoire gastronomique illustrée par 5 
Chefs, figures emblématiques et précurseurs. Le 
menu choisi met l’accent sur des plats iconiques 
de chaque décennie. 

La baguette est façonnée par le boulanger 
sri-lankais Tharshan Selvarajah (meilleure ba-
guette de Paris en 2023). Feuilles du jardin 
d’Alain Passard à la verticale dans un verre, la na-
ture dans son état brut. Le premier plat (années 
1980) est le pain perdu au caviar Antonius (Fig. 
25), cube de brioche évidé et fourré de purée de 

 
3 La description de l’ensemble des plats peut être retrou-

vée dans la brochure distribuée aux participant et dispo-
nible sur https://www.intergastronom.com/fr/aig40 

pomme de terre, chapeauté par une épaisse 
couche de caviar. À côté, une sauce mousseuse 
et acidulée, feuilles de mertensie maritime et 

http://www.intergastronom.com/
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coques, par Stéphanie le Quellec (2 étoiles Mi-
chelin, lauréate de Top Chef 2011 et Prix au Chef 
de l’Avenir 2014, A.I.G.) accompagné de Cham-
pagne Laurent-Perrier Grand Siècle (Fig. 21). 

Suit la quenelle blanche (Fig. 27), saupou-
drée de pollen de fenouil, d’alysson doux et de 
« truffe de mer » (années 2000) par Tommy Myl-
lymäki (2 étoiles Michelin, lauréat du Bocuse 
d’argent 2011 et de la Médaille d’Or de l’Acadé-
mie suédoise de gastronomie 2016), très bon, 
avec Beaune Grèves 1er Cru, Clos Blanc. 

Puis les crevettes de Palamos (Fig. 26 – an-
nées 1990) par Joan Roca (3 étoiles Michelin, 
Grand Prix de l’Art de la Cuisine 2011, A.I.G., Best 
restaurant in the world en 2013 selon Restaurant 
Magazine) et Riesling R de BeyeR, Grand Cru 
Eichberg. Bon plat. 

Le filet de bœuf (Fig. 28) par Yannick Alléno 
(3 étoiles Michelin, Bocuse d’Argent 1999 et 
Grand Prix de l’Art de la Cuisine 2016, A.I.G.) et 
Bobby Lo (Chine) pour la sauce pékinoise (an-
nées 2000) est une pure merveille, tendre à sou-
hait, recouvert d’une crêpe mi-épaisse et de 

quelques feuilles de pourpier. La sauce grâce à sa 
saveur caractéristique ajoute une touche aigre-
douce au tout. Château d’Armailhac Grand Cru 
Classé de Pauillac en magnum. 

Fabien appelle Nicolas, Jacques, les Chefs, 
les partenaires, les Lauréats des Grands Prix, les 
serveurs et des membres de l’A.I.G. sur scène 
pour des photos. Un immense cône de macarons 
Hermé vanille et chocolat (Fig. 30) alternés est 
porté en grande pompe et placé sur une table 
dans l’entrée. 

Et défilent après lui serveurs et cuisiniers. 
Une tarte à la vanille avec de fines saveurs, sau-
poudrée de cacao au bord (années 2010) égale-
ment par Pierre Hermé (Meilleur Chef Pâtissier 
au monde par 50 Best en 2016) est dégustée 
avec du Cognac Camus, Collection privée Légion 
d’Honneur, une noblesse rare qui révèle la subti-
lité de la mythique vanille de la Maison Hermé. 
 
Repas somptueux et élégant pour marquer les 
quarante ans de l’A.I.G. ! 
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Dimanche 19, déjeuner à La Gentiane préparé 
par le Chef Pierre Cheucle. Après deux dîners 
gastronomiques raffinés, nous avons l’opportu-
nité de découvrir une autre facette de la gastro-
nomie française, celle des terroirs. 

Sur chaque table, une grande bouteille de 
vin avec les noms des convives imprimés sur l’éti-
quette. Idée très originale pour guider les per-
sonnes vers la bonne table. Jacques : « La Guilde 
des Terroirs et moi-même sommes très heureux 
de vous recevoir à la Gentiane, l’archétype du bis-
trot. » Arnaud Denieuil (Fig. 31) conte la nais-
sance du bistrot de la sorte : en 1814, l’Empire 
vit ses derniers jours (voir aussi p. 13). Les Co-
saques qui occupaient la ville vociféraient bis-
trot, bistrot (vite, vite) dans les débits de bois-
sons. Ils voulaient avoir leur petite vodka rapide-
ment pour ne pas être surpris par leurs officiers. 
Paris compte un nombre record de bistros. Chez 
Marcel, le bonheur passe par les 5 A : Accueil, 
Ambiance, Assiette, Alcool, Addition. 

  

Le restaurant date des années trente. Ac-
cueil : décor et convivialité, moulures, patines de 
bois, comptoir en zinc. Zinc est synonyme de 
comptoir. Pas de comptoir, pas de bistrot. Am-
biance : le lieu est chaleureux. Le patron Pierre 
(Fig. 32) est le chef d’orchestre et le metteur en 
scène. Il veille au confort des clients. Assiette : 
c’est une cuisine de tradition composée de plats 
simples, et d’entrées savoureuses. Alcool : carte 
des vins. Les apéritifs et liqueurs sont remis au 
goût du jour. Addition : le rapport qualité/prix 

est très intéressant. Un vent nouveau souffle… 
C’est la même carte traditionnelle, patrimoniale 
et historique depuis 1956 complétée par l’ar-
doise noire sur le mur. « Convier quelqu’un, c’est 
se charger de son bonheur tant qu’il est sous 
notre toit ! » dixit Brillat-Savarin. C’est le credo 
de Pierre ! Encore 5 A avant de commencer : 
« Amis, Amour, Arigato, À la vôtre et À bien-
tôt Chez Marcel ! » 

 
 

Jacques présente le menu, bistrot à inspira-
tion lyonnaise. Farandole de hors-d’œuvres. Une 
charmante photographe immortalise ces mo-
ments. En apéritif, terrine très bonne, œufs de 
caille sur base croustillante (mie de pain frite). 
Carpaccio de cochon très bon avec câprons en-
tiers et coupés. Céleri rémoulade et bulots re-
couverts d’une sauce rémoulade (mayonnaise, 
moutarde et fines herbes) citronnée. Poêlée de 
girolles (Fig. 33). 

 

Le coq au vin (Fig. 34) est simplement déli-
cieux ainsi que sa sauce mais les chips regor-
geant d’ail, nous en demandons d’autres nature. 
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Les crêpes Suzette sont un régal. Les vins offerts 
sont Mâcon Village 2021 de Baronnat et Mercu-
rey 2022, Château Chamirey. 

Délicate attention, le patron nous offre un 
livre avec une dédicace personnalisée. Bourré 
d’anecdotes avec un clin d’œil au passé et à ses 
chefs mythiques, Chez Marcel contient égale-
ment des recettes-phare, spécialités du bistrot. 
Un repas simple et savoureux, des serveurs bien 
rodés, un maître des lieux charmant et une am-
biance décontractée. 

 

Clôture toute en légèreté, saveurs et authenti-
cité de ces célébrations des 40 ans… Bravo pour 
les organisateurs qui ont œuvré durant des mois 
pour mener à bien cette tâche ! 

(Extrait du discours d’Arnaud Denieuil, Président 
de la Guilde des terroirs) 
 
L’origine du mot bistrot est incertaine. Néan-
moins, nous aimons croire en l’histoire suivante : 
En 1814, le grand Empire de Napoléon vit ses 
dernières heures. Prussiens, Autrichiens, Bava-
rois et Russes sont aux portes de Paris. S’ensuit 
la capitulation française, puis l’entrée en grande 
pompe, dans la capitale, du Tsar de Russie et de 
ses troupes. Les cosaques sont alors très nom-
breux à Paris. Fidèles à leur image de « bons vi-
vants », les soldats ne manquent pas une occa-
sion de se rendre dans les bars parisiens pour - 
restons dans le cliché – y boire une petite vodka. 
Cela leur est pourtant interdit. C’est pourquoi, 
après chaque commande, le patron est imman-

quablement sommé d’un « bistro, bistro » signi-
fiant « vite ! vite ! ». Ainsi seraient nés les bis-
trots… 

Aucune ville au monde ne compte autant de 
bistrots au kilomètre carré que Paris. Ils sont une 
composante de son paysage. Avec le temps, les 
bistrots changent, comme la ville. 

Cependant, les vrais bistrots parisiens doi-
vent obéir à cinq commandements :  

Une cuisine de tradition – Des plats simples 
et goûtus, composés de produits de saison, mijo-
tés et réconfortants. Des entrées savoureuses 
comme les pâtés et terrines, l’emblématique 
œuf mayonnaise, les cuisses de grenouilles ou 
les escargots (les « cagouilles » comme on dit 
dans mes Charentes). Des plats de tradition 
comme le petit salé, l’andouillette déglacée au 
Chablis, la blanquette de veau, le navarin 
d’agneau, la choucroute ou encore le bœuf bour-
guignon et le coq au vin. Enfin, des desserts gour-
mands et, souvent, caloriques. Nous pensons na-
turellement aux profiteroles, au baba au rhum, à 
la Pavlova et à la mousse au chocolat. 

Le décor et la convivialité – Des banquettes, 
des patères rutilantes, des moulures aux pla-
fonds : le décor est chaleureux. Quand on entre 
dans un bistrot, la nostalgie nous étreint devant 
ce décor souvent chargé et rempli de souvenirs. 
La vue de la patine du bois et de l’indispensable 
comptoir en zinc, voilà la promesse de passer un 
merveilleux moment, une parenthèse enchantée 
en famille ou avec des amis. En ce lieu chaleu-
reux, la convivialité est toujours au rendez-
vous… 

Le patron – Dans un bistrot, c’est le patron 
qui donne le « la ». Sa personnalité est indisso-
ciable du lieu (n’est-ce pas Pierre ?). L’aubergiste 
est un chef d’orchestre et aussi un metteur en 
scène car, au bistrot, nous jouons tous une pièce. 

Le rapport qualité/prix – Le bistrot, c’est 
aussi un rapport qualité/prix. On y vient pour dé-
guster une cuisine généreuse sans se ruiner. 

La carte des vins – C’est aussi, bien sûr, l’as-
surance de découvrir de bons petits vins sélec-
tionnés avec soin, de nouvelles appellations, de 
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nouveaux vignerons. Et aussi l’occasion de redé-
couvrir apéritifs et liqueurs d’antan souvent re-
mis au goût du jour. 

Nous sommes au 21e siècle. Le bistrot pari-
sien a gagné du galon avec la bistronomie qui al-
lie bistrot et gastronomie. Après avoir fait leurs 

classes dans les meilleurs restaurants étoilés, 
beaucoup de cuisiniers choisissent de tenter l’ex-
périence bistronomique et réinterprètent les 
plus vieux plats de la cuisine bistrotière. Un vent 
nouveau souffle sur nos vieux bistrots parisiens. 
 

Le mot gastronomie a été inventé à Paris par Jo-
seph Berchoux en 1800 dans son livre La gastro-
nomie ou l’Homme des champs à table. Depuis, 
durant les 19e et 20e siècles et jusqu’à nos jours, 
Paris a toujours été la capitale de la gastronomie.  

C’est à Paris, à la fin du 18e siècle qu’a été in-
venté le concept de restaurant, car auparavant 
n’existaient que les traiteurs et les rôtisseurs à 
côté des tavernes et des auberges à la mauvaise 
réputation. La Révolution a entraîné leur déve-
loppement en mettant au chômage 
les cuisiniers des nobles émigrés, et 
les restaurants sont devenus le lieu 
obligé de la gastronomie. Depuis, 
tous les modes de restauration s’y 
sont développés : du bistrot aux 
restaurants étoilés, de la cuisine 
des terroirs aux restaurants dédiés 
à certains produits ou à certains ré-
gimes, sans oublier les cuisines de 
tous les pays du monde, car l’ouver-
ture d’un restaurant est un des 
bons moyens d’intégration des populations dé-
placées. 

C’est aussi vers Paris que tous les produits de 
toute la France puis de la terre entière ont con-
vergé. Ainsi Grimod de la Reynière signale l’arri-
vée des tomates à Paris vers 1800. Cela s’accen-
tua avec la conjonction des Halles reconstruites 
par Napoléon III et du développement du che-
min de fer. La mondialisation et le transfert en 
1969 des Halles vers le Rungis ont fait que le 

Marché International de Rungis est devenu au-
jourd’hui le plus grand marché alimentaire du 
monde et un modèle copié dans le monde entier 
jusqu’en Chine. 

Les grands chefs historiques parisiens, 
comme Antonin Carême (au début du 19e siècle) 
et Auguste Escoffier (au début du 20e siècle) ont 
marqué et ordonnancé la gastronomie française, 
puis européenne et mondiale. C’est à Paris qu’est 
née la cuisine des Palaces sous la houlette d’Au-

guste Escoffier et de César Ritz, à 
l’origine de la cuisine internatio-
nale.  

Tous les grands chefs depuis 
Antonin Carême ont exporté la cui-
sine française en Europe d’abord 
dans les tables princières comme 
Urbain-Dubois chez le roi de 
Prusse, puis dans les restaurants de 
luxe comme Édouard Nignon à l’Er-
mitage à Moscou. Auguste Escoffier 
affirmait ainsi que : « L’art de la cui-

sine est peut-être une des formes les plus utiles 
de la diplomatie » car « Pendant ma carrière, j’ai 
semé plus de deux mille cuisiniers de par le 
monde. » 

Les grands chefs parisiens contemporains 
ont exporté leurs créations à la suite de Joël Ro-
buchon : Alain Ducasse et Yannick Alléno ont 
créé des restaurants de haute gastronomie dans 
le monde entier. Parallèlement de nombreux 
chefs du monde entier ont fait leurs classes dans 
les brigades des restaurants parisiens, et ont 

http://www.intergastronom.com/


 

  www.intergastronom.com 16 

 

transmis et adapté les techniques de cuisine 
dans leurs pays d’origine. Les écoles de cuisine 
parisiennes comme Ferrandi et Le Cordon bleu 
sont toujours des références mondiales et ont 
essaimé dans de nombreux pays. 

C’est aussi à Paris que sont nées les grandes 
révolutions culinaires du 20e siècle, avec la Nou-
velle Cuisine de Paul Bocuse, Michel Guérard et 
Joël Robuchon, qui s’est diffusée dans le monde 
entier. C’est aussi à Paris qu’est née la Cuisine 
moléculaire avec son théoricien Hervé Thies et 
Pierre Gagnaire, même si elle s’est surtout déve-
loppée depuis ailleurs en Europe. 

C’est encore à Paris que sont nés les pre-
miers guides gastronomiques sous l’Empire avec 
les itinéraires nutritifs de Grimod de la Reynière, 
dont le guide Michelin, né en 1900 est le succes-
seur. De même les grands théoriciens de la gas-
tronomie ont publié leurs traités à Paris, comme 
Brillat-Savarin, auteur de la physiologie du goût 
parue un mois avant sa mort en 1826, Grimod de 
la Reynière avec ses almanachs des gourmands, 
Escoffier et son guide culinaire. Les livres des 
grands cuisiniers modernes comme ceux de Joël 

Robuchon et de Paul Bocuse ont été traduits 
dans plus de dix langues. 

Paris a aussi été le lieu de prédilection de 
grands gastronomes tout au long de son his-
toire : ce fut le cas de Talleyrand et de Cambacé-
rès sous le Premier Empire, Charles Monselet et 
le baron Brisse à la fin du 19e siècle, et de Mau-
rice Edmond-Saillant dit Curnonsky, prince élu 
des gastronomes pendant la première moitié du 
20e siècle. 

Enfin c’est à Paris, que furent créées les pre-
mières grandes associations gastronomiques 
comme le Club des cent créé par Louis Forest en 
1912 et l’Académie des gastronomes fondée en 
1928 par Curnonsky, qui fut une des Académies 
fondatrices de l’Académie internationale de la 
gastronomie sous la direction de Michel Génin 
dont nous fêtons aujourd’hui l’anniversaire de sa 
fondation. 

Paris mérite donc vraiment le titre de Capi-
tale de la gastronomie, d’autant que deux arts 
portés à la perfection dans la capitale s’allient au 
restaurant : la gastronomie et la conversation. 
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En 2022, quatre académies suédoises – organi-
sées tout au long de la chaîne alimentaire – ont 
décidé de travailler en étroite collaboration pour 
promouvoir la gastronomie en tant que force 
motrice positive des changements nécessaires 
dans les systèmes alimentaires nationaux et in-
ternationaux. Cela s’est fait à travers une pers-
pective distincte du consommateur sur l’alimen-
tation, les repas et la gastronomie - « de la table 
à la ferme » - en mettant l’accent sur les expé-
riences gustatives positives et les repas délicieux. 

 
Les quatre académies partagent la convic-

tion que le statut académique et politique de la 
gastronomie doit être renforcé et utilisé comme 
une ressource positive et puissante pour rendre 
le monde dans lequel nous vivons plus durable 
sur le plan environnemental, économique et so-
cial – et la vie que nous vivons, plus agréable et 
plus significative. 

 
4  https://www.landskapsmaltider.se/en/ 
5  https://capitalofgastronomy.se/en/ 

Le résultat de cette collaboration a été la 
création de trois programmes qui ont été lancés 
au cours de l’année 2022 : 

• Les nouveaux repas des comtés des Suède4 – 
une « mobilisation et un positionnement 
gastronomiques » des 26 régions culturelles 
de Suède à travers le développement d’un 
dîner à trois plats, y compris la création 
d’une table avec tous les accessoires. Au 
total, plus de 500 personnes ont participé à 
la création des repas et ont servi à ce jour 
environ 7.000 invités en Suède et à 
l’étranger. 

• Stockholm – Capitale européenne de la 
gastronomie 20235 – un effort conjoint des 
académies et de la ville de Stockholm pour 
promouvoir la ville en tant que destination 
gastronomique innovante « à visiter » en 
Europe. Environ 100 acteurs ont contribué 
avec du contenu gastronomique présentant 
plus de 200 événements gastronomiques 
tout au long de l’année 2023. 

• Le Tore Wretman Symposium 20226 est une 
conférence sur la recherche et les politiques 

6  https://www.diva-por-
tal.org/smash/get/diva2:1742316/FULLTEXT01.pdf 
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visant à renforcer la gastronomie en tant que 
domaine scientifique multidisciplinaire. La 
conférence, qui a été accueillie par 
l’Université de Stockholm, a attiré 100 
participants à 12 volets et 74 présentations. 

 
 

Sur la base des résultats positifs du symposium 
Tore Wretman en 2022, les quatre académies – 
soutenues par l’A.I.G. and l’European Community 
of New Gastronomy – décidèrent d’aller de 
l’avant avec une conférence internationale mul-
tidisciplinaire sur la recherche et les politiques 
en gastronomie en 2023, qui fût accueillie par 
l’Université de Stockholm. 

 
 

Le thème général de la conférence était « la 
recherche et les études politiques sur la gastro-
nomie – l’état de l’art », signalant l’ambition de 

 
7  https://capitalofgastronomy.se/stockholm-gastronomy-

conference/ 
 

résumer la recherche contemporaine et les ques-
tions politiques émergentes dans le domaine 
global de la gastronomie. L’ambition était égale-
ment de créer une base solide pour la collabora-
tion dans des domaines d’importance straté-
gique, qui seront discutés lors de futures confé-
rences internationales multidisciplinaires sur la 
gastronomie. 

La planification s’est poursuivie et une ver-
sion actualisée des plans de la conférence a été 
présentée aux 300 invités lors du banquet d’ou-
verture de Stockholm Capitale de la gastronomie 
à l’hôtel de ville de Stockholm, le 13 janvier 2023. 
Au cours du banquet, Fabien Petitcolas, Prési-
dent de l’Académie Internationale de la Gastro-
nomie, a fait une déclaration inspirante (Fig. 38) 
où il a fortement plaidé pour un nouveau rôle 
proactif de la gastronomie à l’avenir. À titre 
d’exemple, il a utilisé la décision fatidique de Da-
vid Cameron de s’engager dans le referendum 
sur le Brexit alors qu’il mangeait une pizza tiède 
dans un fast-food de l’aéroport de Chicago, et a 
terminé son discours par la question rhétorique : 
« S’il avait mieux mangé, le présent de l’Europe 
serait-il différent ? » 

 
 

La gastronomie, en tant que domaine de re-
cherche, est divisée en de nombreux sous-do-
maines disciplinaires. L’un des objectifs de la 
Conférence de la gastronomie de Stockholm 
étant de renforcer la gastronomie en tant que 
domaine de recherche global « à part entière », 
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il a été décidé de formuler un « appel à thèmes » 
destiné à la communauté de recherche dans son 
ensemble, plutôt que d’essayer d’identifier des 
thèmes de piste possibles. L’appel à thèmes a 
donc été ouvert aux chercheurs de tous les do-
maines scientifiques et disciplines académiques, 
ainsi qu’aux décideurs politiques et aux déci-
deurs de différents secteurs de la chaîne de va-
leur gastronomique aux multiples facettes. 

L’appel a abouti à 27 propositions de thèmes, 
couvrant les sciences naturelles, sociales et mé-
dicales ainsi que la médecine, la technologie et 
les sciences humaines ! Les propositions ont en-
suite été examinées et évaluées par le Conseil 
consultatif honoraire qui a été créé pour soutenir 
scientifiquement la partie académique de la con-
férence8. 

L’évaluation des pistes a finalement abouti à la 
sélection de 24 thèmes9. Ces thèmes ont ensuite 
été groupés en quatre grands-thèmes princi-
paux : 

A. Le goût, le plaisir et le plaisir comme le-
viers d’une consommation alimentaire durable. 
Les pistes de ce thème traitaient du « goût, du 
plaisir et du plaisir » de la nourriture, des repas 
et de la gastronomie en tant que leviers positifs 
pour une consommation alimentaire durable, 
sûre et saine. L’un d’entre eux a discuté par 
exemple des différences dans la valeur perçue de 
« ce qui est mangé » (par exemple sur le menu) 
en termes culinaires – ou neutres ou nutrition-
nels. D’autres thèmes ont abordé l’importance 
des expériences gustatives d’un point de vue 
sensoriel, ainsi que l’impact sur la santé et le cli-
mat des « aliments savoureux » dans les repas 
publics. 

B. La gastronomie selon le terroir, le lieu, l’es-
pace et la culture a abordé le rôle du lieu sous la 

 
8

 Le Conseil consultatif honoraire était initialement com-
posé des membres suivants : Arne Astrup, Maciej 
Dobrzyniecki, Claude Fischler, Betina Piqueras-Fiszman, 
Fabien Petitcolas, Lourdes Plana Bellido, Miguel Poiares 
Maduro, Jennifer Smith Maguire, Charles Spence, Hervé 

forme du terroir, de l’espace et de la culture pour 
façonner des traditions culinaires et alimentaires 
uniques. Ici, les pistes et les sessions traitent, 
entre autres, de la manière dont les lieux (villes, 
régions, etc.) peuvent se développer en destina-
tions gastronomiques, et d’autres pistes traitent 
du patrimoine culturel alimentaire, et d’autres 
s’intéressent aux restaurants en tant qu’espaces 
de production culturelle locale. 

C. Gastronomie – une puissante force de 
transformation a rassemblé des chercheurs et 
des décideurs politiques partageant un intérêt 
pour la façon dont la gastronomie sous diffé-
rentes formes peut être utilisée dans le dévelop-
pement social, économique et environnemental 
de la société. La partie « Mangez, buvez et priez 
» aborde le rôle de la gastronomie dans diffé-
rentes religions, et un autre morceau présente 
de nouvelles recherches sur le rôle de l’alimenta-
tion dans la revitalisation de l’environnement et 
la transformation du système alimentaire. 

D. Gastronomie – normes, aptitudes, compé-
tences et éducation axées sur le développement 
de normes, d’aptitudes, de compétences dans le 
domaine de la gastronomie. L’un des domaines 
abordés dans certains des accords de la piste 
avec des chefs en tant que gestionnaires et diri-
geants, un autre a abordé l’hospitalité en tant 
qu’élément important dans l’industrie de la res-
tauration et de l’hôtellerie. 

Au total, 246 personnes de 23 pays différents du 
monde entier étaient inscrites à la conférence. 
Sur les 183 résumés soumis à la conférence, 156 
ont été acceptés pour présentation par les orga-
nisateurs du volet, tandis que 30 autres présen-
tations (principalement dans le domaine poli-
tique) ont été acceptées sans résumé formel. Au 
total, 186 présentations orales ont été faites au 

This, Grigorio Varela Moreiras, Norman Wirzba, Xavier 
Medina Luque. 

9 Une liste de tous les thèmes, y compris leur descriptions 
pistes et tous les résumés, sera présentée dans les actes 
de la conférence qui est en cours de préparation avec le 
soutien de la NAFS (Nordic Association of Food Studies). 
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cours de la conférence. Les présentations se sont 
déroulées en 5 ou 6 sessions parallèles d’une 
heure et demi, avec une moyenne de trois pré-
sentations de 30 minutes par session. 

  

  

Chaque équipe organisatrice d’un thème 
était responsable de la gestion de son propre 
thème, y compris la structuration des présenta-
tions et l’affectation des présidents à chaque ses-
sion. Comme on peut le voir Fig. 39, certains or-
ganisateurs de pistes ont pris une part très active 
à la matérialisation de leur message ! 

Un élément important de la Conférence sur la 
gastronomie de Stockholm a été la matérialisa-
tion réelle de la gastronomie à travers tous les 
repas – des dîners aux pauses-café – servis pen-
dant la conférence. Tous les repas ont été inspi-
rés par les différents plats produits dans le cadre 
de l’émission Sweden’s New County Dishes, et 
pendant les déjeuners et les dîners, l’origine des 
différents plats de toute la Suède a été présentée 
oralement par des chefs – dans certains cas, les 
chefs qui avaient eux-mêmes créé les plats. 
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Le banquet de gala qui a marqué la fin de la con-
férence a eu lieu au musée Vasa (Fig. 41), sous 
les bouts-dehors du navire qui a été soulevé du 
fond de la mer après 400 ans ! 

À la demande de l’A.I.G. adressée à ses acadé-
mies nationales en 2023, la Real Academia de 

Gastronomía a déclaré son intérêt pour l’organi-
sation d’une conférence internationale sur la 
science et la politique comme celle de Stockholm 
en 2024. Cet intérêt a été confirmé lors de la cé-
rémonie de remise du Prix suédois de la gastro-
nomie 2024, organisée par l’Académie suédoise 
de la gastronomie au château royal de 
Stockholm. Au cours de cette cérémonie, le ren-
dez-vous de la capitale européenne de la gastro-
nomie a également été transféré de Stockholm à 
Madrid (Fig. 42). 

A.1 : Le plaisir comme allié d’une alimentation 
plus saine 

A.2 : Au-delà de la gastronomie – Défis senso-
riels et opportunités pour les repas de de-
main 

A.3 : Du déchet au goût à l’aide de méthodolo-
gies sensorielles et de sciences de la con-
sommation 
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A.4 : Consommer de la nourriture : les théories 
de la culture de consommation comme 
prisme dans les études sur l’alimentation 

A.5 : Des repas publics durables et savoureux 
comme levier de transformation du sys-
tème alimentaire 

A.6 : Alimentation et bien-être 
B.1 : L’importance des expériences alimen-

taires pour la création d’un lieu et d’une 
destination durables  

B.2 : Patrimoine gastronomique - Perspectives 
diététiques et culturelles 

B.3 : Les nouveaux repas de comté en Suède – 
une mobilisation gastronomique natio-
nale 

B.4 : Les restaurants en tant qu’espaces de pro-
duction culturelle  

B.5 : Systèmes alimentaires locaux - quand et 
comment le producteur interagit avec le 
client 

B.6 : Beaucoup de choses peuvent se passer 
autour d’un café et d’un thé : le Fika sué-
dois, le thé de l’après-midi britannique, la 
cérémonie du thé japonaise, les cérémo-
nies turques du café et du thé, etc. 

C.1 : Commissariat culinaire – L’art comme, et, 
dans, la nourriture vice versa 

C.2 : Sécurité de l’approvisionnement alimen-
taire - du point de vue du consommateur 

C.3 : Manger, boire et prier : étude des religions 
Perspectives sur la religion et les repas 

C.4 : Gastronomie et vie sociale 
C.5 : Aménagement du paysage gastronomique 

et de la biosphère : l’alimentation comme 
point d’entrée tangible pour la revitalisa-
tion des paysages et la transformation 
équitable des systèmes alimentaires 

C.6 : Gastronomie et développement territo-
rial : gastro-diplomatie et image de 
marque nationale/régionale 

D.1 : Le rôle et le leadership du Chef dans les 
restaurants gastronomiques européens 

D.2 : Faire progresser la science pour libérer les 
connaissances tacites des chefs et des cui-
siniers à domicile – Les aurores boréales 
sur la nourriture revisitées 

D.3 : Le compagnon le plus important de la gas-
tronomie – les compétences d’accueil. La 
contribution de la réunion et du service 
hospitaliers aux expériences gastrono-
miques 

D.4 : Les boissons dans les arts culinaires et 
l’hôtellerie : normes et nouvelles normali-
tés 

D.5 : Faire progresser l’avenir de l’enseigne-
ment supérieur culinaire 

D.6 : Défis et opportunités pour l’enseignement 
européen de niveau Master en gastrono-
mie : vers des initiatives pan-euro-
péennes ? 
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