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Vœux du Président 

  

 La pandémie actuelle a profondément modifié depuis deux ans notre vie quotidienne et a per-
turbé les activités de l’Académie Internationale de la Gastronomie. Heureusement depuis quelques 
mois, la situation s’est améliorée : les restaurants ont rouvert, et nous pouvons de nouveau pratiquer 
notre activité favorite, la gastronomie, ailleurs qu’à domicile. Nous pouvons aussi recommencer à 
voyager, au moins dans certaines limites, et profiter des bonnes tables régionales ou étrangères et 
visiter les régions viticoles.  

C’est pourquoi il importe de reprendre nos bonnes habitudes : rechercher les nouvelles tables, ex-
plorer les nouvelles tendances, afin de continuer à répertorier la gastronomie mondiale, tout en sou-
tenant les restaurateurs durement éprouvés par la crise sanitaire. Il convient aussi d’explorer les 
nouvelles formes de gastronomie et de favoriser l’accès des plus démunis au bien-manger dans nos 
pays et dans le tiers monde en soutenant les cuisines vernaculaires : il faut continuer ces activités 
gourmandes et instructives afin de décerner les Prix nationaux et les Grands Prix de l’A.I.G., qui 
sont une composante essentielle de notre Académie. 

La reprise des voyages de l’AIG est prévue pour le printemps 2022, au Portugal dans la vallée du 
Douro, et en septembre en Italie dans les Pouilles, qui nous permettront de découvrir de grandes 
régions gastronomiques et d’avoir de fructueux contacts entre membres de nos diverses académies.  

Même s’il y a une réelle  inquiétude actuelle à propos de la cinquième vague de la pandémie et de 
ses nouveaux variants qui ont entrainé de nouvelles restrictions, je pense qu’il faut résister dans la 
mesure du possible pour préserver nos gastronomies nationales qui sont un élément essentiel de 
notre art de vivre. En tant que médecin, je ne peux conseiller que la vaccination pour que la vie re-
prenne son cours normal. 

Je vous adresse mes meilleurs vœux de santé, de prospérité et d’expériences gourmandes pour l’an-
née 2022, la dernière année de mon mandat de Président, car comme je l’ai annoncé, je démission-
nerai lors de la prochaine Assemblée Générale qui se tiendra en mars 2022, si possible en présentiel 
ou sinon en visioconférence.. 

 

Bonne année à tous. 

 
      

Dr Jean VITAUX 

Président de l’Académie Internationale de la Gastronomie  



 

Manifestations de l’AIG en 2021 

 

 Mercredi 10 février 2021 : r éunion du Conseil d’Administration de l’AIG en visio-conférence  
 
 Vendredi 5 mars 2021 : l’Assemblée Générale de l’AIG se tient au Siège social en visio-conférence   
 
 Mercredi 30 juin 2021 à Rumson (NJ) : r emise à Gisela Smith du Pr ix AIG 2021 au Chef Pâtis-

sier (Etats-Unis Côte Est)    
 
 Samedi 11 septembre 2021 à Kruishoutem (Belgique) : remise au Chef Peter Goossens du Grand 

Prix AIG 2021 de  l’Art de la Cuisine 
 
 Samedi 23 septembre 2021 à Rumson (NJ) : r emise du Pr ix AIG 2021 au Chef de l’Avenir (Etats-

Unis Côte Est) à la Cheffe Laura Van Liew  
 
 Jeudi 21 octobre 2021 à Cacérès (Espagne) : remise du trophée du Grand Prix AIG 2021 de l’Art de 

la Cuisine à Tonio Perez, Hôtel-Restaurant Atrio à Caceres 
 
 Mercredi 27 octobre 2021 à Paris :  Guy Savoy reçoit le trophée du Grand Pr ix AIG 2021 de 

l’Art de la Cuisine en son restaurant de l’Hôtel de la Monnaie à Paris 
 
 Vendredi 5 novembre 2021 au Navesink Country Club (NJ) : le Professeur Stephen Kaplan reçoit 

le Grand Prix AIG 2021 de la Culture Gastronomique pour son œuvre sur le pain  
 
 Mardi 30 novembre 2021 à Paris : remise du Prix AIG 2021 au Chef de l’Avenir  à Martin Maumet, 

Chef du restaurant Kitchen Gallery Bis 
 
 Mercredi 15 décembre 2021 in Paris : remise du Prix AIG 2021 de la Littérature Gastronomique 

(France) à Yves Gagneux pour son livre “le Glouton, le Gourmand et le Gastronome” (Editions Ven-
démiaire) 

 
 Jeudi 16 décembre 2021 à Milan : cérémonie de remise des Grands Prix et Prix AIG 2020 et 2021 

décernés à l’Italie 
 
 

Manifestations à venir de l’AIG 

 

 Janvier 2022 : réunion du Conseil d’Administration de l’AIG (à confirmer) 
 
 Mars 2022 : Assemblée Générale de l’AIG (date à déterminer) 
 

 20-23 mai 2022 : Voyage au Portugal, vallée du Haut-Douro, organisé par l’Académie Portugaise de la 
Gastronomie 



Remise du Prix AIG 2021 au Chef Pâtissier (USA 
East Coast) 

 décerné à Gisela Smith, Highlands (NJ) 
 

 L’Académie Américaine de la Gastronomie s’est réunie le 30 juin 
2021 chez Sevi et Marianne Avigdor, pour remettre à Gisela Smith, du Bay 
Avenue Bakery and Café à Highlands (NJ), le Prix AIG 2021 au Chef Pâ-
tissier (USA côte est).  
 
La lauréate a fait la démonstration de son talent avec une magnifique fa-
randole de desserts, vivement appréciée par les hôtes. 

 

Remise du Prix AIG 2021 au Chef de l’Avenir   
décerné à Lauren Van Liew (USA East Coast) 

 
L’Académie Américaine de la Gastronomie (Côte Est) a tenu une 
cérémonie en l’honneur de la Cheffe Laura Van Liew, lauréate du 
Prix AIG 2021 au Chef de l’Avenir. L’événement s’est tenu au do-
micile de Sevi et Marianne Avigdor le samedi 23 septembre 2021. 
Le diplôme lui a été remis par Ann Foster, déléguée de l’Académie 
pour l’Etat du New Hampshire, en présence du Président Sevi 
Avigdor. 

Laura Van Liew a 38 ans et a été la lauréate de plusieurs compéti-
tions culinaires très suivies à la télévision, « Chopped » et 
« Supermarket stakeout ».  

Remise du Grand Prix AIG 2021 de l’Art de la Cuisine 
 à Peter Goossens, restaurant Hof van Cleve (Belgique) 

 
Le 11 septembre 2021 le Président d’Honneur Jacques Mallard est venu de Paris pour remettre au Chef Peter 
Goossens, en concours avec Fabien Petitcolas, Président du Club Royal des Gastronomes de Belgique, le tro-
phée du Grand Prix AIG 2021 de l’Art de la Cuisine, pour « son interprétation moderne d’une cuisine de ter-
roir et sa contribution exceptionnelle à la gastronomie belge ». La cérémonie s’est déroulée à l’issue d’un dé-
jeuner en son restaurant Hof van Cleve à Kruishoutem, une ancienne fermette convertie en un restaurant so-
brement luxueux, avec une brigade de salle efficace et discrète. 
 
Peter Goossens a été surnommé le « pape de la gastronomie belge ». Après sa formation, réalisée principale-
ment en France au Pré Catelan et chez Robuchon, où il dit avoir appris la rigueur, il a racheté en 1987 à l’âge 

de 21 ans une simple brasserie qu’il a transformée en restau-
rant gastronomique. Il a été le plus jeune Chef belge à obte-
nir 3 étoiles Michelin à l’âge de 39 ans, et il figure en bonne 
place dans tous les classements internationaux des restau-
rants. 
Sa cuisine est pure : on goûte le produit, les cuissons sont 
parfaites et les sauces sont subtiles. On pourrait la décrire 
comme une cuisine contemporaine de terroir, avec un res-
pect total des produits et des saisons, et un accent mis sur les 
saveurs. Il aime cuisiner les poissons et crustacés (la mer est 
à 35 kms) et les légumes de sa région.  
 
En conclusion : un grand Chef, méritant pleinement la dis-
tinction que l’AIG lui a décernée sur la nomination du Club 
Royal des Gastronomes de Belgique.  De g. à dr. Jacques Mallard, Peter Goossens, Fabien Petitcolas  

De dr. à g. Sevi Avigdor, Laura Van Liew, Ann Foster  

De dr. à g. Sevi Avigdor, Gisela Smith, Kurt Kovach, Gisela’s sister  



Remise à Tonio Perez (Espagne) du Grand Prix AIG de l’Art de la Cuisine 
 
 
 Le 21 octobre 2021, Toño Pérez a reçu 
le Grand Prix de l’Art de la Cuisine qui lui  a 
été décerné par l’Académie Internationale de 
la Gastronomie (AIG).  
 
La Présidente de la Real Academia de Gastro-
nomia, Lourdes Plana Bellido, a fait la remise 
du trophée qui a eu lieu à Caceres (Espagne), 
lors d’un déjeuner organisé à Atrio, magni-
fique hôtel-restaurant dont Toño Pérez est le 
propriétaire et le Chef.  

De g. à dr. Toño Pérez, Lourdes Plana Bellido 

Remise à Guy Savoy (France)  
du Grand Prix AIG de l’Art de la Cuisine  

 
Le 27 octobre 2021 Guy Savoy a reçu le trophée du Grand Prix AIG de l’Art de la Cuisine des mains de Jean 
Vitaux, Président, et de Jacques Mallard, Président d’Honneur, en présence de Gérald Heim de Balsac, Secré-
taire général, venu de Belgique pour la circonstance. 
 
L’événement s’est tenu au restaurant Guy Sa-
voy à Paris. 
 
Cette distinction est venue justement récom-
penser un très grand Chef, étoilé au Guide Mi-
chelin depuis 40 ans : 1ère étoile à 27 ans, 2e à 
32 ans, et titulaire de 3 étoiles sans disconti-
nuer depuis 2002. Son restaurant, situé depuis 
2015 dans le cadre exceptionnel de l’Hôtel de 
la Monnaie à Paris, dominant un bras de la 
Seine, a été reconnu par « La Liste » comme 
le meilleur restaurant du monde depuis 4 ans. 
 
Guy Savoy n’a jamais cédé à aucune mode. Il 
s’est toujours attaché à réaliser une cuisine 
délicate et savoureuse, aux goûts justes, fai-
sant ressortir la quintessence de produits d’ex-
ception qu’il va chercher chez les meilleurs 
producteurs et artisans de bouche. Chaque re-
pas y est une fête, parfaitement orchestrée par 
toute une équipe dédiée au bien-être de ses 
hôtes dans un écrin magique.  

De g. à dr. Gérald Heim de Balsac, Sre Gal, Guy Savoy, Jacques Mallard, Pt d’Honneur, Jean Vitaux, Pt. 



Remise du Grand Prix AIG de la Culture Gastronomique 
au Pr. Stephen Kaplan  

 
 Le 5 novembre 2021, Stephen Kaplan, Professeur émérite d’histoire européenne à l’Université Cornell 
(NY), a reçu des mains du Président Sevi Avigdor le trophée du Grand Prix AIG 2021 de la Culture Gastrono-
mique.  
 
L’événement s’est tenu au Navesink Country Club (NJ) en présence d’une trentaine de membres de l’Acadé-
mie Américaine de la Gastronomie. 
 
Le Président Avigdor a souhaité la bienvenue au Professeur Kaplan qui a enchanté son audience par son im-
mense culture et son érudition.  Amoureux de la France et grand historien du pain, le Pr. Kaplan fait cam-
pagne pour le bon pain et sa culture à l’heure de la mondialisation. La cérémonie a évidemment inclus une 
dégustation de pains, sujet gastronomique et historique de prédilection pour le Pr. Kaplan qui a écrit de nom-
breux ouvrages sur ce sujet, notamment « Pour le Pain » et « Good bread is back ». 
 
De nombreux membres de l’Académie Américaine avaient lu les livres du Pr. Kaplan, qui s’est aimablement 
prêté à une séance de dédicaces, avec un mot personnalisé pour chacun.  
 
Une soirée inoubliable pour tous les participants.  



 
Remise du Prix AIG 2021 au Chef de l’avenir (France) 

à Martin Maumet, restaurant Kitchen Gallery Bis (Paris) 
 
 
Le 30 novembre 2021 le Président Jean Vitaux et le 
Président d’Honneur Jacques Mallard ont remis le 
diplôme du Prix AIG 2021 au Chef de l’Avenir 
(France) à Martin Maumet, 28 ans, Chef du restau-
rant Kitchen Gallery Bis à Paris. 
 
Major de sa promotion à l’Ecole hôtelière de Poitiers, 
il entre à 18 ans dans le groupe Alain Ducasse où, de 
son propre aveu, il a appris à travailler. Sa rencontre 
avec William Ledeuil, Chef du restaurant The 
Kitchen Gallery, marque une nouvelle étape dans la 
progression de Martin Maumet puisqu’il prend à 22 
ans les rênes de son 2e restaurant Kitchen Gallery 
Biis. Il y pratique une cuisine créative qui joue sur 
les saveurs, les assaisonnements et les épices.  

De g. à dr. Jacques Mallard, Martin Maumet, Jean Vitaux, Arnaud Denieuil 

 
Remise du Prix AIG 2021  

de la Littérature Gastronomique 
 à Yves Gagneux (France) 

 
Le mercredi 15 décembre 2021 le Prix AIG 2021 de la Littérature Gas-
tronomique (France) a été remis par Jean Vitaux et Jacques Mallard à 
Yves Gagneux pour son livre “le Glouton, le Gourmand et le Gastro-
nome”, un ouvrage très documenté sur l’histoire de la gastronomie, vue 
au travers de la littérature.  
 
Par le repas, c’est toute la société que les écrivains interrogent, 
d’Alexandre Dumas à Balzac en passant par Emile Zola, Colette et bien 
d’autres. Ils ont produit des pages inoubliables qui subliment l’idée 
même de gastronomie. 

De g. à dr.  Jacques Mallard, Jean Vitaux, Yves Gagneux 



 
 Cérémonie de remise des Grands Prix et Prix AIG 2021  

décernés à l’Italie 
 

 
 Le 16 décembre 2021, à Milan, à l’Hôtel 
« Principe di Savoia », a eu lieu la cérémonie offi-
cielle de remise du Grand Prix de l’Art de la Cui-
sine 2021 de l'Académie Internationale de la Gas-
tronomie (AIG) décerné à Antonia Klugmann, sur 
proposition du Vice-Président de l'AIG et Président 
de l’Accademia Italiana della Cucina Paolo Petroni, 
présent à l'événement. Chef Antonia Klugmann du 
restaurant "L'Argine a Vencò" à Dolegna del Collio 
(Gorizia), a remercié l’AIG pour l'impor-
tante récompense reçue. 
 
 
Au même moment, ont été remis les Prix AIG 2020 
et 2021 décernés à l’Italie. La cérémonie, en 
présence des lauréats honorés pour leur récompense 
bien méritée, a réuni de nombreux journalistes. 
 

 
 
  
Etaient présents : Paolo Griffa pour le Prix au Chef de l'Avenir 2021 ; pour le Prix au Sommelier, Pascal Ti-
nari (2020) et Ilario Perrot (2021) ; pour le Prix au Chef Pâtissier, Pierluigi Portinari (2020) et Federico An-
zellotti (2021) ; pour le Prix de la Littérature Gastronomique 2021, Eleonora Cozzella ; pour le Prix Multimé-
dia, Fiammetta Fadda (2020) et 
Maddalena Fossati Dondero 
(2021).  
 
 
À la fin de l'événement, le Prési-
dent Paolo Petroni a remercié les 
lauréats présents pour leur pro-
fessionnalisme qui met en avant 
la cuisine italienne, tant sur place 
qu'à l'étranger. 

 De  g. à dr. (from left to right) Paolo Petroni, Antonia Klugmann,  Paol Griffa,  
Maddalena Fossati Dondero, Ilario Perrot, Federico Anzellotti 

De g. à dr.(friom left to right)  Paolo Petroni, Antonia Klugmann  


