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INTRODUCTION

Quand on pense a la France, on imagine sans doute ses monuments, ses paysages, son art et,
bien sdr, sa gastronomie si particuliére. Pourtant, derriére chaque plat frangais se cache bien
plus qu’un simple mélange d’épices : il y a toute une histoire qui s’est construite au fil des siecles,
riche en créativité, en tradition, en passion et en évolution. La gastronomie frangaise n’est pas
apparue du jour au lendemain ; elle a évolué au rythme de la société francgaise et grace a ceux
qui ont fait de la cuisine un véritable moyen d’expression.

Mais nous nous posons la question suivante : comment la France en est-elle venue a devenir
'une des grandes références gastronomiques mondiales ? Pour y répondre, il faut remonter
dans le temps et découvrir les différentes étapes qui ont transformé sa fagon de cuisiner. Des
grandes tables des cours royales aux restaurants modernes, les chefs francais ont transformé
les aliments en véritables créations, en alliant savoir-faire, imagination et techniques de plus en
plus sophistiquées.

Au fil des ans, la cuisine frangaise s'est enrichie d'une multitude d'influences, d'ingrédients et de
coutumes de toutes sortes. A 'aube de I'époque moderne, notamment entre le XVlle et le XVllle
siécle, la cuisine de cour est devenue si sophistiquée qu'elle a acquis un prestige extraordinaire
; c'est a cette époque que de grandes figures ont commencé a émerger aux fourneaux et que
le métier de chef a gagné le respect qu'il mérite. Tout ce mouvement a favorisé le
développement de nouvelles techniques, amélioré I'organisation au sein des cuisines et
perfectionné les méthodes a I'extréme.

Toute cette école frangaise a également laissé son empreinte sur I'assaisonnement et la
patisserie péruviennes, méme si le Pérou a su, pour sa part, préserver trés bien ses propres
racines indigénes, espagnoles, africaines et asiatiques. C’est une preuve on ne peut plus claire
de la maniére dont les traditions venues d’ailleurs peuvent se fondre avec les ingrédients et la
culture locale pour donner vie a des propositions culinaires tout a fait uniques.

Au cours de ce voyage a travers l'histoire et les saveurs, I'idée est de passer en revue les
moments clés de la cuisine francaise : depuis ses premiéres grandes transformations jusqu’a
son ascension au rang de géant mondial qu’elle est aujourd’hui. Nous allons nous pencher sur
le réle des cours royales, sur la naissance des restaurants, sur les génies des chefs les plus
emblématiques et sur la maniére dont leurs techniques ont traversé les frontiéres. Au final, il
apparait clairement que la gastronomie frangaise va bien au-dela d’'un simple plat raffiné ; c’est
un patrimoine historique vivant qui a completement transformé notre fagon de cuisiner, de servir
et d’apprécier la nourriture aux quatre coins du monde. Comprendre son évolution nous aide a
apprécier a la fois son impact international et le lien direct qu’elle établit avec 'immense richesse
de la cuisine péruvienne.
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1. Contexte historique

Ce que nous mettons sur la table n’a jamais été le fruit du hasard. Au fil du temps, les plats que nous
consommons ont évolué au gré de la politique, de 'économie et de la culture de chaque époque. En fin
de compte, ce que I'on mangeait et la maniére dont on le préparait dépendait entierement de la classe
sociale et du mode de vie de chacun. C’est pourquoi il est essentiel de se pencher sur 'histoire culinaire
d’un pays aussi riche que la France pour comprendre d’ou vient cette cuisine traditionnelle et comment
elle a su se réinventer face a toutes les crises : des banquets élitistes et exclusifs de la noblesse d’antan
a la France qui a réussi a se relever et a se stabiliser apres la Seconde Guerre mondiale.

1.1. Histoire de la gastronomie frangaise

1.1.1. Contexte socioculturel

¢ Introduction historique

Bien avant que les Romains ne viennent conquérir le territoire, la Gaule antique était peuplée de
différentes tribus dont les modes de vie et d’'organisation ont fini par constituer les fondements de ce
que nous appelons aujourd’hui la France. Tout a basculé a 150 degrés entre 58 et 51 av. J.-C., lorsque
Jules César s’est lancé a la conquéte de la région. Cette initiative a pleinement intégré la Gaule a
I'Empire romain, provoquant un changement radical : les villes se sont développées a une vitesse
fulgurante et I'économie ainsi que la culture se sont complétement transformées.

Des années plus tard, avec la chute de 'Empire romain d’Occident en 476 apr. J.-C., la région fut a
nouveau bouleversée. Dans ce contexte, les coutumes léguées par les Romains commencérent a se
méler aux traditions des peuples germaniques qui arrivérent par la suite. De ce métissage culturel naquit
un patrimoine culturel trés riche qui, avec le temps, allait inspirer les fondements de la gastronomie
francaise.

e Religion et coutumes

Les anciens Gaulois vénéraient un vaste panthéon de divinités d'origine celtique. Dans le cadre de leurs
rituels religieux, les Gaulois pratiquaient des sacrifices et des offrandes afin de s'attirer les faveurs des
divinités. Parmi celles-ci figuraient les sacrifices d'animaux ou les offrandes de leur chair ; ils procédaient

également a des libations (versement de liquides sacrés sur le sol, dans des puits ou sur des autels),
pour lesquelles ils utilisaient du vin, de la biére, de I'hydromel ou du lait.

e Economie et alimentation

Commerce et échanges
Les anciens Gaulois se procuraient les denrées qu'ils ne produisaient pas localement principalement
grace a de vastes réseaux de commerce maritime et fluvial, en échangeant leurs propres produits contre

des biens de luxe étrangers et des produits de consommation courante.

Aprés la conquéte menée par Jules César, ce territoire est devenu l'un des principaux moteurs
économiques de I'Empire d'Occident.
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Agriculture et élevage

L'alimentation des Gaulois reposait principalement sur un modele sylvopastoral, qui intégre arbres,
arbustes, paturages et bétail au sein d'un méme terrain et d'une méme unité d'exploitation.

L'agriculture et I'élevage constituaient le fondement de I'économie des Gaulois, leur permettant
d'atteindre un niveau élevé de développement technologique et commercial qui surprit méme les
Romains. Les récoltes étaient le principal facteur déterminant I'abondance ou la pénurie dans la vie des
Gaulois.

e Coutumes gastronomiques

Avant l'arrivée des Romains, la diversité végétale en Gaule était limitée. S'il est vrai que les Gaulois
cultivaient déja des plantes et consommaient divers produits végétaux, les Romains ont introduit une
quantité considérable de nouvelles cultures, parmi lesquelles figuraient des légumes tels que les
asperges, les concombres et les oignons ; des fruits et des fruits a coque comme les chataignes ou les
melons ; ainsi que des produits essentiels tels que I'huile d'olive. L'influence romaine a également
révolutionné l'assaisonnement, car les Gaulois avaient pour habitude d'assaisonner leurs plats de
maniére trés simple, en utilisant principalement du sel marin ou du sel gemme.

1.1.2. L'évolution de la gastronomie frangaise

La gastronomie frangaise — inscrite au patrimoine culturel immatériel de 'humanité par TUNESCO en
2010 — exerce une forte influence sur le monde occidental.

Son histoire remonte au XIVe siécle (Moyen Age). La ville de Paris, ou résidaient les chefs de la cour
royale, a toujours été le berceau de ces plats. La gastronomie frangaise n’a cessé de se réinventer au
fil des ans.

Au Moyen Age, la cuisine frangaise était souvent monotone, c’est-a-dire qu’elle reposait sur des
ingrédients accessibles provenant des environs immédiats. Les plats les plus élaborés étaient préparés
lors de banquets spécialement organisés pour l'aristocratie. Lors de ces banquets, les mets étaient
servis tous en méme temps et I'on ne se servait pas de couverts pour les déguster. Les viandes, les
purées et les pates occupaient une place prépondérante au menu.

Les Frangais croyaient que les aliments devaient étre broyés jusqu’a étre réduits en purées ou en pates
pour une meilleure absorption des nutriments. Tout comme dans notre pays, apres le plat principal, on
servait un dessert, appelé « issue de table ».

Cet en-cas se composait de confiseries ou de fromages.

Il ne fait aucun doute que la grande importance culturelle de la gastronomie francgaise est étroitement

liee au savoir-faire de ses chefs, qui ont mis au point diverses techniques culinaires et continuent de
faire rayonner la cuisine frangaise jusqu’a aujourd’hui.

e Moyen Age

Les royaumes francs et I'expansion du christianisme ont profondément transformé I'alimentation en
Europe occidentale au Moyen Age, en fusionnant les coutumes et traditions germaniques et romaines
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avec les dogmes chrétiens. En France, I'alimentation reflétait une division sociale stricte, fondée sur la
quantité et la variété des aliments, qui traduisait le pouvoir et le statut de chaque groupe.

e La noblesse

Chez les nobles, I'alimentation était un symbole de statut social, d'opulence et de pouvoir ; elle se
composait de grandes quantités de gibier, accompagnées de pain et de céréales. Les épices utilisées
étaient les plus colteuses, importées d'Orient, et ils privilégiaient les associations aigres-douces. lls
buvaient également du vin en abondance, le plus souvent aromatisé ou importée.

A cette époque, on considérait que ce qui poussait en hauteur (les fruits dans les arbres) ou volait (les
oiseaux) était supérieur ; c’est pourquoi les banquets de la noblesse regorgeaient de ces aliments.

Le clergé

L'alimentation des religieux variait selon I'ordre, la richesse du monastére et les régles ecclésiastiques.
Ce groupe était soumis a des restrictions concernant la viande, car I'Eglise interdisait la consommation
de viande animale pendant une grande partie de I'année. Lors des jours de féte, les tables pouvaient
étre aussi somptueuses et copieuses que celles de la noblesse.

Les paysans

La grande majorité de la population vivait d’'une alimentation monotone et dépendante des mauvaises
récoltes. Elle consommait des céréales de qualité inférieure, des légumes poussant au ras du sol ou
sous terre (ail, oignons, choux, navets), considérés par les nobles comme des aliments « inférieurs ».
Elle consommait peu de protéines, car la viande était rare pour elle. Et ils buvaient de I'eau avec
parcimonie, ce qui les amenait souvent a se rabattre sur de la biére a faible teneur en alcool ou du cidre,
y compris les enfants.

2.L'AGE MODERNE

L'époque moderne, qui s'étend du XVe au XVllle siécle, fut une période de grandes transformations
politiques, économiques, culturelles et sociales en Europe. La Renaissance, I'expansion du commerce
et les échanges de produits entre les continents ont modifié les habitudes alimentaires de nombreuses
sociétés. La France a également connu ces changements et sa cuisine a commencé a développer des
caractéristiques qui, a l'avenir, allaient s'avérer fondamentales pour la construction de son identité
gastronomique.

A cette époque, manger dans les hautes sphéres a cessé d’étre une simple formalité pour devenir une
véritable démonstration de pouvoir, de richesse et de statut social. Dans les grandes cours avec la cour
frangaise en téte , les banquets étaient de véritables spectacles ou la profusion de plats, d’'ingrédients
exotiques, de vaisselle et de décor frélait le grandiose. S’asseoir a table est alors devenu synonyme de
luxe et de pure mise en scéne politique.

Il va sans dire que les chefs au service de la noblesse ont joué un réle déterminant dans cette évolution.
lls se sont mis a expérimenter de nouvelles recettes, ont perfectionné leurs techniques et ont mis
davantage en avant les sauces et l'esthétique. Parmi eux, Francgois Pierre de La Varenne s'est
particulierement distingué : ce cuisinier du XVlle siecle a publié en 1651 *Le Cuisinier Frangois*, un
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ouvrage phare qui a marqué son époque et posé les bases de ce que nous appelons aujourd'hui la
cuisine francaise.

Les XVlle et XVllle siecles ont remporté tous les lauriers. Sous le regne de Louis XIV, depuis le chateau
de Versailles, la cour a fait du luxe culinaire sa meilleure carte de visite auprés du monde entier.
Parallélement, des ingrédients et des coutumes venus d’autres continents comme le café, le thé, le
chocolat ou la pomme de terre ont commencé a faire timidement leur apparition en France, méme si
leur succeés dépendait beaucoup de I'époque et de la classe sociale a laquelle il était donné de les
godter.

Peu a peu, toute cette élégance a franchi les frontiéres des palais royaux. Les techniques et les modes
de service des chefs frangais ont commencé a inspirer les cuisines de toute I'Europe, propulsant ainsi
leur prestige international. Cette période moderne a constitué le véritable fondement de tout : c’est la
qgu’ont vu le jour les styles, les astuces et les coutumes qui, plus tard, rendraient possible I'avénement
des restaurants modernes et la professionnalisation formelle du métier. C’est ainsi qu’a été semée la
graine qui a fait de la France la superpuissance gastronomique qu’elle est aujourd’hui.

3. Transition vers le contemporain et lI'actualité

e Contexte socioculturel du XIXe siécle

Au XlXe siécle, les idées issues de la Révolution frangaise ont cédé la place a une génération ou le
bien-étre matériel et la prospérité ont pris de l'importance. Cependant, aprés la chute de Napoléon
Bonaparte ler, la bourgeoisie a acquis un rdle plus prépondérant. Il faut y voir un mal nécessaire, car,
la révolution précédente étant tombée dans l'oubli, le peuple regrettait la France d’autrefois, qu’il
considérait comme 'apogée de la nation. Face a ces problémes, le roi Louis XVIII se rangea du cbté de
la bourgeoisie, marquant ainsi le début de la période de la « Terreur blanche ».

De méme, cette période n’a pas duré longtemps. S’il y a bien une chose qui caractérise le XIXe siécle,
c’est I'alternance politique constante entre le régime monarchique et la république.

Parallélement, l'idéologie du libéralisme économique et la révolution industrielle étaient sur le point de
voir le jour, accompagnées de progrés dans les techniques de production, d’un désintérét pour les
nouvelles technologies et d’'une réorganisation géographique du territoire.

Cependant, comparé a d’autres pays, ce fut un processus de modernisation lent, qui entraina une
stagnation de la société francaise. Dans ce contexte, I'urbanisation est apparue progressivement en
France comme un phénoméne social.

Avec I'évolution des mentalités, la profonde transformation esthétique allait déboucher sur de nouvelles
interprétations artistiques des courants néoclassiques, romantiques, impressionnistes, etc. Les
conditions offertes par le contexte de I'’époque favorisaient une expression libre et une recherche d’'une
identité propre, tant dans la vie quotidienne que dans la critique. Cela a conduit, a son tour, a la création
d’écoles spécialisées en ingénierie, en architecture et en art. Au sein des mouvements Arts and Crafts,
I'idée de valoriser l'artisan a été envisagée, débouchant sur un mouvement esthétique, I’Art nouveau,
dernier style du XIXe siécle et 'un des premiers mouvements du XXe siécle.

Mais face au mécontentement populaire qui a suivi la défaite de 'Empire de Napoléon lll, le peuple de
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Paris a rejeté I'armistice du gouvernement provisoire d’Adolphe Thiers et s’est emparé de la capitale,
donnant naissance en 1871 a un mouvement socialiste autogestionnaire porté par la classe ouvriére.
Cette situation a été provoquée par une succession de défaites militaires visant a étendre le territoire,
dont les citoyens étaient les plus touchés, quel que soit le camp.

Aprés la Commune de Paris, la bourgeoisie perdit le pouvoir Iégislatif dont elle disposait auparavant,
marquant ainsi le début du premier gouvernement socialiste (voire anarchiste), ou ce sont les ouvriers
qui élaboraient les lois et les mettaient en ceuvre. Des droits du travail, des services publics et des
mesures économiques nécessaires furent mis en place, tels que la baisse des loyers et la cession
d’entreprises abandonnées a des coopératives de travailleurs.

Cette réforme fut de courte durée ; elle prit fin le 28 mai 1871, laissant derriere elle des milliers de
personnes fusillées, emprisonnées et déportées.

Figure 1.
Distribution d'encre dans les rues au XIXe siecle

ﬁ i,

Note. Image prise de  "Science Photo  Library".
https://www.sciencephoto.com/media/888714/view

Alors que ce contexte évolue a pas de géant, on peut se demander : comment la cuisine frangaise a-t-
elle réagi ?

e Figure emblématique de la cuisine de I'époque : Auguste Escoffier

Auguste Escoffier est né en 1846 a Villeneuve-Loubet, au sein d’'une famille modeste d’origine rurale,
ou le travail quotidien et I'importance d’une alimentation saine ont marqué ses premiéres années.

C’est dans ce milieu que tout a commencé. C’est |a que son caractére a commencé a se forger : un
mélange de persévérance, de précision et d’une saine obsession & toujours faire mieux. A peine 4gé
de 13 ans, bien qu’il e(t déja quelques notions de cuisine, il s’est heurté de plein fouet a la dure réalité
du métier. Les cuisines professionnelles étaient épuisantes et fonctionnaient a un rythme effréné, mais
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c’est précisément ce chaos qui a révélé son talent naturel. Au lieu de masquer les ingrédients par des
exces, sa priorité a toujours été de laisser le produit s’exprimer pleinement. C’est ainsi, entre découpes
précises, bouillons, sauces et étude approfondie de la tradition francaise, qu’il a perfectionné sa
technique.

Mais son esprit ne s'arrétait jamais ; c'était un homme curieux qui avait besoin de comprendre le
pourquoi de chaque chose, imaginant une cuisine différente si I'on osait sortir des sentiers battus.

A 16 ans, il a fait le grand saut vers Paris aprés avoir décroché une place a la prestigieuse Ecole de
Cuisine, ou il a découvert I'ceuvre de Marie-Antoine Caréme, dont I'obsession du détail I'a émerveillé et
a inspiré sa créativité. La scéne gastronomique parisienne, a la fois trépidante et exigeante, I'a
complétement absorbé. Les journées épuisantes et la pression constante le laissaient a bout de forces,
mais loin de le freiner, elles attisaient son appétit d’excellence. Son embauche au célébre Café de Paris,
sous la houlette du chef Philippe, a marqué son entrée dans la cour des grands. C’est la qu’il a compris
que, méme si la présentation comptait énormément, c’était toujours le goat qui primait. D’apprenti, il est
devenu un maitre aux idées claires, puis, au luxueux Grand Hbtel, il a largement démontré sa capacité
a diriger des équipes et a organiser une cuisine complexe.

Escoffier a complétement bouleversé I'esthétique culinaire, faisant de l'attrait visuel une condition
indispensable. Son nom a commencé a résonner bien au-dela de Paris.

Son ascension définitive a eu lieu lorsqu’il est devenu chef de cuisine a I'hétel Savoy de Londres. Face
a ces nouveaux défis, sa réponse fut géniale et révolutionnaire : il inventa la brigade de cuisine, un
systeme de travail doté d’une hiérarchie quasi militaire. Au sommet se trouvait le chef exécutif, qui
dirigeait et élaborait la stratégie ; puis le sous-chef, chargé de superviser le quotidien ; les chefs de
partie, responsables de domaines spécifiques (sauces, rétis, accompagnements) ; les commis, qui
donnaient un coup de main ; et I'équipe de nettoyage. Cet ordre qu’il a imaginé et devenu la norme
mondiale que I'on retrouve encore aujourd’hui dans toutes les cuisines professionnelles.

Des années plus tard, en 1899, il a marqué un autre coup de maitre a I'hétel Carlton de Londres en
instaurant le menu a la carte, rompant ainsi avec la routine des menus fixes traditionnels et offrant une
liberté totale au convive. En 1902, il publia son emblématique Guide culinaire, un recueil monumental
de 5 000 recettes qui reste aujourd’hui encore la bible des chefs. Bien qu’il se soit largement inspiré des
fondements de Caréme, le grand mérite d’Escoffier fut de simplifier et de moderniser cet héritage, ce
qui lui valut a juste titre le titre de génie incontesté de la cuisine.

e Vers la modernité : XXe et XXle siécles

A l'aube du XXe siécle, la tragédie de la guerre a entrainé des pertes humaines parmi le peuple et ses
défenseurs. Lors de la Premiére Guerre mondiale, la France est sortie victorieuse, mais les ravages
matériels ont laissé les infrastructures du pays dans un état pire que celui de 'ennemi. Pendant la
guerre, on assista a une surexploitation des femmes et de la population rurale, entrainant une crise
économique de grande ampleur et une famine incroyable, quasi généralisée. La situation politique et
territoriale de la France laissait entrevoir un pays dévasté sous tous les angles. S'ensuivit une phase de
reconstruction trés lente qui, finalement, ne permit pas au pays de faire face a la Seconde Guerre
mondiale.

Au cours de cette derniére, la France fut divisée en deux zones principales aprés la signature d'un
armistice le 22 juin 1940 : le nord fut placé sous occupation militaire directe de I'Allemagne nazie, tandis

que les régions précédemment reconquises, I'Alsace et la Lorraine, furent annexées. Dans le sud, le

Pag. 10




gouvernement autoritaire de Philippe Pétain dissout la Troisiéme République et encouragea le
nationalisme, collaborant a la déportation des Juifs.

Cependant, Charles de Gaulle refusa cet armistice et organisa le Mouvement de la France libre afin de
mener la résistance intérieure depuis son exil a Londres. Cette entité politique s'opposa a I'Allemagne
nazie et a I'ltalie fasciste, parvint a sécuriser les colonies frangaises d'outre-mer et réorganisa toutes
les forces armées sous la Croix de Lorraine pour libérer la France.

Les colonies frangaises revétaient, durant ce conflit, une grande importance pour le moral du peuple
frangais, ce qui marqua le début d’'une mission de « modernisation » de ces derniéres. Grace aux
réalisations de De Gaulle et a la crainte d’'une éventuelle révolte des colonies, notamment de I'Algérie,
le Parlement I'élut président en décembre 1958. De Gaulle a entierement réorganisé le gouvernement
francais et s'est efforcé d'établir des relations solides et pacifiques avec I'étranger, tout en s'opposant
et en bloquant la tentative du Royaume-Uni d'adhérer a la Communauté économique européenne afin
de préserver l'importance de l'influence régionale frangaise.

L’art est resté un moyen d’expression et de résistance tout au long du conflit. Picasso et Joseph Steib
se sont imposés comme des figures majeures de la critique face aux symboles du nazisme, a Hitler et
a I'humiliation du peuple frangais.

D'autre part, les facteurs économiques de production et de consommation avaient été réduits de moitié
par rapport a leur niveau de 1938 en raison des dépenses et des investissements liés a I'occupation.
Cependant, I'économie a réussi a se mobiliser pendant la période de reconstruction d'aprés-guerre,
grace a des progres technologiques qui ont compensé la stagnation des secteurs agricole et industriel,
due a l'insuffisance de charbon et a la pénurie de main-d'ceuvre qualifiée. Dans ce contexte, la France
a été I'un des principaux bénéficiaires du plan Marshall.

Figure 2.
Ruines d'une ville frangaise apres les bombardements.

Note. Image prise de "The broken compass» (2024)
https://tribunedelyon.frirestaurants-gastronomie/paul-bocuse-a-t-
il-invente-la-nouvelle-cuisine/
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Une fois encore, nous nous demandons : comment la gastronomie frangaise a-t-elle réagi a cette
époque sanglante et marquée par la modernisation ?

e La nouvelle cuisine et Paul Bocuse :
Paul Bocuse est considéré comme le plus grand représentant de cette époque.

Il est né le 11 février 1926 dans la petite ville de Collonges-au-Mont-d’Or, en France, au sein d’une
famille déja imprégnée des arts culinaires. Son pére dirigeait le restaurant familial et sa mere était
réputée pour sa cuisine traditionnelle frangaise. Outre cet environnement culinaire, Bocuse s’est pris de
passion pour la richesse des ingrédients frais que lui offrait sa région, qu’il associait a la culture
gastronomique frangaise.

Bien que Bocuse ait nourri d’autres ambitions, telles que I'ingénierie, face a sa familiarité avec la cuisine,
il ’a jamais pu se détacher de son amour pour 'art des chefs et des ardmes alléchants.

A l'instar d'Escoffier sur ce point, il a décidé a I'age de 16 ans de se consacrer a la cuisine. Il s'est inscrit
a I'Ecole hoteliere de Grenoble, dans le sud de la France, ol sa passion pour la cuisine allait naitre.
C’est la diversité naturelle des ressources et la terre fertile des régions ou il a fait ses armes en tant que
chef qui lui ont ouvert les yeux sur la cuisine et lui ont insufflé un amour inébranlable pour les produits
frais, les viandes régionales et les pains artisanaux. Son talent a rapidement été reconnu et il n’a pas
tardé a effectuer des stages dans diverses cuisines de premier plan en France.

A la fin de la Seconde Guerre mondiale, en 1947, Paul Bocuse a commencé a travailler aux cotés de
Fernand Point & « La Pyramide ». C’est précisément Point qui lui a ouvert les yeux sur les principes de
la cuisine moderne, le guidant pas a pas tandis que Bocuse forgeait sa propre philosophie aux
fourneaux. A cela s’ajouta I'influence des disciples d’Escoffier, qui lui enseignérent I'art de simplifier les
préparations complexes afin d’exalter les saveurs, lui offrant ainsi un regard totalement renouvelé sur
la maniére de présenter chaque plat. A cette époque, Point s'imposait déja comme I'un des pionniers
de la Nouvelle Cuisine, délaissant les salles surchargées et les recettes lourdes ; une vision qui allait
marquer Bocuse a jamais.

A cette époque, la France s’orientait vers une gastronomie beaucoup plus Iégére et fraiche pour
répondre aux nouvelles exigences du marché, ce qui lui a ouvert grand les portes des meilleures
cuisines parisiennes. A mesure qu'il affinait sa technique et son ingéniosité, son ambition de
révolutionner le secteur grandissait tout autant : il souhaitait respecter la tradition, tout en y apportant
une touche innovante. C’est ainsi qu’il finit par atteindre les sommets de la reconnaissance
internationale.

Le grand réve de Bocuse était de laisser une empreinte indélébile dans I'histoire grace a sa passion et
a son dévouement a son métier. Apres avoir assimilé une multitude de techniques et compris la richesse
des échanges culturels auprées de plusieurs maitres, il se sentit prét a franchir le pas définitif et a montrer
de quoi il était capable, faisant taire ceux qui remettaient en question ses capacités en raison de son
jeune age.

Cependant, au milieu du XXe siécle, la haute cuisine restait prisonniére de dynamiques trés
compétitives, complexes et traditionnelles, avec des hiérarchies rigides et un systéeme difficile a faire
évoluer. Pour Bocuse, le véritable défi consistait a révolutionner les choses sans perdre le respect de
ses racines. Les sauces lourdes, les bouillons épais et les préparations interminables, qui faisaient
autrefois la fierté de la France, commengaient a étre pergcus comme des coutumes dépassées. |l a
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clairement percu cette nécessité de changement et est devenu I'une des figures de proue de la Nouvelle
Cuisine, un mouvement qui misait sur des saveurs vives, des produits frais de saison et des
préparations bien plus digestes.

Lorsqu'il prit les rénes du restaurant familial en 1957, sa démarche porta immédiatement ses fruits : il
réinterpréta les classiques frangais avec une légéreté inédite, privilégia la qualité des produits et soigna
chaque détail de la présentation des assiettes. Sa renommée monta en fleche et, avec elle, les
exigences. Mais Bocuse était de ceux qui se surpassaient sous la pression ; il a perfectionné sa méthode
a I'extréme et, en 1958, il a obtenu sa premiere étoile Michelin. Loin de se laisser griser par le succes,
cette distinction n’a fait que renforcer son engagement envers la cuisine et, alors que sa carriére se
consolidait, il s’est consacré a parrainer de jeunes talents afin de leur transmettre sa vision.

Figure 3.

Le célebre chef cuisinier francais Paul Bocuse.
I e
s ¥ AW 4 - r 4

Note. Image prise de "Tribune de Lyon" (2023).
https://tribunedelyon.fr/restaurants-gastronomie/paul-bocuse-a-t-
il-invente-la-nouvelle-cuisine/

4. Paralleles entre le Pérou et la France

Alors que la France traversait une période marquée par les monarchies, les révolutions et les mutations
industrielles, le Pérou connaissait ses propres réformes culturelles et politiques.

Si 'on remonte avant le XIXe siécle, le Pérou était constitué d’'une diversité de communautés
autochtones et de pratiques telles que I'agriculture, I'élevage et le tissage. Cette période s’inscrit dans
I'époque du Tahuantinsuyo, un empire ou le pouvoir supréme était détenu par l'Inca. Beaucoup
considérent que nous vivions alors dans la « non-civilisation » ; au contraire, la société inca était 'une
des mieux organisées, dotée de grandes capacités de survie et d’intelligence.
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Comme on le sait, la religion polythéiste revétait une importance capitale pour 'empire inca. C’est
pourquoi, pour rendre grace a la Pachamama (la Terre-Mere), des rituels et des techniques ont été mis
au point, tirant parti de la biodiversité des produits andins. C'est ainsi qu'est né le « Pachamama », un
plat a base de pommes de terre, de patates douces et de viandes locales, cuit a feu vif sur des pierres
volcaniques dans un trou creusé dans le sol ; le

« ceviche » pionnier, caractérisé par la perfection de la marinade des poissons frais (sans citron, car
celui-ci est un ajout apporté par les Espagnols) ; la « carapulcra », considérée comme le ragodt le plus
ancien de la culture ; les « humitas », des petits pains a base de pate de mais tendre moulu, enveloppés
dans leurs propres feuilles et cuits a la vapeur, un plat autrefois destiné a nourrir les voyageurs et les
soldats impériaux et qui perdure encore aujourd’hui ; etc.

Figure 4.
Diversité de la cuisine péruvienne traditionnelle.

Note. Image prise de “Peru Explorer" (2024) https://www.peru-
explorer.com/traditional-machu-picchu-food-a-taste-of-incan-
heritage.htm

Aprés des siécles sous ce régime, les Incas et leur peuple furent brutalement conquis, réduits en
esclavage et anéantis avec l'arrivée de Francisco Pizarro en 1533, marquant le début d'une période de
gouvernement provisoire avant l'instauration officielle de la vice-royauté du Pérou par le roi Charles ler
d'Espagne.

Cette période fut marquée par de nombreuses souffrances pour les populations andines et autochtones,
en raison de I'esclavage et des abus commis par les Espagnols. Ces derniers, quant a eux, firent venir
de nombreux esclaves africains pour effectuer des travaux pénibles, car ils considéraient que leur force
et leur endurance étaient supérieures a celles des esclaves locaux.

Mais méme dans I'obscurité, il y a de petits moments de lumiére qui méritent d’étre mis en avant. Sans
que cela ait été intentionnel, ces événements ont donné lieu a divers échanges culturels entre les
esclaves, se manifestant principalement a travers I'expression personnelle et culturelle (comme les
tresses), la musique et la gastronomie. Les esclaves africains ont posé les fondements du « criollisme
» au Pérou. lls nous ont appris a valoriser les abats des animaux (considérés comme des déchets par
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les propriétaires terriens), ainsi qu’a associer les condiments et les piments pour masquer les odeurs et
rehausser les saveurs. Je parie que ¢a vous dit quelque chose ! lIs ont popularisé la banane plantain,
le manioc et les cacahuétes, et ont créé le concept selon lequel on peut préparer un excellent repas
avec peu d’ingrédients grace a la saveur des assaisonnements tels que I'aji panca.

Des plats tels que les « anticuchos », des brochettes de cceur de boeuf marinées dans du piment « aji
panca » et du vinaigre ; le « tacu tacu », un mélange de riz et de haricots dorés a la poéle ; la « sopa
seca », des nouilles assaisonnées a l'italienne ; les « picarones », des beignets a base de patate douce
et de potiron nappés de miel de chancaca ; etc.

Figure 5.
Représentation de Josefa Marmanillo et le célebre Turrén de Doria Pepa.

Note. Image prise de “La Republica” (2024).
https://larepublica.pe/datos-Ir/respuestas/2022/10/04/turron-

dona-pepa-historia-quien-fue-josefa-marmanillo-la-mujer-que-
hizo-que-hoy-comas-este-dulce-tradicional-en-octubre-evat

Par la suite, apres la lutte pour I'indépendance et la proclamation de celle-ci le 28 juillet 1821, le Pérou
a connu tout au long du XIXe siécle un processus de reconstruction, de restructuration et de réforme, a
l'instar des Frangais qui tragaient leur nouvelle voie aprés la Révolution frangaise. Dans le cadre de ce
processus, nous mettons l'accent sur les migrations chinoises vers le Pérou. Plus de 100 000 d’entre
eux sont arrivés dans le but de travailler dans les haciendas coétieres et sur les chemins de fer,
Cependant, une fois leurs contrats arrivés a terme, ils se sont définitivement installés dans la capitale
pour s'intégrer pleinement a sa culture.

C'est ainsi que divers ingrédients péruviens tels que le piment, le citron et nos tubercules ont fini par
s'imposer dans les poéles cantonaises, tandis qu'ici, nous avons immédiatement adopté I'utilisation du
wok et la cuisson a feu vif. C’est au cours de ces échanges qu’ont fait leur apparition des ingrédients
qui nous sont aujourd’hui profondément familiers : la sauce soja, le gingembre, I'holantao et la ciboulette
chinoise, ce qui a également fait du riz un élément incontournable de la vie quotidienne. De cette fusion
sont nés des classiques incontournables tels que le riz chaufa (ce sauté bien assaisonné de gingembre,
de sauce soja, d’ceufs et de ciboulette chinoise), le lomo saltado avec sa touche de piment et ses frites,
ou encore les nouilles sautées.
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A la fin du XXe siécle, tout ce mouvement gastronomique a pris de 'ampleur et a donné naissance a
'un des plus grands joyaux culinaires du pays : le poulet réti au charbon de bois. L’idée est venue de
Roger Shuler, qui a décidé de s’associer a un ami ingénieur pour concevoir un four a charbon spécial.
lls voulaient que la broche tourne a une vitesse précise afin que les poulets soient dorés de maniere
uniforme. Le résultat ? Un véritable succés immédiat grace a son assaisonnement, son croustillant
parfait et son prix abordable pour I'époque.

Au fil des ans, la renommée de la cuisine péruvienne a atteint des sommets incroyables. Aujourd’hui,
le pays est considéré a I'échelle internationale comme une référence culinaire par excellence, une
destination dont I'offre est si variée qu’elle saura séduire tous les palais.

5. Comparaison entre la cuisine péruvienne et la
cuisine francaise

Ce symbole du XIXe siécle trouve son origine dans l'arrivée massive d'immigrants frangais au Pérou,
qui emportérent avec eux leurs costumes et accessoires. Leurs savoir-faire et techniques culinaires
eurent un impact profond sur la cuisine locale. Loin de I'éclipser, ils I'enrichirent considérablement et
susciterent dans le pays un véritable engouement pour la gastronomie frangaise, amorgant ainsi une
évolution culinaire qui se poursuit encore aujourd’hui.

L'influence frangaise sur la cuisine péruvienne est trés perceptible dans les détails : des sauces
élaborées avec minutie et des techniques de préparation raffinées, a la présentation artistique des plats,
visuellement attrayants.

e Témoignages et reportages
Deux cultures, une méme passion pour la gastronomie :

Cuisiner, c'est bien plus que mélanger des ingrédients ; chaque plat refléte I'histoire, les coutumes et
l'identité profonde d'un peuple. Au fil des siécles, les cuisines sont devenues des lieux de rencontre ou
les cultures s'entremélent, partagent leurs techniques et fusionnent pour créer des mets inédits.

C'est précisément l'origine de cette fusion remarquable entre les cuisines francaise et péruvienne. D'un
cbté, I'élégance et la rigueur technique de la France ; de l'autre, I'explosion de saveurs et l'incroyable
biodiversité du Pérou. Le résultat est sans équivoque : une offre culinaire vibrante, créative et d'une
richesse exceptionnelle, qui ttmoigne de la parfaite complémentarité de ces deux univers. Pour mieux
comprendre comment ce pont entre les deux cuisines s'est tissé, il est pertinent de s'intéresser aux
figures emblématiques qui I'ont rendu possible.

Astrid & Gaston : la rencontre entre deux cultures culinaires :

S'il fallait penser a une figure emblématique de la cuisine franco-péruvienne, Gastén Acurio s'imposait
d'emblée. A 23 ans, alors étudiant en Espagne, il décida de changer radicalement de vie pour se
consacrer a sa passion et intégrer Le Cordon Bleu a Paris. Il suivit patiemment le cursus jusqu'a
I'obtention de son dipldme, profitant de chaque jour pour assimiler les concepts et les techniques
fondamentales de la cuisine frangaise, tout en gardant toujours le coeur et I'esprit tournés vers sa patrie.
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Quelque temps plus tard, Gastén est retourné au Pérou avec une solide formation culinaire qui I'a
poussé a ouvrir I'un de ses restaurants les plus emblématiques, avec son épouse Astrid Gutsche,
appelé « Astrid & Gaston », inauguré en 1994, Astrid est une cheffe patissiére d’origine allemande
formée en France, elle est également une figure importante de la gastronomie franco-péruvienne,
notamment grace a sa contribution a la patisserie et a sa fagon de combiner les techniques européennes
avec les ingrédients et les saveurs péruviennes.

Astrid & Gastoén, avant de devenir le lieu de cuisine franco-péruvienne que nous connaissons
aujourd’hui, s’est d’abord imposé comme un restaurant de haute cuisine frangaise et, pour étre
honnétes, il était tout a fait logique que le restaurant se positionne de cette maniére, non seulement en
raison de leur formation a tous les deux dans la haute cuisine, mais aussi a cause du peu de
reconnaissance dont bénéficiaient la richesse culinaire péruvienne et son métissage a Lima.

Petit a petit, Gaston s’est approprié la pomme de terre et les piments tandis qu’Astrid s’est intéressée
au cacao et a la lucuma, de cette maniére, tous deux ont commencé a développer une proposition qui
unissait les techniques européennes aux ingrédients péruviens, donnant ainsi naissance a une
combinaison de cultures que nous pouvons apprécier dans leur gastronomie jusqu’a aujourd’hui.

En plus de tout cela, Gastén a été reconnu par le gouvernement frangais pour sa contribution a la
diffusion de la gastronomie péruvienne et son engagement en faveur de la promotion de la culture
culinaire des deux pays, ayant été décoré en 2021 de

L’Ordre des Arts et des Lettres au grade de chevalier, une distinction qui reflete ses efforts pour faire
connaitre la richesse de notre gastronomie a I'échelle internationale, et par conséquent, cet engagement
culinaire continue de se refléter, faisant de lui un représentant important de la gastronomie péruvienne
et du métissage culturel qui la caractérise.

Figure 6.
La Maison de la Gastronomie Péruvienne a Lima.

Note. Image prise de “Astrid & Gaston ” (2023) Sugobono, N. (2019, 12 de julio).
El Comercio.
https://imgmedia.larepublica.pe/640x376/larepublica/migration/images/KRRQP
G3N4VCS5NAJTUB7VGMEFLI.webp
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6. Miraflores : Carlos Camino, unissant deux
cultures, des Andes a Paris :

Carlos Camino, chef péruvien né a Jauja, a commencé dés son plus jeune age a développer son intérét
pour la gastronomie, car, pendant les vacances qu’il passait chez ses grands-parents, il a appris a
apprécier les produits et les saveurs de sa terre, grace a ces expériences, il a renforcé sa passion pour
la cuisine et, avec le passage du temps, il a décidé d’emmener son talent au-dela des frontiéres
péruviennes, c’est ainsi qu’il est arrivé en France, plus précisément dans la ville de Lyon, reconnue pour
sa riche tradition culinaire.

A Lyon, il a fondé Miraflores, un restaurant qui a commencé avec une proposition de cuisine franco-
péruvienne, L'année 2017 a été riche en surprises agréables, puisqu'il a su allier le meilleur des deux
mondes : son restaurant a décroché la prestigieuse étoile Michelin. Des années plus tard, et contre
toute attente en pleine pandémie, il a réitéré cet exploit avec YKA BAR, son autre projet culinaire. Autant
de succes qui viennent consolider son parcours exceptionnel et démontrer qu'il sait réinventer la cuisine
péruvienne sans la dénaturer. En fin de compte, chaque récompense est simplement le fruit d'années
d'efforts et de dévouement pour briller sur I'une des scénes gastronomiques les plus exigeantes au
monde.

Au début, Carlos a essayé de s’adapter a la cuisine francaise, mais il s’est finalement rendu compte
qu’il était la pour montrer la richesse de la gastronomie péruvienne, c’est pourquoi il a incorporé de plus
en plus de produits de notre pays, jusqu’'a travailler avec prés de 99 % de produits péruviens, en
conservant les saveurs et les touches propres au Pérou, de cette maniére, sa cuisine est devenue une
fagon de faire découvrir notre biodiversité et notre culture aux convives frangais et internationaux.

Camino, grace a son travail, est devenu un ambassadeur de la gastronomie péruvienne en France,
démontrant qu’il est possible de rapprocher deux cultures a travers les saveurs, son parcours témoigne
de la maniére dont la tradition péruvienne peut franchir les frontiéres et rencontrer I'excellence de la
cuisine francgaise.

Figure 7.
Le chef péruvien Carlos Camino récompensé d'une étoile Michelin quatre
ans apres la premiere

Note. Image prise de “RPP” (2021). https://rpp.pe/cultura/mas-cultura/chef-
peruano-carlos-camino-es-galardonado-con-un-plato-michelin-a-cuatro-anos-
de-su-primera-estrella-noticia-1317251
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¢ Fusion : Menu hypothétique

Aprés avoir découvert la fusion franco-péruvienne de certains artistes culinaires, nous nous demandons
a quoi ressemblerait un mélange de plats emblématiques de nos régions respectives, des plats qui
soient non seulement accessibles financierement parlant, mais qui respectent également le régime
alimentaire que nous devrions suivre pour avoir une santé optimale.

Menu proposé :

Pour ce menu, nous avons pensé a une entrée : Causa au fromage.

Causa au poulet et au fromage Comté, accompagnée d’une salade de laitue avec une vinaigrette
frangaise.

- Ingrédients

v" Pour La Causa au Poulet

e 800 g de pommes de terre jaunes péruviennes.
e 300 g de blanc de poulet.

e 2 cuilleres a soupe de pate de piment jaune.

e Lejus de 2 citrons.

e 2 cuilleres a soupe d’huile végétale.

e 100 g de fromage Comté francais.

e 3 cuilleres a soupe de mayonnaise.

e Sel et poivre selon le godt.

v" Pour la salade

¢ 1 laitue fraiche.

e 1 cuillere a soupe de moutarde de Dijon.

e 3 cuilleres a soupe d’huile d’olive.

e 1 cuillere a soupe de vinaigre de vin blanc.
o 1 cuillere a café de miel (facultatif).

e Sel et poivre selon le godt.

- Préparation

1. Faites bouillir les pommes de terre jaunes, épluchez-les et écrasez-les jusqu’a obtenir une
purée. Mélangez avec le piment jaune, le citron, I'huile, le sel et le poivre.

2. Faites cuire le blanc de poulet, effilochez-le et mélangez-le avec la mayonnaise, le sel et
le poivre.

3. Placez une couche de pommes de terre dans un moule, ajoutez la garniture au poulet et
recouvrez d’'une autre couche de pommes de terre.

4. Coupez le fromage Comté en fines tranches et placez-les sur la causa.

5. Mélangez la moutarde de Dijon, le vinaigre de vin blanc, I'huile d’olive, le sel et le poivre
pour préparer la vinaigrette francaise.

6. Lavez et séchez la laitue, assaisonnez-la avec la vinaigrette et servez-la avec la causa.
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Comme plat principal :
Lomo saltado avec une sauce frangaise au vin rouge

Des lamelles de filet de beeuf sautées avec de I'oignon, de la tomate, de la sauce soja et du piment
jaune, accompagnées de pommes de terre dorées et d’'une réduction de vin rouge a la frangaise.

- Ingrédients

v" Pour le lomo saltado

e 600 g de filet de beeuf.

e 1 gros oignon rouge.

e 2 tomates.

e 2 cuilleres a soupe de sillao (sauce soja).
o 1 cuillere a soupe de vinaigre.

e 1 piment jaune.

e 2 gousses dail.

e 400 g de pommes de terre.

e Huile végétale, sel et poivre selon le go(t.
e Persil ou coriandre selon le godt.

v" Pour la sauce frangaise au vin rouge
e 250 ml de vin rouge.

e 200 ml de bouillon de beoeuf.

e 1/2 petit oignon.

e 1 cuillere a soupe de beurre.

e 1 branche de thym (facultatif).

e Sel et poivre selon le godt.

v' Préparation

1. Coupez la viande en lamelles, assaisonnez-la avec du sel et du poivre, puis coupez
I'oignon, les tomates et le piment jaune en morceaux.

2. Epluchez les pommes de terre, coupez-les en batonnets et faites-les frire jusqu’a ce
qu’elles soient dorées.

3. Faites sauter la viande a feu vif avec un peu d’huile. Ajoutez l'ail, 'oignon, la tomate, le
piment jaune, le sillao et le vinaigre.

4. Pour la sauce frangaise, faites revenir I'oignon haché dans le beurre, ajoutez le vin rouge
et laissez réduire.

5. Incorporez le bouillon de beeuf et le thym ; laissez cuire jusqu’a obtenir une sauce épaisse
et assaisonnez selon le godt.

6. Servez le lomo saltado avec les pommes de terre frites et ajoutez la sauce au vin rouge
pour associer les saveurs péruviennes a la technique francaise.
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Comme dessert:
Créme brilée a la licuma

Elaborée avec de la créme liquide, des jaunes d’ceufs, du sucre et de la pulpe de lucuma, sa texture
est douce et crémeuse.

- Ingrédients

e Pulpe de lucuma péruvienne.

e Creme liquide.

e Jaunes d’'ceufs.

e Sucre.

e Extrait de vanille.

e Sucre supplémentaire pour caraméliser la surface.

- Préparation

1. Faites chauffer la créme liquide avec la pulpe de licuma et la vanille.

2. Mélangez les jaunes d’ceufs avec le sucre et incorporez progressivement la creme tiede.
3. Versez la préparation dans de petits récipients résistants a la chaleur.

4. Faites cuire au bain-marie au four jusqu’a ce que la créme prenne, tout en conservant une
texture délicate.

5. Laissez refroidir et saupoudrez de sucre la surface.

6. Caramélisez le sucre a I'aide d’un chalumeau jusqu’a former une fine couche croustillante.

Pour la boisson alcoolisée :
Pisco Sour a la lavande frangaise

Un cocktail qui associe le traditionnel Pisco Sour au doux arbme floral de la lavande, donnant ainsi une
touche plus douce a la boisson alcoolisée.

- Ingrédients

e 90 ml de pisco péruvien.

e 30 ml de jus de citron.

e 30 ml de sirop de sucre a la lavande.

e 1 blanc d'ceuf.

e 4 glagons.

e 2 gouttes d’Angostura.

e Un brin de lavande pour décorer (facultatif).
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Préparation

Placez le pisco, le jus de citron, le sirop de lavande et le blanc d’ceuf dans un shaker.
Secouez sans glace pour créer une mousse légeére.

Ajoutez les glagons et secouez a nouveau jusqu’a ce que le mélange soit bien frais.
Filtrez et servez dans un verre a cocktail.

Ajoutez les gouttes d’Angostura et décorez avec un brin de lavande.
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7. Conclusions

En résumé, la cuisine frangaise doit ce qu’elle est aujourd’hui a un long processus marqué par de
nombreux événements et facteurs, allant des influences géographiques et des civilisations anciennes
— telles que la civilisation gallo-romaine et le Moyen Age — jusqu’aux cours royales et aux pratiques
gastronomiques des grands chefs. A la suite des techniques issues de la société féodale et des
raffinements introduits par la haute société — et ses figures de proue, La Varenne et Louis XIV a
Versailles, dont la cuisine symbolisait le pouvoir —, il a été possible de constituer un corpus de
connaissances exceptionnel, grace auquel la France reste a 'avant-garde de la gastronomie. Ainsi, 'art
culinaire frangais, inscrit en 2010 sur la liste du patrimoine immatériel de 'humanité, est étroitement lié
a I'histoire de la France et a son identité nationale.

La cuisine péruvienne posséde elle aussi une histoire riche et unique. Parmi les antécédents
géographiques et culturels de la société contemporaine, on trouve le Tahuantinsuyo, avec sa myriade
de produits typiques et son importance accordée au mais, ainsi que les influences d’autres cultures —
principalement africaines, chinoises et amérindiennes —, qui ont apporté de nouvelles techniques
culinaires et ont contribué a I'essor d’une cuisine unique. En examinant les évolutions des pratiques
gastronomiques frangaises et péruviennes au fil de I'histoire, on constate a quel point ces deux cultures
se mélangent et dialoguent entre elles. L'influence de la tradition et de I'innovation est particulierement
marquée dans la cuisine frangaise, qui a été adoptée et réinterprétée par la tradition péruvienne. Les
méthodes francgaises de préparation des sauces, les techniques de présentation et de service, ainsi que
les approches visant a mettre en valeur les ingrédients ont été adaptées par les chefs péruviens pour
créer des plats exotiques a partir de produits locaux. Elle montre donc de maniére exhaustive comment
la tradition culinaire frangaise s'associe efficacement a la tradition péruvienne. Les associations sont
délicieuses, équilibrées et saines. Ainsi, la fusion des cultures culinaires frangaise et péruvienne peut
étre considérée comme une pratique respectueuse et bénéfique.
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