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. Historique de la cuisine

La cuisine frangaise durant toute son histoire n'a cessé de briller de part le monde:-- Grace & sa
situation géographique au centre de I'Europe qui en on fait un carrefour incontournable de
rencontre entre civilisation et culture. Ce qui a permis et faciliter les rencontres et véhiculer les
nouvelles idées: - .De part ses alliances et ses unions avec ses voisins la cuisine frangaise au
fil des siécles est devenue représentative de la cuisine européenne et j'oserai dire mondiale--..
-Le pied de cochon Lyonnais ressemble étrangement au Tchok pal Corée
-La fermentation du chou de la choucroute Alsacienne n'est pas sans rappeler la fermentation
du kimchi.
-L'ail dans la cuisine méridionale tient une place aussi prépondérante que dans la cuisine
Coréenne---.

Les ressources exceptionnelles et la richesse des contrées frangaise ont permis de
développer une diversité de cuisine unique au monde. Donc la cuisine frangaise est
mondialement connu depuis longtemps surtout grace a sa situation géographigue et la richesse

de ses sols, Sila Corée avait été placée au centre de I'Europe sa cuisine serait a ce jour la plus

Il est vrai que la cuisine frangaise fut une des premiéres a étre codifié et rédigé. Le premier livre
de recette connu & ce jour, qui fit référence et autorité pendant plusieurs siécles a été écrit au
142, ( Le Viandier est un livre de recettes de cuisine qui aurait été écrit par Guillaume Tirel (1326
- 1395) dit Taillevent)

De nos jours surtout depuis ces derniéres années, la cuisine a beaucoup évoluée--. Métier
dur et harassant les conditions de travail furent pendant longtemps trés pénibles. Lever tot,
coucher tard. Hiérarchie séculaire, la cuisine exigeait une présence permanente si on voulait
exceller et briller dans le ciel
des étoilés Michelin:«--- Tout ceci a fini par faire déserter les jeunes génération de cette
profession qui n'en reste pas moins remarquables--..

Aujourd'hui les choses ne sont plus les mémes. Si il est vrai gue le passionner passera
énormément de temps dans sa cuisine, ceci sera le résultat d'un choix et non pas comme par
un passer encore récent le résultat d'une obligation. Les horaires de travail ont été aménagés et
ies locaux adaptés---.Des conditions sociales et des avantages sont venus compenser la dureté
de ce métier---..Mais il ne faut pas se leurrer, tous-ces avantages ont un colt et influent sur la

qualité et les prestations de la cuisine.



2. Etat des lieux actuel, en France et en Corée

La restauration frangaise fait parti des secteurs économiques les plus important du tertiaire.
Présent sur tout le territoire et de diversité multiples, elle représente un marche énorme qui fait
vivre des millions de personnes. Ses multiples ramifications en font un des premiers outils
d'attraction touristique qui rapporte plusieurs milliards de devises chaque année.

Cette restauration se divise en quatre grandes catégories:

-La restauration de collectivité:

Contrélée par de grands groupes agro—alimentaire qui produisent et fabriquent d'énormes
quantités de repas pour les écoles, les hbpitaux, les usines etc. dans ces manufactures
alimentaires tout est contrblée et dirigée par des "cahiers des charges” et des normes
draconiennes. Rien n'est laissé au hasard, de |'achat de la matiére premiére, a la réalisation des
recettes, jusqu'aux circuits de distributions. Et surtout le contréle de la chaine du froid avec des
régles d'hygiénes trés élevées - Pour rentabiliser leurs investissements et reste compétitif, la
qualité et le choix des produits se fait souvent au détriment du go(t--

li est vrai que depuis quelques temps de gros efforts sont fait par certaines de ces
compagnies pour I'améliaration du systéme.

-la restauration gastronomique:

Cuisine d'exception et lieu de rencontre gastronomique, elle est présent a peu prés dans
200 restaurants. Réparti en trois catégories d'excellence, elle est la représentation de la
perfection de la cuisine moderne et actuelle, toute tendance confondue. De grands chefs
talentueux y appliguent leurs penchants en interprétants de magistrales recettes aussi bien
modernes que contemporaines.

Malheureusement cette excellence a un co0t et les prix pratiqués s'en ressentent.

—La restauration dite de bistro:

Appellation souvent galvaudée et détournée elle représente pourtant la memoire et la moelle
épiniére de la gastronomie. Dans ces endroits plus ou moins bon marché selon leurs
réputations, on y trouve une cuisine traditionnelle et authentique. Faite de plat du terroir aux
senteurs véritables, lieu de formation obligatoire pour toute personnes en quéte de
connaissances culinaires. Tous les grandes chefs s'inspirent dans leurs créations de ces
traditions séculaires et pourtant si terriblement d'actualité.

—Et puis la 4eme catégories que j'appellerais "tous les autres":

Tout ces restaurants ou le golt n'existe pas, ou une seule loi régne celle de faire le
maximum de profit par tous -les moyens-::..et ils sont légions-:-. Un bon emplacement dans un
endroit & la mode ou de passage fera malheureusement un excellent attrape touriste---. Ces
restaurants que je préfére appeler des " fast bad food" ne sont absolument pas représentatif de

la restauration frangaise et dégrade son image. Mais par malheur ils sont les plus nombreux:--..
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Heureusement il existe de trés bons guides fiables qui sélectionnent avec plus ou moins
d'impartialité les bonnes adresses. Tous les budgets y sont représentés. Et il est rare d'y é&tre
décu--.

Le peu d'expérience gue je posséde sur le Corée ne me permet pas de donner un avis en
profondeur sur 'état des lieux de sa restauration--J'ai simplement constaté gu'il existe aussi
différente catégories de restauration accessible a tous les goQts et pour tous les budgets.

Il est surprenant de constater cette muititude de petites auberges souvent nichées dans des
endroits -insoupconnables ou il est possible de se restaurer pour pas chére. Ces restaurants de
quartiers ou l'on retrouve trés souvent les mémes gens, ou il y regne une bonne ambiance. Et
aussi tous ces vendeurs ambulants gui proposent des plats chauds ou froids en plein boulevard,
sur les trottoirs encombrés de gens qui peinent a> se frayer un chemin entre deux brochettes de
poulet et un bol de"pone de gui“. Et encore le service de vente a domicile, ou I'on peut se faire
livrer & n'importe quel heure des repas entier.

Cet état des faits est assez similaire & la France d'avant guerre (1939-1945) ou les
restaurants de guartiers étajient des endroits de rencontre et de convivialité ou les habitants
d'un méme immeuble venaient se restaurer @ moindre prix. |l y avait également a cette époque

beaucoup de vendeur ambutant qui on a ce jour pratiquement tous disparu.

3. Perspective de développement de la culture culinaire en France

Oe nos jours les habitudes culinairés on bien changses. Si au début du siécle le pain composait 70% de l'alimentation
de l'ouvrier 1 ne représente plus de nos jours qu'une part infime. 1 est méme devenu un aliment qualifié par ereur de
nocive pour l'organisme et cause d'obésité chez les jeunes Clest une grosse efreur qu'l faut rectifier, L'obésité des jeunes
vient surtout d'une mauvaise alimentation trop riche en sucre et pris & n'importe guelle heure. Les publicités vantant le
mérite de telle boisson sucrée ou aliment soi disant énergétique sont légion et induise en emeur. Heureusement le
legislateur vient de se rendre compte des ravages causés et est en train de préparer un projet de loi qui limitera et
encadrera ces publicités. ..

Le changement des habitudes alimentaires est la conséquence de nos acquis et de
I'évolution de notre civilisation. L'émancipation de la femme aprés guerre et dans les années
1970 a considérablement fait changée et évoluée les habitudes alimentaires. Aujourd'hui
généralement les deux parents travail et le temps de préparation des repas sont trés courts.
C'est pour cela qu'il c'est développé tout une gamme de produits préparés et facile d'emplois.
Et ces derniéres années la tendance n'a fait que ce multiplier---.. En plus des préparations
déshydratées, en conserve ou surgelées, la cuisson sous vide a pris un essor formidable. Cette

technique de cuisson et de conservation permet de réaliser des préparations de trés autres



gualités gustatives. Les industriels ne s'y sont pas trompés et rivalisent de talents pour proposer
des dizaines de recettes signées pas de grands chefs-:..

De nos jours il est possible de préparer un repas entier sans avoir & éplucher une carotte.
Un micro onde suffit, un bain marie et une paires de ciseaux--.Mais toutes ces préparations
deviennent a la longue trés onéreuses pour le consommateur.

Une nouvelle tendance ces demiéres années a wu le jour, il s'agit de la culture biologique. Cette nouvelle mode est
issue des conséquences de la mondialisation-+-..0e la globalisation du godt.

Une prise de conscience d'une partie de la population, relayée par les medias et appuyé par
des groupes écologistes a manifesté le désir de pouvoir utiliser des aliments non traités, non
issus d'organismes génétiquement modifiés---..Devant cette tendances de plus en plus fortes,
des agriculteurs et des éleveurs se sont mis a produire sans pesticides et a garantir n'utiliser
aucun produit issus d'OGM. Une réglementation existe pour certifier ces produits.

Mais encore une fois tout ceci a un coGt et les produits issus de cette agriculture

dite"biologique" coltent 50 a 100% plus chéres.

4. Conclusions

La cuisine frangaise s'est toujours adaptée aux tendances et a la mode. Elle a su conserver
sont patrimoine et établir des bases gui sont de nos jours les repéres et les piliers de la cuisine
moderne.

Les nouvelles tendances et modes sont le résultat de I'évolution de la société. Il ne faut pas
s'en-attrister, tout cela est le processus normal de notre monde.

Si nous devons nous réjouir de nos jours que tout le monde puisse avoir accés a une
nourriture plus ou moins équilibrée, il ne faut pas oublier que: Le "well Being'est pour
beaucoup de gens un luxe qui devient de plus en plus difficile de s'offrir.

95% des gens font leurs achats dans une super marché.

De grands groupes industriels contrélent la presque totalité des productions alimentaires
(céréales, légumes, production laitiéres, bovins, etc), qui approvisionne ces supers marchés.
(Se sont d'ailleurs souvent les mémes)

Ils ont sous leurs contrbles non seulement les prix, mais les consommateurs eux mémes.

Ce quasi monopole infiluence les habitudes aimentaires. Nuis au pluralisme et a la diversité qui est a l'origine de la
réputation de la gastronomie.

Au sortir de la derniére guerre mondiale le gouvernement vota une loi pour casser les
monopoles des petits commerces qui contrblaient les prix. Et c'est ainsi que les supers
marchés virent le jour. |

Il est peut étre temps aprés plus de 50ans de réviser cette loi.
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