FALR R o f R

I GE Rg
a3 %k g}mm}_z&\ A A A IA -3 S A - S SR +=F L A
RAREEY, A FH B BREA PR L R R T 7T R gR
e Fo HERE G Ry — X %&»&5 « % & I — & X i (Jean-Anthelme Brillat-Savarin,
1755-1826 ) %t W % & e 3 ?F?i /2 W% 8 (gastronomie frangaise) p + I £ &% &
EREFAAY R A E -85 BraggE e o @ £ 8 (gastronomie) & B3
fH 3 fi.%z‘?;ﬁ B %5 3 -3 (gastro- /ventre) iF (T4 % (nomos-,/norme) » 4ok i &
FREEFIRF TG HeEY kR o
Ra oo @ (cuisine) B % a2 FFE ZF 3 A8 2P I RS Hr - Fif ik
& K pp(technique ) & & 5 % 8 EoM-fadk N plam T - f (3 22 =% B £ #e(intellectual )
o oomE s anthi ek s o %5 &rF (dégustation) £_* 7 g 2 wlmgrk o

XN ¥ "{?%ﬁiﬁﬁ%%%ﬁﬁf@%ﬁ’i%4ﬁ%ﬁﬁ%ﬂk’ﬁﬁﬁ

TEHRBERS (REa 0 2008)c Bfs 0 L uEF A M (orale) &2 B (écrite) 3
o P AP A- BT AT RTZRE S L HE TSR F R - K

(repas) 2 % % B (restaurant) -

& /- %4 (repas)

2 B 4 % &% (lerepas gastronomique des frangais) # &2 B¢ » & € & 0
Fo A ahh 4 A G M o20108117 » FEAHE SR RTFT L LR L HA
(UNESCO) - # 5 FRA»E At HBAELF T e @ F: (- ) AR
(patrimoine) : A B Rle® hE SPA LA 4pd (KF K- 2004) o (=) =2
v Ceulturel) @z WA 8B A e i B il 545 ~ehifdF > 2 B2 FAHHEA& S
3 3k (Martigny » 2010) - H i B feht 75 - kg2 > Flpt B @RIV ¢

ﬂ%ﬁﬁ%ﬁﬁ%éﬁﬁbmﬁw’mﬁm;%ﬂ £ a1 ORI & R0

a8 s

5 e 2rte (Z2) 22 (immatériel) © F sS4 L H7 Pl n2b e FA 0

WX AR oA IHECF IR FERNTHERFHEF IR Y E

Qouﬁﬁém’_gw%&mﬁﬁi”%’ﬂ®$iﬁﬂ@%§?§ﬁ’é%W%ﬁ

FORERF S REL e Y R ARPRAR > R AZHELF T A RBIRES
35



FAREI R R

shCamembertdz @ -~ % p Roquefortsl X %fgﬁaf’;&*ﬁ o B RREE 0 BTET - B30 B ok
FJRATE 0GR F - ARG B G % 1 R Bl () 4 12 (représentatif) :
R R AN DY RS A —OF A Y (aprotéger ou aconserver) © g

i % e v 22 @F A (représentatif) v it o R A hE SR 2R A R
THRAM G Ll RAPSRE L AT ARIZFAACBEIFRFEIER
38 HEMRE G LR T L 3o

Flot o FHHIIZ T 2RARF ARER DY E -

1. A4 2E3E (pensé, réfléchi et choisi) 2 WA 3 % - AL FE L L i -
MAERRAAL - F - CEY R e o n A et WHARSERE T2 A
ABPCFETALBE - HFVE S G SR ATER A FIRE 0 B -
EoBN AWK EIRES TR FER ENFARE DR o T AEH

TEOFREERES LTI - FNE RS AFTEFIER

-

)

L&
e

ke
‘.3:
o

o

2. * R gz (ordonné, réglé)

(1) B 3% 7 (aperitif) ¥2 B 5 3% (amuse-bouche )

BN g s AR frd dhip e P e Fp A B A 248 (salé) oo
L BB DAL 4o 0 pain avec oeuf - 4 & FF R e o

(2) = % (entrée)
VRIS AHERIP VOV gy VA S AR - g A ARG .
TR EFEFRABOERR o AR FRILAEE R

(3) 2 ¥ (platprincipal)

i Feave kg k4 (poisson) £ (viande) o Eh- Ao 5 EBH o

(4) 4=# (fromage)

AP HPN G EEAT B TRFONKR ) I 2RSS e Tﬁ%{‘}%‘ii‘iﬂ
Trvko s i GHEAeP 2 B g o !

(5) # g (dessert) ¥7ewezi8h.e (mignardise )

BioBbo AR d (sucre) FF E5 PRV HI) 0V G- B 3% R
ol B o RAGITAER R FEFRBREH IV - TR F e P ELO SR R0

(6) vz (café)

36



FARER R I

Bisemrtine B 5 L oA B A 0 B EEB e (2B B b R Bl St A R E
RA-@ppE s £ e ¢ (dégustation) FehFH M A BA TE G L | B F P
H# 4v en3R % (Poulain & Neirinck » 2004 ) -

(7) % t¢iF) (digestif)

%@m%ﬁﬂm’;;?ﬁ ﬁ*m/x@’$H$¥Wﬁ%$ﬁwo

A hE S RE DR TR~ A A R TIE R AR T
5(@6D°Eﬁ“ﬁﬁi*ﬁm*%ﬁﬁ’* B~ 2 &% T %o Brn- 3t
FERGE AT F M 50 SRR vt BrEf A AP 2 g

L R A .:fm.,»,,jiﬂwgﬁﬂpq%ﬁ,%”%éf:& i (Poulain & Neirinck >
2004) -

® 6.1

& B (restaurant)

1789 # 2 WA Z S 4 15 3 R LA HA r AF A gL A4
pd (liberté)~ T % (egalité)~ € (fraternité) x4 - 3 F_ > g ey Z ik
A (BTER )R RTUEREY PARE B AR (Fpd e )
EAWEEEp: B 2 BERTAE (HEETH )

gtz o3 D FRDE SR BAEL P EF ARG - LORESRE

o

37



FALR R o f R

ot BER (F BFIP )RS (6~T ) FeRkE >R TR &R L s (-
HE-Z2) BTy ERLAFE Y  hped el i MAE S (1789 &) 2
o FEERTE T PEFERRIE DAL RNE] > 2RB AT T E e 00
BoAAYPTRI*RIZE HZREa L aFg .

2 B % - & B (restaurant) 8_F &3 Br% 4 £ - # 2 2% (Antoine Beauvilliers )

oo
2

% 1 Restaurant du Boeuf ala Mode” (du Roi) » A B+ & & 7 1782 &3t 9 § it
g% # F @ (rue de Richelieu ) &4 - K & B E 7 BTV 28 7% 2 &97F kengrp 4 o

N

LL IERFINAFER D RAEDESE R A AP TE E GG L E AP
FOUEGER R et C (F16.2) #R OFTahy N EF  O% LK frR & hid

#* (&—”r{“"%‘éiﬁﬂ t‘rrJE! ’?d'"“]g}ﬁ( z‘xﬂlir/[ Ié—:gg_"bﬁ’rfrlti,z‘ “)‘ec"ﬁ—
)5

AR B RN (P A O T EF P N T F OF ot 5 AT
RALHEE S € hM) @F FdoF B AP mei FALERT EHE T AE

P s Y Foof ol ol
B] 6.2
BRI PRk FARFET URATES
(1) g ¥ (lacarte)
#3478 %% R (grand restaurant) € 3T f:“_—'ﬁ 7RG FH PR = A AR
FIARRPEE R A Al AR Es PR R bR H *‘E“ﬁ%”ﬁ e

38



FAREI R R

(2) 2% %% (lemenu)
% 1850~1880 # B L MM T o A EOBA: A A EBLF AT F R E e
FR(menu) g g > N A2 - BN AR ERE AL I EETELR

E - R RS T WS FH(specialité)> 2 2 HE 2 G - BEAG T LE R
KA R4 - 8 g st (grand hOtel) @7 ki BRiEfEEEE 2 50 o

HNBEE ST G - FRR G BAPREAT G B2 RS
B | A2 RLY YR FR g reng 4 L5 3,7@51;%‘;%3,.1‘&3 o
(Chambres de Commerce et d’Industrie,/CCI) » 2V 197 ¥ & By % LA & 7 2 Bichs o1
SGALS s (1A B R R E R S H S nER) (R 63) %6 L9
Palirn Eeae. (B 64) BAHdEks (v ik Hoaghy= X o

# 6.3

39



FAREI R R

[ 6.4
BIfEERESY M AE TR FEMKREMADESE (ZFRE -
FERAE P EMRE ) FRELHEIR (8F) RELR - P RIFEWSL £ R
HRA RN P R ORE PR T GRS e A4S R R R B

BAEZRERAR SR T AN P BB RE - R2RLTRES hAL BRE
F ek 0 TRoquefort | & B vk Jk 7] eh X EF kU ps AL | iE o 50 Tj‘*“g»i?ﬁ'ﬁ G
Henfe B 4 AR IRA -7 EFEREFRRG - CHEFFRY 2 58 & 0
B T8 F R FEE R 2%~ v B3 Angers < B Lk & 1 Olivier #ce i il ad ¥ - F 5
A4k * (MICHELIN) = % vz b e o § § & F)E7 (sommelier) > @ i jFpf sk & 8.2 #
BEHFPLFDTEFHELTE 7 - TG 2t b g 0§ iy ™ ¢ p(vin blanc
brut) if & % B 3 iFggpe s # (40t ip¥E) 0 219 97 (vin blanc moelleux) » £ £
FRIFT AR PR f (e g B ) ke A F s v ken
FilA 7 S Heh > iF (vinrouge) % 4 & ¢ jFpricp ag (2 DR - Pk
s iziF) (vinrosé demisec) § & gy R IRy o H R FE B chfg e d
HEHLIA LT M FREE -

ERANESEFRETI S A R AL R g, g A BRI ELIR Y

~ X

‘ .

B A_e 3T I (nouvelle cuisine) & 2 > 4ot i 4 2 en S B f H k- & & R le Favre

40



FALR R o f R

dAmne® (A %#F § & ok B +k— & % B : le Favre d'Anne £ une Te®) » H 3 & Pascal

5}!7—'}% E”H%‘Sﬁ ;F lfi;z,‘i ’i%"@?% FH R Pon "Té_ﬁj'é‘%é 4 %—#‘L;{ ’

—*"\
w T
N

x
ER %ié(@&Moﬁi’“%ﬁEJ%%W%ﬁéi%$’
EFXIAD P RES B AN WRERE CRPEENL CRATLEE RS

R o MAERE GG A T 2L R R ,*rsq,jﬂfgf«j_i BEEKRES R
MALGOTRAG FPEEFDRE - Flt > BRI REARFHEFTOT L

F-dog Lt EgaetLx (F66)

)‘1\

B 6.5

41



FALR R o f R

(2) ~(4) ¢ ae > FHe R HapREREe DR -
2 "mode | #pt —&L:};] P2 o f e &A% boeuf dlamode (U5 iR
AR FIAE - RRRDEF 0 A R RBREH -
SE R kR

http://parissecretetinsolite.unblog.fr/2011/01/25/lenseigne-du-boeuf-a-la-mode-n8-rue-de-valois-tout-I

e-monde-sen-fout/

YR E AR EST 1926 EB TR R 4 B L E LR SR AP LB AR P AAT &
@ﬁ%@’&@@g?i$%§§U%M)%%?%W%&’A{ﬁﬁiﬁ%&éﬁ%ﬁﬁ%
G E 2 5 o @K B R Rk BERREL (L) K EAk- AR R G RAIERIESE R
EEEr BERE @B - oF o g FEEF 2 (2) K H ks %%&.& HLIL L A B g R
EEEE AR ASE R FRF FEET S (3) K AR AR R R IEE AR NZE B
SHEFLRY PAYG AL FPRAGERRERE  RAFAY EE LT LOF o
ARG EFPT o AT AR SRR - A BRGSO - R RENE
PR~ HE S F I FERLRREEG CREET A RET (A RERE) B
ForB2RAMSANT 9FFER 97 580 pF Hik- A KRN0 F Hk- B & R
21 K B+ BB 7 = A Bt 25 B o

®le Favre d'/Anne £_# vt = chH ¢ — Fok H4k- % & o0 ¢ Pascal & Mathilde * £ - £ 4+
Bepp| R E SR B 2 4 U4 BrPascal Mg F A 0 A4 3 4 Mathilde ¥ /-3 2§ §

JFHE & 1 1% o http://www.lefavredanne.fr/

Gmﬂm{%@s—@ﬁﬂﬁ—&%&giﬂﬁa{%&%%ﬁ%gﬁaﬁﬂ%v%?gg
DEFF > R ASYEP R ELT R RO PR ARSI E PR LR
AR PF o < G Flg 3 L BT RIFEEEL 0 B2 B ABrR L o hitp://www.une-ile.fr/

54 TR

vep 4k (2008) 0 #hi2 WA 8 SR EALEFE R o (2 (VA% )0 2 45-68 -

%% Ac(2004) 2 RE2 AR A A IR 2 A7 ZEAF A2 B4F52,187-213 ¢

Martigny, V. (2010) . Le godt des notres: gastronomie et sentiment national en France.
Raisons politiques. 37 (1) : 39-52.

Poulain, J.-P., & Neirinck, E. (2004 ) . Histoire de la cuisine et des cuisiniers: Techniques

culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen Age a nos jours. Paris: Lanore.

42


http://parissecretetinsolite.unblog.fr/2011/01/25/lenseigne-du-boeuf-a-la-mode-n8-rue-de-valois-tout-le-monde-sen-fout/
http://parissecretetinsolite.unblog.fr/2011/01/25/lenseigne-du-boeuf-a-la-mode-n8-rue-de-valois-tout-le-monde-sen-fout/
http://www.lefavredanne.fr/
http://www.une-ile.fr/

