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Abstract:

Michelin Guide has been published more than one hundred years since 1900. It is the best selling
gourmet annual guide book of the world which collects the most complete high-quality gourmet
restaurants and hotels. Michelin Guide is considered a leading indicator of restaurant reference guide for
gourmands due to its three-star rating system. In Europe, quality gastronomy is synonymous with the
Michelin Guide. Therefore, it is a respected institution among chefs, restaurateurs, culinary experts, and
the dining public. The acquisition or loss of a star can have dramatic effects on the success of a restaurant,
each additional star can help increase sales by 25%, furthermore, being awarded a Michelin star can be
identified as an international standard in food, service, etc. This is the reason why so many chefs are
driven by the desire for a future inclusion and promotion in the Michelin system in their quest for

continuous improvement and quality delivery.

French Michelin Guide is the crucial case study of the thesis. Document analysis was used to
analyze the relevant reports to explore the development, historical background and rating manner of
Michelin Guide, other guides are out of the realm of research. The study investigates the role and
definition of French food guide in French culinary culture. Specifically, the study focuses on (1) how the
Michelin Guide become the best-known and most respected food bible for high-quality and haute-cuisine
restaurants. What is its relationship with the French food evolution, (2)how the “star system” operates as
a “signalling device” in the industry for understanding the impact and authority of star awards to French
chefs, finally, (3)for chefs and consumers, what are the advantages and negative influence of Michelin
Guide.
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Résumé

Le fonctionnement et ’influence du guide gastronomique —
a travers ’exemple du Guide gastronomique Michelin

Ya Ting SHIH

Introduction

La France est toujours célebre pour « sa bonne nourriture, ses bonnes choses a
manger ». Son développement culinaire et sa culture historique sont inséparables. Les
Frangais n’aiment pas seulement "manger”, mais aussi aiment parler de "manger"”. Les
chefs, les producteurs, les consommateurs, ainsi les critiques gastronomiques, forment

un étroit systeme et entretiennent une relation d’interdépendance, vaste et profonde.

C’est dire que I’alimentation est une dense réalité sociale, avec une mémoire
collective d’une grande plasticité. Elle mobilise des émotions fortes. L’action
"Manger" n’est pas seulement dans le but d'absorber les nutriments, mais c’est aussi
considéré comme une cérémonie culturelle alimentaire. La cuisine francaise et sa
culture ne représentent pas seulement les restaurants de cuisine raffinée, mais un
produit culturel qui est lié avec I'environnement social et I'Histoire. Le guide
gastronomique est une des représentations de la cuisine culturelle francaise. Le guide
transcrit cette derniere sur papier, et classe objectivement les restaurants frangais par
un systeme complet. Le guide, comme réle d'un fournisseur d'informations, crée un
lien entre les chefs et les consommateurs, établit un nouveau marché dans la culture
alimentaire francaise, favorise I'expansion de la cuisine francaise a 1I’extérieur du pays,

et garde une premiere place dans la Haute Cuisine.
1



Le but de ce mémoire peut étre résume comme ce qui suit :

1. Distinguer et étudier le role et la définition d'un guide gastronomique dans

1’évaluation de la cuisine francaise en France,

2. Comprendre les raisons, et les facteurs de fond qui font que le guide
gastronomique devient un indicateur de la gastronomie francaise, et analyser sa

relation avec I'évolution de la consommation alimentaire des Francais,

3. Estimer en quoi le systéme d'évaluation gastronomique a pu ou peut encore avoir

un réle important et servir d’autorité de référence pour les chefs francais,

4. Evaluer les impacts positifs ou négatifs que les guides provoquent entre les chefs

et les consommateurs.

Méthodologie

Cette étude est fondée sur des documents francais et anglais. A travers la
méthode historique, les références ont été analysées et comparées successivement de
fagon chronologique pour obtenir une conclusion. Dans un premier temps, nous
présentons le monde de la gastronomie francaise, son origine et une partie de son
histoire. Apres avoir défini le contenu et les caractéristiques de la culture alimentaire
francaise, ce mémoire présente le développement et la propagation de la culture
culinaire selon trois perspectives : les critiques gastronomiques, 1’écriture et la
codification par les chefs, et la promotion par le gouvernement. Cela permet de
comprendre dans quelle atmosphere, a la fois prospére et critique, s’est développée la
gastronomie. Dans un second temps, nous approfondissons le processus et 1’évolution
du Guide Michelin. En examinant des revues académiques, 1’é¢tude montre le role

déterminé et le mode de fonctionnement du guide. A part les données historiques, des
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articles commerciaux sont référencés mutuellement pour expliquer les clés du succes
du Guide Michelin et aussi sa signification suivant les époques. Ensuite, nous
concluons avec les effets positifs et négatifs du guide. La derniére partie repose
essentiellement sur la tendance ainsi que la stratégie du Guide Michelin qui fait face

aujourd’hui a la mondialisation alimentaire.



Chapitre | : Le développement et la propagation de la culture culinaire frangaise

L'alimentation est une des meilleures facons d’aborder la culture d’un pays, mais
aussi un reflet du niveau de sa civilisation. Il y a plus de deux cents ans avant,
Antoine Beauvilliers (1754-1817), ancien chef de cuisine du prince de Condé et futur
officier de bouche de Louis XVIII, disait dans son livre : « La cuisine progresse en
chaque siecle, du met simple au raffing, elle devient un art difficile. ». En respectant
la valeur artistique de la cuisine, les Francais considérent que la gastronomie est une
cérémonie culturelle importante, ainsi ils la transforment en savoir-faire de la vie,
mais aussi en un savoir-vivre obligatoire du Bon Vivant. La poursuite et la
contribution des critiques gastronomiques et des chefs ont établi une culture culinaire
profonde dans la société frangaise, c’est la raison pour laquelle la cuisine frangaise est

reconnue dans le monde entier.

Aprés la Révolution francaise, les grands cuisiniers, jadis au service des nobles,
s’installent a leur compte. Des que le premier restaurant moderne est apparu en 1872,
les cuisiniers deviennent indépendants. A partir de cette époque, la haute cuisine
francaise est sorti du cadre de la haute société, pour aller vers le bourgeois et une

partie de la classe plus modeste.

Le mod¢le de I’alimentation (de la table) dans un restaurant de haute qualité
reflete les bonnes manicres de 1’aristocrate. Ce nouvel espace public faire changer la
perception des gens sur la nourriture. Cependant, I'art culinaire occupe une place de
plus en plus importante dans la vie quotidienne. Les discussions concernant
I'alimentation forment des opinions publiques qui influencent la réputation des
restaurants. Par ailleurs, les élites gourmandes jouent aussi un réle important, elles

s'appliquent a I’écriture gourmande, éclairent le concept du « golt » et fondent un
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modeéle d'évaluation alimentaire.

1. L’initiation et la popularisation de la critique gastronomique francaise.

La cuisine francaise prend de I’importance a partir du 17¢me siécle, sous le regne
de Louis XIV. Apres le 18éme siecle, les aristocrates et la bourgeoisie se passionnent
pour la gastronomie. Ainsi stimulé, cette derniere atteint une richesse et un somptueux
extréme. Le luxe et le raffinement de la cuisine francaise continuent a s’épanouir
jusqu’au 19¢me siécle. C’est aussi a cette époque que la critique gastronomique se
forme comme une discipline concréte. L’art de la cuisine frangaise s’éléve grace a

plusieurs travaux dans des domaines différents :

i. Dans les médias et la presse, la gastronomie devient un sujet dont on discute,
mais des journaux ou des livres lui sont aussi consacrés. Par exemple,

L'Almanach des gourmands de Grimod de La Reyniére.

ii. La théorie scientifique, 1’un des Grands parmi les Grands de la gastronomie, Jean
Anthelme Brillat-Savarin,  écrit = « Physiologie du go(t », couvrant une
passionnante suite de méditations gastronomiques, a la fois scientifiques et

philosophiques. 1l exprime précisément toutes sortes de pensées sur la nourriture.

Qu’on le veuille ou non, la critique gastronomique est un fait culturel ancré dans
I’histoire. Il existe des critiques depuis qu’il existe des restaurants. Le restaurant est
inventé dans les années 1760 et le chef cuisinier, jadis tributaire d’un maitre de
maison pour lequel il officiait, se trouve cette fois exposé au jugement d’une clientele
qui s’achete un service. « Or en sacrant I’opinion publique, le mouvement libéral
fondait, pour cet objet en apparence trivial comme pour tant d’autres, souvent plus

nobles, I’instance devait laquelle I’écrivain de bouche allait pouvoir faire comparait le

Vil



cuisinier. De gratuite et d’occasionnelle, la littérature gourmande devenait, et de plus
en plus, utile, voire utilitaire. » L’historien Pascal Ory décéle ici la naissance de la

critique gastronomique.

Grimod de La Reyniére (1858-1837) est le pionnier de ce nouveau genre de
littérature. En tant qu’homme de lettre et fin gourmet, il est le promoteur de la prise de
conscience sociale de la notion gastronomique. Son ouvrage L'Almanach des gourmands
est une sorte de vade-mecum qui contient a la fois un « calendrier nutritif » et des
« promenades nutritives », ou il passe au crible les restaurants de la capitale, avec un
sens du parti pris et une verve qui préludent au style jounalistique. Le succes de ce
premier « guide » est tel que Grimod de La Reyniére, procede a une mise a jour annuelle.
Grimod de La Reyniére est aussi a ’origine du Manuel des Amphitryons, ou il offre aux
dignes néophytes, quelques documents utiles. Une fagcon de donner a 1’approche
hédoniste de la table une caution savante. En bref, selon un point de vue objectif, il définit

le contenu de la gastronomie, et en établit sa norme.

Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) inclut dans la gastronomie tout ce qui
concerne les aliments, leur obtention, leur préparation, et dit que la gastronomie tient
a I’histoire naturelle, a la physique, a la chimie, au commerce et a 1’économie
politique, sans oublier la médecine et la sociologie. Il met 1’accent sur la physiologie
du godt. Son ouvrage Physiologie du golt est rempli d’anecdotes, souvenirs et
mémoires qui, dans un style amusant mais rigoureux, nous permettent de tout

connaitre sur la gastronomie de 1’époque.

En associant ces deux noms de maniere posthume, la mémoire gastronomique,
confirmée par I’histoire, rend ainsi témoignage du réle joué¢ par deux milieux culturels
sensiblement différents mais sans doute complémentaires. Celui de Grimod de La

Reyniere renvoie au libertinage de salons, quand celui de Brillat, se rapproche de celui
VIl



des ldéologues, ces intellectuels organiques de la république modéré. La ou le premier
tranchera au nom de la tradition, le second renverra a la science ; 1a ot I’homme de plume
dispersera son bel esprit dans des écrits 1égers, le doctrinaire sera I’homme d’un seul livre,
longuement médité, Physiologie du godt. Mais, désormais, un point est acquis : il sera

bien toujours question moins de maniére de faire que de maniére de dire.

Depuis cette époque, les livres, les restaurants, les menus, les plats, les sociétés
gastronomiques sont innombrables. On en est venu progressivement a séparer
I’alimentation de la gastronomie, méme si ces deux domaines se recoupent assez
largement. L’alimentation est une nécessité ; la gastronomie est une quéte infinie, une
recherche permanente de la qualité, une passion hédoniste, un plaisir, une
connaissance et une culture. Manger est un acte commun a tout étre vivant, homme ou

animal, alors que manger en tant que gastronome est un acte culturel.
2. L’écriture et la promotion des grands chefs francais
I La fondation et 1’ expansion de la " Haute Cuisine "

En 1783, pendant la Révolution francgaise, les restaurants augmentent
rapidement, tandis que Marie-Antoine Caréme consacre Ssa vie a
systématiser la pratique de la cuisine francaise, surtout en haute cuisine. Son
grand ceuvre L'art de la cuisine frangaise au dix-Neuviéme siécle est en cing
volumes, est publié en 1833. Il décrit I’ordre de travail dans la cuisine,
I’ordonnance des plats, ainsi la disposition des décorations. En outre, ses
études indépendantes lui rende une grande connaissance sur l'architecture, la
sculpture, I'écriture, etc. 1l les applique en réalité dans la cuisine, la combine
avec l’art, augmente le niveau de la gastronomie, construit une base

systématique et compléte de la Haute Cuisine. Ensuite, au début du 20éme
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siecle, avec le développement des hotels de luxe dans I’ensemble de
I’Europe, un autre grand chef frangais, Georges-Auguste Escoffier, en
matre charismatique, codifie la cuisine et apporte les dernieres touches a
1’édifice construit par Caréme. Il met sa force a supprimer les socles, a créer
de nouvelles méthodes de dressage simplifiées, mais aussi le service, et la
cuisine. 1l introduit des influences de la révolution industrielle dans la
cuisine, construit une procédure standard en cuisine, modernise le service et
la structure des cuisiniers. En plus, il reforme les menus et les services pour

fournir un service personnalisé.

Le développement de " La Nouvelle Cuisine "

La Nouvelle Cuisine fait son apparition au 20éme siécle. A cette époque, la
place de la cuisine francaise est critique, en effet, comme nous 1’avons vu
précédemment, les sommets de I’art culinaire ont été atteints durant le
19¢me siecle, I’age d’or de la gastronomie. La gastronomie francaise
s’endort doucement et se met a 1’écart. Les conditions économiques sont
pourtant bonnes. Néanmoins, le luxe devient tabou et déplacé, I’heure est a
un certain ascétisme alimentaire. De surcroit, de nouvelle normes
esthétiques corporelles apparaissent : le culte de la minceur et des
silhouettes filiformes débutent. C’est en 1973 qu’Henri Gault et Christian
Millau annoncent I’arrivée des dix commandements de la Nouvelle Cuisine.
Elle offre des perspectives d’évolution intéressantes basées sur la tradition,
I’innovation et la création. Elle repose sur 1’affirmation de la 1égéreté qui
répond a des exigences diététiques mais aussi sur le respect du godt et sur
I’innovation. En plus, cette Nouvelle Cuisine est le fait de cuisiniers de

restaurant encore jeunes qui se regroupent pour faire entendre leur voix,

X



imposer leurs vues et faire reconnatre leur place dans la société. Par

exemple, la " bande a Bocuse ", cette association réunit autour de Paul
Bocuse, les principaux représentants de la Nouvelle Cuisine : les fréres
Troisgros, Michel Guérard, Paul Bocuse, Roger \Vergé, Alain Chapel, Alain
Senderens et Jean Delaveyne. Ces cuisiniers connaissent rapidement la
réussite parce que leur cuisine répond aux aspirations d’une nouvelle
clientele, elle-méme porteuse et en quéte de nouvelles valeurs. Ils ont aussi
contribué a la reconnaissance du métier et du statut de cuisinier dans la

société francaise. En une vingtaine d’années (de 1970 a 1990) la Nouvelle

Cuisine triomphe aussi bien en France qu’a 1’étranger.

3. La politique gastronomique du gouvernement francais

i Le secteur de la restauration représentait, en 2010, plus de 203000
entreprises et plus de 728000 actifs, dont 590000 salariés, soit 2,8 % de
I’emploi en France métropolitaine. Avec un chiffre d’affaires de 58,5
milliards d’euros et une valeur ajoutée de 1,7 % du PIB en 2010, ce secteur
est un contributeur majeur a 1’économie nationale. Ce secteur a également
un impact notable pour 1’équilibre de la balance commerciale francaise. Il
représente en effet 13,5 % des dépenses du tourisme récepteur. Un contrat
dit « d’avenir » a été signé entre le gouvernement et les organisations
professionnelles de la restauration le 28 avril 2009. Ce contrat avait pour
objet de fixer, en contrepartie de 1’application par I’Etat d’un taux de TVA
réduit a 5,5 % pour toute la restauration, hors boissons alcoolisées, des
engagements des professionnels de la restauration en matiere de prix,
d’investissements, d’améliorations des conditions de travail et de vie des

salariés et de développement de I’emploi, pendant une durée de trois ans.
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Par avenant du 28 avril 2011, grace au contrat d’avenir, la baisse de la TVA

bénéficiera véritablement a tous les acteurs du monde de la restauration :

- aux consommateurs, grace a la répercussion de la baisse de la TVA sur

les prix,

- aux salariés, avec la création de 40000 emplois en deux ans, et

I’amélioration concréte de leur situation,

- au secteur dans son ensemble a travers une augmentation des

investissements.

Par la suite, le taux de TVA a été relevé a 7% a compter du ler janvier
2012 pour toutes les formes de restauration proposant des produits cuisinés
ou fabriqués en vue d’une consommation immédiate. La restauration
conserve son taux réduit, mais celui-ci devait repasser a 10% a partir du ler

janvier 2014.

La Féte de la Gastronomie est une occasion pour les Frangais de découvrir
les richesses de leur patrimoine culinaire. Lancée en 2011 par Frédéric
Lefebvre, Secrétaire d'Etat chargé du Commerce, de I'Artisanat, des Petites
et Moyennes Entreprises, du Tourisme, des Services, des Professions
libérales et de la Consommation, elle se déroule sur une journée. Sylvia
Pinel, ministre de I'Artisanat, du Commerce et du Tourisme depuis mai
2012, a repris cette Féte de la Gastronomie et a décidé de la faire grandir en
I'étendant sur trois jours. La Féte de la Gastronomie met en valeur les
produits présents dans les assiettes, et constitue un évenement convivial et

généreux durant lequel le grand public et les professionnels de la
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gastronomie se rencontrent. Ce grand festin a lieu partout en France et dans

le monde le quatrieme weekend de septembre.

La désignation des Meilleurs Ouvriers de France (MOF) commence en 1924.
Face a la crise des métiers manuels, une « exposition nationale du travail »
invite les ouvriers a concourir pour devenir le « premier ouvrier de France ».
En 1935, le Ministere de I'Education Nationale officialise le titre « Un des
Meilleurs Ouvriers de France » par un dipldme d'Etat. Le concours de MOF
demande des mois, voire des années d’un travail minutieux et approfondi. I
comporte dans la phase de qualification, comme dans la phase finale, une
ou plusieurs épreuves pratiques qui consistent en la réalisation d'une ou
plusieurs oeuvres. Devenir « Un des Meilleurs Ouvriers de France » est un
tremplin exceptionnel. C’est un gage d’excellence aupres des professionnels

comme du public, autant en France qu’a I’ étranger.
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Chapitre 11 : Le fonctionnement du Guide Michelin en France

Le Guide Michelin a été lancé en 1900 a I’occasion de 1’exposition universelle
qui se tenait en France. L’idée était de favoriser le développement de I’automobile et
aussi des vélos, qui était des débouchés commerciaux naturels pour les pneus
Michelin. Avec audace et confiance dans I’avenir, il a été tiré a 35000 exemplaires
alors qu’il n’y avait pas plus de 6000 voitures en circulation. Il était offert
gracieusement aussi bien a leurs chauffeurs qu’a leurs propriétaires et avait une
dimension utilitaire marquée : on y trouvait des adresses pour se restaurer et dormir,
pour réparer sa voiture et changer ses pneus, mais aussi les horaires du lever et du
coucher du soleil, car a 1’époque, il n’était pas possible de conduire dans 1’0bscurité.
Il'y avait bien d’autres informations trés pratiques pour effectuer un bon voyage. Son
fondateur, Edouard Michelin, disait dans le premier guide : « Cet ouvrage para® avec
le siecle, il durera autant que lui. » Aujourd’hui, ce guide est publié depuis plus de
112 ans, il occupe une place importante dans la gastronomie mondiale, son systeme
de classification influence les critiques, les restaurateurs, les chefs et les
consommateurs. C’est la raison pour laquelle qu’il est nommé la " bible rouge . Par
ailleurs, il existe un autre Guide Michelin Vert, fondé lui en 1926, qui est une

collection de guides touristiques.
1. L’invention et le processus de développement du Guide Michelin

D’apres les recherches du sociologique francais Lucien Karpik présentées dans
son article Le guide rouge Michelin et le livre officiel du Michelin, La saga du Guide
Michelin, notre étude de 1’évolution du Guide Michelin a permis de mettre en évidence

quatre formes historique du guide.
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I. Le guide technique (1900—1908) : il s’organise autour de biens techniques
interchangeables et fagonne un marché néoclassique ; il n’est pas vraiment

encore un guide, c’est simplement un manuel,

ii. Le guide touristique (1909—1928) : une modalité nouvelle du guide s’affirme en
se concentrant sur les humains plus que sur les machines, il vise un public de
plus en plus large et participe activement a la construction d’une France

touristique.

iii. Le guide gastronomique (1929—1989) : les villes et les restaurants sont
classés par ordre alphabétique. 1l fournit non seulement aux voyageurs les
noms et adresses des principaux hétels et restaurants, mais aussi les classe
par ordre de mérite, et en cite les spécialités. C’est a cette période que les
fameuses trois étoiles sont nées. Le guide connait le succes en France et

devient une référence pour les gourmets et les touristes qui y voyagent.

iv. Le guide numérique de la gastronomie (1990-2013) : un site internet est crée

pour aider au voyage et au déplacement : www.michelin-travel.com. Les

internautes y trouvent un service de calculs d’itinéraires ainsi que les hotels
et restaurants sélectionnés par le Guide Michelin. Aprés avoir initié
I’assistance au voyageur, le Guide Michelin peut offrir son siecle
d’expérience via son site Internet, avec toute la dynamique de son expérience
et de son nom. Le numérique permet des approches nouvelles et

complémentaires au guide dans sa version papier.

2. Les critéres et la méthode du Guide Michelin

La méthode Michelin est basée sur cing principes qui sont respectés depuis 112 ans et

sur lesquels le Guide Michelin s’engage :
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La visite anonyme : les inspecteurs testent de fagon anonyme et réguliére les
tables et les chambres afin d’apprécier le niveau des prestations offertes a
tout client. Ils paient leurs additions et peuvent ensuite se présenter pour
obtenir des renseignements supplémentaires sur les établissements. Le
courrier des lecteurs fournit, par ailleurs, une information précieuse pour

orienter les visites.

L’indépendance : la sélection des établissements s’effectue en toute
indépendance, dans le seul intérét du lecteur. Les décisions sont discutées
collégialement par les inspecteurs et le rédacteur en chef. Les plus hautes
distinctions sont décidées a un niveau européen. L’inscription des

établissements est gratuite.

La sélection : le Guide Michelin offre une sélection des meilleurs hotels et
restaurants dans toutes les catégories de confort et de prix. Celle-ci résulte

de I’application rigoureuse d’une méme méthode par tous les inspecteurs.

La mise a jour annuelle : chaque année, toutes les informations pratiques,
les classements et les distinctions sont revus et mis a jour afin d’offrir

I’information la plus fiable.

L’homogénéité de la sélection : les critéres de classification sont identiques

pour tous les pays couverts par le Guide Michelin.

Cette méthode garantit que 1’inspecteur est traité comme n’importe quel client et

que I’établissement est jugé sur des faits concrets et en comparaison avec 1’offre des

autres établissements. C’est pourquoi elle fait aujourd’hui encore la force d’un guide

qui est aussi bien plébiscité par les voyageurs que par la profession de I’hétellerie et

de la restauration.
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L’inspecteur Michelin est un professionnel de ’hotellerie et de la restauration et
un grand voyageur. Il est salarié de Michelin. Il a pour mission de rechercher, de
sélectionner et de mettre a jour les meilleures adresses d’hotels et de restaurants dans
toutes les catégories de confort et de prix. L’inspecteur fait une réservation sous un
nom d’emprunt, paye toutes ses additions et s’interdit tout conseil a la profession qui
est seule responsable de ses choix (investissements, équipements, décoration, cartes,
prestations...). Pour chaque visite, I’inspecteur rédige le jour méme un compte-rendu
suivant une méthodologie unique et prédéfinie. En associant les articles de presses et
les interviews du directeur du Guide Michelin, nous analysons quatre traits de

caractere distinctifs de 1’inspecteur :

i Le professionnalisme: Avec 5-10 ans d’expérience et une éducation
compléte dans I’hoétellerie, les inspecteurs sont dans une Ssituation
professionnelle. 1ls doivent passer un test de dégustation sur place avant de

devenir inspecteur indépendant. La sé€lection des candidats est rigoureuse.

ii. L'indépendance : Malgré le fait que 1’inspecteur est a la base du guide, ses
essais de table anonymes et le fait qu’il paye lui-méme ses additions lui
permettent de garder son indépendance. La ligne entre les restaurateurs et

les inspecteurs reste claire.

iii. L'objectivité : A travers un contrat confidentiel, I’inspecteur est engagé a
plein temps par le Guide Michelin. A part une division du travail par région
et une évaluation des restaurants étoilés attribuée par le rédacteur en chef,

les rapports sont multi-examinés afin de maintenir un résultat objectif.

iv. La cohérence : Des inspecteurs supérieurs, ayant plus d’expérience,

supervisent les nouveaux inspecteurs pendant 6 mois. Durant cette période,
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ils partagent leurs expériences profondes afin de comprendre les principes
de I’évaluation de la table, renforcer la cohérence des inspecteurs et garantir

la qualité de I’évaluation.

Ces quatre traits de caracteres des inspecteurs répondent bien aux principes du

Guide Michelin tels qu’ils sont affirmés dans chacune de ses éditions.

Le Guide Michelin est réputé pour ses pictogrammes et ses signes d’étoiles. Ces
symboles possedent une influence qui dépasse les frontieres des langues. Dés 1900, les
étoiles permettent de définir la gamme de prix des hétels. Pour les restaurants, les étoiles
de bonne table apparaissent en 1926, ensuite elles se perfectionnent en 1933, lorsque
Michelin décide de classer en trois catégories les établissements signalés : « % %k *x une
des meilleures tables de France ; vaut le voyage; s %k une cuisine excellente ;
mérite un détour ; * une bonne table dans la localité. ». Cette véritable trouvaille
sémantique convertit la longueur du déplacement en mesure de valeur. Elle contient

guatre avantages :

i. Elle a d’emblée du sens pour tout voyageur.

ii. Elle est indépendante du prix.

iii. Elle est compatible avec les spécialités gastronomiques les plus diverses.

iv. Elle introduit explicitement la grande cuisine comme nouveau but de

déplacement, ce qui était alors une pratique exceptionnelle.

Le principe des étoiles passe par une création de deux dimensions analytiques
distinctes qui désignent deux réalités incommensurables : la "classe™ et la "cuisine".
Désormais, la carte de la "France gastronomique”, qui va devenir la "carte des bonnes

tables", dessine chaque année une nouvelle forme d’invitation au voyage.
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3. Le rble du Guide Michelin dans le fonctionnement du marché de 1’information

gastronomique

L'examen du réle du guide dans le mode de circulation de [l'information

gastronomique précedera I'analyse de I'outil de définition de la qualité : la convention

de qualité gastronomique. Son processus de production de I'information

gastronomique, qui conduit a I'édition de la liste des grands cuisiniers, peut étre

décomposé en quatre phases distinctes (Figure 1) :

La premiere de ces phases traduit I'échange d'informations sur les
prestations entre, d'un c6té, I'expert et, de l'autre, les cuisiniers. Le guide, a
travers un canevas trés rigoureux, tente de cerner la qualité du cuisinier et
de sa production. Il glane des informations que l'on peut qualifier de
techniques (nom du restaurant, nombre de places, jours d'ouverture,
existence d'un hétel attenant, prix des prestations, etc.), et récolte également
des éléments lui permettant de produire son évaluation du restaurant
(parcours professionnel du cuisinier, type de cuisine pratiquée, degré de
dextérité ...). En fait, grace a ses investigations aupres des producteurs
(déplacement dans le restaurant), le guide construit une grille de lecture de
la qualité gastronomique (une sorte de vision théorique du segment
gastronomique) et en déduit les conséquences pratiques par I'édition de sa

population de référence (par exemple, étoiles Michelin, notes Gault-Millau).

L'activité de transmission et de diffusion de l'information relative a la
constitution du segment de la haute qualité gastronomique représente la
deuxieme phase du processus. Au cours de celle-ci, chaque guide envoie
aux cuisiniers et a ses lecteurs des signaux chargés, d'une part, de traduire

ce que la notion de qualité signifie en gastronomie et, dautre part,
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d'identifier qui la produit. C'est une aide a la décision considérable pour les
consommateurs, mais aussi une information qui influence de fagon non

négligeable le revenu des producteurs.

iii. Les consommateurs, dans la troisieme phase du processus, prennent leur
décision de consommation et, par ce fait, agissent sur le chiffre d'affaires
des restaurants sélectionnés et non sélectionnés. Il est prouvé que les guides
(notamment Michelin) sont, par la sélection gu'ils initient, les pourvoyeurs
de fonds des cuisiniers sélectionnés et la principale raison de la baisse de la
fréquentation des restaurants fraichement exclus ou rétrogrades. Les réseaux
de relations interviennent également a ce stade en orientant la demande pour
un cuisinier a la hausse ou bien a la baisse. Notre analyse porte ici sur la
présence de leaders d'opinion et les conséquences de leur comportement sur

la demande globale adressée a un restaurant.

iv. Lors de la quatrieme phase du processus, les récepteurs de l'information
émise lors de la deuxiéme phase (consommateurs, cuisiniers) réagissent
vis-a-vis du travail de sélection du guide. Les consommateurs, grace au
courrier des lecteurs, pourront réagir a la sélection (approuver ou
désapprouver) et influencer a leur tour le guide. De méme, les cuisiniers,
par l'analyse des signaux envoyés par le guide, pourront modifier leur
comportement en envoyant a leur tour des signaux au guide

programmation d'investissements, changement dans la brigade de cuisine,

etc.

L'ensemble du processus se reproduit de période en période. Des périodes
antérieures, les acteurs tirent des enseignements et peuvent ainsi gérer des situations

complexes grace a l'apprentissage. L'acteur qui permet le fonctionnement du marché
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gastronomique est donc le guide. En fait, il doit sa position centrale de sélectionneur a
sa connaissance du domaine gastronomique et a sa capacité de construire un mode

d'appréciation théorique de la haute qualité : la convention de qualité gastronomique.

Figure 1 : Le processus de production de I'information gastronomique

’ \
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Chossat, Véronique, "’L'expertise de la qualité dans la grande cuisine : le role du guide gastronomique”,

Economie rurale, 276, 2003, p. 32 ©
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Chapitre 111: L’influence du Guide Michelin dans I’industrie gastronomique

1. Les impacts positifs du Guide Michelin

Apres la Grande Guerre, Michelin embraye sur I’hypothése, générale dans les
milieux du tourisme, que le développement de celui-ci servirait le salut économique d’une
France a court de liquidités. Tout en préconisant de nouvelles formes de signalisation
routiere mieux adaptées aux attentes des voyageurs, lesquelles sont alors en pleine
évolution, I’entreprise adapte son Guide pour prendre en compte 1’influence croissante du
tourisme gastronomique. Les années vingt voient une véritable explosion d’intérét pour
les régions et pour leurs spécialités culinaires distinctives, cependant que ces mémes
régions sont fermement replacées dans un contexte national ; leurs particularismes se
trouvent ainsi réconciliés au sein d’une notion unifiée de Nation francaise. Le Guide
Michelin refléte cette évolution par le lancement de guides régionaux, équivalents pour
I’automobiliste des volumes rouges. Michelin réagit a I’intérét dont font I’objet les
bonnes tables en mettant au point un systéme d’étoiles pour la notation des meilleurs
restaurants de France ; le répertoire des garagistes se mue en un guide gastronomique.
C’est ainsi qu’on peut dire que Michelin est la preuve de la synthése entre tourisme et
régionalisme. Comme devaient le démontrer ses propres efforts, la France est désormais
définie non plus seulement comme le territoire régi par la constitution de la Troisiéme
République, mais plutét comme un lieu ou les bourgeois francais dégustent la cuisine
francaise. La table francaise en vient a inclure les spécialités régionales, mélangeant les
différents plats locaux en une notion plus large de cuisine francaise, avec tout le panache

gastronomique attaché de longue date a 1’idée de Haute Cuisine.

L’intérét renouvelé pour la bonne chére illustre une reformulation de la nationalité
francaise, qui au lieu de réprimer le régionalisme, s’en approprie les signes de différence,

les combine dans toutes les provinces frangaises et les utilise ainsi pour renforcer I’unité
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du pays. La nécessité présumée de noter les restaurants, tout en s’insérant parfaitement
dans la tradition hiérarchique qui est celle de la gastronomie, découle en partie de
I’abondance nouvelle de ces établissements, notamment en province, et de la difficulté de

bien les connaitre a mesure que les touristes s’aventurent de plus en plus loin.

Le service rendu par Michelin dans 1’entre-deux-guerres consiste a fournir une
hiérarchie claire des restaurants francais, en incorporant les sites régionaux dans un
ensemble national unifié. Au bout du compte, comme on va le constater aprés la Second
Guerre mondiale, le conditionnement des régions et la stratification culinaire que
Michelin met en place dans 1’entre-deux-guerres, servent admirablement son action
commerciale de fabricant de pneus, non seulement en placant son nom devant les yeux du
public frangais, mais encore en contribuant a rendre la France synonyme de découverte,

en auto, de ses régions et de ses tables.

2. Les impacts négatifs du Guide Michelin

Jusqu'a présent, 1,2 million d’exemplaires du Guide Michelin ont été vendus
dans 23 pays. En 2013, le guide frangais compte plus de 2500 pages et sélectionne
prés de 4282 restaurants (ce qui ne correspond qu’a environ 10% du nombre total de
restaurants en France). Seulement 14% des restaurants dans le guide sont inclus dans
le systeme des étoiles : 11% des restaurants ont une étoile, soit 487 établissements ;
2% des restaurants en ont deux, soit 82 établissements; et seulement 1% des
restaurants ont trois étoiles, soit 27 établissements. Chaque annee, la proclamation de
la liste des restaurants étoilés du Guide Michelin est largement couverte dans les
médias nationaux, régionaux et méme internationaux. Cela place naturellement les
«nominées» en premiere page des journaux et magazines et leur donne une exposition
du public précieuse. En effet, les études montrent que recevoir des étoiles Michelin a

un impact majeur sur 1’exploitation du restaurant (par exemple, en termes de politique
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de prix), ainsi que sur I’affluence des clients (Snyder et Cotter, 1998; Cotter et Snyder,
1998). En raison de la réputation incontestée du Guide Michelin dans l'industrie
gastronomique, on estime que [D’attribution d’une étoile est la marque d’une
reconnaissance de meérite, de réussite et d'excellence. C’est la raison pour laquelle tant
de chefs, motivés par le désir d'une future inclusion et promotion dans le systéme
Michelin, font des efforts constants pour se perfectionner, aussi bien au niveau de leur

qualité et que de leur technique professionnelle.

On constate que le réle d'un guide est de réduire les asymeétries d'information, de
réglementer les restaurants et surtout de fixer des reperes dans l'industrie. Dans les
études de Bernard Surlemont et Colin Johnson dans leurs recherches sur des
restaurants étoilés, il est clairement mentionné que les guides peuvent construire ou
détruire des réputations tres rapidement. La preuve la plus flagrante de ce fait est
certainement le suicide de Bernard Loiseau. Cet événement tragique est survenu, en
2003, peu de temps apres que le restaurant de ce grand chef trois étoiles, aie été
rétrogradé dans un guide concurrent du Michelin (le Gault-Millau). L’origine de son
suicide vient également de la pression et de la peur de perdre une de ses étoiles. Cela

montre que le guide peut avoir un impact négatif dans I’industrie gastronomique.

De plus, le systeme d’étoile induit une grande stabilit¢é dans 1’industrie. Le
systeme d'étoiles Michelin est en effet exceptionnellement stable, tellement stable que
cela devient un systéme figé, une inertie. Des recherches antérieures montrent que
82% des restaurants notés sont toujours dans ce systeme 10 ans aprés avoir recu leur
premiére étoile. Ces chiffres sont de 55% et 33% respectivement sur les périodes de
15 ans et 20 ans. Autrement dit, les étoiles sont difficiles a obtenir, mais une fois

décernées, elles sont généralement conservées sur le long terme.

Il est aussi démontré que I'obtention d'une étoile correle avec une augmentation
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du chiffre d'affaires des restaurants (Cotter et Snyder, 1998). Dans de nombreux
exemples, ces promotions induisent des changements importants dans le
fonctionnement d'un restaurant (promotion, embauche de nouveaux employeés, hausse
des prix). Une fois qu’un chef est promu dans le guide, son restaurant devient plus
célebre et attire de nouveaux clients. Cela le pousse alors a chercher des améliorations
constamment, c’est-a-dire que la réaction des chefs tend a renforcer le jugement du
guide pour se promouvoir eux-mémes. Le guide ne favorise un chef, pas pour ce qu’il
pourrait atteindre dans 1’avenir, mais pour ce qu’il a déja prouvé et atteint. Par
conséquent, une fois obtenu des étoiles, ils continuent a travailler dur pour justifier les
appréciations du Guide Michelin, ce qui explique encore la stabilité de I’ensemble du

systéme d'étoile.

Un autre aspect intéressant de ce systéme a été découvert dans les études, il est
prouvé en effet que le systeme d’étoile peut devenir un véritable piége pour les chefs.
Dans un cas, un chef explique que quand il a recu sa deuxieme étoile Michelin, sa
clientele a commencé a changer et est devenu plus exigeante. Pour maintenir le niveau
des attentes de haute qualité, il lui est devenu nécessaire de fixer un tarif sensiblement
plus élevé que les restaurants moyens dans sa région. Cette politiqgue du prix a
naturellement conduit a une réputation d’un restaurant cher et la fréquentation par la
clientele locale est devenue exceptionnelle, se limitant a quelques occasions
particulieres. Afin de remplir sa capacité, il lui a fallu a partir de ce moment, compter
sur les étoiles du Guide Michelin pour attirer des hommes d'affaires et des touristes
venant de I'extérieur de la région, ceux utilisent le guide pour choisir des restaurants
de haute qualité. La pression est donc tres forte pour maintenir la qualité actuelle et
I'approbation du guide. Cette pression est augmentée par le fait que si le chef décide

alors de modifier sa politique en dégradant son service et sa qualité afin de réduire ses

XXV



prix, il risque de perdre des deux cotés. Tout d'abord, s’il disparait du guide, les
hommes d'affaires et les touristes ne seront plus des clients potentiels, mais, étant
donné qu'il a construit une réputation d'un restaurant cher dans la région, il sera tres
difficile et colteux d'informer et de convaincre les clients locaux de son changement
de politique. 11 ne lui sera donc pas facile d’essayer d’attirer les clients et de ne pas
étre percu comme un perdant. De plus, cette crainte existe conjointement avec
I’inquiétude de destruction de sa réputation. Les événements négatifs ont plus
d'impact que ceux qui sont positifs. Le fait est que, peu importe la source, les
mauvaises nouvelles ont toujours tendance a étre percues comme plus crédibles que
les bonnes. Dans une certaine mesure, on pourrait dire qu’en vertu du principe de
cohérence du Guide Michelin, la prudence prolongée qui I’empéche de favoriser trop
rapidement un restaurant, est avantageuse pour les chefs. En effet, entrer dans le
systéme d’étoile peut étre un piége pour ceux qui ne sont pas suffisamment préparés
pour tolérer les conséquences et les pressions que cela implique. Le temps avant
d’étre promu pourrait étre considéré comme un moyen de vérifier la capacité d’un

chef et voir s’il se maintient bien malgré la pression de ce strict systéeme d’étoile.
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Conclusion

Au regard des analyses de notre étude, le fonctionnement et I’influence du Guide

Michelin est compris en trois dimensions.

1.La profondeur de la critique gastronomique francaise est établie d’une maniére
stable et forte grace aux contributions des prédécesseurs qui se sont appliqués a

I’écrit de la gastronomie frangaise,

2.Le Guide Michelin se fonde dans le contexte historique et culturel francais,
sacrifie a la cuisine raffinée, promeut le fonctionnement et I'échange d’un aspect

culinaire objectif,

3.Le Guide Michelin est devenu un tremplin pour la cuisine francaise, tout en
s’ouvrant aux autres cultures. Il aide a redécouvrir les qualités alimentaires

propres a chaque culture, ainsi que les variations d'une culture a I’autre.

En conséquence, le Guide Michelin représente non seulement un manuel qui
fournit plein d’informations sur la gastronomie, mais il est aussi une vitrine de
transmission des créations des chefs et de présentation du niveau de la cuisine francaise.
Par ailleurs, ses efforts pour promouvoir la haute cuisine montrent le c6té unique et
éclectique de la culture francaise. Pour la plupart des gourmets, reconnaitre un
restaurant veut dire reconnaitre une culture. Par conséquent, quelle que soit la forme ou
le style du restaurant et de la nourriture qui changent avec le temps, leur importance
dans le développement de I'histoire frangaise est toujours le méme. Le Guide Michelin
est toujours en cours d'actualité en France depuis plus de cent ans. Il crée un systeme
unique dans la gastronomie, surtout en haute cuisine. Les gens se réjouissent de
pouvoir apprécier les bonnes cheres, les bons vins et les services de qualité. lls

échangent leurs opinions a propos du go(t, du style des chefs et les tendances
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alimentaires. Cela représente le caractere spécial des Francais, la poursuite d’un débat,

pratique et rationnel.
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PERVERL - SimER AR ESE E ey Tl - iyt 2P 25 & | (la gastronomie)
HEE LERARER "ER ) —HNE0E  EE2EREERF A HEoseph de
Berchoux) 4 1801 #FAIfEMY M & & FIVEBHE LY | HaFE TH

" JE37 ¢ La gastronomie ou I’lhomme des champs a table
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" gastro-/ventre | BA52fR T #HH] | T nomos-/norme | {35 > 740 RE T EHyiEAl
(les regles de D’estomac)fVila » #4552 » FF& HEIEIEEN&Y) - 2R et g
HEa Bl R AA BRI IR T - BRSO GEERERNENDEE
T TR AR R T i TN DIV ERR - HEAERETESIIEHDEEEE -
AR ERERBIAER TR - KRAE GRS FRVEEER - RS O ATEE e -
ENDEEE FRECE » fEES - ARES - 1783 4 » JABIA Fan LAAT - i
AR BT 20 ASIIE S AE E R 2 TR ARGE " - 5]
A REIDT R R T 5 IR A A BRI RS - R R e B TS -
EAFLHIBE CENENDE RS - 1TEE H RN RES AN T - HEC
AP EFEHRFFEEEAVREE - — R E R EDAERRT HwE - 2 P& 4R ik Ay 5
o GlRE—ERAYEDY o g/ \ER - o B @R - B R 1 0 (&[]
FH S E RIS T E -

[EFERCLREBR R ar DR - (GO CRRI IS - BEERUEHE
AVERIE R4 T SO SRR M R ERE S R T e TR E - R EREEE S
HEY)Z Tkt e H S RGN FRERILER] o B DATEALE e — 5 DRI HEREE A
FIFIZEWGHRIR - B2 ™+ ST el alEER AR g - FRE R Z s
TR Sy ARBE RIS E AR MR o | - (NI TRFF S TSI T 26

"ER G TER ) LN SERBEREIDEEEGEHCHES -

1803 4 fEHUEEIREHING —A (ZEFE) » IIEGREITRE - BEX
FOmEAVE - BAR S ERlHiR FAVECRTER - o7 B8 £ RAVER - T ACRS
J& . (calendrier nutritif) » B2 T g &85 | (promenades nutritives) » (=401 A1 2= H]

WA I8 EhH p AR BT - AiER s (EE DAMBRAYEE BT A Y & i SEARIE H 13

15 . s . , . . . . . . . .
227 Gaudry, Francois-Régis, Mémoires du restaurant : histoire illustrée d'une invention frangaise ,

Geneéve : Aubanel, 2006, p.192 -

ToRwE (BPEE e ANEE) c (FEHHE) @EHE o 2013/1/24
http://thehousenews.com/leung man tao/%E5%8F%B2%E4%B8%8A%E7%ACKHACKE4%B8%S0%ES%
80%8B%EI%A3%IF%HES%AI%I5%EA%BABBABET7%IA%E4%ES%IB%BOBES%A2%83/ -
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http://thehousenews.com/leung_man_tao/%E5%8F%B2%E4%B8%8A%E7%AC%AC%E4%B8%80%E5%80%8B%E9%A3%9F%E8%A9%95%E4%BA%BA%E7%9A%84%E5%9B%B0%E5%A2%83/
http://thehousenews.com/leung_man_tao/%E5%8F%B2%E4%B8%8A%E7%AC%AC%E4%B8%80%E5%80%8B%E9%A3%9F%E8%A9%95%E4%BA%BA%E7%9A%84%E5%9B%B0%E5%A2%83/

Gk - REL AL TR R HE - /rda AR B B s s S A SR EE
A0 B8 A RYECREAEL - SCERT DA E B SS R pRahAY ok - Z1% > 1808 i
ARy (EAFFE I (BaE (REETHM) )(Manuel des Amphitryons) /7 Hrfz 2 -

SOREIMEFTE A G P OTROAPR AL ES Y B E R A TS
G B FAMES o APRT TR ERNEG O ER T A BARE B L
(FReg) g I wmamET ko APOT Zlagpy 250 A R 2 F
e m (EREFE) KL R TEATHE ST REDfoRE E S0

AP 0 D A RIS RN e L RATIE

(EEFSE) ST BhDEREMECRE - BIILT " ZaEReY
T ERLHIE o BRI o SaP A NEEBHERRIECR - SEEHRT R R (E
TR NS EFEREERMENNER - BERETHIEHEAHBUEREE - 8
BRSNS Y E N R D > AEE Y DB R 2 E % - SRR
RS THr e 2 AR — Y CEEEE) & RIS ARSI E L E
an RS E R > Rt EER A RIS BCE BEEFEOUHES - H MR EEE
JEB) - FHUESSE (1 légitimation®)5RAGIERERE - 18117 P AEEE i ShEE R S 7T

19

e —HHAHE - BUREIEEERIVAR - JRASMAHA LR - 1M

Y JESrE2H Poulain, Jean-Pierre, Neirinck, Edmond, Histoire de la cuisine et des cuisiniers : Techniques

culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen-Age a nos jours, Paris : LT, 2004, p.63: «C'est
afin d’offrir a ces dignes néophytes quelques documents utiles, que nous nous sommes lancés dans la
carriére alimentaire, et livrés sans réserves a la littérature gourmande, que jusqu’a cette époque,
nour n’avions guéere cultivée qu’in petto. Le succées inespéré qu’ont obtenu les cing années de notre
Almanach des gourmands, publiées successivement, attendues avec impatience, enlevées avec
rapidité et réimprimées plusieurs fois, nous aprouvé que le nombre des candidats et de adeptes
augmentait chaque jour, et que tout demandaient impatiemment qu’on leur fit voir la lumiere. »
227 ] Rambourg, Patrick, Histoire de la cuisine et de la gastronomie francaise, Paris: Librairie
Académique Perrin, 2010, p.206 : «cet envoi portera le nom de légitimation; parce que c’est une
espece de lettre de créance, par laquelle ces diplomates se font reconnaitre, et se légitiment aupres
dujury [...].» °

£:3 4 cité dans Poulain, Jean-Pierre, Neirinck, Edmond, Histoire de la cuisine et des cuisiniers :
Techniques culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen-Age a nos jours, Paris : LT, 2004,
p.65, [FAAHEE © Poulain, Jean-Pierre,” Les racines du bien manger et en Languedoc” vins et Cuisine
de terroir en Languedoc, Paris : Privat °
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B EHEENAHEEEEEMRS A~ RTH - TREE > ZRRRNERE
BRI EARES P EREVPEPEBS AN T AR ERE
G AR HERH - R T A BRI - A IR A BRI
EF0 ) NI PR S — I8  EiraRr e HE N - BFRrks
HIGEA G > A R E B B ENIE R - s S I ERE TR EE R
55 > S AKTEPESIER H B mARHVIHE 2 — (HEE LT HARENEER
BB ET S M R - A TR IRRVERERUE - AN ERE A EESN
IEHERG R - FERDEE RV R E MR ENSFHA - fies]

a8

P - RLAFUREEP 3 T A g PR 8- 7@ X H R
70 i%ﬁ?ﬁ%@\#ﬂ%ﬁﬁ?@%ffﬁ%i’g{ﬁ?rﬁﬂ;ﬁcﬁoﬁl_\j\ﬁﬂf%ﬁ?&ﬁ_%

EhH?EHT > APBE B R PFERT PN

FEHZE (EAFEFM) F > £ A(amphitryon) F RV » BT EREFELR
EHE BBERIERER - FENESBL=RAE T E8R LR E R
(traité de la dissection des viandes a table)~" &= A5 8% (Nomenclature des
menus les plus nouveaux pour chaque saison) ~ " EEFGHEAVEE | (Eléments de
politesse gourmandes) - iE4FE HIEZUH HVERETEE T - IHEERHYEIR - 75
M A= RThAERRL © FEER(CEBREA) ~ IR (e H A EN
R T) ~ B EIHS(REERSUEERE) - EEmIfT AEEEE g X E 1+
GIBX - I T BARENEFE I SRR At 58 - 502 LIRBHAY AL
AP Reffom (R ) 1) ~ REEm (SR ~ B8 CaEe A {E R—(E S iy

20 222 Mathé, Thierry, Tavoularis, Gabriel, Pilorin, Thomas,“La gastronomie s'inscrit dans la

continuité du modele alimentaire francgais’, Cahier de recherche, N° C267 - Décembre 2009 -
JESCE2 H Drouard, Alain, Les frangais et la table, Paris : Ellipses, 2005, p.16: «La pratique de cet art
indispensable a tout maitre de maison jaloux de prouver qu’il n’est pas né d’hier ajoute
singulierement a I'agrément de la bonne chére, au coup d’oeil et méme a la bonté réelle d’un festin.
Les éléments s’étant perdus dans la tourmente révolutionnaire, nous avons taché de les mettre en
lumiere. » ©
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NP 4TS > 4SRN E i (art de vivre) Sy HEIEVIERE - L4REIEHIE
EEMFREN T EABETM > FAWRT B EETE | S8R
5 BILEAE L R (B S A SR A IR B - el - MRMEDLR
FERELE  MFTB BB R BN AR T I ] C AL ey - — 4D EIHARY S & KA B
S FOMATES ¢ SR RIRICAI R - BRI LR RAEA -

= ER{ER—TEEMERRE

fiE LR KRR AT RS - R RIEFIEIEET] > 251k
AFE - (R B ARSHTEHE - BN S - T Esn NHEERVER > 2E—E
FORERA R L SR — B TR TR o | o A B O L AL A B TR
- BAUERNERS Wl BEHIEETEFIF  (B4EH 30 FhTFtiling
& > A0 1825 FEHAR T (aRBRAEEER) - BEAFZSTEAMAEAEE - BE
125 ERRHEANA R H B AE P N EE) - iR ERIESE T T FtaYER
— A A1 B e FURRTSE Pt & RSP A s A S Bl - I H AR A s —F
SERHVET > — TR R - B (R MY 2R T -

B o MIEER B VBRI AR EER E o ER ORI R - (R R MRS T
i Fr A B an R A BRI AR (R - 0 H IR B e (E AR R 22 TR 52 55 - &Lt
FIEZAERVE MR - R ERAN R B S AERES - BRFTHFan e 1R 55—
EFe o DUABIRIERAVEINT Ry 358 - SRS BA R AT RIERA RS - MR &
A A FRERANE —PIRrAUAEERIER T R EAS R AM  EH IR R AV

22 . . . .. N . .. .
7 Ory, Pascal, Le discours gastronomique francais des origines & nos jours, Paris : Gallimard,

1998, p.55 : «ll s'agit ici de poser les régles des trois savoirs jusque-la dispersés dans divers ouvrages
ou transmis par l'oralité : technique(écuyer tranchant), esthétique(officier de bouche),
éthique(savoir- vivre de I'honnéte homme). [...].»

227 Birlouez, Eric, Histoire de la cuisine et de la nourriture, Paris : Ouest-France, 2011, p.109 :
«Dis-moi ce que tu manges, je te dirai qui tu es.» °

[E]_F&F © «La découverte d’'un mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que la
découverte d’une étoile.» °
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PRI o | - ARIBERE RSB 5 (Patrick Rambourg) 53477 » Afi EELG i FLIETRE Ry
BHYAER - SRS TR

1. KEZREESE © |RPIRIT TR |

2. PR BYRIEEHEE

3. (BB ¢ AT F AT SR
4RI : EYIHIREELE

5. 5 BIRREENITS

6. BOSKM © BT BEINERIRS S50 -

WLERAR - BREREN AR - P EB AR ATE T SRy T - fthE5R T
Uk FERTA ZAT - R R A BERAYRR EER - AR DIEERIIROINIP A - B
BB T ENRWIPRE RS  BEEERE - e TR
B o 0 BB AAGR BN - R ea BN R asa l (R
WEEHCHA  CHESIIRHEL G T B HRE S AR AR » B2/ 0h
THYRTER ©

A B FURERE fy | B RS A R AR - B B S E AR
BEBEAIT R ~ 7~ BRI - BRSBTS FTE A TR
SRR e R R B H AR - ) B REIEE: > AiEHE
NEAIRRRL > N RSt N ERE RS HAHEIERE T - 10 B dpE LR S 12

== Rambourg, Patrick(2010), p.206 : « la gastronomie c’est la connaissance raisonnée de tout ce

qui a rapport a ’homme, en tant qu’il se nourrit. » °

227 5] Rambourg, Patrick(2010)

Rambourg, Patrick(2010), p.213 : «l’odorat et le golt ne forment qu’un seul sens, dont la bouche est
le laboratoire, et le nez la chéminée.»

227 Brillat-Savarin, Physiologie du godit, Paris : Editions Flammarion, 2009, p.73 : «Le plaisir de la
table est la sensation réfléchie qui nait des diverses circonstances de faits, de lieux, de choses et de
personnes qui accompagnent le repas.» °

227 1 Brillat-Savarin(2009), p.73 : « Le plaisir de manger est la sensation actuelle et directe d'un
besoin qui se satisfait.» ©
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AV - N EENER - MM mEMIERE - B AR ESZ - 2
Lo S NHEIRFIRER » SRERWEIVRE - EIEHVEE - NMEEZEY
e BA B AT ERT 6 - B 2 i A2 EAYERE E | (au corps honorable
des amphitryons)#y 7774 LURIBNE Z IV IE » dada by - T 2B EES | (les éprouvettes
gastronomiques) ° F& HH 3 2 (A1 PR B B i B A BE S AT (R ERIRT - IR AV FEELAE
& AR NS S REE S BT -

ERA BT TR 6 MBS AR e -
EYNTREGAFRE - % T A TR s aE=
(B4R

F— D WAPEE | BFOKHBRE DR - BRFEESNW ~ DTS
il > LIRS R E SR L

F /N B OIESIA S BRERORZERT - AAFEKEE o MBS SRk
Ry iElE e LR

F= B AIELR  HEARRITE  EBRIAEE  SEEE SR ERIEATEE KR
BRI - ST AR B AR IR R BIEHT S - R
WEH - E{EALEATREREUGE R A A Bk &Y -

P E AT L SE i LR B — A Ay oA B e - SR B DR FE A [F A
B LHB SR RAE R EURAEET - A7 il FLRIHVEF - AL ESR R
BEEmAE Rt > [FIRHIRTEERERT L SRR T U0 - SRR B e - R EEAT
S HTER ~ BEER R TR R (A AE M HYSE T AV PTG - JESTER<EIR R I MERE
S ERHEIRE WA -

it

ZAIM 19 WAL ERTARHVES IR ZRNERENCRFZBNILE @ [BH0E
fEZERIAT B oo LRI R B SR RSB & IR HENRIVENS - B2
FIPEZ L T - BT UABIER & SE BB R ERYAY) - g2 E (g A (Priscilla

22



Parkhurst Ferguson) (£t HYE{E (LREZAVERRE) (Accounting for Taste: The Triumph of
French Cuisine) 158 5 » AHEXET &aEsl LT - (EHUE B E R Han g L L ER
BN R E > AR E MR B AR B RSB E P - Gt IR
(B AHYE RS EIEES AR ER) 2 5 - M a s B R A
ot - BEIRER B B e LA - e DI S e RAVE e B4 - BHELUTEE

e 1-1-1 ¢

¢ [1-1-1] {EHr% e 5 BlAn B o FLRIER B daam R

TEHIERE i EE B FL A
R 1758-1838 1755-1826
R et HERE
LBR ERIE R R PEIE R R Em AL
BRI BB MG ~ SR ~ BT BRECHVER I
RFELE (EEEE) (kA FRER)
(EARFEFM)

BRI - FEEH -

FERBRFAUETERIENR - RATAEERIT RAVES SRR
sty > DAPEHDEEZEAG it FLr i EmAKE - BiEBE Ky » meedmEe
RS WRHFIZEE B RNERER - | MiELaaBiEssE g
TEMERENRIE » —HHEA BRI B s S EERRER - —HHE
R TR > DUy SISk #z » BESRE e B SR )
HEAHEHENEE - &S (EEECE 2 R R SRR - aasOR

%0 227 Ferguson, Priscilla Parkhurst, Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, 2004, p.96 -

BRI ¢ BIRERE » (FILIEASS BB ) (Le régime gastronomique au 19eme siecle) » T FESZAL
(By Culture) ; EXfighftad & » &L« FSAKER » 2003 £ 1 H 3-4 H -
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RS IHEEMRS > REERNMEEILGIEEEZAT > ATEE » 208D
P2 NIBG RS BV SERBLAIG, - R E iR - A G EHE - EAERRR
TRAVEGR T » BRVEESCRERD - FREL I HEMoUEEEmism B TEE - %
TR DRE VR ) - SRR B EHHRESTT ~ B THEREY T A7 R & s P AR 2R
RIS R R ER Y > EOAERCES B 2 AEEM > W
PHIS TS EGE TR KB G ) ff—HE SR A A — AR B
FERHEESN - SR FERE - BRI R IVERHEE 1R

B - EEERVSCE SR > BRI e P RERE A B R - 55 ~ SR &R

EBIAEISRRAVIESK  TERARAHY LINE 2 flie T 2 iy B SR Ay 55T
B fE AT L SE i LR 28 Lo SR R BT R R AE 2 AR - «EE RIS
R 2R - MmOV - B EAVIEBHEC ~ IRV RIEIIEEES
FTA ML A R BN R BRI (ET - (HABIRHE G 2 5 i - 1
HEABBTATEL & 2 PR T (E an gk ~ SEEIRY - A RS SR S SRR UL TR
[FR - NS E IR IR ELE (A - IERENER - EERIARRENY S bk
[ R A S B B e M A it e SR S S IR - EERARE
VNN S SO NG

2 SRR - AT 0 (BEEELR) 0 adb : REREHAR > 1998 0 F 19 -
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BET B RERERR

JSTERHY TELE 18 tHagHT - IRBHVEEIEIRN B =5 SMIHMBUE & HAVE
 REZBEEANHEBES) - Nibs$EEN SRR EaRNEEIHS - )
Folat Bl GReEER BB RIS B (RIS - (EIL BRI 220K - A E OIS
& HERSHVACETRHEMERIS S AR B B - ARV EES R R AR -
HRACHE - BIEEILE X > 572 ABTTRS0EE - BoaIA - RIZEEEEA
WERIMEELERE - BEEE T AWEEHHEENEREE - BIRHITTE
Ha 2 BEA > AR B B R AR 5 - B & BRI
BERNIE > RERIABEFEEAEHAGFHAIAE - (e SR
RPEBENL T BUEENR B » aniE S R BIE Rl o - il h BB ATERY—
FATERERE - XM A AR ECEHImIR » ARETRH AR AT - 88
i A B4 BTV EX B 7 S B nR HE R A B Y BRI (AR A -

— TS ) MEEEARAY

VAR AT A i FAR R BREE I Y RIS - 3R — (7 5 P R A BRI A 4
4R ART - I Marie-Antoine Caréme™) » i /> 1783 4F » FIHFER Sk
EFFEMR - MRS ARYET B T - RERE LIV EZEFHi(Charles Maurice
de Talleyrand-Périgord) S5 » = 1 = (i ZUHE (FEL BURE L IRAY 18T - tR 3 Skh
B SRR (T RED D TR LR AYIET - & B IR Ry ffE FLIY A B BANE B

B AR A 190 ki B o e e |

B Ay N R RAEET ERYRGE - AT E A T CAR AR

# 1783-1833 » BRIV E  HEEpG A tE B T BT RIS,
== Rambourg, Patrick(2010), p.229 : « Mes confréres voient maintenant la preuve certaine des

progrés que jai fait faire a la cuisine frangaise du XIX siecle.» °
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Tk - RN % Bo7alE T8 8 RN ABD R BEARAVE HII LRSI L - 22—
PRIFHYERRE] o RIEMEEAE RRBIBTF4EE - Sat—BAE AR &R
TR ) RO o B T AR YHEE  (sauce allemande) ~ (55 (sauce
béchamel) - FEHES-4%;1 (sauce espagnole) » DL K, AfE4H 3% (la velouté) *° |- fE3E0T
MEIIALLE ~ B5F - ARG F e & - B RSB EEmAyE(E - M
B VIR AME S I R AR RS IV AR - RSB RIS B A
Rty - M BAR W NP SAHEESF - REEAEBP (HHLHERRTE) (L art
de la cuisine francaise au dix-neuvieme siecle) - i ANZE > 1833 51| 1847 F 43 F1
AR A PERA B B B0 SO S IR SR - FF S a5 0mn
A~ USRI KA SRR EE T MESESEAYRED BIR S - HAK
By LRIEFPIRY il deig - PRI EE i = - BT - &
EUREERRR R - B FRHIETE - SR A B EER ~ (R LAV ERE - AIER
DA R B | -

SN > RIEBAERESE - MEZ] - RESFREAEE o WERER L > EF 19
TS TR BLACE R SRER » FEMHRIEEIRAVTT - AlE L e
FEZACHEHEBEER FEEE - AN e RS AU (piece montée)Zs » fE & & (les buffets)
JEEFRANIEE TR N ENSR LN EaL > INIER A SRS BRVE R > AEZHE R
I > EREEMSRBUBET > R SR S B EREAY RN > gt Ay

"JEfh 2 E ) (Roi des cuisines) - " B E R E > R HEEHFHSESEE
PRI EL R BERE G > NIBFETH R EERVE X - MR E IR - s
BB ASERB AL AVRS A - B R B B R R B s ey AL
Fol RS SR B IE 25T e BEAVARES

*® %% Steinberger, Michael » GEEZEEF HEH) (Au Revoir to All That: Food, Wine, and the End
of France) » &1L * 2/& » 2010 » H 43 -

%27 Steinberger, Michael » &5 395%(2010) » H 44 -

¥ S EEGT(1998) > H 30 ¢
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20 4] SEEVREE S IR S NESE DY) - EEEIEE TR
(La Belle Epoque)iiH - SAEIE4RIEAE " S25E)KAE | (La palace) 75 /M /A -
SRR AEDLE 19 A N R EEBON SR - S E R R
BE SR B A PSR E R A S R s - (RO TIR B — Tl 8
ST RIS — 1 B A A BRI R S IR TS - ML
A EI B RS - MR RS R o M AR
S {3 B Tl s I DS RS o I ) B 4 B LM T 9 (Georges-Auguste
Escoffier®®)i A 25 T BLAR G SE RPN e —HEREAE » MO A 55— fir e R AR 58
LISt (César Ritz")AIHE T » SO B BE SERIRh © A5 FILE & fF s i
T > AT E(Hotel Ritz) & 7A@ &l F s AE - ik
1899 4F - 55 5 4R HR G- B B (Carlton) i ph B e SR R B vk » U SEAE
IEEEIEAT 20 SRAVISFE > EE 1920 £ > GIL o RO ITIERIEIS A > )
FEE - DUEEDRERERINS 5 - RN RS RRERR B - ZEARAT ~ B - ULEELE -
SENSFIRE © AT © R BT AR AR - B AAAR BRI i ok
FFEEEIREAY" RO AR IR 4T -

BUE SR RARTENABRERER ATIFEK > 280 - B4 e Ry - 2
NS 5 - B E AP B B 55 5 CRVBSE SR - e R i R &
FHFEK - NI 5 N 75 IR [ B (R RS U R A 4 25 R AAIRAR - JREIRIERAR
R A LRI BBV T RIATAE - R T h0sREEayERee - DURSBHRNZ FEREUAHY
R 0 19 HECHY R AR T4F - BEEAURIE T EE L - SO JE L E H S TER
iy CREERVEEfT) (Art culinaire)t 1883 SERRIGSTT » PEHATIHAT Ry AR BRI ST
I THEFE > DRSSy R 22 Sk e Ry — EAE - AITISR T EHERS (T Al
MRS S BT R U

% 1846-1935 » JEBIBTEESAT » —ABOIETHESEBIBIES - HETERAYLIARRIER S -
* Y| (César Ritz » 1850-1918) » JEM(Ritz) P LR E » B LA » M 25— (BB S5 F)E 135
MBS BREREZ T -

0 sy Eugene Herbodeau et Paul Thalamas, Georges Auguste Escoffier, London : Pratical Press, 1955¢
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EFPEE T 0 - A Y APEY SRETA K
B L nis o OB S R L R AR R o B e s AL g
ﬁ#ﬁézko%gﬁ%&’uﬁﬂ%ﬁéﬁ’ﬁ?i&?i%wﬁﬁoa

$AATEIL 0§ R R Y L7 RWE T 2 AT B R AT

BEEERPTRENE S > B Al IR ERFROE O TRV B R R B5T 5 TAFER A
{EAVITEI— 2 - ABURIBE Ry - B SRAEERIFRK - g ~ IR 5
ERETAEEIBRAREN - Bt - MERHSREE FAVAE - RS
EETEAL 0 B S HPTEREE TR - DIhAE BRIz - | SRl - E
BERGER G2 w B IR IESE - DI — R Z RV A SR - BEFE G [ 5k —
BT HEERSUMRE (BYEEE) TR0k » SR80 TR ARRAVERRZ S
RFAX ST R IR TSR SR an Y2 U HE BT 55 - IRTIBEEEIRY 25 1057 E - B LR
Bt RHIRE RS -

S A R BRSNS - AN E RS R T At 2 21k - X
HTRTIEARRY - T IR AR BRI E  SECTIR S PSS 'S Sl E > bR Tk

BT EIE LS > B R RS it R i » AR EEHY AR
IR RS o SO IR R RSB HEI B ANAS - i
FUEHIZE ~ LR - EREEHIEE - MU ELRN( la carte) A fE E i ]
BT FLICRRA 2 A AT DABRAH & R T B -

* JEEE [ Stephen Mennell, Frangais et Anglais & table, Paris : Flammarion, 1992, P.243 : « avec le

temps et les années, tout change, se transforme , s’"améliore. Nos golts et les moyens que nous
employons pour les satisfaire suivent forcément cette marche ascendante. On ne mange plus, on ne
cuisine plus comme on mangeait et comme on cuisinait autrefois. Des comestibles nouveaux, un
matériel de confection nouveau également, ont nécessairement modifié I'art des préparations
culinaires. A cette cuisine nouvelle, il faut, pour se servir d’'une expression célebre, des hommes
nouveaux et une grammaire culinaire nouvelle» °

#4724 Steinberger, Michael » & 5153%(2010) » £ 49 »

® 5% Steinberger, Michael » ;& 515:%(2010) » & 49 -

* %22 Steinberger, Michael » ;& 515:%(2010) » & 49 -

®OER R R AT A e S Ylfrﬁjzi LR AR — B R L

*® 5324 Steinberger, Michael » %&5-195%(2010)
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BT ]SRRI Rl R a i > 22 STy 2 HESI HFAR > ORISR ) i Aoty AURAE -
ENE B AERBE A E T - g3 - T R RN A SRR
fLth G5 - T AR RSB SR AU - BB EEIRE - SR/ LR TR
AEIER ~ A - AR E RS E BB ARG © [N Ry AB = BE52 R B
T EEAE TSRSt TARRY AR S RIS S AHRE © RIEESNREISIRHEE - fhfI)5E8
RE T B MMHAREY il - e R ER - B me - 553K
AR > WO EHFRZHRE NS T IARBIRAR > A2 A S (E R TT
N—RIT > ARET LR MM TR AT @ HE N HY N T o S H o JRRIPERAE
gt - SHTAISES IR TIABI S A EANEE S aYIRAS S EARIE
ESF BN TE > EBIBSRAR E R EIMCA BRI AT -

SERTATIE s S L S £ AT 5 A BT 1 B B
CREREAEIRY - TSI KA R D AT SRR - 4
Tl 5 £ B B0 7 T2 R BT B (R B 53 /K 2 - S BB G4
IR BB R TR S » 1F 20 TR -

(% EEIREREE - A REGRABIREERGUE - I HIRTHARIRAE
S & A U AT IERE T FE Bl AHER UL - [FIRFSOE BB RS R
(EHFEREITRAR  JABPREE R AN 24 - SLUBEE T — B s P E s 2
> B R B R PR R - AfE] 1-2-1

Y JHrEE [ Steinberger, Michael, La cuisine frangaise, un chef-d'oeuvre en péril, traduit de I'anglais par
Simon Duran, Paris : Fayard, 2011, P.36 : « I'art de la cuisine est peut-étre une des formes les plus
utiles de la diplomatie » °

8 Steinberger, Michael » & 5.152%(2010) > & 51 °
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— - #EFER3E | (La Nouvelle Cuisine)HIlEEE

THCREREE RO - SRR IR B R - WFRAE - B 1950
FARIEA TS - JUHEAT 60 B 70 YT EEAAEE T - RS ERTCAHRE R
NEENE - R BEBEIFTA A MRHE AR e RO 40 - RS (Paul
Bocuse)## % L'Auberge du Pont de Collonges ~ & F’Z(Bernard Loiseau)= T~ La Cote
d'Or ~ ZE15(Michel Guérard)E4e Les Prés d'Eugénie =5 » BET{MHEERR 4like T 8%

(ouvrienFHEAS - BRIBILFIFHIEN -

MRS AR » RHEE SR - TEINRY ) TR M

FESCE2 B R A RO AT SR R EI RS R 0 BURZEE TR

® TN (Nouveau Roman) : ffy " RZ{H4/NR L+ By 20 tH4D 50 & 60 X SEABISCEAUKIT
Hy—E NS Al R -
* THURM ) (Nouvelle Vague) : 1950 4FE(RABI BB FELEEHIHTTIR » Bf ACEATEE » FAEH -
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#  (La Nouvelle Cuisine)¥J#&§: - Ht » FHEEAVEMT SR T8 - BIFIER 157
ae PR BT RBIATREA(F i - 55— HESK B LAV B GO - H > Biig
BRI TAF SRR R A AR B & B S e B B 2R T 12
AEF ) A TIZISEEE ) B ILERIBAZE - — AV EEE - (R AR B EN R
SR EEEARE - ERIEAE - 8OR B8 S EREASSURER A
R T TETE R | EEhHVEGE o ERIRMEER |

3. B A B A AR e o

4, F TG AUEE SR o

JE (EEEE e S A 60 AEAAARHARIS EITE—RL B 4754 JIak oy FelE i 5
W R F RIS A 9% > I IS I RS > AR T B ) Bt e R
IHEEECAIEE - S HI GRS E R B SR (E M A5 - R E
Hid e i n] 3 (Georges-Auguste Escoffier) T iy Eanat ity > B Ry A BRI E A
L dn T -

THEIBHERIE ) LAl ¢ A T auEReeH L A PR s b R
Brai kg E R R§ T2 St L TATHEPE & S0 AFEAT
FRERME L - £ LA hER" -

SR EEEEEEN - ' ZaR , (Gourmet)fil " £ | (Gourmand) 2 it

ERIER @ FEEMFEE FRHVELT - B AN AN R — Ry P - 1735
B g BBFERIERIE B ALE  FENBERS ) GEY b EEE

L 25l AE ¢ Poulain, Jean-Pierre, Neirinck Edmond » GEBIRIEAFLER ) (Histoire de la cuisine et des
cuisiniers : Techniques culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen-Age & nos jours) > PREE
B METEE - &AL Rk > 2010 0 FH 206 -
> Poulain, Jean-Pierre, Neirinck Edmond » FKEE Y ~ #kE F2E(2010) » H 210 »
53 =
B _BEE -
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A AFREEY) TR, ARSI AR FER - EEE:
Mo BEHEGEREEERA TR ) KAOSEATENFEER  FE
AT Ry REAE R B 2 2 B RIS HY IR L T A2 RATE 3R - ElEEE
1974 FEHUIHITAEE - BRI SRR E L A R RIS Gy (S
ECEDRHE®) (La Grande Cuisine minceur)—# » gt /2 (VR (R 2 — » BAFT
[BEF AL - CREr B PSR SRR > HEE) TR 1Y
I o T SR HEARYIFEARIR A ) B AR - ABIREEES T IET (Iégére)
i1 WE TSR RREL M ARV UFR K > Z0a RSNy " BCarki | (Cuisine
minceur)f ¢ - SETERS R Hiviisse T R R b o SO | pEA B el
FRILLAST — 25380 s S E] (Nestl€)HfER Y 2 Z2HNA L (Cuisine légeére
Findus) - FeHASY B & > S0 T iSRRI IS e -

HE - TRETERE | G HVRUE - IR E R (E (PR ) (Paris-Presse)
SRR EMECE = R BUR(E - W AR 1960 F1Y 25 Fr B B R B2 )(Week-ends
et promenades) &1 » [EEBEE ELHERE T IR A B ES » BB IR T B AR BB
FETTE - JERVERRSUVIEE - MESETE - SR N B E R E L
F o A1 1972 F » mHBEDRERIEINIEAR (SRRE) (Gault & Millau)s 5w (&
1-2-2) - LR ABHE R EHSFRE AT TS &R B
&0 1973 FELI AL Ry Y (e FORIR) FErI - R T UABHT BT E R BT
(Vive La Nouvelle Cuisine francaise)—>Z » IF =0 5 A S B RIBR Y7 @S -

* EEEE -

3 SRERE - 204 (Michel Guérard) R {728 - 198 #if (Paul Bocuse) ~ %5 & FL#% £ 't 5 (les Freres
Troisgros ) ~ ZEf% « BRI (Roger Vergé) » S94MNEHTIEL « VDilFH(Alain Chapel) ~ GHEE « SEE)
(Alain Senderens)PL K& « {81 FE (Jean Delaveyne) sl Ry B R BEEEN Y AIAG 2 5 > (]
TERHFUE TRk | /YR -

> Michel Guérard, La Grande Cuisine minceur, Paris : Laffont, 1976 o [t E#EEER + —FzE= -

¥ T R SCERAE | [ 1930 R E S AEAEME AL EEE | (Drouant) SETAEARILIE »

EIFADREEE VRS DA ZE PR AR Ry ol - R R IRAVIER - 1R 2k P8 -

227 Poulain, Jean-Pierre, Neirinck, Edmond, Histoire de la cuisine et des cuisiniers : Techniques

culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen-Age a nos jours, Paris: LT, 2004, p.122 :

« Depuis 1974, répondant a un nouveau culte du corps et a une ésthétique corporelle de minceur, la

cuisine se veut “légeére”. Michel Guérard “enterre” les prix Goncourt avec ses recettes de “cuisine

minceur “. Le sucées de la gamme “Cuisine légére” de Findus atteste I'ampleur du phénomene. » °
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ERIARR ¢ http://www.gaultmillau.fr/ - (11/12/2013)

EAH R T R R L K enE I
Wafir s NGRS | ABRAY - AIRERTITMA -

"7 E A2 | (La Nouvelle Cuisine) —# 2 B Eg + B k3 - £ 7]
PAREERT T T AL TP LR A T PR F e 2 2 AR
P AP TR G- BLA O RIAAFIPMAAEIRERBEDEFP
oo @ptdm e o HARGdRA » 352 0 AR L8 v FIBHET A A PR o
A g gy

WEE T B2, (Pape des chefs)fy -4 & B (Paul Bocuse)™ » TF2iZ
EREREDN S ABHERAY) - @E S EAURENEEL R MEETTIRE
RNEREIRRINER - 5 BB AIE A BT R FHE 2 & - BRI LER - &E5]
FERIZECE S T ATET R |, YRR SR SCEAE T i AR SE SR HAAR =
AR R EFEAENE T SEFETHEEEE | (L'Auberge du Pont de Collonges®)# : I i
et R PP _E R BRI PR S it - S BRIVICEE R - & NEETHZE - #55

o AT R B A - ZEEN - DA TR T R RHIRE R T

> JF# 5 Drouard, Alain, Williot Jean-Pierre, Histoire des innovations alimentaires XIX¢ et XX¢ siécles,
Paris : L'Harmattan, 2012 : « réaction contre le dogmatisme épouvantable qui régnait. » ©

0 |57 5 Drouard, Alain, WILLIOT Jean-Pierre(2012) : «La Nouvelle Cuisine — nous mettons des
majuscules puisque tout le monde le fait soit pour la glorifier, soit pour la moquer — ce n’est pas nous
qui I'avons inventée. Nous avons proposé la formule et elle a pris comme une superbe mayonnaise,
voila tout. Le reste, c’est-a-dire le principal, c’était I'affaire des cuisiniers eux-mémes. Nous sommes

et nous restons des observateurs. »
°l 1975 4 (RER - MEEHTDISSBEIEN S LY » E R E BB REKE A SR -
82 TSR HTAGEEE | (L'Auberge du Pont de Collonges)jiA 1965 fEfEfE K HM = BV E E -
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EERE T RYIHIIEDR o T EATEAE ) (La mise en place)iyE=UE B » &F R
Y > BB AR EFTRT > BB e C AR AT R > BRI L &
RHEAZHYHE - 28000 > PREE L BIFT 2IRAREE - DURIBIR A G i sc &y —EF
MHFEESHY LT © & KRS LA 48 L2 (les Fréres Troisgros) ~ & [ ¥ (Roger
Verge) > 55 NEH VD EE (Alain Chapel) - S5{E#fi(Alain Senderens) LL K i 5 &l (Jean
Delaveyne) - fi{fJiyILaREAE TS THTEERM, (@ la minute)AYEREF - BRI
12 30 2 40 HyET > R E—HHIER

Fro S BET Y £ SRAIE R R AT A R i A B
L’I‘JF’? s Hw B e %Li NE A F A rrJ Jf“b g,éw%;g L £ 1A
Hue PR 483p 2 R QBN T4 Q2 frldp izt 47 8
M F 2 e
EEAL  MREERTE i R - NMERFELEEY EEHM4E TR 0 TER

JEFEHIROREE B B R ARy s o Pz bR SR & B A K £ 2
HEIHTRIEEa R - AL  JAINE -
Ba gz oMY - rEEapEg o R HREY AP LRl d e

—fice [on) A RUTRBORTARILE I AT AR FAES o 40 1Y

6 Drouard, Alain, Williot Jean-Pierre(2012),p.209 -

® JEr#¥H Drouard, Alain, Williot Jean-Pierre(2012),p.209 : « Les nouveaux cuisiniers avaient en
commun de bannir de tristes pratique culinaires, tels que les fonds perpétuels, les sauces empétrées
de farine, les plats préparés a l'avance avant de devenir des éclopés du réchauffement, les
présentations truquées, destructrices de go(t et cent autres fagons routiniéres d'assassiner de bons
produits sous prétexte que nos peres faisaient ainsi et nos grands-peres aussi . » °

JE 752 H De L'aulnoit, Bétrix, Alexandre, Philippe, Des fourchettes dans les étoiles, Paris : Fayard,
2010, p.326 : «De toute facon, quand c’était bien, on ne copiait pas, on faisait pareil. [...] on parle de
cuisine nouvelle et cela ne veut pas dire grande-chose. Il y a la bonne et la mauvaise, c’est tout ! » ©
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66 Drouard, Alain, Histoire des cuisiniers en France XIX — XX siécle, Paris : CNRS Editions, 2007,

p.116 : « Nous venions de découvrir la Nouvelle Cuisine. Elle existait, nous I'avions rencontrée et nous
ne le savions pas encore. » °
¢ 2325 Poulain Jean-Pierre, Williot Edmond » FREEE ~ #kH F2E(2010) »
8 2329 Drouard, Alain, Williot Jean-Pierre(2012), p.207 °
® BERALATIOEESE A 1964 F 1977 FRIHAR » STRI A K S EBim TS e -
° De L’Aulnoit, Bétrix, Alexandre, Philippe, Des fourchettes dans les étoiles, Paris : Fayard, 2010, p.326
1934 FEREE - BMEEZE LR PRSI A LIEE - BEEDISEEEAEE - 65 HIESR
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72 De L’Aulnoit, Bétrix, Alexandre, Philippe (2010), p.327 °
73 =HlJE [ Fabricant, Florence, “Tilting at the Bocuse d’Or “, The New York Times, May 28, 2008 ©
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* F5LAGREE - HEEHT(Paul Bocuse) By i » BLEL[FEIZE - SKERE - 204 (Michel Guérard) R FLIS 2R T
E(les Fréres Troisgros) ~ 2% « TFi T (Roger Vergé) » LEANEHTIEE « VHflEE (Alain Chapel) ~ §i
BL « SfEE)(Alain Senderens) DL &R « {8 E (Jean Delaveyne) » TEIR(EZE BT EURIE | 1Y
Hft o

41



PRI RS THEH - RERTHVER TR - FHICH eV E S EERA S AN
BEEE > AHAESSREERARIT - SFZERIER R el
FHE | HYEHEEERE - FELLORRFE | SdoietE ) RYSEEIE - 2 iE e Ay an

B -

HEHERBERE S - R MR BRI s W 8
BRI T TR R HE S St CRIBTRTEDNE E > 6T 7
JEHsZ R - TR, AVBIE (R S AV EDR BT AV AR ARE SR
WA A EERET - WS B S L o o R R SRR A Y E Uk
B LA R TSR yET > FERHEEAEGNBUEERRY - BIE
b AIRER TARBTERKIEE | HEEEAE S IR S LR AR - MY - M
tilerl T BTRTHIIEE - FEARI & ERY R E B T -

42



B AEBUT R REED
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REME AL ARIRYER &S BEREE » (EBUR ~ SUBTEBIHVIEE > DU SRE Ty 5=
EEEER SRR - AR Rt A FEF SRR E R
oG o DU N EUARIBURFESS BRI EIRIER - o7 =J5 Rl

2009 = 4 H 28 H - lHAEIAEE E 4 (Francois Fillon)7 A EURFEL LR B EICE
TR R T 1y T ARG L (Contrat d’avenir) o JLiGEEA IR E Y ¢ FyiE=
o DUHBRERBEURI MYFTE B ECE T H{ER , (TVA- Taxe sur la Valeur Ajoutée)
FRERE 19.6%HIEE 5.5% Ry sciafiRi™ » DARtEE ~ Bl - B R BLE R - BEK
R EREE - AN E - ETERER - iEs B T8 KAEMERN R
o BERE THIER, T BFRICED 24 (EEOT - BIREL T REGES
RARHVERE » BHINE - —FREBEAVIEIEBEHEUA - & H $HE 444 40,000 EL

It » RIDEIH 5,640 Bot - —-HI/DE) 67,680 BIOT -

i T R AR ) (Contrat d’avenir) » AYZET > BEE R 1 IUE T AT TGS -

¥ JUnion des métiers et des industries de I'hétellerie (UMIH), la Confédération des professionnels

indépendants de I’hotellerie (CPIH), la Fédération autonome générale de l'industrie hoteliere
touristique (FAGIHT), le Groupement national des chaines hoételieres (GNC), le Syndicat national de la
restauration publique organisée (SNRPO), le Syndicat National de I’Alimentation et de la Restauration
Rapide (SNARR), le Syndicat National des Espaces de Loisirs, d’Attractions et Culturels (SNELAC) le
Syndicat National de la Restauration Thématique des Chaines (SNRTC), et le Syndicat National des
Hoteliers, Restaurateurs, Cafetiers, Traiteurs (SYNHORCAT) -

* 5201241 A 1 HH#E SABIBAEM EREIRE 2 7% W 2014 4£ 1 H 1 HEERAE 10%;

Bl « http://www.lhotellerie-restauration.fr/tva-restauration/ -

Bissuel, Bertrand, “TVA restauration : le gouvernement veut tourner la page et crée un comité

stratégique”, Le Monde, 27.07.2011 -

Bissuel, Bertrand, Rey-Lefebvre, Isabelle, “TVA réduite dans la restauration : un effet positif sur

I'emploi”, Le Monde, 27.07.2011 -

85

86

43


http://www.lhotellerie-restauration.fr/tva-restauration/

ARHAH TVA TERFT A © —  BECERIEEREE  FAREE T > &
BCRE IR L e s - [EMEAEIN 4 BERsEE - = > BECEEEX
Z LRG> fem AL 1TE W BEUCEEEREREER - s -
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SRR  BET S - SoRIE © BAEIBE R TR S BRI ZOR - ot
AR T B S BUS A SR (BN » I B2 RlEiR™ -

iy

= BEEGEREHED

¥ Bissuel, Bertrand(2011) -

8 ERIAE © Le portail de I'artisanat, du commerce et du tourisme, “Une nouvelle feuille de route pour
le secteur de la restauration”, 28.11.2012 -
http://www.artisanat-commerce-tourisme.gouv.fr/nouvelle-feuille-route-pour-secteur-restauration °
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ETABERIREEOUEE) - SIS E KAV - 24 6000 (S BI{E 2= Bl S T 2R
KRS R A O 8 — B AR & - e & BER SCESRS AT
B FUB A AR 4 - 2012 45 T EIARI S e A RASR B R R 1-3-1

% [1-3-1] 2012 SF7AEIS= R BiVRHR &Y ¢

RHE LIES
EEER S B 800,000
BATEENEE AL 150 000
SHIREEEE 2000 B/ I
i diSk=pa) 84
AT 23
e 32
ke T AR T 1700
S BT RE B M T 10

2% . "Féte de la gastronomie”, dossier de presse, edition 2012,

http://www.artisanat-commerce-tourisme.gouv.fr/fete-gastronomie, Jifiod 7EREFH ~ BUFE -

FENEREIEELZRE  ARBEITER - e - EEAL - B
MHBESE R DU B SR ERIES IR UK HFEIREET T —EH R afimng - 3£
BHIE LA EERVEIRE - B 9 HRVSEVUERR - R 1 2Bl pIen] LISk 3E
BER > EEEB A=K - 2B A28 -

HUEAR T2 5 BEDUIRE R REAETR > 2013 FREHIR 9 H 20
F9H 22 =REBT > LEAEFNEEEER

1. EABFTEH e ERENEERE R LR RS - 2A&

8 2Rl AE ¢ A E4d http://www.fete-gastronomie.fr/fr/presse/
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TEBIR B AL | (Meilleur Ouvrier de France) 2)ER T3 - 2% -
T3~ s TS 138 TSR T » S S Vs Bt - H 1924 FFAINL LK - 5 3
4 FET R > HAEFR 9000 L8 TEHIEFH AA FEELIRSE - Horp 2013 CREAK
ariE ) —RERENEEERIE 7 L - BRI A - BT TR
5L > (ELEEE TRGARIT N HUS4EE » FUARZE B IERURS T ARIRIEF A

% ERIAE © Ministére de I’Economie, des Finances et de I'Industrie, Dossiers de presse: la féte de la
gastronomie, I'édition 2012, ppp.5-14 -
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Métien) iy R {FELEE : B AAE TAESs P B BAVIRE A - Fra 8eCs
PR TR RE NI H £ - WoRHE BT RER IR ST UG E1E AR
TTESHIREDE ST LIFR - REME « LA FE AR
KIREAHARBIRE - B A o BEYREA S BEDAF S ML ] JE RN
T A R eBR] S s B ats - HAmR RS
*EE V)RR > FIFTA B — o & AW BT SRR B E T
2 5 £ PRIGFFET PR P e sl R AY &3 Bas i se i B0 Ean » A EHR
FER— VISR R v B B R Aeef - R RES A BRI BRI Edn © R
reH BREEST > MEEN O EWREE S M R B AR R L &

3. Ry T TEMEEHSES S | (COETP EMIEERIEE » &
= &y [RGB T B B R S AR B S A B T 5 o
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? SEYkl - ZE51(2010) 0 B 142 -
% COET : Comité d’Organisation des Expositions du Travail °
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signe distinctif des Meilleurs Ouvriers de France

The red, white & blue coliar;

the distinguishing mark

of the Meillsurs Quvriers de France
(Best French Craftsmen)

£ZH  http://www.meilleursouvriersdefrance.info/ » (11/13/2013) -
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A T H - SR LUK B By - (RS (ER U 5 T AU A Z2 85 - SREAR(Andreé
Michelin) B2 {8 %E - SKHA(Edouard Michelin) i 55 £ T EIEY (R HASHESRT )
(Le Guide Michelin)ifystss - SEE MR HNREE - fRH4E IR ERARIAH
HefE ~ 17 BRI - TR O B AR T R R Bl
B > HIEARTNESEA TSR o ) SREARSCSEFEH 1900 A &
JE AR - [T NEAREIEENE - EE TR 35,000 4 - 400 H - Al

B OREMIEE AT HRE  Efar e it aayeiitt - ©—Ees
tag ey 12 FRINS K Hfgra RS e Rh - A EERHMAL -
RENER  MEREE RIS AN EEBEES MR 4L
848 | (Bible rouge) » AN T SkERRA - SRELIRIFER -

ARES Ry =8y » L CREMGHEEm ) KX EHitie CREMEFETEM)
YR BLERE SGEE - B SURRA R o R EIRAL SR 2R - DURG gl ai
FUEHYBRE T - [RFERF ORI EREE © B g A CREMERETER ) BYHIERZL
Pt OREMERESSr ) HFVEIFELGRTERE | BRI EBATHREUIA - Bithfar
Aty A e - DU e &V EIREE T - AR EET -

o £:7% Mespléde, Jean-Francois, Trois étoiles aux Michelin, Paris : Grund, 2004, p.10 -
52



B8 CREMRYEERM) NVHRERR

TR EB G205 2 R f s (Lucien Karpik™)jt 2000 4EAY (4L (E15R
SKEHR) (Le guide rouge Michelin) i TR SCHFSE » DUR K EAMR /A E] 2004 4 HHHRAY
BB OREMIERMaTEE) (Lasaga du Guide Michelin)B2Eifm4s » (kI
MEVESSRE) HISSIESY R UO(ERSES © BT - HolFfe R - Haier - Wl
HE R -

—. fxfiiEREE S (Le guide technique) (1900—1908) : &H RN A BISEEIL I

BERERN > (e alE —(E¥r i -

—. Jk#EFS EERF HA(Le guide touristique) (1909—1928) : B0 H R BRI [E] A

HYEE) - HRAE R THEIMEAYSE) - f2EHERIRVERE. -

1]

. a5 (Le guide gastronomique) (1929—1989) : [EAE {iF RIS
REPR A S B T AT B R B BE - DL B R AR A TRTEE o R A
SRR 25 -

Vu. Fr b3E a5 R HA (Le guide numérique de la gastronomie) (1990-2013) :
R BB L AT R &L - TR A N E RS
(S - LR HRE S FE A FHRIR I B S m o R Y 57 - (8 B/ NVEEE(Les
petites bonnes tables) 751 AGFH#EHYERLZ — -

— ~ FfigtsraBFEA(Le guide technique) (1900—1908)

1900 £F - CREMGFEFER) AVHIR > fEE i AR S i THI R
5 [/ R RS BRI R nT A » AR TIERAMRLAAT - SRS AR A
A PREREL G ERTEN T E - SR AFHEERE M - g IR e A A ? 3%

* Lucien Karpik » SEEIH &S » L FS SIS S 7552 ('Ecole des Mines)
% sl A< E Lucien Karpik, “Le guide Rouge” , Sociologie du tavail, 42, 2000, pp.369-389 -
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B TIYIRE 19 R - Gz B S BT E R AR A e fyit 7 - ZHN4EE
R KBTS - Al SR YaE VBT OR: - £ AT 19 IR
FIEEREER - ThRE ERNREREEE TS - EEFHEATEE L0 ER - §—
» R HERE -

20 tHaCgIHRREY CREMETEISR) RIREFBEERENTE - Rt > Al
—{E EL{EE A B SRR e R A R S B B ALY B - SR - A
FRER LIS - (BERE B EMITHIRES] - $RHt— TR S A MRS T
BAMC - (ER T SiE(E A S LA B » T VAR AR, B TTRER SR - MRR S
B SIRERRTTAVARS « IS ELEl ok EOME I 4 1900—1907 4EHARS - Py i kg
HIER - e

CREMEFETERT) MEAMBE S HEE & Rt Iy SRR B s ORI LR T A
17 A R — AR S Ry EHUTE P » S NHIDI FHEUE At o =M B F I #t -
AR R BRI S E IR BIEERT  2E — A E R AL 55 Y RSB T > S —
ACKREMATHE A LI

K AR ENA B P R (R e i) o
— REmEA T e
— PR ML T E S FR T A AR i E o

— PRE LB

7 JHErEEEH Lucien Karpik, “Le guide Rouge” , Sociologie du travail, 42, 2000, pp.369-389 : « il fallait
neutraliser les préjugés, écarter les dangers, dissiper l'ignorance, susciter le desir : ce sont les taches
qu'affrontent les guides Michelin de la période » °

JE 752 H Marc Francon, Le guide vert Michelin, Paris: economica, 2001, p.4 : « Instruction sur
I’'emploi des pneus Michelin pour voiture et automobiles(montage, démontage et réparations). -
Nomenclature des villes, par ordre alphabétique et plans. - Circulaire sur la circulation des
automobiles ; autorisations, certificat de capacité etc., taxes sur les voitures automobiles, voiturettes,
motocycles, etc. -Calendrier mémorandum. » > Marc Francon, Le guide vert Michelin, Paris,
economica, 2001, p.4. -
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Rog BRI - BED R H FEEE G B SRS (BRI M AR &) - 2 ST
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REMAFAILRA > BIFELE KGRI 7S - IS KREEAIEER -

A CREMSTEISET) MRS AR - DR RamiT 2%
B CISRENBAIIERE - (27 13 SRIN S B AT e - Ry e AR5 (AR 7 S P3E
& TS BTG A RIS RS BRI - (R A E R A st
10| {E AR T RS I B R0 13 (R N (1901 SR
81 3R » 1 1913 ££ 600 5R) * R hRAE 1908 SEFFHAHFT™ - | ififk » AIRMEIELET
DEE T EBAOEDT o 5HE 0T B sl - S TIE e R B - S TE AR
CREMGTESRE) RABE—E T E  WEEKRIEE » 85EAERER
B 5 35,000 A 7EF] 65,000 74 - FEOREAERAVR I - BUHRIE A& RRE
M REE AR RS th BT A R S T S -

st AR E] OREMGTEIER ) AT IS TIEES 7 20 4l - FE L Uik
farRVER - BRERE TSRS B R FREERMOZEER
SRR Fy TR T ERIRIRT U TREER R o MiRHaSY Bt ERE R - | -
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* Lucien Karpik(2000), p.372 : « lls ne mettent pas en cause la position centrale assignée au prix. En
principe, la prévisibilité de la dépense fonde la prévisibilité du confort. » °

Marc Francon(2001), p.7 : «La présente édition sera évidemment trouvée trés imparfaite, mais
I'ouvrage se perfectionnera d’année en année. » °

Marc Francon(2001), p.6: « Les plans des villes, au nombre de 13 a l'origine, se multiplient tres
rapidement (81 dés 1901, 600 en 1913) la couleur y est employée en 1908. » °

Marc Francon(2001), p.7 : «L’automobilisme vient de naitre, il se développera chaque année et le
pneu avec lui. » °
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1908 4 - [BFR 17 [@pkIL " BRERAREIIH A% ) (Bureau d’Itinéraires) - JHEARHSHY
TEH > AEREREE B PURHAMIE S8 E 5 8 nh (www. ViaMichelin fr) i & >
BRI IR o B A S TR R E T B R EREE
Ko [ EFFARCE S MR RS € - TR E R > TRIEHY R - &
B2 ~ (EEE R L AG pe t [FAR YA > OREMGFETERT ) R O TE
EERIEVEE AR -

— ~ IREFSEIEFHA(le guide touristique) (1909—1928)

H 1908 L - —{dEsRgaae T HEmHy P B B EE RIS  JREERE EIRFR K
FYIREE  ATIRBENT RIS « BUSHYIRE R - AT > fer A E 21
e ~ MHEIRVE T - AP AIEARTHE © IR S B &P Al -
1920 AL FEHY 15% - 1930 F(CHTHING 8-9% - HESMELERARRGHY RS Rl
R JUHEEEFE IR 1923 F4% - AFE IR - B L - IRSER - HIEE TR
R A B S L R B YRS - $5 R ok K H BT H #kHUThRE
1o 5 AARS Y E R A O A L T CREMGTEE R ) » 2 4SS
Szt - KUNMEAEE © BISTRRAE LS ATHL A S T(5 5 - BT SRR

103 2% Marc Francon(2001), p.6 : « Cette année, le temps nous a manqué pour terminer ce gros

travail, nous donnons seulement quelques plans comme spécimens. » °

104 £:7 5 Marc Francon(2001), p.7 : «nous nous ferons un plaisir de prendre note des personnes qui
voudront bien nous communiquer quelques renseignements utiles afin de pouvoir I'année prochaine
leur adresser franco, des apparitions, un exemplaire de la seconde édition du Guide Michelin»

' 1919 1 1939 4ER - SKEAREBIRE T HBIBR SRR AT - IESEATERAUR B A S
BT S (EFEFERRE A » k35 EE (Guide vert Michelin) » BEF 77 M 4HEAF TR BERS 4R -

16524 Lucien Karpik(2000), p.377 :« le guide perd sa fonction d’annuaire technique spécialité. » °
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HEE 4F e B AN S A SRR -] o BAPI I B & et o] AR A e
BRIMIR -

1909 4E1% > BFRIEHAT 1914-1918 At FURERAVEE » $57d B RS E ((E
T RIS BT SORERSTARNE o WS S AR AR -
B FORHR 8 A PETHA  1919 4EERfE CREMETEfER) BRI - 4
{TRCLIET] 75,000 41 o RELUEATIBEEEINZ - £ 1907 FEH s
T I S TR o ST TR A RS 4R |, (schéma d’excursion) : i
R > LUEBISNMG B AV TIE - SRR M R AR % - fEt
FAE o B R LAEER | A R - H A B LRE
FYEE 2 B T TR B R A IR TR % SREbR A SIS T Y
et BT E TR RINEIS A SRR EIE - OREARA TN R4
MBI | HREETTDIERE | AF 1908 4F - WEAEEREA AT > BT 1925
. BIAEH 125 firlk Bk EAE % 155,000 (AU - AL EEFFPR - 1F
RAILHIRAE > BI4T SR ORHMGTERER ) 2P > 1% 1926 BB > =
1935 £E52 2R ERAL (i d Rl - SRAUK 53— A L& 44 By R e (477158 ) (Des guides
régionaux) » gk R HEFAERZHT (4 Eok EbFERE) (Le guide vert Michelin)
IR -

1920 FEPEEEE — (BT PE ERHIRaLR - SREMEE B 8 EFRR AR P A {2
S LRy CREMEFETERT ) gz M IR EFE LR B IE O
HAMGHEAER ) - el « T FRRH B TR PR - BRI ROy CREMEHE
1589 BAE TR - EF TOFZ AR - (EHREE - BAEMEAE(E -7 AMIAEE

1°7|EJ:§_{ ! « Le Guide Michelin, c’est I'expérience en poche. C’est sous, une forme commode, le budget
du voyage établi avant le départ, la route prévue, le bon gite assuré ; c’est certitude[---]. On partirait
rien que pour I'emporter. Il supprime lI'imprévu . »

SRR ¢ i o CREMBERIRLYRE ) o (OEA) FESE > %525 2006 0 FH 118

9251815 ¢ Lucien Karpik (2000), p.378 -
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frFITESR E ARV ERPS - BRATAE I SRR - ) FE » SREME R B BRI
EEER  RdERFIERERY AN - FrARVE S AEFNINA - BUMCZ B S8y
SEHVIRERA B - OREMEHETSR) B R AR R > BCLUR ARy EHE %
&t - 1920 £ - CREMEFETER ) BIGIEAIRE - E[E R 7780

fERHARIR R » SR E MR AGAY R S B AL T 4B R SE e F _EIRA - BLIE
PIHAEBD MR 2B ERL  FHEERFARGYA 15 HAoh - HE 1922 5 > ik
FEuEHEREAA R e - N N R ERIRAY R AR B S B AR R R (2 - 1934
F o AR S USRI DT REBHTEEREEE AT - FFRENER
Ay - HEEGE O SEEMNEERFA - 5 H - CREMEEEEM) N
Tyl LB SRR B MmAaE & - DI ERY TR 488 2GS S9sMaEm s
FmAaH SR EA -

H 1926 FHEE - BUEAYJTREERT ¢ BHEHYAL A BT - 1986 4 CRHEAMEY
EirER) TREGIEL

1926 # 3] 1933 # & BB Faz™vt chg) 2 o 6 1 2 RA P SIRE(A TR
A8 R)BACR o LR RE R LORE R RF S AT b sdp o

AE i"ﬁr‘{% #Fiven Le*{ﬁg;’}émgﬂv’l{ s B4 ’jxxi il g—%" BT gk R 2
BEgE SR AEEE T - AW L h(RE L) A Fn(in )~ F fa(dy

B)EE o FEF T H R, M

IR > FEFENER A > BB - (B2 0 B R EREYHT

MO/ 15 P.G. Gonzalez, Bibendum publicité et objets Michelin, Paris, 1995, p.78 : « En visitant un
garage, je m’apergus avec horreur qu’une pile entiere de Guides servait a maintenir un établi au fond
de I'atelier. Depuis ce jour, partant du principe selon lequel : “ les hommes ne respectent que ce qui
leur colite”’, nous avons décidé de vendre notre guide. » °

MW= 2= En direct des Services de Tourisme Michelin, Paris, janvier 1986 : « La création des étoiles de
bonne table entre 1926 et 1933 touche une fibre trés sensible dans le cceur (ou plutot I'estomac) des
Francgais : ces inspecteurs anonymes et intégres, ces promotions ou ces destitutions décrétées en
toute indépendance, cette sélection rigoureuse qui ne vise que l'intérét et la satisfaction de lecteur
en voyage, tout cela crée autour du “Michelin” une atmosphére de jalousie(rarement), de
mystere(parfois), de respect(toujours). »
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R IERIRE S R 7 i Ee T s R Rt s T T E (s » S50
RERE T BB 2 .

WR— TR I TEEINEAE CREMSTEIE) PR SHILLH AR
L

— 1912 # » 53 %
— 1919 & » 1 vEfEe AN A

— 1922 & » mRARELALA BIvA
— 1925 & > 6 F

— 1928 & - 4 F 13

1929 fE#E - HE(E DB E 3R - W HLEL (U545 ) Orisras DR RH 2
SRRV BRI MR AR > (e SRR - e B CREMEHETER)
PIEIFAZC - AR (ERECKREMIERT) » BUTOREM A EE CREMEFETER) &2
ARG BB B tUE fE R N ET A B SRR g =2 e Eh 7] -

= - EBI5EREH( le guide gastronomique) (1929—1989)

Hrdm B FE U CREMEFEER ) IREEEERDIRER - REBDEIEERY
gD - RS Y > fiEE B BEAY S AR B S R Y B L BOR A E] - 5 30
TR > CREMRFETER ) BOIHbEOR AR = Brg BRI (ke » [F— (e
BB R EAR RSB E AT 2 — » R SUFRAVEREERU ORI AMETE
HIREHEL R » SKREMERIZHY B2 Sy R HIE - 8 Ry E i a B h B A —
B - Bt 1926 FR8 1931 -5 1932 4EfH] - B S SR By — 28 - =&

TEREEY el BB AR S am Y i B T

112Michelin(2004), p.163 : « %k Ce signe complétant 'un de ceux ci-dessus, indique les hotels possédant

une table renommée. »
W A6 © Marc Francon(2001), 2001, p.11 «
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£ 1933 1% - WERIEEERY " SSREHR ) (Pinspecteur) » JBIL A HE52 E S HYHE
B - (RfE 2SR H - fam4asey 5 BN - 2fh AR5
P R - DUEISE ] (EGRTE - SR ESAy iR -

* BRI RohR A
* ok AL E G > B F M L

kkk  ERPAELC DERT R EEL R

Ay i - OREMaTETEr ) alhitaets = e famimisP 82 - fE 2-1-1
[2-1-1] 1932 £ CREMFHEISRT) MEER (Bibendum)R&PE:

Du nouveau

pour les

gourmets!

BRIARE @ Michelin, La saga du guide michelin. de 1900 a aujourd'hui, Paris : Editions Michelin, 2004,
p.164 -

Wizial 4423 © L. Harp, Stephen, Michelin Publicité et identité culturelle dans la France du XX siécle, Paris :
Belin, 2008, p. 291 : « kcuisine trés bonne qualité ; * %k Cuisine d’excellente qualité ; > % %
Cuisine fine et justement renommée. »

Wzisl#e3E ¢ L. Harp, Stephen(2008), p.291: « * Une bonne table dans la localité ; s * Cuisine
excellente ; mérite un détour; > % >k Une des meilleures tables de France; vaut le voyage. » ©
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PEt% - fE R AR I HE R SS B Y T [V AT AE > 1937 48 - fE R TS g ek (E
IR ELR SEPIRATERE - AR BRI £ S ERL - DUSOEBIE R IR |

trd W2 R BREP o 2 LB RBEP T RS R B
Bengtso () s MR E LA TR REGE ZhT i 0 i BRI

B P AR T - S PR E BRI R R 5 AR

CREMEFETER ) HEHVEREADES EEGE - BENREERY 8
B E RN R — BRI E I > S R DA B T At R R BRI
y o b UGS B R = B EEE - MY - R R AEEER 5]
DU AN ARG R > DUEAEE SR B 5 A B 4R » & 22— A PSR
ERIFER IR WE 2-1-2 - JIFIE 20 S RIRTT RS R AV EGR, - CREMESHES

) HIMEE AR Y 2B LIS E T ORISR
B [2-1- 2] 1938 @%ﬁ%i‘%ﬁ%ﬁﬁt@mﬁ

| @-mhmtbwmﬁn

BRRJE ¢ L. Harp, Stephen, Michelin, Publicité et identité culturelle dans la France du XX¢ siecle,
Paris : Belin, 2008, p. 292 -

Meszial 423 © L. Harp, Stephen(2008), p.293 : « Le but de ces étoiles n’est pas de classer tous les hétels
et restaurants de France par ordre de mériteé.[...] Il s’agit de tables “hors classe “, la fleur de la

cuisine frangaise. Quelle que soit la région, tout y étre parfait : cuisine, vins, service. Il n’est plus
question de prix. » °
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farsE = LIE R R RLIR - BB BLREEAY 3 A o S RGBT - hioAS
FEERR > BT > — B —ROARRER LR > B ARVIER RIS R e - A
ElIRl] - $E R PIRRREY B AR S E O th R 8L WEEIRENAR] - (EHAVEZ
EEROITHIRUA o &EE— BRI - SREMAD BRI E & BRI B e a0
B TG > fEREURT 0 1934 £F iR 246 REJEER > BEh0 645 B RAKEE
H i 273 BIBE SR - R EEEEET o

P& A FURRRARSS - AE 1940-1944 SRy HLAER] - OREMGHETSR) 5
1R R - 28010 - fer R EAVE R S e nvdREE - BAIRSHYAEE © 1944 &£
6 H > BrE i S S HRthETEREE 1939 Fhrey CREMRHETER)
1% 1950 4F » B CCRHEAREFETERS) 50 IR » AETERIAREER R
ELEEMAE FIRRTAY K o B F 2B (Hp(X) (Time)ZEH - BRpAlEE(T 7 ORHEAR
TEFHVE TR [EHEERE R A e r AMEAEAR - i1 EAERR A S ERIBION
HA B o AL R R IR S< BRI -

ERE AL > ik YR BHEREE Tl - SaihsAyE st - 53 1951
Fo BPRBENVEESRR 11 5 BtEs e CREMGHEER) BrdEERE
g (les bonnes tables)#ya% A - —JTHIHE R ZARAE » B PSRRIV E MRS58
EEHEFILIERE T > 55— J5H > Wit - R ARG ABEE 0 > A
ZHETF PSR HVETE - OREMGEETSRT ) 5 1955 SIS E B -HERVEREIIL -
ChE=1E

TEERP > FrF E iR LR R o SE YRR o FRG R

F P EH R o AR T T00 Rk B H e R

WgklAJE ¢ Marc Francon(2001), 2001, p.12 : «chaque année, ce guide est mis a jour. En 1934 : 246
hotels supprimés 645 nouveaux bons hotels 273 hotels changés de classe, etc. Achetez le guide de
I'année. » °

US4 ¢ Michelin(2004), p. 199 «
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BB 4 b o R E T A seg ' o

BT AR AL (repas soigné a prix modéré) i [ERH AT HY B BRI
S W DR AENVEEE T EAER A - BTSSR ) BR
HE /KPR FI & - B 1957 5] 1971 4 - AV IHIHEER B - FeAlll 3¢
EE{EAE A 2] (repas soigné a moins de) R EE(EARAY LR - RAT T FEA
(modération)HTEI(E © 1960 AE{ERE Ky 8.5 SEED » 1965 475 12 SEEL » 1970 4 5
17 7ABB - (EASHIE R B2 HAL4R 58 - 1F R S B iRE S = T E i B B
o —WPRHEM I ERE - BRHEEREE - IS H R R 2R EN R
FEEITIMIES - SZEIE 1970 FifE— D8 S BT (0 R AVEEERDR - L2 1997 £

TR EZEE | (Bib Gourmande)HiE o

(%] 50 4EAX > CREMGTEfER) FUE R EEIE » HPai I S e st -
1958 £F » (SHEbRETHES R ) HYENT IR EASHR B %) 300,000 75 » 411 ( 4TI ) (New
York Times) 25  JEEUEEN 5 i AN, S5 RTEA 552 €54 10,000 A -
BUM A5 B H 20,000 LA R BT Y 4000 A2 -

60 AEFIA B & 2R TE AR A - R RS S B R B SR AT
REERAL  BEOSEAR TR D BE IS EAER > AR TR > Hih=
F— B BRI B E » TR & CRECMGTES R ) HeRs TPE S e wE
SHEEREREEKHIEE) » FERFARAEE -

SREME BRIV BB EBOR > &R Ry M RREETEmAVER - 280 - 28

119-5

ERAE - Marc Francon(2001), 2001, p.15 : « L ‘automobiliste, tout en appréciant les bonnes tables
“a étoiles”, souhaite parfois trouver, sur son itinéraire, des restaurants plus simples, a des prix
modestes. Nous avons pensé qu’il vous intéresserait de connaitre ceux qui proposent au touriste de
passage pour un prix ne dépassant pas 700F tout compris, un menu particulierement soigné, du type
régional de préférence. » -

120250514 JE © Michelin(2004), p. 232 : « obtenir un bon vin de table servi en carafe ou en bouteille
ouverte pour un prix trés raisonnable. » °

12lzial #23H © Lottman, Herbert, Michelin 100 ans d’aventure, Paris : Flammarion, 1998, p.344: « le
best —seller le plus s(r de France. »

122|§[J:§I o
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AP I A B —RPEL BRI BT - CREMERETER ) YRR i 2 5]
BFE - PEIT 1960 ORI > (FRPK(E) (Gault & Millau)fEFa it " HrBF 2Rt |
o> SIS RBUEAY R > (SRORE) fEpi CREMEHETSm ) ST
AARIGER > 5HEAX R RS BB ARV S - CREMEHETER)
RAUKRNFZEHEREZEFH - EERFE—UEEHESE -

B4 > #0860 HEALL RSB R - B CREMIFESR) Z2AEEMk
B (EECRATREMNE S - IR RIE g A kB b - ERE
W8y im0 CREMETEIGE) BEENELHGAHE > DLREADIE » BiE
GRS SO SRR (R A PR - CREMETERERT) B 1929 4 » 1E=UAL
HEEEIER - fEFENEIGE TR E R ) (Questionnaires de satisfaction)
Wil 2-1-3 - FEE A AR LB AT -

B [2-1-3) 1934 £ " mEEFHESR | (Questionnaires de satisfaction)

EiAE @ Michelin, La saga du guide michelin. de 1900 a aujourd'hui ,Paris : Editions Michelin, 2004,
p.176 -

154E 12,000 {3 KEAVHHEE " MR T CREATETR) REERE -

183230l 4423H © Mespléde, Jean-Francois, Trois étoiles aux Michelin, Paris : Grund, 2004 , p.14 o
12020l A423H © Lottman, Herbert(1998),p.345 o
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RAJEEER > SEAE IR RS FORMERTERAVEEE S - CREAMRE S
R e VTR o BR T B R R NE L AIMER R R o BrE R E RN
P o 50 > ARIRAE B PR BRAVEREE [ o Q03T R VRS HL R Y B R
B o RN THRAVESEA, > Sema i AR - B AY CREA
alEfER ) TS - TR —E R BN TR | RHIEETERERRE L - BE
HAAIRRE R EIER® | - CRIEMRHETSR) (AR 2% T EE -
BRI SR AR AL - SRES M A A T - AR ROUERY
MRS -

S5 CREMGTETE R ) HARAYRR B BTt fEsR - (e — I SRR -
A& BT B N R SCR B E R - AREVEE S AR IR & > B
B = HZABA R

1904 v fip¥

1907 FPE 2L~ RET &

1910 4B~ 529 ~ §§ 7

1911 #25@g#E s (FRETEF)

1914 B8 "™

LIrEE e A - st RSOy E R et - R - BUIEHES (18R
NAETEEBRAEH] - 7AEERISR A E E] 1957 S8 ek o - farg tHARHYAEE SIS
TR FOREGE P ER - BENREEAVETLL IR EBOMN = - [FIRFEEIE CRE
METETER ) TABIAREE IR

1957 &~ 41 :150 B3 = B> (&~ ~F ~ 22 ®P)

1964 AL 230 B H =B (R~ F ~F2RP)

1973 #REEFERF 169 B35 2B (R~ 0F ~ 22 HEP)

125l A3 ¢ Michelin(2004), p. 177 : «Ce formulaire devient un outil de dialogue : porteur de
compliments ou de critiques, il est le barometre permanent de la confiance mutuelle.» °
262481 4¢3 © Marc Francon(2001), 2001, p.16 -
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1974 jevp S 13T B3 H B GF ~ b~ 0 ~ 22 wmp)”

1983 ® i 2Q2 BRI ABER > (F P ~Eemp)”

MRIBRRIFIIZAR - — 2SS IRUHHER G S - (CROIERER] CREMET
EEr ) HERREEE > EAFEONEARE - —SHVEREUERTESE - IR
BoatiEiE, - MHEIRS S > B SR E AR CREMGEERER) - E8
B RISORUARE 2[5 - CREMEHETER ) i B R EPRi(L -

Mg~ B EEE s (Le guide numérique de la gastronomie)(1990-2013) :

BB A ESE > OREMEHEETSr ) IRHEAVIEHEE HsBE - 1997 F£H
BT tbE AR (Bib Gourmand)ist R EBR(ENY/ NVERE - SEETTAER NS
BRI NE B PR L (B0 S —IRIEIE © PRICZSN > FERIAY T REEEREE |
(Bib hote) 55t - BR BA SRR EAS BB RARBSHIERE 0 - BT HBHHY & AR A
EoRHAME R E 74805 T ViaMichelin ; = S40A TSR AHEBARY &R - SE5R
B R VE SR T - L BUT S IR ZU(APP) - B e dsy ORE
MetiETar ) PRV RE - HARYE ERIRSS - RIEEIMCEUEH -

BE b ORHMA F E BRI 1997 4 3 H » B eIk ki
44 (www.michelin-travel.com) » 81 (CREMEEETER ) B HIY—2 > Bl
BN EWIHIRTT > FPRR T 0] DU e s iR BRATRS 47 - thAE A RN LR AR
I - STEIAITHIRSAR - A RAE LR MR & - BB —(E AV IR S IR
54K » ALK B #4 > I —(E S BE M BIREHY4E4E - 2000 £E4E » S5HMARIL
—E B EIERS Z  STEETESRR T BRI 3Et > @344 T ViaMichelin | »
CREMGEERER ) BN H HfeAgnE A L1 (www.ViaMichelin.com) - RIFF&B%
S~ FEI - FESE ~ FFISC - PEYEN ST ~ RS ~ fHTR S A T S X

2zl A © Marc Francon(2001), 2001, p.18 -
82l ¢ Michelin(2004), p. 250 ©
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http://www.michelin-travel.com/
http://www.viamichelin.com/

MERFES > fRHEEAVIRE K5 24 /NEFHYE IR © AUE DABION Ry k8 > 2
HISERTHYEDRIE » 5851 10.4 &0 HE DL EAYBONEEBLIEE /RS - Wskia i 110 {3
B AHIE o 2011 SEOR 54k 43 EAVELRE B CREMGTEISR) Bl ES
BB RS G RFAE - BICRE RS R FRERIMEEE - EEEAE
FAMYARES K » 28000 > CREMEHEE R ) AR RESERATE R AR > 2005 5
HHEIOM SIS — A (&P REMREETERS ) (Guide Michelin New York City)3iE4: -
2006 F 55 A (=i ith L Rtk e e - <L ~ FISTAE ST ~ SEASEK - ZEE
2007 PR ARARTT - wiEiNE A CREUREME TG ) (Guide
Michelin Tokyo) » FE1& AT IR AR ~ RFITTRR > 2008 £ - I e 58 A
tH A AR B P TR CAS Y R AR E P > SRR H T e BOMNER R BPR AR -

BS o CREMEEETER) BRI 2 5T H A2 E - EREE — (a0 S
EINRE » AR R R A EE T - R F R B E S
PRELTHBR AL > — 8 a8 RN B HYTE R T > B RS0 - LR IRIT M
b — EEEERFREL BN EREE TR EFREN S5 E -
EiETar e RHVAEES - CREMEFETSM ) I IR e i E > LR RRE
farAYESS REED RS SRR - & B R Frrdir By - s Rl
FicE B aE S AE IS > HET S [N AR AN S U AL BB (T - 12
THAERZ 2 P L G HY SRS, - RS IR B 8312 1 20 tHECH)  JREERH
IREARE Kb AFIBftRIE K=& RERAB A AT DIEIE g R8s e
feMAE H—HEATEEN TIEERR ) R o MoREMETEERER o gl
IRFIEFERA - AETESEE S H SRS - A OREMGHETRR ) BRIz A%
FIIEER BRI Rt iy - A B A BAY R S SR LAY 5 B 2 IRV RR A - (AR OF
HpkaHER ) ((RNEEAEE e > B U ERET -

192 A ¢ SR E AR E 4 http://www.viamichelin.fr/tpl/fr/divers/htm/MaCompanyProfile_1.htm -
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& [2-1-1] § 1900 £ » OREMeFETER) BEARLCERER !
FR TEEE BITE

1900 | E—A CORHEAMEFEER) FE - 3 5 T

1904 | HARER—AVERI DS MUFERI IR - CEEFIERR EAMET TR )

1908 | fEEEREZIL " EEAR BB ) (Bureau d’ltinéraires)

1920 | CRHEAMIHESR) PHGIRERE > EaTEER 7 A8 75 T

1921 | PFOREM (BESTERE) MBI TIE - AR CREAMTERSR) KT

1926 | HELUE BEERESy o B — 2B EE

1929 | fEFENEMIN TREERER ) RIGEEERE

1931 | HHEE T 2= EAEDR 10 {1

1933 | AISEEN = HEHIE

1939-44 | &5 R FUREZH]

1945 | COREAMEHERRR) BRKEHAR - E2GEPLIET

1947-49 | BEECEZEEED - BT RBENHIAE CREMRERER) &

1970 | DAL TR, BERHEEEEBIVERE 60 & {fir
1997 | ; —— = SpE
NG IPA g PN (Bib Gourmand) » & R¥)iEE AT (E Y HE B8R

2000 | fERINE TIIABEERY S - FIERIDRE MR BE =405 (ViaMichelin)

2005 | SREAEEESN - HAREE —A CREMALIEHETSF)

2007 | HARREEINEE —ASHE R - (CREOREMGHERIER ) > R 2B R R SR

2008 | SRHAMGERISRE BEAVHEESHT] > stk (22) (éoile)

2009 | SKEMBEULES 100 4ERR OREARERETER) " KT App BT

2011 | HIRE—AK (HEEE/NEEEFSRS ) (Bonnes petites tables Toyko)

&ikl2:H * Michelin, La saga du guide michelin. de 1900 a aujourd'hui,Paris : Editions Michelin, 2004 -
SEEARE F748uE - http://www.viamichelin.fr/tpl/mag6/art200903/htm/tour-saga-michelin.htm -
Mo AR - B .

Le Guide des Champs de Batadille -

B ORHEARSER) 7 1900 B HER - FIZCRBEPII SR HAR S BT IR > 2009 4F Ry 55 100 4FAR -
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B CREMERERSR) RVEEEmMIRERE

CREMVEER) RESHTRBEE > BIEFHEREAR - B2
st R B IREERY R R - CREMGTHETS R ) AU NS EERHR T 96
B KL « SRR (Frangois Michelin) 58 R f5RarysE A= LB R EALAE T IR
1y FMFRREEAE fnla - BT LUz E R E e Bt E £ E AV AT REATFRPE
BRI A R A S PR B o ) LB fEfr AT o FERESS eReEy
BESIRIEE - WA EHE B R HMEmAGHY & S BB AR R E R - BT
AF [ WL BB T A SRR A R -

W5 CREMERETER ) AEREETAEAPREEFNIINASRER - AZEGEHD
FIAEL AR AT LA %Y 2596 YR 238 ™ « Ryl CRHEAMTETS
) filw 2 o B LR E R TORAILIM N » B EE R ] DURL R R IRR T
RN - BEBONEHGHUREESF CREMEEETRR ) HIErVEERER] - E28

B E S AR HE RS - BB TE - DI EFAREIL
FERYBH R 28 » B ELM S P ALY -

— -~ OREMEPETER) RFERA

H 113 FERTE AR » BRI —EEREE CREMTHEISE) AR » 25
THEEE ) HITHEE ISR RHEEE 25 Bk RERTA 26 ERRACKER CRE
MEFHEEAERE) Tt - SN AT 23 EERIVEERREE™ - 2008 4F » (CkEAM

B AR HMAE RIS TTY 1900 4F o I By S B RAH B LA -

BE 2 5 Jean-francois Mespléde, Trois étoiles au Michelin, Paris, Grund, 1998, p.10 : « Nous
fabriquions des pneus, nous avons besoin de les vendre pour faire tourner nos usines et assurer du
travail a nos ouvriers. |l était important de donner aux automobilistes les moyens de rouler. Il ne faut
pas chercher ailleurs les raisons de la naissance du guide. » °

Bizkl 4B > Colin Johnson, Bernard Surlemont, Pascale Nicod, Frederick Revaz,“Behind the stars: A

concise typology of Michelin restaurants in Europe”, Cornell Hotel and Restaurant Administration

Quarterly, 46 (2), 2005, pp.170 —187 -

http://www.michelin.com/corporate/FR/actualites/article?articlelD=N24796 -
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ST ) FEHRL 100 S (EEISR A4S 2 120 E1 - 45 500 A S8
47 90 4 AT MERE > 70 (IEBON » 10 RITESEHN - 10 f7EEs - Ty
BTN > B EASELE AV < S EARE (1478844 Quliane Caspar)
B TEEE] > A 15 (1AM T 7,801 (BREAKIERS - Foh 3,410 A EE - &
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LES SPECIALITES REGIONALES

généralement servies dans les hdtels et restaurants.

. ,005600"5

LIMOUSIN Foourgens. Qoo
AUVERGNE .‘."’" OIE S

de-

DAUPHINE {

PROVENCE
Nice o 4

mes o

LANGUEDOC
w

o S

#
3 ’*‘ it o

&ikl2:H * Michelin, La saga du guide michelin. de 1900 a aujourd'hui, Paris : Editions Michelin, 2004,
p. 227 - Jifiqr EREH - B .

1950 Ry COREMIHETER) T > GRECHLSINEE T RHTERRRTE - RN

19l 423 ¢ L. Harp, Stephen(2008),p. 266 ©
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SR > ands TUERIMOG R LSS B E | (Les spécialités régionales ) - fEHIE

(B & i A R B S R BUAY ST  DAEE —-(Toulouse) i A 51 » il b 4%
PTRERERHEDEE ) (Cassoulet) » LA EE kR (Périgord) Ry foll - FEEC " HSHT

(Foies gras canards) ~ " FAZE | (Truffes) ~ M ZFFFEE4E | (Cepes) » F5 FsA ER &= 1y &

36 REMAE 20 HACATFEAL MAIERYENSR G A R - B R e 4L -

FUBS ~ EHRL ~ ERTAYEAEH B T SRR - 1 A BHIEEE YR ETHE - EH

EARECE R e FFHELE - B HIESE R ZIRGPIT - SR EMIEE S EH
ZMF RN - FLIEEBDGE R E R 1R -

FERETE A & - AR RORECZ AR O Ry A B AT 2 > B
AIE 19 A0 WIRYEED) - BNE LR S HIUEM EARI DA R 2 1% » TEE VA B BIOMN A E
BUGTRENER > Aralny AR ) B IR EZ8RMrEe - kBT
TR RSB - 2 18 HAORE] 19 4] - QA ERERT
T —E R AR S aniHE S RV o (1S SEARE A LRIt

HIEAEIRME > FYE R e R BB - B — Uy
FReFEE - B TS RE A EAUR e TR B anE FUR - AR REVRE
AEEHE O TR HSea R et - e CUE ORI T Ay > 12
NSRS ERR R SR - T 2R, —sH 19 BEEYREER - MER
DRE RN E SRR - A S TS TABGRIERFL 19 tHACHFRL 152
EABINEED BREAEONEARZENHNSUERR - £ Bttt e MR ARy

BEEFR T - AR EAL & TRl -

l’

En]-

20 BB RE S » MBS B AR A a2 MBS
EaYer o 2R TR AR 1 (terroin iy & B - B REANE A ER B
(Curnonsky™®)5z 4> 2 iz B /NS ERESAER - S AR R L1 & Bl kg

100K 44,5 EL i (Maurice Edmund Sailland - 1872-1956) > 1972 -t AE A & R =5 T E AT T (prince
des gastronomes) » DIEES Curnonsky 3R — &5 T ERHYE -
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Mo A T " SR E5ERRE ) (I"Académie des Gastronomes) » EAERS AR AN A
BISME S NHEREYIE ST » [FIRG DUHEREH T /TS - ISR EED K
HEAHES SRR - HE T 5 [N A R @ M = Ay SR LR T W3R —E
28 ity & 4K (SR RIART) (France gastronomique) » 1855574 B = AEIL T SRR
BEAh - EAAE LR B PRI (Louis Forest) » gz [E44HY T 1 ASSB{ELERT  (Club
de Cent) - SKEMATIYER - 2087 - SKREMEEE Y — » (HEEEDL T R
40 SR IR R AINE ~ SBAIVEBUE R ) Bl o [EHE g s

1914-18 & — =t ~ g (& - @ P Ar4F ~ 5 B W (Austin de Croze) ~ & 4&(Marcel
Rouff) ~ % & (Maurice des Ombiaux)frst & 4 » — 42 %) (T % & 37H 2% > & %
SR EH R R 8 b A (] ceeees o MW AIBX F - mATEE I K
TR S EDFS R R B 1919 E R R B2 WY 2 0
AR RE G A BEERAT U ERE AL FHE G LA AlED

— A eh TiE 3% £ 6 % | (gastro-nomads)'® -

BOcHlERE o OREMEHEE M) @ik JEsETERI A AT A M
B R PN A Sr e - AT LAER - CREMGETETE R ) DRSS AlSE %
IR SS BRI - e EUERERREMERZIR - & EIHRE - &2
A B A NG RERUESE TUART ) (ERE R TUABIERR ) MIEAYEREN - B
FRINHAE IR P 2 T2 > 22/ DAL SRS &Y. O B TP 2 40LE -

= AESRRIRITRYEH

161*%5 Gaudry, Francgois-Régis, Mémoires du restaurant : histoire illustrée d'une invention francaise ,
Geneéve : Aubanel, 2006, p.207 : « défendre en France le go(t de la propre, de I’harmonieuse, de la
bonne vieille cuisine nationale. » °

Mennell, Stephen, “Of Gastronomes and Guides” in The Tast Culture Reader : Experiencing Food and
Drink , New York : Berg, 2005, p. 243 : « After the 1914-18 war, Louis Forest, Austin de Corze, Marcel
Rouff, Maurice des Ombiaux and myself created the gastronomic press and, [...], consecrated the holy
alliance between tourism and gastronomy. This pioneering work benefited from two novelties : the ’
democratized’ moto-car and the taste for good fare which, after some years of anguish and privation,
devepoled in France from 1919 onwards... The motor-car allowed the French to discover the cuisine
of each province, and created the breed of what | have called ‘ gastro-nomads.” » ©
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EIfE 30 AU - TRAT/ARIRE A EERSR T BT 2% (laroute du Sud) - 7H4H
ERFEEESF - R daZhiR, - BB > (R RE R R E
TEREAR o W BB E RETH - MEE 2 T R e R ) MmAHR I R SE S
AERIE 6 SEEE 7 58/ & (Route Nationale 6 - Route Nationale 7) » 1933 4% 1939 4
1y CREMGEERTER ) NE - IERURERES - 204 3 R=EFH R 758
10 e LISk - 19 R=BAEBEAL LN I E % T T 2% ) Bl - HERIUZR I Bl Rl
& 55 (Rouen) ~ Ji7 i 2% (Bordeaux) ~ jAE PH RS /5 B2 5f & (Saint-Gaudens) DA Kz S i
£5(Strasbourg) - FE4H ST RANE 3-1-2 -

B [3-1-2] 1933-1930 SR HEM=EREEIHHlE

Rouen
Paris Strasbourg

"ETT

2
Bordeaux i

Saint-Gaudens

&Eikl2:H : Mesplede, Jean-Francois, Trois étoiles aux Michelin, Paris : Grund, 2004, p.22 - Jifign 7E %27 -

1969 £F> 11 ZoR Hobk = 22 B v 5 SR B ML 7Y ML IDCRE 4R - £ 22438 (Roanne)
Ay TR RLAR BB L 55 Z %X 4 (Maison Troisgros) ~ E FE M PR 52 R fE §A
(Collogne-au-Mont-d’Or)iy " sEfEHT#E&EE | (L'Auberge du pont de Collonges) ~ Z#
V&R B $E (Tallories)y " B2 578 EE | (L'Auberge du peéreE Bise) ~ #EHL4N$E

(Vienne)iy " <735 & B8 | (Pyramide) » D) K &5/ IEE HE Hr(Les Baux-de-Provence)
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(T BTG B e H2 2588 | (Oustau de Baumaniere)'®® - 41&] 3-1-3 :

[ [3-1-3] 1969 FFEDERRER FHY=2&HE

La carte des
« étoiles »
majeure du
Xx° siecle
recouvre
exactement la
précédente.
Jusqu’a nos
jours toutes
les « trois
ILLHAEUSERN étoiles » de
Ammerschwite ® province
jalonnaient
cette voie
royale.

eChétifion-sur-Seine

&ikl2:H : Dumay, Raymond, De la gastronomie francaise, Paris : la petite vermillon, 2009,
p. 143 - Jiinn iR FEFH o

CREMEFETER ) FTBRAVFZBRIRITER > Bie 1935 FERIRITHOREPRE
PR CHEDTIERE ) BYERTT > (BISHRR M7 R RAVIB IR A RIEA &R - S 2
CREMEFETRR ) PEEER - RIS E R R 2 RN P& - FIRFt L5
719 thacE 20 tHACEDEESEER - B H BRI - £ T =R EE
B0 T MR VRIS - A8 T BDESE - 4SRN A R TR
H1 e Mg > RN EREIEE TEEE ) ESIRITEEN  MEREIEL
Foe o T IESE ) TARATEF Y E - HEEEDE -

SRHEMA ] e A Bl i PR B C A SR S R B T BTl R A

183240052 : Dumay, Raymond, De la gastronomie francaise, Paris : la petite vermillon, 2009, p. 144 o

o4zl A2 3 © L. Harp, Stephen(2008),p. 312 -
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AT CRECHSTEIER) FIDNAS - ST ABINE 0 - B S E A
LR o B A — BB S BT « Kbk S ORELE & LR
TR HE R4S » 487 » R EPRTIEARTE ) 10 Ry B & S
RESEE » thif 20 B R KBS LA T4 T 2 BT -
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B OKEM) SHESRRERZE

CREMEFETRR ) EhYAR TS e R R bRV EEILETR - $HTE
FUrtH B Sl es RIVECE BEDK > KBRS AR L - AR RIE REIZ U LA
BRIy 2 — > RN DD RAVRTELAE R - R S e eI A
frad > EERBHEREFIESEAY HAR » A B RIRAE M A E SR L e - e
EEVEEREMERNRE FENEFEES > ES] CREMEHETER)
TRATRRSEFRAVIR B IRIE - RS R o IR - (NIE > BT IR ESE
EARFIETE R D L A B R ARITRE (% - TR RRAVRERIM Ty - MDA a0 - A
g EREN AP ESR AR RAVEHE RN > ER BB ERESSER
AT SRFTIE AT 2R 8 R BRTY - sy B (B A B S TRl R P - T AT
TaPABRLS SRR R 2

— BEZE

PR CREMTETER) BRI EHEE L » Bm 7 —(EH S - R EEE
FEZEEE  HEEREENTEARKIIMG - R EAEREATENTE
BEETHEL  EAISEEEERSEBIYAG 2B —1% - ERTE BRI EEE - Mayssas
Y 2 B R B L E RV AR RS - FHESEE A EEIVE A X - JEEIHE
SCHTAIIEAE 20 tHACH) - ABAERT R R (B THARR BENY =4S - B ERTHIEALISE
Bl - BATE TR S A B DU N 2 3% - ORI AVERE - FRMEARISE®
ETEEA A CEMEER - VEIVEHETE N BB - TH D S
(Haute cuisine)z&i » T BHEE L EEEEEN RS « (HB GBI » R ELL
A EEE Gt TSR R - G [ ERIE A 0 SRR E S B S
E1E - FRIRIEFIEENYIES - HiERs - CREMeHETRR) 2RATWET &
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ZHIGIF > FIFE 1999 L YT R = EAE B T B > #7n4 (Michel Bra'®) >
EEEN P A P R A A BB 1 5 (Aubrac) LR 1982 fFRE - BARAIEAE R

BEEARFRGEREERES > W 2002 £ HAILEEHRE R EE -

ISR R S 0 — FEEAER I 20%%] 30% Cfir & A -
HECHEAREEER AKRESHREETFHEISFEEAR > FTEM LB AN
A —HEREREAN—RAF] > TFRGERFBCHFELUREL Z - ZAMEEA
[ 57 AR - (R BEHY AR (K - BSCEBERF HHE IER > B R EH Y
TERAE DR S B BRI T BRI EE > A0 TOREARE B/ NVEEE - 0
[ 8 5 EERPRRBEEAY 25T 5 i EF - L& (Bernard Loiseau) » " g o8B (La
Cote-d’OnHVEE A - 5H1 (FHPRIE) fErfE 19 SorlEzE 17 Syavstts - E=
REM = EHALA TREVERT] > £ 2003 ££ 2 A - CREMEHETRR ) MRS =
BB ARRIMEHET R B CR Ay

HE L MAOBTTRGEERE © BB T CREMTEIEE) MEE)] - EER
A REE & RO TEAR Y BT — SRS - [ 16 SR AR
173 M E = B aEE TR BT EE iU % (Maison Troisgros™) - 1975 4 »
B B E T 2Rt (Bourgogne) 2 B4 i (Saulieu) Y " 4 FBE o FOMEREL (R )
(5 A TAEAGE R E CATRHRRES: - (R « KEUEYIE H % -
FETE (A B SRS SRR - HE 52 T BT BTEREE) | BT R RS T T
# FIR(BFILS ST 1977 ERESREMAE R R - FE (SHLE) H56 17
5y ZTEENERTEHIE GEIE RN £ 20 43) » TU4ET% > 1981 1555 —SEE M ATIE » 12
E—AERIMA - B R (Loiseau)iE (E 4 FHR G By ZBIRBIT » —5— 52 B

1575 (Michel Bra » 1946-) » 2Bk AR EFZE NN ER Y — » HEDE I EMIZE R ESEYIMN
RHER B — & E e - B T AIRDRER | (Cuisine Créative) (Y EIRE - /2 ABIAISLENEE T A
#1572 7] | (Fondant au chocolat)/JEI1EE -

166Etchegoin, Marie-France, "Les hussards de la table", Le Nouvel Observateur, N° 2127, 11 ao(t 2005, p.
6-11 °

174 BB AR SR T 5 (les Fréres Troisgros) FT4% s - [ 1968 S EHM=EES » (ElE
18 fepgh "5 F BV EEE | (le meilleur restaurant du monde) -
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ETEREIE' | o (B B EHER SR R B AR E - Ml - T RIS
SRHAE =FEE™ |- 1981 4R [ AL 500 BT IERERIT » HEESS
BREEINZEEE - HERSHES - 1991 £ 3 H > T G rBEE ) SRETSRE
SHEENRHE - KRR R = EAEETRA > BN S EEEE I 60% " -
199157 H 8 H (Ar&IHs#) (New York Times) ABHRRAEE AVIHA - 15y T1&
oREM=2 > EIR 16 £/ - 365 REMRE > MEZEr 1 & TS
EREE - FERISDE - BRIV S I R e

SREM =B Ry B BT FRRL 7RIV RRT - Ry 4 5m e B R EE S - 1995
A BAASEAG f AER e -8l (Chevalier de la Légion d”Honneur'™)» 2001
ARG B =iy TS5 e | (Offcier de 1’Ordre National du Meérite) - A f
E(EH EHIBTHT > HZIROAERE BRI ARG - 1998 4 » AI{EEERIIEE T
= SPEEE > [EEE T T Bernard Loiseau S.A. | /AE] il BMEERST 0 gk Rt
% DL BB R AR EE EiAE] T - 90 ER P > BEEIEECHES
EEBEERIEREEA - A E R/ HAMERRY | & E s ) SRR -t
o bEgE - AREDI Rt Y2 e B AL RN B » 288 & A aS T [ B B L
H o EEFHRNBEE S - TR RIEE Y 6 BRI By Ak
HIESRAIARAES T) - B = B Z BT (Alain Ducasse) ~ {Z=Aif#E(Joél Robuchon)
1it(Georges Blanc) B #ifs & (Antoine Westermann) » JEBBTEIF A1 AL - —
[FlasZe T4 EAORIEE | (L appel & sauver une cuisine francaise) & % - $5{E%
ERE CAVRF A 0 5REE T ARG SRR EE - BMTRR RTINS 3 DURR

R 0 (R TORBI) 0 (3E&KT) 0 1372003 0 FH 1822
16QMantoux Aymeric, Rubin Emmanuel, Le livre noir de la gastronomie francaise, Paris : Flammarion,
2011, p.184 -
Ripley, Amanda, “Recipe for Tragedy”, Time magazine, Sunday, Mar. 02, 2003 -
1711=1 .
[E] L5E -
172Greenhouse, Steven, “So Much More Than Food to a Chef's Dream”, New York times, July 8, 1991 -
BB AR S B SR B S > 1802 4F FHEER R R T -
V% E(2003) > B 18-22 -
poulain Jean-Pierre, Neirinck Edmond » FREEE ~ #FE T2%(2010) » & 237 -
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BETC o s 20 ALY 10 FEM DU BB S s g e i -

PRI By T AR = BRI L - B RR S NI - NEIBREER B EEER
SHAIENS: - 2003 4 (ERBKE) MEHIEER - CREMEESE) Bitn=2
BGHEE HE Btk (EIEH) (Figaro)#iBstt T & s | kRS &
A, | (I6gitimement menacé)AY3A S o B FLZAE S AR AT/ L5 5% BLEE K
T8 4% 2003 4F 2 F 24 HEIF% > G E TR o BTN S T B AR
SRR B RS - TS A RRIATIE - A - B Ok
HARGTESSRE) M= ERELE T SR | (R =2 A1Es |
L RTEN B B R R AT o s e BLRTA AR (4 i -

[ Rk Hobk = B BT Rl R L 28U 5 T SR I A Efa e (=
RIE) R Tl ! BERRRET < —HYATER B (Jacques Pourcel) th 5 [FIfRHYEE - T 3K
FIRT AR - B2 AT DIHEE - MR T M o 1> BFE R 2R HA R BRI 2 BT
RETAIORE ISR « T FPIER A RSP R SRR AR R © thfI B EIR AR -
il 7 FE 8% 1 B 55 B 22 BB (B A R BT AT R B AT 1 - (1) (Le
monde) » LA EC A (Vatel )RR ELZARFRAL o - A K FIRHH RAMY B2 - i5(
By BUR £ RIRFERR (5 > @&E (ERORE) oy BT1Em - H
BRI E R A B AR > RV H B R RE g R R BV TSR
1y EtE CREMGHETSR ) B RSRERATEE0IE -

5 CREMEEETRR ) £ 23 (EEIZHE 120 Eiflf - 2013 AR CREMEF
#iER) E4E 2000 H - fHERE 4282 SREEE - —EEHE(SEE 11% > 487 52 E(f

176%%5 Vincent Noce, “Soufflé patriotique en cuisine”, Libération, 10, juin, 1996 : « En oubliant ces

valeurs simples, nous allons perdre notre identité et notre cuisine» °

17450 34(2003) » B 18-22 o

178Danancher, Thibaut, “EXCLUSIF. Dominique Loiseau : les vraies raisons du suicide de mon mari", Le
Point, 07/03/2013 -

Vo403 (2003) 0 B 18-22 -

017 I RBTEAEE - EBHLE (Chantilly) ik 68 & F B MG SERUAERR 500 > PRIETHEAIMRE ok
NREEE » Za B » iR AR R FEEIAER] -
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b 2% - 82 5% » — B EEEAL 1% - 27 52 > 41IE] 3-2-1 -

B [3-2-1] 2012 75 CREMRERER) BB

201 2R H ARGV P B S A

2%
1%
n—E
n_E
m B ARER

BRI © hitp://www.michelin.com/corporate/FR/actualites/article?articlelD=Nguide-MICHEL IN-France-2013 » Jiffi i 7F 4

BESE 2N EEGIEFEEENE 14%  —EEEBEREEN 14521
RESOAL RN - FRBLRS ERL G - DU [BI68 2 S i A sE e - 18
REM=E » FENHERRENIEE B HEEER HACRE 5 a s
ARG - CREMEFETEFT) SeftMIalE - SE - SEHERENSES - FERTHY
FHEEIEMIR TR - TIPSR ~ W HAIREE T EIP S - (HEFRTHYH AL E —
EEEF BN EEFEZEE > WEGHE - MR A AL E A BRI 2
EHOCHBZE - 15 84 3 A CREMEHEER ) SR8 - BIRME - 26
M~ RO PR AR ED AR - 07 TR AVEEES ERT B A SO RS
BT Byt PHEEEE R AR - CREMEHETSR ) /£ BT Fi
MR - JERE BHVE BRI A AR R M E 2R - & 2 - =
W R TR T 2 BTN E G K Sl S e SR ARE AR M B 4T
ENGRIRL ikt

nig

18lzial 4423 > Johnson, Colin, Surlemont, Bernard, “The role of guides in artistic industries. The special
case of the “star system” in the haute-cuisine sector”, Managing Service Quality, Vol. 15 Iss: 6, pp.577
-590 -
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= BYGTHEASH RSP ENRT]

CREMEHEER ) Ry BTATEL R 25 A H B A 2 B B 5 [ e 2AR
BE)(MulleniFefsth « BREE A RmmAy AER] - HEEZAIHESER &S
RERTENYE ShEAR S - RRER  HLLbaBRah T - A SR )T 2 R B RN
i o HPSREERIEOR R T ACER | A RERP A AL - BRI TR — (s
BEHHE S A E SRR BT c T BB R ER IR > B2
Fobry BRI R TR E S A

CREMERETRR ) SR - ERRERENAEE - QRERVEHE > &
ZEHIEFRFAVEREAAE - AR WAl DR VBRI SR B B R - 8
BICE - OREMEFETER ) BRI NIE AR Ry RIS - TR PTHERERY
AR R R BN A EREYE - (e BT - 0L
VE ~ BREERVEEEE « BN - BN AFERIVERICE - AR E Y RS
TG Ry« A - A EEMY EE BTSSR TRIIRY R - HPey
FEEENZRIE - ERE B 2 - IRIERRE - T EEEEER, =2
B R BT E e B U BE N E R R IR E R
& TR W ASEZ @Ry - BB RR R A HEE M > AL
EERITA - 281 - A ATHIARYE - BAG — (W " (SHYHERS - HEiA BRI E
BEAVERE - EREHARER -

TR E BB AT Se S R E MR RIS (s S I Bk
o EEVIEEREERROUGERTE/KENEEE - hHtER  SERTA A
R BRI AR o DIEH A E LR BE] » S ME ST RTE 1975 2 RERH

182Muller, C.C. (1999), “The business of restaurants: 2001 and beyond”, International Journal of

Hospitality Management, Vol. 18, pp. 401-13 -
1832851435 > Johnson, Colin, Surlemont, Bernard, “The role of guides in artistic industries. The special
case of the “star system” in the haute-cuisine sector”, Managing Service Quality, Vol. 15 Iss: 6, pp.577
-590 -
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sk ek A S T H BB ERE 15 /25 =2 - =5 S2WEHEE ZHTE
BRI EE A BSGTE LR - MEARSETE LR 15 G571 20 FFAYELH
5351 By 55%F1 33%84 -

MR > CREMEFEAE R ) HUPRST VR B (5 B R 25 ) 4R £ B T AT
7 MBI - FEBE TER Y 2/ ERE R =2 42 KEE
Ho LR T1%MBRBECAONE » HH 24%KE"HE - 19%KE A - #4)

s BEREEHEERE - A — EEGERE  TEERIMERIE -

bgeE ST 1970-1990 HYABIEEE T - SEEER R BJCRREE - (e(H e
S AL - DUERR RO - 403 3-2-1

*® [3-2-1] BERE ERREE -V SHIES B (E : %) ¢

®REED 1970 FEPIR B INE 22 tE

REESIEZRE | BEGIEEE

10 ££(1980) +20.42 +55.69
15 ££(1985) +31.04 +68.70
20 ££(1990) +67.93 +107.01

EiR}FE ¢ Cotter, M., Snyder, W., “The Michelin guide and restaurant-pricing strategies’ ’
Journal of Restaurant & Foodservice Marketing, 3(1), 1998, p.65 - Jifinn ;EHIFR

(BB - R EAM R P EIVERE - @ ES N EARET R E
BE o HAER > MBI R ISR SRR BRI AR HIIEE Ry 67%  FrEAERE 2 FHY
BEEEEFSHYIRIE EEAE 100% - S 107% - [Nt » YI5eBURERe Rk E

P o WEE RS R B B AR IR A H RS HAY B 8E -

184Cotter, M., Snyder, W., “The Michelin guide and restaurant-pricing strategies”, Journal of Restaurant

& Foodservice Marketing, 3(1), 1998, pp.51-67 ©
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B COREMEHETER ) [ERN R EEIRACT SRRt & 28 - i EH
EBIR IR » FrPA— BB r e - BRGNS - S AR

HEMBEBNEFRIA BT R - RAJEEER - BRI EINEfErAYaTE - BB
TORFEE SR E S ERLAIEE Y E— S A YRR - S E
(EoRHS 5 NS R R BEAVEE > HUTREE A ERIRENEEA GOLRE - Ry 13
BRERAA AT > S BB HA B 2 AR (25 e i R e T B R St
PARIEE - (AL > BERPR ARG ERITERAYEER] > BRI /)N o TR ERHY
& 0 A ERTEORICE RS - RIS - DU EERE - SRWEEZE - &
g WEERbRAR o AN A B R - O NS H BRI R
FERZEEEARAER B - BRI E R B BEEUR TR - BERRS [ilf2k
HEMA R Rk » BRI B S ERHIPRE -

W HAERRE BT PR R > 55 Rk — B R & T — R B BT 2
FEIER & - EEERAMNNE - S5 E - W2 H SEE MK AR RS
RN BT EDERAZERE - BEAEAE - By CREMSEETER) #Y
BIEIIRE - tWAlER e T SRaa Rl n LUK Z B ITHY 57 -
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F=H BRI THVPREREEE | SSReFEEHEON

H 2004 Fpi4n » ERESRAEAFY] > FEEGEE RN CREMEHETER ) dmil
AVEELEE R - EREZAENE - (EREN AR - AU RaEE s
ABLFER S ST > HRARFAIAERAL - BIERGREIEEAE - HEIRTER T
ARG E WIS E - AREERERFEE T A0 HE - FHIRSR T e ~ &
IEARFAAIIE S » o] ARRAESE(E 20 tH4T - 575 fiE B os s PREMEE » 1R4%4ERF(E
—EREFEAGIRRG - B R SEE BE T 0L S A RS (IR (f > I AYARISS &
R8> S EAREENN - HACR R ERE B RN B RN R - SRR
BEETI =B E ? SRR R ? A KRE CREMaHERER) 1VEX
TEHITERY - # CREMGHETER) AU ERHIREECERPEEE MR s - i
EHETTHE AR T -

HE

H 2003 = EOREM ERTH RN 5SEIRHIRIE - SNTBPOREA R
FERVEREREIRTTE - PR » IR EAMEREE R (Pascal Rémy) il (& Hk L)
(L inspecteur se met a table) —& » EHEFEATEHNE > #FFETE CREMEHETS

R ) BT A R NFIEINS: » 5% te SO e R A i B B,

1. EEE CREMGEERER) BENERERAAAA - H8APRIE
FHEH &G 2

2. KREMTHSEREHREIEABECRRVEEREE A E > AFREICER L
AYETE

3. EREHREIEENRR Y TEE EREE

4. DIRGSE Ryt gt - SREAMA SR — STl i wt)) - INELETETSA
FIRE= L A IERRY R

5 RHEHMAE SRR EE - (HRVAB SR BN S HEA =0
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o DL CREMEHETR ) BE 2

6. G RiEm (SRPRE) AN BB AR CREMEHETER ) -
(ESPEGEIEHELL CREMTEER) FhlmaarE"™ -

FRIZEORAVETRS > B BRERERFEATEREE CREMEIEER) WK
AR > (SRS R SERAE S (FEGHEER A IEEEAENE - 5 LE
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