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Nouvelles 
  tendances 
  culinaires : 
 10 ans après ! 

Les 10èmes Rencontres 
François Rabelais  

21 22

Sous la présidence de Pierre Hermé
Forum Alimentation et Culture
Amphithéâtre Thélème, rue des Tanneurs 
Université François-Rabelais, Tours
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En constante évolution, nos manières de manger 
sont le reflet de notre société et de ses évolutions.  
Les contraintes économiques et temporelles, 
les mutations des rythmes de vie ou encore le 
développement des loisirs ont transformé nos 
habitudes alimentaires. Si les médias s’alarment 
régulièrement des dangers de ces mutations, les 
bouleversements sont souvent moins importants 
qu’on le croit et pas forcément néfastes. 

Les Français continuent à s’alimenter massivement  
lors des trois repas traditionnels, même si ceux-
ci sont réaménagés. Les repas sont certes moins 
pris au domicile, mais la commensalité et le 
plaisir restent des valeurs prépondérantes dans 
l’alimentation des Français. On observe une baisse 
du nombre de plats et des temps de préparation, 
un décalage des horaires de repas ou encore une 
croissance des produits transformés et des plats 
exotiques, toutefois la cuisine et la table demeurent 
des espaces essentiels où se construisent nos 
identités, personnelles et collectives, mais aussi les 
relations que nous entretenons avec les autres, et 
en particulier nos proches.

Les changements dans nos pratiques alimentaires 
renvoient aussi à des transformations dans la 
manière dont nous nous percevons ou nous nous 
construisons. La cuisine, élevée au rang d’art dans 
notre culture, tient de ce point de vue une grande 
place. Comme tous les arts, elle n’échappe pas  aux 
modes et aux nouvelles tendances qui feront nos 
manières de manger demain. C’est ainsi résolument 
vers l’avenir que nous proposent de regarder ces 
dixièmes rencontres François Rabelais. 

Thibaut de Saint Pol 
Sociologue, École Normale Supérieure de Cachan

Comité de pilotage 

LAURENT ARON 
sémiologue, professeur associé à 

Ferrandi l’école française de gastronomie

JEAN-CLAUDE BONNAUD 
rédacteur en chef, magazine Vin ligérien

nicolas dubouloz 
direction de la formation du conseil régional du centre

JEAN-JACQUES BOUTAUD 
professeur des sciences de l’information 

et de la communication, université de Bourgogne

BERNARD BOUTBOUL 
directeur général, Gira Conseil

CHRISTOPHE BRESSAC 
maitre de conférences en biologie des organismes, 

université de Tours

GÉRARD CAGNA 
chef cuisinier

FRANCIS CHEVRIER 
directeur, IEHCA

BRUNO DE MONTE 
directeur, Ferrandi l’école française de gastronomie

MICHEL LUGNIER 
inspecteur général, Éducation nationale

PASCAL ORY 
professeur d’histoire contemporaine, 

université de Paris 1 Panthéon-Sorbonne

JEAN-MARIE PANAZOL 
directeur, École supérieure de l’éducation nationale

FLORENCE ROBINE 
directrice générale de l’enseignement scolaire, 

Ministère de l’Education nationale, ou son représentant

KILIEN STENGEL 
enseignant, université de Tours, 

chargé de mission IEHCA, 
coordinateur Rencontres Rabelais

LAURENT TERRASSON 
rédacteur en chef, magazine Cuisine collective

Pour être informé de l’actualité scientifique et culturelle de l’IEHCA, 
inscrivez-vous à la newsletter !

16, rue Briçonnet - 37000 Tours

Rcontact@iehca.eu        B 02 47 05 90 30

Programme et coupon d’inscription téléchargeables sur

M  www.iehca.eu
Les Rencontres François Rabelais sont une manifestation inscrite 
au Plan National de Formation du Ministère de l’Éducation nationale.

Est-on envahi par le nutritionnisme 
à l’américaine ? 

Est-ce que la nutrition du XIXe siècle nous entraîne 
vers une alimentation «  à l’américaine  », comme un 
Coca-Cola « sans sucre », un pain « sans gluten », une 
mayonnaise « sans œuf », des biscuits « sans graisse », 
des régimes qui doivent répondre à une demande 
immédiate, sans effort, vers une alimentation de 
contrainte, une orthorexie déplacée et finalement, 
délétère ?

› Modérateur
Laurent Terrasson, rédacteur en chef, 
magazine Cuisine collective

› Intervenants 
Pr Serge Hercberg, président du PNNS, professeur 
de nutrition, faculté de médecine de Paris 13 
Pr Jean-Michel Lecerf, chef du service nutrition, 
Institut Pasteur, Lille
Béatrice de Reynal, nutrimarketing, Paris
Thibaut de Saint Pol, sociologue, École normale 
supérieure, Cachan

Les franchises à la mode : concepts ou 
micro-tendance ?

Les concepts innovants en termes de restauration, 
qui sont souvent pionniers sur de nouvelles offres 
commerciales, sont-ils les restaurants de demain  ? 
Afin de faire le point sur les mutations du marché de la 
restauration en France depuis 10 ans, cette table ronde 
observera l’innovation !

› Modérateur

Bernard Boutboul, directeur général, Gira Conseil

› Intervenants 
Steve Burggraf, fondateur, enseigne Big Fernand 
Côme de Chérisey, directeur général, Gault&Millau 
Frédéric Marteau, fondateur, enseigne Lucien et 
la Cocotte 
Laurent Scheinfeld, fondateur, enseigne 
Merci Jérôme 

Le discours culinaire d’une cuisine 
décomplexée

Sur le versant ludique ou créatif, les médias multiplient 
les sollicitations sur l’art de bien faire. Pour autant, 
on voit se multiplier les manifestations d’une cuisine 
décomplexée, relayée par les publicités et les marques : 
le manger cool, désinvolte, sans prétention ; la bonne 
franquette ou les plats cuisinés qui s’invitent à table, 
entre amis. Une nouvelle manière, libérée, de mettre à 
distance les bonnes manières, compassées.

› Modérateur
Jean-Jacques Boutaud, professeur des sciences 
de l’information et de la communication, université de 
Bourgogne

› Intervenants 
Karine Berthelot-Guiet, professeur des universités 
sciences de l’information et la communication, Celsa, Paris 

Franck Pinay-Rabaroust, bloggeur 

Gabriel Gaultier, directeur, agence de communication 
Jesus 

Les frontières du comestible

L’alimentation est constituée d’entités comestibles, 
mais tout ce qui est comestible est-il alimentaire, et 
tout aliment est-il comestible  ? Certaines matières 
premières entrent dans la cuisine (fleurs, insectes...) alors 
que d’autres en sortent (abats, gibiers...). Cette table 
ronde sera l’occasion de faire le point sur les évolutions 
passées et futures de ces tendances culinaires.

› Modérateur
Christophe Bressac, maitre de conférences en 
biologie des organismes, université de Tours

› Intervenants 
Alix de Saint Venant, propriétaire, château de Valmer

Jean-François Galloüin, directeur général, 
Laboratoire Paris Région Innovation, professeur INRA 
Paris-Grignon 

Nicolas Césard, chercheur associé, EHESS 
et université de Kyoto, Japon

Alexis Chambon, cuisinier, Ploemeur
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Séminaire professionnel réservé aux 
personnels de l’Éducation nationale

› Modérateurs
Alain Henriet, doyen de l’inspection générale 
économie-gestion de l’Éducation nationale

Michel Lugnier, inspecteur général de 
l’Éducation nationale

table ronde n°4

table ronde n°5

table ronde n°6

table ronde n°7

Manifestation portée 
par la Région Centre



Accueil des participants et petit-déjeuner proposé 
par le lycée des métiers Albert Bayet de Tours.

Mots d’ouverture 

MARC DE FERRIÈRE LE VAYER, professeur d’histoire 
contemporaine à l’université de Tours et président de l’Institut 
Européen d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation.

LOÏC VAILLANT, président de l’Université François-Rabelais, Tours

SERGE BABARY, maire de Tours,

FRANÇOIS BONNEAU, président du Conseil régional de la 
région Centre.

Le Cru et le Mou

Le doux mou sucré s’incruste  : il y dix ans, on vendait en 
restauration rapide un burger pour dix sandwichs. En 2014, 
c’est la parité ! Le cru, le mou, comme la frugalité, font quant 
à eux de la résistance.

Existe-t-il des vins « tendance » ?

Légers ou musclés  ? Blancs, rouges, rosés ou à bulles  ? Être 
tendance ne présente-t-il pas le risque de sacrifier à une 
mode, synonyme alors de standardisation des vins ?

Le retour du fait religieux dans les cantines

Il s’agira ici de se pencher sur les débats concernant la visibilité 
et les revendications découlant de la présence du fait religieux 
dans les cantines. Nous aborderons ce questionnement dans 
toute sa complexité et ses différentes dimensions : politiques, 
éthiques, juridiques et pratiques. 

Alimentation durable : La naturalité 
de l’aliment

La place des nitrates, l’empreinte carbone, la diminution de 
la consommation de viande et la volonté de diminution des 
déchets  : du local au glocal, le naturel est-il venu rassurer 
le consommateur  ? Aujourd’hui, le poids de la culture et 
du développement durable contribuent-ils à la science 
agronomique ?

Les étiquettes sont-elles plus claires ou plus 
confuses aujourd’hui ? 

La tendance actuelle offre des étiquettes et packaging de plus en 
plus chargés en communication, entre autres nutritionnelle. Cela 
apporte-t-il réellement plus d’informations  ? (en collaboration 
avec Harmonie Mutuelle)

Autorise-t-on la cool-attitude en 
restauration ?

Face à une évolution des tendances de service, les préceptes de 
savoir-être enseignés dans les écoles hôtelières se retrouvent-
ils dans la restauration  ? Uniforme original, cheveux longs, 
tatouages, piercing  : la provocation du paraître commence-
t-elle à émerger ?

Où va l’industrie agroalimentaire ? 

Lieux privilégiés d’échanges et de sources d’émergence de 
projets d’innovation et de tendances, les clusters et services 
de recherche & développement sont aujourd’hui plus que 
des incubateurs pour les perspectives de l’industrie agro-
alimentaire, ils deviennent des pôles de compétitivité.

Peut-on parler de tendances 
culinaires comme on parle de modes  ? 

La nature répétitive ou doucement évolutive du principe 
de la recette a longtemps semblé protéger la cuisine 
de la frénésie cyclique des tendances. Aujourd’hui la 
cuisine est à la mode. Pour autant est-elle subitement 
nécessairement l’objet, comme la mode, de tendances, 
de rythmes nouveaux ou de cycles permanents ?

› Modérateur
Laurent Aron, sémiologue, professeur associé à l’École 
Ferrandi, Paris

› Intervenants 
FrÉdéric Bau, directeur de la création Maison Valrhona
Pierre Hermé, chef pâtissier, Paris
Marion Leroux, créatrice, AOA Food Design Innovation 
Martine Villelongue, directrice, université de 
la mode, Lyon

Cuisine et Gastronomie : 
de nouvelles compétences pour 
le ministere de la culture ?

«Il n’y a pas d’amour, il n’y a que des preuves d’amour»  : 
la prise en considération administrative -pour ne pas 
dire  : politique- est un des critères de la légitimité. En 
2014, la gastronomie est-elle enfin reconnue comme une 
activité culturelle ? C’est une question qu’il faut poser 
aux responsables des différents ministères (Culture, 
Éducation, Agriculture,...), aux collectivités locales et, au 
delà, à la société dans son ensemble. 

› Modérateur
Pascal Ory, professeur d’histoire contemporaine à 
l’université de Paris 1 Panthéon-Sorbonne

› Intervenants
Christian Hottin, conservateur du patrimoine, 
Ministère de la culture et de la communication
Sylvie Le Clech, conservateur général du patrimoine, 
directrice DRAC de la région Centre
Sophie Mise Le Bouleise, commissaire générale de la 
Fête de la Gastronomie 
Jean Musitelli, conseiller d’État, chargé de la mission 
ministérielle pour la valorisation du savoir-faire français

Déjeuner à la salle des fêtes de l’hôtel de ville proposé 
par le Centre de formation d’apprentis de la ville de Tours

Le grand renouveau de la pâtisserie

Le renouveau du métier de pâtissier, comme de sa créativité, 
est loin d’être anodin. Il est le résultat du croisement de 
plusieurs tendances. Le retour en force du fruit y est pour 
quelque chose, et donne la possibilité à la pâtisserie d’offrir 
à chaque bouchée des petits moments de bonheur.

› Modérateur
Franck Lacroix, rédacteur en chef du Journal du Pâtissier

› Intervenants
Frederic Cassel, président des Relais Desserts
Pierre Hermé, chef pâtissier, Paris
Fabien Rouillard, chef pâtissier de la maison Fauchon
Jessie Kanelos-Weiner, designer culinaire

CÉRÉMONIE DE REMISE DES DIPLÔMES 
DE MASTER HISTOIRE ET CULTURES DE 
L’ALIMENTATION

› Modérateur
Alain Henriet et Michel Lugnier, inspecteurs 
généraux de l’Éducation nationale
Pierre-Antoine Dessaux, maître de conférences en 
histoire contemporaine à l’université de Tours

Sous le parrainage du Professeur Jean-Michel Lecerf, 
chef du service nutrition, institut Pasteur, Lille

Voyage dans l’imaginaire des céréales 
organisé par Passion Céréales

Les céréales font plus que nourrir les hommes : elles sont 
les marqueurs d’une identité partagée et d’un patrimoine 
commun. Ce cycle de conférences est une invitation à 
explorer et partager l’imaginaire des céréales et des produits 
céréaliers de plusieurs personnalités inspirantes. Ce moment 
sera suivi d’un parcours gastronomique participatif.

› Modérateur
Eric Roux, journaliste

› Intervenants
Marc de Ferrière Le Vayer, professeur d’histoire, 
université de Tours, président de l’IEHCA
Olivier Arlot, chef cuisinier, restaurant La Chancelière, 
Montbazon
Virginie Charreau, ingénieur et diététicienne 
nutritionniste, Tours
Paul-Henri Doublier, agriculteur producteur 
céréalier, Président du Comité Régional Céréales 
FranceAgriMer
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7 Ateliers au choix

› Modérateur
Gérard Cagna 

chef cuisinier 

› Intervenants 
Michel Dehoux 
cuisinier et auteur 

Lawrence Aboucaya 
chef cuisinier, restaurant Pousse-pousse, Paris

› Modérateur
Jean-Claude Bonnaud 

rédacteur en chef, magazine Vin Ligérien, Tours
› Intervenants 

François Audouze 
fondateur, L’académie des vins anciens

Alex miles 
sociologue

Guillaume Lapaque 
directeur, Syndicat des vins de Bourgueil

› Modérateur
Frédéric Précigout 

sociologue, chercheur associé, équipe LEA, Tours
› Intervenants 

Christophe Hebert 
président, Association des directeurs de 

la restauration territoriale 
Gérald Chaix 

président du conseil de direction, 
Institut européen en sciences des religions

Jean-Jacques Hazan 
ancien président de la Fédération des conseils 

de parents d’élèves

› Modérateur
Gilles Tétart 

maître de conférences en sociologie, 
université de Tours

› Intervenants 
Pierre-Yves Collin 

maître de conférences géologie, agriculture-
technologies-durabilité, université de Bourgogne 

Pierre Feillet 
membre, Académie d’Agriculture de France et de 

l’Académie des technologies
Olivier Lepiller 

chercheur CNRS, université Toulouse II
Mathilde Outters 

animatrice « alimentation durable »

› Modérateur
Clément Gilbert 

journaliste d’entreprise, Harmonie Mutuelle
› Intervenantes 

Virginie Charreau 
ingénieur en nutrition, Tours 

Marie-Paule Dousset 
journaliste, Paris

› Modérateur
Jean-Pierre Corbeau 
sociologue émérite, Tours

› Intervenants 
Éric Beaumard 

directeur du Cinq, Paris 
laurent favre-mot 
chef cuisinier, Marseille

Pierre Jancou 
chef cuisinier, Paris

Michel Lugnier 
inspecteur général, Ministère de l’Education nationale

› Modérateur
Jean-Pierre Williot 

professeur d’histoire contemporaine, 
université de Tours

› Intervenants 
Pascal Badoux 

coordinateur cluster et incubateur 
Food Val de Loire, Contres 

Corinne Pauly 
chargée de mission ingenierie de projets, 

ARITT Centre, Orléans

Les Ateliers au choix 
(de 15h à 17h)

1

2

3

4

5

6

7

AMPHI 1

AMPHI THÉLÈME

(réservation obligatoire)
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table ronde n°3



Accueil des participants et petit-déjeuner proposé 
par le lycée des métiers Albert Bayet de Tours.

Mots d’ouverture 

MARC DE FERRIÈRE LE VAYER, professeur d’histoire 
contemporaine à l’université de Tours et président de l’Institut 
Européen d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation.

LOÏC VAILLANT, président de l’Université François-Rabelais, Tours

SERGE BABARY, maire de Tours,

FRANÇOIS BONNEAU, président du Conseil régional de la 
région Centre.

Le Cru et le Mou

Le doux mou sucré s’incruste  : il y dix ans, on vendait en 
restauration rapide un burger pour dix sandwichs. En 2014, 
c’est la parité ! Le cru, le mou, comme la frugalité, font quant 
à eux de la résistance.

Existe-t-il des vins « tendance » ?

Légers ou musclés  ? Blancs, rouges, rosés ou à bulles  ? Être 
tendance ne présente-t-il pas le risque de sacrifier à une 
mode, synonyme alors de standardisation des vins ?

Le retour du fait religieux dans les cantines

Il s’agira ici de se pencher sur les débats concernant la visibilité 
et les revendications découlant de la présence du fait religieux 
dans les cantines. Nous aborderons ce questionnement dans 
toute sa complexité et ses différentes dimensions : politiques, 
éthiques, juridiques et pratiques. 

Alimentation durable : La naturalité 
de l’aliment

La place des nitrates, l’empreinte carbone, la diminution de 
la consommation de viande et la volonté de diminution des 
déchets  : du local au glocal, le naturel est-il venu rassurer 
le consommateur  ? Aujourd’hui, le poids de la culture et 
du développement durable contribuent-ils à la science 
agronomique ?

Les étiquettes sont-elles plus claires ou plus 
confuses aujourd’hui ? 

La tendance actuelle offre des étiquettes et packaging de plus en 
plus chargés en communication, entre autres nutritionnelle. Cela 
apporte-t-il réellement plus d’informations  ? (en collaboration 
avec Harmonie Mutuelle)

Autorise-t-on la cool-attitude en 
restauration ?

Face à une évolution des tendances de service, les préceptes de 
savoir-être enseignés dans les écoles hôtelières se retrouvent-
ils dans la restauration  ? Uniforme original, cheveux longs, 
tatouages, piercing  : la provocation du paraître commence-
t-elle à émerger ?

Où va l’industrie agroalimentaire ? 

Lieux privilégiés d’échanges et de sources d’émergence de 
projets d’innovation et de tendances, les clusters et services 
de recherche & développement sont aujourd’hui plus que 
des incubateurs pour les perspectives de l’industrie agro-
alimentaire, ils deviennent des pôles de compétitivité.

Peut-on parler de tendances 
culinaires comme on parle de modes  ? 

La nature répétitive ou doucement évolutive du principe 
de la recette a longtemps semblé protéger la cuisine 
de la frénésie cyclique des tendances. Aujourd’hui la 
cuisine est à la mode. Pour autant est-elle subitement 
nécessairement l’objet, comme la mode, de tendances, 
de rythmes nouveaux ou de cycles permanents ?

› Modérateur
Laurent Aron, sémiologue, professeur associé à l’École 
Ferrandi, Paris

› Intervenants 
FrÉdéric Bau, directeur de la création Maison Valrhona
Pierre Hermé, chef pâtissier, Paris
Marion Leroux, créatrice, AOA Food Design Innovation 
Martine Villelongue, directrice, université de 
la mode, Lyon

Cuisine et Gastronomie : 
de nouvelles compétences pour 
le ministere de la culture ?

«Il n’y a pas d’amour, il n’y a que des preuves d’amour»  : 
la prise en considération administrative -pour ne pas 
dire  : politique- est un des critères de la légitimité. En 
2014, la gastronomie est-elle enfin reconnue comme une 
activité culturelle ? C’est une question qu’il faut poser 
aux responsables des différents ministères (Culture, 
Éducation, Agriculture,...), aux collectivités locales et, au 
delà, à la société dans son ensemble. 

› Modérateur
Pascal Ory, professeur d’histoire contemporaine à 
l’université de Paris 1 Panthéon-Sorbonne

› Intervenants
Christian Hottin, conservateur du patrimoine, 
Ministère de la culture et de la communication
Sylvie Le Clech, conservateur général du patrimoine, 
directrice DRAC de la région Centre
Sophie Mise Le Bouleise, commissaire générale de la 
Fête de la Gastronomie 
Jean Musitelli, conseiller d’État, chargé de la mission 
ministérielle pour la valorisation du savoir-faire français

Déjeuner à la salle des fêtes de l’hôtel de ville proposé 
par le Centre de formation d’apprentis de la ville de Tours

Le grand renouveau de la pâtisserie

Le renouveau du métier de pâtissier, comme de sa créativité, 
est loin d’être anodin. Il est le résultat du croisement de 
plusieurs tendances. Le retour en force du fruit y est pour 
quelque chose, et donne la possibilité à la pâtisserie d’offrir 
à chaque bouchée des petits moments de bonheur.

› Modérateur
Franck Lacroix, rédacteur en chef du Journal du Pâtissier

› Intervenants
Frederic Cassel, président des Relais Desserts
Pierre Hermé, chef pâtissier, Paris
Fabien Rouillard, chef pâtissier de la maison Fauchon
Jessie Kanelos-Weiner, designer culinaire

CÉRÉMONIE DE REMISE DES DIPLÔMES 
DE MASTER HISTOIRE ET CULTURES DE 
L’ALIMENTATION

› Modérateur
Alain Henriet et Michel Lugnier, inspecteurs 
généraux de l’Éducation nationale
Pierre-Antoine Dessaux, maître de conférences en 
histoire contemporaine à l’université de Tours

Sous le parrainage du Professeur Jean-Michel Lecerf, 
chef du service nutrition, institut Pasteur, Lille

Voyage dans l’imaginaire des céréales 
organisé par Passion Céréales

Les céréales font plus que nourrir les hommes : elles sont 
les marqueurs d’une identité partagée et d’un patrimoine 
commun. Ce cycle de conférences est une invitation à 
explorer et partager l’imaginaire des céréales et des produits 
céréaliers de plusieurs personnalités inspirantes. Ce moment 
sera suivi d’un parcours gastronomique participatif.

› Modérateur
Eric Roux, journaliste

› Intervenants
Marc de Ferrière Le Vayer, professeur d’histoire, 
université de Tours, président de l’IEHCA
Olivier Arlot, chef cuisinier, restaurant La Chancelière, 
Montbazon
Virginie Charreau, ingénieur et diététicienne 
nutritionniste, Tours
Paul-Henri Doublier, agriculteur producteur 
céréalier, Président du Comité Régional Céréales 
FranceAgriMer
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7 Ateliers au choix

› Modérateur
Gérard Cagna 

chef cuisinier 

› Intervenants 
Michel Dehoux 
cuisinier et auteur 

Lawrence Aboucaya 
chef cuisinier, restaurant Pousse-pousse, Paris

› Modérateur
Jean-Claude Bonnaud 

rédacteur en chef, magazine Vin Ligérien, Tours
› Intervenants 

François Audouze 
fondateur, L’académie des vins anciens

Alex miles 
sociologue

Guillaume Lapaque 
directeur, Syndicat des vins de Bourgueil

› Modérateur
Frédéric Précigout 

sociologue, chercheur associé, équipe LEA, Tours
› Intervenants 

Christophe Hebert 
président, Association des directeurs de 

la restauration territoriale 
Gérald Chaix 

président du conseil de direction, 
Institut européen en sciences des religions

Jean-Jacques Hazan 
ancien président de la Fédération des conseils 

de parents d’élèves

› Modérateur
Gilles Tétart 

maître de conférences en sociologie, 
université de Tours

› Intervenants 
Pierre-Yves Collin 

maître de conférences géologie, agriculture-
technologies-durabilité, université de Bourgogne 

Pierre Feillet 
membre, Académie d’Agriculture de France et de 

l’Académie des technologies
Olivier Lepiller 

chercheur CNRS, université Toulouse II
Mathilde Outters 

animatrice « alimentation durable »

› Modérateur
Clément Gilbert 

journaliste d’entreprise, Harmonie Mutuelle
› Intervenantes 

Virginie Charreau 
ingénieur en nutrition, Tours 

Marie-Paule Dousset 
journaliste, Paris

› Modérateur
Jean-Pierre Corbeau 
sociologue émérite, Tours

› Intervenants 
Éric Beaumard 

directeur du Cinq, Paris 
laurent favre-mot 
chef cuisinier, Marseille

Pierre Jancou 
chef cuisinier, Paris

Michel Lugnier 
inspecteur général, Ministère de l’Education nationale

› Modérateur
Jean-Pierre Williot 

professeur d’histoire contemporaine, 
université de Tours

› Intervenants 
Pascal Badoux 

coordinateur cluster et incubateur 
Food Val de Loire, Contres 

Corinne Pauly 
chargée de mission ingenierie de projets, 

ARITT Centre, Orléans

Les Ateliers au choix 
(de 15h à 17h)
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AMPHI 1

AMPHI THÉLÈME

(réservation obligatoire)
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Nouvelles 
  tendances 
  culinaires : 
 10 ans après ! 

Les 10èmes Rencontres 
François Rabelais  

21 22

Sous la présidence de Pierre Hermé
Forum Alimentation et Culture
Amphithéâtre Thélème, rue des Tanneurs 
Université François-Rabelais, Tours

5
En constante évolution, nos manières de manger 
sont le reflet de notre société et de ses évolutions.  
Les contraintes économiques et temporelles, 
les mutations des rythmes de vie ou encore le 
développement des loisirs ont transformé nos 
habitudes alimentaires. Si les médias s’alarment 
régulièrement des dangers de ces mutations, les 
bouleversements sont souvent moins importants 
qu’on le croit et pas forcément néfastes. 

Les Français continuent à s’alimenter massivement  
lors des trois repas traditionnels, même si ceux-
ci sont réaménagés. Les repas sont certes moins 
pris au domicile, mais la commensalité et le 
plaisir restent des valeurs prépondérantes dans 
l’alimentation des Français. On observe une baisse 
du nombre de plats et des temps de préparation, 
un décalage des horaires de repas ou encore une 
croissance des produits transformés et des plats 
exotiques, toutefois la cuisine et la table demeurent 
des espaces essentiels où se construisent nos 
identités, personnelles et collectives, mais aussi les 
relations que nous entretenons avec les autres, et 
en particulier nos proches.

Les changements dans nos pratiques alimentaires 
renvoient aussi à des transformations dans la 
manière dont nous nous percevons ou nous nous 
construisons. La cuisine, élevée au rang d’art dans 
notre culture, tient de ce point de vue une grande 
place. Comme tous les arts, elle n’échappe pas  aux 
modes et aux nouvelles tendances qui feront nos 
manières de manger demain. C’est ainsi résolument 
vers l’avenir que nous proposent de regarder ces 
dixièmes rencontres François Rabelais. 

Thibaut de Saint Pol 
Sociologue, École Normale Supérieure de Cachan

Comité de pilotage 

LAURENT ARON 
sémiologue, professeur associé à 

Ferrandi l’école française de gastronomie

JEAN-CLAUDE BONNAUD 
rédacteur en chef, magazine Vin ligérien

nicolas dubouloz 
direction de la formation du conseil régional du centre

JEAN-JACQUES BOUTAUD 
professeur des sciences de l’information 

et de la communication, université de Bourgogne

BERNARD BOUTBOUL 
directeur général, Gira Conseil

CHRISTOPHE BRESSAC 
maitre de conférences en biologie des organismes, 

université de Tours

GÉRARD CAGNA 
chef cuisinier

FRANCIS CHEVRIER 
directeur, IEHCA

BRUNO DE MONTE 
directeur, Ferrandi l’école française de gastronomie

MICHEL LUGNIER 
inspecteur général, Éducation nationale

PASCAL ORY 
professeur d’histoire contemporaine, 

université de Paris 1 Panthéon-Sorbonne

JEAN-MARIE PANAZOL 
directeur, École supérieure de l’éducation nationale

FLORENCE ROBINE 
directrice générale de l’enseignement scolaire, 

Ministère de l’Education nationale, ou son représentant

KILIEN STENGEL 
enseignant, université de Tours, 

chargé de mission IEHCA, 
coordinateur Rencontres Rabelais

LAURENT TERRASSON 
rédacteur en chef, magazine Cuisine collective

Pour être informé de l’actualité scientifique et culturelle de l’IEHCA, 
inscrivez-vous à la newsletter !

16, rue Briçonnet - 37000 Tours

Rcontact@iehca.eu        B 02 47 05 90 30

Programme et coupon d’inscription téléchargeables sur

M  www.iehca.eu
Les Rencontres François Rabelais sont une manifestation inscrite 
au Plan National de Formation du Ministère de l’Éducation nationale.

Est-on envahi par le nutritionnisme 
à l’américaine ? 

Est-ce que la nutrition du XIXe siècle nous entraîne 
vers une alimentation «  à l’américaine  », comme un 
Coca-Cola « sans sucre », un pain « sans gluten », une 
mayonnaise « sans œuf », des biscuits « sans graisse », 
des régimes qui doivent répondre à une demande 
immédiate, sans effort, vers une alimentation de 
contrainte, une orthorexie déplacée et finalement, 
délétère ?

› Modérateur
Laurent Terrasson, rédacteur en chef, 
magazine Cuisine collective

› Intervenants 
Pr Serge Hercberg, président du PNNS, professeur 
de nutrition, faculté de médecine de Paris 13 
Pr Jean-Michel Lecerf, chef du service nutrition, 
Institut Pasteur, Lille
Béatrice de Reynal, nutrimarketing, Paris
Thibaut de Saint Pol, sociologue, École normale 
supérieure, Cachan

Les franchises à la mode : concepts ou 
micro-tendance ?

Les concepts innovants en termes de restauration, 
qui sont souvent pionniers sur de nouvelles offres 
commerciales, sont-ils les restaurants de demain  ? 
Afin de faire le point sur les mutations du marché de la 
restauration en France depuis 10 ans, cette table ronde 
observera l’innovation !

› Modérateur

Bernard Boutboul, directeur général, Gira Conseil

› Intervenants 
Steve Burggraf, fondateur, enseigne Big Fernand 
Côme de Chérisey, directeur général, Gault&Millau 
Frédéric Marteau, fondateur, enseigne Lucien et 
la Cocotte 
Laurent Scheinfeld, fondateur, enseigne 
Merci Jérôme 

Le discours culinaire d’une cuisine 
décomplexée

Sur le versant ludique ou créatif, les médias multiplient 
les sollicitations sur l’art de bien faire. Pour autant, 
on voit se multiplier les manifestations d’une cuisine 
décomplexée, relayée par les publicités et les marques : 
le manger cool, désinvolte, sans prétention ; la bonne 
franquette ou les plats cuisinés qui s’invitent à table, 
entre amis. Une nouvelle manière, libérée, de mettre à 
distance les bonnes manières, compassées.

› Modérateur
Jean-Jacques Boutaud, professeur des sciences 
de l’information et de la communication, université de 
Bourgogne

› Intervenants 
Karine Berthelot-Guiet, professeur des universités 
sciences de l’information et la communication, Celsa, Paris 

Franck Pinay-Rabaroust, bloggeur 

Gabriel Gaultier, directeur, agence de communication 
Jesus 

Les frontières du comestible

L’alimentation est constituée d’entités comestibles, 
mais tout ce qui est comestible est-il alimentaire, et 
tout aliment est-il comestible  ? Certaines matières 
premières entrent dans la cuisine (fleurs, insectes...) alors 
que d’autres en sortent (abats, gibiers...). Cette table 
ronde sera l’occasion de faire le point sur les évolutions 
passées et futures de ces tendances culinaires.

› Modérateur
Christophe Bressac, maitre de conférences en 
biologie des organismes, université de Tours

› Intervenants 
Alix de Saint Venant, propriétaire, château de Valmer

Jean-François Galloüin, directeur général, 
Laboratoire Paris Région Innovation, professeur INRA 
Paris-Grignon 

Nicolas Césard, chercheur associé, EHESS 
et université de Kyoto, Japon

Alexis Chambon, cuisinier, Ploemeur

Déjeuner libre

Mots de clôture des Rencontres 
François Rabelais

9h30 
11h00

8h00 
9h15

11h30 
13h00

14h30 
16h00

16h30 
18h00

13h00 
14h30

18h00
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Séminaire professionnel réservé aux 
personnels de l’Éducation nationale

› Modérateurs
Alain Henriet, doyen de l’inspection générale 
économie-gestion de l’Éducation nationale

Michel Lugnier, inspecteur général de 
l’Éducation nationale

table ronde n°4

table ronde n°5

table ronde n°6

table ronde n°7

Manifestation portée 
par la Région Centre


