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Depuis quelques années, les relations entre nourriture et patrimoine ont suscité l'intérêt de 

nombreux scientifiques : des historiens aux anthropologues, des sociologues aux géographes 

jusqu’aux experts des sciences du tourisme, etc. En témoignent de multiples publications 

récentes, qui présentent autant d’études de cas mono-disciplinaires.  

Un bilan de ces actions et des travaux effectués s’impose. Le Conseil et le Parlement 

européen ayant décidé que 2018 serait l’« Année européenne du patrimoine culturel », 

l’initiative a été lancée de « sensibiliser à l’histoire et aux valeurs européennes et à renforcer 

un sentiment d’identité européenne » tout en attirant « l’attention sur les possibilités offertes 

par notre patrimoine culturel, mais également sur les défis auxquels il est confronté ». 



Considérer l’alimentation et tous ses aspects en tant que patrimoine culturel découle 

évidemment de la Convention UNESCO pour la sauvegarde du patrimoine culturel 

immatériel, qui, rappelons-le, inclut « les pratiques, représentations, expressions, 

connaissances et savoir-faire - ainsi que les instruments, objets, artefacts et espaces culturels 

qui leur sont associés - que les communautés, les groupes et, le cas échéant, les individus 

reconnaissent comme faisant partie de leur patrimoine culturel. Ce patrimoine culturel 

immatériel, transmis de génération en génération, est recréé en permanence par les 

communautés et groupes en fonction de leur milieu, de leur interaction avec la nature et de 

leur histoire, et leur procure un sentiment d’identité et de continuité, contribuant ainsi à 

promouvoir le respect de la diversité culturelle et la créativité humaine ». Ce sont les termes 

mêmes de cette définition qui avaient conduit l’Institut Européen d’Histoire et des Cultures de 

l’Alimentation à initier et à mener à bien le projet d’inscription du Repas gastronomique des 

Français. Outre celui-ci, quatorze éléments « alimentaires » ont été classés par l’UNESCO 

dans la liste représentative du patrimoine culturel immatériel de l’humanité et de nombreux 

autres dossiers sont en préparation. Le temps est venu d’une réflexion globale et coordonnée. 

 

Orientations 

 

Le premier objectif du colloque sera de promouvoir une approche multidisciplinaire des 

différents aspects que recouvre le patrimoine alimentaire. Sa seconde originalité sera 

d’adopter une perspective européenne et internationale en s’appuyant notamment sur les pays 

qui ont fait inscrire des éléments alimentaires au patrimoine culturel immatériel de 

l’humanité. Enfin on sera particulièrement attentif aux différentes échelles temporelles, y 

compris la longue durée.  

Cette approche globale abordera d’abord la question des enjeux, qui suppose de définir 

précisément des notions comme patrimoine immatériel ou alimentaire, de délimiter les 

communautés scientifiques et professionnelles concernées par ces notions, sans oublier la 

prise en compte de la fragilité des patrimoines alimentaires.  

La compréhension des processus est cruciale, que ce soit la construction de la notion de 

patrimoine immatériel ou bien la construction historique du patrimoine alimentaire (par 

rapport à des notions comme celle de terroir) ou encore l’élaboration des dossiers présentés 

pour l’inscription sur la liste représentative de l’UNESCO. De ce point de vue, l’instrument 

représenté par les inventaires nationaux se révèle essentiel. 



Enfin les perspectives intègrent le fait que le patrimoine alimentaire, comme tout le 

patrimoine culturel immatériel en général, fait l’objet de mesures de sauvegarde. La mise en 

place d’un réseau mondial des éléments alimentaires du patrimoine culturel immatériel peut 

sans aucun doute être un puissant appui à une action collective : le colloque de 2018 entend 

en être la première pierre. 

 

Thématiques (non exhaustives) 

 La typicité, en tant que lien entre le produit (et le savoir-faire qui le réalise et le 

transforme) et son lieu d’origine, est une valeur dont les caractéristiques changent 

selon le lieu et le temps. Typicité et tradition participent ensemble à la construction du 

concept de patrimoine. Dans ce cas, aussi, nous disposons d’études de cas récentes. 

 Il est maintenant impossible d’aborder l’idée du patrimoine alimentaire sans prendre 

en considération la convention UNESCO et la liste des éléments du patrimoine 

culturel immatériel de l’humanité qui nécessitent une sauvegarde urgente. Dans cette 

dernière, on ne trouve pas encore d’éléments alimentaires ou gastronomiques stricto 

sensu. Cependant, la nourriture occupe une place importante, par exemple, dans le 

rituel appelé Yaokwa, du peuple brésilien Enawene Nawe (2011) et dans la cérémonie 

de la Nan Pa’ch du Guatemala (2013). Des études ont déjà été publiées mais ce 

phénomène demande un approfondissement des enquêtes. 

 L’idée du patrimoine alimentaire (ou culinaire, ou gastronomique) est le résultat d’une 

construction récente, mais ses origines se situent dans l’histoire. Des travaux existent 

mais là aussi il reste beaucoup à faire, notamment dans une démarche globale et 

comparative. 

 S’il y a patrimoine, il y a aussi nécessité de le connaître, de le sauvegarder et de le 

transmettre. Cette nécessité est explicite dans la Convention UNESCO, mais elle 

plonge ses racines dans un passé qu’on peut faire remonter bien en arrière, parfois 

jusqu’au Moyen Âge. Une telle nécessité est à l’origine des inventaires d’un côté, et 

d’un autre côté des mesures politiques prises par les pouvoirs publics à l’échelle 

nationale, régionale ou locale. Les inventaires eux-mêmes dépendent des implications 

culturelles et économiques véhiculées par le patrimoine et souvent présentes aussi 

dans le développement de son inventorisation. 

 La médiation du patrimoine alimentaire a également fait l’objet d’un travail novateur 

en matière de muséologie et de muséographie, grâce à l’apport des technologies 

virtuelles. Mais tout n’a pas été encore exploré, et l’emploi de certaines techniques a 



pu parfois générer des contradictions ou encore des impossibilités qu’il reste à 

identifier pour améliorer l’information des publics. 

 Le processus de patrimonialisation charge le produit typique (et sa cuisine aussi) de 

valeurs ajoutées qui proviennent de l’histoire et de la mythologie ; la mythologie se 

mêle souvent à l’histoire, jusqu’au point de s’y substituer. Ce n’est pas un hasard si les 

sociologues ont créé l’expression de « Nostalgia marketing », qui renvoie à ces 

aspects ; il s’agit de rassurer le consommateur, qui reconnaît dans le produit 

l’évocation du « bon vieux temps », garantie de qualité. L’aspect économique est 

évident en ce cas aussi. 

 

Conditions de soumission 
 

Si vous souhaitez présenter une communication à ce colloque, merci d’envoyer une 

proposition comprenant un argumentaire et un CV (au total 1 page maximum), en français ou 

en anglais, auprès de Loïc Bienassis loic.bienassis@iehca.eu avant le 15 décembre 2017. 
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For several years now, many scientists have taken an interest in the relationship between 

food and heritage: from historians to anthropologists, sociologists to geographers, experts in 

the field of tourism science, and more. This interest has spawned a host of new publications, 

and with it a number of mono-disciplinary case studies. 

There is a need to review these actions and this work. With the European Council and 

Parliament deciding that 2018 will be “European Cultural Heritage Year”, there is now a 

drive to “raise awareness of European history and values and to strengthen a sense of 

European identity”, while also “drawing attention to the opportunities offered by our cultural 

heritage, but also to the challenges it faces”. Viewing food in all its aspects as a cultural 

heritage clearly follows from the Convention for the Safeguarding of the Intangible Cultural 

Heritage. This includes “the practices, representations, expressions, knowledge, skills – as 

well as the instruments, objects, artefacts and cultural spaces associated therewith – that 



communities, groups and, in some cases, individuals recognise as part of their cultural 

heritage. This intangible cultural heritage, transmitted from generation to generation, is 

constantly recreated by communities and groups in response to their environment, their 

interaction with nature and their history, and provides them with a sense of identity and 

continuity, thus promoting respect for cultural diversity and human creativity”. The terms of 

this definition inspired the European Institute for the History and Cultures of Food to initiate 

and carry through the Repas gastronomique des Français (Gastronomic meal of the French) 

nomination project. Furthermore, UNESCO has added 14 “food” elements to the 

Representative List of the Intangible Cultural Heritage of Humanity and many other 

applications are being prepared. The time has come for a comprehensive and coordinated 

process of reflection. 

 

Lines of enquiry 

 

The first objective of the conference will be to advocate a multidisciplinary approach to the 

various aspects covered by food heritage. The second innovative trajectory will be to take a 

European and international standpoint, with a particular reference to countries that have 

successfully added food elements to the Intangible Cultural Heritage of Humanity. Finally, we 

will focus particular attention on the differing time frames, including those that are more 

long-term in nature.  

This comprehensive approach will first focus on challenges: providing a precise definition 

of concepts such as intangible and food heritage, identifying the scientific and professional 

communities concerned by these concepts, while also taking the fragile nature of food 

heritage into account.  

Understanding processes is key, in terms of developing the concept of intangible heritage 

or the historic development of food heritage (compared to concepts such as terroir), and 

preparing applications for inclusion on UNESCO’s Representative List. The national 

inventories are essential tools in this regard. 

And finally, perspectives consider the fact that, as with any other intangible cultural 

heritage, food heritage is covered by safeguarding measures. The establishment of a global 

network of intangible cultural heritage food elements can, clearly, provide robust support for 

any collective action. We intend to lay the foundations for this network with the 2018 

symposium. 

 



Topics (non-exhaustive) 

 Typicality, in terms of the link between the product (and the know-how it takes to 

produce and transform it) and its place of origin, is a value whose characteristics 

change based on place and time. Typicality and tradition both contribute to shaping 

the concept of heritage. Here, too, recent case studies are available. 

 It is now impossible to discuss the notion of food heritage without due consideration 

of the UNESCO Convention and the List of Intangible Cultural Heritage of Humanity 

in Need of Urgent Safeguarding. Strictly speaking, the Urgent Safeguarding List still 

contains neither food nor gastronomic elements. Nevertheless, food does play a 

significant role in, for example, the Yaokwa ritual of the Enawene Nawe people of 

Brazil (2011), and Guatemala’s Nan Pa’ch ceremony (2013). While studies have 

already been published, this phenomenon calls for more in-depth research. 

 The notion of food heritage (or culinary, or gastronomic) is a recent development, but 

its roots stretch back in time. A preliminary work on the French case was published 

recently, and The French Culinary Model: dissemination, adaption, transformation 

and opposition worldwide (17th–21st centuries) was chosen as the topic of the 

IEHCA’s 2014 Conference. But here again, much remains to be done, particularly in a 

global and comparative sense. 

 Where heritage exists, there is also a need to understand, safeguard and transfer this 

heritage. This requirement is explicit in the UNESCO Convention, but its roots can be 

traced as far back as the Middle Ages. Such a need explains both the existence of 

inventories and political action taken by public authorities at a national, regional and 

local level. 

 Food heritage appreciation and interpretation was also the subject of an innovative 

museological and museographical project using virtual technologies. However, areas 

remain to be explored, and the use of certain techniques has often generated 

discrepancies or impossibilities that are yet to be identified to improve public 

information. 

 The process of heritage designation loads the standard product (and its cuisine) with 

added values derived from history and mythology; mythology often merges with 

history, to the point at which it acts as a substitute. The fact that sociologists have 

developed the expression “nostalgia marketing”, which refers to these aspects, is no 

coincidence; the consumer is reassured, and recognises a reminder of “the good old 



days” in the product, a guarantee of quality. There is also a clear economic aspect 

inherent in this example. 

 

Submission guidelines 

If you would like to present a paper at this conference, please send a proposal including an 

abstract and a CV (1 page maximum, in total) in French or English to be submitted to 

loic.bienassis@iehca.eu by 15 December 2017. 

 

___________________________________ 

 

Ce colloque est organisé par l’Institut Européen d’Histoire de l’Alimentation 

(IEHCA, Tours) qui a porté la candidature du « Repas gastronomique des Français » au 

patrimoine culturel immatériel de l’humanité établi par l’UNESCO. 

 

The conference is being organised by the European Institute for the History and 

Cultures of Food (IEHCA, Tours), which supported the nomination of the ‘Gastronomic 

meal of the French’ for inscription on the List of Intangible Cultural Heritage of Humanity, 

established by UNESCO. 

En partenariat avec / in partnership with 
 

L’Association France PCI 

Le Ministère de la Culture 

La Mission Française des Patrimoines et des Cultures Alimentaires  

Le Réseau des Cités de la Gastronomie 

L’Université de Tours 

Comité de Pilotage (provisoire) / Steering committee (provisional) 
 

Loïc Bienassis (Chargé de mission scientifique, Institut Européen d’Histoire et des 

Cultures de l’Alimentation, Tours) 

 

Francis Chevrier (Directeur de l’Institut Européen d’Histoire et des Cultures de 

l’Alimentation, Tours) 

 

Denis Feignier (Inspecteur général de l’agriculture, ministère de l’Agriculture et de 

l’Alimentation) 
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Bruno Laurioux (Professeur d'histoire du Moyen Âge et de l'alimentation, Université de 

Tours) 

 

Pascal Liévaux (Chef du département du pilotage de la recherche et de la politique 

scientifique, ministère de la Culture) 

 

Jean-Robert Pitte (Professeur émérite de géographie, Université Paris-Sorbonne)  

 

Françoise Sabban (Directrice d’études, anthropologie, École des Hautes Études en 

Sciences Sociales, Paris) 

 

Laurent Stéfanini (Ambassadeur, Délégué permanent de la France auprès de l’UNESCO) 

 

Comité scientifique (provisoire) / Scientific committee (provisional) 
 

Chiara Bortolotto (Chercheuse associée au laboratoire d’anthropologie et d’histoire de 

l’institution de la culture (LAHIC), Paris) 

 

Antonella Campanini (Enseignante/chercheuse en histoire médiévale, University of 

Gastronomic Sciences, Pollenzo, Italie) 

 

Allen J. Grieco (Chercheur associé, Villa I Tatti, The Harvard University Center for 

Italian Renaissance Studies, Florence, Italie) 

 

Jean-Robert Pitte (Professeur émérite de géographie, Université Paris-Sorbonne)  

 

Françoise Sabban (Directrice d’études, anthropologie, École des Hautes Études en 

Sciences Sociales, Paris) 

 

Sylvie Sagnes (Chargée de recherche, CNRS, Institut interdisciplinaire d'anthropologie du 

contemporain, Paris) 

 

 

 

 


