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Introduction génér

Dans le cadre de notre LicengArts culinaire et de la tableSpécialité Cuisine
Méditerranéenne, il nous a été demandé de réaliser un projet tuteuré ayant pour theme général

«Le Tourisme Gastronomigue

Le projet tuteuré étant un projet suivi, accompagné et supervisé gatotité de tutelle (ici
Monsieur Etcheverri@dma "t re de conf ®rences de g®ograph
d 6 A n-BSFHURA) nous allons devoir mettre en avant une problématique et soulever des

hypothéses sur un sujet choisis concernant lEneugastronomique en méditerranée.

Pour <ce faire je vais t-prajet tutel@ adnoleqdel jel devraisi r r
définir les différentes formes de tourisme gastronomique selon différents acteurs, mais aussi

étudier divers écritscommea nt ce type de t ourlergsisomeme®qui | a
mda permis de trouver mon sujet, ma probl ®r
ressortir. Pour terminer je présenterai la démarche que je vais suivre afin de rgalget, mon

de méme que tous les outils utilisés afin de répondre clairement a ma problématique.

Y

Pour la suite de mon projet tuteuré, il nous a été demandé de répondre a nos différentes
hypot h ses en ®cl aircissant | a erranéeh,oouilas at i o
valorisation touristique mise en place par des acteurs par rapport a des produits ou plats, ou

encore la valorisation touristique de produits qui €mane de certains lieux touristiques.

Pour ce faire nous allons devoir utilisé tous lesmitls ~ notre di spositi:
nuancer ou contredire nos hypoth ses dans | e
ou non de la mise en valeur touristique de produits méditerranéen dans un espace définit

auparavant.
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%M Définitions des différents to

Sel on L& Or ga ndu3aurisine le toMsme de définieplasactivités déployées

par les personnes au cours de leurs voyages et de leurs séjours dans des lieux situés en dehors
leur environnement habituel pour une période consécutive qui ne dépasse pas unesannée, a d
fins de loisirs, pour affaires et autres matifs

Le tourisme se subdiei en différentes catégoristourisme culturel, balnéaire, de montagne,
sportif, religieux ou encore gastronomigue.
plusparticulierement.

Ainsi, afin de faciliter la compréhension de notre theme géngrajletituteuré «le tourisme
gastronomique, il nous a été demandé de le définir sous différentes :fdomesme
gastronomique, tourisme culinaire, tourisme godrrt@risme alimentaire (ou food tourism),
oenotourisme et agrotourisme (ou agritourisme). Pour cela, nous avons di chercher une
définition pour chacun de ces mots par les acteurs professionnels, les acteurs touristiques, les

guides, les acteurs agric@ekes acteurs de la culture.

TOURISME GASTRONOMIQUE

¥ Par les acteurs professionnets

«Le tourisme gastronomique comprend aussi bien la visite de restaurants choisis pour la
réputation de leur chef ou pour leur caractere local, que la déguspartidaitsedu terroir. Les

vins et visites de caves prennent une large part dans cette forme dextourisme.

OPALE-LYON 0 Observatoire Partenarial Lyonnais en économie
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¥ Par les acteurs touristiques

«Les consommateurs sont donc de plus en plus a lacracker d e x p®r i ences
comme les traditions culinaires locales, le tourisme gastronomique est également un important
vecteur de d®vel oppement produit ) partir (

touristes est réinvestis localement.

Ste de | 6 OMT Le toarishegasirooamigpportdntdoidier gour & kreissapce du tourisme sur la

route de la soie
¥ Par les guides

«l ci |l e touriste organise | e voyage autour
interndionale. Il est prét a parcourir des distances importantes, mais il se déplace peu une fois

arrivé a destination.

Blog des étudiants du Masitarsg tourisme et développemenmnt témtersité de Pau
¥ Par les acteurs agricoles

«De nos jous, les producteurs des plaisirs de la table se transforment en attraction touristique
de premiére importance. lls constituent la quéte des touristes fins gourmets, toujours a la
recherche de produits nouveauy, frais et authentiques, peu importe le eddibnecties a

parcourir. Ainsi, on assiste, depuis une quinzaine d'années, a I'émergence d'une nouvelle forme de

voyage: le tourisme gastronomigue.

Extraitsde« Fromagersstaurantsgnoblédeveulmulangerasuette! CyberpregsSmorDiotte 25
mar£009

¥ Par les acteurs de la culture

«La gastronomie symbolise | dart de vivre
repas gastronomi que des Fran-ai s au patrim
contribuant au rayoement de nos territoires biendmla de nos frontiéres, elle est également

un facteur essenti el de I»attractivit® inter

Syl via PINEL, ministre de | d6arti
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TOURISME CULINAIRE

¥ Par les acteurs pra@ssionnels:

«Le tourisme culinaire consiste ° d®couvrir

son alimentation et | es activit®s qux l ui so
Culinary tourism, sociologue amsaychorey] 1998
¥ Par les acteurs touristiqgues

«Le tourisme culinaire va-dwe | ~ de | 0exp®rience de | a fine
culinaires, agrotouristiques et agroalimentaires spécialement concues pour les touristes qui
mettent en valeurde al i ment s et | es boissons qui four

propres ° une r®gion et de reeonna’tre |l e ta
CTT 0 Commission canadienne dud®@mmsmet mondial du tourisme culinaire
¥ Par les guides

«Tourisme culinaire Le touriste choisit sa destination
gudell e pr®sente. 1 est susceptible de fr®
surtout ° saisir | 0es dtiplesadivités.ull pdrdowtdes distances ®

moyennes pour satisfaire ses godts, une fois a destination il se déplace sur son lieustle vacances.

Blog des étudiants du Masitgrsg tourisme et développement témtersite de Pau

¥ Par les ateurs agricoles: Count

«La gastronomie est devenue un élément indispensable pour connaitre la culture et le mode de
vie dbébun territoire. EI'le engl obe quel ques
cultures et des traditions, mode de vie sainn#atiée durabilité, expérience. Elle représente

®gal ement une occasion de revitaliser et d «
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d®vel oppement ®conomi que | ocal , doi mpliquer

ddouvrir desnauwyvelelcassuvwo pri maire. (é)

La popularité du tourisme culinaire résulte de la croissance des offres de qualité et de la
consolidation doéun march® distinct. Ses ade
visités. | | s sont sonei des ¢@dgeodwiotrs ggqudils conso
gastronomie comme moyen de s oCadatgpe destauristeon et

d®pense plus que | a moyenne, est exigeant et

LeGlob&eilleur Thématique: Gastiendiourisme durabieéli®kacine2012

¥ Par les acteurs de la culture

«Le tourisme culinaire repr®sente un ensembl

développement récent semble spectacwaire.

Université de Savoie

TOURISME GOURMAND

¥ Par les acteurs professionnels

Régis Marcon, chef triplement étoiléGaide Michelin e s t ) | origine do
développement local par le tourisme gourmand dans le village -BerBaite-Froid, a la

limite entre la Hauteoire etd Ar d che. Son choix d®Il i b®r ® de
proposer une restauration de luxe repose sur une valorisation des ressources alimentaires locales
En privilégiant les circuits courts dans son approvisionnement et en batissanttisa réputa
gastronomi que sur l a promotion du | ocali sme

|l ocale en sdappuyant sur des r®seaux de sol i

norois.revues.org
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¥ Par les acteurs touristiqgues

Le rapport réalisé paroc observatoire d®partement al du to
ddeuros en 2002, r®partis sur |l es principau
®val ue aussi |l a di mension sociale en chiffr
vignerons et 160 dans | es fromageries. Jacint!l
Mirail, est | 0 a uMalerisation duepatimminetghastranamiquerettdynamique®e ¢
de développement territorsal Elle garantit la dimensioociale du tourisme gourmand en

déterminant le patrimoine gastronomique commer « f act eur de dynami sat.|
sociale de groupes locaux Les strat®gi es ddacteurs enge
tourisme gourmand bénéficient ainsiadais®t ® | ocal e en construi san

dialogue entre les acteurs concernés.

Observatoire départemental du tourisme du jura
¥ Par les guides

«Le tourisme gourmand est avant tout une expérience culinaire. Le tourisme gourmand semble
dolaedr s se pratiquer aussi bien dans un gran
auberge de village que dans un vignoble voir

Ou sur une péniche.

TéoradRevue de recherche sur le toumismet sur

]

AGRICULTURE!
&TERRITOIRE!
R

SHAMBRE D TUR
PUAL i

¥ Par les acteurs agricoles

«Ces travaux ont ainsi pu permettre des avancées certaines sur la qualification du tourisme

gour mand, mai s aussi sur | dalimentation dans
caractéere indissocliale que | e rtl e moteur dans | i mag:
alimentaire et culinaire appara’t alors <corm

projeté, vécu ou retrouveé par les touristes, participant de la qualification, méme deda destinati

dans ce rapport affectif et nous dirions presque sensibleau lieu.

Observatoire départemental du tourisme du jura
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¥ Par les acteurs de la culture

«Le tourisme gourmand se définit par rapport aux touristes qui mangent ailleurs la nourriture de
| & a aittavers laguelle ils découvrent les plats propres a une région, son histoirefaos savoir

ainsi que |l es talemts et | 6ing®niosit® des a

College ®muen

TOURISME ALIMENTAIRE (ou FOOD TOURISM)

¥ Par les acteurgprofessionnels:

0 T hHviichdin threestars chef Régis Marcon has impulsed food tourism as a local development
strategy in Sai®onnetle-Froid, a village at the border of Haubére and Ardeche (in the

eastern part of the French Central Massif). Regis Marcon chose delibsedthlg toxurious
restaurant in his native village and to cook in a local fashion. He has built his gourmet reputation
through a local food system and through culinary localism, developing the local economy based

on familial, economic and social networks.

Traduction

«Régis Marcon, chef triplement étoiléaude Michelin est ~ | dorigine d
de développement local par le tourisme alimentaire dans le villageBdamissztintFroid, a

la limite entre laHauteo i r e et | 0 A rélibérécde mster dansrson villageinatal d

et doy proposer une restauration de l uxe

alimentaires locales. En privilégiant les circuits courts dans son approvisionnement et en
batissant sa réputation gastronomiquéasaromotion du localisme culinaire, Régis Marcon

a revitalis® | 6®conomie | ocale en sdappuyan
et sociale»

norois.revues.org

¥ Par les acteurs touristiques

oFood and wine tourism has emerged asa arapa of interest for tourism studies, particularly
in rural regions. While some of this interest is undoubtedly related to an increased awareness of

the cultural significance of food in everyday life, much of the growth of writing on wine and food

13| Page



tourism parallels the extent to which rural areas have sought to innovate and diversify their
agricultural bases through tour&@eiated consumption and production.

Traduction:

¢ Le tourisme alimentaire et | 6oeenr@ouo ur i S me
les études concernant le tourisme, particulierement dans les régions rurales. Alors que certains
de ces intéréts sont sans doute liés a une prise de conscience accrue de l'importance culturelle

de la nourriture dans la vie quotidienne, une gpaadet i e de | 6augment at.
sur | doenotouri sme et |l e tourisme alimenta
diversification, dans | es zones rural es, d e
production)»

Rural win@ad Food Tourism Cluster and Network Déveldyiteae! Hall

¥ Par les guides:

OFood Tour i sond: Revetopment, Management and Magcetdeal for students

and practitioners of the cultural tourism industry, specifically for thosedinmotiie food

tourism industry. Using international case studies and examples from Europe, North America,
Australasia and Singapore, it discusses the development, range and repercussions of the food

tourism phenomenon.

The main issues discussed and adatgseern the food tourism product, food tourism and
consumer behavior, cookery schambsl educational vacation®o#& as an attraction in
destination marketing. Food and wine are vital components of the tourism experience and are

increasingly being sesprime travel motivators in their own right.

Traduction:

«Le tourisme alimentaire dans le monde: le développement, la gestion et les marchés sont
idéals pour les chercheurs et les praticiens de l'industrie du tourisme, en particulier pour ceux
qui son impliqués dans l'industrie du tourisme gastronomique. En étudiant des études de cas
et des exemples internationaux venant ddEu
Singapour, nous pouvons constater la portée et les répercussions du phénoménede tou
alimentaire dans le monde.

Les principales questions examinées et analysées concernent le produit touristique alimentaire,
le tourisme alimentaire et le comportement des consommateurs, les écoles de cuisine et les
vacances scolaires. La nourriturereglément important dans le marketing. La nourriture et

le vin sont des éléments essentiels de I'expérience touristique et sont de plus en plus
considérés comme des motivations pour les touristes dans leurs choix de destination de
vacances.»
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Food Tasm Around the World: Development, Management Bditelldgk€tsMichael Hall, Liz Sharples,
Richard Mitchell, Niki Macionis and Brock Cailitamdrteinemann/Elsevier, Oxford, 2003, 373 pp.

¥ Par les acteurs de la culture

«La gastronomi est I'analyse réflexive de ce que nous mangeons. Tourisme alimentaire peut étre
définie comme les visites aux producteurs d'aliments primaires et secondaires, festivals culinaire:
des restaurants et des lieux spécifiques pour lesquelles des almeniz sy ou confrontés a

des attributs de régions spécialisées de production alimentaire sont les principaux facteurs de
motivation pour les voyages. Oenotourisme est wessermble du tourisme alimentaire, comme

c'est le tourisme gastronomique, ce ioupligue des visites spécifiques pour les produits
touristiques de haute qualité. Une telle définition ne signifie pas que tout voyage dans un restaurar
touristiqgue alimentaire, mais plutot le désir d'expérimenter un type particulier de noursgture ou le
produits d'une région spécifique ou méme de godter les plats d'un chef particulier doit étre la

principale motivation pour tel voyage.

Gastronomy, Food and Wine ToQdstosBgostaourism Business Frontiers: Consumers, Products and Industn
Mi chael Hal | and Richard Mitchell C

OENOTOURISME

¥ Par les acteurs professionnels

«Auj ourdohui |l e secteur int®resse aussi |l es
leur lieu de séjourdespradgi i ssus du terroir, mais aussi [
la vigne, ° |l a fabrication du vin et ~ tout

connaitre la région ou ils séjournent, sa culture, son histoire, parfoifade ketrouver leurs
racines, et , enfin, parce que nombre ddent
souvent pour emporter des quantités non négligeables de bouteilles aprés dégustation dans les

caves»

Comité Régional du Tourismdddugissillemvww.sunfrance.com/presse
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¥ Par les acteurs touristiques

«Li®dnot oyout smei sme vi t i v,estiunedorme dexrismei'agrérheatg i q u e
qui repose sur la découverte des régitosleset leurs productions. Pour le programme

européervintur, «| e produit inotourisme <consiste 7 I
th®mati que des ressources et services touris

vitivinicole»s

www.arev.dfgrojet VinturOenotourisme

¥ Par les guides

«L'oenotourisme, c'est l'unique facon de découvrir "deridimté ce qu'est le terroir ?
Ldoenotouri sme, cbest | e moyen deeetres@cticeuse r i r

entre une culture régionale, un homme (une famille), un paysage etsn climat

Bruno QUENIOUX- Article sur le site Winetourismefrsmceinetourisminfrance.com

¥ Par les acteurs agricoles

«Le tourisme vitivinicole, ou oenotsurne peut tre d®fini par I
relatives aux séjours des touristes dans les régions vitigites de caves, dégustations,
hébergement, restauration et activités annexes liées au vin, aux produits du terroir et aux

traditions réginales»

«Rapport de Paul DubruleSi t e du mini st re
¥ Par les acteurs de la culture

«Ldoenotouri sme ou tourisme vitivinicole a p

leurs productions. Il permet donc de nomiggastivités de découverte

- Lesvins d®gustations, Tnologi e, analyse des
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- Métiers et techniques de la vigne et du wisite de caves et chais, visite de vignoble,
connaissances des cépages, rencontres des métiers du vin, yendanges

- Patrimoines paysagerpromenades, randonnées dans les vignobles, survol en
montgolfiere ou avion

- Gastronomie

Activités sportives, balnéothérapie, vinothésapie.

Encyclopédie Larousse

AGROTOURISME (ou AGRITOURISME) :

¥ Par les acteurs professionne: ﬁVUYAGEUNS—
i
«L 6 a gr i tegrédsente snnmeerét majeur pour les agriculteurs comme par exemple la mise en
val eur et | a pr®servation du patrimoine bOtI
ressources.
LOoagr i esbpercuicamme uneformdddapt ati on, ddi nnovation,
| dagriculture face ° | 06®volution de | a deman

En choisissant 1«6 a g r i» @aus ipesnmetrez une diversification des activités des
agriculteurs

voyaprautrement.@impor t ai | dd&éi nf or mati on

¥ Par les acteurs touristiques

«Agrotouri sme Activit® touristique compl ®me
exploitation agricole. Il met des productrices et des poduetgricoles en relation avec des
touristes ou des excursionnistes, permettant ainsi a ces derniers de découvrir le milieu agricole,

| dagriculture et sa production pa¥ | 6accueil

Gr oupe de agrotoutgsmeQuébdowwoanr.geuwge.cal &
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http://www.agr.gouv.qc.ca/
http://www.voyageons-autrement.com/

¥ Par les guides

«Le touriste ne va pas simplement acheter des produits de nécessité chez le producteur, il va 'y
découvrir les produits du terroir et les produitemagk, y pratiquer des loisirs, échanger avec le
producteur, acquérir des connaissances a propos des caractéristiques régionales ou baigner dan

une atmospheére bucoligee.

TéorodRevue de recherche sur le tourisae,
sur internet

AGRICULTURE

. & TERRITOIRE!

¥ Par les acteurs agricoke: s
«Ldagritourisme recouvre | densemble des acti

agricole en activité. Les activités touristiques sur une exploitation peuvent étre variées. On les
classe généralement en 3 charhpbergement, restauratet vente de produits ou de services

(activit®s de | oisirs, sportives ou culturel

Léagritourisme sdinscrit dans | e champ du To

s 0 i n snma dans le ahamp du Tourisme Rural (tourismengplagree). Aussi,

(@]

agritourisme ne repr®semwmte qudune petite p

Chambr e d o6 a g-Ardecnehttpt//wwwecha@pagricepra g n e

=/ﬁ;//
«L®gal emenits,mel Geasgtr idt®@fuirn i par | darticle 2 de
¢ toutes | es activit®s correspondant ~ | a m:

ou animal et constituant une ou plusieurs étapes nécessaires au délewenogale ainsi que
|l es activit®s exerc®es par un exploitant qui
qui ont pour support | expl oitati on. En | 0at

immatriculation au registre cangmerce»

Ldagritourisme en 2001 : La di v e rD#finitioRdudMirsstetee r r i
de l'agriculture
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http://www.champagrica.fr/-Qu-est-ce-que-l-agritourisme-

¥ Par les acteurs de la culture

«L'agritourisme ou agrotourisme peut étre intégré dans des phum@énéraux, tels que le
tourisme rural, puisqu'il est la plupart du temps exercé dans des zones rurales, et le tourisme vert
puisqu'il est étroitement lié a la nature. La caractéristique principale de l'agritourisme est qu'il est
I'affaire d'agricultes (Béteille R., 1996), exploitants agricoles qui, a c6té de l'activité agricole
classiquel, ont choisi de développer une activité de services telle que la vente directe de produits
fermiers, l'accueil a la ferme... Ce versant de l'activité des agriestitelonc a vocation

touristique et commerciale

Document séminaimgiversité de Provence (U1) et Université de la Méditérremger{ti2)le I'agritourisme:
les implications des changements dans le secteur agricolepebductes sherctingsdde These 21 janvier
2002

19| Page



Fiches de lectu

Afin de parfaire nos connaissances concernant le theme général de notre mémoire sur le tourisme

gastronomique, nous avons du effectuer des études sur plusieurs lectures congetnant ce s

Al nsi " travers ces diff®ents ®crits, joai
l e monde, | oenotouri sme, |l es projets de 1|8
modeles alimentaires des différents pays du monde.

De ce fait dans les pages suivantes vous pourrez observer quatre fiches:de lectures

A «~Voyages en gastronomies, | dinvenmtluian des
Csergo et JeatPierre Lemasson

A Rapport sur | 6oenotourisme de Pau

A Convention pour la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel, Dossier de
candidature: La diéte méditerranéenne, UNESCQ

A «De | dassi etsAndr@bDaguin.c hamp s
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/ Fiche de lectul
Z

VOYAGES EN GASTRONOMIES
LOi nvention des capital

Référence:

Julia Csergo et JelRerre Lemasson, 2008/ e y ages en gastronomi es,

et régions gourmandegutrement
Mots clés:

«Déplacement; «Découverte culina@r; «Réputation gourmancde «Recherches
gustatives; «Attractivité»; «Capitales gourmandes «Expérience; «Guides»; «Heéritage
culinaire»; «Voyage»; «Terroir»; «Saveup; «Foire gastronomique «Cuisine régionate

«Restaurants étoilés «Médias»; «Touriste gastronomique «Mobilité»; «Routes
gastronomiques;, «Oenotourisme; «Grande table; «Intergénérationnel; «Traditions

culinaires; «Influences>; «Multiculturalisme culinaise «Spéalités»
Théme traité, Résumeé

CelLivie«WOoyages en gastronomies, | 0i nwvaéaetécrion de s
par de nombreux auteurs sous la direction de Julia Cserg@ardedemasson.

A travers ce livre nous pouvons remaraue le tourisme et tout particulierement le tourisme
gastronomiqgue a fortement ®volu® en quel ques:s
un seul lieu mais au monde entier. DU a cette évolution, nombreuses sont les villes et régions qui
ont vuleur nombre de restaurants et restaurants étoilés augmenter, et certaines ont méme été
gualifiées de capitale gastronomigueles auteurs du livre nous expliquent ces évolutions et

comment les réputations gourmandes de tous ces lieux se créentet évolue

Ainsi au travers de ces écrits nous pouvons constater que le touriste se déplace pour faire des
découvertes culinaires de produits et de hauts lieux de la gastronomie, pour une recherche
ddauthenticit® (par rappofinadodopajoduet sl dug

d®t our ddune Vvisite culturelle.
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Le développement du transport (routes principales et secondaires construites, voitures qui
deviennent un élément important dans les familles et qui ne sont plus seulement réservées aux
persones ai s®es) , | apparition des guides, et ¢
ont permis au tourisme de se développer a travers le monde. La vision de la -toné&ime &lle

®vol u®. Ai nsi nous pouvons \gae qui étaiéneau eldpatl e d
considérés comme de simples cantines, et qui au fil du temps sont devenus des restaurants, voire

des restaurants de luxe.

La construction de | 6attractivit® des capita
augmat ati on. Nombreux ®I ®ments sont ~ | 6origi
tous a permis un tourisme multiculturel et des échanges et influences culinaires importants. La
gualit® et | a diversit® diradivitpde cedainestrégions.hast a u
propriétés elles méme des villes (dynamisme économique, environnement, espaces culturelles tel
que les monuments ou musées, traditions culinaires et mets identitaires, ou encore foires) sont
des facteuposrdbenfcthowoexcaedpne ville ou doéune

gourmande. Enfin, la création de guides, et de critiques journalistiques concernant les différents

|l ieux ddaccueils gourmands ont peaumes.dous cert
ces ® ®ments sont des facteurs de lcapdaepel | at
gourmandes.

Enfin, depuis de nombreuses années le nombre de restaurant étoilés a augmenté dd a une
évolution de la vision de certains tigr® par les touristes et les autochtones (qui a permis la
création de nombreux restaurants a Londres par exemple), mais aussi par le développement de la

médiatisation de certains chefs, et de leurs activités en tant que restaurateurs (traiteur).

Ainsit ous ces facteurs ont permis un d®vel oppel
pays (dodoo¥ un apprentissage i nterg®n®r at i
gastronomiques de San Sebastian), et une importante évolution du tourisomigasteirde

la qualification gourmande de certains lieux et hauts lieux de la gastronomie.
Citations représentatives

Page 5 «Depuis, les déplacements touristigue ne se concgoit plus sans allier visite aux
monument s, d ®c o u v e Irsoa régetoiresalintestaire, te vidr®de inauvelkkd ® | a
exp®riences culinaires, de voyager ~ |l a renc

| e senti meneéxcegdtionmadité v ®r it abl e
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Page 13«( é) L O®t ape gast r onée commeuuee ness €n bauehe et Une p e u
invitation au voyage gui soO0adresse ~ diff®re

Page 29%La province devient le conservatoire des traditions, le lieu ou se garde et se godte ce

gue la tradition doit préserver du patrimoine historigaerdance;

PageZ3 «La découverte des plats régionaux et des vins de pays donne vie non plus a la région ou
| a province que | don d®couvre ~ force de

avoir bu ou dégusté les saveurs.

Pagé6.:«L e cachet r ®gi onal devient une valeur.
d®sor mais un d®pl acement mais ce d®pl acemen:

mental et sensoriel, puisque bien des francais apprennent a conmgigntoiee rculinaire

r ®gi onal non pas in situ, mais par .»dentr emi
Page 116<KAuj our do hui |l e terrain culinaire est bi
de si <cl e. | larn ®@estd Opuas btoudpvee spment du pa

clt®s de.» Atl antique

Pagell&xL a franci s otcio@sitdé auéeér bt sddi mposer | e

de la cuisine francatséait place a de véritables échandewmoes entre pays,

Page 12x%Premierement i | faut souligner | 0i mportance |
en question ou de ceux qui la fréquente assidiment. Ce sont eux qui font vivre la ville, qui
entretiennent des rapports passieni@a®ec la nourriture, qui suivent les remous de la vie
gastronomique, les restaurants qui ferment et ceux qui ouvrent, les cuisiniers stars qui changent

de cap et de restaurant, les bistrots de quartier qui se maintiennent malgré tout

Page 126«Ains i , plus que jamai s, |l a gastronomie f
guotidien et ddaller vers | a d®couverte de
tourisme fait appel a la gastronomie. Au XXle siecle, les guides et sndigdiceelin aidant

la cuisine restera un compagnon de route de hoix

Page 17&L es soci ® ®s gastronomiques sont des |
pour | es amateurs comme pour | es pigsionfdessi on
connaissances et de savoirs sur les produits, les gouts, les saveurs, les recettes, et un laboratoi
doexpression de formes vari ®es de | a cr ®at.
réciproque»;
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Page 178«Dans le méme espritoncernant la technique de dégustation, la société
gastronomigue constitue une sc ne dodéacqui si
accords des mets et des vins et par la mise en mots des émotions gustatives. Cet apprentissage e

intergénérannel »;

Page 181La fréquentation des bamisitxos e pr ®s ent e ai nsi une f or me
grande cuisine créative qui facilite le pagsagifiu sens de golt du produit mais auggite

d e | v@rala ¢grane restaurant

Page 212«Un retour aux méthodes artisanales rétablit des liens de confiance avec le

consommateur, lien qui donne a tout un bien meilleumgoat

Page 254«<Dans ce contexte, |l a perp®tuation dohal
teritorialité gastronontdque le cadre de laquelle la production, la consommation et les fétes
gastronomiques en viennent a démarquer des espaces de loisir, de sociabilité et surtout de

commensalité empreints de saveur(s) spécifigue(s)
Analyse critique:

De mon point de vues e | i vre retrace avec Qqueaptale ® | &i
gourmandé et | dessor du tourisme gastronomique

leurs diverses études de villes et pays du monde (BrésilaSsanSkypon, New York, Londres

etc.) la &ainte Aliance du t ouri sme et de | a gastronomi e
entier. (! sdagit ici de mon point de vue,

mémoire Le Tourisme Gastnomique.
Rapport a mon projet:

Le théne général de notre mémoire étant le Tourisme Gastronomique, ce livre nous permet de
comprendre son évolution a travers les pays du monde entier et a travers les siecles. Cela me
permet de mieux comprendre ces deurds et de mieux les appréhender pour la suite de mon

projet tuteuré dont le sujet est la valorisation touristique du safran en Provence.
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Fiche de lectul
~>\/;{ Rapport sur | 0o

Paul Dubrule

Référence:

Paul Dubrule, 2006,L«0 o0 e n o t: omer valerisation des produits et du patrimoine

vitivinicoles».
Mots clés:

«Oenotourisme; «Patrimoine vitivinicole; «Viticulteur»; «Valorisatior»; «Culture»;
«Offre touristiqgue»; «Attrait majeur; «Stratégie commume «Dégustatins»; «Art de
vivre»; «lnnovations>; «Appellations; «ldentité»; «Labellisatio®; «Histoire»;
«Promotion»; «Touriste»; «Paysage; «Gastronomie; «Associatiom; «Producteurs;
«Partenaire; «Politique»; «Produits duristiques.

Théme traité, Résumé

Ce document est un rapport ®crit, - l a den
tourisme, par Paul Dubruletoondat eur du groupe ACCOR. 1 t

aux viticulteurs et inversement.

End fet | doenotourisme nbdbest pas encore une p
débautres formes de touri sme. Ce type de t
premieres des touristes quant au choix de leur destination de vacarlicese f f r e t our i s
d®coul e ndest donc pas assez d®vel opp®e et v

Plusieurs questions se posent donc quant a cette offre touriQtigle produits peuvent étre

associés au vin pour mieux le valdrisguelles stratégies communes peéuenmises en place
entre | es act elQuslleschudreslactions aewdlooisation peuaent étre mises en

pl ace pour augmenter | 0at PEtenfirtconhers défing cettei st e s
offre oenotouristique et en détermises limite8
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A la suite de | 6®tude des diff®rentes r®gio
| doenotouri s me, Paul Dubrul e en vient " f ai

tourisme peut apporter aux viticulteurs etwacsa.

Ainsi, différents acteurs vont pouvoir valoriser ce type de tourisme et lui permettre de se

développer largement en France.

Ldacteur principal ®t ant | acteur pol i tique
commune ~ | 0Ewr cphearde spl(ypsaiyestag res, dobéaccuei
place de labels dualité tourisme) et de musées, la mise en réseau des différents projets de

tourisme vitivinicole et enfin au ndusweauau de

di pl *mes sp®cifiques et un r®f ®renti el des m

Les médias quant a eux vont pouvoir mettre au point un observatoire du tourisme vitivinicole qui

permettra ~ <c¢chaque acteur de | 0 olé&ions dedewr i s me
domaine.
Enfin, |l a cr®ation ddéun ®v nement annuel S

semble étre une facon de développer la valorisation touristique du vin en France.

A plus petite échelle, les viticulteurs-re@mes peume mettre en place des actions de
valorisation de leurs produits. Ainsi, des dégustations dans les caves peuvent étre effectuées, de:
repas directement chez les viticulteurs, des séjours gourmand avec hébergement, parcours

sportifs, ou encore des assamiatientre le vin et le biétre.
Citations représentatives

Page 3«De ce travail, l a premi re constatatior
ressources inexploit®es qui permettraient awv

de d®vel opperm | doenotouri sme

Page 4«Pour l es viticulteurs, i e st Destisatoant i el
France» pour le tourisme, qui permettra une valeur ajoutée pour le vin, donc de meilleurs prix

certains viticulteurs pou o n't sbadjoindre ce que | 06on peu
compl ®mentaires, chambres doh!'!tes, ani mati or

apportant un revenu complémentaire.
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Page 5«Cd e st | un des attsmuai tlse npdjaenurtsoudd slta gk
recherche, °~ a d®couverte, ~ | 08im tiation dbo

Page 8«Un sondage r ®cent (septembre 2006) r ®al
produits du terroir auxqigeles Francais sont le plus attachés sont les fromages (46%) et le vin

(38%), loin devant les fruits et legumes (19%) et le foie gras (13%)

Ce sondage montre | 6int®r°t quodil pourrait vy
ou de promotion pisieurs produits comme par exemple le fromage et le vin, le foie gras et le vin,

ou la truffe et le vim.

Pagé0: «Relevons pour ce qui concerne notre sujet que dans les aouts avancés figure en bonne
place le fait quel& vin est partout danslemoa associ ® spontan®ment
fran-aise (é) que |l a viticulture fran-aise ¢

activité structurante pour les paysages

Page I3«<D s | ors que | 6on v eoddit (lesvim) éniumr lieuddennd (la t y p
propriété), a une date donnée, pour afficher une image plus large, plus lisible et compréhensible,
on se heurte a une difficulté majeurelle de définir le ou les concepts guairleront> au

touriste clientetquir adui r ont | 6of fre oenoembléemasguii que.

feront écho et deviendront lesceroches pour une envie de séjour

Page 20«<Sans pr ®tendre ° | exceptionnel mondi al

viticolesserait un plus pour le tourisme vitiviniceje.

Page2&Cob6est un concept diversifi®, et en m° me
mi s e en Tuvre |l es i ngr ®di ent s de |l a r ®ussi
vitivinicole: un teroir, un site, une appellation, un grand cru, une diversification des produits
associés au viaccueil hébergementgastronomie culture avec arts plastiques et musique
découvertegarantiedequalitta vec en pl us | 0 apfne éholeetastdenot h @

vivre, santé, beauté, bigwre »;

Page 35«Fort de son histoire et de sa notoriété, le vignoble bordelais concentre 57 appellations
déorigine r®partis sur plusieurs terroirs mo
de la culture de la vigne et du vin et trouve tout naturellement son prolongement dans le domaine
gastronomi que, l i tt®raire, .Lestressotrgegandobture n f &

' ieu privil ®gi ® doat t rtdutdugsme vdiunicolest i ques et d

27| Page



Analyse critique:

Ce rapport est tout a fait complet de mon point de vue, sur le manque de valorisation touristique
du vin en France. Et | 6®t ude et l es sol uti
intéressantesaL questi on que | 6 o0n:4Ceswadtionsde vaowsatienrde a uj o
| doenot o4lles &remmises/en pl&det si oui, quanek. Toutes les actions proposées

pourront °tre b®n®fi ques aummiseertplaccul t eur s, r
Rapport a mon projet:

Les probl mes |1 i®s ° |l a valorisation de | 6oe
produits fran-ais, tout comme | e prodait qu
safran. Ainsi toutes probleme que se pose Paul Dubrule sur la valorisation touristique du vin en

France est le méme pour le safran.
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Fiche de lectul

Rapport de | 0

Référence:

UNESCO, 2010, Convention pour la sauvegarde du patrimoine cultutétighrossier de
candidature La diéte méditerranéenne, Nairobi, Kenya.

Mots clés:

«Diete  méditerranéenne  «Génératior»;  «Convivialité>;  «Intergénérationnel;
«Communaute; «Bienétre»; «Partage; «Intercultureb; «Connaissames»; «Tradition»;
«Transmission; «Ressources naturelles; »xFemmes; «ldentité»; «Paysage;

«Echanges; «Rituel»; «Célébrations; «Lien sociab; «Patrimoine».
Théme traité, Résumé

Ce document est un dossier de candelatyp our | di nscri ption de | 0E
Maroc sur | a |iste repr®sentative du patri mc
en 2010, concernant la Diete méditerranéenne.

Les quatre pays inscrits sur la liste représentative m&at un point dodédhonneul
pratiqgue sociale de la diete méditerranéenne, qui vise au partage -thse salesrtraditions

dans la préparation des plats, des rituels, de la convivialité lors des repas, de la transmission
intergénératimnelle et par les femmes au sein du bassin méditerranéen et plus particulierement

dans leur communauté.

La diete méditerranéenne a quatre fonctions dans les différents pays tels que le renforcement du
lien social, la conservation des ressources naetrgbeltionnelles, la contribution au Hae

physique et ®motionnel ainsi que | d8®change e

Cette notion do®changes et de transmission e
communaut ®s nkddanptd paopre, & mdiete méditertanéenne, grace aux moments de
rencontres, aux espaces culturels (musées, associations etc.), aux personnes ageées et aux femm

essentielles dans la transmission des-faxair
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Afin de sauvergarder cet élémentingpart dans ces pays, beaucoup
place grace aux médias (éditions de livres et journaux sur la diete), aux évenements (buffets
méditerranéen dans les restaurants, semaines de la diéte méditerranéenne, conférences, déba
etc.), actesrinstitutionnels (associations, coopératives, projets sociaux et humanitaires, musées),
aux Etats (minist res de | dagriculture, |l oi s
et enfin 7 | 6®ducation ( pr osgetanmensités quiferd lac at i

promotion de la diete méditerranéenne).

Cette inscription est un point essentiel pour ces pays, qui mettent en avant les valeurs de leur

patrimoine, de leurs traditions et de leur identité.
Citations représentatives

Page 2«Les quatre communaut ®s i1identitfi ®es,

Soria (Espagne), Coron (Grece), Cilento (Italie) et Chefchaouen (Maroc). Dans ces communautés
se sont développées tlaslitions et symboliques transmises de génératipomyenérations

basées sur les pratiques alimentaires, du paysage a la table, comme élément de partage social et
c® ®br ati on. La Di te M®diterran®enne est I

toujours vivantes au sein de ces quatre comtésiggoblématiques.»

Page 2«On di t g ladvidel reneontre s$orci a sdest nourrie di
méditerranéen. La ville, ses paysages et ses monuments en témoignent, sa table et sa convivialit

le confirmens;

Page 3«Sa populadin continue de gérer avec sagesse les ressources naturelles et a appliquer les
savoiff ai re traditionnels dans | dobt desttemmeas, con
y jouent wun rltle tr s i mport antnceenmis ausshen que

tant que créneau de transmission de la Diéte Méditerranéenne, vecteur essentiel de lpur identité.»

Page 3«La gestion savante des ressources par la communauté de Chefchaouen se reflete a
travers | a Di t etimd®ildtion, dumpaysage®@ éanable entreplaapopulhatidon en

son terroir»

Page 4La Diéte Méditerranéenranracinée au mot grdiaitamode de vié est une pratique
sociale fond®e sfaine, cinfassarces ethradeionsost slu paysagea la

table et qui concernent dans le bassin méditerranéen, les cultures, les récoltes, la cueillette, Ig
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péche, la conservation, la transformation, la préparation, la cuisson et tout particulierement la

fagcon de consommer;

Page 7«<Ungr oupe m®r it e dadlbitdesdemmes gui, ellas, jouant wudle
toujours trés important, souvent essentiel, dans la transmission disreadains la récréation

des rituels, des gestes traditionnels et des célébrations, dargalalsalestechniques, dans le
respect des rythmes saisonniers et dans | &i

environnementales et | 0® ®ment»; dans | 6®duca
Page 7«En méditerranée, tout le monde esivs i n de»; quel qudun.

Page 8«La Diete Méditerranéenne, de par ses caractéristiques de pratiques sociales intra et
interculturell es, permettra dbéencourager | a
réciproques, contribuant au rapproche#ndes communautés géographiquement, souvent aussi

culturellement, distantes et pourtant similaires malgré les particylarités.

Page 29«Dans les quatre Etats parties et au sein des communautés identifiées, il existe une
grande tradition de protecticet de mise en valeur du patrimoine culturel. De nombreux
inventaires reprennent dans ses sections de nombreux espaces, rituels, foires, fétes, recettes
objets doéartisanat, expressions et traditior

desparties essentielles de la Diéte.
Analyse critique:

De mon point de vue, | dinscription de | a Di
sauvegarde du patrimoine culturel I mmat ®r i el

points esseidls de cette Diete sont la transmission, le lien social, les traditions des gestes et

connai ssances, |l a protection des ressources

pour ces quatre communautés et méme pour le monde entier, pouelgsar de de | 8i d
culture, les tditions de chaque pay3ans ce sens, i l@une saétiangtriest pou
positive delapat de | 61 t pdgneetle Marac. Gr ¢ e, | 8 Es

Rapport a mon projet:

Le theme de mon sujet étant le safran, jamasodans ces inscription a la liste représentative de
| 6UNESCO, gue | a t r anfairmesstes importadte dans dfpecdttirede et
cette ®pice. En effet, | dorigine pr®cise du

début de sa culture en 960 et des de nombreux pays (Iran, Chine, Espagne, France etc.) ce qui
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montre bien une transmission interculturelle et intergénérationnelle de la culture efadtesavoir
(les récoltes, la cueillette, la conservation, la trangforrt@apréparation, la cuisson et tout la

facon de consommer) du safran.
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Fiche de lectul

De | dassiette
André Daguin

Référence:
André Daguin, 200%Extraitde e | dassi e, Brechéaux champs
Mots clés:

«Mondialisatior»; «produits du terroip; «identité culinaire; «normalisatiom;
«standardisation; «jeunes générations «producteurs; «saisonnalité; «industries;

«importations»; «découverte; «modéle alimentaires «<impacts».
Théme traité, Résumé:

La mondialisation a eu ®nor m®ment doéi mpact s
Lodattrait des popul ations pour l es nouveaut
évidente. En effet plusieurs effets de la globalisatioe wont des cons®quences
culinaire des pays. LOi mp®riali sme am®ricair
avec ces fafiod. Les saisonnalités des produits ne sont plus respectées, les produits deviennent
accessi bloe/s entd inndpiomptoer t e quand. Une wuni for mi

et a pour conséquence une perte de repere importante dans les pays.

Léauteur observe aussi, quodoil y a une nor mal
En effet, les @parations et présentations des produits sont standardisés (calibrages) par les
industriels mais aussi les producteurs, pour plaire a la clientele. Voila pourquoi certains produits
ont d étre abandonnés (fruits, légumes, viandes) car ils ne répoasiaent qriteres de

sélection des industriels pour leurs clients. Certains produits sont quant a eux modifiés au niveau
de leurs saveurs en fonction du pays de la clientéle. Ainsi, des modéles alimentaires culturels son

transformés pour correspondre aexdri t i ons cul inaires ddautres |

Les jeunes g®n®r ations sembl ent °tre |l es pl
Elles sont plus ouvertes aux cuisines et aux cultures du monde afin de sortir du moule de

| i denti t ® c uobbiemrdeuridentité alindirepropre.pay s e
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Andr ® Daguin ndoublie pas cependant qgue | a

exemple | di mportation i mportante de produits
contribu® " rk0o@®t aber anicomndes qui font part
francaise.

La mondialisation culinaire est en quelque sorte acceptée, mais le terroir est toujours treés
i mportant pour |l a popul ati on do unterrgratars et S
synonymes de sécurité alimentaire, circuits courts, et de qualité. Cette globalisation a ainsi permis

ces produits do°tre mis en avant et cdest
Citations représentatives

Pagel«lLes cui sines, comme | es produits, voyage
|l e succ s ou | 06 ®c h alsfaire Gandre e wun¥oemsationtdes deh@ésy e n t

des plats et des go@tSonils un risque ou une chartoe

Page 3 «On pourrait presque prétendre que ces comportements alimentaires standardisés
proc dent ddéune sorte»;de nouvelle identit® p

Page-3: ¢ Le succ s de tous ces plats ne peut g
la communication.| sanctionne aussi |l dattrait de | a 1

en chacun de nous.,

Page4«Cbdest bien en sdappropriant ces produits
anciennes et en les travaillant suivant desidees propres a chaque région que ce sont

modifiées et enrichies les cuisines des différents terroirs fsancais.

Page SxLes recompositions permanentes des cultures alimentaires vont donc de pair avec leur

mondialisation»;

Page 5«Danscecane xt e dodaccul turation et douni f or mi
les terroirs, avec leurs particularismes, qui apparaissent comme les plus a méme de parer une cris

identitaire on voyage ~ | 6®trangeer, oOn Se ressourc

Page &« Tous étant distribués par de grandes enseignes, force est de constater que la quadrillage
commer ci al mis en place pour d i-idtstrie & ene r | e
d®f i nitive permis aux produc txirésister a la presasidne s d

qudexercent |l es grands groupes ddans une ®con
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Analyse critique:

1 est wvrai gue | a mondialisation ° un fort
voyons en Fr ananedu mombre db destaugntseexdtiques, ddéotakt de
kebabs. Mai s aussi par | arri v®e sur l e mat

nouvelles recettes (les cupcakes, les bagels, les hamburgers etc.).

Malgré cette arrivée massive de nouymadxits, concepts, et recettes de tous les pays, je pense
gue la France ne perdra pas son identité culinaire de par ses produits du terroir, ses chefs et ses

plats typiqgues (malgr® | 6avis doAndr ® Daguin
Rapport amon projet:

Mon projet tuteuré étant sur le safran, nous pouvons voir une sorte de mondialisation dans sa

culture. En effet, cette culture dont | dorig
l a Chine, de | 0 Es psawiraire et les cénnasssances, coneetnantt cette t I
®pi ce, sbest transmise ~ travers ces pays. I

chaque produit.
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Présentation du s

Depuis quelques années nous poueseistei alp@ar i ti on ddun nouveau
Tourisme de loisiculturel, de montagne, religieux ou encore balnéaire ne sont plus les seuls a
attirer | es t our i éoluede tourfssmg gastrondndiduel iLa découvedtau t r e
culinaire devient urattrait de plus en plus sérieux pour les touristes et contribue au

développement de ce type de tourisme.

Ce systeme touristique se décompose en trois piliers importants qui ne peuvent interagirent les un
sans les autres (cf Schéma@s acteurs touristigs tels que les producteurs, restaurateurs,
touristes gastronomiquegnérent des produits touristiques comme les produits régionaux, de
terroir, AOC ou encore associés a une ville, dans des lieux touristiques qui valorisent ces produits

(villes touristjues, restaurants, musées, évenementiels gourfoaed, festivals, circuits

touristiques).
ACTEURS
SYSTEME TOURISTIQUE
LIEUX PRODUITS
Trés attirée man°® me par |l a d®couverte de nouvell es

décidé de choisir un sujet concernant un produit touristique.

Depuis |l ongtemps attir®e par toutes sortes

suj et . De plus, de par mes ®tudes dequdi ff ®r
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les épices sont largement utilisées dans tout le pourtourremégiter Ce sujet étant tout de

m°me tr s vaste, jdoai d®ci d® de ?me fixer sur

Suite a mes différentes recherches je me suis apercue que le safran est énormément cultivé er

l ran mais aussi d a redel quié la Rrovenees en prance. Beawgoupglde mo
guestions me sont venues ~ | desprit concern
monde, et gue je ne connais pas tr s bien.
mdai der a = rendgt @guume pdrait fort iotarassarit. t
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AR Présentation de la problé

Le th me g®n®ral de mon m®moire ®tant |l e tou

de traiter une question générale concernant le safran en plusieurs temps.

Problématique

Quels sont les acteurs de la valorisation touristique du safran en Provence et leurs
actions de valorisation?

Hypothése n°1

Les producteurs de safran permettent la découverte de leurs produits aux
touristes, par la visite des safraniéres.

Hyp othése n°2

Les acteurs institutionnels du tourisme rendent viable le safran local par
| 6organi sation de foires et autre
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Méthodologie

Notre licence Arts culinaire et de la tablest spécialisée dans la cuisine méditerranéenne et sur
tout | 6espace m®diterran®en. Trouvant cel a a
d®ci d® ddorienter me s recherches vers un
particulierementla Provence. En outre, un grand nombre de producteurt gestilés dans

cette région afin de cultiver cette épice rare et précieuse. Enfin, dans le cadre de ma licence, je
dois effectuer deux stages en entrepflsdlesi se situant en Provence, cela facilitera mes

recherches, visites et entretiens adpgeproducteurs provencaux.

Pour mener a bien mon projet tuteuré, plusieurs outils sont a ma dispesitabservations,
les entretiens des différents acteurs du tauramour du safran (productewts acteurs

institutionnels), et les données claffré

Afin de r®pondre ° ma premi re hypoth se cor
différents outils.

En visitant plusieurs safrani res je vais av
product eur sultere du dafra® ernuntk imettant directeroent a la place du touriste. A la
suite de chaque visite, jO0observerai une ®t L
vente a partir de cette épice.

En outre, je vais collecter des données chiffréesramicke nombre de touristes gourmands
venant dans chaque safraniere, leur profil, leur origine et leurs motivations. Pour chaque
producteur je vais collecter des données concernant les@atisticgies et gastronomiqaes

achétent leurs produits.

Je réalisai par la suitejes entretiens de plusieurs producteurs de safran provengaux qui me
permettront de dresser une liste des différentes actions de valorisation touristigues mises en
Tuvr e par chacun (site i nt dtesn @rtuits topristigues, c i t ®
marcheés, festivals etdgur histoireleurs motivationsinsi que leur point de vue concernant

| 6®vol ution du tourisme gastronomique
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Concernantma secondehypothése, je procéderai aussi a des entretiens des différents
respmsables et acteurs institutionnels du tourisme tels que les offices du tourisme, syndicats,

associations, organisateurs de festivals gourmands et marchés etc.

Je pourrai par | a suite ®tudier | es donn®es
festivals, foires et marchés ou nous pouvons trouver du safran, le nombre de participants

(producteurs) et doadh®rents aux association

Pour finir, je ferai des observations concernant toutes les actions de valorisation du safran, mises

en pgace par ces acteurs institutioneelsur réussite face aux touristes

Parallelement, mes connaissances k&ix différentes lectures concernant le tourisme

gastronomique et | a culture du safran pourro
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Concl uerojen

Apres avoir étudié différents écrits concernant le tourisme gastronomique et le safran et trouvé
les définitions des multiples sortes de tourisme gastronomique selon plusieurs acteurs
(professionnels, touristiquespn st i t ut i onnel s, gui des et agri c

et différentes hypothéses concernant mon sujet de projet tuteuré sur le safran.

JoOoai ai nsi ci bl ® une zone d®l i mit®e contenar
plan @ ®t ude sur | a valorisation touristique diu

meéthodologie précise et concrete me permettant de cibler les différentes pistes a suivre.

Me voila donc partie dans le monde du safran, et ce sujet me parait étrehiesaet
intellectuellemendut comme personnellement.
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F1 ¢ h e: Lasafiand

Av ant dtererdaris éavésolution de ma problématique et de mes hypothésesid a s e mb
primordialde connaitre le safrde A a Z
Toutes ces informations ont éééupéréesur le site de Safran Royaly.safranroyg), som
le document «Chemical and Hiagical properties of the worlds most expensive spice
Saffron» du journal Elsevier, sur le livre blarte safran en Europe sur le document

écrit par FrancégriMer sur le safraaing que grace a mes entretiens avec les différents
producteurs quie 6 a i pu. rencontrer

¥ Présentation du safran

Le safran est une épice issue de la plante méditerranéenne crocus sativus linnaeus. Cette plant

appartient a la famille des iridacées et a la sous famille des crocoideae.

L & a p p e saframstvierd du miplatin «safranume  qui est azaBesanodkmd anc °t
italien et @zafrare en espagnol . La traduction |itt®rai
obtient par teinture avec | e s adrpasanenpee penda

par rapport a sa patronymie signifiant plume ou stigmate.

¥ Botanique:

Le crocus sativus est un hybride stérile qui proviendrai de Crete. Les chercheurs pensent que le
crocus sativus serait | e r ®swrightianus pratigquéerpar s ®1 ¢
|l es producteurs dodoantan afin ddobtenir de p
autre parenté avec cl®cus thomasdt lecrocus pallasii. La seule chose dont on est sdr est que,

guelle que soit son origine, lassbbes act uel s sont depuis des mi

et uniqueormus.
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Crocus Thomasii

Crocus Cartwrightianus

Cette plante est un triploidgtérile, qui ne produit pas de graines viables. Son gstllen

de f ®conder [

humaine tant pour saproduction que pour sa survie.

incapabl e

Crocus Pallasii

dovaire de

a

pétales

pistils (3 stigmates)
bouton floral
feuilles

sparthe de la fleur
sparthe de feuille

étamine

fruit en capsule

bulbes ou corme

racines

Description détaillée de la fleur de crocus sativus

1 Triploide : Qualifieunecellulequi posseédérois chromosomes
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http://www.linternaute.com/dictionnaire/fr/definition/cellule/
http://www.linternaute.com/dictionnaire/fr/definition/qui/
http://www.linternaute.com/dictionnaire/fr/definition/possede/
http://www.linternaute.com/dictionnaire/fr/definition/trois/
http://www.linternaute.com/dictionnaire/fr/definition/chromosome/

¥ Histoire :

Le crocus sat i vny probgblernentide Gathemiie itofut duitieérpendnt

4000 ans. Toute la renommée du safran est fiaséen histoire ou se mélentilisation

culinaire, capacités tinctoriales, vertus meédicinales et pharmasplogagee en cosmétique,
ainsiqueess pouvoirs spirituellsursgulilisamd gendant Ews Les

cérémonies religieuses car le safran était considéré dans les Iégendes, comme un don des dieux.

¥ Arrivée en Provence

La culture dans le midi commenca en Albigeois, et en Comtat Venaissin (Maegluse).
méthodes de séape étaient différentes selon les villdssignon, le safraétaitséché au soleil
(méthode orientale) et a Orange et Carpentras, séché au brasero (méthode espagnole).

Aujourdohui i y a envi r @gion BACA.pn jpsteusatrtae ur s d

pays, qui r®coltait | e safran par tonnes | us:

Cartes postales Cueillette et
émondage du safran en 1900 en
France
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¥ Culture:

Le cycle biologique:

Cette plante vivace a une végétation inversée. Elle connait une période de dormance de juin a mi
ao(t, période durant laglleelleperdra ses tdles. Elleeprends on act i vit ® dodéoct
réveil sdaiten général fin ao(t lorsque les températures seront a 17 °C. Lespigailesent
pendant ou avant | a floraison jusquden juin.
patir de miseptembre a movembre pour | ensembl e de | a
apparaitront lorsque la température nocturne sera de 10°C et ceux apregrissgepiaie

automnale.
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Cycle biologique du Crocus Sativus

Choix des terres

Lecrocussativusaime étre cultivé sur des terres aérées, drainantes, de préférence calcaires
siliceuses, siliaalcaires et argdoa | cai res friabl es. Le sol doi
(6,5 ° 7). 1 ne r ®cl ame [psdaesres ¢hles agdadd.aétgr a s ,
constaté que les sols foncés ou rougeéatres ont une influence bénéfique sur la beauté des fleurs e
sur la couleur des stigmates. Le crocus a safran redoute les sols imperméables et trop humides,
ainsi qudes sols de couleblanc. Le safran se plait sur des terres en altitude en général (600 a
1600 m tres) mai s i | ne d®teste padoitdtres pl a

sud suekst, car lerocus sativusime le soleil.
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La préparation du sol

La préparadn du sol est la seule opération mécanisable dans la culture du safran. Toutes les
autres séont exclusivement a la main. Cette opération se fait en plusieurs phases. Un premier
l abour jusqud”™ 35 cm de profondledop &reatfieorna
renouveléen avril ou en mai, puis une derniere fois quelques jours avant la plantation aprés un

bon désherbage.

Le choix des bulbes

Pour avoir du safran, il faut planter des bulbes a safran (bulbes de crocus sativud.ésnaeus).
bulbesa planter doivent étre sains@impcela ils doivenioncétre fermes. La couleur de la robe

est fauve, brune ou rougeatre.

Les bul bes sont mesur ®s par | eur circonf ®r en
bulbes se nommentbulbiée s. Ces bul bill es jusqudau calibr
fleur. Cdest pour quoi o n pbupamniém) pendaptun ahans u

avant de les replanter en safraniére.

Bulbe de Crocus Sativus

Photos du site www.epicerougesafran.fr

Bulbilles ramassés par Monsieur Arvicus,

safranier dans | a vill
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La Plantation
Le crocus se plante file juin a la fin aodt.

Le mode de plantation varie selon les safraniers qui adaptent leur travail en fonction du type de

terre et de climat. Ainsi les profondeurs et les espacements seront tous aussi variés selon les pays

Plantation des bulbes de Crocus Sativu:

L Photo du site www.safranorange.com
Plantation des bulbes de

Crocus Sativus

La rotation des altures:

La rotation de culture vaBdle ausselon les pays, les régions, et surtout des sols. Le safran est
une plante qui épuise les sols car elle se nourrit certes, mais elle se multiplie également, ce qu
acc®l re | 0appauvdudion shete)d faut tout drraches et laisserlreposer la o
terre | e m°me nombre ddédann®e que | es safrar

moins riches, | e repos peut aller jusqud~™ 8

Ldentretien

Ldentretien e dJnboo antretiem pernetode protéger cont@ .bon nombre de
prédateurs et maladies, il garantit un taux de floraison et de reproduction de bulbes supérieur aux

safraniéres moins bien entretenues.

Le d®sherbage est un tr av ala maincekclusivenzeht. Le t CoO
désherbage chimique est a proscrire car il en résulte une malformation des fleurs, une diminution
de leur taille, une multiplication anarchique des fleurs et des stigmates, et la qualité du safran est
totalement altérée.
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Desqud a r ®colte est termin®e, une a®ration de
de la terre. Une deuxieme aératidaisapreés que les feuilles soient entierement séches en juin

juillet.

La cueillette:

La récolte commengar ure floraison automnale de jolies fleurs violettes. Floraison a laquelle il
faut associer | es travaux d®licats qui en d@
Cette phase de travail est un moment important et fatiguant pour le safrémigescaes
opérations se réalisent exclusivement a la main. Le temps et la quantité de fleurs peuvent rendre
la tache tres pénible, car toutes ces opérations de la cueillette au conditionnement se font au fur

et a mesure quotidiennement afin de garaetiquadité optimum du safran.

Lecrocus sativuse se récolte pas a la méme date partout. Il faut prendre en compte les
différentes latitudes, altitudes et climats sous lesquels sont plantées les safranieres. Ainsi nous
constatons que la floraison en Hal&awébute en septembre, en France fin septembre début

octobre (en fonction de la localisation de la safraniére), en Espagne fin octobre début novembre.

Cette r®colte sd®tale sur plusieurs semai ne:
premiee semaine sera peu abondante. Au milieu de la deuxiéme semaine la floraison battra son
pl ei n pui s usldfa tetla@roduetionaleg saf@rgers observent génératepient

de floraison sur les derniers moments de la moisson.

Lafleurdecous °~ safran est fragile. De pl us, el |
48 heures). Cdbest pourquoi dans bon nombre c
fl eurs seront ramass®es au ledé&aveur Ladlaur se farlee i |

tr s vite sous | 6action du soleil, et |l es p
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coloration. Sous des latitudes plus clémentes comme en France, on attendra que la rosée soit
®vapor ®e et qouissent seus led premiars rayons de®qledl. a fleur de crocus est
tout aussi sensible ™ | dhumidit® canrestene f | e
difficile a travaillet.a cueillette de la fleur se fait au plus bas possiblegdealeeti le bout des
doigts ou |l es ongl es. Un safranier exp®ri men
dire que la cueillette doit étre rapide et précise pour ne pas abimer les stigmates. Les fleurs sont
au fur et a mesure protégéesdul ei | |, du vent, et de | a plui

toute dégradation de ce précieux trésor.

-

A s g ~
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Cueillette des fleurs de safran

Photo de Monsieur Arvicusd Safraniers dans
la ville dOoEntrechaux

Emondage

Cette opération intervient juste aprés le ramasg
des fleurs et le jour méme. On appelle émondage
épluchage ce qui comsia séparer les stigmates d
la fleur. Selon les safraniers cette action se fait
les doigts, une paire de ciseaux, ou une pinc
®pil er . L6®mondage doi
possible apres la cueillette. Un safranier expérimg

peut émonde600 a 700 fleurs environ, ce qui falt
pres de 5 grammes de safran sec. Emondagedes fleurs de safran

Photo du sitewww.safrandelalimagne.net
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Séchage

Le séchage est tres important. Il va déterminer la qualité du safran et sa conservation. Le safran
doit perdre 4/5émde sa masse lors de cette opération. Ainsi pourdé&Osgfran frais on
obtiendra 2 g de safran sec. Cette phase es

véritable modification moléculaire.

Les méthodes de séchage varient elles aussi selon les pays et les régions. Chacune des techniqt

et desnoyens de séchage donneront des résultats tout aussi différents. Apres avoir été séparés de

la fl eur, |l es stigmates peuvent soit °tre m
endroit sec, soit s®ch®s ambresl ebbcetes 10k
encore sur un po°l e 7 c4dessudbdenbraises, lampednfrarauget ® ¢
d®shydrateur, four ®l ectrique, sur des pl ac

ambiante sur un papier absorbant.

Une bonne partie des safraniers francais utilise le four pour sécher leur safranil peaheela
le safran frais environ 20 minutes ®® (méthode indispensable pour obtenir un safran de
gualité). Le safran séché au soleil dégage des notestiplessrat perds ses arémes de safranal

alors que le séchage au four fait ressortir ce parfum.

Une fois séché le safran peut se conserver 3 a 4 ans. Pour cela il doit étre conservé dans un
conditionnement hermétique de préférence en verre teinté feroné Ipanchon en liége.
Lédavantage de ce type de conditionnement est
le safran de la lumiére, et évite la formation de condensation au cas ou votre safran subit un
changement de température. Une foisitondeé le safran doit étre mis dans un endroit sec et a

| abri de | a I umi re.

Lédarrachage des bul bes

Les bulbes seront arrachés et tries equjliet, pendant le repos végeétatif (aucune feuille). Une
fois | darrachage t eraiera® Icdsailyiel bdedo psboenet. | NEes
| avage est n®cessair eleastbdkagestdodj@inseffécriéd darsar t ai n

lieu sec et bien ventilé, a I'abri de la lumiére et des rongeurs.
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¥ Climat :

Le crocus sativus étant une f@améditerranéenne, le climat provencal lui est donc tres bien
adapt ®, |l es pluies doéautomne dans notre r ®gi
celles de mars favorisent le grossissement des bulbes. Une expressiaGitibaleEment, o
pousse |l a vigne et ) ®Deslétéytres chauds) des hiverd vifsaet la s e

sécheresse ne fait pas peur au crocus sativus.

Le crocus sativus a besoin id®al ement ddune
ddoeau nf beaswimoyen), et ddédun ®t ® sec finissan

Le crocus sativus craint les fortes pluies en été (favorisant le développement des maladies), les
grandes sécheresses ainsi que les grands froids prolongés pendant les hivers rigoureux. Un tré:
grand froid ou des températures élevées peuvent ralentir voire arréter le cycle végétatif des crocus

jusqud”™ ce que |l es temp®ratures reviennent

¥ Les ennemis du safran

Les maladies:
Les mal adies sb6attaquermstepluwiaus bul bes et aux f

Le rhizoctone violet: Léarriv®e de ce champignon est i mpr

printemps. Il se propage rapidement par le vent ou les outils. L'agent pathogene persiste dans le sol sous

forme de petits sclérotes (< 5 mendiameétre) pendant plusieurs années. Sacles sativusprogresse

depuis |l es tunigues externes 2%se casactérisg ipar un®orine u r .
mo u , une coul eur bl anch©tre ou rlrueiendanogeodes f i
violette, | 6int®rieur jaun®©tre jusgqudau pourriss

La fusariose: Maladie fongique composée de champignons décomposeurs qui se trouvent dans les sols.
Elle persiste I'hiver dans le sol ousdas plantes infectées, les restes de récoltes. Son développement se

verra accentu® en pr®sence ddéun taux doéhumidit®
par |l e vent, | es outil s, | deau de rui ssell ement,

2 Cryptogamique: Maladie des plantes due a un champignon microscopique comme le mildiou, oidium,
rouilles, blancsaries, charbons, piétin, ergots, etc.
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Le tacon: Se rencontre plus communément que les autres maladies. Il se développe trés efficacement
dans | es sols humi des, terrible dans | es sol s al
De couleur rougeatre ou jaune il basctiésarapidement vers le noir. Les corrttegis pourriront

rapidement.

Les autres ennemis

Lecrocus sativus plusieurs ennemischhee s ani maux . L&taupequeareusei ndi r
des galeries, consti tuan aux ais magpiers, malotsrg@isse a u
chargeront de dévorer les bulbes. Chevreuils, lapins et lievres constituent des ennemis de taille cat
ils rongent les feuilles et mangent les fleurs. Les sangliers sont également un gros probleme, car
| or squdi Ins une safraniere, tils fahta beaucoup de dégats. Les limaces raffolent

®gal ement du crocus. Les wvers gris, l es wver

pousses, aux bulbes et aux fleurs.

¥ Qualité du safran:

Le vrai s af r a an stgmates deecouldw pourprel Whiguemeat, fins et évasés a

l eurs extr®mit®s. (! doit conserver une cer
pistil est composé de trois stigmates rouge intense et toute présence de matiére plus claire a la
base du pistil (couleur jaunie) dénonce la présence de matiére non gustative et sans valeur. Plus
cette partie sera longue plus nous payons a nos dépends une qualité amoindrie. Un safran trop
brun est un safran ayant vers® ans&®ran pastassezsec finlbaut e
par moisir. Un safran qui pique est un vieux safran qui aura perdu de ses propriétés gustatives. Il
est pr ®f ®r abl e ddacheter | e safran en pist.i
pouvant vous garantirdgu al i t ® et l' e mill ®si me du produi f

safran en poudre.

La qualit® du safran d®pend de plusieurs fa
humaine par une entiere maitrise de cette culture, couplée aindispensable de points clés

de la transformation du safran.

Les tests en laboratoire
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M° me s | appr ®ci ation sensorielle est pr ®feE
un safran de tr s bonne dianad satualité pdr des masures o i t

faites en laboratoire.

Les tests effectués déterminent les concentrations de safranal (parfum), de crocine (couleur),
picrococine (saveur). Les catégories de safran sont regroupées sous la norme ISO 3632 qui
classera lafan en fonction du taux de crocine. Il existe quatre classes déterminées en fonction
de | dintensit® et de |l a coul eur. Ai nsi une
safran de faible qualité. Une mesure dépassant 190 sera classégeech, aaéyi correspond

a un safran de qualité supérieure. Cette qualité, mesurée en laboratoire, influera sur le prix du

produit.

Les appellations doorigine prot®g®e

'l existe plusieurs appellationsudpgori gi ne p
- Krokos Kozanis (Kozani, Grécge)
- Azafran de La Manche {Mancha, Espagng)
-Zaf ferano dell 6Aquila (L&6Aquil a, l'talie, z
Gimignano (Toscane, ltalie), Zafferano delle colline fiorentinen¢Eldtalie)
- Munder safran (Mund, Suisse).

D6autres sont actuell ement en cours

- Azafranes del Campo Bello et Jiloca (Teruel, Espagne)
- Zafferano di Cascia (ltalie)

- Le safran du Quercy (Frand&P).

¥ Falsifications:

Le s af r amplesdasifide deRqus les temps. En effet, au premiePdiécley e *1 6 Anc i
d®cl arait que rien no6®tait plus falsifi® que

3Pline: Pline I'Ancierest urécrivairet naturalisteomaindu 1¢' siécleauteur d'une monumentale
encyclopédimtitulée Histoire naturelle.
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http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89crivain
http://fr.wikipedia.org/wiki/Naturaliste
http://fr.wikipedia.org/wiki/Rome_antique
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ier_si%C3%A8cle
http://fr.wikipedia.org/wiki/Encyclop%C3%A9die
http://fr.wikipedia.org/wiki/Histoire_naturelle_(Pline_l%27Ancien)

Au moyen age une loi appelée le «safranchau» punissait les fraudeurs de safran au blcher. Dan
certains pays on pigeait la main du fraudeur dans son sac de safran et si elle ne ressortait pas

jaunie on lui coupait la main.

Malgré les contrbles de qualité existant de nos jours le probleme subsiste. Cetés fuaede

vrai concurrence au safran pur et lése prasis@econsommateurs.

! faut faire attention avec gleqiée deffeuade en |
cartham® du curry, du curcuma, du sable, du plastique broyé ou encore le filet deljgoet

réduit en poudreDd a ut r e s existert Eomme la fait de moins sécher le safran pour
augmenter son poids. Cette méthode conduit a la moisissure inévitable du safraefi®n peut
alourdir | es stigmates en |l es trempant dans

depoids seulement car le safran devient imperméable et sans restitution apres un trempage dans

 huil e.
¥ Cuisine:
Le safran est utilis® dans |l a cuisine depui
épices les plus prisée au monde de paulaeour qudel l e conf re aux

plats aussi bien salés que sucrés et ses vertus. Le safran se caractérise par son goQt amer et

parfum proche du foin, les plus fines bouche décrivent son godt comme ressemblant au miel

avec des toucke m®t al | i ques. 1 fait aussi of fice
|l orsqudon | e m®l ange °~ des fraises dans des
ressort.

La plus ancienne trace du safran

La plus ancienne trace du safran date f 6 ®poque du r oi Zohac pend
dans un écrit datant de 5000 ans. Son cuisinier assaisonnait le dos de veau avec du vin vieux, dt

safran et de | 6eau de rose.
Utilisation du safran par les Egyptiens et les Romains

Les Egyptiens e¢d Romains utilisaient le safran dans leur cuisine, notamment lors des fétes ou

| on safranait fortement | es repas pour i nci

4Le Carthameest une espéce de chardon de 60 cm de haut maximumes= fleatd sont jaune
orangé s'épanouissent de Juillet & Septembre.
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la composition du Garum (sauce romaine). Les Egyptiens prépardigiteuame safran et au

cumin comme boisson dbéaccuei l et monnaie do®

Le safran, produit aphrodisiaque

Etant réputé aphrodisiaque, il fut utilisé a travers les civilisations dans les plats et boissons. Ainsi
les Sybaes buvaient des infusions de safran les soirs de féte et de luxure. Les Musulmans
m®| angeai ent du safran ° de | 067 uf battu af

Angleterre au 18éme siecle, on préparait un breuvage aphrodisiaque avec dafgamet du
Le safran et les Gaulois

La cuisine gauloise comptait également le safran parmi les ingrédients utilisés dans certains plats

(des bouillies © base de safran, de miel et
Le saf r ausmédiévial@ ®p o q

A | 6®poque m®di ®val e on faisait du fromage

France depuis quelques années.
Le safran en patisserie

Le safran est depuis tres longtemps utilisé comme colorant et arbmate diafise fessato

gateaux égalemebtans | e Poitou, une pOtisserie nomm®:
une pate au levain a laquelle on ajoutait du safran, du sel, diveedg@B0g) de beurre et une

di zaine doéoiuf s. La pO©t e planahe farmée, puis o floemaigdese s h
petits pains que | d&don plongeait dans | deau b

Le safran en Inde:

Le Thandai , quant @ elleesh une leoissdrorafraichissante composée de safran,
déoamaereddéeé enouil, de pavot, dobébeau de rose, de
Léutilisation du:safran dans |l a cuisine

Le safran met un certain temps ° restituer

moins 24h dans oe& deéeda fcroimdeendd olnaitti on de
A d®f aut , i f aut l e faire infuser dans un |

faut éviter de mettre le safran trop t6t (envir@f Binutes avant la fin de la cuisson)fet

5 Sybarite: personne recherchant les plaisirs et une vie facile.
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trop fort car il perd de son gout et de ses

ustensiles en bois |l orsqudéon cuisine avec ce
De m°me quodon pr®coni se doadks gaisang, le safran e | i me
pr ®f ®r ® | 6®t ®, 0% | d8on mange plus doux et su

Le safran est une épice, certes chére mais il en faut trés peu pour donner du godt a un plat. Une
dose universelle de référence a été définie lpagimammage par personne pour faciliter

| utilisation du safran et ®viter | e gaspi/l
( c édire 15 pistils de safran)

Le safran,une épice utilisée dans de nombreux plats dans le monde

Auj o u nadiHpouvans constater la présence du safran dans de nombreux plats du monde
entier:

- En France, nous avons par exemple la bouillabaisse, ou encore de nombreuses sauces
accompagnant homards, ou s@ioques

- En Espagne la paélla valencjana

- En Italie certains risottos et des plats de spaghetti a la ricotta et au safran
- En Afghanistan Le qubili pilay

- Au Tibet: Le Shamdur

- Au Maroc: Des tajines

- En Iran: Le chelow kabab.

Paella Valenciana Bouillabaisse

6 Un Pistil = 3 Stigmates
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