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Introduction générale 
 

 

Dans le cadre de notre Licence « Arts culinaire et de la table » Spécialité : Cuisine 

Méditerranéenne, il nous a été demandé de réaliser un projet tuteuré ayant pour thème général : 

« Le Tourisme Gastronomique ».  

Le projet tuteuré étant un projet suivi, accompagné et supervisé par une autorité de tutelle (ici 

Monsieur Etcheverria ð ma´tre de conf®rences de g®ographie de lõalimentation ¨ lõuniversit® 

dõAngers-ESTHUA) nous allons devoir mettre en avant une problématique et soulever des 

hypothèses sur un sujet choisis concernant le tourisme gastronomique en méditerranée.  

Pour ce faire je vais tout dõabord devoir r®aliser un avant-projet tuteuré dans lequel je devrais 

définir les différentes formes de tourisme gastronomique selon différents acteurs, mais aussi 

étudier divers écrits concernant ce type de tourisme. Par la suite, jõexpliquerai le raisonnement qui 

mõa permis de trouver mon sujet, ma probl®matique ainsi que les hypoth¯ses que jõai pu en 

ressortir. Pour terminer je présenterai la démarche que je vais suivre afin de réaliser mon projet, 

de même que tous les outils utilisés afin de répondre clairement à ma problématique. 

Pour la suite de mon projet tuteuré, il nous a été demandé de répondre à nos différentes 

hypoth¯ses en ®claircissant la valorisation touristique dõun produit m®diterranéen, ou la 

valorisation touristique mise en place par des acteurs par rapport à des produits ou plats, ou 

encore la valorisation touristique de produits qui émane de certains lieux touristiques. 

Pour ce faire nous allons devoir utilisé tous les outils mis ¨ notre disposition afin dõaffirmer, 

nuancer ou contredire nos hypoth¯ses dans le but de r®pondre ¨ notre probl®matique et dõattester 

ou non de la mise en valeur touristique de produits méditerranéen dans un espace définit 

auparavant. 
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Définitions des différents tourismes : 
 

 
 

Selon LõOrganisation Mondiale du Tourisme, le tourisme se définit par « les activités déployées 

par les personnes au cours de leurs voyages et de leurs séjours dans des lieux situés en dehors de 

leur environnement habituel pour une période consécutive qui ne dépasse pas une année, à des 

fins de loisirs, pour affaires et autres motifs ».   

Le tourisme se subdivise en différentes catégories : le tourisme culturel, balnéaire, de montagne, 

sportif, religieux ou encore gastronomique. Cõest ce dernier auquel nous allons nous int®resser 

plus particulièrement. 

Ainsi, afin de faciliter la compréhension de notre thème général du projet tuteuré : « le tourisme 

gastronomique », il nous a été demandé de le définir sous différentes formes : tourisme 

gastronomique, tourisme culinaire, tourisme gourmand, tourisme alimentaire (ou food tourism), 

oenotourisme et agrotourisme (ou agritourisme). Pour cela, nous avons dû chercher une 

définition pour chacun de ces mots par les acteurs professionnels, les acteurs touristiques, les 

guides, les acteurs agricoles, et les acteurs de la culture. 

 

 

TOURISME GASTRONOMIQUE  : 

 

 Par les acteurs professionnels : 

« Le tourisme gastronomique comprend aussi bien la visite de restaurants choisis pour la 

réputation de leur chef ou pour leur caractère local, que la dégustation de produits du terroir. Les 

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

OPALE-LYON ð Observatoire Partenarial Lyonnais en économie 
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 Par les acteurs touristiques : 

« Les consommateurs sont donc de plus en plus à la recherche dõexp®riences authentiques 

comme les traditions culinaires locales, le tourisme gastronomique est également un important 

vecteur de d®veloppement produit ¨ partir des ressources locales de sorte que lõargent des 

touristes est réinvestis localement. » 

Site de lõOMT, citation de lõarticle ç Le tourisme gastronomique : un important pilier pour la croissance du tourisme sur la 

route de la soie » 

 Par les guides : 

« Ici le touriste organise le voyage autour dõun ou plusieurs ®tablissements de renomm®e 

internationale. Il est prêt à parcourir des distances importantes, mais il se déplace peu une fois 

arrivé à destination. » 

Blog des étudiants du Master « Loisirs, tourisme et développement territorial » Université de Pau 

 Par les acteurs agricoles : 

 « De nos jours, les producteurs des plaisirs de la table se transforment en attraction touristique 

de première importance. Ils constituent la quête des touristes fins gourmets, toujours à la 

recherche de produits nouveaux, frais et authentiques, peu importe le nombre de kilomètres à 

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

voyage: le tourisme gastronomique. » 

Extraits de « Fromagers, restaurants, vignobles, éleveurs, boulangeries, alouette! » - Cyberpresse, par Simon Diotte - 25 

mars 2009 

 Par les acteurs de la culture : 

« La gastronomie symbolise lõart de vivre ¨ la Franaise, comme en t®moigne lõinscription du 

repas gastronomique des Franais au patrimoine culturel immat®riel de lõUNESCO. En 

contribuant au rayonnement de nos territoires bien au-delà de nos frontières, elle est également 

un facteur essentiel de lõattractivit® internationale de la France. »  

Sylvia PINEL, ministre de lõartisanat, du commerce et du tourisme 
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TOURISME  CULINAIRE  : 

 

 Par les acteurs professionnels : 

« Le tourisme culinaire consiste ¨ d®couvrir et explorer la culture et lõhistoire (dõun lieu) ¨ travers 

son alimentation et les activit®s qui lui sont li®es, par la cr®ations dõexp®riences m®morables » 

Culinary tourism, sociologue américaine Lucy Long, 1998 

 Par les acteurs touristiques : 

« Le tourisme culinaire va au-del¨ de lõexp®rience de la fine cuisine. Il comprend les activit®s 

culinaires, agrotouristiques et agroalimentaires spécialement conçues pour les touristes qui 

mettent en valeur les aliments et les boissons qui fournissent lõoccasion de d®couvrir les plats 

propres ¨ une r®gion et de reconna´tre le talent et lõing®niosit® des artisans. » 

CTT ð Commission canadienne du tourisme ð Sommet mondial du tourisme culinaire 

 Par les guides : 

« Tourisme culinaire : Le touriste choisit sa destination en fonction de lõint®r°t culinaire et culturel 

quõelle pr®sente. Il est susceptible de fr®quenter des restaurants gastronomiques mais cherche 

surtout ¨ saisir lõessence du lieu visit® ¨ travers de multiples activités. Il parcourt des distances 

moyennes pour satisfaire ses goûts, une fois à destination il se déplace sur son lieu de vacances. » 

Blog des étudiants du Master « Loisirs, tourisme et développement territorial » Université de Pau 

 

 Par les acteurs agricoles : 

« La gastronomie est devenue un élément indispensable pour connaître la culture et le mode de 

vie dõun territoire. Elle englobe quelques dimensions du tourisme dõaujourdõhui: respect des 

cultures et des traditions, mode de vie sain, authenticité, durabilité, expérience. Elle représente 

®galement une occasion de revitaliser et de diversifier lõoffre touristique, de promouvoir le 
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d®veloppement ®conomique local, dõimpliquer des professionnels de diff®rents secteurs et 

dõouvrir de nouvelles voies au secteur primaire.  (é) 

 La popularité du tourisme culinaire résulte de la croissance des offres de qualité et de la 

consolidation dõun march® distinct. Ses adeptes recherchent le caract¯re authentique des lieux 

visités.  Ils sont soucieux de lõorigine des produits quõils consomment et reconnaissent la 

gastronomie comme moyen de socialisation et de partage dõexp®riences. Ce type de touriste 

d®pense plus que la moyenne, est exigeant et ®vite lõuniformisation. » 

Le Globe Veilleur - Thématique: Gastronomie, Tourisme durable - Amélie Racine - 2012 

 

 Par les acteurs de la culture : 

« Le tourisme culinaire repr®sente un ensemble dõactivit® r®cr®atives li®es ¨ lõalimentation dont le 

développement récent semble spectaculaire. » 

Université de Savoie 

 

TOURISME GOURMAND  

 

 Par les acteurs professionnels : 

Régis Marcon, chef triplement étoilé au Guide Michelin, est ¨ lõorigine dõune dynamique de 

développement local par le tourisme gourmand dans le village de Saint-Bonnet-le-Froid, à la 

limite entre la Haute-Loire et lõArd¯che. Son choix d®lib®r® de rester dans son village natal et dõy 

proposer une restauration de luxe repose sur une valorisation des ressources alimentaires locales. 

En privilégiant les circuits courts dans son approvisionnement et en bâtissant sa réputation 

gastronomique sur la promotion du localisme culinaire, R®gis Marcon a revitalis® lõ®conomie 

locale en sõappuyant sur des r®seaux de solidarit® familiale, ®conomique et sociale. 

norois.revues.org 
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 Par les acteurs touristiques : 

Le rapport réalisé par lõobservatoire d®partemental du tourisme du Jura ®value ¨ 37 millions 

dõeuros en 2002, r®partis sur les principaux acteurs du tourisme gourmand. Ce m°me rapport 

®value aussi la dimension sociale en chiffrant ¨ 523 le nombre dõemplois concern®s chez les 

vignerons et 160 dans les fromageries. Jacinthe Bessi¯re, professeur ¨ lõuniversit® de Toulouse le 

Mirail, est lõauteur de la th¯se intitul®e ç Valorisation du patrimoine gastronomique et dynamiques 

de développement territorial ». Elle garantit la dimension sociale du tourisme gourmand en 

déterminant le patrimoine gastronomique comme « un facteur de dynamisation et dõorganisation 

sociale de groupes locaux è. Les strat®gies dõacteurs engendr®es par le d®veloppement du 

tourisme gourmand bénéficient ainsi à la soci®t® locale en construisant des bases dõ®changes et de 

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 

dõailleurs se pratiquer aussi bien dans un grand restaurant dõune capitale quõ¨ la ferme, dans une 

auberge de village que dans un vignoble voir dans un abri sommaire au sommet dõune montagne 

ou sur une péniche. » 

Téoros ð Revue de recherche sur le tourisme, sur internet 

 

 

 Par les acteurs agricoles : 

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

gourmand, mais aussi sur lõalimentation dans la pratique touristique en en signifiant tout autant le 

caractère indissociable que le r¹le moteur dans lõimaginaire des touristes. Le patrimoine 

alimentaire et culinaire appara´t alors comme lõune des composantes du voyage, du moment 

projeté, vécu ou retrouvé par les touristes, participant de la qualification, même de la destination 

dans ce rapport affectif et nous dirions presque sensible au lieu. » 

Observatoire départemental du tourisme du jura 



   
 

13 | P a g e 
 
 

 

 Par les acteurs de la culture : 

« Le tourisme gourmand se définit par rapport aux touristes qui mangent ailleurs la nourriture de 

lõautre à travers laquelle ils découvrent les plats propres à une région, son histoire, son savoir-faire 

ainsi que les talents et lõing®niosit® des artisans. » 

Collège Ca-Rouen 

 

TOURISME ALIMENTAIRE (ou FOOD TOURISM)  : 

 

 Par les acteurs professionnels: 

òThe Michelin three-stars chef Régis Marcon has impulsed food tourism as a local development 

strategy in Saint-Bonnet-le-Froid, a village at the border of Haute-Loire and Ardèche (in the 

eastern part of the French Central Massif). Regis Marcon chose deliberately to set his luxurious 

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.ó 

 

Traduction : 

« Régis Marcon, chef triplement étoilé au Guide Michelin, est ¨ lõorigine dõune dynamique 
de développement local par le tourisme alimentaire dans le village de Saint-Bonnet-le-Froid, à 
la limite entre la Haute-Loire et lõArd¯che. Son choix délibéré de rester dans son village natal 
et dõy proposer une restauration de luxe repose sur une valorisation des ressources 
alimentaires locales. En privilégiant les circuits courts dans son approvisionnement et en 
bâtissant sa réputation gastronomique sur la promotion du localisme culinaire, Régis Marcon 
a revitalis® lõ®conomie locale en sõappuyant sur des r®seaux de solidarit® familiale, ®conomique 
et sociale. » 

norois.revues.org 

 

 Par les acteurs touristiques : 

òFood and wine tourism has emerged as a major area 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 
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tourism parallels the extent to which rural areas have sought to innovate and diversify their 

agricultural bases through tourism ðrelated consumption and production.ó 

 

Traduction: 
ç Le tourisme alimentaire et lõoenotourisme sont devenus un domaine dõint®r°t majeur pour 
les études concernant le tourisme, particulièrement dans les régions rurales. Alors que certains 
de ces intérêts sont sans doute liés à une prise de conscience accrue de l'importance culturelle 
de la nourriture dans la vie quotidienne, une grande partie de lõaugmentation des recherches 
sur lõoenotourisme et le tourisme alimentaire est d¾ aux recherches sur lõinnovation et la 
diversification, dans les zones rurales, de lõagriculture pour les touristes (consommation et de 
production). » 

 

Rural wine and Food Tourism Cluster and Network Development ð C. Michael Hall 

 

 Par les guides: 

òFood Tourism around the world: Development, Management and Markets are ideal for students 

and practitioners of the cultural tourism industry, specifically for those involved in the 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 analysed concern the food tourism product, food tourism and 

consumer behavior, cookery schools and educational vacations. Food as an attraction in 

destination marketing. Food and wine are vital components of the tourism experience and are 

increasingly being seen as prime travel motivators in their own right.ó 

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 sont impliqués dans l'industrie du tourisme gastronomique. En étudiant des études de cas 
et des exemples internationaux venant dõEurope, d'Am®rique du Nord, dõAustralie et de 
Singapour, nous pouvons constater la portée et les répercussions du phénomène de tourisme 
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 nourriture est un élément important dans le marketing. La nourriture et 
le vin sont des éléments essentiels de l'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 Tourism Around the World: Development, Management and Markets - Edited by C. Michael Hall, Liz Sharples, 

Richard Mitchell, Niki Macionis and Brock Cambourne - Butterwort-Heinemann/Elsevier, Oxford, 2003, 373 pp. 

 

 Par les acteurs de la culture : 

« La gastronomie est l'analyse réflexive de ce que nous mangeons. Tourisme alimentaire peut être 

définie comme les visites aux producteurs d'aliments primaires et secondaires, festivals culinaires, 

des restaurants et des lieux spécifiques pour lesquelles des aliments savoureux et / ou confrontés à 

des attributs de régions spécialisées de production alimentaire sont les principaux facteurs de 

motivation pour les voyages. Oenotourisme est un sous-ensemble du tourisme alimentaire, comme 

c'est le tourisme gastronomique, ce qui implique des visites spécifiques pour les produits 

touristiques de haute qualité. Une telle définition ne signifie pas que tout voyage dans un restaurant 

touristique alimentaire, mais plutôt le désir d'expérimenter un type particulier de nourriture ou les 

produits d'une région spécifique ou même de goûter les plats d'un chef particulier doit être la 

principale motivation pour tel voyage. »  

Gastronomy, Food and Wine Tourism By Carlos Costa - Tourism Business Frontiers: Consumers, Products and Industry C. 

Michael Hall and Richard Mitchell òGastronomy, Food and Wine Tourism Definedó 

 

OENOTOURISME  : 

 

 Par les acteurs professionnels : 

« Aujourdõhui le secteur int®resse aussi les touristes, non seulement parce quõils consomment sur 

leur lieu de séjour des produits issus du terroir, mais aussi parce quõils sõint®ressent ¨ la culture de 

la vigne, ¨ la fabrication du vin et ¨ tout ce qui sõy rapporte et qui est susceptible de mieux faire 

connaître la région où ils séjournent, sa culture, son histoire, parfois de leur faire retrouver leurs 

racines, et, enfin,  parce que nombre dõentre eux profitent de leur s®jour, en voiture le plus 

souvent pour emporter des quantités non négligeables de bouteilles après dégustation dans les 

caves. » 

Comité Régional du Tourisme LanguedocȤRoussillon - www.sunfrance.com/presse 

 

http://www.sunfrance.com/presse
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 Par les acteurs touristiques : 

« Lõïnotourisme, ou tourisme vitivinicole et ïnologique, est une forme de tourisme d'agrément 

qui repose sur la découverte des régions viticoles et leurs productions. Pour le programme 

européen Vintur, « le produit ïnotourisme consiste ¨ lõint®gration sous un m°me concept 

th®matique des ressources et services touristiques dõint®r°t, existants ou potentiels, dans une zone 

vitivinicole ». 

www.arev.org ð Projet Vintur - Oenotourisme 

 

 Par les guides : 

« L'oenotourisme, c'est l'unique façon de découvrir "de l'intérieur" ce qu'est le terroir ?  

Lõoenotourisme, cõest le moyen de d®couvrir que le vin est une rencontre d®licate et respectueuse 

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

Bruno QUENIOUX  - Article sur le site Winetourismefrance  - www.winetourisminfrance.com 

 Par les acteurs agricoles : 

« Le tourisme vitivinicole, ou oenotourisme peut °tre d®fini par lõensemble des prestations 

relatives aux séjours des touristes dans les régions viticoles : visites de caves, dégustations, 

hébergement, restauration et activités annexes liées au vin, aux produits du terroir et aux 

traditions régionales. » 

      « Rapport de Paul Dubrule è Site du minist¯re de lõAgriculture 

 Par les acteurs de la culture : 

« Lõoenotourisme ou tourisme vitivinicole a pour objectif la d®couverte des r®gions viticoles et de 

leurs productions. Il permet donc de nombreuses activités de découverte : 

- Les vins : d®gustations, ïnologie, analyse des sens, sommellerie ; 

http://fr.wikipedia.org/wiki/Tourisme
http://fr.wikipedia.org/wiki/Viticulture
http://fr.wikipedia.org/wiki/%C5%92notourisme#D.C3.A9veloppement_dans_le_monde
http://www.arev.org/
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- Métiers et techniques de la vigne et du vin : visite de caves et chais, visite de vignoble, 

connaissances des cépages, rencontres des métiers du vin, vendanges ; 

- Patrimoines paysagers : promenades, randonnées dans les vignobles, survol en 

montgolfière ou avion ; 

- Gastronomie ; 

-  Activités sportives, balnéothérapie, vinothérapie. » 

Encyclopédie Larousse 

 

AGROTOURISME (ou AGRITOURISME)  : 

 

 Par les acteurs professionnels : 

 

« Lõagritourisme représente un intérêt majeur pour les agriculteurs comme par exemple la mise en 

valeur et la pr®servation du patrimoine b©ti et naturel ainsi que lõobtention dõun compl®ment de 

ressources.  

Lõagritourisme est perçu comme une forme dõadaptation, dõinnovation, de multifonctionnalit® de 

lõagriculture face ¨ lõ®volution de la demande, mais aussi un moyen de dynamiser le secteur. 

En choisissant « lõagritourisme », vous permettrez une diversification des activités des 

agriculteurs »  

voyageons-autrement.com ð 1er portail dõinformation sur le tourisme responsable 

 

 Par les acteurs touristiques : 

« Agrotourisme Activit® touristique compl®mentaire de lõagriculture ayant lieu dans une 

exploitation agricole. Il met des productrices et des producteurs agricoles en relation avec des 

touristes ou des excursionnistes, permettant ainsi à ces derniers de découvrir le milieu agricole, 

lõagriculture et sa production par lõaccueil et lõinformation que leur r®serve leur h¹te. » 

Groupe de concertation sur lõagrotourisme au Québec - www.agr.gouv.qc.ca 

 

 

http://www.agr.gouv.qc.ca/
http://www.voyageons-autrement.com/
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 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 produits régionaux, y pratiquer des loisirs, échanger avec le 

producteur, acquérir des connaissances à propos des caractéristiques régionales ou baigner dans 

une atmosphère bucolique. » 

Téoros ð Revue de recherche sur le tourisme, 

sur internet 

 Par les acteurs agricoles : 

« Lõagritourisme recouvre lõensemble des activit®s touristiques pratiqu®es sur une exploitation 

agricole en activité. Les activités touristiques sur une exploitation peuvent être variées. On les 

classe généralement en 3 champs : hébergement, restauration et vente de produits ou de services 

(activit®s de loisirs, sportives ou culturellesé 

Lõagritourisme sõinscrit dans le champ du Tourisme Vert (tourisme li® ¨ la nature et au vivant) qui 

sõinscrit lui-même dans le champ du Tourisme Rural (tourisme à la campagne). Aussi, 

lõagritourisme ne repr®sente quõune petite part du tourisme rural. » 

Chambre dõagriculture Champagne-Ardenne - http://www.champagrica.fr/ 

 

 

 

 

« L®galement, lõagritourisme est d®fini par lõarticle 2 de la loi du 30.12.88 : sont r®put®es agricoles 

ç toutes les activit®s correspondant ¨ la ma´trise et ¨ lõexploitation dõun cycle biologique, v®g®tal 

ou animal et constituant une ou plusieurs étapes nécessaires au déroulement de ce cycle ainsi que 

les activit®s exerc®es par un exploitant qui sont dans le prolongement de lõacte de production ou 

qui ont pour support lõexploitation. En lõabsence de lien avec lõagriculture, il y a obligation dõune 

immatriculation au registre du commerce »  

 

Lõagritourisme en 2001 : La diversit® des territoires et des acteurs : entre t®moignage et commerce - Définition du  Ministère 

de l'agriculture   

http://www.champagrica.fr/-Qu-est-ce-que-l-agritourisme-
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 Par les acteurs de la culture : 

« L'agritourisme ou agrotourisme peut être intégré dans des termes plus généraux, 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 à la nature. La caractéristique principale de l'agritourisme est qu'il est 

l'affaire d'agriculteurs (Béteille R., 1996), exploitants agricoles qui, à côté de l'activité agricole 

classique1, ont choisi de développer une activité de services telle que la vente directe de produits 

fermiers, l'accueil à la ferme... Ce versant de l'activité des agriculteurs est donc à vocation 

touristique et commerciale »  

Document séminaire  - Université de Provence (U1) et Université de la Méditerranée (U2) - L'émergence de l'agritourisme: 

les implications des changements dans le secteur agricole et sur les structures de production Séminaire de Thèse 21 janvier 

2002 
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Fiches de lecture 
 
 

 

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

gastronomique, nous avons dû effectuer des études sur plusieurs lectures concernant ce sujet.  

 

Ainsi ¨ travers ces diff®rents ®crits, jõai pu en apprendre plus sur le tourisme gastronomique dans 

le monde, lõoenotourisme, les projets de lõunesco et sur lõimpact de la mondialisation sur les 

modèles alimentaires des différents pays du monde. 

 

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

 

Á « Voyages en gastronomies, lõinvention des capitales et r®gions gourmandes » Julia 

Csergo et Jean-Pierre Lemasson ; 

 

 

 

Á Rapport sur lõoenotourisme de Paul Dubrule ; 

 

 

 

 

Á Convention pour la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel, Dossier de 

candidature : La diète méditerranéenne, UNESCO ; 

 

 

Á « De lõassiette aux champs » André Daguin. 
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 Fiche de lecture  
                                VOYAGES EN GASTRONOMIES 
                 Lõinvention des capitales et r®gions gourmandes 

 
 

Référence :  

Julia Csergo et Jean-Pierre Lemasson, 2008, « Voyages en gastronomies, lõinvention des capitales 

et régions gourmandes », Autrement. 

Mots clés : 

« Déplacement » ; « Découverte culinaire » ; « Réputation gourmande » ; « Recherches 

gustatives » ; « Attractivité » ; « Capitales gourmandes » ; « Expérience » ; « Guides » ; « Héritage 

culinaire » ; « Voyage » ; « Terroir » ; « Saveur » ; « Foire gastronomique » ; « Cuisine régionale » ; 

« Restaurants étoilés » ; « Médias » ; « Touriste gastronomique » ; « Mobilité » ; « Routes 

gastronomiques » ; « Oenotourisme » ; « Grande table » ; « Intergénérationnel » ; « Traditions 

culinaires » ; « Influences » ; « Multiculturalisme culinaire » ; « Spécialités ». 

Thème traité, Résumé : 

Ce Livre « Voyages en gastronomies, lõinvention des capitales et r®gions gourmandes »  a été écrit 

par de nombreux auteurs sous la direction de Julia Csergo et Jean-Pierre Lemasson.   

A travers ce livre nous pouvons remarquer que le tourisme et tout particulièrement le tourisme 

gastronomique a fortement ®volu® en quelques ann®es et que cette ®volution nõest pas propre ¨ 

un seul lieu mais au monde entier. Dû à cette évolution, nombreuses sont les villes et régions qui 

ont vu leur nombre de restaurants et restaurants étoilés augmenter, et certaines ont même été 

qualifiées de « capitale gastronomique ». Les auteurs du livre nous expliquent ces évolutions et 

comment les réputations gourmandes de tous ces lieux se créent et évoluent. 

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 

dõauthenticit® (par rapport au produits du terroir), mais aussi afin dõajouter la gastronomie au 

d®tour dõune visite 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 

personnes ais®es), lõapparition des guides, et des clubs de tourisme sont quelques ®v¯nements qui 

ont permis au tourisme de se développer à travers le monde. La vision de la cuisine elle-même a 

®volu®. Ainsi nous pouvons voir lõexemple de Paris et ses buffets de gare qui étaient au départ 

considérés comme de simples cantines, et qui au fil du temps sont devenus des restaurants, voire 

des restaurants de luxe. 

La construction de lõattractivit® des capitales et r®gions gourmandes a elle aussi ®t® en perp®tuelle 

augmentation. Nombreux ®l®ments sont ¨ lõorigine de ces ®volutions. Ainsi, la mobilit® a port® de 

tous a permis un tourisme multiculturel et des échanges et influences culinaires importants. La 

qualit® et la diversit® des produits sont aussi des facteurs de lõattractivité de certaines régions. Les 

propriétés elles même des villes (dynamisme économique, environnement, espaces culturelles tels 

que les monuments ou musées, traditions culinaires et mets identitaires, ou encore foires) sont 

des facteurs dõinfluence pour le choix dõune ville ou dõune autre comme destination touristique 

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

lieux dõaccueils gourmands ont permis ¨ certaines villes dõ°tre plus attractives que dõautres. Tous 

ces ®l®ments sont des facteurs de lõappellation de certaines villes et r®gions en tant que ç capitales 

gourmandes ». 

Enfin, depuis de nombreuses années le nombre de restaurant étoilés a augmenté dû à une 

évolution de la vision de certains quartiers par les touristes et les autochtones (qui a permis la 

création de nombreux restaurants à Londres par exemple), mais aussi par le développement de la 

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

Ainsi, tous ces facteurs ont permis un d®veloppement de lõh®ritage culinaire des restaurants et des 

pays (dõo½ un apprentissage interg®n®rationnel important, comme dans les soci®t®s 

gastronomiques de San Sebastian), et une importante évolution du tourisme gastronomique et de 

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

Citations représentatives : 

Page 5 : « Depuis, les déplacements touristique ne se conçoit plus sans allier visite aux 

monuments, d®couverte du site et d®sir dõ®largir son répertoire alimentaire, de vivre de nouvelles 

exp®riences culinaires, de voyager ¨ la rencontre de nouvelles ®motions, dõ®prouver, en mangeant, 

le sentiment dõune v®ritable exceptionnalité.» ; 
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Page 13 : « (é) Lõ®tape gastronomique est peu ¨ peu pensée comme une mise en bouche et une 

invitation au voyage qui sõadresse ¨ diff®rents publics. » ; 

Page 29 : « La province devient le conservatoire des traditions, le lieu où se garde et se goûte ce 

que la tradition doit préserver du patrimoine historique de la France.» ; 

Page 32 : « La découverte des plats régionaux et des vins de pays donne vie non plus à la région ou 

¨ la province que lõon d®couvre ¨ force de la parcourir, mais au terroir que lõon go¾te pour en 

avoir bu ou dégusté les saveurs. »  

 Page 66 : « Le cachet r®gional devient une valeur. La gastronomie sõallie au tourisme et implique 

d®sormais un d®placement mais ce d®placement nõest pas n®cessairement physique, il peut °tre 

mental et sensoriel, puisque bien des français apprennent à connaître le répertoire culinaire 

r®gional non pas in situ, mais par lõentremise des restaurants et de la presse de la capitale. » ; 

Page 116 : « Aujourdõhui le terrain culinaire est bien diff®rent de ce quõil ®tait il nõy a quõun quart 

de si¯cle. Il nõest pas trop de parler dõun bouleversement du paysage gastronomique des deux 

c¹t®s de lõAtlantique. » ; 

Page 116 : « La francisation dõautrefois ð cõest-à-dire le fait dõimposer les pratiques et les principes 

de la cuisine française ð fait place à de véritables échanges culinaires entre pays. » ; 

Page 125 : « Premièrement : il faut souligner lõimportance pour ces guides des habitants de la ville 

en question ou de ceux qui la fréquente assidûment. Ce sont eux qui font vivre la ville, qui 

entretiennent des rapports passionnels avec 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 : « Ainsi, plus que jamais, la gastronomie fait appel au tourisme, ¨ lõenvie de sortir du 

quotidien et dõaller vers la d®couverte de nouveaux paysages. A son tour, et de plus en plus, le 

tourisme fait appel à la gastronomie. Au XXIe siècle, les guides et magazines du Michelin aidant 

la cuisine restera un compagnon de route de choix. » ; 

Page 178 : « Les soci®t®s gastronomiques sont des lieux dõapprentissage des techniques culinaires 

pour les amateurs comme pour les professionnels, un th®©tre dõ®change et de transmission de 

connaissances et de savoirs sur les produits, les gouts, les saveurs, les recettes, et un laboratoire 

dõexpression de formes vari®es de la cr®ativit® culinaire ans une ambiance amicale dõ®mulation 

réciproque. » ; 
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Page 178 : « Dans le même esprit, concernant la technique de dégustation, la société 

gastronomique constitue une sc¯ne dõacquisition r®guli¯rement ®prouv®e, par la recherche des 

accords des mets et des vins et par la mise en mots des émotions gustatives. Cet apprentissage est 

intergénérationnel. » ; 

Page 181 : « La fréquentation des bars pintxos repr®sente ainsi une forme dõinitiation gustative ¨ la 

grande cuisine créative qui facilite le passage gustatif, au sens de goût du produit mais aussi de goût 

de lõautre, vers le grand restaurant. » ; 

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

consommateur, lien qui donne à tout un bien meilleur goût. » ; 

Page 254 : « Dans ce contexte, la perp®tuation dõhabitudes alimentaires finit par constituer une 

territorialité gastronomique dans le cadre de laquelle la production, la consommation et les fêtes 

gastronomiques en viennent à démarquer des espaces de loisir, de sociabilité et surtout de 

commensalité empreints de saveur(s) spécifique(s). ». 

Analyse critique : 

De mon point de vue, ce livre retrace avec qualit® lõinvention de la qualification ç capitale 

gourmande è et lõessor du tourisme gastronomique dans le monde. Les auteurs nous prouvent par 

leurs diverses études de villes et pays du monde (Brésil, San Sebastian, Lyon, New York, Londres 

etc.) la « Sainte Alliance è du tourisme et de la gastronomie qui sõimpose et ®volue dans le Monde 

entier. Il sõagit ici de mon point de vue, dõun ouvrage int®ressant sur le th¯me de notre sujet de 

mémoire : Le Tourisme Gastronomique. 

Rapport à mon projet : 

Le thème général de notre mémoire étant le Tourisme Gastronomique, ce livre nous permet de 

comprendre son évolution à travers les pays du monde entier et à travers les siècles. Cela me 

permet de mieux comprendre ces deux termes 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 lecture  
Rapport sur lõoenotourisme  

Paul Dubrule 

 

Référence :  

Paul Dubrule, 2006, « Lõoenotourisme : une valorisation des produits et du patrimoine 

vitivinicoles ». 

Mots clés : 

« Oenotourisme » ; « Patrimoine vitivinicole » ; « Viticulteur » ; « Valorisation » ; « Culture » ; 

« Offre touristique » ; « Attrait majeur » ; « Stratégie commune » ; « Dégustations » ; « Art de 

vivre » ; « Innovations » ; « Appellation » ; « Identité » ; « Labellisation » ; « Histoire » ; 

« Promotion » ; « Touriste » ; « Paysage » ; « Gastronomie » ; « Association » ; « Producteurs » ; 

« Partenaire » ; « Politique » ; « Produits touristiques ». 

Thème traité, Résumé : 

Ce document est un rapport ®crit, ¨ la demande dõanciens ministres de lõagriculture et du 

tourisme, par Paul Dubrule co-fondateur du groupe ACCOR. Il traite de lõapport du tourisme 

aux viticulteurs et inversement. 

En effet lõoenotourisme nõest pas encore une pratique courante puisquõelle est souvent associ®e ¨ 

dõautres formes de tourisme. Ce type  de tourisme ne fait donc pas partie des motivations 

premières des touristes quant au choix de leur destination de vacances et lõoffre touristique qui en 

d®coule nõest donc pas assez d®velopp®e et valoris®e. 

Plusieurs questions se posent donc quant à cette offre touristique : Quels produits peuvent être 

associés au vin pour mieux le valoriser ? Quelles stratégies communes peuvent être mises en place 

entre les acteurs de lõoenotourisme ? Quelles autres actions de valorisation peuvent être mises en 

place pour augmenter lõattrait des touristes pour lõoenotourisme ? Et enfin comment définir cette 

offre oenotouristique et en déterminer ses limites ?  
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A la suite de lõ®tude des diff®rentes r®gions de France et de leurs offres touristiques quant ¨ 

lõoenotourisme, Paul Dubrule en vient ¨ faire des propositions afin dõaccro´tre lõapport que le 

tourisme peut apporter aux viticulteurs et vice-versa. 

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

développer largement en France.  

Lõacteur principal ®tant lõacteur politique nationale mais aussi europ®en, avec lõ®laboration 

commune ¨ lõEurope de plusieurs chartes (paysag¯res, dõaccueil et sur lõoenotourisme), la mise en 

place de labels (« qualité tourisme ») et de musées, la mise en réseau des différents projets de 

tourisme vitivinicole et enfin au niveau de lõ®ducation et des m®tiers, mettre en place de nouveaux 

dipl¹mes sp®cifiques et un r®f®rentiel des m®tiers de lõoenotourisme. 

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

permettra ¨ chaque acteur de lõoenotourisme de visualiser les donn®es et les ®volutions de leur 

domaine.  

Enfin, la cr®ation dõun ®v¯nement annuel sur lõoenotourisme par les acteurs institutionnels 

semble être une façon de développer la valorisation touristique du vin en France. 

A plus petite échelle, les viticulteurs eux-mêmes peuvent mettre en place des actions de 

valorisation de leurs produits. Ainsi, des dégustations dans les caves peuvent être effectuées, des 

repas directement chez les viticulteurs, des séjours gourmand avec hébergement, parcours 

sportifs, ou encore des associations entre le vin et le bien-être. 

Citations représentatives : 

Page 3 : « De ce travail, la premi¯re constatation qui sõimpose est quõil existe dõimportantes 

ressources inexploit®es qui permettraient avec la mise en place progressive dõactions sp®cifiques 

de d®velopper lõoenotourisme.» ; 

Page 4 : « Pour les viticulteurs, il est essentiel de sõappuyer sur la notori®t® de la ç Destination 

France » pour le tourisme, qui permettra une valeur ajoutée pour le vin, donc de meilleurs prix ; 

certains viticulteurs pourront sõadjoindre ce que lõon peut appeler des produits d®riv®s ou 

compl®mentaires, chambres dõh¹tes, animation culturelles ou sportives, mus®es, formation etc. 

apportant un revenu complémentaire. » ; 
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Page 5 : « Cõest lõun des attraits majeurs de la France sur le plan touristique que dõinviter ¨ la 

recherche, ¨ a d®couverte, ¨ lõinitiation dõun art de vivre ¨ la Franaise qui int®resse.» ; 

Page 8 : « Un sondage r®cent (septembre 2006) r®alis® par lõinstitut CSA montre que les deux 

produits du terroir auxquels les Français sont le plus attachés sont les fromages (46%) et le vin 

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

Ce sondage montre lõint®r°t quõil pourrait y avoir ¨ rapprocher lors de campagnes de d®gustation 

ou de promotion plusieurs produits comme par exemple le fromage et le vin, le foie gras et le vin, 

ou la truffe et le vin. »  

 Page 10 : « Relevons pour ce qui concerne notre sujet que dans les aouts avancés figure en bonne 

place le fait que « le vin est partout dans le monde associ® spontan®ment ¨ lõart de vivre ¨ la 

franaise (é) que la viticulture franaise est lourde dõexternalit®s positives(é) et quõelle est une 

activité structurante pour les paysages. » ; 

Page 13 : « D¯s lors que lõon veut sortir de la typicit® dõun produit (le vin), en un lieu donné (la 

propriété), à une date donnée, pour afficher une image plus large, plus lisible et compréhensible, 

on se heurte à une difficulté majeure : celle de définir le ou les concepts qui « parleront » au 

touriste client et qui traduiront lõoffre oenotouristique. Il sõagit de rep®rer les ç emblèmes » qui 

feront écho et deviendront les « accroches » pour une envie de séjour. » ; 

Page 20 : « Sans pr®tendre ¨ lõexceptionnel mondial, une labellisation en mati¯re de paysages 

viticoles serait un plus pour le tourisme vitivinicole. » ; 

Page 28 : « Cõest un concept diversifi®, et en m°me temps int®gr®, qui rassemble sur une id®e et sa 

mise en ïuvre les ingr®dients de la r®ussite dõune d®marche de promotion du tourisme 

vitivinicole : un terroir, un site, une appellation, un grand cru, une diversification des produits 

associés au vin ðaccueil ; hébergement ; gastronomie ; culture avec arts plastiques et musique ; 

découverte ; garantie de qualité  - avec en plus lõapproche vinoth®rapie qui prône éthique et art de 

vivre, santé, beauté, bien-vivre. » ; 

Page 35 : « Fort de son histoire et de sa notoriété, le vignoble bordelais concentre 57 appellations 

dõorigine r®partis sur plusieurs terroirs mondialement connus Son patrimoine est construit autour 

de la culture de la vigne et du vin et trouve tout naturellement son prolongement dans le domaine 

gastronomique, litt®raire, artistiqueé en fait dans lõhumanit® du vin. Ces ressources en font un 

lieu privil®gi® dõattraits touristiques et de d®veloppement du tourisme vitivinicole. ». 



   
 

28 | P a g e 
 
 

 

 

Analyse critique : 

Ce rapport est tout à fait complet de mon point de vue, sur le manque de valorisation touristique 

du vin en France. Et lõ®tude et les solutions propos®es par Paul Dubrule sont tout ¨ fait 

intéressantes. La question que lõon peut se poser aujourdõhui est : « Ces actions de valorisation de 

lõoenotourisme vont-elles être mises en place ? Et si oui, quand ? ». Toutes les actions proposées 

pourront °tre b®n®fiques aux viticulteurs, reste ¨ esp®rer quõelles soient mise en place. 

Rapport à mon projet : 

Les probl¯mes li®s ¨ la valorisation de lõoenotourisme en France touchent une majeure partie des 

produits franais, tout comme le produit que jõai choisi dõ®tudier dans mon projet tuteur® : le 

safran. Ainsi toutes le problème que se pose Paul Dubrule sur la valorisation touristique du vin en 

France est le même pour le safran. 
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 Fiche de lecture  
Rapport de lõUNESCO 

  
 

Référence :  

UNESCO, 2010, Convention pour la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel, Dossier de 

candidature : La diète méditerranéenne, Nairobi, Kenya. 

Mots clés : 

« Diète méditerranéenne » ; « Génération » ; « Convivialité » ; « Intergénérationnel » ; 

« Communauté » ; « Bien-être » ; « Partage » ; « Interculturel » ; « Connaissances » ; « Tradition » ; 

« Transmission » ; « Ressources naturelles » ; « Femmes » ; « Identité » ; « Paysage » ; 

« Echanges » ; « Rituel » ; « Célébrations » ; « Lien social » ; « Patrimoine ». 

Thème traité, Résumé : 

Ce document est un dossier de candidature pour lõinscription de lõEspagne, la Gr¯ce, lõItalie et le 

Maroc sur la liste repr®sentative du patrimoine culturel immat®riel de lõhumanit® par lõUNESCO 

en 2010, concernant la Diète méditerranéenne. 

Les quatre pays inscrits sur la liste représentative mettent un point dõhonneur ¨ sauvegarder cette 

pratique sociale de la diète méditerranéenne, qui vise au partage des savoir-faire, des traditions 

dans la préparation des plats, des rituels, de la convivialité lors des repas, de la transmission 

intergénérationnelle et par les femmes au sein du bassin méditerranéen et plus particulièrement 

dans leur communauté. 

La diète méditerranéenne à quatre fonctions dans les différents pays tels que le renforcement du 

lien social, la conservation des ressources naturelles et traditionnelles, la contribution au bien-être 

physique et ®motionnel ainsi que lõ®change entre cultures et entre g®n®rations.  

Cette notion dõ®changes et de transmission est un point tr¯s important qui permet aux diff®rentes 

communaut®s dõappartenir ¨ une identité propre, la diète méditerranéenne, grâce aux moments de 

rencontres, aux espaces culturels (musées, associations etc.), aux personnes âgées et aux femmes, 

essentielles dans la transmission des savoir-faire. 
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Afin de sauvergarder cet élément important dans ces pays, beaucoup dõactions ont ®t® mises en 

place grâce aux médias (éditions de livres et journaux sur la diète), aux évènements (buffets 

méditerranéen dans les restaurants, semaines de la diète méditerranéenne, conférences, débats 

etc.), acteurs institutionnels (associations, coopératives, projets sociaux et humanitaires, musées), 

aux Etats (minist¯res de lõagriculture, lois pour garantir la protection de la di¯te m®diterran®enne) 

et enfin ¨ lõ®ducation (programme dõ®ducation, centre de formations, et universités qui font la 

promotion de la diète 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 identitfi®es, ¨ caract¯re embl®matiuqe de lõ®l®ment, sont : 

Soria (Espagne), Coron (Grèce), Cilento (Italie) et Chefchaouen (Maroc). Dans ces communautés 

se sont développées des traditions et symboliques transmises de générations en générations 

basées sur les pratiques alimentaires, du paysage à la table, comme élément de partage social et de 

c®l®bration. La Di¯te M®diterran®enne est lõexpression de ces traditions que lõon retrouve 

toujours vivantes au sein de ces quatre communautés emblématiques.» ; 

Page 2 : « On dit quõelle est ç la ville rencontre » - Soria sõest nourrie du brassage culturel 

méditerranéen. La ville, ses paysages et ses monuments en témoignent, sa table et sa convivialité 

le confirment » ; 

Page 3 : « Sa population continue de gérer avec sagesse les ressources naturelles et à appliquer les 

savoir-faire traditionnels dans lõobtention, conservation et pr®paration des aliments. Les femmes 

y jouent un r¹le tr¯s important en tant que d®tentrices de savoirs et dõexp®rience, mais aussi en 

tant que créneau de transmission de la Diète Méditerranéenne, vecteur essentiel de leur identité.» ; 

Page 3 : « La gestion savante de ses ressources par la communauté de Chefchaouen se reflète à 

travers la Di¯te M®diterran®enne, par lõintime relation, du paysage à la table, entre la population et 

son terroir. »  

 Page 4 : « La Diète Méditerranéenne- enracinée au mot grec diaita, mode de vie ð est une pratique 

sociale fond®e sur lõensemble des savoir-faire, connaissances et traditions qui vont du paysage à la 

table et qui concernent dans le bassin méditerranéen, les cultures, les récoltes, la cueillette, la 
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pêche, la conservation, la transformation, la préparation, la cuisson et tout particulièrement la 

façon de consommer. » ; 

Page 7 : « Un groupe m®rite dõ°tre mis en valeur : celui des femmes qui, elles, jouent un rôle 

toujours très important, souvent essentiel, dans la transmission des savoir-faire, dans la récréation 

des rituels, des gestes traditionnels et des célébrations, dans la sauvegarde des techniques, dans le 

respect des rythmes saisonniers et dans lõinclusion de toutes les valeurs culturelles, sociales et 

environnementales et lõ®l®ment, dans lõ®ducation des nouvelles g®n®rations. » ; 

Page 7 : « En méditerranée, tout le monde est voisin de quelquõun. » ; 

Page 8 : « La Diète Méditerranéenne, de par ses caractéristiques de pratiques sociales intra et 

interculturelles, permettra dõencourager la compr®hension mutuelle ainsi que les reconnaissances 

réciproques, contribuant au rapprochement des communautés géographiquement, souvent aussi 

culturellement, distantes et pourtant similaires malgré les particularités. » ; 

Page 29 : « Dans les quatre Etats parties et au sein des communautés identifiées, il existe une 

grande tradition de protection et de mise en valeur du patrimoine culturel. De nombreux 

inventaires reprennent dans ses sections de nombreux espaces, rituels, foires, fêtes, recettes, 

objets dõartisanat, expressions et traditions orales, croyances, etc. Bon nombre dõentre eux sont 

des parties essentielles de la Diète. 

Analyse critique : 

De mon point de vue, lõinscription de la Di¯te M®diterran®enne ¨ la liste repr®sentative pour la 

sauvegarde du patrimoine culturel immat®riel de lõHumanit® ¨ lõUNESCO est une ®vidence. Les 

points essentiels de cette Diète sont la transmission, le lien social, les traditions des gestes et 

connaissances, la protection des ressources naturelles. Il sõagit l¨ pour moi de piliers importants 

pour ces quatre communautés et même pour le monde entier, pour la sauvegarde de lõidentit®, la 

culture, les traditions de chaque pays. Dans ce sens, il sõagit pour ma part dõune action très 

positive de la part de lõItalie, la Gr¯ce, lõEspagne et le Maroc. 

Rapport à mon projet : 

Le thème de mon sujet étant le safran, je reconnais dans ces inscription à la liste représentative de 

lõUNESCO, que la transmission des gestes et savoir-faire est très importante dans la culture de 

cette ®pice. En effet, lõorigine pr®cise du safran est encore assez floue mais lõon date ¨ peu pr¯s le 

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 et du savoir-faire 

(les récoltes, la cueillette, la conservation, la transformation, la préparation, la cuisson et tout la 

façon de consommer) du safran. 
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Fiche de lecture  
De lõassiette aux champs 

André Daguin 
 

Référence :  

André Daguin, 2009 : Extrait de « De lõassiette aux champs », Broché. 

Mots clés : 

« Mondialisation » ; « produits du terroir » ; « identité culinaire » ; « normalisation » ; 

« standardisation » ; « jeunes générations » ; « producteurs » ; « saisonnalité » ; « industries » ; 

« importations » ; « découverte » ; « modèle alimentaires » ; « impacts ». 

Thème traité, Résumé : 

La mondialisation a eu ®norm®ment dõimpact sur les mod¯les alimentaires propres ¨ chaque pays. 

Lõattrait des populations pour les nouveaut®s, et le go¾t de la d®couverte en est une raison 

évidente. En effet plusieurs effets de la globalisation ont eu des cons®quences sur lõidentit® 

culinaire des pays. Lõimp®rialisme am®ricain par exemple, a modifi® le paysage culinaire franais 

avec ces fast-food. Les saisonnalités des produits ne sont plus respectées, les produits deviennent 

accessibles nõimporte o½ et nõimporte quand. Une uniformisation des modes alimentaires se cr®er 

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

Lõauteur observe aussi, quõil y a une normalisation des go¾ts et une standardisation des produits. 

En effet, les préparations et présentations des produits sont standardisés (calibrages) par les 

industriels mais aussi les producteurs, pour plaire à la clientèle. Voilà pourquoi certains produits 

ont dû être abandonnés (fruits, légumes, viandes) car ils ne répondaient pas aux critères de 

sélection des industriels pour leurs clients. Certains produits sont quant à eux modifiés au niveau 

de leurs saveurs en fonction du pays de la clientèle. Ainsi, des modèles alimentaires culturels sont 

transformés pour correspondre aux traditions culinaires dõautres pays. 

Les jeunes g®n®rations semblent °tre les plus ¨ m°me dõaccepter cette mondialisation culinaire. 

Elles sont plus ouvertes aux cuisines et aux cultures du monde afin de sortir du moule de 

lõidentit® culinaire de leur pays et obtenir leur identité culinaire propre. 
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Andr® Daguin nõoublie pas cependant que la mondialisation culinaire est ancienne, avec par 

exemple lõimportation importante de produits am®ricains en France, et que ces importations ont 

contribu® ¨ lõ®laboration de recettes anciennes qui font partie aujourdõhui de lõidentit® culinaire 

française. 

La mondialisation culinaire est en quelque sorte acceptée, mais le terroir est toujours très 

important pour la population dõun pays et son identit® culinaire, les produits du terroir étant 

synonymes de sécurité alimentaire, circuits courts, et de qualité. Cette globalisation a ainsi permis 

¨ ces produits dõ°tre mis en avant et cõest sur ce point que les industriels jouent aujourdõhui. 

Citations représentatives : 

Page 1 : «  Les cuisines, comme les produits, voyagent, sõimplantent, se transforment, connaissent 

le succ¯s ou lõ®chec. Ces mouvements doivent-ils faire craindre une uniformisation des denrées, 

des plats et des goûts ? Sont-ils un risque ou une chance ? » ; 

Page 3 : « On pourrait presque prétendre que ces comportements alimentaires standardisés 

proc¯dent dõune sorte de nouvelle identit® plan®taire. » ; 

Page 3-4 : ç Le succ¯s de tous ces plats ne peut pas sõexpliquer par le seul g®nie du commerce et de 

la communication. Il sanctionne aussi lõattrait de la nouveaut® et le go¾t de la d®couverte pr®sents 

en chacun de nous. » ; 

Page 4 : « Cõest bien en sõappropriant ces produits venus dõailleurs, en les int®grant ¨ des recettes 

anciennes et en les travaillant suivant des techniques propres à chaque région que ce sont 

modifiées et enrichies les cuisines des différents terroirs français. »  

 Page 5 : « Les recompositions permanentes des cultures alimentaires vont donc de pair avec leur 

mondialisation. » ; 

Page 5 : « Dans ce contexte dõacculturation et dõuniformisation du mode dõalimentation, ce sont 

les terroirs, avec leurs particularismes, qui apparaissent comme les plus à même de parer une crise 

identitaire : on voyage ¨ lõ®tranger, on se ressource ¨ la campagne. » ; 

Page 6 : «  Tous étant distribués par de grandes enseignes, force est de constater que la quadrillage 

commercial mis en place pour distribuer les produits transform®s de lõagro-industrie a en 

d®finitive permis aux productions locales de sõexporter et ainsi, de mieux résister à la pression 

quõexercent les grands groupes dans une ®conomie de march® de taille mondiale. ». 
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Analyse critique : 

Il est vrai que la mondialisation ¨ un fort impact sur les mod¯les alimentaires dõun pays. Nous le 

voyons en France par lõaugmentation du nombre de restaurants exotiques, de fast-food, de 

kebabs. Mais aussi par lõarriv®e sur le march® de nouveaux concepts comme le fooding, de 

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

Malgré cette arrivée massive de nouveaux produits, concepts, et recettes de tous les pays, je pense 

que la France ne perdra pas son identité culinaire de par ses produits du terroir, ses chefs et ses 

plats typiques (malgr® lõavis dõAndr® Daguin que lõabsence de plats typique en France). 

Rapport à mon projet : 

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

culture. En effet, cette culture dont lõorigine nõest pas certaine a migr® de pays en pays, de lõIran ¨ 

la Chine, de lõEspagne en France, et tout le savoir-faire et les connaissances concernant cette 

®pice, sõest transmise ¨ travers ces pays. Il y a donc une part de mondialisation dans la culture de 

chaque produit. 
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Présentation du sujet 
 

 

Depuis quelques années nous pouvons assister ¨ lõapparition dõun nouveau genre de tourisme. 

Tourisme de loisir, culturel, de montagne, religieux ou encore balnéaire ne sont plus les seuls à 

attirer les touristes. Aujourdõhui un autre évolue : le tourisme gastronomique. La découverte 

culinaire devient un attrait de plus en plus sérieux pour les touristes et contribue au 

développement de ce type de tourisme. 

Ce système touristique se décompose en trois piliers importants qui ne peuvent interagirent les un 

sans les autres (cf Schéma) : Les acteurs touristiques tels que les producteurs, restaurateurs, 

touristes gastronomiques, génèrent des produits touristiques comme les produits régionaux, de 

terroir, AOC ou encore associés à une ville, dans des lieux touristiques qui valorisent ces produits 

(villes touristiques, restaurants, musées, évènementiels gourmand : foires, festivals, circuits 

touristiques). 

 

Très attirée moi-m°me par la d®couverte de nouvelles saveurs et lõattrait de la nouveaut®, jõai 

décidé  de choisir un sujet concernant un produit touristique. 

Depuis longtemps attir®e par toutes sortes dõ®pices, mon choix sõest rapidement centr® sur ce 

sujet. De plus, de par mes ®tudes de diff®rentes recettes m®diterran®ennes, jõai pu constater que 

ACTEURS 

TOURISTIQUES  

LIEUX 

TOURISTIQUES  

PRODUITS 

TOURISTIQUES  

SYSTEME TOURISTIQUE  

Valorisés dans 
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les épices sont largement utilisées dans tout le pourtour méditerranéen. Ce sujet étant tout de 

m°me tr¯s vaste, jõai d®cid® de me fixer sur une seule ®pice. Mais laquelle choisir ? 

Suite à mes différentes recherches je me suis aperçue que le safran est énormément cultivé en 

Iran mais aussi dans dõautres parties du monde tel que la Provence en France. Beaucoup de 

questions me sont venues ¨ lõesprit concernant cette ®pice consid®r®e comme la plus ch¯re au 

monde, et que je ne connais pas tr¯s bien. Jõai donc d®cid® de me pencher sur ce sujet qui 

mõaidera ¨ mieux la conna´tre et qui me paraît fort intéressant. 
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Présentation de la problématique 
 

   

 

 

Le th¯me g®n®ral de mon m®moire ®tant le tourisme gourmand en m®diterran®e, jõai donc d®cid® 

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 ? 

 

 

Hypothèse n°1 

Les producteurs de safran permettent la découverte de leurs produits aux 

touristes, par la visite des safranières. 

 

 

Hypothèse n°2 

Les acteurs institutionnels du tourisme rendent viable le safran local par 

lõorganisation de foires et autres ®v¯nements. 
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Méthodologie  
 

 

Notre licence « Arts culinaire et de la table » est spécialisée dans la cuisine méditerranéenne et sur 

tout lõespace m®diterran®en. Trouvant cela assez vaste pour mon sujet de projet tuteur®, jõai 

d®cid® dõorienter mes recherches vers un espace plus petit et que jõaffectionne tout 

particulièrement : la Provence. En outre, un grand nombre de producteurs se sont installés dans 

cette région afin de cultiver cette épice rare et précieuse. Enfin, dans le cadre de ma licence, je 

dois effectuer deux stages en entreprise ; Celles-ci se situant en Provence, cela facilitera mes 

recherches, visites et entretiens auprès des producteurs provençaux. 

Pour mener à bien mon projet tuteuré, plusieurs outils sont à ma disposition : les observations, 

les entretiens des différents acteurs du tourisme autour du safran (producteurs et acteurs 

institutionnels), et les données chiffrées. 

Afin de r®pondre ¨ ma premi¯re hypoth¯se concernant les producteurs,  jõai d®cid® dõutiliser ces 

différents outils.  

En visitant plusieurs safrani¯res je vais avoir la possibilit®  dõeffectuer les visites propos®es par les 

producteurs et dõ®tudier la culture du safran en me mettant directement à la place du touriste. A la 

suite de chaque visite, jõobserverai une ®tude approfondie des diff®rents produits d®riv®s mis en 

vente à partir de cette épice. 

En outre, je vais collecter des données chiffrées concernant le nombre de touristes gourmands 

venant dans chaque safranière, leur profil, leur origine et leurs motivations. Pour chaque 

producteur je vais collecter des données concernant les acteurs touristiques et gastronomiques qui 

achètent leurs produits. 

Je réaliserai par la suite, des entretiens de plusieurs producteurs de safran provençaux qui me 

permettront de dresser une liste des différentes actions de valorisation touristiques mises en 

ïuvre par chacun (site internet, publicit®, office de tourisme, visites, circuits touristiques, 

marchés, festivals etc.), leur histoire, leurs motivations ainsi que leur point de vue concernant 

lõ®volution du tourisme gastronomique. 
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Concernant ma seconde hypothèse, je procéderai aussi à des entretiens des différents 

responsables et acteurs institutionnels du tourisme tels que les offices du tourisme, syndicats, 

associations, organisateurs de festivals gourmands et marchés etc. 

Je pourrai par la suite ®tudier les donn®es chiffr®es concernant le nombre dõentr®es durant les 

festivals, foires et marchés où nous pouvons trouver du safran, le nombre de participants 

(producteurs) et dõadh®rents aux associations, syndicats etc. 

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

en place par ces acteurs institutionnels et leur réussite face aux touristes. 

Parallèlement, mes connaissances liées aux différentes lectures concernant le tourisme 

gastronomique et la culture du safran pourront mõaider dans chacune de mes hypoth¯ses. 
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Conclusion de lõavant-projet 
 

 
Après 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, touristiques, institutionnels, guides et agricoles) jõai pu ®tablir une probl®matique 

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

Jõai ainsi cibl® une zone d®limit®e contenant un nombre important de producteurs, pu ®tablir un 

plan dõ®tude sur la valorisation touristique du safran en Provence et pu mettre en place une 

méthodologie précise et concrète me permettant de cibler les différentes pistes à suivre. 

Me voilà donc partie dans le monde du safran, et ce sujet me parait être très enrichissant 

intellectuellement tout comme personnellement. 
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Fiche dõidentit® : Le safran 
 

 

 

Avant de mõaventurer dans la résolution de ma problématique et de mes hypothèses il mõa sembl® 

primordial de connaitre le safran de A à Z.  

Toutes ces informations ont été récupérées sur le site de Safran Royal (www.safranroyal.com), sur 
le document : « Chemical and biological properties of the worlds most expensive spice 
Saffron » du journal Elsevier, sur le livre blanc : « Le safran en Europe »,  sur le document 
écrit par France AgriMer sur le safran ainsi que grâce à mes entretiens avec les différents 
producteurs que jõai pu rencontrer. 

 

 Présentation du safran : 

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

appartient à la famille des iridacées et à la sous famille des crocoïdeae.  

Lõappellation ç safran » vient du mot latin « safranum è qui est aussi lõanc°tre de ç zafferanoé » en 

italien et « azafran è en espagnol. La traduction litt®raire fait r®f®rence ¨ la couleur jaune que lõon 

obtient par teinture avec le safran. Cependant lõorigine du mot fait penser ¨ ç zarparan » en perse 

par rapport à sa patronymie signifiant plume ou stigmate. 

 

 Botanique : 

Le crocus sativus est un hybride stérile qui proviendrai de Crète. Les chercheurs pensent que le 

crocus sativus serait le r®sultat dõune s®lection intensive de crocus cartwrightianus pratiquée par 

les producteurs dõantan afin dõobtenir de plus longs stigmates. Cependant on nõexclut pas une 

autre parenté avec  le crocus thomasii et le crocus pallasii. La seule chose dont on est sûr est que, 

quelle que soit son origine, les bulbes actuels sont depuis des mill®naires les descendants dõun seul 

et unique cormus. 
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 Crocus Cartwrightianus            Crocus Thomasii        Crocus Pallasii 

 

Cette plante est un triploïde1 stérile, qui ne produit pas de graines viables. Son pollen est 

incapable de f®conder lõovaire de la fleur. Ceci la rend compl¯tement d®pendante de lõaction 

humaine tant pour sa reproduction que pour sa survie. 

 

                                                      
1 Triploïde : Qualifie une cellule qui possède trois chromosomes  

Description détaillée de la fleur de crocus sativus 

http://www.linternaute.com/dictionnaire/fr/definition/qualifie/
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/
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 Histoire : 

Le crocus sativus proviendrait dõorient, probablement du Cachemire où il fut cultivé pendant 

4000 ans. Toute la renommée du safran est basée sur son histoire ou se mêlent : utilisation 

culinaire, capacités tinctoriales, vertus médicinales et pharmacologiques, usage en cosmétique, 

ainsi que ses pouvoirs spirituels et magiques. Les romains dõailleurs, lõutilisaient pendant leurs 

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

 

 Arrivée en Provence : 

La culture dans le midi commença en Albigeois, et en Comtat Venaissin (Vaucluse). Les 

méthodes de séchage étaient différentes selon les villes : à Avignon, le safran était séché au soleil 

(méthode orientale) et à Orange et Carpentras, séché au brasero (méthode espagnole). 

Aujourdõhui il y a environ 90 producteurs de safran dans la région PACA. Un juste retour au 

pays, qui r®coltait le safran par tonnes jusquõ¨ la r®volution. 

 

 
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 à mi-

août,  période durant laquelle elle perdra ses feuilles. Elle reprend son activit® dõoctobre ¨ mai. Le 

réveil se fait en général fin août lorsque les températures seront à 17 °C. Les feuilles apparaissent 

pendant ou avant la floraison jusquõen juin. La floraison automnale sõ®tale de 3 ¨ 6 semaines, ¨ 

partir de mi-septembre à mi-novembre pour lõensemble de la France. Les premi¯res fleurs 

apparaitront lorsque la température nocturne sera de 10°C et ceux après la 3ème grosse pluie 

automnale. 
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Cycle biologique du Crocus Sativus 

 

 

 

Choix des terres 

Le crocus sativus aime être cultivé sur des terres aérées, drainantes, de préférence calcaires 

siliceuses, silico-calcaires et argilo-calcaires friables. Le sol doit °tre l®ger, riche, dõun pH neutre 

(6,5 ¨ 7). Il ne r®clame pas de sol gras, cependant sõadapte ¨ des terres plus acides. Il  a été 

constaté que les sols foncés ou rougeâtres ont une influence bénéfique sur la beauté des fleurs et 

sur la couleur des stigmates. Le crocus à safran redoute les sols imperméables et trop humides, 

ainsi que les sols de couleur blanc. Le safran se plait sur des terres en altitude en général (600 à 

1600 m¯tres) mais il ne d®teste pas les plaines dõaltitude z®ro. Lõorientation du terrain doit être 

sud sud-est, car le crocus sativus aime le soleil. 
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La préparation du sol 

La préparation du sol est la seule opération mécanisable dans la culture du safran. Toutes les 

autres se font exclusivement à la main. Cette opération se fait en plusieurs phases. Un premier 

labour jusquõ¨ 35 cm de profondeur se fera lõann®e pr®c®dente, avant lõhiver. Lõop®ration sera 

renouvelée en avril ou en mai, puis une dernière fois quelques jours avant la plantation après un 

bon désherbage.  

 

Le choix des bulbes 

Pour avoir du safran, il faut planter des bulbes à safran (bulbes de crocus sativus linnaeus).  Les 

bulbes à planter doivent être sains et pour cela ils doivent donc être fermes. La couleur de la robe 

est fauve, brune ou rougeâtre.  

Les bulbes sont mesur®s par leur circonf®rence, cõest ce que lõon nomme le calibre. Les plus petits 

bulbes se nomment bulbilles. Ces bulbilles jusquõau calibre 7 ne feront que grossir sans donner de 

fleur. Cõest pourquoi on les plantes dans une p®pini¯re (ou ç pouponnière »)  pendant un an, 

avant de les replanter en safranière.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bulbilles ramassés par Monsieur Arvicus, 

safranier dans la ville dõEntrechaux 

Bulbe de Crocus Sativus 

Photos du site www.epicerougesafran.fr 
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La Plantation 

Le crocus se plante de fin juin à la fin août.   

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.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La rotation des cultures : 

La rotation de culture varie elle aussi selon 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 qui 

acc®l¯re lõappauvrissement. Lorsque la production chute, il faut tout arracher et laisser reposer la 

terre le m°me nombre dõann®e que les safraniers lõont exploit®e. Cependant, pour des terres 

moins riches, le repos peut aller jusquõ¨ 8 ou 10 ans.  

 

Lõentretien : 

Lõentretien est un des points cl®. Un bon entretien permet de protéger contre bon nombre de 

prédateurs et maladies, il garantit un taux de floraison et de reproduction de bulbes supérieur aux 

safranières moins bien entretenues. 

Le d®sherbage est un travail crucial et constant qui sõop¯re ¨ la main exclusivement. Le 

désherbage chimique est à 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. 

Plantation des bulbes de 

Crocus Sativus 

Plantation des bulbes de Crocus Sativus 

Photo du site www.safran-orange.com 

http://www.saveurs-et-safran.com/
http://www.saveurs-et-safran.com/
http://www.safran-orange.com/
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Dès que la r®colte est termin®e, une a®ration de la terre est n®cessaire afin dõ®viter tout tassement 

de la terre. Une deuxième aération se fait après que les feuilles soient entièrement sèches en juin-

juillet.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La cueillette: 

La récolte commence par une floraison automnale de jolies fleurs violettes. Floraison à laquelle il 

faut associer les travaux d®licats qui en d®coulent: lõ®mondage, le s®chage, et le conditionnement. 

Cette phase de travail est un moment important et fatiguant pour le safranier car toutes ces 

opérations se réalisent exclusivement à la main. Le temps et la quantité de fleurs peuvent rendre 

la tâche très pénible, car toutes ces opérations de la cueillette au conditionnement se font au fur 

et à mesure quotidiennement afin de garantir une qualité optimum du safran. 

Le crocus sativus ne se récolte pas à la même date partout. Il faut prendre en compte les 

différentes latitudes, altitudes et climats sous lesquels sont plantées les safranières. Ainsi nous 

constatons que la floraison en Hollande débute en septembre, en France fin septembre début 

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

Cette r®colte sõ®tale sur plusieurs semaines (de 3 ¨ 6 semaines). On constate en g®n®ral que la 

première semaine sera peu abondante. Au milieu de la deuxième semaine la floraison battra son 

plein puis sõatt®nuera jusqu'à la fin de la production. Les safraniers observent généralement un pic 

de floraison sur les derniers moments de la moisson. 

La fleur de crocus ¨ safran est fragile. De plus, elle est dõune dur®e de vie tr¯s limit®e (entre 24 et 

48 heures). Cõest pourquoi dans bon nombre de pays o½ la temp®rature est ®lev®e la journ®e, les 

fleurs seront ramass®es au lever du soleil, avant lõ®closion compl¯te de la fleur. La fleur se fane 

tr¯s vite sous lõaction du soleil, et les pistils perdent de leur ar¹me ainsi que de leur pouvoir de 
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coloration. Sous des latitudes plus clémentes comme en France, on attendra que la rosée soit 

®vapor®e et que les fleurs sõ®panouissent sous les premiers rayons de soleil. La fleur de crocus est 

tout aussi sensible ¨ lõhumidit® car une fleur mouill®e ne vit pas plus que quelques heures et reste 

difficile à travailler. La cueillette de la fleur se fait au plus bas possible de la tige avec le bout des 

doigts ou les ongles. Un safranier exp®riment® peut cueillir plus de 2000 fleurs ¨ lõheure. Il va sans 

dire que la cueillette doit être rapide et précise pour ne pas abimer les stigmates. Les fleurs sont 

au fur et à mesure protégées du soleil, du vent, et de la pluie durant le ramassage, afin dõ®viter 

toute dégradation de ce précieux trésor. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Emondage 

Cette opération intervient juste après le ramassage 

des fleurs et le jour même. On appelle émondage ou 

épluchage ce qui consiste à séparer les stigmates de 

la fleur. Selon les safraniers cette action se fait avec 

les doigts, une paire de ciseaux, ou une pince à 

®piler. Lõ®mondage doit se faire le plus rapidement 

possible après la cueillette. Un safranier expérimenté 

peut émonder 600 à 700 fleurs environ, ce qui fait 

près de 5 grammes de safran sec. 

 

 

Cueillette des fleurs de safran 

Photo de Monsieur Arvicus ð Safraniers dans 

la ville dõEntrechaux 

Emondage des fleurs de safran 

Photo du site www.safrandelalimagne.net 

http://www.safrandelalimagne.net/
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Séchage : 

Le séchage est très important. Il va déterminer la qualité du safran et sa conservation. Le safran 

doit perdre 4/5ème de sa masse lors de cette opération. Ainsi pour 10 g de safran frais on 

obtiendra 2 g de safran sec. Cette phase est tr¯s importante car lors du s®chage il sõop¯re une 

véritable modification moléculaire. 

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

et des moyens de séchage donneront des résultats tout aussi différents. Après avoir été séparés de 

la fleur, les stigmates peuvent soit °tre mis ¨ s®cher dans une boite en bois ¨ lõombre dans un 

endroit sec, soit s®ch®s au soleil et ¨ lõair libre, ou dans des chambres obscures ¨ lõair libre, ou 

encore sur un po°le ¨ charbon, ¨ proximit® dõun feu ou au-dessus des braises, lampe infrarouge, 

d®shydrateur, four ®lectrique, sur des plaques vitroc®ramique, ¨ lõair libre et ¨ temp®rature 

ambiante sur un papier absorbant. 

Une bonne partie des safraniers français utilise le four pour sécher leur safran, pour cela il sèche 

le safran frais environ 20 minutes à 50-60°C (méthode indispensable pour obtenir un safran de 

qualité). Le safran séché au soleil dégage des notes plus rustiques et perds ses arômes de safranal 

alors que le séchage au four fait ressortir ce parfum. 

Une fois séché le safran peut se conserver 3 à 4 ans. Pour cela il doit être conservé dans un 

conditionnement hermétique de préférence en verre teinté fermé par un bouchon en liège. 

Lõavantage de ce type de conditionnement est quõil ne laisse pratiquement pas passer lõair, prot¯ge 

le safran de la lumière, et évite la formation de condensation au cas où votre safran subit un 

changement de température. Une fois conditionné le safran doit être mis dans un endroit sec et à 

lõabri de la lumi¯re. 

 

Lõarrachage des bulbes : 

Les bulbes seront arrachés et triés en juin-juillet, pendant le repos végétatif (aucune feuille). Une 

fois lõarrachage termin® les bulbes sont nettoy®s à lõeau claire et bien les s®cher ¨ lõombre. Ce 

lavage est n®cessaire afin dõ®viter certaines maladies. Le stockage est toujours effectué dans un 

lieu sec et bien ventilé, à l'abri de la lumière et des rongeurs. 
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 Climat : 

Le crocus sativus étant une plante méditerranéenne, le climat provençal lui est donc très bien 

adapt®, les pluies dõautomne dans notre r®gion sont fr®quentes, ce qui d®clenche la floraison et 

celles de mars favorisent le grossissement des bulbes. Une expression dit que : « Globalement, où 

pousse la vigne et lõolivier, le safran se r®jouira ». Des étés très chauds, des hivers vifs et la 

sécheresse ne fait pas peur au crocus sativus. 

Le crocus sativus a besoin id®alement dõune exposition directe au soleil, de 600 ¨ 700 mm/an 

dõeau (besoin en eau moyen), et dõun ®t® sec finissant par quelques pluies. 

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 très 

grand froid ou des températures élevées peuvent ralentir voire arrêter le cycle végétatif des crocus 

jusquõ¨ ce que les temp®ratures reviennent ¨ la normale. 

 

 Les ennemis du safran : 

Les maladies : 

Les maladies sõattaquent aux bulbes et aux fleurs. Il en existe plusieurs : 

Le rhizoctone violet : Lõarriv®e de ce champignon est impr®visible. Il apparait en automne ou au 

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

forme de petits sclérotes (< 5 mm de diamètre) pendant plusieurs années. Sur le crocus sativus il progresse 

depuis les tuniques externes vers lõint®rieur. Cette maladie cryptogamique2 se caractérise par un corme 

mou, une couleur blanch©tre ou rouge©tre des filaments, puis lõenveloppe du bulbe deviendra noire ou 

violette, lõint®rieur jaun©tre jusquõau pourrissement du bulbe accompagn® dõune odeur f®tide. 

La fusariose : Maladie fongique composée de champignons décomposeurs qui se trouvent dans les sols. 

Elle persiste l'hiver dans le sol ou dans les plantes infectées, les restes de récoltes. Son développement se 

verra accentu® en pr®sence dõun taux dõhumidit® important pendant plusieurs jours. La propagation se fait 

par le vent, les outils, lõeau de ruissellement, la terre, et certains terreaux. 

                                                      
2 Cryptogamique : Maladie des plantes due à un champignon microscopique comme le mildiou, oïdium, 
rouilles, blancs, caries, charbons, piétin, ergots, etc. 
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Le tacon : Se rencontre plus communément que les autres maladies. Il se développe très efficacement 

dans les sols humides, terrible dans les sols argileux. Il est visible d¯s le d®but de lõagression sur le bulbe. 

De couleur rougeâtre ou jaune il basculera très rapidement vers le noir. Les cormes atteints pourriront 

rapidement.  

 

Les autres ennemis : 

Le crocus sativus a plusieurs ennemis chez les animaux. Lõennemi indirect est la taupe, qui creuse 

des galeries, constituant ainsi un r®seau souterrain dõacc¯s aux rats taupiers, mulots qui se 

chargeront de dévorer les bulbes. Chevreuils, lapins et lièvres constituent des ennemis de taille car 

ils rongent les feuilles et mangent les fleurs. Les sangliers sont également un gros problème, car 

lorsquõils entrent dans une safranière, ils font beaucoup de dégâts. Les limaces raffolent 

®galement du crocus. Les vers gris, les vers fil de fer, les vers blancs sõattaquent aux jeunes 

pousses, aux bulbes et aux fleurs. 

 

 Qualité du safran : 

Le vrai safran pur se doit dõ°tre en stigmates de couleur pourpre uniquement, fins et évasés à 

leurs extr®mit®s. Il doit conserver une certaine souplesse au toucher et casser si lõon force. Un 

pistil est composé de trois stigmates rouge intense et toute présence de matière plus claire à la 

base du pistil (couleur jaunie) dénonce la présence de matière non gustative et sans valeur. Plus 

cette partie sera longue plus nous payons à nos dépends une qualité amoindrie. Un safran trop 

brun est un safran ayant s®ch® ¨ trop haute temp®rature. A lõinverse un safran pas assez sec finira 

par moisir. Un safran qui pique est un vieux safran qui aura perdu de ses propriétés gustatives. Il 

est pr®f®rable dõacheter le safran en pistil  venant dõun producteur ou dõun ®picier de renom 

pouvant vous garantir la qualit® et le mill®sime du produit ¨ juste prix, plut¹t que dõacheter du 

safran en poudre. 

La qualit® du safran d®pend de plusieurs facteurs tels que le climat, le terroir, lõintervention 

humaine par une entière maitrise de cette culture, couplée au respect indispensable de points clés 

de la transformation du safran. 

Les tests en laboratoire : 
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M°me si lõappr®ciation sensorielle est pr®f®r®e par certaines personnes, elle ne peut seule garantir 

un safran de tr¯s bonne qualit®. Il se doit dõ°tre class® en fonction de sa qualité par des mesures 

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 le safran en fonction du taux de crocine. Il existe quatre classes déterminées en fonction 

de lõintensit® et de la couleur. Ainsi une valeur inf®rieure ¨ 80 sera de cat®gorie 4 et donc un 

safran de faible qualité. Une mesure dépassant 190 sera classée en catégorie 1, ce qui correspond 

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

produit. 

Les appellations dõorigine prot®g®e : 

Il existe plusieurs appellations dõorigine prot®g®e (AOP) pour le safran cultiv® en Europe : 

- Krokos Kozanis (Kozani, Grèce) ; 
 
- Azafràn de La Manche (La-Mancha, Espagne) ; 
 
- Zafferano dellõAquila (LõAquila, Italie, Zafferano di Sardegna (Sardaigne), Zafferano di San 
Gimignano (Toscane, Italie), Zafferano delle colline fiorentine (Florence, Italie) ; 
 
- Munder safran (Mund, Suisse). 

 

Dõautres sont actuellement en cours : 

- Azafranes del Campo Bello et Jiloca (Teruel, Espagne) ; 
 
- Zafferano di Cascia (Italie) ; 
 
- Le safran du Quercy (France : IGP). 

 

 Falsifications : 

Le safran est lõ®pice la plus falsifiée de tous les temps. En effet, au premier siècle, Pline lõAncien3 

d®clarait que rien nõ®tait plus falsifi® que le safran.  

                                                      
3 Pline : Pline l'Ancien est un écrivain et naturaliste romain du 1er siècle, auteur d'une monumentale 
encyclopédie intitulée « Histoire naturelle ». 

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)
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Au moyen âge une loi appelée le «safranchau» punissait les fraudeurs de safran au bûcher. Dans 

certains pays on plongeait la main du fraudeur dans son sac de safran et si elle ne ressortait pas 

jaunie on lui coupait la main. 

Malgré les contrôles de qualité existant de nos jours le problème subsiste. Cette fraude créer une 

vrai concurrence au safran pur et lèse producteurs et consommateurs. 

Il faut faire attention avec le safran en poudre car il peut sõagir de brique pilée, de fleur de 

carthame4, du curry, du curcuma,  du sable, du plastique broyé ou encore le filet de poulet grillé et 

réduit en poudre. Dõautres malfaons existent comme le fait de moins sécher le safran pour 

augmenter son poids. Cette méthode conduit à la moisissure inévitable du safran. On peut efin, 

alourdir les stigmates en les trempant dans lõhuile ou du miel, le r®sultat est efficace pour le gain 

de poids seulement car le safran devient imperméable et sans restitution après un trempage dans 

lõhuile. 

 Cuisine : 

Le safran est utilis® dans la cuisine depuis des milliers dõann®es. Il sõagit aujourdõhui dõune des 

épices les plus prisée au monde de par la couleur quõelle conf¯re aux plats, ses ar¹mes dans les 

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

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

avec des touches m®talliques. Il fait aussi office dõexhausteur de go¾t comme par exemple 

lorsquõon le m®lange ¨ des fraises dans des confitures par exemple, un go¾t de fraise des bois en 

ressort. 

La plus ancienne trace du safran : 

La plus ancienne trace du safran date de lõ®poque du roi Zohac pendant les invasions mongoles 

dans un écrit datant de 5000 ans. Son cuisinier assaisonnait le dos de veau avec du vin vieux, du 

safran et de lõeau de rose. 

Utilisation du safran par les Egyptiens et les Romains : 

Les Egyptiens et les Romains utilisaient le safran dans leur cuisine, notamment lors des fêtes où 

lõon safranait fortement les repas pour inciter ¨ la joie et ®viter toute bagarre. Il entrait ainsi dans 

                                                      
4 Le Carthame est une espèce de chardon de 60 cm de haut maximum et dont les fleurs sont jaune 
orangé s'épanouissent de Juillet à Septembre. 
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la composition du Garum (sauce romaine). Les Egyptiens préparaient une bière au safran et au 

cumin comme boisson dõaccueil et monnaie dõ®change ou comme paiement de salaires.  

 

Le safran, produit aphrodisiaque : 

Etant réputé aphrodisiaque, il fut utilisé à travers les civilisations dans les plats et boissons. Ainsi 

les Sybarites5 buvaient des infusions de safran les soirs de fête et de luxure. Les Musulmans 

m®langeaient du safran ¨ de lõïuf battu afin pour obtenir un m®lange aphrodisiaque. En 

Angleterre au 18ème siècle, on préparait un breuvage aphrodisiaque avec du gin et du safran. 

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 c®r®ales afin dõy trouver force et vitalit® par exemple).  

Le safran ¨ lõ®poque médiévale : 

A lõ®poque m®di®vale on faisait du fromage au safran, du pain au safran, chose qui renait en 

France depuis quelques années. 

Le safran en pâtisserie : 

Le safran est depuis très longtemps utilisé comme colorant et arômate dans les confiseries et 

gâteaux également. Dans le Poitou, une p©tisserie nomm®e çlõ®chaud®eè est cit®e d¯s 1202. Cõ®tait 

une pâte au levain à laquelle on ajoutait du safran, du sel, une demi-livre (250g) de beurre et une 

dizaine dõïufs. La p©te reposait quelques heures sur une planche farinée, puis on formait des 

petits pains que lõon plongeait dans lõeau bouillante et on finissait la cuisson au four.  

Le safran en Inde : 

Le Thandai, originaire dõInde, quant à elle, est une boisson rafraichissante composée de safran, 

dõamande, de fenouil, de pavot, dõeau de rose, de cardamone, de sucre et de lait froid. 

Lõutilisation du safran dans la cuisine : 

Le safran met un certain temps ¨ restituer son ar¹me et sa couleur. Lõid®al est de le diluer au 

moins 24h dans de lõeau froide, du lait ou de la cr¯me en fonction de lõusage que lõon va en faire. 

A d®faut, il faut le faire infuser dans un liquide ti¯de une quinzaine de minutes avant lõemploi. Il 

faut éviter de mettre le safran trop tôt (environ 5-10 minutes avant la fin de la cuisson) et à feu 
                                                      
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 vitamines. En g®n®ral il est d®conseill® dõutiliser des 

ustensiles en bois lorsquõon cuisine avec cette ®pice, car le bois absorbe les ar¹mes. 

De m°me quõon pr®conise dõadapter son alimentation en fonction des saisons, le safran est 

pr®f®r® lõ®t®, o½ lõon mange plus doux et sucr® contrairement aux autres saisons. 

Le safran est une épice, certes chère mais il en faut très peu pour donner du goût à un plat. Une 

dose universelle de référence a été définie pour le grammage par personne pour faciliter 

lõutilisation du safran et ®viter le gaspillage. Ainsi pour 4 personnes, on compte environ 0,1g 

(cõest-à-dire 15 pistils de safran)6.   

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

Aujourdõhui nous pouvons 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 saint-jacques ;  
 
- En Espagne la paëlla valenciana ;  
 
- En Italie certains risottos et des plats de spaghetti à la ricotta et au safran ; 
 
- En Afghanistan : Le qubili pilau ; 
 
- Au Tibet : Le Shamdur ; 
 
- Au Maroc : Des tajines ; 
 
- En Iran : Le chelow kabab. 

 

 

 

 

 

 

 

                                                      
6 Un Pistil = 3 Stigmates 

Bouillabaisse Paella Valenciana 




















































































































































































