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La gastronomie française  

La gastronomie française, telle qu'on la connaît aujourd'hui, est le fruit de siècles d’évolution 

et d’influences multiples. Son origine remonte à l’Antiquité, mais c'est au Moyen Âge que les 

bases d'une cuisine sophistiquée et diversifiée commencent à se poser. 

1. Les origines antiques et médiévales : 

Dans l’Antiquité, les Gaulois et les Romains avaient une alimentation variée, mais c’est 

surtout la cuisine romaine qui a influencé les premiers plats français. Les Romains ont 

introduit des techniques de cuisson, l’utilisation de certaines épices et des méthodes de 

conservation, comme la salaison. 

Au Moyen Âge, la France a vu apparaître des cuisines de cour qui étaient dominées par des 

ingrédients luxueux comme les épices, le sucre et les viandes. Cependant, l'alimentation 

restait encore très simple pour les paysans, qui mangeaient principalement des céréales, des 

légumes et des produits laitiers. 

2. La Renaissance et les grandes influences : 

À la Renaissance, la cuisine française se distingue par l’arrivée de nouvelles saveurs. 

L'influence italienne et espagnole se fait sentir, notamment avec l'usage de nouvelles 

techniques de cuisson et de nouveaux ingrédients comme les tomates, les pommes de terre et 

le chocolat. 

Sous le règne de Louis XIV (XVIIe siècle), la cuisine française entre dans une nouvelle ère. 

Le chef de cuisine devient une figure importante à la cour du roi, et c’est durant cette période 

que les bases de la cuisine raffinée et de l’art de la table prennent forme. L'influence italienne, 

avec l’introduction de plats de pâtes et de sauces, se combine à une tradition française 

d'élaboration et de présentation des plats. La haute cuisine est née sous Louis XIV, avec des 

repas somptueux et des techniques de préparation complexes. 

3. Le XVIIIe et XIXe siècles : l'ère des grands chefs : 

Au XVIIIe siècle, des chefs comme Marie-Antoine Carême et Auguste Escoffier ont 

révolutionné la gastronomie en introduisant des concepts de haute cuisine et en systématisant 

les recettes. Carême a créé une cuisine française classique, très élaborée, qui a inspiré des 

générations de chefs. Escoffier, quant à lui, a simplifié et codifié les techniques de cuisine, en 

créant la structure moderne des brigades de cuisine. 

Le XIXe siècle marque également l’émergence de la restauration moderne avec l’ouverture de 

nombreux restaurants. Paris devient le centre gastronomique du monde, et des chefs comme 

Paul Bocuse (au XXe siècle) contribuent à en faire une véritable institution. 

4. Les particularités de la gastronomie française : 

La gastronomie française se distingue par plusieurs caractéristiques : 
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1. L’importance des produits frais et locaux : La cuisine française privilégie les 

produits de saison, locaux et de qualité. Les marchés locaux en sont un exemple 

parfait. 

2. La diversité régionale : Chaque région de France a ses spécialités. Par exemple, en 

Bretagne, les crêpes et les fruits de mer, en Provence, l'ail, les olives et les herbes, en 

Alsace, la choucroute, etc. 

3. L’équilibre entre tradition et innovation : La cuisine française mêle recettes 

ancestrales et créativité contemporaine. De nombreux chefs français réinventent 

constamment les classiques tout en respectant les techniques traditionnelles. 

5. Les traditions à table et la façon de se tenir à table : 

Les repas en France ne sont pas simplement un moyen de se nourrir ; ils sont un moment de 

partage, de convivialité et de respect des traditions. Il existe des règles de bienséance à table 

qui font partie intégrante de la culture gastronomique française. 

Les repas français : 

Les repas traditionnels en France suivent un certain ordre et peuvent durer plusieurs heures, 

surtout lors des fêtes. Un repas typique français se compose généralement de plusieurs plats : 

 L’entrée : Cela peut être une salade, des charcuteries, des œufs mimosa ou un plat de 

légumes. 

 Le plat principal : Souvent à base de viande ou de poisson, accompagné de légumes 

ou de féculents. 

 Le fromage : La France est célèbre pour ses fromages (plus de 400 variétés ), souvent 

consommés après le plat principal, avant le dessert. 

 Le dessert : Il peut s'agir de pâtisseries comme des tartes, des crêpes, ou de fromages 

frais sucrés. 

 Le café et les digestifs : Enfin, après le repas, un café est souvent servi, accompagné 

de digestifs comme le cognac ou le calvados. 

Les règles de bienséance : 

 La posture à table : En France, on se tient droit à table, les coudes ne doivent pas être 

posés sur la table (sauf lors du service). 

 Les couverts : Les Français utilisent les couverts de manière précise. On commence 

toujours par l’extérieur pour les plats servis en entrée et on les utilise dans l’ordre. Le 

couteau et la fourchette sont utilisés pour la plupart des plats. 

 Le vin : Le vin est souvent servi pour accompagner les repas. Il existe des règles sur 

les vins à servir avec chaque type de plat (par exemple, un vin rouge avec de la viande, 

un vin blanc avec du poisson). 

 Les conversations à table : Un repas en France est souvent un moment de discussion, 

parfois même de débats animés. Il est mal vu de parler de politique ou d'argent, mais 

les sujets culturels et familiaux sont souvent au menu. 

6. Les plats typiquement français : 

La cuisine française est extrêmement riche et diversifiée. Voici quelques exemples de plats 

emblématiques : 
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1. Le coq au vin : Un plat traditionnel à base de poulet cuit dans du vin rouge, avec des 

légumes et des herbes. 

2. Le bœuf bourguignon : Un ragoût de bœuf cuit dans du vin rouge de Bourgogne, 

accompagné de champignons, de carottes et d'oignons. 

3. La quiche lorraine : Une tarte salée à base de lardons, de crème et d'œufs. 

4. Les escargots de Bourgogne : Des escargots cuits avec du beurre, de l’ail, du persil et 

du sel. 

5. Le cassoulet : Un plat du Sud-Ouest à base de haricots blancs, de saucisse, de confit 

de canard et de viande de porc. 

6. La ratatouille : Un plat végétarien de légumes méditerranéens mijotés. 

7. Les crêpes bretonnes : Des galettes de sarrasin (salées) ou des crêpes sucrées, 

symboles de la Bretagne. 

8. Les macarons : Une pâtisserie de la région parisienne, composée de deux coques de 

meringue garnies de ganache. 

7. La place de la cuisine dans la société française : 

La gastronomie a toujours occupé une place centrale dans la culture française. Depuis le 

Moyen Âge, la France a été une référence en matière de cuisine, avec la royauté et 

l’aristocratie qui ont contribué à la mise en valeur de la cuisine raffinée. Le "repas 

gastronomique des Français" a même été inscrit au patrimoine culturel immatériel de 

l'humanité par l'UNESCO en 2010, en raison de son importance culturelle et sociale. 

Le repas en France est un art de vivre, un moment où l'on prend le temps de savourer les plats, 

de discuter et de célébrer les liens familiaux et amicaux. La gastronomie française continue de 

fasciner et d'inspirer dans le monde entier, que ce soit par ses chefs célèbres, ses restaurants 

étoilés ou simplement ses repas en famille. 

En conclusion, la gastronomie française est bien plus qu’une simple question de nourriture. 

Elle est un reflet de l’histoire, de la culture et des valeurs de la France. C’est une cuisine qui 

valorise la qualité des produits, le respect des traditions, mais aussi l’innovation et la 

créativité, avec une place importante donnée à la convivialité autour de la table. 

 

 

 

 

 

 

  

 

 


