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le regard sur la
gastronomie a changé

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php


La gastronomie est comprise
comme une expression matérielle
et symbolique de la culture
alimentaire d'une société.

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php


La gastronomie est dynamique et
change à mesure que les sociétés
changent. 

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php
https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php


À chaque fois, une gastronomie.

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

dans la Grèce antique
 

dans le XVIIIe siècle
 

au début du 20ème siècle
 

aujourd'hui
en 2030.. 2050.. 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php


Il est reflet du processus de
gastronomisation des cuisines des
terroir (et de la culture aussi...)

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php


La gastronomie s'insère dans un
contexte social qui donne une nouvelle
dynamique à l'alimentation et où les
chefs jouent un rôle représentatif et
symbolique.

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php


Les chefs sont désignés comme
des agents qui façonnent l'opinion
publique et influencent la
population, le secteur privé et
même les gouvernements.

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php




 le plat es soulement
la pointe de l'iceberg



nouvelle gastronomie
brésilienne

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

depuis des annes
2000



+sociale
+responsable
+durable
+éthique
+local

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 



Cuisine d'auteur et créative avec
des menus thématiques de saison
qui proposent un récit associé à la
biodiversité brésilienne et aux
produits locaux, artisanaux et de
proximité.

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 



Dis-moi ce que tu
cuisines (ton menu)

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

 je te dirai qui tu es

https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php
https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php
https://www.sudouest.fr/gastronomie/dis-moi-ce-que-tu-cuisines-je-te-dirai-qui-tu-es-1828252.php




 



1999

2 cours

 Univali e Anhembi-

Morumbi (avec le

partenariat du

Culinary Institute of

America - CIA)

2001

1 mémoire de maîtrise

sur la "gastronomie" 

2009

86 cours

2011

105 thèses et

mémoires

16 thèses

89 mémoires

2020

367 thèses et thèses

291 thèses

76 thèses

2019

336 cours 

175.896 postes

vacants par an 

GASTRONOMIE
L'enseignement et la recherche en gastronomie
au Brésil

BDTD e Portal e-MEC 



L'ENSEIGNEMENT SUPÉRIEUR EN
GASTRONOMIE DANS 
L'INSTITUTS FÉDÉRAUX

20 Cours de niveau supérieur 
en Gastronomie

IF Farroupilha (RS), IF Baiano (BA), 
IFB (DF), IFCE(CE), IFF (RJ), IFMG (MG), 
IFPE (PE), IFPI (PI), IFPR (PR), 
IFSC (SC), IFSP (SP)

448 postes vacants (par an)

PNP 2022 (Ano Base 2021)

656 Campus dans le Brésil

Enseignement technique et supérieur /
public et gratuit.



Le cours met l'accent sur la recherche appliquée et est en
dialogue avec la culture et le territoire pour promouvoir la
durabilité et former des professionnels dotés des compétences
nécessaires pour travailler dans différents domaines de la
gastronomie de manière éthique et responsable.
 
20 professeurs-enseignants (40% docteurs, 55% masters et 5%
spécialistes)

Entre 2019 et 2022, 25 étudiants inscrits dans des projets
d'initiation scientifique, 14 étudiants inscrits dans des projets
d'extension et 33 étudiants ont participé à des programmes de
financement et de bourses.

Reconnu avec la note 5, concept maximum, ce qui indique qu'il
s'agit d'un cours de référence pour les autres.





Comment est fait?Qui a produit ?D'où ça vien?

QUELQUES QUESTIONS QUE NOUS PROPOSONS

Qui va consommer ?



Patrimoine
alimentaire

 

GASTRONOMIE

RECHERCHE
INTERDISCIPLINAIRE

Tradition

Terroir

Inovation

Santé

DD Tourisme



est pour le mettre en pratique...
 



Nous avons un laboratoire qui développe des
recherches, des expérimentations et des projets

innovants valorisant la biodiversité, la culture
alimentaire et l'identité locale.

 

















le gaspillage est un manque
d'imagination

CIRAD RéunionAna Paula Jacques 

—Chef Douglas McMaster
@anajacques
@cerradonoprato

comidaprapensar.com
cerradonoprato.com


