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est une analyse

qui enfremele cuisine ef graphisme

Ce mémoire explique et suis mes recherches et ma démarche
pour mon fravail artistique de fin de diplome «Sous La Table».
Un projet qui met & I'honneur les nouvelles cuisines. Les resto
de demain qui change et donne un nouveau soufle au monde

de la restauration

Le mémoire a été écrit en
en utilisant le point médian « - »
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de me rendre souvent au restaurant et ainsi découvrir des nou-

velles saveurs, des légumes inconnus et des odeurs dailleurs

Et pendant que moi je dégustais, mon petit frere, Noé, obser-
vait les cuisiniers.&res qui travaillaient dans I'ombre, révant d’in-
tégrer leur brigade. Puis a force de travail et de passion, travail-
ler auprés des plus grands chef-fes devint pour lui une réalité
Mais ce n'éfait pas un réve éveillé. Evidemment, nous avions lu
dans quelques journaux et vu a la tlévision que ce métier était
souvent dur et sans pitié. Mais nous n‘avions jamais réalisé ce
qu'il se passait réellement derriere les fourneaux. Mon frere, tel
un agent infiliré, nous faisait part d'histoires qui se déroulaient
dans les plus grands restaurants. Histoires entendues dans les
cuisines mémes ou Il exercait, ou échos des restaurants voi-
sins. Des insultes aux agressions physiques en passant par des
menaces, c'est comme si fous les problémes de société étaient
restés coincés derriere la porte des restaurants. Alors mol,
grande sceur, loin d'étre cordon bleu, comment allais-je me
batire contre ses cheffes et ses brigades qui brisent les réves

des jeunes cuisinieréres et surtout. . ceux de mon frere.
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c'était de m'informer et d'en parler

Alors jai lu. Beaucoup d'articles. Ecouter aussi. Beaucoup de
podcasts sur le sujet. Parler enfin. Avec mes connaissances qui
avaient cotoyé de prés ou de loin le monde de la restauration
On m’a parlé de problémes de harcélement, de racisme, de
sexisme, d'inclusion, d'agressions, d’addiction et méme d’éco-
logie... Des problémes que je pensais désuets et qui, en plus,
touchaient tous les grades d'une brigade. Et pourtant, il s'agis-

sait bien des témoignage de notre époque.

Em panlen ?Je me suis rendue compte que fout le

monde savait plus ou moins. Tous avaient vu ou lu quelque
chose sur les travers de la cuisine. « C'est le métier qui veut
ca » ; « Ce sont eux qui on choisit de travailler la-bas » ; « Ca
ne se passe pas dans toutes les cuisines ». Voila ce que jai pu
enfendre. Alors qu'est-ce que je pouvais faire de plus ?
C'est a ce moment je suis fombée sur le compte Instagram des
journalistes Camille Aumont-Carnel et Nora Bouazzouni :
@Jedisnonchef!
Un compte qui dénonce et qui poste le t€moignage de ceux

qui ont vécu ou vu ces comportements honteux qu'exercent cer-
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tains chef-fes et/ou brigades. Enfin des personnes qui essayent
de faire bouger les choses !

Deld, en tirant les fils les uns apres les autres, j'ai découvert
des journalistes, des associations, des cuisinierére-s qui étaient
décidé es a révolutionner le monde de la cuisine et a aider la
nouvelle génération. En fouillant un peu sur le site de I'asso-
ciation Bondir, association non-lucrative fondée pour « faire
évoluer le monde de la restauration » et proposer de la préven-
tion dans les écoles de cuisine (hftps;//www.bondir-e.com/),
jai vu qu'elle faisait appelle aux dons de compétences spéci-
fiques (communication, design, photographie . ). En effet, beau-
coup de témoignages existent sur le sujet mais il y a frés peu
d’images pour les appuyer. Les cuisines sont souvent closes et
les photos / images se sorfent que trés rarement. Alors, puisqu’
« Une image vaut mille mots » selon Confusius, peut-étre qu'une
image touchera plus que mille €moignages

Plusieurs questions en découlent - Comment 'art peut-il donner
une autre dimension a un témoignage ? Comment le graphisme

peut-il aider a transformer le monde de la cuisine ?
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L'objectif de ce mémoire est de répondre a la question suivante,

CONHENT LE GRAPHISGHE PEVT-TL
AICER YNE CAVSE 9

Taider imigoalihih am «pibime

Deld, nous allons d'abord analyser, & l'aide de plusieurs formes
de médias, les problématiques qui affecte le monde de la res-
tauration. Dans un second temps nous verrons comment la cui-
sine est illustrée visuellement dans le monde actuel. Cette ana-
lyse nous permettra de savoir comment le grand public percoit

ce métier (ou comment veut-on que les gens le percoive ? ...

Puis dans une autre partie, nous tenterons de comprendre com-
ment le graphisme peut-étre utilisé pour dénoncer, notamment
en servant d'appui des témoignages. Dans un second temps,
nous tacherons d’expliquer, par différents exemples, comment
le graphisme peut faire comprendre des choses que les mots
ne peuvent pas dire. Cela nous aidera a frouver quels sont les
meilleures armes pour lutter contre les problemes de la cuisine

actuelle.

13
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Enfin, viendra le temps de rencontrer quelques personnalités
qui construisent le nouveau monde de la restauration. Nous ver-
rons surtout comment 'art peut les aider dans ce nouveau tour-
nant. D’abord en les accompagnant dans leurs démarches mais
aussi en laissant des fraces de (ce que j'espére) était le fonction-
nement désastreux de I'ancienne cuisine, pour ne pas les repro-

duire par la suite. Ce qui conclura ce mémoire
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FLOSSAIRE

YNE BRIGACE o systeme de hiérarchie permettant de

recruter et d'organiser le personnel de cuisine des restaurants
Dans une brigade, chacun a une place bien précise.

LA.LE CHEF.FE est une personne qui a le restaurant a son
nom. Il n‘est pas souvent présent. Le chef peut avoir plusieurs

restaurants et donc plusieurs brigades. C'est une personne qui
a tous les pouvoairs, il faut donc lui répondre «Oui chef» quoi

qu'il dise

CALEGOVG CHEF.FE (OU SECONO.EY yoonne de

gérer toute la cuisine ainsi que les taches les plus importantes.
Personne qui a fout les pouvoir, sauf quand le chef est présent
CANCEICHESRECE FARTT s'occupe de gérer une partie

de la cuisine ainsi d'une tache précise. Personne qui n‘a tout les

pouvoir, sauf quand le chef ou sous-chef est présent.

0 , :
LE CONNIS goccupe des taches les moins importantes. Per-
sonne qui n'a pas de pouvoir. Il est sous la responsabilité de

son cheffe. de partie



LAREREGTZ G §’fA&IAIR£5)/ s'occupe des taches
les moins importante. Elles sont la pour une durée indeterminée
et son encore en cours d'apprentissage. .

AL EICUNIEN AR prépare les repas de la brigade.

LEGARVE HANGER oo o partie de la cuisine ol on éla-
bore les entrées, les amuse-bouche. Cette partie est gouvernée
par le chef de parti garde & manger
CHEF.FE PATISSIER.ERE . goccype de gérer foute
la partie dessert de la cuisine. Personne qui na les pleins
pouvoirs sur ses péfissiers et ne s'occupe pas des aufres
CENATITRE.GGE O HOTEL o |3 personne qui sloccupe

et gére la salle de restaurant. C'est la-e cheffe en salle

LES EXTRAS oot un contrat de fravail & durée déterminée

spécifique en usage uniquement dans les professions de I'hé-
tellerie-restauration. Il est généralement de courte ou frés courte

durée (quelques jours ou quelques heures)

17
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YNE TOENTITLE VISVELLES oy jp onsemble d'élé-

ments visuels qui permettent d'identifier une méme entité au fra-
vers des différents médias de communication qu'elle émet. Elle
exprime grace a un style graphique propre a l'entreprise, les

valeurs, 'activité et les ambitions de celle-ci.

YN FAVZINVE i ne publication, imprimée ou en ligne,

périodique ou non, institutionnellement indépendante, créée et

réalisée par des amateurs passionnés pour d'autres passionnés.

RESTAVRANT O£ OENAIV ot icrme inventé par la jour-

naliste Emilie Laystary. Cette expression définit le restaurant tel
qu’il est déja aujourd’hui, mais aussi le restaurant idéalisé, celui
qui n'existe pas encore.

; 0 0% . .
WLES OOCVNENTS POLTIQVESY oot iy forme invenide
par dans son livre . Les document poétique cartographient des
processus de production de savoirs, suggérant ainsi une nou-
velle partition entre sciences et arts

YN ¢VIOE o n livre contenant de nombreuses informations

pratiques
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La premiere étape de cette partie, a éfait de récupérer des
informations dans les livres, articles de journaux, podcasts et
analyses. La deuxieme est consacrée a |'analyse du monde de la

resfauration ef de sa représentation dans les médias



41 CEQVI SEPANSSE SO0VS LATABLE

Premierement nous allons faire un état des lieux des conditions
de fravail dans ce milieu de la restauration ainsi que des consé-

quences que cela implique

A Les covorTrons o TRpVpIL

Avant tout chose, il faut commencer par ce qu'il ne va pas.
Définir, mais surfout comprendre les problémes et les enjeux de
la cuisine. Cela nous permetira de choisir les bons outils afin de
pouvoir aider au mieux cette cause. Il faut avoir en téte que les
problémes que l'on va évoquer dans cette partie ne sont pas

tous présents dans foutes les cuisines

QM2 Pe paPPre £ ,i.l ALAN N2 Len M iPimer 9
QM em AP/"‘,LI ”)"L‘;Mlm’» AM merjicn

: e wMiPimieh 9

Les métiers de la restauration s'exercent sur des conditions qui
favorisent une base propice aux dérives. Stress, quasi-perma-
nent, discipline de brigade réglée au millimetre pres, horaires
de travail denses qui empiétent sur la vie privée, I'incontour-
nable respect de la hiérarchie avec le modéle du chef

Un métier passion qui a de nombreux désavantages en jouant

sur le physique et le moral.

26
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TENPS OF TRAVAIL £T FATIGVE

D'aprés une étude de la CNAMTS de 2076, le travail en cuisine
a de nombreux criteres de pénibilité, qui ont été définis par

le code du fravail tels que des postures pénibles, de la manu-
tention, du travail de nuit, des températures supérieures a 30
degrés. .. En plus de ces conditions difficiles, dans le monde de
la restauration, on fravaille le weekend et les jours fériés et bien
souvent sans avoir deux jours consécutifs de repos dépassant

méme les horaires de fravail établie par la loi.

Dans larticle « La face cachée des éfoiles » du journal Libéra-
tion de 2018, des cuisinier-ére's de la Maison Pic nous explique
que les conditions et les horaires de travail engendrent beau-
coup de fatigue et de mal étre au travail lls dévoilent dans

cefte inferview que pour un contrat qui indique 39 heures par
semaine, (femps de travail légal) est en réalité entre 70 et 80
heures. De plus, ces heures supplémentaires sont rarement
payées. Des lourdes journées avec un rythme de travail soutenu
qui ne peut qu’épuiser une brigade. On peut le voir dans cet

extrait du Libération :

«Je n‘avais pas le temps de manger. Je suis allé voir un médecin
parce que je n‘en pouvais plus. Quand je lui ai dit que je fravail-

lais chez Pic, il a direct attrapé le papier d’arrét »



Dans les inferviews « La fuite des couteaux » du magazine Foo-
dind (2021), spécialisé en restauration, on entend le méme son

de cloche de la part de plusieurs cuisinier-ére s

« C'est aussi éreinfant physiquement, & cause des problémes
de dos et de genoux. Tout ca mis bout & bout, courber [’échine
pour 10 € net de I'heure, est-ce que ¢a vaut le coup ? [ ] Sou-
vent, on a deux heures de coupure, de 15 heures & 17 heures.
Elles ne sont pas rémunérées, mais ce n'est pas fout & fait du
temps libre pour autant : deux heures c’est court, méme pour
ceux qui peuvent renfrer chez eux. Et pour les autres, ¢a revient
a errer dans le quartier ou essayer de faire une sieste sur le sol

du resio ».

Plus loin dans I'article on comprend pourquoi il est difficile pour
les cuisinier-éres de faire une pause ou de prendre un congé

maladie , comme ceux-elles de chez Pic

« Si une personne est en congé ou en arrét maladie, elle n'est
pas toujours remplacée. On se refrouve donc seul en service,

avec une double charge de travail »

« Des extras* ? Encore faut-il avoir pris le temps de les former.
Un jour, j‘ai été appelée & la derniere minute pour un rempla-
cement. Pour un soir & /0 couverts, ol il faut fout apprendre en

cing heures... J'ai fini en pleurs »

28
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Faire un break , c'est donc laisser son équipe en difficulté.
Beaucoup du personnel dans le monde de la restauration
décident malgré la fatigue ou la maladie de rester travailler afin

de ne pas culpabiliser ou de peur des représailles.

Les cuisinierere s s'exprimant dans le Libération relativisent,
« Lors de mon entrefien, on m'a indiqué les horaires. On sait
qu‘en entrant dans ces établissements on fait beaucoup d’heures

et qu'il ne faut pas les compters

Dans Fooding, on nous explique que beaucoup quitte le poste
a cause de ces horaires, pour pouvoir avoir une vie personnelle
ou parce que ces personnes ne peuvent fout simplement plus

travailler autant :

"GERESTAVRER OLSIGNE L A\CTION OF HANGER OAVS
LE BVT 0F REPRENORE O£5 FORCES OR' 0ES FORCES”
QUANOG TV N EN A5 PLVSG TOT HEHE' C E5T OVR 0 EN
OONNER v * '
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En plus de la fatigue et des conditions compliquées, en cuisine

le stress et la pression sont constants

Dans les inferviews du Libération les cuisiniers racontent :

«Des que tu ralentis cing minutes, les chefs te mettent la pres-
sion. On a frés peu de reconnaissance. Il y a des sous-chefs qui
prennent ton truc, ils te regardent et ils le mettent & la poubelle »
«Je leur ai dit que j'en pouvais plus. lls m'ont dit que je craquais
a la premiére difficulté. lls te font sentir que si tu n'y arrives plus,

c'est parce que t'es faible

Si la Haute gastronomie est aussi précise et stressante dans
son quotidien, c'est que, depuis longtemps, elle voue un culte

a la perfection. Les chefs poussent leurs brigades a aller tou-

30
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jours plus loin et plus vite et glorifie ceux qui fravaillent beau-
coup et dur, malheureusement bien souvent & outrance.Ce culte
de la perfection s'est renforcé avec les nombreux concours,
récompenses, crifiques qui enfourent la cuisine. Donnant ainsi
une importance capitale 2 la critique et & I'€¢«4#etiom
wompremte Quand on parle de grand restaurant on parle
d’étoiles, de col bleu blanc rouge et on regarde les notes sur
les sites d'avis. La peur d’'un mauvais refour ou pire de perdre
une récompense jouent évidement sur le moral et le stress des

restaurateur-ricre-s

Un sous-chef nous explique dans larticle du journal Libération
«Qu'on le veuille ou pas, quand on fombe dans un systéme
comme ¢a, & un moment ou & un autre, on prend un pefit peu
la grosse téte [ ] J'étais impitoyable sur tout, je n‘avais qu’une
idée en téte, c'était un jour d’avoir mon restaurant avec plein

d’étoiles.»

Le public a aussi sa part dans cette situation.

who abiamb erk Ko oot souvent enfendu

L'expression
dans les métiers de services. Cette maniére de penser donne
souvent des comportements inappropriés qui sont difficile

a gérer. Des personnes qui ronchonnent a vives voix, qui
demandent de changer toute la composition d'une assiette, qui

se plaignent qu’un plat n‘arrive pas dans les cing minutes



dans le secteur de la restauration cefte partfie de la clientéle est
bien connue. De plus, aujourd’hui la cuisine est un milieu ultra
médiatisé, il est facile et rapide de laisser un refour négatif sur

les réseaux.
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Aotedieh gm Tomgpet 2422

1522



EXPLICATION £T7 QUVESTIONNENENT SVR LE
SYSTENE O£ BRIGACE

Dans les cuisines, I'exigence et la rigueur priment, comme expli-
qué dans cette premiere partie

Alors, une commande qui arrive en refard, une viande un peu
trop cuite ou un petit oubli, peut fout dérégler une journée bien
millimétrée. Le moindre souci du quotidien peut ruiner tout un
service et mettre en péril I'honneur d’un restaurant. Il faut que

tout soit parfait et que chacun-e soit & sa place

La majorité des cuisines francaises ont donc choisi d'adop-
ter le fameux systeme de brigade. Un systéme qui nous vient
de l'armée. Celui-ci a comme objectif de réunir un groupe

de personnes sous les ordres d'un chef. C'est AL d Xy

Ebuaffiet glabre chef francais qui le premier & codi-
fier la grande gastronomie au XIXe siecle. Apres un passage
dans 'armée Francaise il s'inspira de la discipline ainsi que de
la rigueur de celle-ci pour créer un systeme efficace en cui-
sine. Ce systéme, qui est classiquement vu comme un manage-
ment plutdt autoritaire est encore celui qu’on utilise majoritaire-
ment aujourd’hui. Donnant ainsi une hiérarchie bien définie et
bien souvent I'uniforme en veste blanche. La brigade si elle est
encore présente aujourd’hui, c'est qu'elle est plutét efficace et

gu'elle se transmet de génération en génération

3 3 *voir glossaire



Mais, a I'heure actuelle, beaucoup se posent des questions sur
ce systeme jugé trop autorifaire, frop archaique, pas assez égali-

taire et surtout qui pousse souvent aux dérives

Ce systéme, utilisé & mauvais escient, ainsi que ces mauvaises
conditions de travail servent souvent prétextes a des formes de
violences, de dénigrements, de propos inadmissibles, d'harce-
lement moral, d'agressions physiques et sexuelles, malheureu-
sement encore frop souvent monnaie courante dans certaines

brigades.

AMGMble EPacflish am 2904
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By LES CONGLQUVENCES

Maintenant que nous avons défini les conditions de travail en
cuisine, nous allons analyser les conséquences que celles-ci
peuvent engendrer. Des conséquences qui concernent les cuisi-

nier-ere-s, le milieu de la restauration ef I'écologie

LES VIOLENCES EN cVISINE

Cette pression vécue au quotidien, dans certaines cuisines, se
transforme souvent en fout autre chose: une casserole qui vole
3 fravers la cuisine, éfre enfermer des heures dans la chambre
froide, une cuillere chauffée a blanc posée sur un bras comme
punition, quelques mots en guise d'intimidation .. Exigence et
rigueur ont fini par rimer avec agressivité et fureur. Dans le sec-
teur de I'hétellerie et de la restauration, d'aprés une enquéte sur
les rapport sociaux aux travail de 2016, le harcelement moral et
sexuel prospérent deux fois plus que la moyenne fout secteurs

confondus

Des témoignages de violences physiques mais aussi psycho-
logiques sont de plus en plus entendus. Pendant longtemps
ces agressions ont été tenues dans le silence de peur d'étre
blacklistées par la-le cheffe:s mais aussi par les autres restau-
rants environnants. C'est pour cette raison que dans larticle « la

face cachée des étoiles » toutes les personnes interrogées ont



demandé a étre anonymes et aucune n‘a déposé plainte

«C'est un petit monde»

«Je n‘ai pas envie qu‘on court-circuite mon avenir professionnel »

Heureusement, de plus en plus de langues se délient et des
cuisinier&re s ainsi que des externes cherchent ensemble des
solutions. Et méme si beaucoup d'interrogé-e-s insistent sur le
fait que la violence physique est de plus en plus rare depuis
quelques années, elle n'a pas tout a fait disparue. C'est ce que
veut démontrer le compte Instagram @jedisnonchef! de Camille
Aumont Carnel et Nora Bouazzouni ,crée pendant I'été 2019 Ce
compte recueille des témoignages d'individus sur leurs condi-
tions de travail en cuisine, hotellerie et restauration

On peut y lire des t€moignages récents sur ces « punitions »
physiques

« J'ai vu mon chef éfrangler un apprenti en le soulevant par le

cou contre un mur »

« Mon chef me prenait la téte et la mettait & 5cm de la friteuse

pour me faire peur pendant le service. »

3¢
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INCLVSIVITE

Dans ces 225 postes de t#€moignages de @jedisnonchef! on
trouve aussi des insultes sexistes, homophobes, racistes... Ces
propos qui semblent aujourd’hui dépassés sont pourtant encore

entendus dans beaucoup de cuisines -

« Une chance que je ne lui décompte pas des heures lors-

qu‘elle va changer son tampon. »

« Tu vois, je pensais que les pds était plus propres et appli-

qués. »

Des insultes qui sonf souvent quotidiennes et deviennent har-
célement moral. Ces violences sont souvent expliquées par les
agresseurs comme un passage de génération en génération,
une reproduction du mode de fonctionnement et des chéti-
ments qu'ils ont eux méme vécus. De plus de ces gestes et
propos inacceptables le monde de la restauration est loin d'étre

parfait au niveau de I'inclusivité
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X 4 4 ; L
Le PeXiPme oot oncore aujourd’hui un des problémes les

plus tenace dans la restauration

Il n'y a pas si longtemps, le chef britannique Tom Kerridge, deux
étoiles au guide Michelin, a déclaré que « Les femmes n‘ont
pas dans le venire ce qu'il faut pour éire cheffe et c’est proba-
blement pour ¢a qu’il y en a si peu ». Le sexisme ordinaire se
cache encore derriere les fourneaux. Car méme si dans I'in-
conscient collectif les femmes sont partout en cuisine et que sur
le papier le secteur est plutdt paritaire, lorsque |'on regarde de
plus prés, les femmes sont moins visibles dans le secteur pro-
fessionnel. Elles accedent moins facilement aux postes a haute
responsabilité. D'ailleurs en 2022 seulement trois cheffes sur
quarante-neuf ont étaient récompensées d'une nouvelle éfoile au

guide Michelin.

Le sexisme aggrave le harcélement a un véritable impact sur

la carriere des femmes. C'est ce que nous explique ces frois
cheffes dans le podcast «Bouffonsy. Dans I'épisode « Cauche-
mars (sexiste) en cuisine » de 2020. Marion Goettelé cheffe et
fondatrice du Café Mirabelle, Caroline, cheffe patissiere qui a
voulu rester anonyme ainsi que Zélikha Dinga, cheffe indépen-
danfe racontent comment ces injustices ont bouleversé leurs
parcours a la journaliste Emilie Laystary. Elles nous expliques

qu'elles ont di revoir et parfois metire de coté leurs ambitions



La premiere nous parle du harcélement moral. Des aftaques

sur son physique, des commentaires sur sa vie sexuelle, une
constante vague de dénigrement, c’est ce que Marion Goettelé
a subit dans les cuisines d'un célebre grand restaurant parisien.
Pourtant celle-ci est née dans une famille de restaurateurs et
connaissait les tentions du milieu. Depuis elle a pris sont indé-
pendance et explique qu'étre sa propre cheffe c’est I'assurance
de ne plus subir le comportement toxique d'un supérieur.

« Cest malheureusement tellement fréquent, que I'on ne connait
pas toutes les cuisines ol ¢a ce passe mal. Et pourfant y'a des

cuisines ol ¢a se passe bien. C'est ca qui est friste. »

La deuxiéme, a subit une agression sexuelle. Elle n‘avait que
20 ans lorsqu’elle a était agressé sexuellement par le sous-chef
de I'hétel de luxe dans lequel elle était stagiaire. Ce qu'elle a
vécu est fréquent mais ce qui l'est moins c’est quelle a porté
plainte et que celle-ci a abouti. Elle #€moigne dans ce podcast
car Caroline est convaincu que c'est en parlant que les choses
pourront changer. Elle explique également qui lui a fallu plus
d’un an pour pouvoir refourner travailler dans le secteur. Elle
a choisi de refaire une formation en pétisserie mais méme, la

encore, les mentalités sont souvent a bousculer

La froisieme nous raconte la violence et les conditions phy-
siques difficiles qui collent au métier. Elle explique le stress du

travail mais aussi la difficulté davoir une vie « privée » a cause
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des horaires de travail. Zélikha Dinga, pour éviter toute cette
pression, a aussi décidé de lacher les grandes cuisines pour se

mettre a son compte

« Ca m'est arrivé pas mal de fois d’éire dans des cuisines ol
les chefs se gargarisaient de ce fype d’héritage, le coté presque
militaire de la cuisine ,le coté il faut souffrir pour étre belle, moi
J'ai appris en mangeant des farfes donc y'a pas de raison que

fu n‘apprennes pas comme ¢a »

Dans ces interviews on comprend qu'il y a un manque de prise
de position de la hiérarchie, qu'il y a effectivement une pré-
carité et des conditions de travail dégradés qui favorisent les
situations d’harcélement morale et d'agression sexuelle et cela
a pour conséquence de rendre la profession hostile. Ici, deux
de ces femmes ont choisi de lacher le milieu pour se mettre a
leur compte, mais combien d'autres sont en dépression, ont été
contrainte d'abandonner le métier

Toutes ces prises de paroles dans ces différents médias nous
montrent que c'est a chaque fois la somme des témoignages
qui permettent une prise de conscience sur I'extreme bana-

lit¢ du harcelement physique, moral et sexuel. Et méme si les
choses commencent a bouger et que la condamnation d'un
chef jugé pour viol et harcelement sexuel a marqué les esprits |l
y a deux ans, les victimes hésitent souvent a raconter ce qu'elles

ont vécu
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LES A\OOITIONSG

Beaucoup ont laché le milieu de la restauration a cause de ces
ambiances et ces conditions difficiles. D'autres tiennent le coup
en faisant le nécéssaire. Méme si on parle d'une minorité des
cuisiniers beaucoup sont fombé dans des addictions de dro-
gues ou d'alcool. D'aprés une éiude publique de 2021 sur lo

« Consommation de substances psychoactives et milieu profes-
sionnel », le milieu de la restauration & un niveau de consomma-
tion beaucoup plus élevé que la moyenne pour quasiment tous
les produits (cocaine, cannabis tabac, alcool, autre), que se soit
chez les hommes comme pour les femmes. Elle nous indique
aussi que le nombre ne cesse d'augmenter depuis le dernier
rapport de 2077 Dans la premiére partie de « La fuite des cou-
teaux » , une jeune femme raconte que le milieu est effective-

ment bourré de « dangereuses tentations »

« j'avais des collégues qui prenaient de la drogue pour tenir le
coup. Et de facon générale, on travaille fout le temps & proximité
de bouteilles d'alcool . L'appel du petit verre n’est jamais loin,
d‘autant que fout le monde a besoin d’un sas de décompres-
sion aprés le boulot. Le probléme, c'est que lorsque tu finis ton
service a 1 heure du mat’, ca passe par les bars et les sorties la
nuit. Mainfenant que j‘ai une vie de couple, j‘ai envie d'une vie

plus stable »,



HETIER EN OECLINV

La réputation des conditions de travail dans la restauration, la
post pandémie, les salarié-es fatigué-e-s. .. La restauration est
aujourd’hui désertée par 2909 000 fravailleurses. Les jeunes
fuient ef les restaurants ont peine & recruter

Selon la DARES 213 000 personnes ont rejoint les secteurs de

la restauration et de ['hotellerie entre 2020 et 2021, contre 420
000 habituellement - 62 % d'entre eux ont moins de 30 ans. En
méme temps, /1 000 salariés ont démissionné. Des chiffres ligs
au Covid et aux confinements successifs, mais pas seulement
Avec les conditions actuelles, le manque de recrutement se fait
encore plus sentir que 'année derniére. Méme si cela change
le milieu souffre encore de cette image tenace. Un secteur qui
ne paye pas pour des horaires difficiles, ce qui repousse beau-
coup de jeune. Un récent sondage de la fondation Jean Jaurés
liste les priorités des 18, 24 ans pour leur job: 43 % veulent
une bonne rémunération, 56 % sont en recherche de sens et
d’engagement en plus d'une recherche d'équilibre entre vie
pro et vie personnelle pour un tiers d'entre eux. Autrement dit,
sur le papier la restauration ne coche aucun critere. Avec des
équipes incomplétes les cheffe-s sont obligés d'alléger le travail
en réduisant les couverts, refuser les réservations fardives ou en
achetants des produits déja pelés, vidés, levés....ce qui donne
d’autres problématiques comme I'équilibre financier et le surplus

d’emballage plastique
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Uneautre fait inquigte aussi en cuisine. Poussant |'assietfte fou-
jours plus loin et par souci de perfection, beaucoup de cuisines
de grands restaurants sélectionnent le produit parfait, utilise seu-
lement une fine partie d'un produtt, font venir des produits d'ail-
leurs ou hors saison, sans oublier I'industrie de la viande et de
la péches qui sont problématique. Selon WWF, en France, I'alr-
mentation est responsable de prés de 30% des émissions des
gaz a effet de serre. Mais la production des produits n'est pas
la seule problématique. Les déchets alimentaires viennent effec-
tivement avant |'assiette avec ce systeme de sélection poussé
mais aussi apres celle-ci. Que ce soit de la part du client mais
aussi des restaurateurs, le gaspillage alimentaire est présent et

malheureusement difficile & gérer

A la suite de la COP 21 de 2015 et des Etat généraux de I'ali-
mentation de 2017, «le livre blanc de la gastronomie respon-
sabley fait son apparition en 2019, Dans celui-ci on refrouve des
témoignages de célebre cheffes qui ont pris conscience de

leurs impact et de leurs exemples vis a vis de I'environnement
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« Historiquement, la haute gastronomie est trés ‘gaspilleuse’..

et ce pour plusieurs raisons - on commande trop pour ne pas
risquer d’avoir & dire aux clients qu'on n‘a plus tel ou fel plat

; on mulfiplie les produits pour avoir une belle carte chargée

, on n‘achéte qu'une partie de l'animal sans se soucier de ce
qui est fait du reste ; on n'utilise que les beaux légumes, voire

la plus belle partie du légume, car la présentation est primor-
diale, et I'on jette toutes les parures et épluchures... » Sang-Hoon

Degeimbre

« A l'ouverture de mon restaurant, je commandais des produits
des quatre coins du monde pour satisfaire mon envie d’ingré-
dients de luxe, une habitude confortable prise lorsque je fra-
vaillais & I'étranger. Au fil des mois, ma cuisine a évolug, ef jai
repris confact avec mon propre terroir. Je suis aujourd’hui le seul
chef cuisinier du Gauteng & achefer directement auprés de petits
pécheurs et je suis méme devenu I'ambassadeur d’Abalobi, une
plate-forme qui soutient la péche locale et raisonnée ». - Wan-

dile Mabaso

« La viande est un repére culturel trés puissant Elle a toujours
été considérée dans nofre gastronomie comme le ‘plat de résis-
tance’ Sociologiquement, elle a longtemps été le symbole de
l'acces & un certain statut social Il n‘est donc pas facile de faire
de la haute gastronomie en prenant le parti de se couper de ce

produit. » - Alain Ducasse
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Pour endiguer les déreglements, certain-e s se retroussent
néanmoins les manches et mettent la main a la pate. Beaucoup
I'affirme, le métier de cuisinier-ére-s est de ceux qui peuvent
contribuer a faire bouger la société. Ce livre blanc témoigne
d’'un engagement a faire mieux, un engagement des chefs,
restaurants, agriculteurs, pécheurs et artisans pour une cuisine
responsable, soucieuse d'avoir un impact neutre, voire positif,
sur I'environnement. Ce livre, téléchargable gratuitement sur le
site du ministere de I'agriculture francais, propose des solutions

pour aider les restaurateurrices pour faire autrement
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CONCLVSTON

Les conditions de travail dans le milieu de la restauration sont
connus pour étre difficile. Un nombre de travailleurs et travail-
leuses du secteur ne compte pas leurs heures, ont le dos en
compote et gagnent des cacahougtes. 'ambiance militaire et
toxique ne semble plus plaire a personne. La profession semble
avoir largement éprouvé ses limites. Ancienne voie de garage,
devenu « métier passion », elle se retrouve désormais au pied
du mur. La pénurie de main-d’ceuvre et I'urgence climatique
sont criante alors que faire pour séduire a nouveau ef susci-

ter des vocations? Aujourd’hui c’est fout un secteur qui doit se

remettre en question et qui doit se réinventer

Maintenant que nous avons vue les différentes problématiques

que l'on peut frouver derniére nos assiettes nous allons ana-
2t uisin 5

lyser comment le métier de cuisiniers est représenter dans les

médias.
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A 2 LA MAYTE CASTROINOHTENVY
OANSG LES HEOPTIAS :

De leur c&té, la clientéle veut-elle réellement savoir dans quelles
conditions les repas sont préparés ?

Dans un pays qui a fait de la cuisine son patrimoine culturel, le
monde de la gastronomie est partout. On adore parler cuisine
et on la voit dans les journaux, les émissions de télévision, les
livres, les films , les séries, les réseaux sociaux... sur fout les
médias possible et imaginable, faisant ainsi de ses chef ffes
,des célébrité national voir méme mondiale et donnant une

vision de leur métier souvent trés romancé.

LES FILHS

La cuisine a foujours eu sa place au cinéma comme sur les
petits écrans. Les salles de restaurants devenant ainsi le décors
de scénes cultes: une rupture dans « Scarface », un hold-up
dans « Pulp Fiction » , un bisou salissant dans « la belle ef le
clochard », une demande en mariage dans « Jeux d’enfant »,
un diner mondain dans « Titanic » ou bien méme une fusillade
dans « Nikita ». Le cinéma c’est méme glissé derriére les four-
neaux nous racontant ainsi les histoires des cuisinier-éres, nous
laissant imaginer la vie de ceux-ci. Des images de la gastro-
nomie avec souvent beaucoup de clichés, une cuisine dites a

« l'ancienne », qui nous montre ces plus belles émotions



N'ayant pas acces a l'arriere du restaurant, voir méme aux res-
taurants gastronomique, c'est avec ces fictions que le grands
public ce fait en partie une image de ce qui ce passe der-

riere leurs assiettes. Leurs donnant ainsi une représentation du
métiers qui peut étre loin de la réalité.

La plus part des films prenant comme sujet la gastronomie

nous raconte le plus souvent un chef passionné qui fais fasse a
diverses situations stressantes et fatigantes mettant en péril son
ebre film « A vif de » John

Wells de 2015 , un chef doublement étoilé tombé dans I'alcool

restaurant. Comme par exemple le cé

et la drogue se releve quelque année plus tard pour essayé
d'avoir sa froisieme étoile. Ou bien « Les saveur du palaisy film
de 20712 basé sur I'histoire vraie de Daniele Mazet-Delpeuch

et sur la facon dont elle a était nommé chef privé de Francois
Mitérrand.

Ces représentations ne sont pas totalement fausse et montre au
public le stress et les conditions difficile du métier. Mais cette
représentation ol I'on met seulement en lumiére un-e chefffes
oublie souvent les autres membres de la brigade et acteurs qui
font ,ensemble, vivre un restaurant. En les mettant dans I'ombre
on ne nous montre pas le travail d’équipes, le vivre ensemble,

les tentions, la hiérarchie pesante. ..
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Heureusement ce n'est pas le cas pour fouf les métrages , et
c'est de « mieux en mieux » avec les années. Par exemple en
2022 est sorti le film « The Chef »(Boiling Point en V.O), dernier
long métrage de I'acteur et réalisateur Philip Baranti qui a choisi
de montrer plusieurs points de vues. Méme si I'histoire tourne
encore autour d'un chef londonien, on peut y voir les parties
les plus sombre de la cuisine avec la vision de plusieurs grade
et métiers. De plus I'histoire de ce chef fait terriblement pen-
ser a son homologue francais, Vatel qui, en 1671, se suicida
pour un probléme de marée et de poissons plats. Le réalisateur
explique cela dans l'arficle « the chef cauchemar en cuisine » du
Fooding -

« Je voulais que le public enfrevoie ce qui se passe du coté des
employés comme de la directrice du restaurant, leurs félures invi-
sibles et leur vulnérabilité — parce qu’on porfe fous un masque.
Comme je voulais tourner en plan-séquence, je m’étais fixé une
régle - la caméra ne devait jamais quitter un personnage sans
raison. C'était indispensable pour obtenir ce coté immersif, flot-
ter simplement de table en table aurait fait sortir le spectateur de

cette bulle. »



AVALYSGE RATATOVILLE

Pour illustrer ma pensée j'ai choisis de me pencher sur le film
d‘animation Ratatouille. Qui est stirement le film le plus vue avec
ces 7 824 208 entrées francaise en box office et ces nom-
breuses récompense notamment Oscars 2008 : Oscar du meil-
leur film d’animation. Ce film & touché toutes les générations. Un
long métrage qui nous fait découvrir les coulisses d’'un grand

restaurant francais avec des vestes blanche et une 4#4J+4+ &
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Le film d'animation Rafatouille est une production de 2007 du
célébre studio d‘animation américain, Pixar. Il est réalisé par
I"équipe de l'animateur-réalisateur Brad Bird, qui a scénarisé et
réalisé plusieurs longs-métrages animations multi-récompensés
tel que Le Géant de Fer (Warner Bros. Feature Animation, 1999)
ou Les Indestructibles (Pixar Animation Studios / Walt Disney
Pictures, 2004) et sa suite, Les Indestructibles 2 (idem, 2018)

Ratatouille raconte I'histoire d'un petit rat nommé Remy qui réve
de devenir un grand chef cuisinier malgré son probleme, étre
un rongeur. Bien qu'il ait conscience que cette profession est
musophobe (peur des rongeurs) notamment en terme d'hy-

giéne, Remy sort des égouts de Paris pour fenter de vivre de sa



passion. Toujours avec la « patte » Pixar, dépassant encore les
pouvoirs de |'animation en 3D, ef raflant au passage un nouvelle
Oscar du meilleur film d‘animation, Ratatouille nous illustre ce
que fous les autre pays nous envie, la cuisine francaise et sur-

tout les coulisses de celle-ci.

Pixar nous ameéne comme a son habitude a plusieurs degrés de
lecture. La premiére, la plus simple, croire en ses réves, mantra
repris dans bon nombres de films de chez Disney / Pixar. Brad
Bird nous rappelle que la cuisine est tout d'abord une pas-

sion. Son personnage principal, Remy, part de trés loin avec sa
condition de rat ainsi qu'une famille qui le pousse & abandonner
son réve. Mais grace a son amour pour la cuisine, il parvient a
déjouer tous les préjugés et devient un grand chef ! Un récit qui
rappelle I'histoire d'innombrable cuisinieres ef cuisiniers, et nous
montre que ce métier n‘est pas si facile. La force de cette ani-
mation est la mise en place de plusieurs procédés graphiques
tout au long du métrage, qui nous fait ressentir les émotions de
Remy et des aufre personnages.

De plus que, les films fonctionnent principalement sur deux sens
Ja vision et l'audition. Mais le cinéma ne peut pas aller au-dela
de ce qui est vu ou enfendu, ce qui n'est pas suffisant pour un
film de cuisine ol les odeurs et les saveurs sont au centre de

la profession. Pixar a donc décidé d'utilisé des procédé gra-
phique et auditifs pour pouvoir illustré cela. (Image avec phrase

explication)



Dans cette scéne cultes, le décors s'efface ef ces ressentis sont illustrées avec plusieurs
formes graphiques et couleurs .D'abbord des étoiles rose avec une bouché de fraise ,des
formes anguleuse et des ligne jaune pour 'emmental puis une explosion de tirets et des
vagues de rouges et de jaunes rassemblant ces deux aliments. Cette paletie de couleur et de
forme abstraite nous donne I'illusion de pouvoir discerné les gots ef les pensées de celui-ci

L'une des scénes finales: Ego le célebre et trés dur critique culinaire golite la ratatouille faites
par Remy Il suffit d’une bouché et on ne voit plus rien , on ne voit plus que I'assiette, tout
devient flou, tout devient noir, on se project vers autre chose , un souvenir

La gamme de couleur est trés importante dans les films. Ici elle franscrit la différence entre
deux monde totalement different: le monde des humain et le monde des rafs. Un monde
«d'en bas » aux couleurs vivent se penchant sur des bleus et gris contre des tons chaud et
riche pour les humains Ces couleurs permettent aux spectateur de bien comprendre qua la
base ces deux mondes sont incompatible mais aussi de dénoté Remy des vestes blanche des
humain et de la cuisine La différence et la solitude du personnage se ressent au long du film



En plus des ces procédés, « A I'écran, tout compte - valeurs
de plans, découpage, montage, rythme, musique, bruits de
couverts. . et méme de bouche. Car il ne s'agit pas seulement
de zoomer sur une assiefte fumante » , comme le précise Ava
Cahen, chroniqueuse cinéma pour Canal+ et France Infer et
écrivaine pour Cheforama (Nouriturfu), dans le magasine Foo-

ding -

Ceci répond & une question que me posait mon mémoire
uloart peimt ih pgommert plih g s pm
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Ce film d’animation s’inscrit dans mon mémoire, car il nous
dévolle subtilement ce qui se passe vraiment dans les cuisines.
Lhistoire de ce petit rat est certes destinée a un jeune public,
mais Pixar nous propose un autre degré de lecture pour les
plus grands donnant ainsi une autre dimension a ce film.

En effet, Ratatouille nous dévoile quelques dysfonctionnements
de la cuisine francaise. D'abord avec une brigade qui fait froid
dans le dos. Les cuisiniers et cuisiniéres sont caricaturé-es mon-
trant des visages de fricheur-euses et de sans-coeurs sous |'au-
torité d'un sous chef qui déborde de stress. Pixar nous illustre
la problématique d’'un métier sous pression, mais nous parle
aussi de sexisme, incarné par le personnage de Colette. Seule
femme de la brigade, elle met des années a gravir les échelons

dans le monde de la haute cuisine dominée par les hommes



jusqu'a en devenir froide et distante.

On refrouve également le culte de la performance des chefs

qui est dénoncé dans cette animation. Une des figures impor-
tantes du film, ef point de départ de l'intrigue, est incarné par le
personnage d'Auguste Gusteau. Celui-ci semble aux premiers
abords inspirés par le célebre cuisinier lyonnais Paul Bocuse, de
par sa morphologie et son excellence. Mais le personnage est
également un hommage au tout aussi célebre Bernard Loiseau
qui, comme lui, mit fin & ses jours aprés avoir perdu sa froisiéme
étolle au Guide Michelin

Méme si Paris et le monde de la gastronomie sont souvent
romancés ef exagérés dans le film et nous partage la beauté de
la profession, on peut donc également y entrevoir une critique

sur les conditions du métier de cuisinier.ére.

Cela vient & me questionner sur plusieurs points : le public
adressé. Romancer ou non les sujets problématiques. Exagérer

ou pas les histoires. Prendre ou non des vrais témoignages

De plus, ce film date de 2007. 16 ans maintenant. Depuis la
société et les brigades ont pu se questionner et changer. Cer-
taines problématiques ont frouvé leurs solutions, et méme si
beaucoup de cuisines ont encore des anciennes pratiques et

pensée, la nouvelle génération se forme et créé leur nouvelle
cuisine. ALORS POVRQUOT NE PAS PARLER OF CETTE JEVNESSE 9
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Mais si les francais sont si attachés & leurs cuisiniers et ont une
connaissance culinaire impressionnante c'est sirement grace
aux émissions de télévision culinaire. La télé a fabriqué énormé-
ment de programmes sur ce theéme et ces émissions se multi-
plient avec les années Avec le petit écran la cuisine est deve-
nue accessible a tous. Depuis une grosse décennie, la cuisine
a changé de statut - de corvée, elle est devenue souvent plaisir
ou méme loisir. La crise sanifaire a accentué cet engouement
avec des tutoriels, des vidéos de cheffe's sur Internet, mais

aussi avec des émissions 1élé.

Ces émissions ont permis de rapprocher le grand public de

la gastronomie. D'abord avec des émissions d‘apprentissage
comme par exemple « Tous en cuisine » avec le chef Cyril
Lignac qui a permis de démocratisé celle-ci ,puis avec des
émissions documentaires comme « Cuisine ouverte » avec le
chef Mory Sacko qui permettent de metire en avant les acteurs
de la cuisine francaise, mais de plus en plus avec des émissions
dites de diversement comme la célebre émission « Top Chef »
avec les cheffe:s Glenn Viel, Paul Pairet, Philippe Etchebest et

Hélene Darroze qui prennent le réle de jury et de coach.



Ces émissions culinaires ont une place importante pour le
monde de la restauration car en effet elles participent a conser-
ver le patrimoine culinaire francais. Elles permettent aussi de
mettre en avant des produits, des cuisines, des personnalités
régionales. Elles permettent au grand public d’apprendre et
d‘avoir une culture culinaire et quelques fois elles font nafire
des vocations. Dans ces émissions, la aussi le chef, ou, plus
rarement, la cheffe, joue un réle central. Devenant des person-
nages de télévision, des présentateurs, des professeurs, des

juges.

Tout ces films, séries et émissions nous rappellent que le restau-
rant d'aujourd’hui s'est faconné avec «£& #4erifinatiom Jeb
«keg 5 Estelle Payany, journaliste et critique culinaire, nous
explique cette starification dans le numéro #205 du podcast

« Bouffons ». Podcast ol la journaliste Emilie Laystary se ques-
tionne sur la restauration d‘aujourd’hui mais aussi nos habitudes
culinaires avec des professionnels du secteur.

Estelle Payany nous raconte que cette vision de la cuisine autour
du chef a commencé dans les années 50. Le cuisinier étant vu
comme un ouvrier, est d'abord invisible. Avant cefte époque on
parlait soit du propriéfaire du restaurant ou soit du maftre d'hé-
tel. C'est grace a Fernant Point, qui metira son image en scéne,
que le cuisinier sort de la cuisine. Ce métier de chefffe cuisi-

nier-e-s sera vraiment mis en avant avec son éléve Paul Bocuse.
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Avec la figure de Bocuse et en méme temps de la nouvelle cui-
sine on assiste a |'émergence de |'imaginaire du chef francais:
c'est le chef blanc a toque que I'on va refrouvé plus tard dans
le film Rafafouille avec le modele du €%+ 6424« #* Cope
figure du chef trés symbolique et fédératrice, va de paire avec
I'imaginaire du restaurant. Depuis, le restaurant est lié au chef et
beaucoup moins a la brigade. Dans les médias en général on
met en avant le chef comme on pourrait le faire pour une star
de cinéma dans un film. La critique culinaire nous raconte une
relation complexe entre le lieu et la personne qui l'incarne, car

on est ici sur une logique d’incarnation.

« Il'y a cette tension entre le chef et le restaurant qui est quand
méme problématique, parce que vous pouvez éfre un créafeur
trés brillant mais une personne qui maliraite ses équipes. On a

d‘ailleurs le méme probléme au cinéma. »

Le nom du chef devient une marque, allant plus loin que le
restaurant. En effet la starification du chef soulage une pression
économique car grace a elle on fait des activités de représen-
tation qui permettent de gagner plus que la restauration elle
méme. Elle permet de maintenir I'image et I'économie du restau-
rant. De plus, une fois « qu'on a la marque » ,on peut 'associer
a d'autre produits agro-alimentaires, des émissions, des événe-

ments..



Ce systéme a permis de meftre en lumiere le métier de cuisi-
nier et de donner une grande visibilité a la restauration. Mais ce
systtme ameéne plusieurs problématiques tels que le manque
de considération des équipes, un public qui vient au restaurant
pour le chef et non plus pour la cuisine et quelque fois un sen-
timent de foufe puissance qui peut amener aux dérives. . Cette
célébrité autour du cheffes est d'autant plus vraie aujourd’hui

avec |'utilisation des réseaux sociaux

REGEAVX 60CTIpAVX

Ce qui a permis a beaucoup de cheffe s de se faire connaitre
du grand public c’est inévitablement les réseaux sociaux
Notamment Instagram et plus actuellement TikTok qui ont bous-
culé 'acces a la notoriété des grands chefs. Pour les cheffe's,
il faut désormais aussi savoir gérer son image. lls sont donc
dorénavant trés présents sur les réseaux sociaux, car ces der-
niers leur permettent de diffuser leur histoire, de la fagonner &
leur image, d'avoir de l'influence. Hélene Darroze compte ainsi
671 000 followers sur Instagram et Philippe Etchebest plus de

1 million.
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CONCLVSTON

Que ce soit dans les salles de cinéma, a la télévision ou sur
notre 1€léphone, on ne nous montre qu'une fine partie des cui-
sines, sacrifiant bien souvent les histoires de foute une partie du
monde de la restauration. Les médias valorisant bien souvent
que le grade de cheffe, ilelle's deviennent I'égérie de leur
propre cuisine. De plus I'image du chef blanc a toque colle
encore a la gastronomie francaise oubliant dans les représen-
tations de femmes et de personnes de couleur. Mais il n'y a
pas que du négatif, ces images de la cuisine permettent quand
méme de donner une proximité et une culture a ceux et celles

qui habituellement n‘ont pas accés au monde de la gastronomie.

imaege by girmed who helle ek Le hoohkarin: 1555



Nous avons survolé les différents problématiques que I'on peut
trouver en cuisine. Nous avons vu que celle-ci éfait un terreau
propice aux violences morales et physiques. Puis nous avons
analysé la visibilité des cuisinier-ere-s dans les médias qui est
encore loin de représenter tout le monde. Mais les mentalités
changent peu a peu la cuisine veut étre plus juste et les médias
permetient a la gastronomie d'étre plus accessible au grand

public.

A la question de comment le graphisme peut-il aider la cuisine,
nous avons pu avoir quelques réponses. D'abord en représen-
tant fout le monde et pas seulement un grade, un genre, un
physique.

Puis en parlant aussi au public. Ce derniere a une grande
influence sur la restauration car en effet c’est lui qui remplit le
restaurant et qui soutient les cuisinier-ére-s.

Mais d'autres questions se soulevent:
Ocpmai foarmt il poarleny

Quels pppport mrilibens

L'objectif de ce mémoire est de répondre a la question suivante
Commemt Le grophirme pemt il ajifer pme cathe |

ci, les inégalités en cuisine. Dela, nous allons d'abord analyser,
a l'aide de plusieurs formes de médias, les problématiques qui

affectent le monde de la restauration
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Maintenant que 'on a définit les travers du monde de la restau-
ration ainsi que le la vision du métier de cuisinier qu‘a le grand
public, nous allons étudier sur la question de comment le gra-
phisme peut-il aider a affaiblir ces violences que subissent ce
milieu.Dans cette partie nous allons d‘abord démonter que le
graphisme peut aider dans un but de sensibilisation mais aussi
militant. Puis nous allons voir qu'il peut aussi servir a ne pas

oublier les visages et les moments importants d’une cause

2 NYNE CVILLERE OFE JVS O£ NAVET

GVERIR OF L INTERIEVR

Comme dit, précédemment, les langues se délient peu a peu.
Le monde de la cuisine montre son mécontentement. Gréace

a cela, des associations naissent pour aider les femmes et les
hommes de la restauration a faire face aux violences qu'il-elles

subissent.

Des intervenants vont dans les lycées hételiers pour faire de

la prévention afin d'éviter que ce systeéme ne se reproduise
encore et encore. Comme par exemple |'association « Bondire
», créde en 2020, citée dans l'infroduction de ce mémoire.
Bondir.e est une association a but non-lucratif fondée par des

cheffes désireuses de faire évoluer le monde de la restauration
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en proposant notamment des conférences dans les écoles de
cuisine. Leurs buts ef de bondir sur les abus de langage, les
gestes malveillants, les attitudes toxiques, les ignorances et les
silences. Ces cheffes veulent ouvrir une nouvelle voie. Former,
conseiller, décrire, encourager. Metire des mots. Ouvrir des
dialogues. Lancer des discussions. Montrer que c'est possible,
méme si c'est parfois difficile.

En plus des préventions dans les écoles, des associations
mettent en place des interventions dans des brigades, mais
aussi des systemes de label pour valoriser les cuisines ol ¢a
se passe bien. On a I'exemple avec |'association « #Respecte
Ta Cuisine » Créée en 2021 suite au lancement d'un manifeste
L'association républicaine a la volonté d'agir dans le secteur
de la restauration pour faire avancer I'égalité femmes-hommes,
défendre I'intégrité des personnes face aux violences qu'elles
peuvent subir, promouvoir 'inclusion et mettre en lumiére un
management respectueux et collaboratif. Cette association tient
a valoriser les acteurs du monde de la cuisine s'engageant

en faveur d'un systeme dis plus respectueux. C'est pour cela

qu'elle a concu Ledabeld Hariamme o)y Cyisine
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Les médias comme le podcast « Bouffons » ou des journaux
comme le Fooding, essaye de parler de cuisine de maniére
plus inclusive. On interview des cuisiniers et cuisiniéres pour
entendre leurs voix et leurs histoires. Le magazine spécialisé
dans la restauration, c'est lui, engagé auprés de ces lecteurs

« de pister les femmes et les personnes minorisées pour leur
offrir une meilleure représentation et représentativité, pour leur
donner toute la 1égitimité et la reconnaissance qu'elles méritent »
, Il précise bien qu’ « il ne s‘agit pas non plus de discrimination
positive, qui laisserait entendre que cerfains hommes, & compé-
tences égales et supérieures, seraient Iésés. Il s‘agit de veiller,
sonder, scruter, chercher, fouiller, avec I'aide de journalistes et
chroniqueurse-s incarnant plus de diversité, pour forcément finir

par frouver. »

Aujourd’hui, le monde de la restauration prend un nouveau tour-
nant, loin de ce bon vieux systéme de veste blanche. Mais des
cheffes qui font bouger les choses sont encore une denrée

rare dans le monde de la cuisine.



2 2: LE GRAPHISHE POVR OLNONCER

Premierement nous allons définir rapidement qu'est-ce-que le
« graphisme ». Puis nous allons voir comment ['utilisation de
témoignages, pour en faire un travail graphique, pourrait aider
une cause. Puis nous allons metire en relation ce travail avec

celui d'affiches militantes

QUELQVES HOTS SVR LE GRAPHISHE

Le terme «graphisme» est assez vague en premier abord. |l
définit ef rassemble beaucoup de disciplines, de supports et
de sens. C'est pourquoi selon la personne & qui vous en par-
lez, le sens de ce terme peut varier. Certaines I'utilisent pour
parler d'un produit fini, d’autres pour décrire une discipline et
quelques une pour englober tout un art entier. C'est pour cela

qu'ill est important de définir, ici, le graphisme.

Le signe, centre national du graphisme, répond a cette question

sur son site

« Le graphisme est une discipline artistique qui traduit visuel-
lement une idée, un message ou des informations. Des élé-
ments graphiques fels que des caractéres typographiques,
des formes, des couleurs, des photos, des dessins sont

employés, combinés et mis en forme pour composer un
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ensemble qui crée du sens. Ainsi, on rencontre le graphisme
parfout: une affiche annonce un événement, défend une idée
dans l'espace public. La mise en page d'un livre, d'un journal
hiérarchise et organise les contenus pour une lecture plus aisée,
plus juste. Le dessin d'un caractére typographique agit sensible-
ment sur la qualité de I'expérience lecture d’un texte. La structure
d'une page web guide le regard de l'utilisateur et le déplace
vers des confenus & metire en valeur. La signalétique d’un

lieu public aide l'utilisateur & s’y repérer, sans avoir besoin de
connditre la langue ou le lieu. L'identité visuelle d'une organisa-
tion, d’une marque, facilite la reconnaissance de cetfe derniére

en un coup doeil. »

Le graphisme est une discipline qui consiste a utiliser
STRATEGIQVEHENT 0£5 PRINCIPES ESTHETIQVES pour don-
ner de 'ordre et du sens a un contenu visuel. Il a comme but
de faire passer un message, une idée ou des informations a un
public souvent visé. Maintenant il faut définir de comment utiliser
le graphisme pour aider le monde de la restauration a remédier

a ses travers. Faut-il utiliser le graphisme pour
OENONCER) A\LERTER?) INFORHER) FATRE COHPRENORE)
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0ES TiHOIGNAGES QVI OEVIENNENT
AVTRE CHOSE

Les mots ,quelquefois, ne suffisent pas a faire comprendre et &
donner un ressenti. C'est donc bien souvent que I'on associe
les mots et les images pour avoir un impact plus important. Un
contenu visuel est souvent trés utile pour faire comprendre le
message, les émotions de la ou des personnes qui {€moignent.
Lutilisation du graphisme est plus que nécessaire pour alerter et

interpeller mais surtout dénoncer.

C'est ce qu'ont fait la journaliste Gina Tonic et la photographe
Chloe Sheppard. Avec la volonté d'associer les mots a des
images c’est en 2021 qu'elles décident de créer pour parler de
la grossophobie et dénoncer la vision et les comportements qui

affecte les femmes en sur-poids

« Nous devons fous deux évidemment faire face au fait d’étre
une grosse femme dans I'industrie créative et dans la vie en
général » ont-elles évoqué dans le Vogue magazine la méme

année.

Et c'est ainsi qu'est né “The Fot Zine”, une plate-forme et des
fanzines “par et pour les grosses personnes et fous ceux qui
les aiment” (en v.o: «by fat people for fat people and those that

care»). Rassemblant et associant des essais, des interviews, des

7
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poemes, des nouvelles, des photos et de I'art qui mettent I'ac-
cent sur les corps épais et leurs réalités. Depuis, de nombreux
témoignages, histoires et créations sont donner au deux femmes
britanniques, donnant ainsi trois fanzines, un blog, un Instagram,
un collectif. Sur la page principale de leurs blog est inscris:

« En raison de la quantité écrasante de soumissions et d'his-
toires que nous recevons sur le fait dexister en tant que per-
sonnes grosses, il y a amplement I'occasion de remplir les 100

pages de notre zine encore et encore »

Parler de ce qui a était vécu, injuste, humiliant aide inévitable-
ment a limiter ces violences et de meftre en place des structures
pour les éviter. Le faire d'une fagon « public » que ce soit sur
les réseaux sociaux, dans un podcast, un journal ou dans un

fanzine permet d'inscrire et de laisser son expérience aux yeux



des autres et donc par la suite d'inciter d'autres personnes a
prendre, elle aussi la parole. On a I'exemple avec le célébre
mouvement «#metoo» commencé sur twitter par l‘actrice Alyssa
Milano en 2017 L'aspect massif, systémique, et répété, fait la
force du message envoyé par les femmes pour dénoncer les
agressions dont elles sont depuis longtemps victimes (plus de
870 200 tweets comptabilisé juste pour la France). Cette accu-
mulation de témoignages a permis de faire prendre conscience
et surfout d'agir contre ces agressions avec par exemple I'accé-
lération ou la création de plusieurs lois dans le monde. De voir
le nombre permet aussi de donner une collectivité, de rassem-
bler, un sentiment de ne plus étre seul.e. Dans I'introduction du

deuxieme The Fat Zine, Chloe Sheppard nous écrit

« En fant que personnes grosses, l'une des choses les plus
agréables est le nombre de personnes qui existent. Il y a une
telle collectivité & frouver et, en elle, la force nécessaire pour
faire face & ce monde froid et se soutenir les uns les autres
S’élever les uns les aufres. C'est cette collectivité qui a contribué
a rendre ce zine si cathartique & reconstifuer et je sais que si
J'avais eu ce travail & regarder lorsque je cherchais I'amour (&

tort) ailleurs, je me serais sentie beaucoup moins seule. »

Le fait de rassembler ces t#€moignages, de les inscrire en toutes
lettres et d’en faire quelque chose comme ici un objet permet

d’une cerfaine maniere de prendre conscience du poids des
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mots. Faire de ces témoignages quelque chose de visuel per-
mettra d’une part de les rassembler en un seul et méme projet
mais aussi de leur donner de I'importance et peut-étre une meil-

leur visibilité aux yeux des autres.

Dans ces fanzines on v refrouve des photos, illustrations qui
représentent des femmes grosses associées ou non a des
textes. lllustrer en image ces femmes dans ce fanzine permet
également d'avoir une représentation a laquelle d’autre femmes
peuvent s'identifier. De voir quelqu’un qui leur ressemble per-
met de mieux s'accepter et de se sentir moins « différent ». La
représentation permet & un individu & la fois de se construire
comme tel mais aussi de se différencier des autres. Ces illus-
trations permet aussi de mettre des visages, des corps sur des
mots et permet & un public extérieur de mieux visualiser la situa-
tion. Certfaines artistes ont décidé de créer des illustrations et

photos plus crues pour alerter, choquer, d'inferpeller le lecteur.
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AFFICHE POVR COHHENCER

Que ce soit donc, pour le sexisme, la grossophobie et les vio-
lences en cuisine les langues se délient. Avec des inspirations
comme The Fat Zine mon premier rapport artistique avec mon
sujet a étfait de créer des images pour dénoncer et représenter

en m'appuyant sur des témoignages de cuisinier-ére-s.

l'idée d'affiches était parfaite pour dénoncer. Prendre des mots,
des phrases pour en faire quelques choses de direct. Au pre-
mier coup d'oeil on comprend I'idée générale mais en s'appro-
chant un peu on peut avoir des informations, des clefs qui nous
permettent de cerner encore mieux le message. Les affiches
sont I'un des meilleurs supports pour revendiquer et c’est sire-
ment 'un des plus utilisé. Pratique et surtout proche du grand
public. Laffiche est associée a la rue ef permet a n'importe quel

passant de saisir I'information qu’elle renferme

Des affiches qui militent il y en a beaucoup. Actuellement ,on a
par exemple le collectif Formes des lutfes constitué d’un grand
nombre de graphistes volontaires qui proposent des affiches
contre la réforme des retraites. Ce collectif est en lien avec
I'association paris-luttes. Dans foutes ces affiches on a le travail
de Sebestien Marchal et de Leila (collectif Attention) qui utilise et
refaconne des photographies de magazine pour refranscrire ce

qui se passe pendant les manifestations. Ces affiches, on ne les



comprend pas forcément au premier coup d'cell, il faut y reve-
nir a plusieurs fois, on découvre petit a petit le sens, les mots

cachés dans les collages

A//,.,,h WPaRris LM leP im o 3P IAGY
LY wollestion prrembiom 2922
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J'ai donc commencer a créer des affiches en mappuyant sur
des témoignages trouvés sur @jedisnonchefl Mais aussi des
histoires récoltées au pres d'étudiants en BST restauration/hdtel-
lerie.

Prendre la parole des étudiants et les représenter, étaient ce

qui me semblait &tre le plus logique. Cette tranche d’age est

la moins représentée dans les médias malgré que c'est celle

qui subit le plus de violences. Ce plus, cest eux qui forment le
futur de la cuisine. Parler a ce public c’est donc la possibilité de
changer le futur des restaurants

Ces affiches étaient constituées de photos prises au sein des
écoles d'hotellerie et de la restauration. De symboles, de
formes représentant les cuisines des histoire racontées. Mais
aussi de couleurs criantes pour rappeler une tension mais aussi

pour interpeler le public
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CHANGEHENT O VOIE

Au fil des discussions et de mes recherches qui avangaient,

Jai réalisé que ce n'était pas cette vision de la cuisine que je
voulais illustrer. Je ne voulais pas parler du monde de la restau-
ration de cette maniere si « négative » En effet, méme si ces
travers sont encore d‘actualité et qu'il faut continuer d’en parler,
les associations ef les médias font déja ce fravail. De plus ne
travaillant pas dans le secteur et ayant étudié le sujet depuis peu
je n‘avais pas toutes les clefs pour comprendre et illustrer ces
problématiques. Je voulais apporter un message plus nuancé,
plus positif - aider et non pas dénoncer. Si j‘ai choisi ce theme
C'est aussi parce que j‘aime et je que respect le travail que four-
nit ce secteur. La cuisine qui nous fait découvrir, celle qui nous
raméne a des souvenirs, celle qui nous donne les plus belles

émotions, c'est de cefte cuisine que j‘al envie de montrer.

Aujourd’hui plus que jamais la cuisine change et prend un nou-
veau tournant. Des cuisinier-ere-s, des journalistes ainsi qu'une
multitude de personnalités permettent a la cuisine de s'améliorer
et de prendre ce nouveau virage. Pourquoi ne pas mettre en

lumiere celle et ceux qui change ce monde?



2 3: LE GRAPHISHE POVR NE Pypg
OVBLIER

Dans cefte sous-partie, nous allons voir comment l'art peut servir
a se remémorer les personnages du passé et pourquoi il est
important de le faire. Puis pour illustrer mon propos nous allons
analyser la bande dessinée de Pénélope Bague, « Culottées

tome 1, des femmes qui ne font que ce qu'elles veulent ».

UNE AVTRE VISION OF HON SVSET

Avec un contexte économique difficile, des employés qui
manquent a l'appel, I'urgence environnementale ainsi que des
conditions de travail qui vont fuir, le monde de la cuisine doit
changer et s'améliorer. Aujourd’hui, le monde de la restauration
prend de nouveaux virages. Depuis que le métier de cuisi-

nier est reconnu, beaucoup de choses ont changé. Dans une
volonté d'étre plus optimiste, je me suis penché sur celles et
ceux qui ont changer les codes et qui onf redessiné le restau-
rant. Ceux et celles qui ont permis d'améliorer les méthodes du
passé afin d'arriver a celui d'aujourd’hui. Ce qui m’a donné une
idée de mémoire qui fournerait autour de ces personnalités.
Des chefffes qui ont changé a jamais I'histoire de la gastrono-
mie comme : Yves Camdeborde qui a « inventé » la bistrono-
mie, Paul Bocuse qui est le premier chef médiatique, la mere

Brazier et Anne-Sophie Pic premiéres femmes triplement étol-

87



J0

ComVentpmne jo Lo BO vCsmlottiehr fomaey
LY PimilopeBagierh 2ga6



lées, Alain Passard premier a retirer la viande et les produits de
la mer de son restaurant... Un devoir de mémoire pour montrer
que la restauration a fait beaucoup de chemin et qu'elle peut en

faire encore.

POVRQVOT £45T TL INPORTANT O£ SE
SOVVENIR?

Se rappeler de ceuxelles d’hier permet de se souvenir de
I"époque et des conditions dans lesquelles ils vivaient. Ne pas
retourner en arriére et ne plus faire les mémes erreurs. Se remé-
morer qu'il-elle's sont sortis des sentiers battus, ont défendu
leurs idées, ont du combattre pour changer, c’est se souvenir
que la cuisine peut changer. Travailler sur I'histoire de ces cui-
sinier-ére-s permetira peut étre d'inspirer d'autres a prendre le

méme chemin qu'eux-elles et ainsi faire encore mieux

On dit que l'art est messager du passé. Les arfistes, par leurs
expressions, inscrivent dans le temps, ces fragments d'histoires
Les illustrations, photos, affiches, peintures et réalisations en tout
genre sont sources d'informations et nous aident & nous repré-
senter des périodes, des idées ou des pratiques d’hier. Faire
mémoire et écrire |'histoire, c'est le croisement entre les preuves
ef les témoignages. Les ceuvres d'art énoncent, dénoncent

et figurent I'indicible. Ces images nous survivent, pour faire

mémoire, pour ne pas oublier.

1
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AVALYGE OF CVLOTTLiE

Pénélope Bagieu a, elle, décidé dans ces bandes dessinées

« Culottées » dillustrer les femmes du passé afin de garder
traces de leurs histoires et de ce qu'elles ont révolutionné.
Cullotées est le parfait exemple pour démontrer que l'art permet
de revaloriser les histoires d’hier et de révéler les améliorations

que notre monde a vécu.

La série de bandes dessinées de Pénélope Bagieu est dabord
parue sur un blog du journal Le Monde puis sur papier avec
I"édition Gallimard, en 2016, avec son premier fome puis en
2017 et enfin en 2020. Pénélope Bagieu nous présente dans
Culottées des portraits de femmes qui ont choisi de prendre
leur destin en main. N'écoutant que leur courage et leur déter-
mination, elles se sont dressées contre tous les standards de
leurs époques respectives pour s'affirmer en tant que femmes
fortes et avant-gardistes. A partir de courtes biographies qu'elle
rassemble, elle montre au lecteur que la place des femmes dans
I'histoire n'est pas inexistante mais bien essentielle. Et pourtant,
leurs noms ne nous semblent pas familiers.

Que se soit Delia Akeley, exploratrice américaine, a Mae Jemi-
son, premiere asfronaute noire, en passant par Wu Zetian, impé-
ratrice, frés peu de ces noms figurent dans les livres scolaires

ou dans I'histoire populaire. Les modeles masculins sont en



effet bien trop plébiscités face aux figures féminines. Pénélope
Bagieu illustre alors des vies de ces femmes qui ont bravé I'ad-
versité et ont fait voler en éclats les préjugés, pour les écrire,
les dessiner ef les partager.

« J'avais envie de juste les metire en avant de maniéres suc-
cincte. Donc maximum des histoire qui font huit pages. Juste
pour que l'on se dise: je navais jamais entendue parler d'elles
ef que, au mieux, on est envie d’en savoir plus ,ef au pire, juste
petit & petit ¢ca fasse son chemin I'idée que des comme ca il y
en a des milliers. » nous raconte 'autrice dans une inferview fil-

mée par Mademoizelle.

Ce qu'elle raconte, c'est des récits de femmes audacieuses,
pas des stars, mais des femmes de foutes les époques, de
I'Antiquité a nos jours, qui ont, a I'échelle de leur vie, agi d'une
maniére qui a modifié leur existence, et aussi, par ricochet, la

société foute entiere.

La dessinatrice nous explique dans une interview de France Info
en 2016, « En fait je pense que face & la méme société, o la
méme époque, les femmes ont quand méme ¢ faire face & deux
fois plus d'adversité que les hommes, parce quelles doivent
dgja s'affranchir de la sociéts, généralement aussi selon les
époques, de leur famille, un réle préconcu qu'on attend d'elles.
Le fait quelles doivent déja surmonter ¢a, et qu'en plus certaines

d'entre elles arrivent & changer des choses dans leur vie et en
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général, et que ¢a ait une influence sur leur enfourage et sur
leur époque, c'était quelque chose qui m’intéressait, donc j'ai
816 cherché toutes ces femmes anonymes (& quelques exceptions
prés) pour les metire & I’honneur, les raconter et fransmetire cetfe

admiration que j‘avais pour elles ».

«En revanche je pense que la légéreté, on peut la glisser dans
tous les autres inferstices, c'est-a-dire pas dans le fond mais
dans la forme, effectivement glisser un anachronisme, les faire
parler de maniére plus... de les faire parler comme moi en fait,
méme si ca se passe & la Renaissance par exemple. C'est une
facon, je pense, d'alléger un peu, de rendre plus vivant I’his-
toire sans forcément avoir besoin de faire des grosses blagues
de ‘prout’. Disons que c’est la part maximum que j‘ai accepté de
donner a I'humour et & la légerets, c'était dans des petits détails
qui ne changent pas grand-chose & Ihistoires, explique la des-

sinatrice.

Ces représentations permettent également de montrer a celles
ef ceux qui lise cette BD que les femmes depuis toujours sont
la. Elles permettent de casser des préjugers que 'on a des
femmes d'antan mais aussi de celles d'aujourd’hui. Comme par
exemple I'histoire d’Aleymah Ghowee,travailleuse sociale, mili-
tante libérienne pour la paix en Afrique, loin des stéréotypes

habituels de son époque et daujourd’hui.



De plus Pénélope Bagieu a fait des choix frés marqués pour
ses bandes dessinées. Elle n'a choisit que quatre couleurs pour
illustrer la vie de ces femmes. Une palette vive et colorée qui
d’abord éfait une contrainte pour gagner en vitesse puis ensuite
qui permettant de donner autant d'importance au texte (& I'his-
toire) qu'au dessin. Ulllustratrice a réaliser également un véritable
travail de modiste comme par exemple pour Anette Keller-

man: «comme elle est dans un environnement aquatique, je vou-
lais des teintes proches de I'eau et des algues, mais aussi sur
la fin de sa vie, elle ouvert une épicerie de légumes et de fruits
bios (40 ans ou 50 ans avant que ce soit I'usage), donc voila
Je voulais des couleurs trés végétaless, explique-t-elle, «Mais on
peut raconter beaucoup de choses avec du vert du bleu et du

rose ».
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PAS EXACTENENT CETTE VOIE

Méme si ce travail de recherches sur ceux et celles qui ont
apporté a la cuisine est important, j'ai décidé de choisir une
autre vision pour mon sujet. La restauration, méme si elle est
tres médiatisée ne l'est pas depuis longtemps. Ceux-elles qui
ont révolutionné-e |'ancienne cuisine sont déja des visages trés
connus et peu nombreux. Un travail sur ces cuisiniers d’hier ne
serait, & mon avis, pas assez uile pour mon objectif qui est d'ai-

der la cuisine a se batfre contre ses travers.

Le monde de la restauration est en perpétuel changement,
surfout aujourd’hui. Des cheffe's qui essayent de changer le
monde de la cuisine apparaissent chaque jour. S'il est important
de se souvenir, il est plus d'autant important d‘aller découvrir le
monde d'aujourd’hui. Si nous voulons que les choses changent
ef que le public nous aide il faut le mettre a contribution. Au lieu
de raconter les histoires du passé pourquoi pas valoriser celles
d’aujourd’hui afin que le public puisse dés maintenant soutenir

ces restaurants du futur



CONCLVSTON

Que ce soit en dénongant ou en se remémorant, |'art et plus
précisément le graphisme a depuis longtemps permis de faire
avancer beaucoup de causes. Quand le graphisme dénonce,

il rassemble, libére la parole ef révele aux autres. Quand il se
remémore, il garde trace, témoigne, analyse et permet de se
souvenir des chemins déja empruntés. Mais il faut aller plus loin,
aller la ol on peut faire bouger les choses: le présent, mais sur-

tout le futur
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3 2: LERESTO O OEHAIN

Grace a ceuxelles qui se battent pour abolir les différents pro-
blemes que subit le monde de la restauration, celui-ci prend
des chemins différents en essayant de créer des nouveaux sys-
temes et d'en améliorer d'autre. J'al espoir que la nouvelle géné-
ration de cuisinierere s créé-e-s des endroits inclusifs, moins
stressants et mieux adaptés a leur métier qui est déja compliqué.
Dans cette partie, je parlerai du restaurant de demain et j'expli-
querai en quoi le graphisme pourrait I'aider dans ce nouveau

départ. Que ce soit dans la compréhension ef la valorisation.

LE RESGTAVRANT OF OENAIN CLFINITION

Place a I'espoir, au renouveau et a un futur désirable. Nous
allons voir et imaginer ce que pourrait étre le resto de demain.
Le restaurant de demain. U'expression est volontairement vague
et peut avoir plusieurs définitions. Dans ces termes, il faut
entendre le resto tel qu'il se dessine déja avec un secteur pro-
fessionnel qui durant cetfe derniere décennie est en change-
ment constant. Mais aussi le restaurant idéalisé, celui qui n'existe
pas encore, mais qui représente déja un avenir ambitieux pour
les gens du métier, mais aussi pour ceuxelles qui viennent s'atta-

bler et soutenir le milieu.
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Nous avons vu dans la premiére partie de ce mémoire que
méme s'ils fendent & disparafire, les fravers de la cuisine sont
toujours présents et le manque de main d'ceuvre est criante
dans ce secteur. Alors comment faire pour séduire et créer de
nouvelles vocations? C'est un défi que tout un milieu doit rele-
ver aujourd’hui, et pour cela, on doit déja définir a quoi res-
semble le restaurant de demain.

Car aujourd’hui avec une génération qui a subi et qui a été édu-
qué sur le sujet, beaucoup ont la volonté de changer ce secteur
et d’attirer les mains fravailleuses. Essayant d'offrir un lieu de
travail plus accueillant, dans le respect de la planéte, en offrant
plus de jours de congés ou en redéfinissant les salaires de
chacun-e. La cuisine se redéfinit et certains restaurants essayent
de casser les codes nous laissant imaginer le restaurant révé, le

restaurant de demain.

LES RESTAVRANTS QUI CHANGENT
LE HONOE OFE LARESTAVRATION

Un restaurant plus vert avec des légumes qui viennent de la
ferme d'a coté, un fromage de I'élevage du coin, un vin de la
région. De plus en plus de restaurants ont pris le parti d'étre
local et de saison apportant ainsi des beaux produits de la
région mais aussi une cuisine plus écologique et économique
Certains décident méme d'aller encore plus loin en proposant

une assiette entierement végétale afin de surprendre et de faire
Aol



découvrir la cuisine végétarienne. D'autres ont choisi d'étre des
restaurants-potagers. Ces restos verdoyants nous offrent les
légumes de leur production. C'est le cas de cet ancien pres-
bytere dans la baie du Mont-Saint-Michel. Retapé par Thomas
Benady (ex-Orties a Paris) et Jessica Schein qui en onf fait un res-
taurant végétal et iodé appelé « Auberge Sauvage. »

James Edward Henry et Shaun Kelly récoltent enfin le fruit de
leur travail acharné en pleine Essonne. Apres plusieurs années
a bécher, planter et travailler leurs projets: « Le Doyenné » a
ouvert ses portes. Une ferme-auberge avec sa cuisine d'auteur
Les deux parents de ce lieu futuriste utilisent I'agriculture régé-
nératrice pour cultiver des variétés anciennes de légumes. Leur

jardin faisant I'ame de leur cuisine

Un restaurant inclusif est plus qu'essentiel pour l'avenir de la
cuisine. Une brigade, une équipe qui accueille tout le monde
sans regarder son genre, son origine ou quoi que ce soit
devrait étre logique pour toutes. Un lieu ol I'on écoute et traite
les personnes de la méme fagon. Lambiance de la cuisine se
reflétant la plupart du temps sur la salle, certain-e-s ont décidé
de jouer le jeu a fond et de donner une chance a ceuxelles qui
ont du mal & rentrer dans les rangs.

Chez « Mazi Mas », les fondatrices Mara Klein et Aditi Shah ont,
elles, décidées de donner la chance a sept femmes issues de
I'immigration pour mijoter la cuisine de leur pays de leur res-

taurant itinérant. Toutes voient dans cette activité, un moyen de
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s'intégrer dans la société britannique. Leurs cuisines racontent
I'histoire de toutes ces femmes « invisibles » venues des quatre
coins du monde, et elles proposent des spécialités de leur
pays. « Ceviche de Marlith «, ou bien» Mousse aux fruits de la
passion de Robertay par exemple.

Depuis plusieurs années, les inifiatives solidaires fleurissent dans
I'univers de la restauration. A Marca-en-Baroeul (pres de Lille)
c'est « Le Bistro Papillons » qui ouvre la porte des cuisines a
des personnes en situation de handicap mental. Ce restaurant
est le dernier projet en date de |'association spécialisée « Les
papillons blancs ». Le but n‘est pas de faire un restaurant péda-
gogique mais bien d'intégrer un vrai cadre professionnel pour
quelques temps afin d'aller plus loin par la suite. Il s'agit donc
d’un tremplin vers le milieu ordinaire. En sortant du Bistro Papil-
lons, ces cuisinier-ére-s sont susceptibles d'étre embauché-e-s

dans n’importe quel restaurant classique.

Avec les jeunes qui fuient le secteur et les chefs peinent a
recruter. Certains ont décidé de remettre le bien-&tre au centre
de leur restos. Par exemple dans les restaurants de Florent
Ladeyn on pratique la semaine de 4 jours depuis plusieurs
années déja:« On me dit ' je préfére fravailler & mi-temps ou un
peu plus pour pouvoir composer de la musique & coté”. Alors
on propose des contrats de 43, 39, 32, 10 ou encore 18 heures
selon nos besoins mais aussi selon la personne face & nous. »

nous a il expliqué dans I'article « Top Chef : dans la restaura-
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tion » du journal Le Parisien cette année. Comme le chef Ladeyn,
Julia Sedefdjian, plus jeune éloilée de France et a la téte de
Baieta propose une semaine allégée

Les restaurants augmentent les salaires en plus de ces semaines
allégées et propose de meilleurs horaires:

« On a augmenté les salaires aprés le Covid », précise Julia
Sedefdjian : « A Paris, si fu veux éire logé, ¢ca te codte un bras,
tu ne peux pas leur donner 1 300 euros ou ils vont faire deux
heures de transport et dormir frois heures par nuit Il ne faut pas

les dégodter jeunes car ils risquent de ne pas continuer. »

C'est avec ces cuisines qui ont la volonté de changer ou qui
sont déja dans le futur que je vais composer mon travail de fin
d’année. Le but est donc de rassembler ces différentes visions,
personnalités et cuisines afin d’en faire un seul et méme pro-
jet qui les mettent en valeur. Lobjectif est de donner envie au
public d'aller découvrir ces lieux et ces nouveaux systemes
pour qu'il, par la suite, les soutienne dans leurs projets. Ce pro-
jet permettra de faire comprendre au public ce qui se passe en
cuisine mais en leur rapportant directement la solution. L'idée
est de leur donner ces adresses ou ils peuvent aller déguster
des cuisines allant plus loin que I'assiette. Montrer un cuisine
jeune, qui bouge ef qui a la volonté de faire de la cuisine un

moyen de rassembler et de faire mieux.
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3 2:LE GRAPHIGHE POVR FAIRE
CONPRENORE

Ici, je vais surtout parler de « document poétique». Puis de la
maniere dont un graphiste en partant d'informations peut aider
a une meilleure compréhension. Comment celui-ci peut servir a

faire comprendre et donc faire réagir (et agir) un public ?

Afin de donner envie et de suggérer des bonnes adresses au
public, il faut rassembler des adresses et informations en tout
genre. Informer le public et leur donner les clefs pour qu'il

puisse aller aider la cuisine, 7442 ~ommemt foireq
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LEG OOCVHENTS POLTIQVES

Franck Leibovici nous I'explique dans son livre « Les documents
poétique » paru en 2007 L'auteur écrit et élabore de nouveaux
outils de description et remet en jeu la partition entre science et
art, dans une perspective pragmatiste en prise avec l'actualité et
notre quotidien. Il décrit et invente le terme document poétique:
« Un document poétique est un document crée intentionnellement
,un artefact élaboré pour répondre & un nouveau besoin d’in-
formation d'une aufre qualité. » Le but d'un document poétique
est de transformer un artéfact pour qu'il devienne un document,
c'est a dire une piéce servant d'information puis de créer un for-
mat de synthétisation esthétique afin de présenter une nouvelle
vision au public. Leibovici nous explique d'abord comment une

image quelconque ou un texte devient un document:

« je comple empiriquement quatre conditions pour qu'un artefact
ait quelque chance de fonctionner en tant que document

-qu'il produise un effet de création ou de désinvisibilisation d'un
probleme public;

-qu'il puisse éfre reconnaissable et traitable comme obiet pos-
sible de diverses formes de discours;

-qu’'il ne soit pas figé dans un mode d'immanence, qu’il puisse
éire sans que cela défruise sa signification mais, au confraire, lui
donne consistance incorporé aux formats médiatiques, véhiculé

sur les supports variés de I'information;
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-que son mode d’énonciation puisse commuter d’un régime par-
ticulier vers un régime collectif indéfini, réduisant son sujet pro-

ducteur & une simple position.»

Un document est donc une « technologie intellectuelle » per-
mettant de classifier et de circuler I'information. Le document
poétique désigne cette classe de documents, repérable aussi
bien en sciences sociales, en droit, politique, art ou poésie,

qui invente des formats de synthése et propose des outils de
description pour représenter de fagon nouvelle des problémes
publics. Le but est de faire d'une masse importante de données
qui, retravaillée et triée, produit un support original mais aussi

un nouveau type de savoir.

Avec les informations et les recherches faites tout au long de ce
mémoire ainsi que les photos et les images crées, le but sera
donc de faire de ces informations un objet qui permetira a tous
et a foutes de comprendre les enjeux de la nouvelle génération
de la restauration en restant agréable et esthétique. Utiliser des
méthodes graphiques afin de captiver le public et de rendre la

cuisine accessible.
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LOVTIL O'VN gVTOE

Il me fallait un systeme qui me permette de synthétiser ces infor-
mations en ordre et qui puisse étre esthétique. Le choix de faire
un guide a été assez logique. Un livre contenant de nombreuses
informations pratiques, qui est facilement fransportable, acces-
sible et connu du public

Evidement le but n'est pas de faire comme les guides culinaires
déja trés connus ef renommés. Lidée est donc de créer un
hybride entre guide et magazine. C'est a dire un objet qui per-
mettra de trouver et de faire découvrir les restaurants de demain
facilement (information, contact et description) ainsi que d'infor-
mer et de faire comprendre & fravers des arficles ef des récits
En tant qu'étudiante en graphisme, mon travail en plus d'étre
informatif doit-&tre esthétique, facile & comprendre et original
afin d'attirer I'attention d’un public qui connait déja une multitude

de guides en tout genre.

Jai donc chercher des guides qui pourraient m‘aiguiller dans
mon cheminement artistique. |'ai donc découvert le travail de
trois étudiantes en école supérieure d'art qui se sont réunis
autour d'une lutte commune: briser le fabou autour des vio-
lences systémiques en école d'art. Elles ont réuni leur force
afin de créer un guide: « Les mots de frop » Ce guide est un
outil de lutte et de sensibilisation a destination de touste s les

étudiante s des milieux de la culture. Dans ce livre plusieurs
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systémes graphiques ont été utilisés pour rendre I'information
plus [égére. Des schémas graphiques permettent une meilleure
visualisation. Des dessins simples pour les informations impor-
tantes pour attirer le regard et habiller un texte massif. L'utilisation
de trois couleurs avec une dominante afin d‘avoir une esthétique
cohérente et uniforme malgré I'utilisation de différentes tech-

niques (illustration, texte, photographie. )

En plus de ce guide , un instagram a été crée afin de compléter
les informations et les mettre a jour. Cela permet de rester actif
et d’éfre accessible au public. L'identité visuelle du compte reste
dans les mémes couleurs que le guide et a les mémes caracté-

ristiques graphiques afin de lier ces deux médias
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On peut y voir les mémes méthodes dans le Guide qu'a réalisé
le collectif Forme Vives en collaboration avec "Atelier Buisson-
nier. Un guide pensé pour un travail sur des questions sur la vie
affective ef sexuelle a destination de personnes en situation de
handicap vivant en instfitution. Ici aussi, on a choisi seulement
une couleur avec différentes nuances. Des illustrations simples
qui fonctionnent avec le fexte ou seulement entre elles (comme
une bande dessinée). De plus, on refrouve ici un systeme de
typographie trés marqué. Pour les titres et les informations
importantes. On utilise une écriture manuscrite qui permet de
mettre en valeur et de donner un coté plus humain a I'infor-
mation. Pour le reste, on utilise une typographie plus légere,
simple, linéaire qui permet de contrebalancer les titres marqués

et de laisser respirer les masses de texte.
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La création de I'esthétique d'un guide et d'abord la pour faci-
lité¢ la lecture et la compréhension. On privilégie des mises

en pages simple, des typographies légere ainsi que des illus-
trations et des photographies qui permetirons d'aider le texte
en expliquant d'une maniere plus visuelle. Mais il ne faut pas
oublier de marquer les esprits en, par exemple, utilisant des
couleurs en cohérente avec le projet ou en choisissant des
typographie originale pour les titres et informations importante.
Créé, un RéPawt Poaiel omme un Instagram, permet

de garder une proximité avec le public. Il permet également de
mettre les informations a jour, d’étre d'actualité et de prévenir
des événements a venir. Cette proximité permetira de fidéliser le
public et de continuer de garder un lien méme apres la lecture
du guide. Celui-ci devra étre esthétiquement relié a I'identité du
livre avec un code couleur ou des marqueurs visuelle comme

un logo, un systéme identique, une typographie, ect.

En plus d'un guide et d’une identité visuelle globale. Mon projet
contiendra la création de labels. En effet, il y a une multitude de
labels comme par exemple le label Marianne vu dans la partie

deux. Lidée est de créer un systéme qui permetira de simplifier
et de regrouper afin que le lecteur s’y retrouve dans le guide,

mais pour reconnaiire les restaurants partenaires. Les labels per-
mettront donc de classer en plusieurs catégories (Ex : écologie)

puis ensuite en sous-catégories (Ex: antigaspi, local. ). Tout cela
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avec un systeme de couleur et une identité général bien défini.
Le but est de s'y retrouve dans tous ces nouveaux systemes de
restaurations. Pour les restaurants partenaires, I'idée est de leur
donner un symbole reconnaissable qui permettra au public de

voir au premier coup d'ceil leurs valeurs
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CONCLVSTION GiNiRALE

La cuisine est un monde complexe avec des conditions difficiles
que ce soit physiquement ou moralement laissant une base pro-
pice aux dérives. Des conséquences immédiates ou sur le long
terme compliquent encore plus la situation. Malgré cette facette
sombre, la cuisine reste un monde de passionné.e-s et de tra-
vailleureuses qui ont la volonté d‘aller toujours plus loin pour
impressionner le public. Poussant & toujours faire mieux et de
réduire ses travers, ce milieu est en perpétuel mue. Peu a peu,
des nouveaux types de restaurants fleurissent avec des nou-
velles visions de la gastronomie. Le graphisme dans ces nou-
veaux changements de voies permet de guider le public ainsi
que de lui donner une proximité avec ce monde qui est norma-
lement réservé a |'élite. Rassembler I'information, la synthétiser
ainsi que de la rendre esthéfique sera l'objectif de « Sous La
Table », mon travail artistique. Créant ainsi une identité visuelle
globale, un guide et un systeme de labels. Grace a « A Table!»
Jai pu comprendre et explorer un monde qui m’était inconnu
Jai découvert la cuisine sous tous ses angles et pu y voir foute
sa complexité. J'ai beaucoup appris de ce milieu et J'y puise
depuis, des inspirations que ce soit sur la maniére de travailler,
mais aussi sur I'esthétique de celui-ci. Jai pu vivre a fravers les
mots et les paroles le vécu de cerfain-e's et donc comprendre
ce que fraversent mes proches qui travaillent dans la restau-
ration. J'ai pris conscience de la valeur des mots, des témoi-

gnages, mais surfout I'importance du soutien moral
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J'ai également pu apprendre d'une maniere plus théorique le
fonctionnement d’une identité visuelle, d'un guide, un fanzine,
mais aussi d'affiches. Etudier sur leurs provenances et leurs évo-
lutions m'a permis de mieux les aborder dans mon travail. Avoir
cette nouvelle vision de mes travaux artistiques me permet de
mieux les mafiriser, mais aussi de savoir leurs besoins et leurs
utilités. J'ai également découvert des artistes et des nouvelles
méthodes de travail. |'ai découvert et (essayer de) réalisé I'écri-
ture inclusive. |'ai pu comprendre son importance et sa fonc-
tionnalité Plus globalement, ce mémoire a fait avancer infellec-
tuellement mon travail de fin d'année « Sous La Table » et par
la méme occasion sa forme et son esthétique. Donnant ainsi un
travail plus intéressant et plus original Ce travail m'a permis éga-
lement de réaliser I'importance de I'art dans la conservation de
la mémoire. J'ai énormément appris sur ce sujet qui depuis m'in-
téresse beaucoup. Ce qui m'a poussé & continuer de réfléchir
a un projet personnel. Un travail sur un métier qui tend & dis-
paraitre : les maraichers audomarois. Un projet qui réfléchirait
sur comment garder frace d'un savoir-faire régional, qui en plus
de disparafire changerais fout un écosysteme et I'identité d'une
région entiere. Un travail qui comme étudier dans ce mémoire
tournerais sur la collecte et la conservation de témoignage de
maniére symbolique ou esthétique. Un theme qui me permet
d4aller encore plus loin que derniére mon assiette et de décou-

vrir ceux ef celles qui nourrissent le monde les agriculteurs.
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