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Une bonne maitrise de la langue frangaise (niveau C1)

Les étudiants seront conduits a :
e étudier les modalités selon lesquelles la nourriture crue ou apprétée permet d’articuler la
nature avec la culture ;
e connaitre différentes cultures alimentaires ;

e avoir une idée précise de la recherche actuelle dans ce domaine d’études.

La nourriture a de tout temps imprégné les mythes, les récits de fondation et la littérature avec ses mets
paradisiaques, ses pommes empoisonnées, ses breuvages d’amour, ses « petites madeleines », ses
amateurs de bonne chére, ses gastrolatres, voire ses cannibales. La derniere céne s’avére un motif
privilégié en peinture et le banquet migre de la philosophie au cinéma. En outre, chaque culture véhicule
des rituels culinaires, des traditions gustatives et des interdits alimentaires. Or la cuisine est aussi une
métaphore de la connaissance : pensons a la boulimie intellectuelle chez Rabelais ou au rapport entre
savoir et saveur qu’ltalo Calvino met en exergue dans son récit « Sous le soleil jaguar » (1985).

Ce cycle de conférences émane de facon plus générale de I'intérét récent des sciences humaines pour le
contrat naturel, I'’éthique du vivant, la philosophie du sensible, le bien-étre, I'art de vivre, les rapports
entre nature et culture, le corps, les cinqg sens, le go(t, la nutrition ou la gastronomie.

En témoignent plusieurs publications récentes et colloques présentés dans la bibliographie.

Le cycle de conférences aborde la culture alimentaire par une série d’exposés issus de plusieurs
disciplines qui seront suivis de débats. L'objectif est de présenter la recherche dans le domaine de la
culture alimentaire comme une ‘discipline’ dynamique riche en aspects et en perspectives.

Le cycle s’adresse surtout aux étudiants des quatrieme et sixieme semestres du BCE (Bachelor en
Cultures Européennes), c’est-a-dire aux étudiants des Etudes frangaises, allemandes, anglaises, de
Philosophie et d’Histoire. Cependant, d’autres auditeurs étudiants ou bien extra-universitaires intéressés
a la problématique seront également les bienvenus. Les séances se dérouleront en frangais ou en anglais.
A terme, les conférences (dans leur forme adaptée/élargie) seront publiées dans un ouvrage collectif.
L’examen se composera d’une épreuve orale portant sur le sujet en général et sur un des exposés en
particulier.
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Comparées et Médiation Culturelle, Monastir (Tunisie)

/ Examen oral
D S

Remarque : La note finale se compose de I'examen écrit et de la participation au cours.



26.02.2016 Paola Capone (Salerne) : « Nourriture et médecine : le Regimen Sanitatis
Salernitanum et les préceptes alimentaires au moyen age »

11.03.2016 Anne Parizot (Reims) : « Culinaire : en-quéte de Sens »

25.03.2016 Elena Guseva (Limoges) : « La représentation des aliments sur le packaging des
produits alimentaires : entre le Beau, le Bon, le Vrai et le Juste »

15.04.2016 Rachel Reckinger (Luxembourg) : « L'apprentissage amateur de la dégustation de
vins : entre normes et appropriations »

29.04.2016 Gianfranco Marrone (Palerme) : « Régimes alimentaires et régimes des sens:
diététique et autres fantomes »

20.05.2016 Tonia Raus (Luxembourg) : « Tentative d’inventaire des aliments liquides et solides
ingurgités dans I'ceuvre perecquienne »

27.05.2016 Massimo Leone (Turin) : « Huysmans gastronome : une sémiotique des

gastromanies contemporaines a partir d’A rebours »




