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ABSTRAK

Saskia Rahayu Pratiwi. 2022. Gastronomi dalam film Les Saveurs du Palais
karya Christian Vincent. Skripsi. Program Studi Pendidikan Bahasa Prancis,
Fakultas Bahasa dan Seni, Universitas Negeri Jakarta.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan jenis-jenis gastronomi
yang terdapat dalam film Les Saveurs du Palais karya Christian Vincent.

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif, dengan metode analisis isi,
dan teknik analisis data model Miles dan Huberman. Teknik pengumpulan data
melalui teknik simak bebas libat catat. Instrumen penelitian berupa kata, frasa,
dan kalimat dalam film Les Saveurs du Palais karya Christian Vincent. Teknik
analisis data yang dilakukan dalam model Miles dan Huberman adalah reduksi
data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. Data disajikan dalam bentuk
tabel berdasarkan teori jenis-jenis gastronomi menurut Gillespie (2001), yaitu: (a)
gastronomi praktis, (b) gastronomi teoretis, (c) gastronomi teknis, (d) gastronomi
makanan.

Hasil penelitian menunjukkan terdapat 34 jumlah data jenis-jenis
gastronomi. Jenis gastronomi terbanyak yang ditemukan adalah gastronomi
teoretis dengan jumlah 16 (enam belas) data. Lalu, gastronomi teknis dengan
jumlah 11 (sebelas) data, dan gastronomi praktis dengan jumlah 7 (tujuh) data.

Kata Kunci: Film, Gastronomi, Jenis-Jenis Gastronomi, Les Saveurs Du
Palais



ABSTRACT

Saskia Rahayu Pratiwi. 2022. Gastronomy in the movie Les Saveurs du Palais
by Christian Vincent. Bachelor Thesis. French Language Education Program of
Study, Faculty of Languages and Arts, Universitas Negeri Jakarta.

The aim of this research is to find the types of gastronomy contained in the
movie Les Saveurs du Palais by Christian Vincent.

This research is a qualitative research, with content analysis method, and
data analysis technique of Miles and Huberman model. The data collection
technique was through the free-of-take-notes listening technique. The research
instruments are words, phrases, and sentences in the movie Les Saveurs du Palais
by Christian Vincent. The data analysis techniques used in the Miles and
Huberman model are data reduction, data presentation, and drawing conclusions.
The data is presented in tabular form based on Gillespie's theory of the types of
gastronomy, such as: (a) practical gastronomy, (b) theoretical gastronomy, (c)
technical gastronomy, (d) food gastronomy.

The results showed that there were 34 total data on gastronomic types. The
most type of gastronomy found is theoretical gastronomy with a total of 16
(sixteen) data. Then, technical gastronomy with a total of 11 (eleven) data, and
practical gastronomy with a total of 7 (seven) data.

Keywords: Gastronomy, Les Saveurs Du Palais, Movie, Types of Gastronomy
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RESUME

Saskia Rahayu Pratiwi. 2022. La gastronomie dans le film Les Saveurs Du
Palais de Christian Vincent. Mémoire. Jakarta : Le Département de Francais, La
Faculté des Langues et des Arts, L’université d’Etat de Jakarta.

Le mémoire intitulé Gastronomie dans le film Les Saveurs du Palais de
Christian Vincent est rédigé dans le but d'obtenir le dipléme S1 ou le licence du
Département de Frangais de la Faculté¢ des Langues et des Arts de I’Université
d’Etat de Jakarta. L'objectif principal de cette recherche est de trouver, d'analyser
et de relever les types de gastronomie dans le film Les Saveurs du Palais de

Christian Vincent.

Apprendre le francais au département d'enseignement de la langue
francaise de I'Université d'Etat de Jakarta, ce n'est pas seulement apprendre la
langue avec les quatre compétences de lecture, d'écriture, de parole et d'écoute.
Directement d'autres connaissances telles que la culture, les coutumes, I'accent et
d'autres liées a I'état francais seront apprises. La culture est tres importante a

apprendre, étant donné que la France est riche en culture.

L'une des cultures francaises qui perdure a ce jour est la gastronomie
francaise. Ceci est lié a un article publié sur agriculture.gouv.fr en 2019 sous le
titre Le «repas gastronomique des Francais», un patrimoine culturel immatériel
de I'numanité qui explique que I'UNESCO depuis 2010 a reconnu la gastronomie
frangaise comme une forme de patrimoine mondial. En dautres termes, la
gastronomie en France est devenue un héritage qui s'applique toujours dans la vie

de tous les jours. Ceci est demontré parce que les compétences culinaires sont
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essentiellement nécessaires dans les activités quotidiennes. Lorsque nous faisons
des activités telles que cuisiner, golter ou manger des repas. Cette activité fait
partie de la gastronomie. La gastronomie est également I'étude de la relation entre
la culture et la nourriture, ou la gastronomie étudie les différentes composantes de
la culture avec la nourriture comme centre. La gastronomie est tout ce qui
concerne le plaisir de manger et de boire ainsi que sa préparation ou sa

transformation.

Comme I’a dit d'Endraswara (2018, p. 9) en tant que produit culturel, la
nourriture n'est pas seulement vue physiquement lorsqu'elle est servie, mais est
étudiée de maniere approfondie dans chaque processus de fabrication, depuis la
préparation et la sélection des matiéres premiéres, la cuisson, jusqu'au service a

table. Il fait partie d'une série d'activités culturelles.

Du point de vue de Gillespie (2001, p. 5) qui a écrit que le domaine de la
gastronomie se compose de diverses parties, fournisseurs et bien sOr
consommateurs dont l'objectif principal est la capacité des consommateurs a

apprécier la nourriture.

Turgarini dans la revue Ningsih & Turgarini (2020, p. 267) a révélé une
étude des aspects gastronomiques, a savoir la gastronomie pratique, la
gastronomie théorique, la gastronomie technique, la gastronomie alimentaire et la
gastronomie moléculaire. Les cing aspects ont des caractéristiques différentes et
sont appliqués selon le domaine de la gastronomie a réaliser. Par exemple, la

gastronomie pratiqgue peut étre une référence dans I'étude des aspects
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gastronomiques, y compris la transformation des matieres premiéres en aliments

et évaluée sous les aspects culturels.

La suite, aprés avoir beaucoup lu la référence sur le type de gastronomie,
la chercheuse a trouvé une théorie de Gillespie. 1l divise les types de gastronomie
en quatre types, a savoir : (a) la gastronomie pratique ; (b) la gastronomie
théorique ; (c) la gastronomie technique ; et (d) la gastronomie alimentaire. Selon
Gillespie, la gastronomie pratique est la pratique et I'étude de la préparation, de la
production et du service de divers aliments et boissons, provenant de pays du
monde entier, a savoir la cuisine. La gastronomie pratique concerne les techniques
et les normes impliquees dans la conversion des produits bruts en produits
comestibles esthétiquement, nationalement, régionalement et culturellement. Le
gastronomie pratique se compose du chef et de tout ce qui a a voir avec le client.
La seconde est la gastronomie théorique, qui est une approche des systemes et des
processus, centrée sur les recettes, les livres de cuisine et autres écrits.
Planification théorique des processus physiques que les individus doivent
traverser, lors de la formulation et de la préparation d'événements, de menus, de
plats et de boissons. En outre, la gastronomie technique qui soutient la
gastronomie pratique. 1l s'agit d'une partie qui affecte la production et le service,
I'utilisation d'ustensiles de cuisine est considérée dans cette section. Des
techniciens de recherche et développement, des chefs de développement et des
scientifiques de I'alimentation, ainsi que des spécialistes opérationnels travaillent
dans ce domaine. Le dernier est la gastronomie alimentaire, selon Gillespie, la

gastronomie alimentaire est liée a la nourriture et aux boissons et a leur origine.



Fondamentalement, le rdle du vin et des autres boissons par rapport a la nourriture
est d’harmoniser, afin de maximiser le plaisir que I'on peut obtenir des deux,

méme si le vin peut également étre consomme seul.

Tout le monde dans ce type de gastronomie joue un role important dans
I'environnement des produits alimentaires et des boissons. Yusnita & Yulianto
(2013, p. 68) "La nourriture et les boissons elles-mémes ont une compréhension, a
savoir un domaine spécialisé dans les aliments et les boissons, a la fois alcoolisées
et non alcoolisées et a la fois en termes de présentation et de service." D’apres lui,
le département des aliments et des boissons est la partie responsable de la
fourniture d'aliments et de boissons a partir de matiéres premiéres jusqu'aux
produits préts a servir pour leurs clients. Par exemple, en tant que cuisinier dans la
gastronomie pratique. S'il n'y a pas de cuisinier, un processus de préparation et de
production des aliments ne se déroulera pas, donc le r6le d'un cuisinier est

nécessaire.

Avec le développement de I'ére numérique, la forme actuelle de diffusion
de la culture gastronomique peut également passer par diverses voies, l'un d'eux
est a travers le film. Afin de mieux appréhender I'étendue de la gastronomie,
notamment dans le type de gastronomie, a partir des différentes formes de
diffusion, le chercheur choisi le film comme moyen d'apprentissage et de
compréhension pour mieux comprendre la gastronomie francaise a travers ce qu'il
y a dans le film, les films ont une grand rdle et contribution dans les activités
d'apprentissage. L'utilisation du film comme support d'apprentissage du francais

est un moyen intéressant a la fois pour les enseignants et les apprenants. En



utilisant des films, il sera plus facile pour les étudiants de comprendre, de saisir et
d'imaginer, en particulier dans le domaine de la linguistique en enrichissant le
vocabulaire et en se faisant une image culturelle de la langue que nous apprenons

présentée dans le film.

Le film utilisé dans cette recherche est Les Saveurs du Palais de Christian
Vincent, sorti en 2012. Le film de genre drame/comédie a été joué par Catherine
Frot et Jean d'Ormesson. Le film est I'un des films frangais a théme culinaire qui
met en valeur la culture gastronomique francgaise. Raconte ['histoire d'une
cuisiniere s'appelle Hortense Laborie (jouée par Catherine Frot), elle est la chef de
cuisine de la base Alfred Faure qui possede une ferme en Périgord. Son habitude
de cuisiner des plats faits maison I'a amené a travailler comme cuisinier privé dans
le palais présidentiel. Dans le film de 94 minutes, on raconte comment un
cuisinier et d'autres acteurs préparent, font et servent leurs plats et tout cela est lié
au type de gastronomie. Les termes gastronomiques frangais sont largement
utilisés dans ce film qui est présenté a travers des audiovisuels intéressants et
appétissants. En discutant de gastronomie, on apprend comment chacun se

positionne dans chaque type de gastronomie qui existe.

Pour analyser les types de gastronomie dans le film Les Saveurs du Palais
de Christian Vincent, la méthode utilisée dans cette mémoire est la méthode
d'analyse de contenu. Alors que l'approche de recherche utilisée est une approche
qualitative, a savoir une technique pour tirer des conclusions en identifiant les
caractéristiques particulieres d'un message objectif et systématique. Dans la

premiere étape, le chercheur analyse les éléments intrinséques des ceuvres
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littéraires comme l'intrigue qui contient des séquences et des scenes, qui sont
utilisées pour déterminer le scénario du film Les Saveurs du Palais, la deuxieme
étape est les personnages et les caractérisations, puis, et les settings (les lieux, le
temps et la situation). Ensuite, le chercheur observe les types de gastronomie a
partir de mots, d'expressions et de phrases ou de dialogues contenus dans la source
de données. Les résultats des données trouvees sont présentés dans un tableau de
données contenant des phrases ou des dialogues entre personnages du film Les
Saveurs du Palais qui décrivent le type de gastronomie selon Gillespie. Sur la base
des résultats de I'analyse des données du film Les Saveurs du Palais de Christian
Vincent, il existe 34 données, dominées par la gastronomie théorique (GT) avec
16 données, la gastronomie technique (G.Tk) avec 11 données et la gastronomie

pratique (GP) 7 données.

La gastronomie théorique dans le film de cette étude montre que le
personnage principal, Hortense Laborie, fait une planification théorique avant de
commencer a transformer les aliments, dans les extraits de dialogue ont trouveé le
processus ou Hortense lit un livre de cuisine, choisit de bons ingrédients et
prépare des ingrédients pour un traitement ultérieur dans pratique de la cuisine.
Parmi les nombreux événements documentés dans ce film, il y a un événement qui
est trés dominant avec ce type de gastronomie, a savoir quand Hortense a
découvert qu'il y aurait un déjeuner au palais présidentiel en présence de la famille
du président et de ses proches. Avant l'arrivée du jour de la féte, Hortense avait
déja pensé au menu et cherchait la meilleure recette a servir a la féte. Il a discuté

avec Nicolas, Jean-Marc et Alix de la conception du menu du banquet. Hortense
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voulait fournir le meilleur menu au président et a ses collégues, jusqua ce
qu'Hortense, qui était assisté de Nicolas, s'exerce au menu, fasse divers essais et
erreurs a partir de divers livres de recettes qu'il avait il y a longtemps, puis plus
tard, le menu qu'il a essayé étre servi pendant la féte. Le processus de planification
théorique, la conception des menus, I'explication du processus et la préparation

pratique réalisés par Hortense montrent I'existence d'une gastronomie théorique.

En outre, il existe 11 données gastronomie techniques qu'Hortense montre
lorsqu'il apprend de nouveaux ustensiles de cuisine qui lui semblent auparavant
étrangers, a évalué les aliments avec des équipes de cuisine spéciales préparées
par la cuisine principale, et il y a un besoin pour l'un des ustensiles de cuisine

nécessaires par Hortense pour I'aider a préparer la nourriture.

Puis, la gastronomie pratique, c'est le type de gastronomie le moins
courant, qui n'est que de 7 données. La gastronomie pratiqgue montrée par
Hortense dans le film Les Saveurs du Palais, c'est le processus de transformation
des aliments effectué par Hortense et Nicolas depuis les matiéres premieres
jusgu'a un plat qui se déguste, la disposition des plats dans l'assiette, jusqu'a

I'étape du service des aliments.

Ensuite, aprés avoir parlé de résultats, cette recherche peut étre une
référence et un éclairage ouvert pour les étudiants dans I'étude et I'analyse d'une
ceuvre littéraire pour accroitre les connaissances sur la culture et enrichir le
vocabulaire frangais, notamment dans la connaissance des types de gastronomie.

La source de données sous la forme d'un film peut étre utilisée comme support
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d'apprentissage en examinant les éléments intrinséques qu'elle contient, tels que
I'intrigue, les personnages ou les caractérisations, et le cadre. En complément du
cours de Compreéhension Orale, cette recherche est également utile aux étudiants
en tant qu'outil d'appui au cours de Civilisation francaise, qui permet d'enrichir les
connaissances des étudiants francais sur la culture et les richesses inhérentes a la
France, a savoir la gastronomie et peut approfondir les connaissances sur la

cuisine francaise et les types de gastronomie qui s'y trouvent.

Par exemple, en gastronomie pratique, les étudiants peuvent enrichir leur
vocabulaire grace aux nombreuses phrases impératives que les Frangais utilisent
lorsqu'ils cuisinent. Le vocabulaire lié a la cuisine est vu dans les étapes de la
cuisson des aliments en utilisant le terme cuisson. Puis la gastronomie théorique
qui se voit a la maniere dont ils préparent une théorie mlre pour réussir dans la
pratique. La gastronomie technique dans cette étude fournit des implications en
tant qu'informations pour savoir quel équipement est dans la gastronomie et ses

utilisations, et pour évaluer chaque produit alimentaire qui est fabriqué.

Dans la vie de tous les jours, les étudiants peuvent s'en servir comme
réference pour faire de la cuisine francaise dans les activités habituellement
menées par le programme de travail du département pour obtenir des bénefices

matériels, par exemple dans les activités de danus (dana et usaha).

En tant que diplomé en éducation qui deviendra plus tard un futur
enseignant, cette recherche peut servir de référence pour les futurs enseignants qui

enseignent dans les lycées professionnels, en particulier dans le département des
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culinaires. Le vocabulaire gastronomique ainsi que la culture concernant la
gastronomie francaise, peuvent étre mis en ceuvre dans le processus

d'enseignement et d'apprentissage.
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