ABSTRAK

ERNA IRAWATI. 2014. Aspek — Aspek Gastronomi dalam Film Comme un
Chef Karya Daniel Cohen. Skripsi, Jakarta, Jurusan Bahasa Prancis, Fakultas
Bahasa dan Seni, Universitas Negeri Jakarta.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aspek-aspek gastronomi yang
terdapat dalam film Comme un Chef dan gambaran aspek tersebut dalam setiap
adegannya. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif deskriptif dengan
metode studi pustaka dengan objek penelitian yang digunakan adalah film Comme
un Chef dan transkrip dialog dari film tersebut.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode analisis
struktural film dari Roland Barthes dengan membaginya menjadi les unités
distributionnelles dan les unités indices. Setelah itu pencarian aspek gastronomi
dilakukan pada setiap adegan dengan menganalisis dialog dalam film tersebut.

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini adalah penulis sendiri
dibantu dengan tabel analisis. Tabel analisis yang digunakan berupa korpus dialog
dalam film serta aspek-aspek gastronomi dan keterangan yang menunjukkan
aspek gastronomi dalam setiap adegan.

Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa aspek gastronomi
yang paling banyak ditemukan adalah gabungan aspek seni memasak dan aspek
makanan (art de cuisiner et aliment) sebanyak 6 adegan, diikuti oleh aspek seni
memasak (art de cuisiner), yaitu 5 adegan, aspek makanan (aliment) sebanyak 4
adegan, aspek seni memasak dan budaya sebanyak 2 adegan, kemudian aspek
budaya (culture) terdiri dari 1 adegan, lalu aspek makanan dan budaya 1 adegan,
dan aspek seni memasak, makanan, budaya sebanyak 1 adegan. Aspek yang
digunakan berdasarkan teori gastronomi dari Renner.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa aspek-aspek gastronomi sebagai
unsur budaya pada masyarakat Prancis adalah aspek yang penting. Unsur penting
tersebut terlihat pada seni memasak, seni menyajikan atau (art de cuisiner) dan
aspek makanan (aliment) yang merupakan unsur yang dominan dan banyak
ditemukan dalam film.

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi pengajaran bahasa
Prancis, yakni film sebagai sarana pendukung terutama dalam mata kuliah
Civilisation Francaise yang mempelajari budaya Prancis, khususnya budaya
dalam bidang gastronomi yang meliputi budaya makan di Prancis dan nama
makanan Prancis.

Kata kunci : film, gastronomi, seni memasak, budaya dan makanan.



RESUME

ERNA IRAWATI. 2014. Les Aspects Gastronomiques dans le Film Comme un
Chef de Daniel Cohen. Mémoire. S1. Le Département de Francais, Faculté des

Langues et des Arts, Université d’Etat de Jakarta.

Ce mémoire dont le titre est Les Aspects Gastronomiques dans le Film
Comme un Chef de Daniel Cohen est effectué pour obtenir le Diplébme de S1 au
département de Francais de la Faculté des Langues et des Arts de I’Université
d’Etat de Jakarta. La méthode appliquée est la méthode descriptive qualitative
dont les données sont les dialogues et les images de film Comme un Chef. Cette
analyse a pour but de trouver les aspects gastronomiqgues dans le film Comme un
Chef.

Le film est I'un des medias qui pourrait enrichir et développer les
connaissances culturelles des pays. La présentation et la narration du film qui sont
intéressantes peuvent motiver des étudiants dans le processus de I’apprentissage.
En regardant un film, on peut apprendre la culture qui s’est exposée par le récit,
les personnages, les dialogues, les images et les autres éléments dans ce film.
D’autre part, on peut 1’utiliser comme media d’apprentissage car le film nous
facilite pour comprendre la culture, surtout la culture gastronomique d’un pays.

Un des films francais qui décrivent des aspects de la gastronomie
frangaise, est le film Comme un Chef réalisé par Daniel Cohen et produit par

Gaumont Distribution. Ce film est sorti en France pour la premiére fois le 7 mars



2012. Le film Comme un Chef dure a peu prés 81 minutes. Ce film est une histoire
de la vie d’un chef cuisine a Paris qui s’intéresse a 1’art culinaire.

Il'y a deux chefs qui sont personnages principaux dans le film. Le premier
c’est Jacky Bonnot, il a un réve d’avoir du succes et d’avoir un grand restaurant.
Avant, Jacky travaillait dans un café, mais il a été renvoyé vite a cause de son
attitude. Il était trés perfectionniste. Il est capable de servir des repas excellents.
Jacky a une femme qui s’appelle Beatrice. Elle est enceinte. A cause de cette
condition, il accepte des petits boulots comme un peintre.

D’un autre coté, le grand chef qui s’appelle Alexandre Lagarde, a un
restaurant de trois étoiles a Paris, c’est Cargo Lagarde. Alexandre est le chef qui
est capable de cuisiner ’haute cuisine’’. Il a un probléme avec Stanislas Mater, le
chef du groupe financier propriétaire de ses restaurants. Monsieur Mater n’aime
pas la cuisine classique. Il veut qu’Alexandre change le menu servi par ce
restaurant.

Alexandre rencontre Jacky dans une maison de retraite ou Jacky travaille.
A ce moment, Alexandre gofite le repas qui a été fait par Jacky. D’aprés lui, le
repas est délicieux et excellent. Grace a cela, Jacky est accepté de travailler a
restaurant Cargo Lagarde.

Jacky travaille comme un chef dans ce restaurant. La-bas, il peut
facilement s’adapter avec des autres chefs. Grace a une grande capacité, Jacky
peut accompagner le chef Alexandre Lagarde dans une programme cuisine a la

télévision ‘’Les Recettes du Marché d’Alexandre”’.



Cependant, Monsieur Mater invite les guides pour critiquer le restaurant
Cargo Lagarde. Les guides détestent la cuisine classique. Ils aiment un plat de
cuisine moléculaire qui mélange une science physique et chimique. Puis, cette
cuisine servi avec l’azote et formée de la transparence. Etant donné que ce
restaurant doit servir cette cuisine, Alexandre et Jacky décident de visiter le
restaurant moléculaire de Cyril. Ils goltent des repas différents. La cuisine forme
tout en gel et transparence. Ensuite, ils imitent et reformulent les repas
moléculaires. Avec 1’aide Jacky, Alexandre peut passer son probleme et garder ses
trois étoiles

Pour analyser des données du film, d’abord on classifie la séquence et la
scéne basée sur la narration et la segmentation dans un film pour mieux
comprendre ce film. La séquence est une unité d’action, un fragment du film qui
raconte en plusieurs plans une suite d’événements isolable dans la construction
narrative. Tandis que la scéne est une partie de film ou se déroule I’action.

Aprés cela, on observe la structure narrative du film Comme un Chef en
utilisant la théorie de structuralisme de Roland Barthes. Cette théorie partage les
unités de film en deux; les unités distributionnelles (fonction) et les unités
intégratives (indices). Les unités distributionnelles ou fonction expliquent la
relation entre les causes et les conséquences dans chaque segmentation d’un film.
Les unités intégratives ou indices expliquent les personnages et les autres
éléments qui forment la narration dans un film.

Apres avoir fait I’observation de tout le contenu de ce film, on collecte

des aspects gastronomiques en utilisant le dialogue et le contexte dans chaque



scéne qui comprennent ces aspects avec la théorie de la gastronomie. Puis, on
explique les aspects gastronomiques qu’on peuvent trouver dans le dialogue selon
le fait qu’on trouve dans des livres et I’internet.

Les unités distributionnelles de ce film expliquent D’intrigue et la
segmentation. Dans ce film, on trouve qu’il s’agit de 40 séquences et 89 scénes
qui se déroulent linéairement. Les unités indices annoncent que ce film a
personnages principaux, Alexandre et Jacky. Et, les autres personnages qui
soutiennent la place centrale sont Mater Stanislas, Cyril, Chang, Titi et Moussa.
La plupart des événements dans ce film se passent a la cuisine de restaurant Cargo
Lagarde. Mais les autres lieux, par exemple le café de Papiniére, le bar Mandoline
et le restaurant moléculaire Cyril ou certains scenes se déroulent, sont aussi
nécessaires.

D’apres Theodore (1977 :423), le boire et le manger ont occupé une place
de choix dans I’idée que se faisaient les Francais de la bonne vie. On sait que la
France est le paradis des gastronomes, c’est pourquoi elle est connue par ses
cuisines, par exemple escargot, foie gras, cog au vin, croissant, sole meuniére et
blanguette. Au cours des périodes, les francais mélangent les connaissances de la
cuisine avec de la science. Alors, il parait une science qui présente 1’alimentation
appelée la gastronomie. La gastronomie est 1’art de la bonne chere. Elle est
comme I’esthétisation de la cuisine et des maniéres de tables. En France, il y a les
cuisines classiques et les cuisines régionaux qui amenent une grande diversité a la
gastronomie francaise. La-bas, on peut trouver le restaurant avec des grands chefs

qui sont célébres.



Selon Renner, la gastronomie est un art. Et qui dit bonne cuisine dit
gastronomie, c’est une cuisine folklorique, celle née des conjonctions de 1’histoire
et de la culture. Basee sur cette théorie, la gastronomie est une science qui relie
entre les mets et la culture. La gastronomie peut signifier comme un art, surtout
I’art de cuisiner. Alors, elle présente aussi des composants de la culture ou la
nourriture devient le centre de la vie humaine. Alors, les aspects gastronomiques
peuvent étre vus en trois éléments, ce sont un art, aliment et un aspect de la
culture.

L’art de la gastronomie est un aspect qui concerne un art de cuisiner et une
maniere des tables. C’est caractérisé par le terme de cuisson qu’on utilise comme
une méthode de cuisine pour faire un repas. Par exemple, la technique de
déglacée, les francais 1‘utilisent pour faire du steak. Déglacée est ajouté un peu de
liquide pour dissoudre le jus caramélisé au fond d’une casserole, en général un vin
blanc.

L’aliment est un plat des résultats de la transformation des alimentaires.
L’aspect d’aliment défini comme le nom de la nourriture, de la cuisine, des
ingrédients avec ces caractéristiques.

L’aspect de culture est comme une activité culturelle et une habitude de
manger des sociétes. Par exemple, dans un restaurant frangais, on peut manger en
commengant par hors d’ouvres ou entrées. Ensuite on continué le plat principale et
un dessert.

Pour analyser les aspects gastronomiques, on utilise I’analyse structurale

par Roland Barthes. L’analyse structurale est une activité consistant a identifier,
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évaluer et décrire la relation entre les ¢léments intrinséques d’un roman. Les deux
¢léments qui forment ’histoire, 1’intrigue et le plan, ont tous une relation avec les
personnages de 1’histoire. Les étapes de 1’analyse sont: la premiere est de
regarder le film Comme un Chef. La deuxiéme, on classifie le film en scéne et
séquence pour faciliter 1’analyse. La troisieme, on formule les aspects
gastronomiques de Renner qui comprennent trois aspects gastronomiques. La
quatriéme, on analyse 1’aspect gastronomique dans chaque scéne et on met les
données sur la table de corpus. La cinquiéme, on conclut les résultats de 1’analyse.

Basé sur la scéne il n’y a que 20 scénes qui révélent les aspects
gastronomiques sur le dialogue prononcé par des personnages dans ce film. Etil y
a seulement 3 aspects qui y existent. Chaque scene peut désigner des aspects ; 5
scénes parlent d’aspect de 1’art de cuisiner, dans la scéne 37, 40, 52, 62 et 73. 4
scénes s’agissent d’aspect de ’aliment, dan la scéne 1, 5, 29, et 51. 1 scéne a
d’aspect de la culture, dans la scéne 60. 6 sceénes parlent des aspects de I’art de
cuisiner et de ’aliment, dans la scéne 16, 20, 31, 42, 43, et 89. 2 scénes montrent
des aspects de I’art de cuisiner et de la culture, dans la scéne 10 et 47. 1 sceéne
comprend des aspects de I’aliment et de la culture, dans la scene 9. Et le dernier, 1
scéne qui parle d’aspect de 1’art de cuisiner, de 1’aliment, et de la culture, dans la
scene 2.

L’aspect dominant dans ce film est la combinaison entre 1’art de cuisiner et
I’aliment. Il y a 6 scénes qui montrent ces aspects. Ils présentent de la technique
de cuisson et la sorte des repas qui exposent sur I’image dans ce film. Cela

signifie que faire la cuisine a besoin d’un art. L’art concerne la méthode et de
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technique de cuisson pour transformer en plat qui est bon et intéressant. Lorsque
les Frangais font la cuisine, ils ajoutent aussi 1’art. Le premier, ¢’est dans la sceéne
16 ou Jacky travaille comme le peintre dans une maison de retraite. Jacky essaie
d’informer des chefs de ne pas bouillir « cabillaud », mais il faut utiliser la
technique « bain-marie ». Le deuxiéme c’est dans la scéne 20, Alexandre parle
dans son émission culinaire, qui propose le menu « velouté de poreaux au miel
d’acacia ». Le troisieme, dans la scéne 31 ou se déroule un dialogue entre
Alexandre et Jacky. lls parlent de la technique de cuisson pour faire « le navarin
de veau aux petits légumes ». Ensuite dans la scéne 42, Jacky explique que la
technique « déglacé avec du vinaigre de sureau » est utilisée pour faire « les ris de
veau ». Le cinquiéme, dans la scéne 43, Jacky informe des chefs que « les
farfalles » ou des pates italiennes utilisent la technique « al dente ». Le dernier,
dans la scene 89, chef refuse de mettre le romarin dans le plat « cote de beeuf
rotie».

Aprés avoir analysé le film, on peut conclure que le film Comme un Chef
donne suffisamment la description des aspects gastronomiques basés sur les
données trouvées.

Le résultat de cette recherche peut étre impliqué pour I’apprentissage de
langue francaise surtout pour enrichir les connaissances des étudiants. A c6té du
film Comme un Chef, d’autres films de langue frangaise peuvent étre utilises
comme un moyen intéressant et plus varié pour [’apprentissage de langue
frangaise. En regardant le film, les étudiants pourraient connaitre la culture et la

langue francaise pour élargir leur vocabulaire. Il faudrait mieux que
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I’apprentissage Civilisation Francaise utilise d’avantage du film exposant la
culture francaise. En plus, connaitre la gastronomie francaise peut aider les
étudiants de comprendre la culture francaise, surtout pour le métier de la cuisine
francaise. Les étudiants peuvent enrichir le vocabulaire sur la méthode que les
francais utilisent pour faire la cuisine.

Il est souhaitable que cette recherche puisse donner une connaissance
complémentaire sur les aspects gastronomiques comme 1’¢lément culturelle dans
la vie des Francais comme 1’habitude de manger, les cuisines frangaises et la
technique de cuisson. En plus, le résultat de cette recherche peut susciter 1’intérét
des ¢tudiants pour bien traiter le film et aussi ’intérét d’analyser les autres aspects

du Film Comme un Chef.
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