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Un bagage historique
Suivez le guide !

RN7, un support publicitaire
Conclusion

1 Chaque touriste, a 'occasion d'un week-end ou séjour en province,
est a la recherche d’'un paradigmatique restaurant « traditionnel ».
Les citadins déracinés cherchent le charme de la nature, du rural, du
retour aux sources, et des saveurs locales, balzaciennes comme
proustiennes, et recherchons des recettes et souvenirs gustatifs du
temps jadis. Cette quéte de cuisine « patrimoniale » assure la conti-
nuité entre passe, identiteé et culture. C'est par des réussites succes-
sives de restaurateurs, de mise en valeur de cuisines régionales et
d’intégration progressive des évolutions techniques culinaires que
s’est constituée la représentation de la gastronomie francaise au fil
des époques. Aujourd’hui, se généralise 'habitude de gotter les pro-
duits locaux comme la cuisine cosmopolite : la cuisine ethnique s’har-
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monise a la « locavorité ». Il est désormais courant d’avoir chez soi
toutes sortes de produits, venant du producteur voisin et se mélant
dans une méme casserole a des produits de territoires plus lointains,
qui ne sont plus pergcus comme « étrangers » — « exotiques » disions-
nous - tant ils ont été intégrés a notre patrimoine alimentaire. Tous
les produits sont a portée de caddie. Il est facile de trouver en linéaire
un Epoisses bourguignon, du boeuf bourguignon, des escargots de
Bourgogne, une volaille de Bresse, des quenelles de Brochet, la rigotte
de Condrieu, et les fruits confits d'’Apt., alors qu'il y a encore quelques
décennies ? une dégustation se meritait par un long voyage.

2 La richesse d'une culture tient aussi a sa capacité a assimiler, sans se
renier, ce qui lui vient de l'extérieur du territoire défini. Les régions
de France n'ont jamais cessé d'intégrer de nouveaux ingredients, ac-
commodés a leur maniere pour surprendre, affiner et renouveler les
paradigmes des traditions culinaires. Les recettes régionales comme
les restaurants qui les valorisent sont toujours mondialement réputés
et les régions recelent encore des trésors de gotts et des lieux de
savoir-faire a découvrir. Il reste toutefois a s'interroger sur la raison
pour laquelle certains territoires ont gagné, aux yeux de l'opinion pu-
blique, une légitimité gastronomique.

Un bagage historique

3 Alors qu'au XIX€ siecle, la France agricole est signifiée par des repré-
sentations cartographiques diversifiées et foisonnantes?, 'Hexagone
est représenté a I'époque, sans aucune voie ou panthéon gastrono-
mique identifié comme prépondérant.

4 Pourtant, a notre époque, les éléments de lecture du champ gastro-
nomique de l'axe Paris-Provence sont nombreux et variés, et leurs
hypothétiques origines le sont tout autant.

5 Larticulation spatiale de cet axe est soulignée par une lecture vineuse
(des différentes sous-régions viticoles : Chablisien, Cote de Nuits,
Cote de Beaune, Cote maconnaise, Cote chalonnaise, Beaujolais,
Lyonnais, Vallée rhodanienne septentrionale, Vallée rhodanienne mé-
ridionale, Provence). Lorigine de ces vignobles a profité de fortes ac-
tivités monastiques et leur prolifération a succédé au développement
des axes de dessertes nécessaires au commerce et a I'approvisionne-
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ment. Nous pourrions imaginer que la dimension gastronomique de
la RN7 tirerait ses vertus de ce paysage viticole.

6 Lorigine de ce tracé gastronomique pourrait également tirer ses ori-
gines de nombreux apports historiques et culturels. On pourrait ainsi
imaginer le voyage de Catherine de Médicis. Ainsi, sur la RN7-RN6, on
retrouve les villes suivantes, présentes sur le trajet de mai 1564 : Cha-
lon sur Sadne, Macon, Lyon, Roussillon, Valence, Orange, Avignon,
Salon, Aix en Provence, Brignoles ; puis La Charité sur le retour en
janvier 1566 3. Cette section du voyage de Catherine de Médicis rap-
pelle quelque peu l'axiologie de la gastronomie francaise et la corréla-
tion avec certains de ses produits marquants : artichauts (les violets
de Provence, a la barigoule), technique des quenelles de volaille (spé-
cialité lyonnaise, sauce Nantua), crépines de foie de veau (atriaux et
fricandeaux en Bourgogne), pains d’épice (Bourgogne), nougat (Mon-
télimar), des marrons glacés (Privas), de la frangipane (calissons d’Aix
en Provence), pate a chou (gougere bourguignonne), faience (Niver-
nais), sorbet (Cote d’Azur).

7 Sappuyant sur I'analyse de I'apport monastique, les travaux d’Anthony
Rolet de 1997 montrent également que nombreuses sont les implanta-
tions de restaurants « trois étoiles Michelin » a correspondre géogra-
phiquement avec la présence d'un monastere. Ceci n'est encore qu'un
élément de lecture parmi d’autres.

8 En termes de restauration gastronomique, le mode de lecture des dif-
férents territoires bordant la RN7 peut étre observé via 'aspect tou-
ristique, mesurable par la valeur économique résultante. Mais sur ce
point, le modele de lecture de la qualité gastronomique en France dé-
pend souvent, surtout, au cours du XX€¢ siecle, de l'utilisation du
Guide Michelin .

9 De méme, on voit via le tracé du PLM, au début du XX¢ siecle, une
forte promotion des villes de Saulieu, Vienne ou Valence, préfigura-
tions d'étapes gastronomiques de renom.

10 En 1997, Rowley dessine une cartographie des restaurants les plus
fréquentés par les hommes politiques. Cette carte présente la RN7
comme un des trois principaux axes a forte densité. Toutefois aucune
source des ¢€léments de mesure n'est donnée par cet historien qui
permettrait d’'analyser cette étude.
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Des les années 1950, le développement touristique de la route du so-
leil met en exergue certaines villes-étapes, telles que Montélimar par
la signification de produits marqueurs. Ces sites a importance pro-
motionnelle autour de produits gastronomiques se retrouvent, des
1991, sur une cartographie beaucoup plus diversifiée grace a I'inven-
taire de « Sites remarquables du gofit »°.

Suivez le guide !

Illustration 1. Carte de France, RN7 et RN6

La RN6-RN7 est identifiée, depuis le milieu du XX€ siecle, comme un
axe gastronomique, grace aux guides touristiques, idéalisant, illus-
trant et incarnant les lieux, quelquefois a travers certains chefs tels
que Dumaine ou Saulieu. Les guides touristiques constituent les ou-
tils de communication matérialisant ce paradigme. Bien sir, le Guide
Michelin est un guide « Made in France » : un pays dont la population
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a été éduquée pendant des siecles pour apprécier avec raffinement ce
qu'elle porte a sa bouche. Les Francgais sont véhiculés par ce plaisir,
ou quils se trouvent, et c'est de ce constat que Michelin tire ses ori-
gines.

A sa naissance, en 1900, bien avant la géolocalisation et les GPS, le
Guide Michelin avait pour objectif d'informer les conducteurs, des
garages présents sur la route et des bonnes auberges ou se sustenter.
On peut observer que les premieres étoiles distribuées a cette
époque, pour signifier une forme de sélection-classification, sont si-
tuées essentiellement a la frontiere espagnole sur toute la longueur
des Pyrénées, au bord de la Manche et sur le Massif alpin. Ces im-
plantations se justifient par la nécessité frontaliere et le développe-
ment du thermalisme.

A la création du modéle « trois étoiles Michelin » entre 1935 et 1939,
on peut observer une dispersion frontaliere et l'origine de la création
de l'axe routier Nationale 7 avec une densité de 22 restaurants 3
étoiles sur la RN7 (10 a Paris, 12 en Province) et 12 autres restaurants 3
étoiles éparpillés dans le reste de I'hexagone. Parmi ces 22 établisse-
ments présents sur la RN7, on peut trouver les enseignes suivantes :
George V, Plaza Athénée, Fouquet’s, Dumaine (Saulieu), la Mere Bour-
geois (Priay), Pic (Valence), Point (Vienne), Miramar (Marseille), La Ré-
serve (Beaulieu) .
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lllustration 2. Restaurateurs étoilés Michelin entre 1935-1939

15 De 1951 a 1964, le nombre de restaurants 3 étoiles est proportionnel-
lement tres imposant : 13 établissements sur le vecteur RN7 (6 a Paris
et 7 en Province) pour 1 seul hors RN7. Cette distribution géogra-
phique confirme la légitimité gastronomique de la Nationale 7. On y
trouve ainsi a cette époque les étapes suivantes : Paris (Café de Paris,
Tour d’argent-Terrail, Lapérouse, Grand Véfour - Oliver, Maxim’s,
Lasserre), Avallon (La Poste), Saulieu (Cote d'or-Dumaine), Lyon (Mere
Brazier), Vienne (Pyramide-Point), Baux (Baumaniere-Thullier), Noves
(Petite Auberge-Lalleman), Antibes (Bonne auberge - Baudoin).
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Illustration 3. Restaurateurs étoilés Michelin entre 1951-1964

16 A cette époque, les relais et hostelleries ont pignon sur rue, et sont
les principaux acteurs et lieux de valorisation du patrimoine gastro-
nomique. Des clubs de dégustateurs routiers, ou préts a faire beau-
coup de kilometres pour uniquement aller « se taper un bon gueule-
ton », naissent a Paris et en Province : Touring club, Club des Cents ;
quelquefois des clubs avec une aire géographique restreinte comme
La Gigouillette ” dans les Vaux d’'Yonne. Dans ces clubs, des personnes
de classes sociales variées se réunissent lors d'un banquet chez un
restaurateur et lui offrent un diplome d’honneur (une distinction tres
recherchée par les restaurateurs jusqua la fin du XX€ siecle).

17 Le paradigme de la route gastronomique s’intensifie. Les relais de-
viennent des étapes. Les « établissements étapes » font naitre les
« villes étapes » avec un fort enjeu touristique.
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La signalétique routiere inclut alors les restaurants dans sa logistique,
et le nom de « Paul Bocuse » est présenté aux abords de Collonges-
au-Mont-d'Or avec les mémes panneaux d’affichage que ceux desti-

nés a la circulation routiére 8.

Les restaurants n’hésitent pas a cette époque a utiliser la RN7 comme
un argument de vente, afin de correspondre aux attentes des esti-
vants. Pour exemple, la publicité de 'Hotel Pic a Valence, dessinée
entre Paris et la Cote d’Azur, affiche pour slogan « Hotel Pic-Valence-
le relais gastronomique de la RN7 ».

La RN7 fut également utilisée par les intellectuels a I'imagination dé-
bordante. Raymond Dumay, professeur et écrivain, imaginait en 1969,
la carte des hotels et restaurants étoilés des futures années 1980 9.
Entre les anticipations et la réalité, les prévisions des experts sont
souvent démenties. Car Dumay avait bien imaginé la pérennité de la
colonne vertébrale RN7, mais avait surestimé les éventuels étoilés Mi-
chelin entre Paris et la Bourgogne (Seine et Marne essentiellement).
Cette zone de développement des étoilées Michelin, imaginée par
Dumay, ne gagna finalement pas ses étoiles. Cela se justifie par le fait
que 'automobiliste n'a nullement besoin de faire une pause durant les
premieres heures de route en direction du Grand Sud.

De 1965 a 1987, la distribution géographique confirme encore la légiti-
mité gastronomique de la RN7. On trouve ainsi a cette époque : 10
restaurants 3 étoiles a Paris, 16 restaurants 3 étoiles sur la continuité
de la RN7 dont 7 en région lyonnaise, et 5 restaurants 3 étoiles hors
RN7.

Ce renforcement lyonnais qui donnera naissance a la représentation
de « Lyon capitale gastronomique » largement utilisée par la suite a
des fins promotionnelles du territoire, provient de la forte présence a

l'époque de « meéres cuisiniéres©

» essentiellement « meres lyon-
naises » (4 meres a Lyon et 6 autres en vallée du Rhone, pour 16

autres disséminées dans le reste de la France 1),
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Illustration 4. Restaurateurs étoilés Michelin entre 1965-1987

De 1988 a 1998, la Bourgogne concurrence largement le Lyonnais
quant a la représentativité gastronomique sur I'axe RN7. On trouve
ainsi 7 restaurants 3 étoiles a Paris, 7 restaurants 3 étoiles en Bour-
gogne, 3 restaurants 3 étoiles sur la Cote d’Azur, et 7 restaurants 3
étoiles hors RN7.

En termes d’actions communicationnelles et promotionnelles, I'union
faisant la force, six chefs trois étoiles de Bourgogne (Jean-Pierre
Billoux, Georges Blanc ; Jacques Lameloise, Michel Lorain, Bernard
Loiseau, Marc Meneau) se réunissaient dans un ouvrage collectif en
198212 pour faire valoir le concept de cuisine gastronomique de leur
territoire bourguignon. Grace a cette mise en communauté de la
communication promotion de leur production culinaire, les modalités
sensibles, plurielles et protéiformes, offre une nouvelle représenta-
tion figurative de la cuisine bourguignonne. Celle-ci sort de sa repré-
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sentation terroitée pour entrer dans un schéma d'excellence gastro-
nomique. Y figurent, I'objet culinaire, le discours culinaire, 'action de
transmissions, et la relation entre les individus qui partagent cette
construction du figuratif gastronomique. C'est une culture collective
qui est ainsi partagée et non pas la perception individuelle d'une chef.
On voit ainsi sur la carte deux groupes de trois étoiles : les parisiens
et les bourguignons.

lllustration 5. Restaurateurs étoilés Michelin entre 1988-1998

25 Michelin n'est pas le seul guide a faire de la RN7 un axe gastrono-
mique. La Route bleue fut valorisée a destination des vacanciers par
le Guide Bleu, le guide Touring club, le guide Joanne, ou encore le
guide MAIF. Autant de guides touristiques qui dans les années 1970-
1990 furent des outils de persuasion pour aiguiller les vacanciers et
des objets d’inspiration pour conduire les chefs cuisiniers vers la
réussite. Pour les besoins des transporteurs routiers, il existe le
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Guide des Routiers. Et pour les nécessités du conducteur amateur
averti de bonne chere, le Guide Michelin est concurrencé par le
Guide Relais & Chateaux (créé dans les années 1950), et le guide Gault
et Millau (création 1972).

En 1988, les « restaurants de cuisine inventive », cités par le Guide
Gault et Millau (classés 3 ou 4 toques, notés 17.5 a 19.5/20), sont épar-
pillés dans toute la France ; mais la « région parisienne » et une for-
mation territoriale en L suivant la Loire et la RN7, ressortent nette-
ment de la cartographie 13,

Le guide « Relais & Chateaux » s'est développé a partir de la naissance
d'une association en 1954 de huit hotels de la Route Nationale 7
fondent les « Relais de Campagne » avec pour slogan « la Route du
Bonheur » : 'Auberge des Templiers, 'Hotellerie du Moulin des Ruats
(Avallon), 'Hostellerie du Chapeau Rouge (Dijon), 'Hotellerie La Rose-
raie, 'Hotel de Baix - Hotellerie La Cardinale (Pres de Privas), la Petite
Auberge, le Chateau de Meyrargues (Aix en Provence), 'Hostellerie du
Monastere royal de I'Abbaye de La Celle. Le nom « Relais & Cha-
teaux » fait son apparition en 1975 avec l'arrivée au sein de l'associa-
tion des Freres Troisgros (Roanne 42), de Jo Olivereau (La Tortiniere)
en Touraine et des palaces parisiens, qui concurrenceront peu a peu
dans ces guides les établissements provinciaux.

RN7, un support publicitaire

Sur la RN7, les établissements de restauration sont utiles pour rensei-
gner sur la route et la route communique sur les établissements de
restauration : Un « B to B » commun a l'apogée de la RN7. Les restau-
rants portant des noms attachés a la route (exemple « Les 200
bornes », a Pouilly-sur-Loire) sont des indicateurs informationnels.

Le paradigme de la RN7 gastronomique a également trouvé son envol
a linternational. La National 7 s'utilise comme un atout marketing,
devient une valeur d’excellence et s'exporte. Ainsi on peut trouver a
Athénes, par exemple, un restaurant utilisant le terme de « Route na-
tionale 7 / cuisine + winebar », créant une forme de spécificite, de ty-
picité et d'authenticité. « L'authenticité est signalée par 'économie des
transactions entre le lieu qui produit les aliments et la table ou ils sont
consommés » nous dit Michel Onfray!4. En passant sous silence ses
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détracteurs qui observent des points de vue économique, touristique
ou paysager, l'argument de l'authenticité de ces territoires traversés,
passe pour une verité absolue. Si le consommateur a autant besoin
d'une explication concrete, pratique et culinaire, du potentiel d’au-
thenticité et d'identité territoriales de ce qu’il mange, c'est que l'in-
formation affichée au bord des routes est source d'interprétation.
Lauthenticité gastronomique dun territoire est le reflet d'une
époque. Sur la RN7, la représentation de l'authenticité territoriale cu-
linaire ressemble a une forme de résistance voulant défendre le pro-
duit originel et patrimonial.

Pour anecdote, on trouve ainsi de nombreuses publicités peintes sur
les pignons des maisons bordant la RN7, soulignant tantdt des lieux
de restauration ou d’hébergement, tantot des marques de produits
alimentaires, gastronomiques ou de spiritueux. Ces publicités valent
également pour les appellations de vins qui ont donné lieu a la créa-
tion de « routes viticoles » (méme si la valorisation du vin au bord de
la route est un contre-sens avec la sécurité routiere).

Aujourd’hui la gastronomie fait sa promotion via des labels de qualité
ou des labels territoriaux, tels que le label Unesco. Ainsi parmi les
quatre villes classeées « Cité de la gastronomie » dans le cadre de l'ins-
cription du « Repas Gastronomique des Francais » sur la liste repre-
sentative du patrimoine culturel de 'humanité, trois villes (Paris,
Dijon et Lyon) sont présentes sur 'axe RN7, Beaune va devenir une
« Cité touristique du vin », et un projet de « Vallée rhodanienne de la
gastronomie »1° est en cours de réflexion du coté de Valence. Alors,
pourquoi ne pas imaginer un jour une inscription de la RN7 a I'Unes-
co, tant son paradigme culinaire est déja souligné dans différentes

démarches et différents ouvrages 6.
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lllustrations 6 et 7. La vallée de la gastronomie

e T
ROUTE BLEUE

hlill

Conclusion

S'il existe un pays au monde ou manger et culture sont authentique-
ment liés, c'est bien, entre autres, la France, « un pays ou l'art, social
par excellence, du bien-manger a atteint la perfection », nous dit
Jacques Kother dans La mémoire du ventre. Lauthenticité du « bien-
manger a la francaise », bien quelle n'existe pas concretement car
ayant une représentation différente pour chaque individu, est avant
tout envisagée comme charnelle et symbolique. Perico Légasse, chro-
niqueur gastronomique au journal Marianne, et défenseur depuis
bien longtemps de l'authenticité de la gastronomie francaise, fut
parmi ceux, avec Jean-Pierre Coffe, a s'insurger contre le « diktat d'un
snobisme culinaire » de la gastronomie parisienne en versus des tradi-
tions provinciales. Un diktat, qui a fortiori laisserait transparaitre
dans les plats préparés un gott traditionnel et authentique. L'authen-
ticité de la « cuisine régionale », synonyme de « monument gastrono-
mique » méle l'histoire, la géographie et la culture populaire. Mais
doit-on exclusivement se tenir au bon traditionnel, authentique, ori-
ginel, au risque d'empécher la créativité culinaire et régionale ?

La grande pluralité des représentations gastronomiques sur la RN7
est in fine soumise, selon l'expression fameuse de Daniel Halévy, « a
l'accélération de 'histoire » qui, en derniere analyse, est celle du pro-
gres technique qui les affecte a des degrés divers. Le coté authen-
tique de la RN7 gastronomique deviendra peut-étre, une terre de meé-
moire, une histoire et une représentation unique. On demeure en-
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core actuellement, confronté a une opposition de deux paradigmes

gastronomiques :

Paris avec ses palaces et ses chefs médiatiques

proches des productions de télévision, et la Province avec ses tradi-

tions, le terroir et les auberges. La RN7 était le lien qui réunissait

Paris et certaines provinces. Est-elle réellement arrivée a les unir ou

au contraire a-t-elle accentué la concurrence et les divergences ?
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1 Un projet actuel de Vallée de la gastronomie met en place une participa-
tion interactive avec les touristes pour raconter son « expérience gastrono-
mique remarquable ». https: /www.valleedelagastronomie.com /experience

s-offres /experiences-remarquables /

2 Charles Louis CADET DE GASSICOURT, Cours gastronomique, ou les Di-
ners de Manant-Ville, Paris, Capelle et Renaud, 1809.

3 Anthony ROWLEY, (dir.) Les Francais a table, atlas gastronomique de la
gastronomie francaise, Paris, Hachette, 1997.

4 A Tavenir, nous pouvons imaginer que la densité touristico-
gastronomique se mesurera par une évaluation numérique et algorithmique,
par la visibilité promotionnelle des produits et donc du terroir, ou par le pa-
radigme plus ou moins marqué des « circuits-courts » par exemple.

5 Label ministériel.
6 Jean-Francois MESPLEDE, Trois étoiles au Michelin, Paris, Griind, 1998.

7 Kilien STENGEL, Aide alimentaire : colis et repas philanthropiques. Histoire
de la Gigouillette 1934-2009, Paris, LHarmattan, coll. Historique, série tra-
vaux scientifiques, Paris, 2012.

8 Nous connaitrons dans les années 1980-1990 un effort routier du méme
acabit a Vonnas dans I'Ain, ou une bretelle autoroutiere sera congue unique-
ment pour I'avénement du restaurant Georges Blanc.

9 Raymond DUMAY, De la gastronomie francaise, Paris, Table ronde, 1969.

10 Le surnom de mere, dans la restauration dans certaines regions de
France, notamment a Paris, Royat, Lyon, Pont-Aven et dans 'Ain, est parfois
utilisé pour désigner des femmes tenant un restaurant, et de la le nom du
restaurant, qui est dans certaines régions devenu un genre a part. Ce déve-
loppement de cheffes cuisinieres est dii a un facteur démographique : les
pertes en hommes de la Seconde Guerre mondiale.

11 Anthony ROWLEY, (dir.) Les Francgais a table, atlas gastronomique de la
gastronomie francaise, Paris, Hachette, 1997.

12 Voir l'ouvrage collectif, Les six grands cuisiniers de bourgogne recettes
d'hier et d'aujourd’hui - préface de Bernard pivot, JC Lattes, 1982.

13 Rowley, op.cit.
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14 Michel ONFRAY, Le ventre des philosophes : critique de la raison diété-
tique, Paris, Grasset, 1989.

15 Guillaume LAMY, « Pres de Lyon : qu'est-ce que la vallée mondiale de la
gastronomie ? », Lyon Capital, 16 octobre 2019.

16 Voir I'ouvrage de Clémentine DONNAINT et Elodie RAVAUX, Nationale 7 :
50 recettes mythiques de Paris a Menton, Hachette, 2013.

Francais

Quand nous profitons d'un repas a l'occasion d'une escale sur la RN7, nous
faisons plus que manger : nous assimilons une expérience culturelle avec les
sens, bien siir, mais aussi avec le souvenir et la nostalgie d'un autre temps ;
celui de la patrimonialisation. C'est ce moment recherché, cher a la
conquéte de nos expérimentations et sensations!, qui motive certains
d’entre nous a partir a la recherche de l'authenticité de cette route, ou
I'émotion et la perception se rejoignent. La quéte est de réussir a savourer,
linstant d'une étape, le « paysage gastronomique ». Pour préciser ce
concept, il me semble nécessaire de prendre en compte la représentation
que se fait le touriste de la conceptualisation gastronomique d'une région,
pour pouvoir l'attirer, et ne pas raisonner seulement en valorisant des spé-
cialités ou produits régionaux. Il faut également prendre en compte, voire
intégrer, l'environnement spatial et économique du concept, en un mot
prendre en compte « le terroir », c'est-a-dire les paysages, la culture, les
conditions climatiques, la mise en scene, 'ambiance. On n‘apprécie pas de la
méme facon la méme bouteille de Chablis ou d’'Hermitage dans la cave lo-
cale ou chez un caviste de Toulouse ou de Paris. Ainsi, les métiers de la gas-
tronomie arrivent a faire partager leur passion aux touristes, mais aussi leur
faire découvrir leurs savoir-faire. Tout en tracant sur la Nationale 7, le tou-
riste est sans aucun doute en train de nouer une relation tres intime avec
un territoire dans la facon de symboliser les moments d'un trajet ou d'une
vie.

En nous appuyant sur des représentations symboliques que les touristes ou
les usagers peuvent avoir des acteurs et des établissements présents le long
de la « route bleue » (Dubois, 2012), nous portons notre lecture, essentielle-
ment attachée a Iimage de cette route au XX¢siecle, sur les effets gastrono-
miques qui ont construit I'identité culinaire de cet axe routier. On part donc
du postulat du paysage et de l'axe routier comme un vecteur gastrono-
mique, parce quen fin de compte, des vacances réussies se résument en
trois mots : « c'est beau, on y mange bien, les gens sont sympas. ». Ces mots
font référence a des valeurs esthétiques, culinaires et relationnelles qui
concernent chaque territoire et son patrimoine paysagé. Car de ces pay-
sages sont issues des productions, une attractivité touristique et aussi des
prestations ou produits qui sont dits « de terroir » (Yengué, Stengel, 2019),
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issus d'une terre, d'un paysage, d'une culture, d'une identité culturelle, d'un
savoir-faire local. On voit ainsi l'existence d'une forme de « touriste man-
geur », puisque les vacances sont devenues le temps du bien manger, de
prendre le temps de manger.

English

When we enjoy a meal during a stopover on the RN7, we do more than eat:
we assimilate a cultural experience with the senses, of course, but also with
the memory and nostalgia of another time; that of heritage. It is this
sought-after moment, dear to the conquest of our experiences and sensa-
tions, that motivates some of us to go in search of the authenticity of this
route, where emotion and perception meet. The quest is to succeed in sa-
vouring the "gastronomic landscape" for the duration of a stage. In order to
clarify this concept, I believe it is necessary to take into account the tour-
ist's representation of the gastronomic conceptualisation of a region, in
order to be able to attract them, and not to reason only by promoting re-
gional specialities or products. It is also necessary to take into account, or
even integrate, the spatial and economic environment of the concept, in a
word, to take into account the "terroir”, i.e. the landscapes, the culture, the
climatic conditions, the setting, the atmosphere. One does not appreciate
the same bottle of Chablis or Hermitage in the local cellar in the same way
as in a wine shop in Toulouse or Paris. Thus, the gastronomic professions
manage to share their passion with tourists, but also to make them discover
their know-how. While travelling along the Nationale 7, the tourist is un-
doubtedly developing a very intimate relationship with a territory in the
way he symbolises the moments of a journey or a life.

Based on the symbolic representations that tourists or users may have of
the actors and establishments along the 'blue route' (Dubois, 2012), we focus
our reading, essentially attached to the image of this route in the 20th cen-
tury, on the gastronomic effects that have built the culinary identity of this
road. We therefore start from the assumption that the landscape and the
road are a gastronomic vector, because in the end, a successful holiday can
be summed up in three words: "it's beautiful, you can eat well there, the
people are nice". These words refer to aesthetic, culinary and relational val-
ues that concern each territory and its landscape heritage. For these land-
scapes are the source of production, tourist appeal and also services or
products that are said to be 'terroir’ (Yengué, Stengel, 2019), stemming from
a land, a landscape, a culture, a cultural identity, a local know-how. We can
thus see the existence of a form of 'eating tourist, since holidays have be-
come a time for eating well, for taking the time to eat.
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