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La gastronomie est bien plus qu’un art de vivre : elle est un langage
universel qui relie les cultures, transmet les savoirs et nourrit
le dialogue.

Gustofolies incarne avec force cette conviction. Ce projet ambitieux, porté par
I'Institut francais Italia en partenariat avec le réseau des Alliances Francaises
d’Ttalie et avec le soutien précieux de I'Institut francais Paris, est l'illustration
vivante de la richesse des échanges entre la France et I'Italie.

En invitant des éleves et des enseignants de la voie professionnelle a réin-
venter le repas dominical, Gustofolies rend hommage a des traditions partagées
tout en les inscrivant dans une démarche contemporaine, attentive aux enjeux
d’éco-responsabilité et d’innovation.

Cette édition a bénéficié de partenariats remarquables, notamment avec Giallo-
Zafferano, qui a contribué a valoriser la finale et offert aux lauréats I'opportunité
d’enregistrer leur menu dans ses studios a Milan.

Au fil des mois, grace au projet Gustofolies, des materclasses, des webinaires,
des ateliers, des jumelages, des moments de convivialité ont permis de tisser des
liens durables entre les établissements francais et italiens et de révéler le talent,
la créativité et I'engagement d'une nouvelle génération de professionnels.

Cette aventure commune illustre I'importance de la coopération bilatérale dans
le domaine de la formation et témoigne de la place centrale de la gastronomie
dans notre patrimoine culturel et notre identité européenne.

Je tiens a saluer le travail remarquable de toutes les équipes mobilisées, des
professeurs aux éleves, ainsi que nos partenaires qui ont permis a Gustofolies de
voir le jour et de rayonner.

Je forme le voeu que ces pages soient une source d’inspiration pour de futurs
projets, d’autres rencontres et d’autres vocations, au service d’'une gastronomie
durable, partagée et engagée.

Mantiv Brienr

Ambassadeur de France en Italie






Un projet porté par le Service de Coopération linguistique et
éducative de I'Institut francais Italia

La France et I'Italie sont plus que deux pays voisins : leurs histoires,
leurs cultures et leurs peuples sont intimement liés. Une relation privi-
légiée, nourrie par le passé mais pleinement tournée vers I'avenir. Afin
de repondre a la complexité du monde, la France et I'Italie, pays qui
ont tant en commun, ont besoin d’enrichir leur relation, mais aussi de
travailler ensemble a une meilleure compréhension mutuelle de leur
sociéteé, de leur creation artistique et de leur penseée.

C’est la mission de I'Institut francais Italia : renforcer les liens et créer
les conditions d'un dialogue ouvert entre nos deux pays. L'Institut fran-
cais Italia est présent sur tout le territoire, a travers ses centres (1'Ins-
titut francais de Florence, le premier au monde, a été créé en 1907) et
les nombreux partenaires italiens et francais avec lesquels il collabore.

L'Institut francais Italia regroupe donc les services culturels de 'Am-
bassade de France en Italie a Rome et des Instituts francais de Milan,
Florence, Naples et Palerme, et promeut |'originalité et la variété de la
culture francaise en Italie. Il fait également partie du vaste réseau de
plus d’'une centaine d’Instituts francais dans le monde.

L'Institut francais Italia intervient dans des domaines tres variés.
Dans le champ artistique : musique, danse, théatre et arts visuels ; dans
le cinéma et I'audiovisuel ; dans le débat intellectuel et la promotion
des auteurs et autrices francophones en Italie ; dans la diffusion de la
langue francaise grace a son importante équipe de coopération linguis-
tique et éducative ; et dans le développement de la coopération univer-
sitaire et scientifique. Autant d’initiatives, une seule ambition : faire
découvrir au public italien le meilleur de la France.



Gustofolies, c’est quoi ?

Le rapprochement entre les formations
professionnelles francaises et italiennes
est I'une des priorités du Traité du Qui-
rinal signé entre la France et I'Italie en
2021. Dans cette perspective, le service de
Coopération linguistique et éducative de
I'Institut francais Italia a lancé en 2024
le projet Gustophonie, avec le soutien du
Fonds « Résonances internationales du
festival de la Francophonie » de I'Institut
francais Paris. Ce projet s’est notam-
ment appuyé sur un concours de cuisine
francophone a destination des éléves des
lycées hoteliers italiens.

Fort de ce succes, avec le soutien du Fonds
« Langue francaise » de I'Institut francais
Paris et en partenariat avec le réseau des
Alliances Francaises d’Italie, 'Institut
francais Italia a lancé cette année Gusto-
folies, un projet éducatif et pédagogique
autour de la gastronomie a destination
des éleves francophones, des professeurs
de cuisine et de langue étrangére des
lycées hoteliers italiens et francais.

Comment le projet s’est-il déroulé ?

Jumelages d’établissements (janvier)

Les établissements italiens ont été mis en
contact avec des établissements francais
afin d’encourager les échanges profes-
sionnels franco-italiens.

Webinaires éducatifs (février - mars)

Les éléves et les enseignants italiens ont
eu la possibilité de suivre quatre webi-
naires inspirants animés par des profes-
sionnels de la filiere francaise Tourisme,
Hotellerie et Restauration :

- Aurore Amicucci Pauze, fondatrice
de GreenHer Eco Consulting, société de
conseil spécialisée dans la prévention

contre le gaspillage alimentaire ;

-Loic Bienassis, historien a la Villa Rabe-
lais, Institut Européen d'Histoire et des
Cultures de I'Alimentation, sur I’histoire
de la gastronomie francaise ;

- Christophe Lunais, chef au restaurant
Les Closeaux et membre du College
Culinaire de France, sur I'’éducation aux
circuits courts ;

- Gilles Marchal, meilleur patissier de
France, sur son parcours et I’évolution de
la patisserie francaise.

Concours de cuisine (mars - mai)

Les classes francaises et italiennes
jumelées ont participé en bindme a un
concours sur le theme « Réinventer le
repas dominical : traditions franco-ita-
liennes et durabilité ». Les deux bin6mes
sélectionnés ont participé a la finale qui
s’est déroulée le 21 mai 2025 au Palais
Farnese.

Formations pour les enseignants (mai
- novembre)

Les enseignants de francais et de cuisine
des lycées hoteliers italiens ont assisté a
une présentation du Diplome de Francais
Professionnel : Tourisme, Hotellerie et
Restauration, de la Chambre de Com-
merce et d'Industrie de Paris avant de
bénéficier de formations en Francais sur
Objectifs Spécifiques avec :

- Catherine Matelot, édition ELI Maison
des Langues ;

- Nicla Mercurio, Universita di Sassari -
DoRiF.



Focus - 21 mai, finale au
Palais Farnese

Les deux équipes finalistes étaient com-
posées de :

- Noah Viard du lycée Lesdiguiéres de
Grenoble ainsi que Marco Caniparoli et
Matteo Musso du lycée Marconi de
Viareggio ;

- Jules Pernin-Mollet du lycée hotelier
Saint-Bénigne de Dijon ainsi que Filippo
Visone et Elhem Zahi du lycée Bergese de
Génes.

Ils ont été accueillis dans les cuisines du
Palais Farnése et encadrés par les équipes
de cuisine et du service de I'intendance
pour réaliser leur menu complet en trois
heures. Les menus ont été dégustés en
galerie des Carrache par un jury d’experts
du monde culinaire et de I'enseignement,
présidé par Monsieur ’Ambassadeur de
France en Italie, Martin Briens et accom-
pagné de :

- Carla Parolari, Proviseure du lycée hote-
lier Gioberti de Rome ;

- Cyril Esneault, Chef de 'Ambassade de
France en Italie ;

- Luana Belmondo, Artiste et Spécialiste
culinaire ;

- Lulu Gargari, Cheffe résidente de Giallo-
Zafferano.

Pendant la dégustation, le service a été
assuré par des éleves du lycée

Gioberti, vainqueur de I'édition 2024, sous
la supervision de leurs enseignants et
des équipes d’'intendance de ’Ambassade.
AT’issue de la finale, le trindme d’éléves
des établissements hoteliers de Saint-Bé-
nigne et de Bergese a été choisi par le
jury, remportant I'opportunité de tourner
une vidéo de leur menu dans les studios
de Giallozafferano a Milan a 'automne.
Le lycée Marconi, arrivé en deuxieme

position aux cotés du lycée Lesdiguieres,
accueillera quant a lui une masterclass
d’une cheffe francaise au sein de I’établis-
sement.

Contenu du livre

Vous découvrirez dans les pages suivantes
quelques détails sur les différents volets
du programme ainsi qu'une partie des
recettes des participants illustrées, de
quoi vous donner 'eau a la bouche et
I'envie, nous 'espérons, de participer de
pres ou de loin a la prochaine édition en
2025/2026.

Grace au travail de I'illustratrice Juliette
Signoret, nous avons mis en valeur la
créativité des éleves des vingt-quatre
établissements italiens ayant participé au
concours de cuisine du festival
Gustofolies.

Cette année, I'Institut francais Italia a
invité les établissements a travailler sur
un theme porteur de valeurs communes
entre nos deux pays : le repas dominical.
1l s’agissait de faire réfléchir nos futurs
jeunes chefs a leur propre héritage, ainsi
qu’a celui de leurs voisins transalpins,
afin de faire le lien entre un passé riche
d’histoire(s) et le présent qu’ils incarnent.
Le repas dominical est avant tout un mo-
ment de partage, de transmission entre
générations et d’intimité ot chacun met
la main a la pate en cuisinant des pro-
duits locaux, au gré des saisons.
Réinventer ce repas, c’est aussi laisser la
part belle a I'inventivité d 'une nouvelle
génération de cuisiniers et y intégrer une
dimension éco-responsable aujourd’hui
essentielle pour de jeunes talents qui
feront vivre la gastronomie de demain.
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LAmbassade de France en Italie remercie chaleureusement tous ceux qui ont participé
a I'aventure Gustofolies :

* nos partenaires qui ont soutenu ce projet : I'Institut francais Paris et GialloZafferano
+ la marraine de cet évenement : Julie Andrieu, journaliste culinaire

+ les éleves et professeurs des établissements participants pour leur créativité et leur
talent sans qui I'idée de ce livre n’aurait jamais vu le jour

+ le Réseau des Lycées Hoteliers Italiens ainsi que le Réseau Thématique
National des Campus des Métiers et Qualifications Tourisme & Gastronomie
pour leur soutien

« Apolline de Soéte, cheffe ; Aurore Pauze de GreenHer Eco Consulting ;
Loic Bienassis, historien a la Villa Rabelais ; Christophe Lunais, chef et
propriétaire du restaurant Les Closeaux et Gilles Marchal, chef patissier qui ont
animé les masterclasses et les webinaires

« I'illustratrice et architecte de ce livre, Juliette Signoret, qui a su magnifiquement
immortaliser le travail des éléves et la splendide finale au palais Farnese

+ les équipes de 'Ambassade de France en Italie pour leur engagement lors de la finale
au Palais Farnese, notamment les équipes du Chef Cyril Esneault et de I'intendance,
le service événementiel et le service de la coopération linguistique et éducative de
I'Institut francais Italia.

Ambassade de France en Italie - Institut francais Italia
Piazza Farnese 67 - Roma

06686011

educatif@institutfrancais.it

www.institutfrancais.it



Ce livre est la mise en valeur
artistique de Gustofolies, un
festival d’initiatives pour une
gastronomie engagée porté par

IInstitut francais Italia en 2025.

Vous y découvrirez les origines
du projet, ses objectifs et ses
principaux acteurs, ainsi que
la présentation des créations
réalisées par les éléves dans le

cadre du concours culinaire qui
avait cette année pour théme «
Réinventer le repas dominical :
traditions franco-italiennes et

durabilité ».

Nous espérons que cette lecture
vous ouvrira ’appétit et s’il vous
reste un petit creux, rejoignez
P’aventure lors de la prochaine
édition !




