
A table… ou la fonction repas en Europe ! 
 

J Claude Kaufmann (sociologue) « Manger ensemble est un moment très investi qui crée du lien ou 
donne des envies de fuite. » in «Casseroles, amour et crises. Ce que cuisiner veut dire », éditeur A. Colin 2005. 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

« Le repas de midi » dit aussi  
« la soupe en famille » 
 Léon Augustin Lhermitte vers 1900 

Commentez le tableau. 
 
Expliquez pourquoi le repas est 
différent d’une époque à l’autre, 
ou du rural au citadin. 

Quels détails vous montrent l’époque, la saison, le socio-style, 
les détails de la vie ? 

Meubles, l’intérieur de la maison, les vêtements, la saison est 
peut-être le printemps ou l’automne en raison du chapeau, de 
la bêche et de vêtements légers. Paysan relativement aisé car 
présence de domestiques, de jouets en bois, de mobilier 
adapté aux enfants. Repas servi en famille, l’importance de 
nourrir l’enfant qui représente l’avenir et la transmission des 
valeurs et patrimoine de la famille. 
On note l’évolution industrielle et technologique des matériels 
qui ont permit des repas rapide et adaptés aux besoins.   
 

 
 
 
 
 

Répartition de l'emploi par secteur d'activité 

« Le dernier repas » « La cène » de Léonard de Vinci  1494-1498 

« Le 

déjeuner 

d’huitres » 

de Jean 

François de 

Troy 1734  



 
1 Les horaires des repas et les différents glissements au cours de l’Histoire : 
 

 Petit déjeuner Déjeuner Dîner Souper 

Avant la Renaissance 
(toujours en Suisse, Belgique) 

 
Avant 9h Vers 12 h00 (± 60’) 

Tombée de la 
nuit 

A partir de la Renaissance 
(élites)influences italiennes 

 14h  21h 

Anglais et Espagnols avant 
la Renaissance 

  
Entre 11h et 12h  

Anglais et Espagnols après 
la Renaissance 

  
Vers 14h  

Dès la Révolution & le 
développement citadin 
(nouveaux rapports 
sociaux) 

Naissance 
d’une 

collation dès 
le lever 

12h 
- « Déjeuner à la 
fourchette » à 
l’extérieur en société  
- « déjeuner sur le 
pouce » à la maison 

18h Avant minuit 

Mais il y a ceux qui dînent « à toute heure » et ceux que leurs horaires de travail et leurs 
moyens contraignent à respecter les rituels de la mi-journée. 

Vers 1960 (allongement du 
temps passé hors domicile) 

Dès le lever 
minimaliste 

12h (en 1heure) 
20h : autour du 

journal télévisé (40’) 
 

A partir des années 80 

Dès le lever 
presque un 

repas 
13h (en 35’) 

19h30 à 21h00 (50’) 
Repas pris si 
possible en 

commun, qui 
rassure, qui 

rassemble et qui lie 
(la consommation de 

desserts sucrés a 
doublé en 20 ans) 

 

 
2) Notre manière de manger repose sur des contradictions ! 
 
 
 
 

J’affirme En réalité 

Je déteste la télé à table 
J’évoque la salle à manger 
Je prépare des légumes frais achetés au 
marché 

1 ménage sur 2 regarde la télé en mangeant 
Je vis dans la cuisine 
J’achète surtout des surgelés et des 
préparations toutes faites 

 

Expliquez les contradictions qui sont exposées dans les tableaux qui suivent : 

Pourquoi le repas est différent en fonction du mode de vie ? 
On note des modes de vie différents en fonction du travail (fonctions), du lieu, des attentes 
des repas (plaisirs, équilibre, budget, praticités, innovation/tradition...). Selon les critères qui 
composent la personne ses attentes seront différentes et varieront aussi au gré des humeurs. 
A contrario autrefois on pouvait scinder la fonction repas en 2 parties : le repas quotidien 
(fonction nutritive) et le repas d’exception (évènements familiaux, religieux, fêtes...) a 
vocation à rassembler autour du repas. 
 

 
 
 
 
 



 
Caméra conso (Findus) 

 On se contente de 2 plats, parfois 1 seul                     ce qui explique le grignotage 
 On consomme des féculents à chaque repas        …..pâtes, pdt, riz 
 On oublie très souvent les fruits 
 On mange trop de protéines                                         viande + œufs + laitages 
 Le fromage servi sur plateau est de plus en plus rare mais plus présent dans les aliments 
 On se passe de poisson                                                sauf pané           Commentez 
 On sert davantage de viande aux garçons et de légumes aux filles…  ..Commentez 
 On accompagne bon nombre de plats de Ketchup                                  Commenter 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
3) Un historique moderne du repas : 
 
 
 
 
 
 
 
 

 tel qu’on le connaît aujourd’hui le repas date du XIXe siècle pour établir une certaine conception 
de l’ordre, il met les gens face à face, avec des couverts disposés d’une façon précise. Au XXe 
le repas est centré autour de la conversation ; 

 aujourd’hui dans une société individualiste et pressée, le repas devenu un baromètre de la vie 
familiale ; 

 un repas réussi est un repas où l’on partage émotions et sentiments, mais pas les problèmes 
du « boulot », où l’on ne fait pas la leçon aux enfants ; 

 un dîner peut tourner à l’épreuve de vérité si l’on a rien à dire ou si le face-à-face ados/enfants 
et parents provoque des envies de fuite ; 

 on ne mange pas de la même manière selon les âges : quand on s’installe en couple, le repas 
sert à dynamiser un lien, dès la parenté le repas se structure et s’installe dans ses meubles ; 

 le petit-déjeuner est rarement pris en famille, le déjeuner occasionnellement, on se retrouve 
donc pour le dîner ou le week-end, les parents peuvent aussi dîner seuls ou encore chacun 
pioche dans le réfrigérateur ; 

 qui se met derrière les fourneaux ?  Le plus souvent une femme (10% des hommes) ; 
 la cuisine demeure un langage d’amour et un outil de lien social. 

 

 
Définissez la fonction repas en tenant compte de 
l’histoire économique, sociale et humaine. 

Quelles fonctions relèvent des repas pris individuellement ou en commun ? 
 

Individuellement : fonction nutritive. 
Commun : fonction hédonique (repas loisirs), éventuellement nutritive (travail, repas d’affaires) 

 
 
 

Malgré la médiatisation (télé, magazines, livres, articles de cuisine…) et l’effet mode de 
la gastronomie, les rayons de supermarchés nous témoignent des habitudes 
alimentaires en opposition (salade en sachet, soupe en brick, mayonnaise, chantilly en 
bombe, rayon poisson, boucherie, sandwiches, rayon traiteur, rayon surgelé….)  



 
4) Les plats phares par décennies…et après : 

 
 
 
 

1950 
Saucisson en brioche 
Osso buco 
Veau Orloff 

Lapin au pruneau                       Coq au vin 
Poulet à la crème 
Sole normande 

1960 
Vol-au-vent 
Bouchée à la reine 

Truite aux amandes                   Paella 
Pommes dauphines 

1970 
Dos de saumon 
Salades folles 

Vacherin 

1980 
Chiffonnade de saumon 
Carpaccio de viande 

Mousses  
Coulis 

1990 
Carpaccio de saumon cru 
Pavé de viande 

Craquant de pomme de terre 
Crème brûlée 

5) La mondialisation de « l’alimentation » : 
 

 
 

 

Pourquoi les plats phares ou emblématiques ont disparus depuis les années 2000 ? 

Pourquoi l’alimentation s’est mondialisée ? 

Quels plats phares et pourquoi ce succès ? 
L’alimentation s’est modernisée 
grâce au développement des 
transports et moyens de 
communication, à l’industrie agro-
alimentaire, aux progrès de 
l’agriculture, aux migrations des 
populations etc…  
Les plats phares sont la pizza, les 
pâtes, les frites, les sushis, les 
hamburgers, le couscous…. 
On remarque la facilité de mise en 
œuvre, l’appétence du produit 
grâce aux combinaisons 
industrielles, l’attirance pour les 
féculents, la notion de budget…. 

Développer la gastronomie par décennies en relation avec l’évolution sociétale.  
Evolution des envies, de changements (marqueurs de différences), les besoins (envie de 
légèreté mais attention aux produits déguisé ex : céréales, jus de fruits, sauces, chips et 
autres biscuiterie…) 
A partir des années 2000 l’absence de règle est devenue la règle (anomie) livrant l’individu à 
rechercher et choisir sa propre manière de manger seul ou ensemble (famille au quotidien, 
amis, études, travail, famille élargie, groupes sociaux ou religieux). 
 
 
 

 



La fonction repas (2ème partie) 
 

1) Vivre pour manger ou manger pour vivre ? » (plaisir ou carburant ?) : 
 
Sources : L’évolution de 
l’alimentation en France, C. 
Laisney, Centre d’études et de 
prospective, n°5, janvier 2012. 
 
 
 
 
 
 

 

 

Commentez chaque tableau 
Définissez à partir des tableaux suivants le rapport : 
« offre/demande » dans la restaurant française 
actuelle ? (en vous basant sur vos connaissances de 
l’offre). 
Quelles sont les fonctions du repas en France et 
Quelles options choisir pour ouvrir son restaurant ? 

Que montre ce graphique ? 
On consacre de plus en plus d’argent dans le 

budget alimentaire hors domicile. 

 
Quelle idée en retenir dans 

l’histoire de notre gastronomie ? 
L’évolution des modes de vie (travail, 

domicile éloigné, loisirs…) favorise la prise de 
repas hors domicile. Le temps consacré à la 

prise de repas a aussi fortement diminué 
Les salariés consacrent désormais 22 minutes 

en moyenne à la coupure de midi, contre 
plus d'une heure et demie il y a vingt ans. 

Conséquence : ils grignotent davantage et se 
déconcentrent plus facilement. 

Que montre ce graphique ? 
Il montre que la part consacrée à l’alimentation a 
chuté de 21% en 1970 à moins de 14% en 2009 

 
Quelle idée en retenir dans 

l’histoire de notre gastronomie ? 
En 40 ans, la consommation alimentaire par 

habitant a malgré tout augmenté régulièrement 
en volume. La composition du panier alimentaire 
s'est par ailleurs modifiée. La viande, les fruits et 
légumes, les pains et céréales progressent moins 

vite que les autres produits alimentaires. Ils 
cèdent notamment du terrain aux produits 

transformés et aux plats préparés. La hausse du 
pouvoir d'achat des ménages, l'évolution 

contrastée des prix des différents produits et la 
baisse du temps consacré à la cuisine contribuent 

à la modification des pratiques alimentaires. 



 
IMC : Indice de masse corporelle (Poids / Taille²) ≥25 = surpoids, ≥30 = obésité  

 
 
 

 
 
 

Que montre ce 
graphique ? 

Au cours des dernières décennies, 
la corpulence des Français a 

fortement augmenté, avec une 
accélération depuis les années 
1990. En 2008, selon l’enquête 
Handicap-santé de l’Insee, 39 % 

des hommes et 24 % des femmes 
de plus de 18 ans sont en 
situation de surpoids en 

métropole (contre 31 % et 18 % 
en 1991). L’obésité touche quant 
à elle 11 % des hommes et 13 % 
des femmes en 2008, soit une 

augmentation de plus de 5 points 
depuis 1991 pour chacun des 

deux sexes. 

Que montre ce 
graphique ? 

Globalement on note une 
stabilisation sur la consommation 

du bœuf et mouton, une 
augmentation significative sur la 
viande de porc et de volaille au 
détriment des autres viandes 

En outre en 1960 on constate une 
consommation moyenne 

d’environ 75kg de viande et en 
2008 environ 95 kg par an et par 

habitant. 

Que montre ce 
graphique ? 

Les changements de modes de vie 
s'accompagnent d'une réduction du 

temps de préparation des repas à 
domicile (- 25 % entre 1986 et 2010) 

et profitent à des produits faciles 
d'emploi, tels que les pizzas ou les 
desserts lactés frais. Parfois, cette 
recherche de praticité se fait au 

détriment de produits bruts et non 
transformés : par exemple, les 

produits dérivés de la pomme de 
terre progressent tandis que les 

pommes de terre brutes reculent 
De même, inexistante en 1960, la 

consommation de légumes coupés ou 
emballés s'est fortement développée 

depuis les années 1990 alors que 
celle de légumes non transformés 

reste stable 

http://www.insee.fr/fr/themes/document.asp?reg_id=0&ref_id=ip1417&page=sdb#def1


 
CVA : Circuit de vente alternatif  (ticket moyen < à 5€) 

Ce pôle regroupe toutes les structures dont la vocation principale n’est pas la vente 

d’une prestation de restauration à consommation immédiate. Il s’agit de boulangeries-pâtisserie, commerces des 

charcutiers-traiteurs, mais aussi les grandes enseignes de distributions telles que Daily Monop, U. Express, Carrefour 

city proposant une offre de snacking basée sur une consommation alimentaire « nomade ». 

 

 

Extrait du 28 juillet 2014 

 
 En ce qui concerne l’évolution économique du secteur, il faut distinguer la restauration traditionnelle de la 
restauration rapide. Cette dernière a connu une évolution très dynamique depuis le début des années 2000, avant 
de subir un net ralentissement depuis l’année 2012. Le secteur de la restauration traditionnelle est marqué par sa 
dualité : de très grands groupes y côtoient un nombre important d’acteurs indépendants.  
 

Que montre ce 
graphique ? 

On remarque que c’est en 
France où le nombre de repas 
pris hors-domicile est le moins 
élevé 119 contre 159 dans les 

pays nordiques. Une 
particularité aussi comme 
dans les pays scandinaves 
avec un équilibre entre la 
restauration collective et 

commerciale. 

Quelles sont les fonctions du repas en France ? 
Au fil des décennies, les Français ont modifié leurs habitudes alimentaires : ils consomment moins de produits frais, 
davantage de plats préparés, se font plus souvent livrer leurs repas. Parallèlement, les établissements de restauration 
rapide se sont fortement développés, facilitant la prise de repas sur le pouce : au cours de la dernière décennie, c’est 
dans ce secteur des services marchands aux particuliers que le nombre d’établissements a le plus augmenté. 
Malgré les facilités croissantes pour s’alimenter à toute heure, le quotidien des Français reste rythmé par les trois 
repas traditionnels, pris massivement aux mêmes plages horaires. Ainsi, à 13 heures, la moitié des Français est en train 
de déjeuner. Ce modèle persistant est très éloigné de celui des États-Unis, par exemple, où les habitants sont bien 
moins nombreux à manger aux mêmes heures. À l’échelle européenne, en 2004 la France se distinguait 
particulièrement des autres pays par le synchronisme des repas de ses habitants. 

 
Quelles options choisir pour ouvrir mon restaurant ? 
Adaptation des besoins de la clientèle visée en fonction de la LOCALISATION de votre projet. 



En outre, entre 1960 et 2005, selon l’Insee, la part des dépenses de restauration hors domicile dans le budget des ménages 
est passée de 5,1% à 5,9%, soit une hausse relativement modeste, mais à comparer avec la diminution de la part de 
l’alimentation (hors boissons alcoolisées) qui est passée de 31,4% à 21,9%.  
 
Autre notion importante, la restauration commerciale se décompose en deux sous-ensembles : la restauration traditionnelle 
(avec service à table) et la restauration rapide. Les seules dépenses en restauration traditionnelle et rapide s’élevait à 35,9 
milliards d’euros en 2012, soit 67% du total des services de restauration hors domicile.  
Entre 1960 et 2012, la part de la restauration commerciale dans la consommation des ménages en restauration hors 
domicile est passée de 40,3% à 67,0%, devenant le poste le plus important de ce secteur. 
 
La restauration rapide, un secteur dynamique  
La restauration rapide est une activité consistant à commercialiser des produits alimentaires à consommer sur place, à 
emporter, livrés à domicile ou en drive-in. Elle se distingue notamment de la restauration traditionnelle par les 
caractéristiques suivantes : absence de service à table, utilisation de vaisselle et de conditionnements jetables, prix 
contenus, repas consommables à tout moment de la journée. Ce secteur peut être regroupé en plusieurs familles, animées 
par des chaînes ou des acteurs indépendants : hamburger, sandwicheries, viennoiserie, pizzas, sushis, etc. La clientèle 
potentielle de la restauration rapide est très large : jeunes, familles, actifs, touristes, etc.  
 
D’après l’Observatoire des métiers de la restauration rapide, la restauration rapide compte en France environ 25 000 
établissements. Il s’agit d’un secteur très peu concentré, où 86% des établissements comptent moins de 10 salariés (4,8 
salariés par entreprise en moyenne). La restauration rapide est composée de très nombreux indépendants, mais de grands 
groupes sont aussi des acteurs très importants du secteur. 

 
 

Figure n°3 : Evolution de l’indice du chiffre d’affaires de la restauration traditionnelle et de la restauration rapide  

Source : Insee, juin 2014  

 

 

 
La restauration rapide est un secteur 
particulièrement dynamique, dont le 
chiffre d’affaires a crû en moyenne de 
5% par an au cours des années 2000. 
Son évolution s’est ainsi montrée 
beaucoup plus rapide que celle de la 
restauration traditionnelle au cours 
de cette période. La courbe 
d’évolution du chiffre d’affaires de la 
restauration rapide a même dépassé 
celle de la restauration traditionnelle 
au tournant des années 2010, alors 
que les écarts entre les deux courbes 
étaient encore importants en 1995.  
 

Cette croissance du chiffre d’affaires du secteur de la restauration rapide s’est accompagnée d’une croissance du nombre 
d’établissements : d’un établissement de restauration rapide pour six de restauration traditionnelle en 1993, on est passé 
en 2009 d’un établissement de restauration rapide pour trois établissements de restauration traditionnelle.  
 
Depuis 2012, le secteur de la restauration rapide connaît un net ralentissement de sa croissance (+0,7% en 2012 par rapport 
à 2011), voire une diminution de son chiffre d’affaires (-0,4% en 2013 par rapport à 2012).  
Les grands groupes qui dominent le marché de la restauration rapide en France sont notamment les suivants6 : McDonald’s, 
Quick, Le Duff, Subway, Domino’s Pizza, Yum ! Brands (KFC, Pizza Hut) Speed Rapid Pizza. 


