
La cuisine 

 
La cuisine, la gastronomie joue un grand rôle dans la vie des 

Français. Elle est considérée comme une science et comme un art, 

c’est un code et une méthode, elle a ses principes et ses lois que les 

étrangers qui veulent réussir en france doivent connaître et respecter.  

Il y a un rapport inséparable entre la France et la cuisine. Tandis 

que les Américains ne s’intéressent pas à la cuisine elle-même, mais 

plutôt à leur santé, les Français apprécient beaucoup la cuisine. Ils déclarent que le repas est le 

plaisir de la vie.  

Cependant, ils consacrent moins de temps qu'autrefois aux repas. Qu'il s'agisse du repas de 

midi ou de celui du soir, il est moins copieux et plus rapide. 

Moins d’argent, moins de temps, le rapport que les Français entretiennent avec la table a 

profondément changé. En effet, l'alimentation ne représente plus aujourd'hui que 18 % de leurs 

dépenses contre 35 % au début des années 1960. Par allieurs, fini le temps où, selon l'expression 

populaire, on passait deux heures à table. Pas plus d'une demi-heure pour le déjeuner et le dîner 

(si l’on ne reçoit pas) et un bon quart d’heure pour le petit déjeuner. 

Au petit déjeuner, c'est café noir, café au lait ou chocolat, plus rarement du thé; beurre et 

confiture accompagnent baguette, biscottes ou croissants ; à côté de ces ingrédients traditionnels, 

quelques nouveautés au petit déjeuner : les yaourts, les flocons de céréales, les jus de fruits. 

A midi le Français des grandes villes déjeune souvent à l'extérieur de chez lui, à la cantine, au 

restaurant ou dans un self-service : une entrée, un plat, du fromage ou un fruit, ou simplement un 

plat du jour et un café, c'est chacun selon sa faim. En revanche, en provence ou à la campagne, 

les Français rentrent majoritairement chez eux pour le  déjeuner. 

Le soir la France se met à table devant la télévision : elle dîne et s’informe en même temps. 

C’est le repas le plus copieux où tout le monde se retrouve. Ce rituel quotidien est aujourd'hui 

souvent perturbé: les croissanteries, viennoiseries, baguetteries, sandwicheries et autres fast-

foods sont en forte progression. Ils ont adopté les méthodes de distribution anglo-saxonnes au 

goût français. Ils témoignent d'une grande diversification et individualisation des pratiques 

alimentaires : c'est chacun selon ses envies et à l'heure qui lui convient. 

Les Français retrouvent leurs traditions pour les repas de fêtes. Un repas de fête se compose 

de cinq plats : une entrée ou hors-d'oeuvre, un plat principal (viande, volaille, poisson) 

accompagné de légumes, une salade, du fromage et un dessert. 

Il y a quelques distinctions entre les habitudes alimentaires des Français et des Russes. 

En France on boit beaucoup de café et de chocolat chaud, tandis qu’en Russie on préfère le 

thé.  

Le petit déjeuner en France est plutôt sucré. En Russie le matin on mange des sandwiches au 

fromage, au jambon, au saucisson, des cervelas, des saucisses, une omelette. Les Français 

mangent tout ça comme hors-d’oeuvre. 

En Russie on prépare souvent des boules de viande, mais en France on sert un steck-frite. 

En Russie on mange la soupe pour le déjeuner, mais en France on mange le plus souvent le 

potage et pour le dîner. 

Dans la cuisine française on utilise des légumes tels que les artichauts, le poireau, la laitue, 

l’asperge, le chou-fleur, le chou de Bruxelles. Pour la garniture on y mange du riz, des haricots 

verts, des pommes de terre frites. En Russie comme garniture on préfère les pâtes, les pommes 

de terre cuites, frites ou la purée de pommes de terre, le riz ou bien le sarrasin. 

En France, le repas complet traditionnel commence par un hors-d’oeuvre, ensuite suit une 

entrée, un plat de poisson, un plat de viande, une salade, le fromage et un dessert. C’est le vin qui 

joue un rôle très important pendant le repas. Il y a des vins blancs, rouges, roses. Le vin peut être 

sec ou demi-sec. Il existe le vin de table, le vin de liqueur, le vin de marque et de grands vins. 

Les Français, bien connus pour les amateurs de vin, ils en consomment le plus du monde. En 

plus, ils boivent d’une façon "sage", c’est-à-dire selon les deux points suivants.  



D’abord, les Français tiennent à ce que les vins soient en parfaite harmonie avec chaque plat. 

Par exemple, avec les poisons et les fruits de mer on boit du vin blanc sec, très frais tandis 

qu’avec la viande rouge, le gibier et les fromages on boit du vin rouge. 

 Ensuite, ils boivent d’une manière médicalement raisonnable. En France, il existe un apéritif 

avant le repas, un vin pendant le repas, un digestif après le repas, dont chacun a son rôle. Le 

premier anime la fonction de l’estomac et le troisième favorise la digestion.  

 

Repas de reception: 
Le repas de reception c’est un peu comme au théâtre. On annonce: “Madame est servie!”. Les 

maîtres de maison s’assoient l’un à face de l’autre; l’hôte invite  l’invitée la plus importante à 

s’assesoir à sa droite; sa femme prend à sa droite l’invité le plus important; tout le monde 

s’asseoit après eux. 

Les plats sont presentés aux invités sur leur gauche, dans l’ordre de leur importance ou de leur 

âge. Tous les plats doivent être presentés à nouveau (sauf la salade, le fromage et les fruits). Les 

assiettes seront changées après chaque plat et les couverts au moins après le plat de poisson. 

A gauche de l’assiette il faut mettre la fourchette, le couteau et la cuillère sont à droite Au-

dessus de l’assiette il faut placer 3 verres: un petit, un moyen et un grand. 

Les serviettes sont assorties à la nappe (de la même couleur). Sur la table il y aura aussi des 

salières, des bouteiiles, des saladiers. 

Si vous avez été invité sans façons  vous vous sentirez sans doute plus à votre aise. La table 

sera beaucoup plus simplement dressée: une seule assiette, quatre couverts en comptant la petite 

cuillère, un verre, la bouteille de vin et une carafe d’eau. C’est la maîtresse ou maître de maison 

qui apportera les plats et servira tout le monde, ou bien on se passera le plat autour de la table. 

 

Règles: 
Il y a quelques règles à observer à table: 

- Ne pas enlever les assiettes avant que la personne ait terminé 

- Enlever les os avec les fourchettes et le bout du couteau (quand on sert du gibier) 

- Ne pas empoigner du gibier à pleine main 

- Laver les doigts des rince-doigts 

- On ne doit pas mettre les coudes sur la table 

- Il ne faut pas se lever au table avant la maîtresse de maison 

- On ne doit pas manger avec ses doigts 

- On ne doit pas se balancer sur la chaise 

- Il faut ramener la soupe vers soi avec la cuillère  

- Il ne faut pas saucer 

- Il vaut mieux rompre (casser) son morceau de pain 

- Il faut s'essuyer la bouche (avec sa serviette) avant de boire; 

- Il ne faut pas parler la bouche pleine; 

-  «s'il vous plaît» veut dire oui (ou Avec plaisir) 

-  «merci» ça  veut dire «non»  

Bon appetit !  


