
L’association ANIS Étoilé a mis en place en 2019 et 2020 le 
Festival Saveurs sans Frontières et accompagné en Auvergne plus 
d’une trentaine de migrant.es ou réfugié.es dans les coulisses de 
la restauration professionnelle. Les questions d’égalité d’accès et 
de pratique du métier de cuisinier et cuisinière pour les hommes 
et les femmes se sont d’emblée posées… Ainsi est née l’idée de 
cette exposition qui a pour ambition de faire infuser quelques 
réflexions pour changer les vocations, les parcours et les carrières 
dans ce domaine. 

Les femmes ne sont pas simplement  
des mères nourricières… 
Certes, les femmes nourrissent l’humanité depuis sa naissance, mais, 
dans la plupart des cultures, ce sont elles aussi qui transmettent à 
travers leurs gestes quotidiens leur incroyable matrimoine culinaire.
Ce sont elles qui initient, structurent le goût et les vocations des 
générations futures et pourtant combien de femmes sont-elles 
présentes aujourd’hui dans la gastronomie et la restauration 
traditionnelle ? 

Gestes intergénérationnels  
et puissance évocatrice des émotions…
Combien d’apprenti.es ont connu ce rite initiatique : penché.es 
au-dessus de leurs casseroles, ils/elles s’efforcent de suivre les 
instructions d’un livre de recettes à la lettre… Un peu plus de 
ceci, un peu moins de cela, doucement, plus vite… 
Ces indications ne suffisent pourtant pas à transmettre tous les 
secrets pour réussir parfaitement un plat.  

La cuisine est un art qui s’apprend au quotidien en observant, 
en expérimentant, en ouvrant grand tous ses sens et surtout 
en ouvrant grand son cœur. La cuisine est un vagabondage de 
l’imagination…. 

Les arômes de l’Égalité 
en Cuisine



La cuisine, un métier “genré” ? 
Le classement 2019 des 50 meilleurs restaurants au monde 
indique seulement 5 restaurants tenus par des femmes. Dans le 
monde, moins de 5  % des chefs étoilés sont des femmes. 
En 2018, sur 621 restaurants étoilés au Guide Michelin, seuls 
17 sont tenus par des femmes. 
La première femme à obtenir le titre de Meilleur Ouvrier de 
France est la cheffe Andrée Rosier en 2007 alors que le titre existe 
depuis 1924.
Lors de l’édition 2019 du Bocuse d’or, les Jeux olympiques de la 
gastronomie, il n’y avait que 2 femmes sur 24 chefs participants 
et 1 femme dans le jury composé de 24 chefs. 
La restauration ne se limite pas à la gastronomie, dans les cuisines 
professionnelles, seulement 25% des effectifs sont des femmes. 
La cuisine est un univers résolument masculin aujourd’hui.  
Qu’en sera-t-il demain ? 
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Comment expliquer la faible représentation  
des femmes dans cette profession ?

Domination d’un système patriarcale toujours présent…
« Les mêmes tâches peuvent être nobles et difficiles, quand elles sont 
réalisées par des hommes, ou insignifiantes et imperceptibles, faciles 
et futiles, quand elles sont accomplies par des femmes  ; comme 
le rappelle la différence qui sépare le cuisinier de la cuisinière, le 
couturier de la couturière, il suffit que les hommes s’emparent de 
tâches réputées féminines et les accomplissent hors de la sphère 
privée pour qu’elles se trouvent par là ennoblies et transfigurées... » 

Pierre Bourdieu, La domination masculine (1998, p. 86)

Une stratégie historique par rapport  
au besoin de reconnaissance de la profession…
« L’objectif étant de tracer une ligne de démarcation nette entre 
la noble cuisine gastronomique et la vile cuisine domestique, la 
stratégie était claire : renvoyer les cuisinières à leurs fourneaux en 
mettant en avant leur ‘faiblesse’ physique et surtout leurs “faibles 
connaissances”. Historiquement, cette stratégie professionnelle 
d’exclusion des femmes s’inscrit dans un contexte d’organisation 
d’une profession qui avait un grand besoin de reconnaissance : à cette 
époque-là (19e siècle), les cuisiniers sont souvent des gens de basse 
extraction, formés sur le tas, et qui exercent dans des conditions très 
dures une activité féminine » 		     Alain Drouard (2004)

Un métier construit sur des conventions masculines
Le vocabulaire militaire utilisé encore aujourd’hui en cuisine en 
témoigne : on parle de “brigade”, de “chef”, de “coup de feu”…

Un environnement machiste 
« Quand on arrive dans une brigade d’hommes un peu machos, 
lorsqu’on est la seule femme et qu’on a toute la brigade contre soi, 
il faut vraiment aimer le métier pour rester. Il y a aussi énormément 
de blagues machistes. Dans ce métier très physique, l’accès au corps 
des femmes est une monnaie d’échange possible. » Marylyn Baldeck, 
responsable de l’Association européenne contre les violences faites 
aux femmes souligne également le nombre important de procès en 
cours dans ce secteur professionnel.
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Pourquoi si peu de femmes ?

Invisibilité des femmes cheffes dans la sphère publique
« Les femmes, même si elles dirigeaient le restaurant et la cuisine, 
s’occupaient aussi des enfants. […] Elles n’avaient donc plus le 
temps de faire autre chose. Et c’est donc l’homme qui assumait 
les relations publiques. C’est une des raisons pour laquelle ils ont 
commencé à être connus. »

Elena Arzak, cheffe espagnole du restaurant Arzak,  
l’un des rares établissements possédant 3 étoiles Michelin tenus par une femme  
(extrait du film documentaire A la recherche des Femmes Chefs de Vérane Frediani)

Des réseaux professionnels essentiellement masculins
Le règlement de l’association des maîtres cuisiniers de France 
a interdit l’accès aux femmes jusqu’en 1997, date à laquelle 
Lydia Egloff et Nicole Fagegaltier ont pu s’asseoir à la même table 
que les Maîtres. En 2001, le club s’était également illustré en rejetant 
la candidature d’Anne-Sophie Pic qui obtiendra trois étoiles en 2007. 

La difficulté physique du métier a pendant longtemps 
été un argument-clé pour en écarter les femmes
Aujourd’hui, selon Marie Sauce-Bourreau, Présidente des Toques 
Françaises, « le matériel est adapté et toutes les tâches sont à la 
portée des femmes ». Les normes d’hygiène et le progrès technique 
ont amélioré le confort des chefs en cuisine. Piétinement, position 
debout prolongée, changements de température… Les contraintes 
physiques persistent dans le secteur de la restauration mais sont 
les mêmes pour les deux sexes.

Le paradoxe identitaire de la cuisine 
La cuisine est une activité dont la transmission s’effectue à partir 
d’un modèle souvent féminin, mais dont l’apprentissage, en 
passant par l’insertion dans l’univers de la cuisine professionnelle, 
exige de s’adapter à des normes masculines.
Dans le secteur de la restauration traditionnelle, une grande 
flexibilité de l’emploi du temps est exigée (amplitude journalière 
importante, week-end et jours fériés travaillés, planning variable…). 
Ces rythmes atypiques compliquent la construction d’une vie 
personnelle et familiale. L’image qui prévaut pour réussir dans ce 
métier est encore celui de la femme célibataire ou sans enfant.
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Et maintenant ?

Les femmes arpentent un chemin difficile mais tracent 
progressivement leur route dans l’univers professionnel 
de la cuisine… 
Sur 75 nouvelles étoiles en 2019, 11 d’entres elles ont été 
remportées par des femmes cheffes. Cela équivaut à 16  % de 
lauréates, ce qui est peu mais représente une belle progression 
(5 % des élu.es en 2017). 
Les femmes s’imposent petit à petit dans la sphère culinaire 
professionnelle, en France, elles sont plus de 500 à la tête de 
restaurants en France à cuisiner chaque jour pour leurs convives 
dont 33 étoilées en 2020. 

Aujourd’hui, les femmes prennent leur destin en main 
Elles s’organisent au niveau international au sein de Parabere*. 
C’est une ONG internationale qui rassemble les femmes du 
monde entier pour discuter gastronomie et carrières et fait la 
promotion des femmes dans le monde de la cuisine.
Elles organisent égaement des concours exclusivement féminins 
comme celui de la Cuillère d’or pour participer à leur mise en 
visibilité sur la scène médiatique. 

* http://parabereforum.com/parabere



Anne Sophie Pic, une femme cheffe
« Pas besoin d’être un homme pour être capitaine d’un vaisseau 
amiral à 3 étoiles, d’une flotte de restaurants en cumulant 5 autres, 
et de tant de lieux où tant de gens attendent d’être émus par les mets.  
Le courant, tu apprendras à le dompter, à l’utiliser, du creux de la vague vers 
sa crête. Le mouvement, comme la marée, comme le courant, comme 
le vent, est une énergie. Il te régénèrera par son essence. La vie n’est 
pas un long fleuve tranquille, ne subis pas son courant ; accompagne-
le, laisse ce fleuve intranquille te porter vers le point d’équilibre.  
Accepte son flux pour voguer jusqu’aux étoiles. » 

Pour une gastronomie plurielle… 	
« Telle une funambule, je suis toujours à la recherche de la complexité 
aromatique et de la note juste, de l’équilibre des saveurs. Dans cette 
recherche, les fleurs, les feuilles et les bourgeons jouent un rôle 
essentiel. Leur odorat, leur délicatesse, ou encore leur côté éphémère, 
offre une palette de découverte infinie. » 

Pour Anne Sophie Pic, la cuisine est : « Chaque bouchée doit offrir 
une sensation gustative différente, tantôt puissante, tantôt délicate, 
tantôt suave, tantôt amère. Elle aime rechercher des goûts qui ne sont 
pas consensuels comme l’amer, l’acide, l’iodé, le torréfié, le fumé… 
pour les apprivoiser. Elle travaille les produits mal aimés ou délaissés 
comme la betterave, le navet ou le chou. Elle approche les produits 
dans leur globalité pour explorer toutes leurs utilisations possibles en 
cuisine… au bâton de cannelle, elle préfère la feuille de cannelier ».
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Extrait de  
Lettre à la jeune fille  
que j’étais

Extrait de :  
anne-sophie-pic.com/ 
portrait

Triplement étoilée 
depuis 2007 et élue 
meilleure cheffe du 
monde en 2011 par 

le prix Veuve Clicquot, 
elle est aujourd’hui la 

cheffe française la plus 
renommée du monde 

entier. Aujourd’hui, 
elle est à la tête de 
quatre restaurants 

situés à Valence, Paris, 
Lausanne, Londres et 

ouvrira prochainement 
son cinquième 
établissement 

à Singapour. 
Récompensée 

de 7 étoiles pour 
l’ensemble de ses 

restaurants, elle est la 
femme cheffe la plus 

étoilée du monde.



Les arômes de l’Égalité 
en Cuisine

La cuisine, un lien qui rassemble les être humains

P Porter à ébullition “harmonie”, “beauté” et “gaieté” 

P �Faire revenir à la poêle “confiance en soi”, “audace” et “innovation”

P �Ajouter “une mosaïque de saveurs” pour faire dialoguer 
les frontières et saupoudrer à foison “d’ouverture au monde”

P �Bien mélanger avec “créativité” et “goûts inédits”

P �Faire mijoter un “brin de passion” avec une “bonne mémoire 
olfactive” et beaucoup de “dynamisme”

P �Ajouter un “bouquet de curiosité inépuisable”  
et plein de “détermination”

P �Déguster alors un nouvel univers culinaire dense et onctueux 
aux arômes d’égalité en cuisine
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La cuisine, un lien qui rassemble les être humains

P �Mélanger de la “précision” et de “l’ouverture aux autres”

P �Faire mitonner “fermeté et douceur” dans la gestion des équipes 

P �Faire revenir à feu doux “l’amour du geste bien fait” 

P �Ajouter une pointe “d’imagination” et une pincée de “joie”

P �Mélanger avec un zeste “d’esprit d’équipe”  
et un parfum de “coopération”

P �Et prenez place à la table d’un nouvel univers culinaire  
et humer les arômes d’égalité en cuisine
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N’en perdez pas une miette… 
l’expo est disponible  
en téléchargement libre  
sur www.anisetoile.org ou  
www.anisetoile.wixsite.com/
saveursansfrontieres


