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Avec le soutien et la participation de la Cité internationale de la Gastronomie en Val de Loire et
en partenariat avec I'lEHCA
F-Ooo—- AR bO/ 2—EEEHEE
IEHCA (BDERE &LD I —0 v/ HiE) HE
With the support and the participation of the International City of Gastronomy in the Loire Valley and
in partnership with IEHCA

Direction scientifique
Emmanuel AUBIN, Professeur de droit public a I’'Université de Tours, codirecteur de NihonEuropa,
IRJI Francgois-Rabelais (Institut de Recherche Juridique Interdisciplinaire), Nicolas BAUMERT, Maitre
de conférences a I'Université de Nagoya, Kensuke EBIHARA, Professeur a I'Université de Meiji-
Gakuin, membre du Conseil d’Administration de I’Association Internationale des juristes du Droit
de la Vigne et du Vin (AIDV), Theodore GEORGOPOULOS, Président de I’AIDV, Maitre de conférences
HDR en droit public, IEHCA (Institut Européen d’Histoire des Cultures et de I’Alimentation)
RITEEER. INZaI) - F—1\Y (b —)LRENEZFHIZE, NihonEuropak@FR., #
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Scientific Committee: Dr. Emmanuel AUBIN, Professor of public law at the University of Tours,
codirector of NihonEuropa, IRJI (Institute for Interdisciplinary Legal Research), Dr. Nicolas BAUMERT,
Lecturer at the University of Nagoya, Kensuke EBIHARA, Professor at the University of Meiji-Gakuin,
member of the Board of Directors of the International Association of Vine and Wine Lawyers (AIDV),
Theodore GEORGOPOULOS, President of the AIDV, Lecturer in Public Law, IEHCA (European Institute
for the History of Cultures and Food)




Jeudi 19 mai 2022
Faculté de droit, économie & sciences sociales de I'Université de Tours
2022%5H19H
BEIZAT : by —ILKRFEE - BF - t2FH
Thursday, May 19th 2022
University of Tours, School of Law, Economics & Social Sciences

9h00
OUVERTURE DU COLLOQUE
Opening session

Yusuke KAMBAYASHI, Premier Secrétaire aux Affaires Agricoles,

Ambassade du Japon
RIES - —FERE
TS5 VABAEKEESE
Yusuke KAMBAYASHI, First Secretary for Agricultural Affairs,
Embassy of Japan

Arnaud GIACOMETTI, Président de I'Université de Tours ou
son/sa représentant(e) en charge de la Recherche a I'Université
FIW/— D2ty T 4 (Fy—)LRKZEZER) HAHVEREA
Dr. Arnaud GIACOMETTI, President of the University of Tours, or his VP in charge of Research
9h05
Julien BOURDOISEAU, Maitre de conférences HDR en droit privé,

Doyen de la Faculté de droit, Economie & sciences sociales de I'Université de Tours
TaTFr s T=ILRIYV— (by—)VREEHKZ. REZE - &% - t8EHEHK)
Dr. Julien BOURDOISEAU, Senior Lecturer in Private Law, Dean of the School of Law, Economics &
Social Sciences of the University of Tours
9h10
Pierre-Yves MONJAL, Professeur de droit public a I'Université de Tours,
Codirecteur de I'IRJI Francois-Rabelais, fondateur et directeur de NihonEuropA
EI—IL- 4T -FoI¥IL (by—ILKREHKIE,

IRJI Francois-Rabelais (FFEREFHZNAT) HFEHKEFK. NihonEuropABIERE R UHKR)
Dr. Pierre-Yves MONJAL, Professor of Public Law at the University of Tours,
Codirector of IRJI Francois-Rabelais, founder and director of NihonEuropA




SESSION SUR LA PROTECTION DES PATRIMOINES, TERRITOIRES ET
APPELLATIONS EN FRANCE ET AU JAPON

TS VRAEBRIZEITABEDERLERE - REMTEHRREICET Sy ay

Session on the protection of heritage designations in France and Japan

Premiére partie de matinée
Morning Session 1
RECONNAISSANCE DE L’INTELLIGENCE DES PATRIMOINES ET DES TERROIRS
18 BEETOT—ILOMEDRH
Recogmtlon of the intelligence of heritage and terroirs
Président de séance
Maki NISHIUMI, Professeur de droit international a I'Université Chuo a Tokyo,
Directeur de la Maison du Japon (Cité internationale de Paris)
Ale  BBRES (PRXFEHR (EEZE . N)ERKZEHBTEREER)
Chair: Dr. Maki NISHIUMI, Professor of Law, Chuo University, Tokyo,
Director of the Maison du Japon (House of Japan), Cité Internationale, Paris
9h15 - 9h35
Jean-Marie PONTIER, Professeur émérite a I'Université AMU (Aix-Marseille Université),
« La gastronomie et le droit »
O IY=ROTAI (THVR - RI)tEA IREZLEHR)
[XILICEAT 2ENLREZAR O/ 2 —)
Dr. Jean-Marie PONTIER, Professor Emeritus, University of Aix-Marseille, Gastronomy and the law
9h35 - 9h55
Yoichiro SATO, Professeur, Directeur de la Société d’études des cultures alimentaires japonaises

(https://washoku-bunka.jp/), « Diversité de la culture alimentaire japonaise, du point de vue
géographique, génétique et culturel » (en visioconférence)
EBFE—B REAFILRKEXFHFNETHR MEXLFERR
WSDHEDHE —FBEXEDOZHE (o34 25m)

Dr. Yoichiro SATO, Professor, Director of the Society for the Study of Japanese Food Cultures,
Diversity of Japanese Food-Culture, from the viewpoints of geography, genetic and culture
(videoconference)
9h55 - 10h15
Francis CHEVRIER, créateur et Directeur de I'lEHCA, « Contexte et démarche de I'lEHCA
dans l'inscription du Repas Gastronomique des Francais sur la liste représentative
du patrimoine culturel immatériel de I’humanité »

IJS5VVR-vadlT
(BER. BXILOERELICET SI—0 v/ \BAFHE (IEHCA) FfE)
(73 RERMMNEFERLEECEHRIN S FETOIEHCADEE) ]

Dr. Francis CHEVRIER, Creator and Director of the IEHCA, Context and approach of the IEHCA in the
inclusion of the Gastronomic Meal of the French into the Representative List of the Intangible
Cultural Heritage of Humanity
10h15 - 10h35
lkuhiro FUKUDA, Professeur a I'Université de Waseda (en visioconférence),

« Les sensibilités alimentaires des Francais et des Japonais : Terroir vs saisonnalité »

fBHEND (RMAXEHRR) (Fr3425m)
MHIBEMNOAF AR A S—ETATUOTAT4 : BRET SV RDHMEREE L T O
Dr. Ikuhiro FUKUDA, Professor at the University of Waseda,
French and Japanese food sensitivities: Terroir vs. seasonality (videoconference)



https://washoku-bunka.jp/

SESSION SUR LA PROTECTION DES PATRIMOINES, TERRITOIRES ET
APPELLATIONS EN FRANCE ET AU JAPON
T VREBRIZEITHEDERLERE - REMEHRREICETI Sy a3y
Session on the protection of heritage designations in France and Japan
Seconde partie de matinée
Morning Session 2
LA PROTECTION DES TERROIRS ET DU PATRIMOINE VITIVINICOLE
FE28: FTAT—ILRUTA O DRE
Protection of terroirs and wine/vineyard heritage
Présidentes de séance
Isabelle HANNEQUART, Maitre de conférences HDR en droit public a I'Université de Tours
(Master Cultures et Patrimoines de I'alimentation, IEHCA) et
Fabienne LABELLE, Maitre de conférences en droit privé a I'Université de Tours
e AYRN)L-TXH—)
(Fy—ILKREHEHIR, BLHERE (BXk) B3, THECARTE)

Chair: Dr. Isabelle HANNEQUART, Senior Lecturer in Public Law at University of Tours, Master Culture &
Food Heritage, IEHCA) and Dr. Fabienne LABELLE, Senior Lecturer in Private Law at University of Tours
10h35 - 10h55
Kensuke EBIHARA, Professeur a I’'Université de Meiji-Gakuin (Tokyo),

« Le droit de la vigne et des IG au Japon » (en visioconférence)

REREN (RRRRFHIR)
TERICETET74 VERVREMETRE] (o34 >05m)
Dr. Kensuke EBIHARA, Professor at Meiji-Gakuin University (Tokyo),
The Law of Vineyards and Protected Geographical Indications in Japan (videoconference)
10h55-11h15
Mathilde COLLIN, Maitre de conférences HDR en droit public a I’'Université de Tours,
« La protection du patrimoine vitivinicole en droit public francais »
IT4IK -T2 (Fy—ILREHEHR)
(7S VRBNEKIZEITETA4 UV DIRE]
Dr. Mathilde COLLIN, Senior Lecturer at the University of Tours,
The protection of wine heritage in French public law
11h15-11h35
Théodore GEORGOPOULOS, Maitre de conférences HDR a I’'Université de Reims,
Président de I'lnstitut Georges CHAPPAZ, Président de I’Association Internationale des Juristes du
droit de la vigne et du vin, « Le sort des AOP et des IGP en France et dans I'Union européenne »
FTAHE=IL-PaLaFaxr
(SURARBHAZBIR., DaLPa - v\ XHMEFRAE.
ERESESRUTA VICET HEEREERR)
(735 VREEUICHITHREMBRESIES K UHEBHRERTOSE]
Dr. Théodore GEORGOPOULOS (Senior Lecturer at the University of Reims,
Chairman of Georges CHAPPAZ Institute, Chairman of the International Wine Law Association),
PDOs and PGis in France and the European Union
11h35 - 12h05
Pierre ECKLY, Professeur et Président de LUniversité Européenne (LUE), membre du Conseil
d’Administration du Centre Européen d’Etudes Japonaises (C.E.E.J.A.),
« Le droit des vins, des viticultures et des viticulteurs en France et au Japon »
g EI—)L-ITvyy)— I—0Ov/N\RE (LUE) #HF-FER, I—0O v/ \HAHEEV A
— (C.E.E.J.A) BESA/IN—
TS5 VREBRIZEITETA 0, TAVEE, 74 VEEBEDEERE
Dr. Pierre ECKLY, Professor and President of the European University (LUE), member of the Board of
the European Centre for Japanese Studies (C.E.E.J.A.), The law of wine, viticulture and winegrowers
in France and in Japan




12h05 - 13h05
Table ronde
Round Table discussion

DROIT, VIN, SAKE, COGNAC ET TERROIRS : QUELLES RELATIONS ?
INRIITARDYI 32
B, A4, BRB, a=Zyvd, FLTTAT—IL : TREAOBERIE?

Law, wine, sake and territory: what are we talking about?

Président de séance
Philippe LAGRANGE, Professeur de droit public a I'Université de Poitiers
Bl 74Uy T 39353002 (RIFIREHR)
Chair: Dr. Philippe LAGRANGE, Professor of Public Law at the University of Poitiers

Avec la participation de
Discussants

Nicolas BAUMERT, Maitre de conférences a I’'Université de Nagoya,
« Sacré saké, le vin a la japonaise ? »
=33 - R—A—)L (AHEEBREFEEZR)
BAREFEAD (D421 H
Dr. Nicolas BAUMERT, Lecturer at the University of Nagoya: Sake, The Japanese wine?

Kensuke EBIHARA, Professeur a I’'Université de Meiji-Gakuin (Tokyo),
« Découverte d’un vignoble au Japon ! » (en visioconférence)
BIREN - BAERAZRE (34 205m)
AARTAESEHEZHR!
Dr. Kensuke EBIHARA, Professor at Meiji-Gakuin University (Tokyo),
Discovering a vineyard in Japan! (videoconference)

Arnaud BERNARD de LAJARTRE, Maitre de conférences en droit public a I’'Université d’Angers, «
Mettre le paysage en bouteille ? Produire du vin dans les paysages protégés »
T/ — - R)LF—L+- F-FD¥)LEL (TP REAERIR)
TRELVICEBRZZDD 2 RESN-EHMTOTA D ORIE]
Dr. Arnaud BERNARD de LAJARTRE, Senior Lecturer in Public Law at the University of Angers,
Bottling the landscape? Producing wine in protected landscapes

Denis ROCHARD, Maitre de conférences HDR en droit privé (droit rural), fondateur du master 2
Droit, gestion et commerce des spiritueux de Segonzac (Campus du Valois, Université de Poitiers),
« Le cognac, une sacrée appellation ! »

F=-Ovv—)L

(ROFIRFHEBIR, J707 - v NR, IV IDREYY vy VICET HE. BE
BRUBEIREICET 5181 %E 2 REZEH)
Mz-vyvy, RESLWVWEFRR!
Dr. Denis ROCHARD, Senior Lecturer in Public Law (rural law), founder of the Segonzac Master 2
Spirits Law, Management and Trade (Campus du Valois, University of Poitiers),
Cognac, what an appellation!

Déjeuner (réservé aux intervenants) a la Faculté de droit, économie & sciences sociales de Tours
avec des produits issus de I'agriculture durable et en circuit court
BT EERUY I — M TS U F—VICkEBMEFE 225 0F
Lunch (for speakers only) at the Law School on organic, sustainable, directly distributed products




SESSION SUR LA PROTECTION DE LA GASTRONOMIE PAR LE DROIT
FRBICKDHAR MO/ 2 —DREICET I EY Y
Session on the protection of gastronomy through law

LA PROTECTION DES PRODUITS ALIMENTAIRES ET DU PATRIMOINE CULINAIRE
BXILEELBRAORE

Protection of food products and culinary heritage

Président de séance
Antony TAILLEFAIT, Professeur de droit public a I'Université d’Angers
ETL—EF— T bhZ—- 3427z (7o RERNEEHR)
Chair: Dr. Antony TAILLEFAIT, Professor of Public Law at the University of Angers

14h30 - 14h50
Kae SEKINE, Professeure a la Faculté de sciences économiques de I'Université Aichi Gakuin (Nagoya)
et Hart FEUER, Professeur assistant a I'Université de Kyoto, « A la recherche de la légitimité sociale
de Wagyu dans la transition vers un systéme agroalimentaire durable : I'évolution des politiques et
des pratiques au Japon » (en visioconférence)
BRER (BENMERRERFEBHIR) . N— b - T4 Vv— EHREEFEHEM)
FHRARELEREBD VAT LADBITICE T 2MFOHEMELEEZROT—BRIZEITS
BREEERDORRA] 34205
Dr. Kae SEKINE, Associate Professor at the Economics School of de Aichi Gakuin University (Nagoya)
& Hart FEUER, Assistant Professor at the University of Kyoto,
Seeking Social Legitimacy of Wagyu in the Transition towards a Sustainable Agri-Food System:
Evolution of Policy and Practice in Japan (videoconference)
14h50 - 15h10
Loic BIENASSIS, historien, IEHCA,
« les savoir-faire et la culture de la baguette de pain en France, un patrimoine culturel immatériel »
A4 vy - EXYT L (BRR. IHECAFTE)
MERSLEEE LTD IS VADINT Y b D /9 E XL ]
Dr. Loic BIENASSIS, Historian, IEHCA,
The know-how and culture of the baguette de pain in France, an intangible cultural heritage
15h10 - 15h30
Kenjiro MURAMUTSU, Maitre de conférences en études japonaises a I'Université de Lyon I,
« La protection problématique du Hatcho miso dans le département d’Aichi : un exemple de conflit
entre le patrimoine régional et le patrimoine national »
FEER ()3 UEIRFEARZEER )
I Z2HE/N\TRIEOREMRE : MEE & EREEDBOHEDH
Dr. Kenjiro MURAMUTSU, Lecturer in Japanese Studies at the University of Lyon lll,
The critical protection of Aichi Hatcho Miso: an example of conflict
between regional and national heritage

Pause
B8
Break




DYNAMIQUES DES TERROIRS, DES TERRITOIRES ET DE LA GASTRONOMIE
FART—)L -t - HR O/ 2 —DHE
Dynamics of terroirs, territories and gastronomy

Présidents de séance
Jean-Bernard AUBY, Professeur émérite de droit public a Science Po Paris
et Loic LEVOYER, Maitre de conférences HDR en droit public a I'Université de Poitiers.
AR Ov - RN)F—) - FE— WRNUBUAERAEZFZRAEHRR)
B4 Y9 - LIAT4x (RIOFIREAERR)
Chair: Dr. Jean-Bernard AUBY, Professor Emeritus of Public Law, Science Po Paris
and Loic LEVOYER, Senior Lecturer in Public Law at the University of Poitiers
15h30 - 15h50
Nobuhiro ITO, Professeur d’histoire a I’'Université de Sugiyama Jogakuen,
« Comprendre I'inscription du Washoku au patrimoine culturel immatériel de ’hnumanité : le beau
dans la culture japonaise »
FiEigE (RBILXZEKRZEELRZEHEIR)
HAXLEESL LTOMBEOERZ —BAXILOFDE
Dr. Nobuhiro ITO, Professor of History, University of Sugiyama Jogakuen, Understanding the
inscription of Washoku in the Intangible Cultural Heritage of Humanity: beauty in Japanese culture
15h50 - 16h10
Nicolas BAUMERT, Maitre de conférences a I'Université de Nagoya, Institute of Liberal Arts & Sciences,
« Gastronomie et identité géographique : les trajectoires croisées du Japon et de la France »
—a3 - R—A—)L (AHEBREFEERIR)
THBENSHA-ARAMA) S—ETATUOTAT4  BRET T VADHEEFE L Z O8N
Nicolas BAUMERT, Senior Lecturer at the University of Nagoya, Institute of Liberal Arts & Sciences,
Gastronomy and geographical identity: the intersecting trajectories of Japan and France
16h10 - 16h30
Vincent AUBELLE, Professeur associé a I'Université de Paris-Est Marne La Vallée,
« La décentralisation gastronome en France »
TPy AR UNYERTILX « 5 - J7 LREFEHKR)
7S5 VRIZEFTZHHR MO/ S —DthANHE]
Dr. Vincent AUBELLE, Associate Professor at the University of Paris-Est Marne La Vallée, Gastronomic
decentralisation in France
16h30 - 16h50
Benoit GRIMONPREZ, Professeur de droit privé a I’'Université de Poitiers,
« Les vignobles, premiéres victimes du réchauffement climatique : vers une viticulture durable ? »
T/ - 5YETL RIFIKREHET)
M ECRERIEDRVDBEHETHST FH)
Dr. Benoit GRIMONPREZ, Professor of Private Law at the University of Poitiers,
Vineyards, the first victims of global warming: towards sustainable viticulture?
17h00 - 18h15
Sylvain HUET (saké samourai, fondateur de I’Académie du Saké et organisateur du Salon du Saké),
conférence « A propos de quelques idées recues sur le saké » suivie d’une dégustation de Saké
notamment du producteur kuheiji L% (Nagoya) et de la cérémonie du Kagame Biraki
NI rr AT GEYLSA. BRE7ZHATI—EIFRE. YOV - 721 - Y5 EESR)
ABARBEDEME. ThER] F#hibé LIzREreE THERAZ OLE=—
Sylvain HUET (Sake Samurai, Founder of the Sake Academy and organiser of the Sake Fair),
About some preconceived ideas about sake» followed by a sake tasting, especially from the producer
Kuheiji and the Kagame Biraki ceremony

Diner de gala (réservé aux intervenants) dans le salon d’honneur de I'hétel de ville de Tours
b —LhmFE&Salon d” honneur TOHS - T4 F—
Gala dinner (for speakers only), VIP Lounge of Tours City Hall




Vendredi 20 mai 2022
Villa Rabelais, (Cité internationale de la Gastronomie en Val de Loire
2022%5H20H
RS : 945 -5JLb— (Y7L K- OD—)LEEAR O/ 2 —#mH)
Friday, May 20th 2022
Villa Rabelais, (International Cité of Gastronomy in Val de Loire)

QUELLE PROTECTION ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIALE POUR LES ACTEURS
DE LA GASTRONOMIE AUX TEMPS DU COVID-19 ?
ARFMRICE T SRICEL D ARDEFN., EH, HENRELES HLHI EHN?

What economic, legal and social protection for gastronomic actors in the age of covid-19?

Présidente de séance
Me Catherine LECLERCQ, avocate au Barreau de Paris, membre du Conseil national des barreaux
BlE: AbU—=X- LU L—)L \N)RELIERE, 2EFETRFESETE)
Chair: Me Catherine LECLERCQ, Barrister in Paris, member of the National Bar Council

9h00 - 9h20
Me Ayano KANEZUKA, avocate aux Barreaux de Paris et de Tokyo Daini,
« Global Dining : le premier procés de droit public au Japon contre des mesures de fermeture de
restaurants a Tokyo pendant I'état d’urgence sanitaire »
EEE (E_RRFELI=. NFELIR)
ryo—nLsg4 =4 .
REBETOHREXRICHT 2EXNFHEERMTICEAYT 5 BARYMDIRR
Me Ayano KANEZUKA, Barrister in Paris and Tokyo Daini,
Global Dining: Japan’s first public trial against restaurant closures in Tokyo
during the health emergency
9h20 - 9h50
Me Jean-Christophe MENARD, avocat au Barreau de Paris, membre de I'association Les Toques
francaises, « Les proceés relatifs a la fermeture des restaurants et des bars en période de Covid-19 :
le point de vue d’un publiciste » et Me Jérome CLERC, avocat au Barreau de Poitiers, avocat associé
Lexavoué Poitiers, membre de I'association des avocats japonophiles, « Les procés relatifs a la
fermeture des restaurants et des bars en période de Covid-19 : le point de vue d’un privatiste »
v DYRRT - AF—)L N FHELT R, Les Toques francaisesz§)
MEFIIDEOLR S - N—FERL : RHBLEOHRS]
xOo—L--JL—I
(ROFIHFELTR., BRIV AFELIHERE)

MCovid-19D LR bS5 U ON—DEAEZH CHERL : RELLHEDHREAMND .
Jean-Christophe MENARD, Barrister in Paris, member of the Les Toques francaises Society,
Restaurant and bar closure lawsuits during Covid-19: a publicist’s perspective, & Jérome CLERC,
Barrister in Poitiers, Associate of Lexavoué Poitiers, member of the Japan-Loving Lawyer Society,

Restaurant and bar closure lawsuits during Covid-19: a privatist’s perspective




10h00 - 11h30
Table ronde
Round Table discussion

LE ROLE ET LENGAGEMENT DES CHEFS DANS LA PROMOTION DE LA GASTRONOMIE ET
DU PATRIMOINE CULINAIRE FRANCAIS ET JAPONAIS
NRILT ARy a3y
IS VRHBELDD=HDI T 70D &RENESEH
The role and involvement of chefs in promoting french and japanese culinary heritage

Modérateur
Kilien STENGEL, enseignant chercheur associé Université de Tours, chargé de mission IEHCA
Bl& . FUT2 - ATzl IEHCAFRE
Moderator: Kilien STENGEL, Associate Professor, University of Tours, IEHCA Project Manager

Guillaume GOMEZ (ancien Chef au Palais de I'Elysée, Représentant personnel du Président de la
République pour la Gastronomie, I’Alimentation et les Arts Culinaires) : « Qu’est-ce qu’'un ambassadeur
de la gastronomie francaise ? », Fumiko MAUBERT, Cheffe patissiére japonaise (1* Assa a Blois) et
Antony MAUBERT, Chef (1* Assa a Blois) ; Keiko NAGAE, Cheffe patissiére, consultante dans les
domaines de la patisserie et de la gastronomie (Société Arome), Olivier ROELLINGER (Maison de
Bricourt a Cancale, Vice-président des Relais & Chateaux), « Qu’est-ce qu’une gastronomie écologique

au service du patrimoine culinaire » ?
FIA—L-TAX
(TVEEHER, AR MO/ S— - BRUBXEICET 575 0 AANEXFEDE AL
KEN)
(735 RBBOKREE AN ?
DYURKRT - TFA (AJ & -0F)
(J7I)L- K- O7—)LHADGo0t de FranceFHEK{E)
THHEaRE R AR O/ S—&(H AN ? |
720 FER—=)L (TAT -ASSADL T INT 4L I)
Antony MAUBERT - #3EB R (7807 - ASSAD> = /874 T)
FII#EF
(VzIINRFA4VIT RTFARY—=RUAR O/ Z—DHRFIZEFZa0HILE 0 b
(Aromett) )
FUJd4T-0—50>x
(AV2 - F-TUYs—JL (BhrhL) LI x b—EIER)
TBOXILEED-ODOFEHFEAIGEE AR O/ T —&EfhH )
Guillaume GOMEZ (former Chef at the Elysée Palace, Personal Representative of the President
of the Republic for Gastronomy, Food and Culinary Arts): What is an ambassador of French
gastronomy?, Fumiko MAUBERT, Japanese pastry Chef (1* Assa in Blois) and Antony MAUBERT,
Chef (1* Assa in Blois), Keiko NAGAE, pastry Chef, consultant in the fields of pastry and gastronomy
(Arome Company), Olivier ROELLINGER (Maison de Bricourt in Cancale, Vice-president of Relais &
Chateaux), What is an ecological gastronomy at the service of the culinary heritage?




11h30 - 12h30
CONFERENCE DEGUSTATION A LA VILLA RABELAIS
Conference / Tasting at villa RABELAIS

Découverte de cépages rares ou oubliés par Francois BONHOMME, co-président de I’'Union des
Ressources Génétiques du Centre (URGC) dont la vocation est de préserver et promouvoir la
biodiversité domestique de la région.

J4T 5T L—TOEELHK
(Hobb-J7)L- F-O7—LINEERESOMEEIZLD
FLOHDLNEHER LT FODREDEMN)

Rediscovering rare or forgotten grave varieties, by Francois BONHOMME, co-chairman of Union des
Ressources Génétiques du Centre (URGC), which aims at preserving and promoting the region’s
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biodiversity.
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Quelques lectures gourmandes...
A few bibliographical references for dessert...

EN FRANCE :

 Henri BABINSKI (Ali Bab), Gastronomie pratique, Ernest Flammarion, 5éme éd, 1928.

* Loic BIENASSIS et Francis CHEVRIER, Le repas gastronomique des Francais, Gallimard, 2015.

¢ Jean-Paul BRANLARD, Droit et Gastronomie, Gualino éditeur, 1999

¢ Jean-Paul BRANLARD, La marmite du juriste, Lexisnexis, 2017.

* Francis CHEVRIER, Notre gastronomie est une culture, F.Bourin, « Sociétés », 2011.

* Julia CSERGO, Ory et I'identité a table, le livre noir de la gastronomie.

e Théodore GEORGOPOULOS, Rein-jan Prins et Stephen STERN (dir.), Global Wine Law : An AIDV
Guide, Helbing & Lichtenhahn, 2021, 385 pages.

* Théodore GEORGOPOULOS (dir.), Les contréles administratifs du vin, mare & martin, 2021, Vin &
Droit, 421 pages.

* Théodore GEORGOPOULOS, Alois Kanyinda Kasanda, Emmanuelle Leclercq, Aurélie Melin, Aurélie
Deluze, Ariel Sevilla, Yves Tesson et Benoit Verdier (dir.), La vigne et le vin : transformations des
filiéres et des acteurs, UHarmattan, 2020, Questions alimentaires et gastronomiques, 303 pages.
e Théodore GEORGOPOULOS (dir.), Marques vitivinicoles et appellations d’origine : Conflits,
mimétismes et nouveaux paradigmes, mare & martin, 2019, Vin & Droit, 247 pages.

e Théodore GEORGOPOULOS, Claire Desbois-Thibault, Yves Tesson, Jean-Luc Barbier et Georges
Chappaz, Georges Chappaz : son temps, son ceuvre, son héritage, Mare & Martin, 2018, 46 pages.
e Théodore GEORGOPOULOS (dir.), Droit du vin et santé publique, Mare & Martin, 2016, Collection
Droit et Vin, 277 pages.

* Guillaume GOMEZ, A Ia table des présidents, Le Cherchemidi, 2020.

* Isabelle HANNEQUART (dir), Les lois de la table. Le droit du patrimoine alimentaire, PUFR, 2020.
e Mary et Philip HYMAN, Linventaire du patrimoine culinaire de la France : région Centre, Albin
Michel, 2012.

e Bruno LAURIOUX et Kilien STENGEL (dir.), Le modéle culinaire francais, Presses universitaires
Francois Rabelais, 2012.

e Christophe LUCAND, Comment la France a révolutionné le vin. La naissance des appellations
d’origine, Dunod, 2019.

* Vincent MARCILHAC, Le luxe alimentaire : une singularité francaise, PUR & PUFR, coll. « Table des
hommes », 2013

« Pascal ORY, Le discours gastronomique francais des origines a nos jours, Gallimard, coll « Archives »,
1998.

e Thomas PARKER, Le goiit du terroir, PUR & PUFR, coll. « Table des hommes », 2018

¢ Jean-Robert PITTE (dir.), Le bon vin entre terroir, savoir-faire et savoir-boire, Paris, CNRS Editions,
2010.

* Jean-Robert PITTE, Atlas gastronomique de la France, A.Colin, 2017.

« Jean-Robert PITTE, Les accords mets-vins. Un art francais, Paris, CNRS Editions (direction), 2017.
 Jean-Robert PITTE, Cent petites gorgées de vin, Paris, Tallandier, 2016.

 Jean-Robert PITTE, La bouteille de vin. Histoire d’une révolution, Paris, Tallandier, 2013.

¢ Jean-Robert PITTE, Le bon vin. Entre terroir, savoir-faire et savoir-boire (sous la direction), 2010.

¢ Olivier ROELLINGER, Pour une révolution silencieuse, Fayard, 2019.




¢ Kilien STENGEL, La cuisine de demain vue par 50 étoiles d’aujourd’hui, LHarmattan, série Cuisine
du futur et alimentation de demain, a paraitre en 2022.

¢ Kilien STENGEL, Identités alimentaires et héritages gastronomiques, Paris, LHarmattan, coll.
Questions alimentaires et gastronomiques, 2021..

¢ Kilien STENGEL, Terminologies gastronomiques et cenologiques : Aspects patrimoniaux et
culturels, Paris, LHarmattan, coll. Questions alimentaires et gastronomiques, 2020.

¢ Jean-René TROCHET, Guy CHEMAL et Vincent MORINAIUX (dir.), L'Univers d’'un géographe :
Mélanges en I’honneur de Jean-Robert Pitte, Presses de I'université Paris-Sorbonne, Paris, 2017.

e MAUD VILLERET, Le goiit de I'or blanc, PUR & PUFR, coll. « Table des hommes », 2018.

¢ Jean VITAUX, Le bouquin de la gastronomie, Robert Laffont, coll. « Bouquins », 2020.

* YENGUE J-L., STENGEL K., (dir.), Terroir viticole : espace et figures de qualité, collection Tables des
Hommes, Presses universitaires Francois Rabelais, 2020.

¢ Quvrages de Michel PUISAIS, biologiste et cenologue, Membre de I'Institut national des appellations
d’origine (INAO), fondateur de I'Institut francais du golt décédé de la Covid-19 le 6 décembre 2020
(8/06/1927 - 6/12/2020) :

* Précis d’initiation a la dégustation avec R.-L. Chabanon, Institut Technique du Vin, 1969.

* Le Vin se met a table, Editions Marcel Valtat, 1981 (ISBN 978-2-86315-025-2).

* Les Vins de la Loire, Editions La Nouvelle République, 1985 (ISBN 978-2-86881-002-1).

* L e Goiit juste des vins et des plats, Editions Flammarion, 1985 (ISBN 978-2-08-200056-7).
* Connaitre le vin, NR Editions, 1986 (ISBN 978-2-86881-020-5).

* Le Golit et I'enfant, Editions Flammarion, 1987 (ISBN 978-2-08-200515-9).

* Le Grand livre de la cuisine de terroir - Vignobles et vins de France, Sélection du Reader’s digest,
1990 (ISBN 2709803259).

* Recettes gourmandes en Bourgueillois avec les Viticultrices du Bourgueillois, Editions La Nouvelle
République, 1993 (ISBN 9782868811264).

* Recettes gourmandes en Touraine avec I’Association de la Touraine gourmande, Editions La
Nouvelle République, 1994 (ISBN 9782868811257).

* La Mémoire Couleur du vin avec Michel Didier et Nicolas de Rabaudy, Editions Julien, 1993 (ISBN
9782950397720).

* La France du vin, Caisse Nationale des Monuments Historiques et des Sites, 1994 (ISBN 978-2-
85822-126-4).

* Le golteur et le voluptueux - scénes de la vie gourmande, avec Nicolas de Rabaudy, Editions
Gérard Klopp, 1996 (ISBN 978-2-906535-10-7).

* Vins et vignobles de France - Le Savour Club, Editions Larousse, 1997 (ISBN 9782035060105).

* Douceur et tendresse de Loire, Editions I’Araignée, 1999 (ISBN 978-2-912432-12-4).

* Le golit chez I'enfant - L'apprentissage en famille, avec Catherine Pierre, Editions Flammarion,
1999 (ISBN 978-2-08-202531-7).

* |a tonnellerie - un art au service du vin, Editions Hermé, 2000 (ISBN 978-2-86665-321-7).

* Empreintes de vins, avec Michel Didier, Editions Delicéo, 2007 (ISBN 978-2-914635-19-6).

* Lettres de Golit - LAbécédaire de Jacques Puisais avec Denis Hervier, Editions Féret, 2009 (ISBN
9782351560365).

* Le temps du goiit, avec la neurologue Régine Zékri-Hustel, Editions Privat, 2010 (ISBN 978-2-
7089-3667-6).

* Et si nous refusions la MacDonaldization du goit !, Editions Delicéo, 2011 (ISBN 2914635338).




SUR LE JAPON :

* BAUMERT Nicolas, « Crise alimentaire, sécurité sanitaire et qualité des aliments : I'anormal retour
a la normale ? », Ebisu [En ligne], 58 | 2021, mis en ligne le 01 novembre 2021.

* BAUMERT Nicolas, Le Saké, une exception japonaise, Presses Universitaires de Rennes, 2011,
300 pages.

* BAUMERT Nicolas, « Gastronomie japonaise », « sushi », avec FUKUDA lkuhiro, in Dictionnaire des
cultures alimentaires, POULAIN J-P (ed.), Paris, PUF (2nd Edition), 2018

* BAUMERT Nicolas « Lhomme et la Terre », Workshop : Agriculture urbaine et retour a la terre : vers
une perspective internationale, Introduction (Séminaire Risques, fractures et nouvelles dynamiques
dans le Japon d’aprés les catastrophes du 11 mars), 30 juin 2018, Institut francais de recherche sur
le Japon a la Maison franco-japonaise, Tokyo.

 BAUMERT Nicolas, « France-Japon : le miroir inversé du raffinement gastronomique», Acteurs de
I’Economie - La Tribune, 2017, N°135R., p. 138.

¢ BAUMERT Nicolas, Débat : “Gastronomie francaise et washoku : enjeux et perspectives de leur
classement par 'UNESCO”, Introduction, 22 juillet 2017, Institut francais de recherche sur le Japon
a la Maison franco-japonaise, Tokyo.

¢ BAUMERT Nicolas, GUICHARD-ANGUIS S. (ed.), 2014, Désastres et alimentation : le défi japonais,
Géographie et cultures, n°86, Paris, LHarmattan, 144 pages.

* BAUMERT Nicolas, « Haute gastronomie et produits de qualité a la croisée des traditions »
dans Jean-Marie Bouissou (dir.), Esthétiques du quotidien au Japon, Paris, IFM/REGARD, 2010, p.
179-205, p. 181.

¢ BAUMERT Nicolas, 2012, « The Development of Geographical Standards for Sake in Japan », in
Geographical Indications and International Agricultural Trade: The Challenge for Asia, Augustin-Jean
L., libert H., Saavedra-Rivano N. (ed.), Houndmills, Basingstoke, Palgrave McMillan, p. 164-180.

¢ lkuhiro FUKUDA, «Traduire Dion en japonais, traduire le vin en saké : imaginaire traduit ou
traduction de I'imaginaire» dans Jean-Robert Pitte (dir.), Le bon vin entre terroir, savoir-faire et
savoir-boire, Paris, CNRS Editions, 2010, p. 137-1.

¢ lkuhiro FUKUDA, « La transformation des pratiques et des sensibilités alimentaires apres
le désastre de 1923 : modernisation et popularisation du nouveau Tokyo », Géographie et Cultures,
n°86, 2014, p. 13-29.

¢ Naomichi ISHIGE, L'Art culinaire au Japon, traduction par Emmanuel Mareés, Nimes, Lucie éditions,
2014.

¢ Fumiko KONO, La cuisine de Fumiko, Albin Michel, 2009.

¢ Joji NOZAWA, Les Vins européens a la conquéte de I'Asie extréme, thése sous la direction de
Jean-Pierre Poussou, université Paris-Sorbonne, 2012.

EN JAPONAIS :
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Souss drecion de Kilien Stengel et Serge Sonneville
Killen STence. et Jean-Jacques Bourauo

CUISINE FANTASTIQUE
ET ALIMENTATION
DE FICTION

L' Harmattan

Global Wine Law

An AIDV Guide

La vigne, le vin et le droit
Du local au global

Mélanges en I'honneur
‘e Rabert Tinlot

Sous Ia direction de/ Edited by Théodore Georgopoulos

Les controles administratifs du vin
Administrative controls in the wine sector

I’ Farmattan

OLIVIER
ROELLINGER

TERMINOI
Pour une révolution Loy
délicieuse

fayard L Harmattan

DES FROMAGES
ET DES HOMMES

Kilien Stengel
IDENTITES ALIMENTAIRES
ET HERITAGES GASTRONOMIQUES

I Harmattan

culinaire
francais

Sous a direction de Théodore Geongopoulos

Marques vitivinicoles
et appellations d'origine

Conits mimétismes ot nouveaux paradigmes.

Kilien Stengel
UN MINIS' E
DE LA GASTRONOMIE ?
ET POURQUOI PAS !

L' Harmattan

Kilien Sengel

1 Hfrmatan

L Harmattan

une exception
Jjaponaise

s e et

Francis Chevrier

Préface de Jean-Robert Pitte
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Faculté de droit, économie & sciences
sociales de Tours
50 avenue Jean Portalis - 37200 Tours

fue Estelle

Cité internationale de la Gastronomie
en Val de Loire

116 boulevard Béranger - 37000 Tours

Véronique PICARD
Ingénieur d’études
Responsable administrative de U'IRJI Frangois-Rabelais (EA-7496)
veronique.picard@univ-tours.fr
02 47 361170

Inscription

Date limite d’inscription : 6 mai inclus
En ligne sur
Registration deadline: 6 May included

Online at
https://nihon-europa.sciencesconf.org/

Inscription gratuite obligatoire pour les universitaires et les étudiants
Free registration required for academics and students

Inscription payante (400 €) pour les avocats et professionnels du droit
8h00 de formation reconnues pour le 19 mai uniquement
10h00 de formation reconnues pour les 19 et 20 mai
Registration fees (€ 400) for lawyers and legal professionals
8 hours of training recognised for 19 May only
10 hours of training recognised for 19 and 20 May

Institut de Recherche Juridique Interdisciplinaire


https://nihon-europa.sciencesconf.org/
https://irji.univ-tours.fr/

