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CONCILIER LES SAVOIR-FAIRE ISSUS DE LA TRADITION ET LA RÉALITÉ DES ENJEUX DE DURABILITÉ AU SEIN DES REPRÉSENTATIONS ET PRATIQUES PROFESSIONNELLES. ETUDE DE CAS AUPRÈS DES CHEFS CUISINIERS. 
Résumé : 
Cette recherche vise à explorer comment les chefs perçoivent l’évolution de certaines de leurs pratiques professionnelles, sur lesquelles se superposent des enjeux à la fois de durabilité et de tradition. Elle s’appuie plus précisément sur l’étude des représentations professionnelles des chefs concernant la cuisine de la viande, car les coûts environnementaux liés à la production de cet aliment conduisent à devoir diminuer la consommation globale de viande, et nécessitent donc une adaptation des pratiques des chefs. Vis-à-vis de la cuisine de la viande, deux techniques illustrent les enjeux de conciliations de savoir-faire entre tradition et durabilité : la cuisine sous-vide et le travail des sauces. 
Les deux techniques ont été analysées à partir d’un corpus d’entretiens semi-directifs réalisés auprès de 29 chefs issus de la restauration commerciale française.
Les résultats témoignent de représentations professionnelles qui mettent en tension l’identité professionnelle des chefs, entraînant une moindre acceptabilité de certaines pratiques. 
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RECONCILING TRADITIONAL KNOW-HOW AND THE REALITY OF SUSTAINABILITY ISSUES WITHIN PROFESSIONAL REPRESENTATIONS AND PRACTICES. CASE STUDY WITH CHEFS.
Abstract:
The aim of this research is to explore how chefs perceive the evolution of some of their professional practices, in which issues of both sustainability and tradition are superimposed. More specifically, it is based on a study of chefs' professional representations of meat cuisine, since the environmental costs associated with the production of this food lead to the need to reduce the overall consumption of meat, which requires an adaptation of chefs' practices. With regard to meat cooking, two techniques illustrate the challenges of reconciling know-how with tradition and sustainability: sous-vide cooking and working with sauces. 
The two techniques were analysed on the basis of a corpus of semi-directive interviews conducted with 29 chefs from the French commercial restaurant industry.
The results show that professional representations put pressure on the professional identity of chefs, leading to a lower acceptance of certain practices. 
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