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Quelles propriétés pour H tel que 𝐺 𝐵 + 𝐻 > 𝐺(𝐵) ?
𝐴: Concepteur source

𝐵: Concepteur récepteur

𝐻: Patrimoine de création

𝐺: Générativité
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Types de Générativité
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Caractéristiques du Patrimoine de création
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Trouve-t-on ces patrimoines de création ?

Comment se succèdent-ils au cours du temps?

Peut-on créer des nouveaux patrimoines de 
création avec ces formes de générativité 

associées?



Etude de différents Patrimoines de Création

• Etude longitudinale des Patrimoines de création de la 
cuisine
• 40 livres de cuisine publiés entre 1651 et 2014
• Dont 13 livres revendiquent être des PdC

• Etude du programme « Patrimoine de Création Dom 
Pérignon/Décoding » composé de plusieurs projets qui 
se déroulent entre 2015 et 2018
• Effet génératif du patrimoine de création sur les projets
• Conception d’un patrimoine de création
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Patrimoines de Création dans la 
cuisine

40 livres de 
cuisine
(1651-2014)

Nouveauté 
(G)

Complétud
e (H)

Valeur 
collective 

(B)

Patrimoine 
de Création

(13)

Non 
Patrimoine 
de Création

(27)

3 Critères de 
sélection

13 livres 
retenus
(1651-2017)

Critère

Valeur collective Concepteur 
récepteur

Complétude de la 
base de 

connaissances

Patrimoine

Nouveauté G(B+H) > G(B)
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Gouffé, 1867

Nouveauté

Nouveauté
Obsolescence de 
l’ancienne base 
K

Valeur collective



Sélection de livres constituant des « Patrimoines 
de création »
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Patrimoines de Création de la cuisine

• On retrouve la variété des générativités G0 à G3

• Les différentes générativités ne sont pas incompatibles ! Dans un même 
H on trouve des formes de G
• Escoffier (1921): G0, G1, G2

• Au cours du temps il semblerait qu’on ait un déplacement de G0-G1-G2 
à G1-G2-G3
• Escoffier (1921): Majoritairement du G0, G1, G2
• elBulli (2014): Majoritairement du G2, G3

G0 Potage de têtes 
d’agneau désossés 

farcies
(La Varenne, 1651)

G1 Lesquels potages quoique
seulement dix en nombre se
peuvent diversifier, et multiplier
jusques à plus de vingt par le
changement des viandes qui les
composent, & la diversité des
assaisonnements que l'on y peut
mettre , en les augmentant ou
diminuant à proportion des
services
(L. S. R., 1693)

G2 Les cuisines occidentales,
différentes des nôtres, ainsi que les
cuisines dites ethniques, peuvent
constituer une part importante du
patrimoine de connaissances du
cuisinier. Ce dernier adoptera les
trouvailles les plus intéressantes
en termes d'ingrédients,
d'élaborations, de techniques et
même de manières de manger.
Ainsi, pour le créateur, le principal
attrait de ces cuisines réside dans
leurs différences.
(elBulli, 2014)

G3 Les sens en gastronomie: quand
on contemple une peinture, une
sculpture, un film, une pièce de
musique, l'émotion produite est
perçue à travers les sens. C'est la
même chose dans le cas de la
cuisine, où les sens permettent au
cerveau de recevoir ces sensations.
VUE: présentation des plats,
formes, couleurs, identification des
produits [...]
TOUCHER: Textures, températures
[...]
(elBulli, 2014)
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Caractéristiques de H Exemple RÉFÉRENCE

G0 Reproduire des plats à partir des recettes du livre Potage de têtes d’agneau désossés farcies

La Varenne, F.P. de. 
(1651), Le Cuisinier 
François, Pierre David, 
Paris.

G1

Modifier une recette contenue dans le livre afin de 
préparer un plat, tout en utilisant les DPs du livre

Lesquels potages quoique seulement dix en nombre se peuvent diversifier, et
multiplier jusques à plus de vingt par le changement des viandes qui les
composent, & la diversité des assaisonnements que l'on y peut mettre , en
les augmentant ou diminuant à proportion des services

L. S. R. (1693), L’art de 
Bien Traiter.

Composition d'un nouveau plat en utilisant les DPs
contenus dans le livre

Composition d'un Menu en utilisant les recettes 
contenues dans le livre, tout en les modifiant. 

Utilisation des FRs et des DPs du livre.

Recombinaison des DPs contenus dans KH et KB

G2

Identification des FRs
Les cuisines occidentales, différentes des nôtres, ainsi que les cuisines dites
ethniques, peuvent constituer une part importante du patrimoine de
connaissances du cuisinier. Ce dernier adoptera les trouvailles les plus
intéressantes en termes d'ingrédients, d'élaborations, de techniques et
même de manières de manger. Ainsi, pour le créateur, le principal attrait de
ces cuisines réside dans leurs différences.

Adrià, F., Soler, J. and 
Adrià, A. (2014), elBulli 
2005–2011, Phaidon.

Identification de DPs inconnus désirables

Identification de sources de DPs

G3 Introduction de nouveaux langages de DPs et de FRs

Les sens en gastronomie: quand on contemple une peinture, une sculpture,
un film, une pièce de musique, l'émotion produite est perçue à travers les
sens. C'est la même chose dans le cas de la cuisine, où les sens permettent
au cerveau de recevoir ces sensations.
VUE: présentation des plats, formes, couleurs, identification des produits
[...]
TOUCHER: Textures, températures [...]

Adrià, F., Soler, J. and 
Adrià, A. (2014), elBulli 
2005–2011, Phaidon.
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Merci !
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