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Appel à communications 

Colloque international 

CONDIRE LA PASTA 

Industries, cultures et langages du Moyen Âge à l’époque contemporaine 

Parme, 19-21 novembre 2026 
 

 

Le colloque international Condire la pasta se propose d’explorer, dans une perspective historique et 

comparée, la place des pâtes et de leurs modes de préparation et d’accommodement dans la construction 

des pratiques alimentaires, des cultures du goût, des systèmes productifs et des représentations 

symboliques, du Moyen Âge à l’époque contemporaine. 

À travers une approche interdisciplinaire, le colloque entend croiser histoire de l’alimentation, culture 

matérielle, histoire économique et media studies, en accordant une attention particulière tant aux 

pratiques du quotidien qu’aux processus de nationalisation des pâtes dans différents contextes culturels, 

en analysant les multiples traditions – méditerranéennes et extra-méditerranéennes – qui en ont 

revendiqué l’appartenance, ainsi qu’à la construction du made in Italy, parmi les plus solides et les plus 

reconnues à l’échelle internationale. 

Largement associées à l’origine aux classes populaires, les pâtes sont devenues au cours du XX  esiècle l’un 

des symboles les plus reconnaissables de l’identité italienne, se diffusant bien au-delà des frontières 

nationales. Leur histoire est marquée par des circulations, des adaptations et des hybridations qui font 

des pâtes un exemple paradigmatique de nomadisme (et d’appropriation) gastronomique. Dans ce cadre, 

l’acte d’accommoder occupe une place centrale : il définit le plat, en construit le sens culturel et en 

détermine le nom, faisant du binôme pâtes–accompagnement un puissant dispositif symbolique, 

économique et médiatique. 

Le colloque invite chercheuses et chercheurs à proposer des contributions s’inscrivant, même si non 

exclusivement, dans les axes thématiques suivants : 
 

Origines, traditions et géographies des pâtes 
 Pâtes et Méditerranée : circulation des techniques et des savoirs 

 Blés, manufactures de pâtes et territoires : histoires productives et identités locales 

 Pâtes sèches et pâtes fraîches : techniques de production, de conservation et innovations technologiques 

 La construction du « modèle national » : des cuisines régionales à la cuisine italienne 
 

Accommoder les pâtes : pratiques, recettes, symboles 
 Histoire des accompagnements : sauces, huiles, fromages, herbes 

 L’« invention » de la sauce tomate 

 L’assaisonnement comme geste culturel et social 

 Tradition et innovation : anciens et nouveaux modes d’assaisonnement 
 

Langages, images et représentations 
 Pâtes et accompagnements dans la publicité, le cinéma et la littérature 

 Photographie, bande dessinée et réseaux sociaux : esthétiques du quotidien alimentaire 

 Archives du goût : marques, emballages et iconographies industrielles 
 

Économie, industrie et consommation 
 L’industrie des pâtes : innovations techniques et réseaux de distribution 

 Accompagnements industriels et marchés globaux 

 Pâtes et accompagnements comme système agroalimentaire intégré 
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Culture matérielle et patrimoine 
 Musées, collections et archives des pâtes 

 Pratiques, gestes et mémoires comme patrimoine immatériel 

 Pâtes, durabilité et nouvelles perspectives productives 

L’appel à communications est ouvert aux chercheuses et chercheurs de tous niveaux, y compris aux 

doctorant·e·s et early career researchers. 

Les propositions doivent comprendre : 

• un résumé (max. 250 mots), 

• un court CV bio-bibliographique (max. 250 mots), 

en précisant le titre de la communication, l’affiliation institutionnelle et la langue de présentation. 

Les propositions doivent être envoyées à l’adresse suivante : 

condirelapasta@gmail.com 

(en copie : centro@progettopasta.com) 
 

Date limite d’envoi des propositions 

15 mai 2026 
 

Langues du colloque 

Italien, anglais et français. 

Les communications, d’une durée de 20 minutes, seront sélectionnées par le Comité scientifique. 

Le colloque se tiendra à Parme du 19 au 21 novembre 2026 et est organisé par l’Université de Parme - 

DISEA, CISPAI, Musei del cibo della Provincia di Parma et IEHCA (Tours). 
 

Informations pratiques 

La participation au colloque ne prévoit aucun frais d’inscription. Les frais de transport et d’hébergement 

sont à la charge des participants. Les organisateurs garantissent le déjeuner officiel et les pauses-café au 

musée de la Tomate, lieu de la session du vendredi 20 novembre, ainsi que la visite guidée du Musée et 

le transfert depuis et vers Parme. 
 

Comité scientifique 

BIENASSIS Loïc  IEHCA 

D’ATRI Stefano  Università di Salerno e Presidente Cispai 

DESSAUX Pierre-Antoine  Université de Tours, IEHCA 

DI NUZZO Annalisa  Università Suor Orsola Benincasa Napoli 

GONIZZI Giancarlo  Musei del cibo della Provincia di Parma 

MAFFI Luciano  Università di Parma 

MAGAGNOLI Stefano  Università di Parma 

MAZZOTTI Omar  Università di Parma 

MILITI Manuela  Università di Salerno 

PAZZAGLI Rossano  Università del Molise 


