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Актуальность темы исследования  обусловлена особым местом гастрономии в национальной картине мира французов, а также фундаментальным влиянием высокой французской кухни на современные стандарты ресторанного этикета. В ноябре 2010 года ЮНЕСКО включила «гастрономическую трапезу французов» в список Нематериального культурного наследия человечества. Речь идет не только о рецептах блюд, но о культуре составления меню и сочетания еды и вина, сервировке стола и французских гастрономических традициях повседневности.   Изучение развития гастрономии от «короля  поваров и повара королей» - Мари-Антуана Карема (начало  XIX в.) и  основоположника  ресторанной классики Огюста Эскофье (конец XIX начало XX в.) до реформатора Поля Бокюза (вторая половина XX в.)  позволяет  глубже понять французскую национальную идентичность. 
           Степень разработанности темы исследования.  Ключевые этапы формирования гастрономических традиций Франции отражены в книге   Ж. Мартена  «История французской кухни: от древности до современности» [4].  История  Антуана Карема представлена  в биографической книге Иэна Келли [7].
«Библией» высокой кухни, заложившей фундамент современной европейской кулинарии считается «Кулинарный путеводитель» (Le Guide Culinaire) Огюста Эскофье. Это классическая энциклопедия французской кухни, содержащая более 5000 рецептов. В ней представлены основы классической кулинарии, включая соусы, бульоны, гарниры и сложные блюда, а также  предлагаются  пошаговые методы приготовления для профессионалов и любителей [5]. Лучшие рецепты великого шеф-повара представлены в книге Поля Бокюза [1].
В современной лингвистике активно изучается французский гастрономический дискурс как многосоставное, институциональное образование. Исследования охватывают лингвосемиотический анализ, кулинарную терминологию,  прагматические модели номинации, характерные для французской культуры.
 Так, лингвокультурологические особенности тематической группы «французская кухня» в диахроническом аспекте  рассматриваются в статье А.А. Яцкевич [6].
Викулова Л.Г. и Рянская Э.М. выявили ключевые лингвокультуремы лингвокультурологического поля «французская гастрономия», проанализировали в диахроническом  аспекте лингвокультурологические особенности французской гастрономической лексики, отобранной из художественных произведений и этимологических словарей [2].
Загрязкина Т.Ю. рассматривает характеристики  французской кухни через призму нарративных текстов — произведений великих кулинаров и шеф-поваров, поваренных книг, художественной литературы, туристических буклетов и учебных материалов [3].
              Цель исследования заключается в выявлении ключевых аспектов эволюционной трансформации французской высокой кухни от архитектурного величия «Grande Cuisine» до философии «Nouvelle Cuisine». 
В соответствии с целью были  решены следующие задачи:
- изучен  вклад Мари-Антуана Карема, Огюста Эскофе и Поля Бокюза  в  формирование  французской высокой  кухни;
- выявлена преемственность традиций в процессе перехода  от классических канонов к современным методам приготовления.
Для решения задач использовались следующие  методы: анализ исторической литературы по гастрономии, с целью сбора  фактического материала; сравнительно-типологический метод для выявления типологических сходств и уникальных черт французской гастрономии в разные исторические периоды; обобщение теоретического материала для  систематизации полученных данных и формулирования теоретических выводов.
В результате исследования сделаны выводы о том, что эволюция французской haute cuisine — это переход от вычурных,  сложных композиций начала XIX века, заложенных Мари-Антуаном Каремом  к лаконичной, изысканной,  легкой кухне с акцентом на свежесть ингредиентов Поля Бокюза во второй половине XX века  через систематизацию Огюста Эскофье в конце XIX -начале XX веков. Карем систематизировал соусы, Эскофье создал бригадную систему на кухне ресторана с четким распределением обязанностей в команде, а Бокюз сделал блюда более легкими и натуральными. Эволюция от Карема к Бокюзу — это движение от демонстрации богатства через обилие ингредиентов к демонстрации мастерства через безупречный вкус и простоту. 
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