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Introduction de la revue de littérature 

La science semble, aujourd’hui, prendre une place de plus en plus importante dans 

notre société. A la source du développement des connaissances et de l’innovation, elle touche 

tous les domaines. C’est pourquoi elle n’épargne pas  celui de la cuisine en ayant un impact 

sur la profession et sur les enseignements dispensés dans les lycées hôteliers. 

La prise en compte progressive des notions scientifiques en cuisine m’a amené à me 

questionner sur leurs intérêts et leurs rôles au sein de cette discipline et donc de mesurer et 

d’étudier leur importance. L’approche scientifique amène nécessairement une méthodologie 

de recherche et de réflexion stricte mettant en jeu une grande exactitude des méthodes et des 

termes employés ainsi que des exigences intellectuelles poussées. La rigueur scientifique sera 

donc la contrainte récurrente de ma recherche, tant en termes rédactionnels qu’opérationnels. 

Le contexte de ma recherche (l’enseignement culinaire) repose sur le fait que je me suis 

engagé dans un cursus universitaire ayant pour objectif de me préparer à devenir enseignant 

ou formateur dans le domaine culinaire. Cette spécialisation m’a nécessairement amené à 

étudier l’importance de la rigueur scientifique dans cet enseignement. La manière d’enseigner 

et de transmettre des connaissances représente l’enjeu majeur de ce métier et s’exprime à 

travers la pédagogie et la didactique, composants essentiels des sciences de l’éducation. La 

rigueur scientifique est donc déjà présente dans l’enseignement, cependant il existe une 

interprétation spécifique de ma thématique… En effet, il ne s’agira pas d’étudier l’impact de 

la science dans l’enseignement mais plutôt d’apprécier l’arrivée d’une nouvelle discipline 

scientifique, nommée gastronomie moléculaire, dans l’enseignement culinaire. Ainsi, le 

thème de ma recherche tentera d’apporter des éléments afin de comprendre quels sont les 

effets liés à l’intégration de la gastronomie moléculaire dans cet enseignement. 

Le dossier que je vais vous présenter fait partie intégrante du mémoire que je dois 

réaliser au cours de ces deux années de formation en Master Enseignement et Formation en 

Hôtellerie Restauration, option Production et Ingénierie Culinaire. Il fera état de l’ensemble 

de ma recherche bibliographique en analysant l’existant sur le sujet puis en élargissant vers 

les pistes éclairantes relatives à la question de départ. Il me permettra d’établir des hypothèses 

qui seront, par la suite, vérifiées lors de ma deuxième et dernière année de formation. 

J’ai eu accès à de nombreuses sources d’information sur des supports très variés tels 

que des ouvrages littéraires, des périodiques, des sites Internet et des documents disponibles 

sur le web. J’ai complété ces sources par des enquêtes sur le terrain ainsi que par les différents 

cours et conférences auxquels j’ai assisté lors de ma formation. 

Dans un premier temps j’apporterai des précisions concernant la gastronomie moléculaire en 

la définissant puis en appréciant les mutations qu’elle a provoquée dans le monde culinaire 

aussi bien dans la profession que dans l’enseignement. Puis je montrerai son impact sur les 

contenus des enseignements notamment au niveau des techniques, du vocabulaire utilisé, des 

produits et des recettes. 

Dans un deuxième temps, je développerai l’actualisation des pratiques enseignantes en 

fonction de l’arrivée de la gastronomie moléculaire. J’apprécierai sa place dans 

l’enseignement culinaire ce qui me permettra d’aborder la démarche expérimentale et la 

nécessaire collaboration de l’équipe pédagogique. 

Enfin, je terminerai par une synthèse de mes observations en dégageant mes hypothèses et les 

méthodes de vérification choisies. Celles-ci-me serviront pour la deuxième partie de ce 

mémoire qui sera réalisé lors de ma seconde année. 
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Partie A. Gastronomie moléculaire : (r)évolution 

scientifique et culinaire 

 

 

 

 

 

Introduction Partie A 

Cette première partie se voudra d’être le constat de l’apparition de la gastronomie 

moléculaire dans le monde culinaire en englobant la profession et l’enseignement. 

Le premier chapitre permettra de mettre en avant cette nouvelle science et donc les nouvelles 

perspectives qu’elle nous offre. C’est pourquoi il me paraît essentiel d’établir un bref 

historique concernant la création de la gastronomie moléculaire, de la définir et de dégager ses 

objectifs. Nous verrons également qu’elle permet une meilleure maîtrise des pratiques et des 

termes culinaires employés. 

Le second chapitre traitera les mutations engendrées par la gastronomie moléculaire. Nous 

étudierons en premier lieu les mutations professionnelles avec la naissance de la cuisine 

moléculaire puis avec l’augmentation des collaborations entre scientifiques et cuisiniers. 

Ensuite nous verrons les mutations dans l’enseignement culinaire en abordant la vulgarisation 

des sciences et la nécessaire adéquation de l’enseignement avec le monde professionnel.  

Le troisième chapitre développera les nouveaux contenus à intégrer dans les cours de cuisine 

notamment en terme de technique, de vocabulaire mais aussi dans le descriptif des produits et 

des recettes. 

Pour terminer, je réaliserai une synthèse à partir des différents éléments qui auront été 

évoqués. 
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Chapitre I. Une nouvelle science, de nouvelles 

perspectives 

La gastronomie moléculaire est une science toute récente (moins de vingt ans) et de 

nombreuses confusions ou méprises règnent à son sujet. Ce chapitre, établit à l’aide de mes 

différentes recherches, permettra de démystifier la gastronomie moléculaire, de mieux 

comprendre ses objectifs et d’entrevoir les changements techniques et terminologiques qu’elle 

induit. 

1 Historique et définition de la gastronomie moléculaire 

En 1969, un physicien nommé Nicholas Kurti propose à ses confrères de la Royal 

Institution of Great Britain qu’une nouvelle discipline scientifique concernant les 

transformations culinaires soit créée. En effet il regrette que les recherches scientifiques ne 

soient pas assez utiles pour le commun des mortels… Répondant à cet appel, ce n’est qu’en 

1988 qu’Hervé This (physico-chimiste) fait son apparition avec une thèse définissant le 

contenu de cette nouvelle branche scientifique
1
. Ainsi née la collaboration de Nicholas Kurti 

et Hervé This qui, dès 1992, officialisent cette discipline sous le nom de gastronomie 

moléculaire. La science et la gastronomie étaient enfin associées ! Les termes étudiés 

indépendamment nous montrent à quel point cette discipline est vaste : la gastronomie est « la 
connaissance de tout ce qui se rapporte à la cuisine, à l’ordonnance des repas, à l’art de 

déguster et d’apprécier les mets
2
 », et la science est « un ensemble cohérent de connaissances 

relatives à certaines catégories de faits, d’objets ou de phénomènes obéissants à des lois et 

vérifiées par des méthodes expérimentales
3
 ». 

La gastronomie moléculaire est aujourd’hui reconnue par le corps scientifique au 

niveau international. Cependant il n’existe pas de réel consensus car d’autres scientifiques 

étrangers revendiquent l’existence de cette discipline bien avant 1988. En effet, la parution 

d’ouvrages bien avant l’homologation de cette science a montré qu’elle existait sous le nom 

de Science of Cooking, de Kitchen Science, de Science Being Coocking ou encore Ciencia 

Culinaria. De nombreux scientifiques tels que Harold Mc Gee
4
, Peter Barham

5
 ou encore 

Howard Hillman
 6
, pour ne citer qu’eux, ont écrit plusieurs ouvrages impliquant une approche 

scientifique de la cuisine. Malgré toutes les divergences quant à la création de la gastronomie 

moléculaire, elle reste tout de même la première à être homologuée: elle servira donc de 

référence dans ma recherche. 

 

 

                                                 
1
 LAVELLE Christophe. Gastronomie moléculaire : une science pluridisciplinaire. Disponible sur 

www.sites.google.com/site/christophelavelle/teaching 
2
 Le Petit Larousse Illustré, Dictionnaire 2009. Éditions Larousse 2008. 

3
 Le Petit Larousse Illustré. Opus cité. 

4
 MC GEE Harold. On food and coocking, the science and lore on kitchen. Scribner 1984 Printing Edition. 

5
 BARHAM Peter. The Science of Cooking. Springer Edition 1986. 

6
 HILLMAN Howard. Kitchen Science: a compendium of essential information for every cook. Houghton 

Mifflin Édition (1984). 
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Les objectifs de la gastronomie moléculaire sont donc : 

 L’exploration des proverbes, trucs et dictons culinaires ; 

 l’étude des recettes ; 

 l’introduction en cuisine de nouveaux ingrédients, outils et méthodes ; 

 la création de nouveaux plats (par les cuisiniers grâce aux connaissances acquises) ; 

 la promotion des sciences auprès du public à travers la cuisine. 

Ce travail amorcé par Hervé This (qui reste une référence en la matière) est relayé par de 

nombreux chercheurs au sein de son équipe INRA de gastronomie moléculaire (Institut 

National de la Recherche Agronomique) mais aussi grâce à de nombreux scientifiques à 

travers le monde : Robert L. Wolke, Vicky Cobb, Anne Gardiner (États-Unis), Ted Lister, 

Peter Barham (Angleterre), A. Coender (Espagne), Diego Golombek et Pablo Schwarzbaum 

(Argentine)… 

Suite à cette présentation, plusieurs précisions doivent êtres introduites concernant la 

définition des termes qui seront utilisés au fur et à mesure de ma progression. D’une part il 

faut bien comprendre que la gastronomie moléculaire est une science considérée comme 

« appliquée » et qu’elle se base sur les découvertes de la science des aliments, de la physique, 

de la chimie, de la biologie et de la physiologie (sciences dites fondamentales). En cela elle 

est bien différente des cours enseignés en lycées hôteliers (sciences appliquées aux 

équipements et à l’alimentation) car ils amènent des connaissances uniquement théoriques
7
. 

Pour cela, il faut bien comprendre que nous distinguons généralement deux types de science :  

 Les sciences fondamentales ont pour but essentiel de développer des connaissances 

afin de comprendre le monde (par exemple, la physique). 

 Les sciences appliquées visent à développer des pratiques découlant des connaissances 

acquises par les sciences fondamentales (par exemple, la pédagogie).  

Cette définition est remise en cause par bon nombre de scientifiques car cette différence est 

souvent très minime. La physique peut, par exemple servir afin de développer des pratiques 

particulières, elle pourrait donc être une science appliquée. L’argument qu’il existe « la 

science et les applications de la science
8
 » est largement prôné par Hervé This qui souhaite 

attribuer à sa discipline la place qu’elle mérite ! Ainsi il serait intéressant de se questionner 

sur l’utilisation de ce terme, notamment dans les référentiels de l’Éducation Nationale… De 

plus, selon cette définition, la pédagogie serait alors une technologie (voir définition 

suivante)… Ce terme sera donc utilisé seulement pour citer la matière enseignée dans les 

lycées hôteliers afin d’éviter les confusions. 

D’autre part, il faut également bien distinguer les termes de technologie, de technique et de 

science. La confusion est parfois grande entre la recherche scientifique et la recherche 

technologique
9
. En effet la technologie résulte principalement de l’étude des techniques. Elle 

peut cependant utiliser les connaissances ou les résultats de la science afin de perfectionner 

celles-ci. Elle se situerait donc entre les deux. La technique, quant à elle, résulte de 

l’expérience, de l’apprentissage et de l’optimisation du travail effectué de façon empirique par 

                                                 
7
 GENIER Pierre-Louis. Quel est le positionnement idéal de la discipline gastronomie moléculaire dans le 

système éducatif français ? Mémoire de maîtrise, 2007. 
8
 Louis Pasteur, 1871. « Il n’existe pas une catégorie de sciences auxquelles on puisse donner le nom de sciences 

appliquées. Il y a la science et les applications de la science, liées entre elles comme le fruit à l’arbre qui l’a 

porté ». 
9
 THIS Hervé. Cours de gastronomie moléculaire n°1. Science, technologie, technique… culinaires : quelles 

relations ? Éditions Belin, 2009. 
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les Hommes… Auparavant celle-ci se souciait peu de la science et utilisait modérément la 

technologie, mais aujourd’hui ce rapport semble évoluer avec l’arrivée de la gastronomie 

moléculaire : la cuisine est donc désormais un mélange de ces trois composants... 

Le Schéma 1 et le Schéma 2 permettent de mieux comprendre l’interdépendance de ces trois 

éléments et donc de représenter la cuisine aujourd’hui : 

 

 

La technique, la technologie et la science sont désormais bien cadrées. Il nous reste à aborder 
le cas de la technologie appliquée… Ce terme a progressivement été abandonné dans 

l’enseignement hôtelier, malgré de nombreuses résistances, cette séance s’appelle aujourd’hui 

atelier expérimental
10

. Pourquoi ce revirement ? Il s’agit également d’un problème 

terminologique évoqué par Hervé This
11

 (entre autre) car ces ateliers, loin d’inventer de 

nouveaux concepts ou de nouvelles techniques, permettent surtout à l’élève de découvrir et 

d’apprendre par l’expérimentation
12

. De plus, comme nous l’avons vu précédemment, il y a 

                                                 
10

 HERRERO Denis. Atelier expérimental, cahier de découverte et d’expérimentations. 2009. Disponible sur 

www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr 
11

 Blog Hervé THIS. Une réforme des enseignements culinaires. Le 14/07/2010. Disponible sur 

www.hervethis.blogspot.com 
12

 CRNHR. Référentiel CAP cuisine. Journal Officiel du 20 juillet 2004. Disponible sur www.hotellerie-

restauration.ac-versailles.fr 

La technique

•Optimisation du travail

•Utilisation de la technologie 
et de la science

La technologie

•Etude de la technique

•Interprétation de la science 
en technique

La science

•Observations

•Expérimentations

La cuisine aujourd'hui

La 
technique

La 
technologie

La science

Schéma 1.  Interdépendance de la technique, de la technologie et de la science. 

Schéma 2. La cuisine aujourd’hui. 
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soit la technique, soit la technologie ! Nous verrons, dans la Partie A.Chapitre I.2 qu’il s’agit 

d’un changement plus étendu qu’il n’y paraît ! 

Nous avons compris l’importance des termes utilisés dans ce mémoire… L’ensemble 

de ce vocabulaire a donc évolué ces dernières années suite à de nombreuses remises en cause 

et grâce à l’importance du doute apporté par le raisonnement scientifique. Il me semble que 

ces changements sont dus principalement à l’arrivée de la gastronomie moléculaire dans le 

monde culinaire. Sans mettre de côté les évolutions pédagogiques, la « science de la cuisine » 

s’est vue attribuer une part « du gâteau » grâce à sa crédibilité. En effet la gastronomie 

moléculaire peut nous permettre d’arriver vers une meilleure maîtrise des pratiques et des 

termes culinaires
13

. 

2 Vers une meilleure maîtrise des pratiques et des termes culinaires 

Nous avons vu les objectifs de la gastronomie moléculaire. Il est clair que le travail 

scientifique sur un sujet donné permet d’influer la technologie, la technique et même d’autres 

sciences. Il s’agit en effet du phénomène d’interdépendance cité précédemment. Cette 

influence mutuelle permet l’évolution des pratiques, mais aussi des termes utilisés : elle 

marque donc le renouveau au sein de la discipline culinaire
14

… Transposons ce constat 

moderne avec les sages paroles d’Auguste Escoffier qui, il y a plus d’un siècle, prédisait déjà : 

« La cuisine sans cesser d’être un art, deviendra scientifique et devra soumettre ses formules 

empiriques trop souvent encore, à une méthode et à une précision qui ne laisseront rien au 

hasard
15

 ». Mais revenons à notre étude des pratiques et des termes culinaires ! 

Dans un premier temps, la pratique (donc la technique) se veut plus rigoureuse. 

L’exemple des ateliers expérimentaux est très parlant, puisque désormais il faudra s’appuyer 

sur les méthodes scientifiques afin de mener à bien ce cours dans les lycées hôteliers. 

L’exploration des proverbes, trucs et dictons culinaires, permet également de « trier » les 

pratiques afin de faire ressortir celles qui sont fausses ou erronées et de valider celles qui sont 

vraies
16

… Nous avons vu précédemment que la technique se souciait auparavant peu de la 

technologie et encore moins de la science. Il en va de même pour l’étude des recettes. Celle-ci 

permet de mettre en valeur leur aspect artistique et d’inciter à la création. L’introduction en 

cuisine de nouveaux ingrédients, outils et méthodes participe à ce processus et de nouveaux 

plats peuvent voir le jour grâce à l’ensemble des connaissances acquises. Enfin, la promotion 

des sciences auprès du grand public à travers la cuisine permet la transmission et la 

généralisation de ces pratiques. 

Le Tableau 1 permet de donner des exemples concernant la meilleure maîtrise des pratiques 

culinaires : 

 

 

                                                 
13

 THIS Hervé. Les secrets de la casserole. Éditions Belin, 1993. 
14

 THIS Hervé. De la science aux fourneaux. Éditions Belin pour la science, 2007. 
15

 ESCOFFIER Auguste. Le guide culinaire, préface de 1907. Éditions Flammarion 2004. 
16

 LECOP François (pour Revue Technique). La gastronomie moléculaire ou la cuisine raisonnée. Disponible sur 

www.chefsimon.com 
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Tableau 1. Influence de la gastronomie moléculaire sur les pratiques culinaires. 

Objectifs de la gastronomie 

moléculaire. 
Influence sur les pratiques Exemples 

L’exploration des 

proverbes, trucs et dictons 

culinaires. 

Suppression des techniques 

erronées 

Utilisation du sel pour 

faciliter le foisonnement 

(blancs en neige) 

Validation des techniques 
Utilisation du fouet pour les 

émulsions 

L’étude des recettes. 
Optimisation des recettes 

Utilisation du thermomètre 

pour maîtriser les cuissons 

Créativité La cuisson de l’œuf à 65°C 

L’introduction en cuisine 

de nouveaux ingrédients, 

outils et méthodes. 

Créativité. 

Ingrédients. Additifs alimentaires 

Outils. Matériels de laboratoire 

Méthodes. Utilisation de l’azote liquide 

La création de nouveaux 

plats. 
Créativité 

La cuisine moléculaire 

(Partie A.Chapitre II.1.1) 

La promotion des sciences 

auprès du public à travers 

la cuisine. 

Transmission de techniques 

nouvelles 

Les cours de gastronomie 

moléculaire (Partie 

A.Chapitre II.2.2). 

Généralisation des 

techniques 

Utilisation de la crème de 

tartre dans les blancs en 

neige 
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Dans un second temps, les termes culinaires employés se spécialisent. Leur emploi est 

désormais raisonné. La gastronomie moléculaire permet effectivement de vérifier 

scientifiquement (et historiquement
17

) l’ensemble des mots utilisés dans la profession en 

validant ou non leur utilisation. L’introduction en cuisine de nouveaux ingrédients, outils et 

méthodes marque l’apparition de nouveaux mots ; et la création de nouveaux plats impose de 

nouvelles appellations. Par exemple, Hervé This s’inspire des découvertes scientifiques, et des 

noms de scientifiques, pour intituler les nouvelles recettes qu’il créé avec Pierre Gagnaire
18

 : 

les lavoisiers, les braconnots, les cristaux de vent,… Enfin, la promotion des sciences auprès 

du grand public à travers la cuisine permet la transmission et la généralisation de ces termes. 

Le Tableau 2 permet de donner des exemples concernant la meilleure maîtrise des termes : 

Tableau 2. Influence de la gastronomie moléculaire sur les termes culinaires. 

Objectifs de la gastronomie 

moléculaire. 

Influence sur les termes 

culinaires 
Exemples 

L’exploration des 

proverbes, trucs et dictons 

culinaires. 

Suppression des termes 

erronés 

Cuisson par concentration, 

par expansion, mixte,… 

Validation des termes  

L’étude des recettes. 

Notions historiques 
La bayonnaise (origine de la 

mayonnaise) 

Notions géographiques 
La sauce américaine (sauce 

française !) 

L’introduction en cuisine 

de nouveaux ingrédients, 

outils et méthodes. 

Nouveaux 

termes 

Ingrédients Agar-agar, alginates,… 

Outils Sonde à ultrasons 

Méthodes Coction (à l’azote liquide) 

La création de nouveaux 

plats. 
Nouvelles appélations 

« L’œuf parfait » (œuf à 

65°C) 

La promotion des sciences 

auprès du public à travers 

la cuisine. 

Transmission 
Différence entre émulsion et 

mousse Généralisation 

 

Nous avons constaté que la gastronomie moléculaire « chamboule » l’univers culinaire et 

remet en cause bon nombre de pratiques et de termes tout en introduisant de nouveaux. Il est 

clair que l’ensemble de ces rénovations est accueilli plus ou moins bien dans la profession et 

dans l’enseignement. Si l’étude des phénomènes physico-chimiques est encouragé par tous 

afin d’optimiser leur compréhension et de pratiquer une cuisine raisonnée et créative ; 

l’ensemble des acteurs de la cuisine (professionnels et enseignants) n’est pas tout à fait 

d’accord avec l’introduction de nouveaux ingrédients, outils et méthodes
19

. Le chapitre 

suivant permettra de mieux comprendre ce paradoxe (qui concerne surtout la technologie et la 

technique) avec l’apparition de la cuisine moléculaire… 

                                                 
17

 GAGNAIRE Pierre, THIS Hervé. Alchimistes aux fourneaux, d’après les Délices de la campagne de Nicolas 

de Bonnefons. Éditions Flammarion, 2007. 
18

 THIS Hervé. Cours de gastronomie moléculaire n°1. Science, technologie, technique… culinaires : quelles 

relations ? Éditions Belin, 2009. 
19

 Voir les questionnaires enseignants en Annexe 2 et en Annexe 3 ainsi que la Partie A.Chapitre II.1.1. 
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Chapitre II. Les mutations engendrées par la 

gastronomie moléculaire 

Consacrons nous désormais aux mutations engendrées par la gastronomie moléculaire 

au sein de la profession et de l’enseignement. En effet, l’ensemble des apports scientifiques 

observés dans le chapitre précédent nous a permis d’entrevoir l’impact que cette nouvelle 

science a sur les pratiques et sur l’utilisation des termes culinaires. Celui-ci engendre 

inévitablement des changements d’ordre sociologique que nous verrons en détail dans ce 

chapitre : la naissance d’un nouveau courant culinaire et l’accroissement des relations entre 

scientifiques et cuisiniers ; puis la vulgarisation des sciences au sein de l’Éducation Nationale 

avec une nécessaire évolution de l’enseignement culinaire vers plus de science et de réalisme 

professionnel. Enfin, ce chapitre mettra en avant l’interdépendance de la profession et de 

l’enseignement. 

1 Les mutations professionnelles 

1.1 La naissance de la cuisine moléculaire 

Tout d’abord, l’entrée de la science en cuisine n’est pas si récente… En effet, les 

premiers à appliquer une démarche strictement scientifique (recherches en laboratoires, etc.) 

furent les industriels de l’agroalimentaire, qui n’ont pas attendu la création de la gastronomie 

moléculaire afin d’optimiser leurs recettes. Depuis près de 40 ans, ils étudient les procédés et 

les produits innovants afin de faire face aux nouvelles exigences en matière d’hygiène 

alimentaire, de durée de conservation et de création. Ils ont donc été les premiers à vouloir 

comprendre les phénomènes culinaires pour mieux les maîtriser. Mais cette recherche était 

très individualiste et les brevets de fabrication ne laissaient filtrer aucuns renseignements. 

L’apparition de la gastronomie moléculaire fut l’occasion d’ouvrir ce champ 

d’expérimentations et de découvertes au monde professionnel… C’est ainsi qu’apparaît la 

cuisine moléculaire que l’on peut définir comme un courant culinaire s’inspirant au plus près 

des travaux de la gastronomie moléculaire et donc de la science. Au début des années 90, 

quelques chefs cuisiniers (parmi eux Ferran Adria, Heston Blumenthal, Pierre Gagnaire,…) 

s’intéressent à celle-ci et voient en elle une grande source d’inspiration. Ils décident de 

travailler avec les multiples produits et matériels innovants qui leurs sont proposés et de créer 

une nouvelle « nouvelle cuisine ». 

Comme la plupart des courants culinaires, elle n’est pas acceptée par tous
20

 car elle perturbe 

les traditions et qu’elle relève essentiellement d’un point de vue artistique
21

 : essayez de 

vendre à un impressionniste un tableau inspiré du cubisme ! Cependant de réels arguments 

existent face à celle-ci. Notamment l’utilisation de plus en plus massive des additifs 

alimentaires rebute bon nombre de cuisiniers, de médecins et de journalistes. Dans un premier 

temps nous avons des cuisiniers qui s’indignent de la perte de l’âme de la cuisine. Il y a 

                                                 
20

 DE RABAUDY Nicolas. Réquisitoire contre la cuisine moléculaire. Article publié le 10/01/2010. Disponible 

sur www.slate.fr 
21

 THIS Hervé, GAGNAIRE Pierre. La cuisine c’est de l’amour, de l’art et de la technique. Éditions Odile Jacob, 

2006. 
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également quelques journalistes comme Jörg Zipprick
22

 et Périco Légasse
23

 qui dénoncent la 

cuisine moléculaire comme étant la vitrine de l’industrie agro-alimentaire, et que l’expérience 

gustative prend le dessus sur l’acte alimentaire. De plus, certains médecins ont mis en avant 

les problèmes de santé publique relatifs à l’utilisation démesurée des additifs. Ces différents 

arguments ont, par exemple, incité l’Italie à décréter l’interdiction des additifs et de l’azote 

liquide dans ses restaurants. Enfin, le corps enseignant est relativement dubitatif face à ces 

différentes évolutions, comme le souligne une partie de mes entretiens en Annexe 2 et en 

Annexe 3. Il faut admettre que le conservatisme au sein de l’hôtellerie restauration ne facilite 

pas l’innovation, voir l’évolution, des pratiques comme le démontre l’ouvrage très complet de 

Sylvie-Anne Mériot
24

. 

Cependant, nous consommons des additifs depuis 40 ans (voir plus) dans les produits 

alimentaires : les effets dangereux sont pour la plupart minimes et leur utilisation 

réglementée
25

. Il est cependant conseillé d’en avoir une consommation modérée car ils ont un 

pouvoir laxatif à hautes doses
26

. Certains peuvent effectivement s’avérer dangereux et doivent 

répondre à des dosages très stricts. En règle générale nous les consommons plutôt de manière 

occasionnelle ce qui n’a pas d’impact réel sur la santé. Cependant, l’utilisation de certaines 

techniques telle que l’extraction de certains constituants des aliments (par exemple l’estragon 

ou la muscade) provoque une concentration qui pourrait s’avérer dangereuse si elle n’est pas 

utilisée avec prudence. Les techniques utilisées par les chefs doivent donc découler d’une 

connaissance accrue de la composition des aliments. 

Outre les nombreux débats sur l’importance de ce courant culinaire, la gastronomie 

moléculaire a surtout favorisé la collaboration entre scientifiques et cuisiniers. En effet, elle 

s’avère désormais nécessaire afin de pouvoir toujours progresser dans les pratiques et de 

suivre l’évolution des connaissances et des nouvelles découvertes. 

1.2 De nouvelles relations entre scientifiques et cuisiniers 

L’ensemble de ces mutations a en effet incité les cuisiniers à une veille technologique 

(et scientifique) permanente. Leur collaboration avec les scientifiques s’est donc développée. 

Il est clair que leurs objectifs étaient purement financiers et artistiques : d’une part ils 

souhaitaient se démarquer de leurs concurrents en réalisant une cuisine hors-norme, d’autre 

part ils souhaitaient acquérir une réelle personnalité qui s’exprimerait à travers leur métier. 

Mais nous constatons aujourd’hui que cette relation d’intérêts est bénéfique pour tous : les 

scientifiques enrichissent leurs expériences de laboratoire par des expériences de terrain, et les 

cuisiniers bénéficient des apports scientifiques pour optimiser leur Art. Ainsi les cuisiniers 

professionnels n’ont pas d’autres intérêts car ils maîtrisent déjà les techniques ; l’explication 

des phénomènes physico-chimiques permet simplement un élargissement de leurs 

connaissances. Au contraire, nous verrons que la gastronomie moléculaire est très intéressante 

d’un point de vue pédagogique, quand l’élève débute son apprentissage de la cuisine (Partie 

A.Chapitre III). 

                                                 
22

 ZIPPRICK Jörg. Les dessous peu appétissants de la cuisine moléculaire. Éditions Broché 2008. 
23

 LÉGASSE Périco, journaliste et critique gastronomique, entre autre rédacteur en chef de la rubrique « Art de 

vivre » dans l’hebdomadaire Marianne. Nombre de ces articles font référence à son mécontentement à l’égard de 

la cuisine moléculaire… 
24

 MÉRIOT Sylvie-Anne. Le cuisinier nostalgique, entre restaurant et cantine. CNRS Éditions 2002. 
25 

EUROPA. Additifs alimentaires et arômes. Disponible sur www.ec.europa.eu 
26

 EUFIC. Les additifs alimentaires, les notions de base. Article paru le 06/2006 sur le site www.eufic.org. 
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La première étape de la rencontre des cuisiniers et des scientifiques fut la création de 

groupes de travail. Certains chefs sollicitaient les scientifiques et vice versa. Ce fut le cas de 

Ferran Adria, qui dès 1994, commence à travailler de pair avec des scientifiques afin de créer 

une nouvelle cuisine. Cette collaboration fut d’abord très élitiste et seulement certains chefs 

participaient à ce genre de projet… Grâce à une médiatisation grandissante, les scientifiques 

et les cuisiniers ont progressivement créé un réseau d’échanges de connaissances auquel ils 

invitaient de plus en plus de personnes de tous les horizons : des enseignants et des anonymes 

complétaient les rangs. Ainsi des séminaires de gastronomie moléculaire furent créés par 

Hervé This avec le soutient de l’INRA afin de respecter leur objectif : promouvoir les 

sciences auprès du public, à travers la cuisine. Aujourd’hui appelé le « groupe d’étude des 

précisions culinaires
27

 », ces séminaires ont pour objectifs de réunir des cuisiniers, des 

scientifiques, mais aussi des professeurs de cuisine et des ingénieurs ou encore tout autre 

personne intéressée par la gastronomie moléculaire. Un thème est choisi à chaque rendez-

vous, une fois par mois à l’École Supérieure de Cuisine Française - Ferrandi, Paris. Ce groupe 

d’étude permet de réaliser des expériences collectives, de débattre de questions très diverses 

autour de la cuisine et de la science. Les résultats sont généralement diffusés sur internet 

grâce à l’initiative de nombreux participants
28

. Ces séminaires initialement prévus dans la 

diffusion des informations au sein de la profession et du corps scientifique abordent 

aujourd’hui un aspect plus large englobant la rénovation de l’enseignement culinaire et l’ajout 

d’une composante de recherche dans les apprentissages dispensés dans les lycées hôteliers. 

Ces points seront détaillés en Partie A.Chapitre II.2.2.  

Cette dynamique ainsi amorcée, de nombreux séminaires du même type furent créés 

progressivement à l’étranger
29

 : 

 À Cuba, sous la forme d’interventions, de travaux, de cours ; 

 aux États-Unis par le biais de conférences, de dégustations ou de « tables rondes » ; 

 au Brésil, en Corée ; 

 en Angleterre, en Espagne et dans toute l’Europe… 

Pour revenir en France et sur le développement des relations entre scientifiques et cuisiniers ; 

la Fondation Science et Culture Alimentaire fut créée en 2006 par l’Académie des Sciences
30

. 

Celle-ci a pour but de promouvoir la contribution des sciences à la pratique culinaire. 

Composante de l’économie sociale (but non lucratif et d’intérêt général), elle permet 

d’associer tous les acteurs du monde scientifique et culinaire afin de favoriser la diffusion des 

connaissances au plus grand nombre. Cette fondation est répartie en différents pôles 

régionaux, dont le Pôle Midi-Pyrénées
31

, en partenariat avec l’État (Conseils régionaux). Elle 

participe à de nombreuses manifestations (salons, conférences, foires…) et organise des 

dégustations dans divers restaurants
32

 (menus thématiques, etc.). 

                                                 
27

 Les précisions culinaires correspondent à l’ensemble des trucs, astuces, tours de mains, dictons, maximes, 

modes d’emploi, adages,… qui sont inclus dans les recettes comme complément d’information. 
28

 Ils ne le sont plus officiellement depuis quelques années face au travail important des scientifiques (tels que 

Hervé This)… 
29

 THIS Hervé. Et si l’on cuisinait assis ? La Cuisine Collective, Juin/Juillet 2009. 
30

 Fondation Science et culture alimentaire, www.inra.fr/fondation_science_culture_alimentaire 
31

 AgroBioSciences. Fondation Science et Culture Alimentaire, Pôle Midi Pyrénées. Novembre 2008. Disponible 

sur www.agrobiosciences.org 
32

 Par exemple, à Toulouse avec le restaurant le Moaï autour d’une « dégustation conférence » sur le thème de 

l’influence de la qualité de l’eau en cuisine (Soirée de l’eau, le 2 avril 2011. Restaurant le Moaï, 35 allée Jules 

Guesde, 31000 Toulouse). 



 

 
 

17 

Le Schéma 3 reprend l’introduction progressive de la gastronomie moléculaire au sein de la 

profession : 

Schéma 3. Introduction progressive de la gastronomie moléculaire dans la profession. 

 

Ces collaborations sont aujourd’hui de plus en plus fréquentes et le nombre de 

scientifiques spécialisés en gastronomie moléculaire manquent face aux sollicitations des 

cuisiniers. Ainsi, nous avons progressivement vu apparaître un nouveau métier : celui de 

technologue culinaire. Faisant le lien entre les cuisiniers (les techniciens) et les scientifiques, 

elle permet aujourd’hui « de rendre à César ce qui est à César » et de laisser progressivement 

les scientifiques s’adonner à leur travail initial : la recherche ! Divers centres de technologie 

culinaire voient le jour et regroupent aujourd’hui scientifiques, cuisiniers, designer
33

, etc. 

Dirigés comme des organismes de formation, ils mettent au point de nouveaux matériels, de 

nouveaux produits afin de faciliter le transfert science/cuisine. Ils font également de l’audit et 

du conseil et de la formation technique à proprement parlé (cuisine moléculaire). 

Face à ce nouveau métier, il serait bon de se questionner sur la création d’une nouvelle 

formation intégrée soit à l’enseignement hôtelier, soit à l’enseignement scientifique (ce thème 

sera abordé dans la Partie B.Chapitre I.1.2).  

Les mutations professionnelles engendrées par la gastronomie moléculaire sont donc 

principalement d’ordre technologique ; l’optimisation des connaissances servant 

essentiellement à faire progresser la technique. L’ensemble de ces nouvelles relations entre 

science et cuisine nous permettent de comprendre le nouvel enjeu de l’enseignement 

culinaire : la nécessité d’intégrer la gastronomie moléculaire dans les formations hôtelières.  

2 Les mutations de l’enseignement culinaire 

Nous avons constaté que la gastronomie moléculaire a mis très rapidement en relation 

les scientifiques avec tous les acteurs du monde culinaire (professionnels et enseignants). 

Cette logique découle également d’un projet national : vulgariser les sciences dans 

l’enseignement. Nous verrons donc ce projet avec son impact sur l’enseignement hôtelier puis 

nous constaterons l’évolution de l’enseignement culinaire avec la prise en compte de la 

science et du réalisme professionnel. 

                                                 
33

 Société QualiBré (www.qualibre.com) ; Société Cuisine Innovation (www.cuisine-innovation.fr), etc. 

Création de la 
Gastronomie 
Moléculaire.

Collaboration entre 
cuisiniers et 

scientifiques.

Naissance de la 
cuisine moléculaire.

Création de diverses 
structures pour la 

diffusion des 
connaissances 
scientifiques.
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2.1 Vulgariser les sciences : du projet national vers les spécificités de notre 

filière 

La vulgarisation scientifique, définie comme la simplification des connaissances afin 

de les mettre à la portée de tous, est l’une des préoccupations majeures de toutes démarches 

scientifiques. En effet, réinterpréter des savoirs parfois complexes permet à l’ensemble des 

acteurs de la société de comprendre que les sciences, d’une manière générale, sont un bien 

commun favorable à son évolution. Cette vulgarisation ne dit pas moins rigueur
34

. En effet, la 

démarche scientifique impose une méthode stricte visant à la recherche, à l’expérimentation et 

au traitement des données
35

. Elle permet aux personnes concernées d’acquérir un regard 

critique et de pouvoir débattre : en quelque sorte de les aider à devenir des citoyens ! 

Cependant, un constat alarmant fut fait au début des années 90 : les élèves rejetaient de plus 

en plus les sciences et les filières scientifiques lors de leur choix de formation. Ce constat était 

d’autant plus surprenant au regard de la place majeure qu’elles occupent dans notre société 

d’innovation
36

. Ce paradoxe permit de se questionner sur les méthodes pédagogiques 

employées pour sa vulgarisation. De nombreuses démarches locales furent tentées et plusieurs 

scientifiques et pédagogues ventèrent les mérites d’une nouvelle forme d’apprentissage : 

apprendre par l’expérimentation et la découverte
37

. 

Après plusieurs réflexions, fut créée en 1996 l’opération « la main à la pâte » sous l’impulsion 

de Georges Charpak (prix Nobel de physique 1992) et sous l’égide de l’Éducation Nationale. 

Le but de cette opération était « de rénover l’enseignement des sciences et de la technologie à 

l’école primaire en favorisant un enseignement fondé sur une démarche d'investigation 

scientifique
38

 ». Fort du succès de cette première expérience un « Plan de Rénovation de 

l’Enseignement des Sciences et de la Technologie à l’École
39

 » (le PRESTE) fut mis en place 

par l’Éducation Nationale en 2000. Celui-ci ayant pour but de généraliser la démarche 

expérimentale, de développer l’argumentation et le raisonnement des élèves afin qu’ils 

s’approprient les concepts scientifiques.  

La gastronomie moléculaire fut alors une aubaine pour mettre en place une démarche 

ludique
40

 au sein des écoles par le biais d’ateliers expérimentaux du goût
41

 (mis en place par 

Hervé This et l’équipe INRA de gastronomie moléculaire) et ainsi de vulgariser les savoirs 

scientifiques. Ces ateliers permettent, grâce à des observations et des expériences simples, de 

comprendre la composition des aliments et les différentes transformations physico-chimiques 

en jeu lors des préparations culinaires. De nombreux documents pédagogiques sont fournis 

aux professeurs (sur le site de « la main à la pâte
42

 ») afin de construire leurs cours (matériels, 

méthodes à utiliser, cahiers d’expériences, etc.).  

                                                 
34

 LEFORT Jean. Vulgarisation et rigueur. Disponible sur www.irem.u-strasbg.fr 
35 

University Affairs/Affaires universitaires. C’est scientifique. Disponible sur www.affairesuniversitaires.ca 
36

 LIETAER Danielle, Biennale de l’Éducation. L’enseignement scientifique, composante essentielle de 

l’éducation à la citoyenneté démocratique. Disponible sur www.inrp.fr 

37 EurActiv.com. Enseigner les sciences par la méthode apprendre en faisant. Entretien avec Péter CSERMELY 

le 19/06/2007. Disponible sur www.euractiv.com 
38

 La main à la pâte. Qui sommes-nous ? Présentation disponible sur le site www.lamap.fr 
39

 Ministère de l’Éducation Nationale. Plan de rénovation des sciences et de la technologie à l’école. Disponible 

sur le site www.pedagogie.ac-toulouse.fr 
40

 THIS Hervé, MONCHICOURT Marie-Odile. Construisons un repas. Éditions Odile Jacob, 2007. 
41

 THIS Hervé. Les ateliers expérimentaux du goût. Disponible sur 

www.sites.google.com/site/travauxdehervethis 
42

 La main à la pâte. Documentation pédagogique. Disponible sur www.lamap.inrp.fr 



 

 
 

19 

Par la suite, des ateliers science et cuisine
43

 furent mis en place en 2006 dans les collèges et 

les lycées généraux. Reprenant le principe des ateliers expérimentaux du goût mais en 

adaptant les expériences aux niveaux de formation. 

Cette démarche limitée à l’école primaire s’étale aujourd’hui sur tous les niveaux et toutes les 

filières de formation, et en particulier en hôtellerie restauration
44

. 

L’apparition de la gastronomie moléculaire permit en effet de vulgariser les sciences dans nos 

filières avec un triple impact : 

 un rapprochement accentué entre la discipline « sciences appliquées » et les cours de 

cuisine
45

 (technologie, travaux pratiques,…) ; 

 le développement d’interventions ponctuelles de divers scientifiques issus de la 

discipline gastronomie moléculaire ; 

 la mise en place d’ateliers expérimentaux remplaçant les cours de technologie 

appliquée. 

La gastronomie moléculaire engendra un processus qui permit aux élèves d’étudier les 

sciences sous un aspect plus ludique et à travers l’application de leur futur métier (Partie 

B.Chapitre II.1.2). En complément des sciences appliquées (l’étude des constituants des 

aliments, la nutrition, à l’hygiène, les matériels, la physique, la biologie, etc.), l’étude des 

phénomènes physico-chimiques en jeu lors des préparations culinaires dote ainsi 

l’enseignement hôtelier de solides bases scientifiques sur lesquelles l’Éducation Nationale 

semble insister. En effet, nous verrons dans la Partie B l’ensemble des ajustements qui ont été 

nécessaires afin d’intégrer cette nouvelle discipline au sein des formations hôtelières. 

Ainsi, nous constatons que le projet national de vulgarisation scientifique permit à la 

gastronomie moléculaire de s’intégrer dans les enseignements généraux puis dans les 

enseignements hôteliers (Schéma 4). Il faut cependant souligner que les auteurs de l’ouvrage 

« Enseigner l’hôtellerie restauration » considèrent « qu’il s’agit d’expliquer les phénomènes 

culinaires et non de vulgariser la science
46

 ». A juste titre, ils se méfient d’une « vulgarisation 

extrême » de la transmission des savoirs… Celle-ci semble cependant être la démarche la plus 

adéquat si elle est utilisée de manière raisonnée… 

Nous allons désormais aborder les évolutions de l’enseignement culinaire qui de par 

les changements au sein de la profession et la vulgarisation scientifique, se devait d’intégrer 

cette discipline dans ses formations de manière officielle. 

                                                 
43

 MARCAILLOU Dominique. Présentation des ateliers science et cuisine. Disponible sur le site www.ac-

paris.fr/portail 
44

 Ministère de L’Éducation Nationale. Programme d’enseignement de méthodes et pratiques scientifiques en 

classe de seconde générale et technologique. Disponible sur le site www.media.education.gouv.fr 
45

 Ministère de l’Éducation Nationale. Sciences appliquées en Baccalauréat Professionnel Restauration, 

recommandations pédagogiques. Disponible sur le site www.biotec.ac-dijon.fr 
46

 DOUILLACH D., CINOTTI Y., MASSON Y. Enseigner l’hôtellerie restauration. Éditions Jacques Lanore, 

collection LT Sup, 2002. 
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Schéma 4. Utilisation de la gastronomie moléculaire pour la vulgarisation scientifique. 

 

2.2 Évolution de l’enseignement culinaire : la science et le réalisme 

professionnel 

Les bouleversements qui ont suivi la naissance de la gastronomie moléculaire sont 

nombreux. D’une part les mutations professionnelles sont indéniables avec le développement 

des relations entre scientifiques et cuisiniers, puis la création d’un nouveau courant culinaire. 

D’autre part, les projets nationaux en termes de vulgarisation scientifique ont permis à la 

gastronomie moléculaire de faire son apparition dans les enseignements. Les formations en 

hôtellerie restauration sont bien évidement concernées par toutes ces évolutions et nous allons 

désormais étudier comment s’est intégrée cette nouvelle science… 

Progressivement la gastronomie moléculaire parvient à prendre sa place dans les 

lycées hôteliers
47

. Tout d’abord grâce aux séminaires de gastronomie moléculaire
48

 qui 

attiraient de plus en plus d’enseignants qui, par la suite, sollicitèrent les scientifiques pour 

réaliser des interventions auprès des élèves. C’est ainsi qu’apparaissent les premiers ateliers 

de gastronomie moléculaire en 2001
49

. Dans un premier temps sporadiques, ils s’établirent 

officiellement à partir de 2002 avec le soutient de l’Éducation Nationale et en partenariat avec 

l’INRA)
50

. Les interventions de scientifiques sont données en complément de la séance de 

« technologie appliquée » afin d’introduire une démarche de recherche et d’expérimentation 

au sein des cours de cuisine et bien sûr d’expliquer ce qu’est la gastronomie moléculaire. 

C’est alors très justement que les cours de « technologie appliquée » se transformèrent en 

ateliers expérimentaux
51

. Ces ateliers visent à transmettre les découvertes et les savoirs 

scientifiques auprès des élèves mais aussi des enseignants
52

 ; et ce dans le but de rénover les 

                                                 
47

 Académie de Poitiers, Collège Public de Chalais. Plus de sciences pour une prise de conscience. Disponible 

sur www2.ac-poitiers.fr 
48

 Aujourd’hui, le groupe d’étude des précisions culinaires. 
49

 THIS Hervé. Les ateliers de gastronomie moléculaire. Disponible sur 

www.sites.google.com/site/travauxdehervethis 
50 

Fondation Science et culture alimentaire. Les ateliers de gastronomie moléculaire. Disponible 

sur www.pedagogie.ac-toulouse.fr 
51

 Également dans un souci terminologique cité dans Partie A.Chapitre I.2. 
52

 RAYNAUD Serge. Troisième stage de gastronomie moléculaire. Le 3 mai 2008. Disponible sur 

www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr 
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pratiques archaïques encore présentes aujourd’hui en cuisine
53

. Ils permettent aux 

établissements de mettre en place des expériences afin de pouvoir ensuite transmettre à la 

collectivité l’ensemble de leurs résultats. Un grand réseau commence alors à se créer entre les 

cuisiniers professionnels, les scientifiques, les établissements hôteliers, les enseignants et les 

élèves… Des formations seront par la suite proposées aux professeurs afin de mettre à jour 

leurs connaissances et de faire évoluer leur enseignement vers plus de rigueur scientifique
54

. 

Fort de cette évolution, la gastronomie moléculaire prend désormais une place importante 

dans les cours de cuisine. D’une part, l’Éducation Nationale a progressivement ajusté les 

référentiels
55

 afin de supprimer les idées fausses telles que les cuissons par concentration, 

expansion et mixtes
56

. D’autre part, de nombreuses manifestations sont organisées autour de 

ce thème : semaine du goût, PPCP
57

, etc. 

Cette place est désormais prépondérante dans les enseignements et nous verrons dans la Partie 

B.Chapitre I.1.2 comment cette discipline est intégrée dans les cours dispensés dans les lycées 

hôteliers. Cependant il faut préciser que l’ensemble des manifestations concernant la 

gastronomie moléculaire est laissé au bon vouloir des établissements, particulièrement du 

proviseur et du chef des travaux. En effet, une partie de mes entretiens (Annexe 2 et Annexe 

3) a révélé que cette discipline était plus ou moins présente, voir acceptée, dans les lycées 

hôteliers. Certains en font un argument pour développer des projets innovants et dans ce cas la 

gastronomie moléculaire créée une réelle dynamique, favorisant les échanges entre les acteurs 

de l’établissement et l’extérieur
58

. D’autres préfèrent insérer ponctuellement ces projets et, 

dans ce cas, les enseignants sont réellement peu au courant des avancées scientifiques ayant 

même du mal à distinguer la cuisine moléculaire de la gastronomie moléculaire… 

Cet amalgame est effectivement largement présent dans le monde enseignant (spécialité 

culinaire mais également certains professeurs de « sciences appliquées ») comme le révèle 

mon enquête et l’étude de Sylvie-Anne Mériot
59

. Celles-ci mettent en avant le traditionalisme 

présent dans cette profession ; reniant souvent le contexte professionnel comme à l’égard de 

la place dominante de la cuisine collective sur le marché de la restauration en France. Ce 

traditionalisme se répercute sur la gastronomie moléculaire accusée de détruire l’art culinaire, 

voir de favoriser la généralisation d’une « cuisine chimique ». Il semble pourtant que les 

mentalités évoluent, notamment au sein des IUFM avec des formations en perpétuelles 

évolutions, en particulier dans le domaine pédagogique
60

. D’autre part, il semble aujourd’hui 

nécessaire d’intégrer cette discipline. Nous savons que l’enseignement professionnel se 

caractérise par une nécessaire adéquation avec la profession. Ce lien étroit oblige, à juste titre, 

l’Éducation Nationale à être en adéquation avec le marché de la restauration et donc aux 

attentes des professionnels en terme de formation. Cette complémentarité est mise en avant 

dans tous les référentiels
61

 et son importance relayée dans différents ouvrages dont 
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« Enseigner l’hôtellerie restauration
62

 ». Ainsi, le contexte actuel semble favorable à 

l’intégration de la gastronomie moléculaire dans l’enseignement culinaire. D’une part la 

cuisine moléculaire est aujourd’hui un courant majeur en restauration gastronomique ce qui 

implique que les élèves doivent y être sensibilisés. D’autre part, la science permet d’intégrer 

de nouvelles connaissances notamment concernant l’obtention de nombreuses textures (en 

restauration collective et gastronomique), la découverte de nouvelles cuissons, etc. (voir la 

Chapitre III.1). De plus, les relations entre scientifiques et cuisiniers se généralisent, même 

avec des professionnels dirons-nous « plus classiques ». C’est le cas d’Alain Ducasse qui 

invite régulièrement des scientifiques lors des formations qu’il dispense dans ses écoles de 

cuisine
63

. 

Parallèlement à l’enseignement culinaire, nous assistons au sein des métiers de 

l’alimentation, à la création de nouvelles écoles et de nouvelles formations intégrants 

pleinement cette discipline. L’augmentation des connaissances scientifiques dans le domaine 

culinaire a permis d’élargir les opportunités professionnelles et de voir l’émergence de 

spécialistes aux compétences pluridisciplinaires. Cette évolution engendra la création de 

l’Institut des Hautes Études du Goût, de la Gastronomie et des Arts de la Table
64

 

(IHEGGAT), en 2004. Cet institut universitaire offre une approche à la fois historique, 

scientifique et économique de la gastronomie et permet l’obtention d’un diplôme universitaire 

de type doctorat. Autre exemple, la création en Italie de l’Université des sciences 

gastronomiques
65

 par l’association internationale Slow Food, en 2004. Celle-ci a pour 

vocation de former des gastronomes grâce à l’ensemble des connaissances scientifiques 

existant dans le domaine culinaire
66

. Ces deux exemples sont la preuve des évolutions 

auxquelles participe la gastronomie moléculaire ; c'est-à-dire à l’intellectualisation des métiers 

de bouche afin qu’ils soient assimilés comme une véritable culture à la fois professionnelle et 

scientifique. 

Nous constatons alors que la gastronomie moléculaire engendre des mutations 

essentiellement théoriques au sein de l’enseignement culinaire. Avec la remise en cause des 

savoirs transmis et également la volonté de les transmettre différemment par le biais de 

l’expérimentation. Dans un premier temps elle intégra pleinement le monde professionnel. 

Dans un second temps elle fit son apparition dans l’enseignement (au sein des lycées 

hôteliers). Enfin elle élargit son champ d’action à l’ensemble des métiers de l’alimentation. 

Le Schéma 5 recadre ce processus et l’Annexe 1 regroupe l’ensemble des initiatives de 

diffusion des connaissances concernant la gastronomie moléculaire... 
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Schéma 5. Processus d’intégration de la gastronomie moléculaire dans le monde culinaire. 

 

Son importance semble donc majeure au vue de toutes ces évolutions. Il me paraît nécessaire 

de montrer désormais de manière concrète et synthétique les nouveaux contenus qu’elle nous 

permet d’intégrer dans l’enseignement culinaire. 
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Chapitre III. Les nouveaux contenus à intégrer dans 

l’enseignement culinaire 

L’objectif de ce chapitre est de mettre en valeur les apports de la gastronomie 

moléculaire afin d’aborder différemment les contenus dans l’enseignement culinaire. En effet, 

nous avons vu que le but de cette science est de pouvoir faire évoluer la cuisine, de la 

perfectionner et de la doter de raison ! Cette discipline permet donc aux cuisiniers et aux 

enseignants de faire le tri entre les enseignements passés devenus archaïques et ceux qu’il faut 

garder tout en les ajustant aux connaissances actuelles. C’est pourquoi je souhaite montrer de 

manière synthétique comment nous devons aborder les techniques et le vocabulaire puis les 

produits et les recettes d’un point de vue nouveau, plus scientifique… 

1 Ajuster les techniques et le vocabulaire utilisé 

La remise en question des techniques culinaires constituent un aspect très sensible qui 

doit cependant être suivi et analysé avec attention. En effet, les techniques sont l’héritage de 

milliers, voir de millions de cuisiniers, qui par déduction et raisonnement ont pu optimiser 

leurs pratiques à travers les siècles. L’arrivée de la gastronomie moléculaire apporte un 

nouveau point de vue et de nouvelles compétences à l’univers culinaire. Ce qui a pour effet 

une augmentation des techniques, la suppression de certaines, la diversification et la 
justification du vocabulaire utilisé. Nous avons vu que ces remises en question ne sont pas 

bien accueillies par tous… En effet, il est parfois radical de constater que la technique utilisée 

depuis de nombreuses années par un professionnel doit être abandonnée. 

L’optimisation des techniques va de pair avec les avancés technologiques du matériel, voir 

des matériaux professionnels. En effet pourquoi toujours utiliser une fourchette pour 

émulsionner une mayonnaise alors qu’elle est beaucoup plus facile à réaliser avec un batteur 

électrique ? Hormis le choix artistique du cuisinier, pourquoi ne pas généraliser dès 

l’apprentissage de la cuisine, cette pratique ? Celle-ci permet d’obtenir un meilleur résultat, 

plus rapidement et surtout avec moins d’efforts ! Car l’évolution technologique nous permet 

aujourd’hui de parler d’ergonomie et de la qualité de travail
67

. Il est  clair que le métier de 

cuisinier est très rude : de nombreuses heures de travail sont effectuées debout dans un 

environnement chaud et pollué (la cuisine : vapeur, gaz, produits chimiques,…). Dans ce 

contexte, et avec toutes les connaissances et matériels actuels, est-il vraiment réfléchit de 

continuer à émulsionner cette mayonnaise à la fourchette ? 

Concernant les matériaux, pourquoi encore utiliser les poêles en fonte alors que celles-ci sont 

disponibles en céramique, antiadhésives et compatibles à la plaque à induction. A propos, 

pourquoi toujours utiliser le gaz ? L’objectif de ce mémoire ne se situe pas dans l’apport de 

réponse concernant ces questions mais plutôt de mettre en valeur que le changement est 

possible, car nous en avons aujourd’hui les moyens. Ainsi, les fiches « Technique » que je 

vous propose sont un aperçu des contenus à intégrer dans l’enseignement culinaire
68

. Cette 
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nouvelle approche est volontairement radicale sous certains aspects, et impose généralement 

une façon de faire différente ainsi qu’un vocabulaire adapté. Celle-ci permet de différencier 

de manière aisée « l’avant et l’après ». 

Ainsi nous verrons quelques exemples constituants le groupe des « systèmes dispersés » en 

détaillant les émulsions ; puis j’aborderai les procédés de cuisson et enfin, je donnerai une 

brève définition des méthodes d’extraction des principes actifs…  

Ces documents sont référencés en Annexe 5. 

2 Vers une nouvelle approche des produits et des recettes 

L’ensemble de ces fiches « Technique » nous a permis d’apercevoir les nouveaux 

contenus à intégrer dans l’enseignement culinaire. Il faut constater que cette évolution est déjà 

en marche… Comparons trois livres de référence utilisés dans les formations hôtelières pour 

les travaux pratiques de cuisine : 

 « La cuisine de référence
69

 » ; 

 « La cuisine professionnelle
70

 » ; 

 « L’école de cuisine aujourd’hui
71

 ». 

Auparavant l’aspect technique était abordé et enseigné grâce à l’apprentissage systématique 

de recettes et de plats de référence qui étaient ensuite travaillés de manière répétitive jusqu’à 

leur maîtrise (« La cuisine de référence »). Puis la technique prit le pas sur les recettes en 

partant du principe qu’une technique de base se déclinait par la suite en de nombreux dérivés 

aux différences minimes. Les préjugés (tours de mains non justifiés) commençaient à 

disparaître et les notions physico-chimiques faisaient leur apparition avec une place de plus en 

plus importante accordée au raisonnement scientifique (« La cuisine professionnelle »). Enfin, 

le dernier ouvrage a permis l’intégration de techniques modernes et l’utilisation de nouveaux 

produits tels que les additifs ainsi qu’une meilleure prise en compte des aspects scientifiques 

(« L’école de cuisine aujourd’hui ») malgré un retour aux recettes. 

Nous constatons également cette évolution à propos des livres de « technologie appliquée » 

cuisine. Il en résulte un ouvrage abordant les techniques de manière strictement scientifique. 

Ainsi, l’ouvrage « Analyse des phénomènes et transformations culinaires
72

 » se situe à mi-

chemin entre les cours de « sciences appliquées » et les ateliers expérimentaux. A noter que 

cet ouvrage n’a toujours pas assimilé (en 2010 !) la nouvelle terminologie concernant ces 

ateliers puisqu’il cite encore « la technologie appliquée ». 

 Ces différentes approches nous incitent à aborder la connaissance des produits sous un 

autre angle ; c'est-à-dire en intégrant leurs propriétés physico-chimiques en plus des 

connaissances technologiques « de base », abordées dans les ouvrages de technologie 
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appliquée. De plus nous pouvons également intégrer l’étude de nouveaux produits tels que les 

additifs alimentaires. Ces ingrédients, fortement utilisés dans l’agro-alimentaire, semblent 

aujourd’hui s’imposer dans la restauration (voir en Annexe 6, l’exemple de l’acide citrique et 

de la gomme de Xanthane). 

Le travail très complet réalisé dans l’ouvrage collectif de Denis Herrero
73

 nous montre à quel 

point l’analyse des produits peut être poussée (voir en Annexe 7, l’exemple de l’œuf). 

Ainsi, grâce à ces nouveaux contenus (les techniques, le vocabulaire, la connaissance 

des produits), les recettes pourraient donc être abordées différemment et nous pourrions ainsi 

voir l’arrivée de nouveaux ouvrages culinaires. C’est en tout cas ce que semble présager 

Hervé This dans son dernier ouvrage
74
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Synthèse Partie A 

À la fin des années 80, la création de la gastronomie moléculaire permit de faire entrer 

la science en cuisine. Prônant une meilleure maîtrise des pratiques et des termes culinaires, 

elle mit pourtant du temps à se faire accepter par l’ensemble du monde culinaire 

(professionnels et enseignants confondus). Loin d’être appréciée par tous, notamment à cause 

de différentes confusions ou de divers malentendus, elle a tout de même permis aux différents 

acteurs concernés d’ouvrir les yeux sur leurs pratiques parfois désuètes ou leurs idées 

erronées. Cette science n’en est pas pour autant « donneuse de leçons » et bon nombre 

d’acquis culinaires s’avéraient, après vérifications, scientifiquement justes. 

L’ensemble des mutations qu’elle a engendré a permis de produire de nouveaux apports 

technologiques et théoriques, bénéfiques à l’ensemble du monde culinaire. L’apparition de la 

cuisine moléculaire, décriée par certains, est pourtant la preuve que le métier de cuisinier peut 

continuer d’évoluer comme il l’a fait à travers les siècles, toujours en déchainant les 

passions ! L’officialisation de la gastronomie moléculaire, par l’Académie des Sciences, ne 

pouvait échapper à l’enseignement hôtelier qui se devait alors d’accepter cette discipline dans 

ses formations. Ainsi nous avons pu nous rendre compte de l’impact de celle-ci sur les métiers 

de l’alimentation. Les nouveaux contenus à intégrer dans l’enseignement culinaire ont 

également été abordés. L’ajustement des techniques et du vocabulaire utilisé représente 

l’action immédiate de la gastronomie moléculaire dans nos métiers. Mais l’enjeu majeur, sur 

le long terme, est certainement le développement d’une nouvelle approche des produits et des 

recettes. Seul l’avenir nous dira si ces propos se vérifient. 

Cette première partie nous a donc permis de comprendre le contexte actuel à travers 

une progression historique des événements. C’est pourquoi il m’a paru essentiel de la détailler 

afin de pouvoir, dans la partie suivante, entrer dans une véritable réflexion concernant les 

effets de la gastronomie moléculaire sur les pratiques enseignantes. L’ensemble des 

recherches effectuées précédemment me permet d’annoncer qu’il s’agit en effet d’une 

véritable actualisation de ces pratiques. 
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Partie B. Vers une actualisation des pratiques 

enseignantes 

 

 

 

 

 

 

 

Introduction Partie B 

La première partie nous a permis de poser les bases permettant d’apprécier l’impact de 

la rigueur scientifique dans le monde culinaire. Celles-ci nous amènent donc à étudier 

l’importance qu’elle a vis-à-vis de l’enseignement. Nous étudierons donc la place de la 

gastronomie moléculaire dans l’enseignement culinaire. Puis nous verrons en détail la 

valorisation de la démarche expérimentale dans les lycées hôteliers. Enfin nous verrons que 

celle-ci incite à la collaboration au sein de l’équipe pédagogique. 

Pour terminer, je réaliserai une synthèse à partir des différents éléments qui auront été 

évoqués. 
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Chapitre I. La place de la gastronomie moléculaire 

dans l’enseignement culinaire 

Face à l’ensemble des éléments évoqués dans la Partie A, il est clair que la 

gastronomie moléculaire occupe progressivement une place importante dans les 

enseignements dispensés dans les lycées hôteliers. Nous avons évoqué que cette situation peut 

permettre un nouveau départ pour l’innovation pédagogique. Pour cela nous parlerons donc, 

dans un premier temps, de la réorganisation de notre enseignement en vue de l’intégrer dans 

les parcours de formation. Puis une question se posera nécessairement sur le positionnement 

de cette discipline dans notre enseignement. Le cadre officiel actuel nous permettra d’analyser 

les référentiels de l’Éducation Nationale ainsi que les démarches à entreprendre dans les 

lycées hôteliers. 

1 Gastronomie moléculaire : un nouveau départ pour l’innovation 

pédagogique 

1.1 Réorganiser notre enseignement 

L’enseignement est dominé par la pédagogie et la didactique. Celles-ci sont l’essence 

même du métier d’enseignant : elles permettent de disposer d’un ensemble de connaissances 

et d’outils dans l’optique d’optimiser la transmission des savoirs. En constante évolution, la 

pédagogie et la didactique incitent aujourd’hui à varier les méthodes et les supports 

d’apprentissage. Le but recherché est donc d’intéresser les élèves et d’éviter leur lassitude. 

Dans cette démarche, l’optimisation de l’enseignement est perpétuelle et chaque jour de 

nouvelles connaissances ou de nouveaux outils sont mis à disposition des professeurs. Il est 

clair que la pédagogie permet, en théorie, de disposer de tous les atouts pour former 

l’ensemble des élèves au métier de cuisinier. Cependant la théorie a ses limites car elle se 

frotte aux enjeux de la société mais aussi à la réalité du métier d’enseignant. 

Parmi ces enjeux, l’adaptabilité et le réalisme professionnel semblent prépondérants dans le 

secteur de l’hôtellerie restauration
75

. En effet, nous savons que la profession est de plus en 

plus diversifiée. Le marché de la restauration est dominé par les sociétés de restauration 

collective, la restauration commerciale est cependant bien présente et regroupe de nombreux 

concepts
76

 tels que les fast-foods, les snacks, les cafés, les brasseries, les bistrots, etc. De 

nouvelles compétences sont donc attendues par les professionnels qui sont désormais à la 

recherche d’employés polyvalents et qualifiés, tant au niveau technique que théorique
77

 

(gestion, management, ingénierie, hygiène,…). Face à cette demande il s’agit donc de 

réfléchir aux contenus des cours dispensés dans les lycées hôteliers. La réduction des heures 

de travaux pratiques ne facilite pas l’aboutissement de cet objectif. C’est pourquoi la 

transmission des savoirs doit être rapide et efficace. Nous avons constaté que d’un point de 
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vue « pratique culinaire » les élèves apprennent désormais les techniques de base et  non plus 

une quantité effarante de recettes. Ce revirement a notamment permis l’optimisation des 

séances de travaux pratiques et donc vers une adaptabilité accrue des élèves qui, une fois en 

entreprise, pouvaient transférer ces techniques dans un contexte différent. Les notions 

théoriques sont également prépondérantes dans le métier de cuisinier et les cours 

d’enseignements généraux permettent d’apporter le socle de connaissances nécessaire aux 

futurs professionnels que sont les élèves. Cependant les liens entre la théorie et la pratique 

sont souvent mal compris par les formés, malgré la volonté de nombreux professeurs à encrer 

leur discipline dans un contexte professionnel. 

Il semble que l’arrivée de la gastronomie moléculaire par le biais des ateliers de 

gastronomie moléculaire (interventions de scientifiques dans les établissements hôteliers) 

permit de renforcer le lien entre les savoirs théoriques (en particulier ceux dispensés dans les 

cours de « sciences appliquées ») et la technique culinaire. De là va naître une réelle réflexion 

concernant les méthodes pédagogiques qui devraient être employées. C’est dans ce contexte 

que la démarche expérimentale fait son apparition avec le renforcement d’une pédagogie 

active où l’apprenant devient l’acteur de ses apprentissages à travers des situations de 

recherche. La réorganisation de notre enseignement devient désormais une évidence : intégrer 

la science dans les enseignements culinaires (technologiques ou pratiques) de manière ludique 

(attention des élèves et vulgarisation). De plus, nous savons que la gastronomie moléculaire 

met en jeux de nombreux savoirs engendrés par des disciplines différentes ; celle-ci agit donc 

comme lien de cohésion entre de nombreux savoirs dispensés dans les lycées hôteliers
78

. 

Ainsi de nombreuses pistes de travail furent envisagées avec, entre autre, une revalorisation 

de la séance de « technologie appliquée » et la nécessité d’intégrer la démarche expérimentale 

comme technique pédagogique à part entière. La mise en place de projets communs mettant 

en jeux plusieurs disciplines fut également une optique prometteuse afin d’assurer la cohésion 

des formations dispensées. Aujourd’hui, nous constatons que ce cadre de travail est 

clairement imposé par les référentiels de l’Éducation Nationale (voir Partie B.Chapitre I.2.1). 

Interrogeons-nous sur la compatibilité de la gastronomie moléculaire avec les objectifs 

d’optimisation de l’enseignement culinaire
79

… D’après mes différentes lectures il me semble 

que ces objectifs (devant être acquis par les élèves) sont récapitulés dans le Tableau 3 : 
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Tableau 3. Compatibilité « gastronomie moléculaire / objectifs d’optimisation de l’enseignement culinaire ». 

Objectifs Définitions Compatibilité 

L’adaptabilité 
Être capable de faire face à de 

multiples situations. 

Compréhension des phénomènes 

physico-chimiques se déroulant 

lors des préparations culinaires 

Le réalisme professionnel 

Dispenser des formations en 

correspondance avec le marché de 

la restauration. 

Cuisine moléculaire, meilleure 

maîtrise des textures modifiées en 

restauration collective. 

La créativité Pouvoir innover. 

La démarche expérimentale et les 

connaissances théoriques le 

permettent. 

Le développement des 

connaissances scientifiques 

Hygiène, les propriétés des 

aliments, les phénomènes physico-

chimiques. 

Nouvelles connaissances apportées 

par la gastronomie moléculaire 

Le développement du goût Former de futurs « gastronomes ». 

Travail des textures, des saveurs, 

encouragé par la gastronomie 

moléculaire ; l’analyse sensorielle 

(démarche expérimentale). 

Connaître les nouvelles 

techniques 

Pouvoir innover et connaître les 

techniques utilisées dans la 

profession. 

Fait partie des objectifs fixés par la 

gastronomie moléculaire. 

Connaître les nouvelles 

technologies 

Pouvoir innover et connaître les 

matériels et matériaux utilisées 

dans la profession. 

Fait partie des objectifs fixés par la 

gastronomie moléculaire. 

La gestion, le marketing, la vente 
Développer la rentabilité et 

l’argumentation commerciale. 

L’ensemble des connaissances 

apportés par la gastronomie 

moléculaire permet d’étayer cet 

argumentaire. 

Ces constatations nous permettent en effet de mettre en relation la gastronomie 

moléculaire avec l’ensemble de ces objectifs : elle participe donc pleinement à l’optimisation 

de l’enseignement culinaire. C’est pourquoi il me semble intéressant de s’interroger sur sa 

position dans les cours qui doivent être dispensés dans les lycées hôteliers. 

1.2 Positionner la gastronomie moléculaire dans notre enseignement 

Positionner la gastronomie moléculaire dans notre enseignement fut la question 

centrale de son arrivée en tant que nouvelle discipline dans les formations hôtelières. 

D’ailleurs faut-il intégrer la gastronomie moléculaire dans les formations ? Faut-il créer un 

cours spécifique ou l’intégrer dans les matières déjà enseignées ? Qui doit dispenser ces 

cours ? Quel public est concerné ? Non loin d’être résolu, nous verrons que diverses solutions 

furent progressivement apportées
80

... 

Tout d’abord nous avons constaté la complémentarité de la gastronomie moléculaire 

avec l’enseignement culinaire et avec le réalisme professionnel. Cependant nous n’avons pas 

pris en compte les attentes des professionnels ; celles-ci sont pourtant primordiales ! Cela 

risque pourtant d’être un chemin difficile : les principaux représentants de la profession 
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renient eux-mêmes la réalité du marché, oubliant la place dominante de la restauration 

collective et de la restauration rapide. Ce problème identitaire, soulevé par Sylvie-Anne 

Mériot
81

, souffre d’une perméabilité propre à la restauration, le traditionalisme étant roi. Cet 

ancrage avec la tradition est d’autant plus présent avec l’inscription récente de la gastronomie 

française au patrimoine culturel immatériel de l’humanité
82

. Autant dire qu’avec cet 

environnement, les professionnels ne demandent peut-être pas à voir la gastronomie 

moléculaire empiéter sur la tradition. D’après les recherches de Genier P.L, il semblerait que 

leurs principales attentes, concernant les enseignements dispensés dans les lycées hôteliers, 

soient
83

 : 

 Préparer les étudiants à l’adaptabilité ; 

 améliorer les connaissances des techniques de base des élèves ; 

 moderniser les enseignements (donner aux étudiants des connaissances sur les 

techniques et les matériels actuels) ; 

 connaître l’histoire de la cuisine et le patrimoine culinaire français ; 

 donner aux étudiants la curiosité et l’envie de progresser ; 

 enseigner la créativité. 

Quel défi pour l’Éducation Nationale ! Plus sérieusement, nous constatons que la gastronomie 

moléculaire est clairement absente de leurs attentes. Cependant, peut-être n’ont-ils pas les 

connaissances nécessaires pour demander l’enseignement de cette nouvelle discipline. Il 

pourrait s’agir également d’un phénomène de rejet : les chefs de cuisine risqueraient peut-être 

de se décrédibiliser face à des employés ayant des connaissances scientifiques qui iraient à 

l’encontre de leurs méthodes de travail ! Autant dire qu’un questionnaire ne peut révéler ce 

genre de comportements et qu’il faudrait comparer différentes données pour vérifier la 

véracité de ces propos… 

Dans ce contexte faudrait-il enseigner la gastronomie moléculaire ? La réponse est 

certainement « oui » car l’Éducation Nationale doit parfois suivre l’évolution de la société 

plutôt que les attentes des professionnels
84

. En effet, nous avons vu précédemment que la 

gastronomie moléculaire correspond en tout point avec l’optimisation de l’enseignement 

culinaire et l’évolution de la société vers plus de technologie et de sciences. A ce titre, il 

faudrait certainement créer un cursus permettant de faire face à ces nouveaux enjeux, tels que 

le métier, tout récent, de technologue culinaire… 

Ensuite se pose la question d’un cours à part entière. Mais celle-ci risque d’être résolue 

rapidement car nous savons que dans le contexte actuel
85

, il n’est plus possible de rajouter des 

heures aux emplois du temps des élèves. Ainsi, la gastronomie moléculaire alliant la science 

et la cuisine, il serait tout à fait logique de répartir celle-ci entre les cours de « sciences 

appliquées » et les cours de cuisine. Les cours de « technologie appliquée » semblent être le 

moment opportun pour les intégrer et le professeur de science adaptera ses enseignements en 

intégrant la gastronomie moléculaire dans ses cours. De plus, il faudra les adapter en fonction 

du public et déterminer une progression au fur et à mesure du cursus scolaire. 
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Le Tableau 4 met en avant l’ensemble de ces paramètres en détaillant le positionnement de la 

gastronomie moléculaire dans l’enseignement culinaire
86

 : 

Tableau 4. Positionnement de la gastronomie moléculaire dans l’enseignement culinaire. 

Matière, 

discipline, type 

de séance 

« Sciences 

appliquées à 

l’alimentation » 

« Technologie 

appliquée » à la 

cuisine 

Travaux 

pratiques de 

cuisine 

Technologie 

culinaire 

Intégration de 

la gastronomie 

moléculaire 

Dans les cours 

existants. 

Transformation en 

atelier 

expérimental 

Notions 

rappelées en 

cours. 

Dans les cours 

existants 

Niveau de 

formation des 

élèves 

Fin de cursus des 

diplômes avant le 

BAC. 

Tous les niveaux 

de formation 

Fin de cursus 

des diplômes 

avant le 

BAC. 

Tous les 

niveaux de 

formation 

Professeurs 

concernés 
Professeur de 

« sciences 

appliquées » 

Professeur de 

cuisine et 

éventuellement le 

professeur de 

« sciences 

appliquées » 

Professeur de 

cuisine 

Professeur de 

cuisine, avec 

éventuellement 

le professeur 

de « sciences 

appliquées » 

 

Il est clair que cette répartition doit se faire en fonction du thème abordé lors des 

séances. Ainsi le cours de technologie culinaire devra nécessairement utiliser les 

connaissances de la gastronomie moléculaire lorsque sera abordé le thème des cuissons ; alors 

qu’il ne sera pas nécessaire d’utiliser ces connaissances pour l’explication de la démarche 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) en cours de « sciences appliquées à 

l’alimentation ». Il est donc nécessaire de devoir étudier les référentiels de l’Éducation 

Nationale afin de déterminer les moments opportuns pour intégrer les diverses connaissances 

apportées par la gastronomie moléculaire… 

2 Le cadre officiel actuel dans lequel se situe la gastronomie 

moléculaire 

Nous avons constaté que l’intégration de la gastronomie moléculaire dans 

l’enseignement culinaire doit répondre à de multiples attentes (professionnelles, 

organisationnelles,…). De plus elle se doit d’être logique et raisonnée afin de ne pas se 

détourner des objectifs fixés dans le cadre des différentes formations en lycées hôteliers. Il est 

donc nécessaire d’étudier les référentiels de l’Éducation Nationale afin de mettre en évidence 

le cadre officiel actuel ; et de déterminer les démarches à entreprendre au sein des lycées 

hôteliers. 
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2.1 Les référentiels de l’Éducation Nationale 

Nous allons donc étudier les référentiels de l’Éducation Nationale afin de comprendre 

comment cette institution incite l’intégration de la gastronomie moléculaire dans les 

enseignements professionnels. Nous nous attacherons simplement à mettre en évidence les 

points clés des référentiels nous permettant d’intégrer cette nouvelle discipline dans les cours. 

Un référentiel est un outil établit de manière officielle par l’Éducation Nationale et les 

différents acteurs de la profession. Il est définit et élaboré avec l’aide des Commissions 

Professionnelles Consultatives (CPC) qui regroupent de nombreux acteurs (représentants des 

employeurs, des salariés, des enseignants, des parents d’élèves,…). Il est construit par rapport 

à un diplôme et se divise en deux axes principaux : le référentiel d’activités professionnelles 

(présentant le contexte professionnel dans lequel le diplômé exercera son activité et donc ses 

futures fonctions) et un référentiel de certification (présentant les compétences que l’élève 

doit acquérir pendant la formation en vue d’obtenir l’examen). Ce document détermine 

également la répartition horaire des différents enseignements, les contenus et les conditions de 

délivrance des diplômes et l’organisation des Périodes de Formation en Entreprise (les PFE, 

soit les stages). Il s’agit donc d’un outil complet permettant à l’enseignant de s’organiser et de 

construire ses cours. Cependant, cet outil, aussi restrictif qu’il puisse paraître, laisse une 

grande liberté à l’enseignant puisqu’il ne détermine aucun ordre de progression, ni le temps 

nécessaire pour enseigner un thème. Il n’établit pas non plus les manières d’évaluer ou les 

supports devant être utilisés
87

.  Pour terminer cette définition, il faut noter que les référentiels 

sont complétés par des repères pour la formation permettant aux enseignants de mieux les 

comprendre et de bénéficier de conseils supplémentaires dans leur interprétation. Des 

parutions régulières au Bulletin Officiel viennent également en complément de ces 

documents. 

J’ai donc étudié l’ensemble de ces documents afin de déterminer à quel moment 

l’utilisation de la gastronomie moléculaire pouvait être intégrée. Mon analyse portera sur les 

classes de CAP, Bac Pro et BTS afin de pouvoir établir des comparaisons en fonction de ces 

différents niveaux. 

Le référentiel de CAP cuisine est un exemple intéressant car, dès septembre 2004, il 

fut réactualisé
88

, sous l’impulsion d’Hervé This en intégrant pleinement les nouvelles 

connaissances apportées par la gastronomie moléculaire. Ainsi la définition des cuissons par 

expansion, par concentration et mixte, fut supprimée pour laisser place à une nouvelle 

classification (cuisson par contact avec un solide, avec un liquide, par rayonnement, etc.) 

après avoir justifié l’inexactitude des premières. De plus, certains termes techniques ont été 

rectifiés, comme la caramélisation des viandes (remplacée par brunissement). Le repère pour 

la formation CAP cuisine met en évidence cette prise en compte de la science : « Les travaux 

effectués sur l’initiative de l’Inspection Générale autour d’Hervé This, physico-chimiste à 

l’INRA, professeur au Collège de France, et de formateurs de cuisine méritent une attention 

particulière. Seule la compréhension des phénomènes chimiques et des tours de main 

permettra à la cuisine d’évoluer positivement, en maîtrisant les risques alimentaires tout en 

garantissant une qualité gustative primordiale
89

 ». En fin de ce document, une réflexion est 

développée sur les procédés de cuisson, le goût et la séance de « technologie appliquée ». 
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Nous constatons également que, dans le descriptif des savoirs associés, 78% d’entre eux sont 

en relation avec la discipline « sciences appliquées à l’alimentation », dont 35 % pouvant être 

associés à la gastronomie moléculaire ; en l’occurrence : effectuer les cuissons, réaliser les 

appareils, les préparations, les fonds et les sauces de base, réaliser les hors d'œuvre froids, 

chauds et à base de pâte, les pâtisseries, les desserts, dresser les préparations culinaires, 

participer à la distribution, participer aux vérifications des préparations et les rectifier si 

nécessaire
90

. De plus, les conseils pédagogiques en sciences appliquées prescrivent 

« l’appropriation d’un vocabulaire de base scientifique et technique, simple mais rigoureux et 

la reconnaissance des principes qui régissent les transformations culinaires des aliments
91

 » 

avec une progression et une organisation commune entre la technologie appliquée et les 

sciences appliquées (ces séances pouvant se dérouler dans les cuisines pédagogiques). 

L’ensemble de ces éléments mettent, encore une fois, en évidence l’apport de la gastronomie 

moléculaire dans l’enseignement culinaire. 

L’étude du référentiel de Bac Pro cuisine, mis en place en 1998, met également en 

évidence ce rapprochement entre sciences et cuisine mais avec des objectifs plus poussés
92

. 

Ainsi la créativité fait parti des objectifs fixés par le Bac Pro ; la gastronomie moléculaire 

peut donc être utilisée comme moyen afin de sensibiliser les élèves à cette démarche. Au 

niveau des sciences appliquées de nombreuses connaissances ayant rapport avec la 

gastronomie moléculaire sont demandées telles que : les caractéristiques nutritionnelles et 

culinaires des aliments traditionnels et des nouveaux produits, les propriétés fonctionnelles 

des constituants alimentaires, des auxiliaires de fabrication et des additifs alimentaires, les 

équipements (les nouveaux matériels de cuisson et de conservation) ou encore l’analyse 

sensorielle. L’ensemble de ces connaissances et leurs complémentarités laisse entendre la 

mise en place d’ateliers expérimentaux, tant en cuisine que en sciences appliquées avec, 

désormais, des horaires de co-animation (animation conjointe) imposées entre les différents 

professeurs ; avec au minimum 11 heures effectives sur l’année de formation. Le repère pour 

la formation Bac Pro cuisine est véritablement dans cette continuité et suppose une 

concordance directe entre les séances de technologie culinaire et de sciences appliquées
93

. Ces 

objectifs sont confirmés par le biais des recommandations pédagogiques pour les professeurs 

de sciences appliquées : « Le professeur de sciences appliquées collaborera avec le professeur 

d’organisation et de production culinaire […], des séances de TP en co-animation sont à 

encourager aussi souvent que possible avec le professeur de production culinaire […]
94

 ». 

Ainsi, nous pouvons constater que le diplôme du Bac Pro renforce le lien entre la science et la 

cuisine : le professeur de sciences appliquées « rentre » en cuisine… Il faut cependant noter 

que cette dynamique concerne l’ensemble des connaissances scientifiques et pas seulement les 

connaissances apportées par la gastronomie moléculaire. 

Le référentiel du BTS (option B) continu la spécialisation des connaissances opérées 

en Bac Pro avec un regard beaucoup plus théorique que technique
95

. Ainsi les formés 

apprennent à aborder les métiers de l’hôtellerie restauration dans leur ensemble avec des 
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références constantes concernant la gestion du personnel et de l’entreprise (aspect financier). 

Les sciences appliquées représentent également un atout majeur et l’analyse des 

transformations physico-chimiques en jeu lors des préparations culinaires est donc plus 

développée lors de ces deux années de formation. Ainsi, le référentiel BTS option B met 

l’accent sur les heures de co-animation : « Le professeur de sciences appliquées bénéficiera en 

deuxième année d’un volume horaire annuel de 15 heures, en plus de son horaire 

hebdomadaire, pour intervenir conjointement avec le professeur de génie culinaire lors de 

certaines séances de techniques professionnelles
96

 ». 

L’analyse de ces trois référentiels nous permet alors d’apprécier le lien avec le 

raisonnement précédent concernant le positionnement de la gastronomie moléculaire dans 

l’enseignement culinaire (Partie B.Chapitre I.1.2), et donc d’établir la constatation suivante à 

travers le Schéma 6 : 

Schéma 6. Intégration de la gastronomie moléculaire en fonction des référentiels. 

 

 

Concernant la répartition de la gastronomie moléculaire en fonction des séances 

d’enseignement professionnel (TA, TP, technologie), les référentiels mettent seulement en 

relation les cours de technologie appliquée : ils laissent entendre la mise en place d’ateliers 

expérimentaux favorisant le raisonnement scientifique et donc la participation du professeur 

de sciences. L’intégration de la gastronomie moléculaire dans les TP et les cours de 

technologie culinaire sera donc laissée au bon vouloir des enseignants… 

Il me semble nécessaire de compléter ces analyses par une remarque concernant 

l’utilisation des ateliers pédagogiques. En effet le « Guide d’équipement actualisé » proposé 

par l’Inspection Générale indique que « les ateliers expérimentaux sont un maillon essentiel 

de l’enseignement professionnel […]. La séance doit se dérouler dans une salle spécialisée 

définit comme le lieu d’apprentissage ou d’approfondissement raisonné destiné à maîtriser 

une démarche ou une technique professionnelle
97

 ». La différentiation entre les ateliers de 

pratique professionnelle (TP) et les ateliers expérimentaux est donc importante afin de bien 

distinguer l’apprentissage par l’expérimentation et celui réalisé dans un cadre professionnel. 
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2.2 Les démarches à entreprendre au sein des lycées hôteliers 

Quelques détails doivent être ajoutés afin d’entrevoir les possibilités d’action des 

enseignants ou des lycées hôteliers afin d’intégrer la gastronomie moléculaire dans les 

formations. En effet, nous avons vu que les référentiels incitent explicitement à l’intégration 

de cette discipline par le biais des cours de sciences appliquées. Le rôle du professeur de 

science est donc prépondérant c’est pourquoi les établissements doivent veiller à favoriser la 

communication entre lui et les professeurs de cuisine et de favoriser les séances de co-

animation. Il est clair que celles-ci doivent se faire à deux niveaux. Dans un premier temps, 

les responsables des plannings des enseignants doivent planifier les horaires pour rendre ces 

séances effectives. Dans un second temps, la communication et la collaboration au sein de 

l’équipe pédagogique doivent être renforcées pour accentuer le dialogue entre les différents 

enseignants. La mise en place d’une progression commune (comme proposée dans le 

référentiel du Bac Pro cuisine) se doit d’être établit entre le professeur de science et de cuisine 

et, pourquoi pas, l’harmonisation des divers supports pédagogiques utilisés. Il s’agit donc 

d’une véritable politique de formation à instaurer dans les établissements
98

, sans quoi 

l’ensemble de ces objectifs ne pourraient pas voir le jour. 

Nous l’avons compris, la mise en place d’ateliers expérimentaux est aussi l’enjeu 

majeur des différentes modifications des référentiels. Cependant celle-ci semble peu effective 

dans les lycées hôteliers. Cela peut s’expliquer par la difficulté des enseignants à modifier 

leurs méthodes pédagogiques, ou le rejet pur et simple de celle-ci car « trop scientifique » à 

leur goût
99

. A noter que les chefs d’établissement et les chefs des travaux ont également leur 

responsabilité face à la bonne application du référentiel dans les lycées hôteliers. Certains 

établissements ont déjà adopté une réelle dynamique en ce sens ; alors que d’autres se laissent 

aller vers la facilité
100

. L’agencement des ateliers pédagogiques peut également représenter un 

frein à la démarche expérimentale car les établissements disposent de moyens différents en 

termes de locaux et de matériels. 

Mais il reste également des outils, des cours où la gastronomie moléculaire pourrait 

trouver sa place. En effet, la création de Projets Pluridisciplinaires à Caractère Professionnel 

(PPCP) peut mener à un rapprochement entre la cuisine et les disciplines générales, dont les 

sciences appliquées. Les PPCP sont des séances qui regroupent une classe et plusieurs de 

leurs enseignants. Ils permettent « d’acquérir des savoirs et des savoirs faire à partir d’une 

réalisation concrète, liée à des situations professionnelles
101

 ». Ainsi un projet commun est 

élaboré par les enseignants et leurs élèves. La mise en relation des différentes matières 

étudiées lors de leur formation permet aux formés de mieux comprendre le rapport entre les 

matières théoriques et pratiques (c'est-à-dire l’unité de la formation) mais aussi d’identifier la 

finalité professionnelle des enseignements. La gastronomie moléculaire pourrait donc justifier 

sa place par l’ensemble des connaissances qu’elle met en jeu : tant scientifiques que 

généralistes (histoire, géographie, etc.) mais aussi par son influence progressive dans le 

monde professionnel ; comme détaillé précédemment dans la Partie B.Chapitre I.1.1. 
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Enfin, en dehors du cadre officiel imposé par l’Éducation Nationale, il est possible 

d’utiliser la gastronomie moléculaire comme support ou argument afin de réaliser de 

multiples manifestations au sein ou en dehors des lycées hôteliers. Par exemple, lors de la 

semaine du goût en préparant des ateliers de démonstration avec les élèves pour le grand 

public ; ou encore en programmant des expositions au sein des lycées hôteliers sur la science 

en cuisine
102

… Évidement, il est possible d’accueillir des scientifiques au sein des lycées 

hôteliers pour animer des ateliers de gastronomie moléculaire comme évoqué dans la Partie 

A.Chapitre II.2.2. 

Les démarches à entreprendre au sein des lycées hôteliers sont donc nombreuses et 

dépendent essentiellement de la volonté des établissements à innover dans leurs pratiques. 

L’essentiel pour eux, désormais, est de valoriser la démarche expérimentale afin que la 

gastronomie moléculaire occupe la place qu’elle mérite dans les formations. 
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Chapitre II. Valorisation de la démarche expérimentale 

La démarche expérimentale est probablement un point clé de ce mémoire. En effet, 

elle est l’expression concrète de la rigueur scientifique et nous avons pu nous rendre compte 

qu’elle s’impose aujourd’hui dans les lycées hôteliers et au sein de la profession. C’est 

pourquoi je me devais de la détailler. Dans un premier temps j’étudierai les principes 

fondateurs de celle-ci en la présentant et en détaillant les différents types d’ateliers proposés 

dans l’enseignement culinaire. Puis j’évoquerai les supports et les méthodes d’évaluation 

qu’elle nous impose d’utiliser. 

1 Les principes fondateurs de la démarche expérimentale 

1.1 Présentation de la démarche expérimentale 

La démarche expérimentale dans les lycées hôteliers (et plus particulièrement dans les 

cours de cuisine) naît d’un mélange entre une approche scientifique et une approche purement 

technique. Son intégration est due à différentes réflexions suite à l’évolution de la société 

actuelle. Tout d’abord, les élèves ont changé. Ils sont plus kinesthésiques, c'est-à-dire qu’ils 

apprennent mieux sous forme d’ateliers pratiques : les faire participer est donc le moyen le 

plus efficace pour qu’ils s’approprient les savoirs. Les sciences de l’éducation, grâce aux 

réflexions des pédagogues, ont permis la mise en place de séances de technologie appliquée 

où l’élève devenait acteur et s’appropriait le savoir, avec l’aide de l’enseignant. Ces séances 

ont progressivement évolué vers des ateliers expérimentaux appuyés par la vulgarisation 

scientifique voulue par l’Éducation Nationale. L’arrivée de la gastronomie moléculaire permit 

d’apporter un argument final afin d’imposer cette démarche dans l’enseignement culinaire. 

Aujourd’hui elle s’impose comme une méthode pédagogique incontournable en hôtellerie 

restauration. 

La démarche expérimentale n’est pas en soit une nouveauté : elle est pratiquée depuis 

des siècles par les scientifiques mais aussi par les cuisiniers : Carême, Escoffier et bien 

d’autres... En pleine recherche sur le travail alchimique, ils utilisaient déjà les progrès 

scientifiques de l’époque pour créer de nouveaux plats (sans pour autant suivre un protocole 

rigoureusement scientifique) : « Les progrès des sciences expérimentales relayant le souci 

alchimique de perfection des cuisiniers, leur fera adopter une attitude plus rationnelle vis-à-

vis des phénomènes physico-chimiques mis en œuvre dans la cuisine, permettant de 

développer, de complexifier et de théoriser la science culinaire
103

 ». Plus récemment, les 

contraintes d’hygiène nous ont également poussé à réaliser des tests, faire des essais pour 

optimiser et normaliser les systèmes de production culinaire. En revanche, son 

institutionnalisation dans les lycées hôteliers est récente (début des années 90), ce qui montre 

bien l’impact majeur qu’a aujourd’hui la science en cuisine. 

La démarche expérimentale est à la fois très complexe et très simple. Très complexe 

puisqu’elle est la base de la recherche scientifique et que la rigueur est de mise afin de 

pouvoir exploiter les résultats (les protocoles ont une grande importance). Très simple, car 
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elle repose toujours sur le même procédé : une question, une expérience ou une recherche, une 

hypothèse et une argumentation ; l’ensemble permettant d’établir des règles de base ou des 

transferts vers d’autres phénomènes
104

. De nombreux types de démarches expérimentales 

existent, le but recherché n’étant pas de toutes les définir mais plutôt d’en comprendre 

l’intérêt et le fonctionnement général… 

En remplacement de la séance de technologie appliquée dans les lycées hôteliers, elle 

permet aujourd’hui d’inverser les méthodes archaïques utilisées précédemment. Au lieu de 

répéter sans cesse les techniques ou de les apprendre par cœur, les élèves vont désormais 

découvrir par eux-mêmes la cuisine (tant techniquement que théoriquement). Ils arrivent 

désormais dans la profession avec les capacités d’explorer et non plus de répéter sans 

réfléchir
105

. Expérimenter c’est donc apprendre par l’autonomie
106

 : on présente à l’élève une 

situation, il se questionne, cherche, teste, émet des hypothèses, etc. Le professeur a alors un 

rôle différent : il soutient, accompagne les élèves dans leurs démarches et fait en sorte qu’ils 

arrivent aux objectifs fixés en début de séance
107

. Il s’agit donc d’une véritable méthode 

pédagogique utilisant un raisonnement « hypothético-déductif
108

 ». Ainsi, il existe différents 

aspects de l’expérimentation synthétisés dans le Schéma 7 : 

Schéma 7. Les différents aspects de l’expérimentation. 

 

L’expérimentation permet donc de comprendre et de mener les élèves à une meilleure 

assimilation des savoirs
109

. Les formés étant les principaux acteurs, ils apprennent en 

s’amusant, en découvrant. 
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Concrètement, la démarche expérimentale pousse les professeurs de cuisine à 

travailler différemment. Il faudra tout d’abord établir des protocoles d’expériences avec un ou 

plusieurs objectifs précis fixés en fonction des référentiels. Des fiches d’expériences seront 

alors distribuées. Lors de la séance, il faudra conduire l’élève vers une expérimentation 

positive ; c'est-à-dire qu’elle doit réussir pour que les objectifs pédagogiques soient atteints
110

. 

Il devra également intégrer aisément cette démarche. C’est pourquoi, au début de la 

formation, une attention toute particulière de l’enseignant visera à « imprégner le formé des 

notions de base qui amènent à la démarche expérimentale
111

 ». Le discours de l’enseignant 

sera donc double : il devra parler de la cuisine mais en utilisant des notions scientifiques pour 

expliquer les phénomènes étudiés. S’en suit la co-animation avec le professeur de sciences 

appliquées : suite logique des ateliers expérimentaux. 

Nous pouvons donc détailler le processus de la démarche expérimentale dans le Schéma 8 : 

Schéma 8. Processus de la démarche expérimentale. 

 

Au-delà de l’organisation, la démarche expérimentale permet d’établir une relation 

différente entre l’élève et l’enseignant : les savoirs ne sont pas figés et chacun des acteurs peut 

avoir tord ou raison à un moment ou un autre. C’est un pari risqué pour l’enseignant qui doit 

alors rester humble par rapport à ses acquis. De plus, l’élève doit comprendre que les erreurs 

permettent à chacun de se former. 

Enfin, citons Hervé This qui résume ce qui semble être le discours commun tant dans 

l’Éducation Nationale que dans le monde scientifique : « Les vertus pédagogiques de l’esprit 

de recherche ne sont plus à démontrer : la recherche modifie à la fois le travail du professeur 

et celui de l’élève. Pour le professeur, la recherche enrichit l’enseignement de découvertes qui 

sont effectuées au cours des séances, et elle évite la péremption des savoirs ; pour les élèves, 

elle montre que la connaissance est en constante évolution, jamais figée, que l’individu a droit 
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au doute et, surtout, que l’expérimentation donne les moyens de lever les incertitudes, tout en 

dégageant des pistes nouvelles. Enfin, la recherche donne aux établissements d’enseignement 

culinaire des moyens de nouer de nouvelles relations avec le monde professionnel
112

 ». 

1.2 Les différents thèmes proposés dans l’enseignement culinaire 

Les ateliers expérimentaux en lycées hôteliers sont des séances courtes aux objectifs 

ciblés. Elles sont enseignées préalablement aux séances de travaux pratiques et de technologie 

culinaire
113

. Il est important de noter que, si elles ne représentent pas l’essentiel des cours de 

technologie, elles sont cependant des moments clés de la formation d’un cuisinier car elles 

interviennent généralement en début (découverte de la cuisine) ou en fin de cursus 

(perfectionnement, création). Il faut donc bien différencier ces séances avec « l’analyse 

technique » et « l’approfondissement technique » également intégrées dans les cours  de 

« technologie appliquée ». 

Denis Herrero
114

 propose dans ses différentes réflexions de distinguer les ateliers 

expérimentaux en trois thèmes (dans les lycées hôteliers), nous aborderons les supports dans 

la Partie B.Chapitre II.2.1 : 

1. Bonnes pratiques d’hygiène, de santé et de sécurité au travail 

Quoi de plus ennuyant que d’apprendre par cœur les normes d’hygiène lorsque les élèves 

arrivent en cuisine ! Les ateliers expérimentaux permettent de palier à cet ennui : on demande 

à l’élève d’identifier lui-même les endroits sensibles au développement microbien. Par 

exemple en utilisant des boîtes de pétri afin de réaliser des prélèvements, avant et après le 

lavage des mains ou encore dans les locaux… La sécurité et l’ergonomie au travail peuvent 

également être approchées de façon similaire. Les élèves découvrent, testent par eux même et 

un bilan est fait en fin de séance pour conclure sur les différents points critiques. Dans ce cas, 

la rigueur scientifique est belle et bien présente par le biais des connaissances des sciences 

appliquées ; mais la gastronomie moléculaire est, quant à elle, peu nécessaire… 

2. Perception sensorielle et dégustation (rapport nécessaire avec le goût) 

L’éducation à la dégustation fait partie des capacités maîtresses à acquérir par les élèves. Elle 

permet aux élèves de distinguer les différentes saveurs et les différents arômes d’un plat, d’un 

produit, afin de juger de sa qualité, de son mode d’élaboration ou tout simplement de 

l’apprécier. Les ateliers expérimentaux permettent  cette analyse en la rendant plus 

scientifique et plus poussée. On peut, par exemple, différencier les modes d’élaboration d’une 

glace en comparant les résultats obtenus avec l’utilisation de matériels différents : une 

sorbetière, un Pacojet®, avec de l’azote liquide… Les récentes découvertes scientifiques nous 

permettent donc d’élaborer des tests plus précis et d’utiliser les nouvelles technologies 

utilisées grâce à l’apparition de la gastronomie moléculaire. 

3. Découverte des matières premières et analyse des transformations physico-chimiques 
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Ce thème est apparu grâce à l’introduction de la gastronomie moléculaire dans les cours de 

cuisine. Nous en avons eu quelques exemples dans la Partie A.Chapitre III. Ces apports 

permettent aux élèves d’aborder les produits, les techniques et les recettes différemment, avec 

un regard scientifique et moderne. 

L’ensemble de ces thèmes nous permet, encore une fois, de montrer l’importance de la 

rigueur scientifique dans l’enseignement culinaire. Nous pouvons ainsi résumer à travers le 

Schéma 9, les spécificités de la séance de technologie appliquée et le détail des ateliers 

expérimentaux en lycées hôteliers. 

Schéma 9. La séance de technologie appliquée. 

 

 

 

2 Les supports et les méthodes d’évaluation et de formation 

Au début de ce chapitre nous avons compris les grands principes de la démarche 

expérimentale. Pour étayer ces définitions, nous allons montrer à travers quelques exemples 

les supports et les méthodes utilisables lors de ces séances… 
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2.1 Les supports 

La participation active des élèves lors des ateliers expérimentaux induit forcément une 

adaptation et une multiplication des supports afin de susciter constamment leur curiosité et 

leur réflexion. La constitution d’un cahier d’expériences
115

 semble être une solution 

intéressante afin que les élèves gardent une « trace » des cas étudiés
116

. Celui-ci est 

progressivement construit et rempli par l’élève pendant sa formation. Il y classe toutes les 

activités pratiquées en ateliers expérimentaux sous forme d’écrits personnels et collectifs. Il 

peut s’agir de fiches d’expérimentation(s) formatées par l’enseignant, de photographies, de 

schémas, de textes, etc. L’objectif de ce cahier est de constituer un dossier qui pourra suivre 

l’élève durant toute sa scolarité : l’enseignant pourra ainsi y faire référence régulièrement
117

. 

Les fiches d’expérimentation(s) sont élaborées au libre choix de l’enseignant en fonction du 

thème abordé dans son cours. Elles se présentent sous une forme normée (un texte ou un 

tableau lacunaire réalisé par le professeur) que l’élève remplit au fur et à mesure de ses 

découvertes. La mise en commun des différents travaux de chacun lui permet d’amener des 

précisions sur son document. Enfin, l’enseignant devra distribuer une synthèse (généralement 

appelé document d’analyse technique) qui fera le bilan de la séance et qui permettra à l’élève 

de retenir le bon procédé étudié. Des exemples extraits du « cahier de découverte et 

d’expérimentation
118

 » permettent de présenter ces fiches en fonction des trois thèmes étudiés 

dans la Partie B.Chapitre II.1.2. Ils sont disponibles en Annexe 8, en Annexe 9 et en Annexe 

10. 

L’utilisation d’objets interactifs créés par l’enseignant peut être un bon moyen pour 

que les élèves comprennent le fonctionnement des molécules lors de leur(s) transformation(s) 

physico-chimiques ou lorsqu’une technique est abordée (par exemple fileter un poisson plat). 

Ces objets peuvent être constitués de pâte à modeler, de bouchons de liège, de cure-dents, de 

Légo®, etc. De nombreux exemples peuvent être inspirés de l’émission « C’est pas 

sorcier
119

 » sur  France 3, qui fait régulièrement référence à l’alimentation en générale. 

D’autres pistes peuvent également être explorées, notamment l’usage des TICE (Technologies 

de l’Information et de la Communication pour l’Éducation). L’utilisation de supports 

informatiques, de vidéoprojecteurs, du tableau blanc interactif, etc. 

L’ensemble de ces supports est donc un moyen d’améliorer la transmission des savoirs 

lors des ateliers expérimentaux. La gastronomie moléculaire intervient peu dans le choix de 

leur utilisation. Elle apporte cependant de nouvelles connaissances qui engendrent évidement 

l’emploi de supports adaptés en fonction des situations. Quant à la rigueur scientifique, elle 

est vulgarisée à l’extrême (le cahier d’expérimentations, etc.), l’essentiel étant que l’élève 

comprenne et aborde les problèmes grâce à une approche nouvelle. 
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2.2 Les méthodes 

L’utilisation de méthodes adéquates est également un aspect important dans la 

démarche expérimentale. Toute la difficulté étant de réaliser des ateliers avec des résultats 

précis, scientifiquement viables, sans pour autant complexifier l’activité proposée. 

On pourrait ainsi établir comme règle permanente : l’exploitation d’un thème simple, 

transposable dans la vie de tous les jours. En cuisine, il nous faudra exploiter des thèmes 

généraux, comme les émulsions, afin que de multiples applications découlent de ces ateliers. 

Il nous faudra également attirer les élèves par du concret afin de développer par la suite des 

notions purement théoriques. La mise en application doit alors passer avant les définitions. 

Hervé This nous fait part de sa méthode : « [il] part d’une expérience ou d’une question, [il] 

appâte l’élève avec la gourmandise puis [il] l’incite à expérimenter et à questionner
120

 ». 

Aucune méthode n’est cependant à favoriser, cependant il faudra (encore une fois) solliciter 

au maximum les élèves et suivre la progression logique de la démarche expérimentale 

(hypothèse, etc.). L’organisation du travail, la précision des unités de poids et de mesure 

seront à vérifier par l’enseignant tout au long de la progression. A ce titre, l’évaluation est un 

outil de remédiation pour l’enseignant et non un moyen de noter les résultats des expériences 

obtenus par les élèves
121

 (puisqu’ils importent peu, en théorie). Elle se voudra donc formative 

et présente tout au long du TP, afin de rectifier ou encore de favoriser la progression des 

élèves et du cour. Les évaluations sommatives interviendront alors sur des capacités et 

répondront généralement sur des objectifs permanents tels que l’organisation, l’hygiène, etc. 

et bien évidement sur les pré-requis des élèves. 

L’ensemble de ce chapitre sur la démarche expérimentale nous a donc permis 

d’entrevoir sa complexité mais surtout son intérêt pour transmettre les savoirs aux élèves. Elle 

est aujourd’hui favorisée par l’Éducation Nationale et s’impose désormais comme une 

référence pour la conduite des cours de technologie appliquée. Cette analyse nous permet 

donc de développer la nécessité d’un travail collectif (entre les professeurs de cuisine et de 

sciences appliquées) afin d’optimiser ces séances. 
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Chapitre III. Enseignement culinaire et scientifique : la 

nécessité d’un travail collectif 

Le dernier chapitre de ce mémoire permet d’étayer à nouveau ma réflexion  

concernant l’actualisation des pratiques enseignantes. En effet, nous avons constaté que la 

transmission des connaissances et des techniques culinaires ne peut aujourd’hui se faire sans 

l’utilisation de connaissances plus scientifiques. Ces dernières impliquent que les professeurs 

de cuisine doivent travailler avec les professeurs de sciences appliquées. Il me semble donc 

nécessaire d’aborder ces nouvelles relations grâce à mes différentes lectures sur la didactique 

et la pédagogie. C’est pourquoi je parlerai, dans un premier temps, du travail en équipe, qu’il 

soit avec l’équipe pédagogique ou avec les élèves. Puis je terminerai sur les transferts et les 

complémentarités des savoirs transmis entre la science et la cuisine, par le biais de la co-

animation, de la pluridisciplinarité et de l’interdisciplinarité. 

1 Le travail en équipe : la possibilité de franchir les frontières 

disciplinaires 

1.1 Avec l’équipe pédagogique 

Nous avons constaté qu’avec l’arrivée de la gastronomie moléculaire, les professeurs 

de cuisine ont dû entrer en relation avec ceux de sciences appliquées. Il faut cependant noter 

que cette relation n’est pas nouvelle, et que dans le secteur de l’hôtellerie restauration, la place 

du dialogue entre les enseignants de matières différentes est généralement favorisée afin de 

garder une cohérence dans les formations. Cependant, il faut constater que les échanges entre 

professeurs de cuisine et de sciences se sont accentués, notamment grâce à la co-animation 

mais aussi grâce à une plus grande complémentarité de leurs cours (étude des transformations 

physico-chimiques en jeu lors des préparations culinaires). 

Au niveau de l’équipe pédagogique (l’ensemble des enseignants ayant pour 

responsabilité d’enseigner à la même classe), cette dynamique est similaire. En effet, le travail 

d’équipe est favorisé par les nouvelles attentes de la société, le changement des élèves, la 

volonté d’optimiser l’unité des formations, etc. Appuyé par de nombreux textes officiels, des 

réflexions de pédagogues ou tout simplement d’initiatives au sein des lycées hôteliers, le 

« travailler ensemble » tend à se généraliser
122

. Cependant il règne encore aujourd’hui un 

frein : l’individualisme. Présent dans l’enseignement (comme dans la société), celui-ci, 

associé à la liberté d’enseigner, a pour conséquence le cloisonnement de certains professeurs 

dans leur discipline
123

. Plusieurs tentatives se sont succédées au sein de l’Éducation Nationale 

afin de favoriser le développement du travail en équipe. De nombreuses réformes et 

l’instauration de projet comme la rénovation des sciences à l’école, la main à la pâte mais 

également des nouvelles séances d’enseignement comme les projets pluridisciplinaires à 
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caractère professionnel, les cours co-animés, les modules de soutien, etc. sont de nombreux 

exemples qui méritent notre attention. Nous constatons, malheureusement que cela ne suffit 

pas et que le travail en équipe doit s’apprendre et doit donc être intégré dans la formation des 

futurs enseignants
124

. La collaboration, la coopération et la coordination sont autant de 

moyens qui peuvent nous permettre de réellement innover dans nos pratiques et ainsi, dans 

notre discipline, faciliter l’intégration de la gastronomie moléculaire dans nos cours (voir 

toutes autres matières enseignées en hôtellerie restauration). 

La coordination des enseignements se résume essentiellement à une répartition 

administrative des tâches ou des cours. Elle s’exprime à travers la constitution des plannings 

par le chef d’établissement mais aussi à travers une progression commune entre les différentes 

matières qui peut s’exprimer à travers un programme prévisionnel de formation. Quant à la 

collaboration, elle se définit comme la favorisation du dialogue entre les enseignants et à la 

prise en compte de chacun des individus ; celle-ci vise à une interdépendance du groupe. 

Enfin, la coopération permet de pousser plus loin l’esprit collaboratif par l’ajustement des 

activités face à diverses situations : celle-ci mène donc à la co-animation ; c'est-à-dire un 

cours dispensé par deux professeurs (minimum) en même temps. 

La rigueur scientifique s’exprime pleinement à travers ces trois notions car si chacune des 

disciplines scientifiques restaient cloisonnées, alors les recherches seraient sans intérêt et ne 

déboucheraient en aucun cas sur des avancées majeures
125

. Que ferait la gastronomie 

moléculaire sans la biologie, la chimie, la cuisine ? C’est donc à travers le travail de l’équipe 

pédagogique que cette nouvelle discipline pourra efficacement être transmise dans nos cours 

et peut-être amorcer une dynamique qui permettra de franchir les frontières disciplinaires. 

Le Schéma 10 permet de mettre en valeur ces notions et leur importance pour l’intégration de 

la gastronomie moléculaire dans l’enseignement culinaire : 

Schéma 10. Le travail en équipe et l’intégration de la gastronomie moléculaire dans l’enseignement culinaire. 

 

                                                 
124

 MARCEL Jean-François et al. Opus cité. 
125

 LIETAER Danielle. L’enseignement scientifique, composante essentielle de l’éducation à la citoyenneté 

démocratique. Disponible sur www.inrp.fr 

Intégration 
optimisée de la 

gastronomie 
moléculaire dans 
l'enseignement 

culinaire

Coordination

(contexte favorable 
créé par les différents 

acteurs du système 
éducatif)

Collaboration

(communication, 
entraide, etc. entre les 

enseignants)
Coopération

(ajustement des 
activités, prise en 

compte de chacuns 
pour l'élaboration d'un 

travail commun)



 

 
 

48 

1.2 Avec les élèves 

Le travail en équipe
126

 imposé entre autre par la gastronomie moléculaire, ne se limite 

pas aux seuls enseignants. En effet, nous avons constaté que la démarche expérimentale 

permet d’apporter une nouvelle organisation dans les enseignements. Le travail en groupe(s) 

est favorisé et permet aux élèves de collaborer ou encore de les rendre autonomes face à 

l’acquisition des savoirs. La mise en place de projets (PPCP) est également un bon exemple à 

travers lequel la gastronomie moléculaire peut s’exprimer. Ils impliquent une autre manière de 

fonctionner et l’élève apprend avec / par les autres. L’importance de la confrontation des 

différents points de vue amène les formés à débattre : l’enseignant doit alors prévoir des 

temps de régulation pour la gestion des conflits et éviter les dérives. 

Dans ce contexte l’élève est évalué différemment. En effet, on privilégiera l’évaluation 

formative et l’auto-évaluation qui viendront en complément du rôle de soutien du professeur. 

Cependant, face à la nécessité d’évaluer de manière sommative les élèves, il faudra privilégier 

des notes collectives afin de donner toute son importance au travail en équipe et non au travail 

individuel. Cette méthode est d’autant plus nécessaire que nous travaillons dans un secteur ou 

la notion d’équipe est très forte, et où l’échange et la transmission des savoirs (être et faire) 

sont prépondérants.  

Les enseignants, en donnant l’exemple d’une collaboration avec les autres professeurs et en 

imposant une méthodologie collaborative aux élèves, permettent au « groupe classe » de 

prendre tout son sens et de favoriser l’échange des savoirs entre tous les acteurs de la 

formation (Schéma 11). 

Schéma 11. Le travail collectif pour l’optimisation de la formation. 

 

2 Les transferts et les complémentarités entre la science et la 

cuisine 

Nous avons constaté que les référentiels de l’Éducation Nationale cherchent 
aujourd’hui à articuler les disciplines, voir les séquences pédagogiques, dans les formations. 

Cette articulation se traduit par le souhait d’une progression commune entre les différentes 

disciplines, mais également la volonté d’accentuer les échanges entre les professeurs. Nous 
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avons constaté que le travail en équipe est fortement conseillé, mais qu’il est plutôt donné 

comme un conseil et non comme une obligation. Dans ce contexte, nous pouvons apprécier 

l’effet de la gastronomie moléculaire sur les enseignements habituellement donnés en cuisine, 

mais aussi en sciences appliquées. Il semblerait que cette discipline accentue également les 

liens entre les savoirs, en plus des liens entre professeurs, c’est pourquoi il semble important 

de s’y attarder. 

Cette deuxième partie du chapitre III nous permet d’aborder les transferts de connaissances, et 

les complémentarités, à travers les disciplines des sciences appliquées et de la cuisine. En 

effet, pour préciser ma réflexion, il est important de mettre en valeur ces « mouvements » de 

savoirs à travers la pluridisciplinarité, l’interdisciplinarité et enfin la co-animation. 

2.1 La transdisciplinarité et la pluridisciplinarité 

Organiser les savoirs transmis aux élèves, le faire dans une démarche globale 

comprenant toutes les disciplines se résume par la notion de transdisciplinarité. Les 

référentiels, et les formations dispensées en hôtellerie restauration sont donc déjà inscrits dans 

cette logique. Ainsi, lors des cours de sciences appliquées, l’enseignant fait souvent référence 

aux cours de cuisine afin d’encrer son cours dans un réalisme professionnel attendu par les 

élèves. Il y fait également référence car la progression de son cours est « alignée » sur ceux de 

cuisine (par exemple, la nutrition sera vue en même temps que la connaissance des produits). 

Les transferts entre disciplines permettent également d’acquérir des connaissances (culinaires 

ou générales) transposables en science appliquées (ou tout autre discipline). L’étude des 

transformations physico-chimiques peut donc être apprise en cours de science et / ou en 

cuisine. Le processus en jeu est donc : une acquisition de savoirs dans une discipline, une 

décontextualisation à travers des exemples issus d’une autre discipline, un réinvestissement 

dans celle-ci puis une théorisation globale (et une mise en application). 

La transdisciplinarité peut être menée de manière plus poussée à travers la 

pluridisciplinarité et (ou ?) la multidisciplinarité.  Il est en effet difficile de distinguer ces 

deux termes puisque deux définitions existent, et qu’il ne semble pas y avoir unanimité. Alain 

Maingain
127

 introduit la perspective d’un projet chez l’un (pluridisciplinarité) et l’absence 

d’un projet chez l’autre (multidisciplinarité). Alors qu’un rapport du Ministère du travail les 

considère comme synonyme
128

. Nous ferons donc l’économie de regrouper ces termes en une 

seule définition afin de simplifier notre approche, c'est-à-dire en la définissant comme la 

transmission d’un thème commun décrit et exploité individuellement par différentes 

disciplines mais avec un  objectif collectif. Elle permet donc un regard critique et global des 

élèves et s’exprime généralement de manière ponctuelle à travers des projets. Les PPCP en 

lycées hôteliers sont donc un moyen supplémentaire de faire coexister plusieurs enseignants et 

plusieurs disciplines. Nous avons vu que la gastronomie moléculaire pouvait pleinement 

trouver sa place dans ces séances puisqu’elles doivent « associer l’enseignement 

professionnel et général dans le but d’acquérir des savoirs (être et faire) à partir d’une 
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situation concrète liée à des situations professionnelles
129

 » ; mais elle est aussi un moyen 

d’accentuer encore ces échanges disciplinaires. 

2.2 L’interdisciplinarité et la co-animation 

L’expression la plus poussée de ces « échanges » s’exprime à travers 

l’interdisciplinarité. Celle-ci permet une corrélation totale d’au moins deux disciplines entre 

elles et donc de permettre l’articulation, la juxtaposition de mêmes séquences pédagogiques. 

Elle devient nécessaire lorsqu’une problématique nécessite plusieurs connaissances faisant 

intervenir des champs disciplinaires qui peuvent, à priori, être éloignés. Elle permet d’ajouter 

une situation de recherche en complément d’un simple projet. Une démarche expérimentale 

est donc valorisée. Celle-ci nous permet de compléter mon analyse évoquée dans la Partie 

B.Chapitre II. Concrètement, l’interdisciplinarité se traduit dans l’enseignement par la 

situation suivante : plusieurs professeurs font cours en même temps sur un même sujet (ou 

bien un enseignant transmet deux champs disciplinaires distincts en même temps). De là nait 

la co-animation et la mise en évidence que « l’enseignement des sciences et de la cuisine sont 

complémentaires
130

 ». En effet, l’interdisciplinarité permet de résoudre des problèmes 

particuliers en milieu professionnel, mais aussi de faciliter l’intégration des connaissances et 

des compétences dans le cadre des cursus en lycées hôteliers
131

. Elle répond également à 

l’objectif de formation à l’adaptabilité des élèves en hôtellerie restauration. De ce point de vue 

la gastronomie moléculaire est un argument supplémentaire pour rapprocher la cuisine aux 

disciplines générales et scientifiques. Elle permet ainsi « d’intellectualiser » un métier peu 

valorisé de nos jours et de renforcer l’unité et la cohérence des formations dispensées. 
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Ainsi, les échanges de savoirs se font sur plusieurs niveaux (Schéma 12) : 

Schéma 12. De l’apprentissage disciplinaire vers l’interdisciplinarité. 

 

La mise en œuvre de toutes ces notions est complexe et un travail d’organisation, de 

formation des enseignants et des élèves est nécessaire. Tout tente à prouver que la 

communauté enseignante et l’Éducation Nationale cherche à optimiser le travail collectif au 

sein des formations en hôtellerie restauration, mais la mise en œuvre reste difficile face au 

contexte de l’enseignement en France… Il semble que l’arrivée de la gastronomie moléculaire 

dans nos établissements favorise cette lente évolution en incitant les différents acteurs à 

collaborer, coopérer et en accentuant l’interdisciplinarité. 
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Synthèse Partie B 

La deuxième partie de ce mémoire nous a permis d’apporter des éléments 

supplémentaires afin d’étudier de nouvelles pistes concernant l’importance de la rigueur 

scientifique dans l’enseignement culinaire. A ce titre nous avons étudié en quoi elle actualise 

nos pratiques à travers trois niveaux : l’enseignement et la pédagogie, la démarche 

expérimentale, et le travail collectif. 

Nous avons, à travers les enjeux actuels de l’enseignement hôtelier, et à travers l’étude des 

référentiels, précisé la place de la gastronomie moléculaire dans notre enseignement. Ainsi de 

nouvelles perspectives s’offrent à nous, notamment dans la valorisation de la démarche 

expérimentale. C’est pourquoi, il fallait la décrire et montrer en quoi elle est singulière et 

surtout la définir comme la parfaite expression de la rigueur scientifique. Enfin, nous sommes 

arrivés sur une véritable réflexion concernant le travail collectif en apportant des définitions et 

des précisions sur de nombreux termes et leur lien étroit avec l’arrivée de la gastronomie 

moléculaire dans l’enseignement hôtelier. 

Ce cheminement nous amène à constater que la gastronomie moléculaire semble actualiser les 

pratiques enseignantes en intervenant sur les trois niveaux cités précédemment. D’une part 

elle a modifié l’organisation des référentiels de l’Éducation Nationale et donc la structure 

même des cours de cuisine, voir de sciences appliquées. D’autre part elle a permis de 

renforcer la méthode expérimentale (déjà utilisée pour la formation des élèves) mais en 

intégrant une véritable démarche scientifique impliquant la transformation des séances de 

technologie appliquée en ateliers expérimentaux. Enfin, la gastronomie moléculaire semble 

mettre en avant le travail collectif au sein des lycées hôteliers en faisant participer de 

nombreux acteurs du système éducatif : proviseurs, enseignants, lycéens, etc. Celui-ci nous a 

également permis d’exposer en quoi les échanges de connaissances entre les disciplines sont 

favorisés grâce à l’intégration de cette nouvelle discipline. 
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Conclusion de la revue de littérature 

 

Le thème de ce mémoire concernant l’importance de la rigueur scientifique dans 

l’enseignement culinaire m’a permis de constituer cette revue de littérature. La question 

initiale était de comprendre quels sont les effets liés à l’intégration de la gastronomie 

moléculaire dans l’enseignement culinaire. Nous avons constaté que cette discipline agit à 

différents niveaux : sur la profession, sur l’enseignement culinaire (voir l’enseignement 

général), sur les contenus enseignés, sur l’organisation des cours en lycées hôteliers, sur les 

méthodes pédagogiques utilisées, sur le travail en équipe et enfin sur la « circulation » des 

différents savoirs (interdisciplinarité). 

Suite à ce travail de recherche, j’ai été confronté à plusieurs problématiques. Tout 

d’abord, les informations concernant la gastronomie moléculaire sont très dispersées. Il est en 

effet difficile, pour les enseignants, de regrouper les documents nécessaires pour compléter un 

cours (par exemple), d’autant plus que la veille technologique doit être permanente afin de 

suivre les avancées dans ce domaine. De plus, les référentiels et les parutions officielles de 

l’Éducation Nationale ne laissent pas apparaître une méthode pour intégrer celle-ci dans les 

formations (notamment au niveau de la démarche expérimentale). Ce qui n’est d’ailleurs pas 

étonnant au regard du peu de documentations spécialisées dans l’enseignement hôtelier. 

L’ensemble de mes recherches ne m’ont également pas permis de recueillir des discours 

contre la gastronomie moléculaire (si ce n’est le reproche qu’elle engendra la cuisine 

moléculaire). La confrontation des idées m’a donc paru difficile et c’est pourquoi elle n’est 

pas mise en valeur dans ce mémoire. Il faut aussi préciser que peu de scientifiques sont 

spécialisés en gastronomie moléculaire, et que la majorité des documents scientifiques sont 

diffusés par une seule personne : Hervé This. Enfin, j’ai constaté que l’ensemble des 

nouveautés (techniques, théoriques, pédagogiques, disciplinaires, etc.) est laissé à la libre 

appréciation des lycées hôteliers. Ainsi, le travail collaboratif et l’intégration de la 

gastronomie moléculaire dans les enseignements se feront au gré des choix pris au sein des 

établissements de formation ; c’est pourquoi il peut y avoir de réelles différences entre chacun 

d’eux. 

A la suite de ces lectures et de ces constatations, une nouvelle question se pose : la 

gastronomie moléculaire modifie-t-elle notre façon d’enseigner la cuisine ? Au regard de 

l’ensemble des éléments rassemblés dans cette revue de littérature, il me semble alors évident 

de poser comme hypothèse générale que les connaissances apportées par la gastronomie 

moléculaire, en complément des connaissances culinaires « traditionnelles », optimisent notre 

façon d’enseigner. Effectivement, nous avons pu nous apercevoir que la gastronomie 

moléculaire nécessite une, ou des, autre(s) façon(s) d’enseigner. Sans celle-ci, les professeurs 

de cuisine enseignent de manière classique (voir traditionnelle). Ces hypothèses (générale et 

opérationnelle) sont pour le moment temporaires car le raisonnement hypothético-déductif de 

ce mémoire l’impose et il faut toujours « tenir le probable pour faux, jusqu’à preuve du 

contraire
132

 ». Ainsi l’hypothèse alternative serait que les connaissances apportées par la 

gastronomie moléculaire, en complément des connaissances culinaires « traditionnelles », 

n’optimise pas notre façon d’enseigner. 
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L’ensemble de ces réflexions m’incite à orienter le travail de recherche en deuxième 

année de master et donc à observer avec précision ce qu’il se passe sur le terrain. C’est 

pourquoi il me semble judicieux d’accorder une place plus importante aux entretiens, aux 

questionnaires et à la mise en œuvre de la démarche expérimentale, notamment en séances de 

technologie appliquée. Celle-ci devra être abordée dans sa globalité, en prenant en compte la 

démarche expérimentale elle-même (méthodologie, supports, etc.) et son contexte, notamment 

du point de vue du travail collaboratif et de la co-animation. 

Afin de réussir ces analyses, et donc de vérifier mes hypothèses j’espère avoir 

l’opportunité de continuer mes recherches lors de mon stage en entreprise ou encore lors du 

« stage en responsabilité » prévu l’année prochaine en lycée hôtelier. 
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Annexes 

 
Annexe 1. Les différents cours de gastronomie moléculaire de l’école à l’université. 

Les cours de gastronomie moléculaire 

Les différents cours proposés Le public concerné 

Les ateliers expérimentaux du goût Élèves des maternelles et des primaires 

Les ateliers science et cuisine Élèves des collèges et des lycées généraux 

Les ateliers de gastronomie moléculaire Élèves des lycées hôteliers 

Le groupe d’étude des précisions culinaires 
Tous publics (professionnels, enseignants, 

scientifiques,…) 

Stage de gastronomie moléculaire Enseignants des lycées professionnels 

Cours d’enseignement supérieur 
Université des sciences gastronomiques, 

IHEGGAT, etc. 

 

Annexes%20mémoire%20Clément%20Voisin_M1%20PIC/ANNEXE%201.%20(Clément%20Voisin),%20les%20différents%20cours%20de%20gastronomie%20moléculaire%20de%20l'école%20à%20l'université.pdf
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Annexe 2. Questionnaire professeurs de cuisine. 
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Annexe 3. Questionnaire professeurs de sciences appliquées. 
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Annexe 4. Questionnaire élèves. 
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Annexe 5. Exemple de contenus associant les connaissances culinaires et la gastronomie moléculaire. 
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Annexe 6. Exemple de nouveaux produits (additifs). 
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Annexe 7. L’analyse des produits, l’exemple de l’œuf. 



 
 

101 



 
 

102 



 
 

103 



 
 

104 



 
 

105 



 
 

106 



 
 

107 



 
 

108 



 
 

109 

Annexe 8. Atelier expérimental : l’analyse sensorielle. 
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Annexe 9. Atelier expérimental : guide des bonnes pratiques  et d’application des principes HACCP. 



 
 

112 



 
 

113 

Annexe 10. Atelier expérimental : découverte des matières premières. 
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