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Introduction générale

Rappel sur le positionnement de ma recherche...

Au cceur du travail demandé pour I'obtention d’unskéa, la réalisation du mémoire
dans la section MEFHR se réalise en deux temps.ptemier étant la recherche
bibliographique sur un théme choisit visant a dtuest une revue de littérature et le
dégagement d’'une problématique. Le second étdorraulation d’hypothéses de recherche
afin de mener un travail d’investigation suivanteuméthodologie scientifique. Ce travall
effectué en premiere année constitue la base tedé€éque je vais mener aujourd’hui en
Master 2, avec la mise en perspective des donhéesdues et de I'expérience de terrain.

Restreignant le théeme d’hier sur «l'importance lderigueur scientifique dans
I'enseignement culinaire » a sa substantielle redgll moins, celle qui me parait essentielle
d’analyser en tant que futur enseignant ou formateette nouvelle étape sera d’étudier et
d’analyser scientifiquement ces hypothéses. Lettant de dégager des pistes d’optimisation
pour I'enseignement culinaire et de proposer désrexconcretes a réaliser avec des éleves
en formation. Ce document a donc pour prétentionaelure deux ans de recherches et de
travaux qui constitueront le point de départ d’'utuf poste dans I'enseignement et/ou dans le
domaine de la formation.

Pour resituer mon travail, je conduirai cette idtrction sous forme de questions :

* Pourguoi ce sujet ?

Parce qu’il est en lien direct avec les évolutiatsuelles concernant le domaine
culinaire. La science s’est immiscée dans la seodttdans les cuisines, provoquant des
chamboulements dans la profession et dans I'ensignt. Le réalisme professionnel étant le
fer de lance d’'un enseignant, je me devais d'étudiepact de la gastronomie moléculaire
sur nos pratiques afin de savoir comment les ietéde maniére optimale et raisonnée. De
plus, la réalisation de cette recherche n’est pas sn attrait personnel pour cette discipline
scientifique ! Etant passionné de cuisine depuigotos, je suis avide de tout ce qui peut
compléter mes connaissances dans le domaine calidaiec la naissance de la gastronomie
moléculaire, j'ai pris du recul sur mes pratiquég'a compris de nhombreux phénomenes
culinaires d’'un point de vue physico-chimique. €’psurquoi je souhaite étudier ce sujet :
afin de voir si la gastronomie moléculaire a euniéme effet sur les acteurs de la formation
culinaire et aura le méme effet sur mes futursesév



* Pourguoi un état des lieux de mes recherches esitsiportant ?

Tout d’abord parce que toute personne susceptibldird ce document doit en
comprendre son contenu et I'approche que jai eueles sujet que j'ai choisi. Ensuite, et
surtout, parce que ce memoire nécessite obligateme une approche hypothético déductive
propre a une méthodologie de recherche bien menéseptible d’'étre validée par les
institutions. Ainsi, il ne sera pas rare que jeigBre régulierement sur cette approche en
justifiant les choix que jai effectués. Ne nougrgmpons pas ; ce mémoire est avant tout un
exercice de style me permettant d’adopter uneudd#itde chercheur et de m’initier a la
formation tout au long de la vie. A ce titre, ilnshitue une tentative de cadrer au maximum
aux exigences d’'une recherche scientifique afinddgager des résultats utiles mais qui
pourront peut-étre un jour étre contredits...

« De maniére générale, quelle méthodologie ai-je sulannée précédente ?

Tout d’abord le theme de ma recherche fut déterrparémon envie d’en connaitre
plus sur I'impact de la science en cuisine. J'aidmtitulé mes travaux « I'importance de la
rigueur scientifique dans I'enseignement culinairdu fur et & mesure de mon avancée, mon
sujet se précisa pour ensuite étudier 'impact €’'nauvelle science sur nos enseignements en
lycées hoteliers : la gastronomie moléculaire. Cdasmc autour de ce sujet que j'ai développé
'ensemble de mon travail de Master 1. Celui-ci permit de dégager les problemes
rencontrés, les positions théoriques des différemiteurs, les sources d’informations
exploitées, etc. et donc de constituer une revugtdeature.

* Quelle est ma problématigue de recherche ?

A la suite de ce travail, une prise de recul érgitessaire pour continuer mes
recherches. En effet, je me suis apercu que leseflea connaissances engendrées par la
gastronomie moléculaire étaient tres disperséasrabreuses ; et donc difficiles a regrouper
et a synthétiser par les enseignants désireux uldiser dans leurs cours. De plus, jai
souligné le fait que I'Education Nationale (parbi@is des référentiels, des repéres pour la
formation, etc.) ne laisse pas apparaitre une rdéthpour intégrer ces nouvelles
connaissances dans les cours de cuisine. D’ailléerssemble des nouveautés techniques,
théoriques, pédagogiques, disciplinaires, etc.lassé a la libre appréciation des lycées
hoteliers. C’est pourquoi le travail collaboratifléntégration de la gastronomie moléculaire
dans les enseignements se feront en fonction désiatés de chaque établissement. Enfin, le
probleme récurent (qui a rendu impossible la conétion d’idées) est qu’il ne semble pas
exister de position allant a I'encontre de la gasimie moléculaire. La plupart des
documents sont en effet rédigés sous la houlettsodecréateur, Hervé This, et peu de
scientifiques sont aujourd’hui spécialisés danteadiscipline ou s’y intéressent.

Ces quelques problemes sont cependant secondases n@us connaissons bien

I'enseignement culinaire puisqu’il est encadré pims textes officiels de I'Education

Nationale (B.O, Référentiels, etc.). De plus, n@osinaissons également la gastronomie
moléculaire puisqu’elle a été validée et définietant que discipline scientifique par les

institutions. Par contre, nous disposons de pedot@ées concernant I'impact réel de cette
discipline scientifiques sur les pratiques enseitgs afin de savoir s'il elle est bénéfique ou
non.



Cette situation m’a donc incité a poser comme g@mltique « personne ne semble
avoir mesuré l'efficacité de I'apprentissage de lzuisine avec l'aide de la gastronomie
moléculaire ! ». Encore moins dans les ateliers expérimentauxaqniiourtant déja en place
dans les lycées hoteliers et qui doivent étre meaks une démarche expérimentale d’apres
nos référentiels ! Il serait effectivement intéeeds pour un futur enseignant (que je suis !), de
connaitre la valeur de telles méthodes ou de tebemaissances face a ses éléves... Cette

problématique m’a ensuite conduit a formuler degoflyéses de recherche qui me
permettront de guider mon travail.

* Quelles sont mes hypothéses de recherche ?

L’hypothese générale évoquée en Master 1 fut guees connaissances apportées
par la gastronomie moléculaire, en complément des oonaissances culinaires
« traditionnelles », optimisent notre fagon d’ensgner ».

Celle-ci propose d’axer mes recherches sur deuxgoi

Dans un premier temps, sur les contenus que laogashie moléculaire apporte a
I'enseignant : ma revue de littérature aborda gets®n termes de nouvelles connaissances
culinaires et une meilleure compréhension des phénes.

Dans un second temps, jai analysé théoriquemeanip#icte de cette nouvelle
discipline en termes de pratiques d’enseignemeéserhblerait en effet que la gastronomie
moléculaire incite a I'expérimentation, au travedllaboratif et qu’elle modifie alors la
pédagogie utilisée par les enseignants.

L’hypothése générale évoquée propose donc de siaueer sur la facon d’enseigner en
intégrant la gastronomie moléculaire. Celle-ci prean compte l'intégration de nouveaux
contenus mais aussi la mise en application de tlegvpratiques. Ainsi, mon hypothese
opérationnelle précise que:La gastronomie moléculaire nécessite une, ou desjtre(s)
facon(s) d’enseigner; sans celle-ci, les professgeuwle cuisine enseignent de maniéere
classique (voir traditionnelle) ». Notons que les termes de tradition ou de class&ise
sont pas ici péjoratifs. lls veulent simplementisitles connaissances culinaires d’hier pour
mieux les comparer avec celles d’aujourd’hui.

Gardons nous également, avant méme d’amorcer vailtde recherche, d'affirmer ces
hypotheses ! C’est pourquoi il est possible, quéapétude rigoureuse« La gastronomie
moléculaire, en complément des connaissances culies « traditionnelles »,
n’optimisent pas notre fagcon d’enseigner ».

Ces hypotheses étant formulées, il ne me restequildsen étudier le contenu pour
ensuite analyser sur le terrain si mes suppositsmm correctes ou non. Il s’agira donc
d’étudier la relation entre gastronomie moléculat@naissances, pédagogie et didactique et
de vérifier si elle optimise ou non notre enseigeein



*« Que contient ce dossier ?

Ce dossier contient, en premiere partie, une ntanegproche du travail réalisé
I'année derniere. En effet, les hypothéses permietie « trier » la revue de littérature pour en
retenir les points clés et comparer ces points deawuvelles données. Cette réappropriation
de la revue de littérature permettra ensuite diseFaune étude plus précise des résultats de
recherche.

En seconde partie, j'étudierai les résultats destipnnaires que j'ai diffusés au cours
de cette année aupres d’enseignants, de formagediéleves. Grace a ces résultats, je ferai
un état des lieux du quotidien de I'enseignemertdeeta formation autour de mon sujet de
recherche. L’'ensemble des données recueilliescemfaonté avec la revue de littérature afin
de formuler un bilan de cette recherche.

Il est évident que ce mémoire me concerne en prdmaie: ayant décidé d’intégrer le
domaine de la formation et de I'enseignement, @eail sera le point de départ a la mise en
ceuvre de pratiques cohérentes avec les attentagpdefession. C’est pourquoi je terminerai
cette recherche par une conclusion qui fera étatogportunités dont je dispose désormais
pour mettre a bon escient le travail réalisé dansatire de ce mémoire. Cet apport personnel
conclura ces deux années de recherches.



Partie A. MISE EN PERSPECTIVE DES
DONNEES THEORIQUES ET
DE L’EXPERIENCE DE
TERRAIN



Introduction Partie A

La revue de littérature réalisée en premiere adeddaster détaillait avec précision le
contexte de ma recherche. C'est-a-dire de la orédt la gastronomie moléculaire jusqu’a
son utilisation dans le contexte professionnet entexte de I'enseignement.

Dans cette partie, je ferais un état des lieuxalé&ravail de maniére plus centrée. En effet,
mes hypothéses m’ameénent aujourd’hui a préciser éhafe. De plus, de nouvelles données
doivent étre prises en compte :

» Des données théoriques issues de nouvelles lectures

. DesEldonnées issues de mon expérience professieacellise en stage SOPA, SER et
PFE.

Ce véritable travail de recontextualisation me ptra d'introduire la partie B de ce
mémoire, a savoir le protocole d’investigation gaecompte mener pour répondre a mes
hypothéses.

Dans un premier chapitre je ferai un état des l@ena revue de littérature constituée
en premiére année de Master. Je rappellerai catda’gastronomie moléculaire ainsi que les
opportunités qu’'elles laissent entendre dans lasques enseignantes.

Dans un second chapitre, je ferais un deuxiemedétatieux concernant, cette fois-ci,
la gastronomie moléculaire dans I'enseignemeniairk. J'évoquerai les constats que j'ai
personnellement fais sur le terrain, en tant q@gmant et formateur stagiaire. Je mettrai en
parallele gastronomie moléculaire / transpositiatactique / innovations pédagogiques /
approche par compétences et approche expérimeatae]j’apporter de nouveaux éléments
nécessaires dans le cadre de mon étude.

Dans un troisieme chapitre et en fonction de l'emde des éléments évoqueés
précédemment, je ferai une prévision des résudtatsssayant de trouver des études similaires
a ma recherche.

Enfin, je terminerai cette partie par une synthgsierésumera les éléments évoqués
dans les trois chapitres.

! SOPA : Stage d’Observation et de Pratique Accom@agSER : Stage en Responsabilité ; PFE : Pédede
formation en entreprise.



Chapitre I. Etat des lieux de la revue de littérature

La revue de littérature que j'ai constituée en peeen année de Master visait a
effectuer un travail de recherches sur le themBmportance de la rigueur scientifique dans
I'enseignement culinaire ». Aiguillé a travers dembreux champs d’investigations, mon
regard s’est rapidement tourné vers lintégratiennduvelles connaissances émanant d’'une
discipline scientifique nommée gastronomie moléoelainsi, ma revue de littérature a tenté
d’analyser et de comprendre I'impact de la gastmieanoléculaire sur la rigueur scientifique
dans I'enseignement culinaire. Vaste sujet! Ouiaismgrande préoccupation qu’est
aujourd’hui I'intégration de cette discipline enigine ! Ainsi a travers les articles, les
différentes publications, les sites web, etc. de&gigions commencaient a émerger puis a
converger pour tendre vers la constitution d'uneueede littérature étayée... Ainsi de
nombreux points ont été mis en avant. Ceux-ci veatvir de base au protocole
d’investigation ainsi que pour la mise en perspeaties données que je vais réaliser au cours
de ce mémoire.

1 Gastronomie moléculaire : (r)évolution scientifique et
culinaire

La gastronomie moléculaire est une discipline difiqone récente, fondée en 1992 par
les physiciens Hervé This et Nicholas Kurti. Ellsait initialement a I'exploration des
proverbes, trucs et dictons culinaires, a I'étuds tecettes, a I'introduction en cuisine de
nouveaux ingrédients, outils et méthodes, a latiortae nouveaux plats (par les cuisiniers,
grace aux connaissances acquises) et enfin, ed@t\a promouvoir la science aupres du
public & travers la cuisifeAujourd’hui, les champs d’étude de la gastronomiéculaire se
sont restreints aux seuls aspects scientifiquasssdnt la technique et la technologie aux
praticiens et aux ingénieurs...

L’ensemble de ces objectifs a cependant transfonakéniablement le paysage culinaire en
apportant une meilleur maitrise des pratiques sttdanes utilisés en cuisine. De plus, ils
furent & l'origine de la création de la cuisine éwllaire : courant culinaire avant-gardiste
Ces mutations ont engendrés d'une part I'instaamat’un dialogue et des collaborations
entre scientifiques et cuisiniers ; d’autre pare yprise de conscience générale ayant pour
objet de valoriser les sciences a I'ééokinsi, la gastronomie moléculaire s’est retrouaée
cceur des actions du PREST(lan de rénovation de I'enseignement des scieatel la
technologie a I'école) car elle associe I'aspedidue de la cuisine a la rigueur scientifique !

Ces deux évenements importants ont eu rapidemenimgact sur nos filieres, en
enseignement hételier. Avec la modification progies des Référentiels (notamment celui

“THIS Hervé. Les secrets de la casserole. EditiaisB1993.

% Avec la reconnaissance mondiale de chefs comnrarF@dria, Heston Blumenthal, etc.

4 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Madter
MEFHR PIC. Université Toulouse le Mirail, IUFM Ramgjl. Année 2010 / 2011.

® Ministére de I'Education Nationale. Plan de rérimrades sciences et de la technologie a I'écoispdhible
sur le site www.pedagogie.ac-toulouse.fr
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du CAP cuisine ou tout nouvellement le Bac Pro Cuisine3emng), les professeurs
s’intéresserent aux nouvelles connaissances gpdlsvaient transmettre en cuisine. Les
éléves, quant a eux, attendaient avec impatienctaide des expériences et de tester de
nouveaux produits... Rappelons nous que ce coté getitiste rode encore autour de cette
discipline scientifique : elle est a I'origine dembreux débats en termes de santé, d'étfique
etc. Mais, nous constatons qu’elle est égalemeratout pédagogique pour attirer les éleves
vers la science

C’est pourquoi, il a fallu rapidement s’interrogsur l'intégration de la gastronomie
moléculaire dans les lycées hételiers : elle faigsgsormais partie de la réalité, tant
professionnelle qu'éducative. Comme évoqué précéumt) c’est a travers I'implication
volontaire d’enseignants, d’éléves, de scientifigude professionnels, que les référentiels de
'Education Nationale ont évolué pour inciter légration de cette discipliffe Pas
nécessairement sous la forme d'un cours a parerentimais plutdt par le biais de
recommandations encourageant la création de noxveaatenus dans I'enseignement
culinaire (ajustement des techniques, du vocateulatr vers une nouvelle approche des
produits et des recettes). Ce processus dintégratie la gastronomie moléculaire est
synthétisé dans le Schéma 1 :

Schéma 1. Processus d'intégration de la gastrononmmeoléculaire dans le monde culinaire.

' Intégration dans

‘ I'ensemble des
Intégration dans formations liées
I'enseignement aux métiers de
général et I'alimentation.

'Intégration dans hételier.

le monde
professionnel.

® ., .
Création de la
gastronomie
moléculaire.

® Centre de Ressources Nationales Hotellerie Regtanr Référentiel CAP cuisine. [en ligne]. Jour@xficiel

du 20 juillet 2004. Disponible sur : http://www.ltierie-restauration.ac-versailles.fr

" Ministére de I'Education Nationale. Référentiel cipété cuisine du Baccalauréat Professionnel. ligne].
Disponible sur : http://www.hotellerie-restauratiacrversailles.fr

8ZIPPRICK Jorg. Les dessous peu appétissants desime moléculaire. Editions Broché 2008.

° LIETAER Danielle. L’enseignement scientifique, qomsante essentielle de I'éducation & la citoyenneté
démocratique. [en ligne]. Disponible sur : httpwAa.inrp.fr/

19 yOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Magter
MEFHR PIC. Université Toulouse le Mirail, IUFM Ramgjl. Année 2010 / 2011.
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2 Vers une actualisation des pratiques enseignantes

C’est donc tout naturellement que je me suis isg&e I'impact de la gastronomie
moléculaire sur les pratiques enseignantes... Jas alonstaté plusieurs faits :

L’évolution des Référentiels tend aujourd’hui veptus de collaboration entre
enseignants. L'équipe pédagogique prend désormais tout sos afin de mettre en avant
l'unité de la formation a nos éleves : toutes lexidlines sont liées et concourent a la
formation de cuisinier. Cette approche nécessitecddaboration des enseignants, la
réalisation de séances en co-animation et des lkiems/pluri/inter/disciplinairéd. Jai
également constaté que la gastronomie moléculas@nadle a jouer dans cette interaction
entre disciplines depuis la nouvelle réorganisates séances de technologie appliquée en
lycées hételiers. Aujourd’hui transformés en atsliexpérimentaux, ces cours sont de
véritables moment de découverte ou I'éléve suiptatocole expérimental afin de découvrir
et de comprendre les enjeux en rapport avec telleelte technique culinait2 (réaliser des
émulsions, les liaisons & base d’amidon, etc.ntHés garants de la démarche expérimentale
en cuisine, les professeurs d’organisation et proolu culinaire sont aujourd’hui les acteurs
d’'une nouvelle approche de l'apprentissage cuknainpliquant de nouveaux sujets, de
nouveaux supports et de nouvelles méthodes pendarséances de découvEtte

Fort est de constater que la gastronomie moléeuk@mble désormais bien présente dans
I'enseignement culinaire et qu’elle fait partie dageux d’apprentissage de demain dans un
contexte incitant clairement a son intégration.

Malgré cet environnement favorable, de nombreus&sadches sont encore a
entreprendre au sein des lycées hoteliers caélésentiels sont peu contraignants concernant
ce sujet. En effet, I'intégration des connaissarsmentifiques dans les différentes séances
(travaux pratiques, ateliers expérimentaux, teagielculinaire) reste encore au bon vouloir
de I'ensemble des personnels des établissementadg@urs, chefs des travaux, enseignants,
etc.). Il s’agira donc aux institutions de prent® décisions qu’elles estiment légitimes dans
ce nouveau contexte professionnel et éducatif.

Afin de résumer ce qui vient d’étre évoqué et dsspa au chapitre suivant, le Schéma 2
permet de rappeler le cheminement que j'ai adopt& ponstituer ma revue de littérature en
2010/2011 :

! Ministére de I'Education Nationale. Référentiesialité cuisine du Baccalauréat Professionnel.lifgme].
Disponible sur : http://www.hotellerie-restauratiacrversailles.fr

12 MAHIEU Pierre. Travailler en équipe. Hachette Eatimn, Pédagogies pour demain (Nouvelles approches)
1992.

¥HERRERO Denis. L’approche créative et expérimentales 'enseignement : analyse pluridisciplinaitend
nouvel espace d’innovations pédagogiques et piiofasalles. [en ligne]. IUFM Toulouse, 2007. Dispulei

sur : http://www.hotellerie-restauration.ac-vensailfr

“VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire, Annexe 5. Miéeno
Master 1 MEFHR PIC. Université Toulouse le MirdiJFM Rangueil. Année 2010 / 2011.
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Schéma 2. Processus de recherche pour constituer mevue de littérature en 2010/2011.

Justification du theme

choisit et présentation de

la recherche.

Etude du lien entre la
gastronomie moléculaire

et la démarche
expérimentale en lycée
hotelier.

Etude du lien entre la
gastronomie moléculaire
et le travail collectif en
lycée hotelier.

Etude historique de la
création de la
gastronomie moléculaire.

Etude de la place de la
gastronomie moléculaire
dans I'enseignement
culinaire, aujourd'hui.

Bilan de la revue de
littérature et proposition
d'hypothéses de
recherche pour le travail
de Master 2.

13

Etude des mutations
engendrées par la
gastronomie moléculaire
dans la profession et
I'enseignement culinaire.

Apergu des nouveaux
contenus pouvant étre
intégrés dans
I'enseignement culinaire.




Chapitre Il. Etat des lieux : la gastronomie moléculaire
et Penseignement culinaire

A cette étape de ma recherche, une prise de remible nécessaire... Tout d’abord
car mon propre regard a évolué depuis 'année éiernEnsuite, car il me parait essentiel de
compléter cette revue de littérature par de noasalonnées issues de mes constatations sur
le terrain, des échanges que jai pu avoir aupesi@mbreuses personnes et de nouvelles
lectures.

1 Gastronomie moléculaire : les constats sur le terrain

Ainsi le travail de Master 1 consista a décortigetest comprendre ce qu’est (et ce que
pourrait étre) I'intégration de la gastronomie nooll@ire dans I'enseignement culinaire. Je me
suis rendu compte, par le biais de mes recherdts mes différentes expériences de terrain,
que celle-ci était déja utilisée dans les formatiprofessionnelles (stage PFE) et par certains
enseignants en lycées hoteliers (stage SOPA ; sEiffe ; se référer également aux
questionnaires réalisés dans le mémoire de prerai@réd”). En effet, certains enseignants
utilisent réellement cette discipline pour étayeurs cours et dans un but pédagogique,
d’'autres préferent la mettre de coté et enfin, qued uns [utilisent par simple
autosatisfaction (c'est-a-dire sans objectifs #iinés visant a I'apprentissage). Ce regard
personnel reflete les disparités concernant 18gtion de la gastronomie moléculaire. Au
regard des recherches que jai menées l'année édernli semblerait que le travail de
sensibilisation des enseignants doit se faire aolarce ; c'est-a-dire, dans les IUFM. Les
nombreux travaux effectués par les formateurs M de Toulous& montrent bien que
cette solution n'est pas déconnectée de la rédldér pousser plus loin cette analyse ; nous
pouvons d’ores et déja nous rendre compte de l'otngbane formation sur I'acceptation de la
gastronomie moléculaire dans I'enseignement. Nousoenmes tous la preuve (étudiants de
I'lUFM de Toulouse) ! En effet, nous sommes de fsitenseignants qui avons pour la plupart
intégré ces notions. De ce fait, nous avons tdeteslés en mains pour les transmettre a nos
éleves !

Ne nous égarons pas, il est clair que ce sujettendi@tre développé et vérifié. Celui-ci sera
d’ailleurs au cceur de mes investigations pourdéigétion de la Partie B de ce mémaoire.

Dans le contexte des formations pour adultes, @sdteurs utilisent la gastronomie
moléculaire pour justifier leurs choix en termedeshniques utilisées mais aussi pour donner
aux apprentissages une approche plus poussée rieetsl culinaire... C’est cependant en
patisserie que les connaissances physico-chimisgr@blent réellement trés utilisées. Nous
avions pu nous en apercevoir a travers les différemavaux de Denis Herrero et Germain

5 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur scifigtie dans I'enseignement culinaire, Annexes 2 43
Mémoire Master 1 MEFHR PIC. Université TouloustMieail, IUFM Rangueil. Année 2010 / 2011.

'® HERRERO Denis. L’approche créative et expérimendains I'enseignement : analyse pluridisciplindize
nouvel espace d'innovations pédagogiques et priofasslles. [en ligne]. IUFM Toulouse, 2007. Dispulei
sur : http://www.hotellerie-restauration.ac-vengasilfr
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Etienné’. Il semble en effet que les boulangers et lessgiatis utilisent depuis plusieurs
années ces connaissances. lls ont d’ailleurs astsstoutes leur formations sur I'étude des
produits de base utilisés en boulangerie, leuesractions entre eux, l'utilisation d’additifs,
d’aromes, etc. Il semblerait en effet que les oigss ont pris un peu de retard ! De nombreux
livres traitant de la physico-chimie du pirou de la patisserie ont vu le jour bien avant
I'officialisation de la gastronomie moléculaire lgen d’autres ont été récemment édités...
L’'ouvrage How baking works est un des plus intéressants. Il détaille avecigioh des
expériences pouvant étre réalisées dans des fomsatin boulangerie et patisserie. Cet
ouvrage de référence est utilisé pour les coursé@au College of Culinary Art at Johnson
and Wales Universify. Les américains semblent eux aussi avoir un tedipsance
concernant l'intégration des connaissances scign¢i$ dans les formations professionnelles !

Alors pourquoi l'univers culinaire ne s’est pas pbdt penché sur la question ? Une
partie des mes études précédentes ont mis en lavi@aditionalisme de la professfdnMais
lors de mes entretiens avec de nombreux professi®de la patisserie, je me suis apercu que
ces recherches se sont développées car cettelidistgurne autour de quelques produits aux
multiples possibilités. Cet univers restreint qitativement devait donc étre exploré
qualitativement pour multiplier les possibilitésutilisation et de création. A l'inverse, la
cuisine possede l'avantage et linconvénient d'ebgt un nombre trés important de
techniques et de produits aux propriétés multiptesomplexes...

Ainsi, face au travail titanesque qu’aurait demaddételles recherches, les cuisiniers sont,
semble t'il, restés réticent aux avancées scigui (voir le Schéma 3 qui synthétise cette
constatation personnelle)... Nous nous sommes cepemneiadu compte que ce travail est

désormais avancé. Professionnels, étudiants, feursgtjournalistes, experts et scientifiques
apportent aujourd’hui leur grain de sel ! Le chdix sujet de ce mémoire est également une
preuve supplémentaire : c’est a nous de faire évdks choses et de compléter les savoirs
culinaires ancestraux par de nouvelles connaissaples actuelles.

Schéma 3. Utilisation différente de la gastronomieoléculaire selon les enseignements.

Enseignement culinaire Enseignement de la Formation professionnelle

e Difficulté d'acceptation de la pat'sse"e'_de la eAcceptation inégale de la
gastronomie moléculaire. boulangerie gastronomie moléculaire.

*De trés nombreuses «Acceptation rapide de la eUtilisation des connaissances

techniques et ingrédients gastronomie moléculaire. liées a la gastronomie

moléculaire afin d'apporter
une valeur ajoutée a la
formation (mais de maniére
ponctuelle).

limitant l'intégration aisée de

: : : eIngrédients limités permettant
la gastronomie moléculaire.

des études physico-chimiques
poussées.

" HERRERO Denis. Atelier expérimental, cahier decdéerte et d’expérimentations. [en ligne]. Cahier e
cours de construction 2009/2010. Disponible sutp:#www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr

18 CALVEL Raymond. Le godt du pain : comment le prése comment le retrouver ? Editions Jérome \idlet
1990.

19 FIGONI Paula. How baking works, third edition. ddliley & Sons, Inc. Hoboken New Jersey, 2011.

20 | "Université Johnson & Wales est reconnue commaelem leaders mondiaux en matiére de formation. Elle
offre des dipldmes accrédites (en affaires, hatellarts culinaires, technologie) a des étudidetpremier et
deuxiéme cycle. Ses établissements sont situéBtatscUnis : & Denver, Miami, Providence et Chéelot

2L MERIOT Sylvie-Anne. Le cuisinier nostalgique, entestaurant et cantine. CNRS Editions, collecB8RS
Sociologie, 2002.
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2 Gastronomie moléculaire et transposition didactique

L'utilisation des connaissances liées a la gastroeaomoléculaire doit se faire de
maniére raisonnée en rapport avec le niveau degfrCe point déja évoqué dans le travalil
de Master 1 doit étre a nouveau appuyé par mon pérsonnel mais aussi par de nouvelles
connaissances. La pédagogie vise en effet & repdriormante la transmission et
'acquisition des savoirs a travers une science méen taxonomie. Celle-ci visait
anciennement a décrire les organismes vivants geggouper en entités afin de les identifier,
de les nommer, et enfin les clagéeEn somme, la taxonomie tente de hiérarchiser des
éléments. Aujourd’hui, celle-ci est utilisée notaemhdans le domaine des sciences humaines
et donc par I'ensemble des recherches tournanuaudt® la pédagogie. La taxonomie de
Benjamin Bloon?® (en 1956), bien connu dans le monde enseignaritapplication de cette
science dans notre enseignement. C’est un modéégpgique qui propose une classification
des niveaux d'acquisition des connaissances emrtidsant l'information de la simple
restitution de faits jusqu'a la manipulation compléles concepts (voir Schéma 4).

Schéma 4. La taxonomie de Bloom (1956)

 évaluer
 synthétiser
 analyser/raisonner
~ oppliquer
~ comprendre
~ connaitre/mémoriser

Le travail effectué a ce sujet par les différerttercheurs, spécialistes, enseignants,
etc. permit, entre autre, la création des réfésbmtavec la classification des connaissances et
des compétences a acquérir lors des formationsuetdifficulté croissante en fonction du
niveau exigé par le dipldme. Il ne faut donc pasiéeonnecter de ces notions essentielles
lorsque I'enseignant devra intégrer la gastronamiéeculaire dans ses cours, au risque de ne
pas appliquer les directives de I'Education Natieret de perdre son public (par un discours
trop complexe). Ces éléments sont également coédinpar mon expérience personnelle lors
de mes différents stages en lycées hoteliers etganisme de formatiéh L'évocation, lors
d'une séance, des connaissances liées a la gasimmooléculaire doit impérativement
passer par une vulgarisatfonLa transposition didactique est également comeféaire a
cette vulgarisation en veillant & ne pas vulgariggre mesure.

Une nécessaire adaptation du discours est doneitléaspour intégrer la gastronomie
moléculaire dans nos enseignements. Cependaatjtinfettre en perspective deux éléments
importants. Tout d’abord il semble que la taxonomée Bloom est aujourd’hui remise en

22 WIKIPEDIA, I'encyclopédie libre. Taxonomie/Taxinden Disponible sur :
http://fr.wikipedia.org/wiki/Taxinomie

2 WIKIPEDIA, I'encyclopédie libre. Taxonomie de Bloo Disponible sur :
http://fr.wikipedia.org/wiki/Taxonomie_de_Bloom

%4 Stage SOPA, SER et PFE.

5 LEFORT Jean. Vulgarisation et rigueur. [en ligrizisponible sur : http://irem.u-strasbg.fr



guestion par différents auteurs et chercheurs ogdeains. Deuxiemement, il s'avere en
effet que la hiérarchie du schéma de Bloom sofédihte du processus d’apprentissage
appliqué aujourd’hui en lycées hotelférsEn effet, une nouvelle vision de I'apprentissage
tend a se développer avec l'arrivée de la démasgpérimentale : la taxonomie pédagogique
proposée aujourd’hui serait donc la suivante (Seh&m

Schéma 5. Vers une nouvelle taxonomie pédagogique.

La pédagogie actuelle tente donc d’'impliquer au imar les éleves dans leur
démarche d'apprentissage. La gastronomie moléeulair son approche hypothético-
déductive des phénomenes culinaires semblent deinavec ce nouveau schéma. Il est donc
nécessaire d’apporter des éléments complémentgitiese retrouvent dans les innovations
pédagogiques liées a la gastronomie moléculaire.

%6 MASSON Yannick. Didactique disciplinaire PIC. MasMEFHR 2011. Cours M2.



3 Gastronomie moléculaire et innovations pédagogiques

De nouveaux éléments apparaissent aujourd’huijmmoent en termes de pédagogie.
Une partie de mon travail a été d'étudier le liatre gastronomie moléculaire et création de
séances (et de séquences) d’enseignement... Aujoiird’ime semble inévitable d’apporter
un argument de poids quant a cette relation. Ligneenent culinaire se veut désormais porté
sur l'apprentissage des techniques. Un décortiackmecelles-ci est nécessaire pour une
meilleure compréhension, pour faciliter les trartsfantégrer la notion de dérivés culinaires,
initier a la création et « modifier I'esprit d’agmtissag€ ». Les cours dispensés a I'lUFM
ont mis en valeur ce procédé.

Par exemple, lors de I'explication de la technigugacer a bruff »:

» «Les légumes taillés régulierement sont cuits artconouillement dans l'eau
additionné de beurre, d'un peu de sucre et d'asmsaesnent. lls vont cuire a
I'étouffée, sous un papier sulfurisé, jusqu’a évagion totale de I'eau. Roulés dans le
sirop aromatique restant, les [égumes vont alorkgrendre un aspect brillant. Si on
prolonge la cuisson, le sirop caramélise et appaome coloration brune aux
légume$’.»

Ainsi, on se rend compte que plusieurs élémentgposent la technique ; ils jouent tous un
réle pour que le produit fini puisse avoir I'appgibn de « glacer a brun » (Schéma 6.
Décorticage classique d’'une technique culinaidacey a brun.) :

Schéma 6. Décorticage classique d’'une technique iodlire : glacer a brun.

. matiere
légume
grasse

La gastronomie moléculaire intervient a ce momaemir pexpliquer pourquoi cette
technique recéle une multitude de produits et deltas difféerents! On généralise donc
I'équation (Schéma 7) :

Schéma 7. Décorticage d'une technique culinaire awda gastronomie moléculaire : glacer a brun.

produit gla‘cer

végétal

phase
lipidique

phase
aqueuse

apport

calorifique brun

Les oses vont apporter la caramélisation ; la phigsgique va fixer les godts et
favoriser la coloration du produit ; la phase ag@ewa permettre 'homogénéisation des

2 MASSON Yannick. Didactique disciplinaire PIC. MasMEFHR 2011. Cours M2.

% Opus cité. ]

29 DANJOU Jean-Luc, MASSON Yannick. La cuisine prefesnelle, guide des techniques culinaires. Edtion
LT Jacques Lanore, 2003.
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éléments pour la cuisson ainsi que la diffusionatésnes ; I'apport calorifique va permettre

la cuisson du produit ; les réactions engendréesl’@aport de chaleur seront celles de

Maillard ou encore celles de la caramélisation... dmme, la gastronomie moléculaire

justifie la place de ces éléments dans la techniflie va également étre a la base du travail
créatif et permettra de réaliser des tableaux dgpse(Tableau 1) :

Tableau 1. Possibilités créatives autour de « glacérbrun ».

Produit végétal Ose Phase lipidique Phase aqueuse call?rli)g;tue
Carottes Saccharose Beurre Eau Four
Oignons Glucose Huile Vin Sautoir

Tomates cerise Maltose Graisse de foie gra Vinaigre Poéle

La gastronomie moléculaire semble donc apporterndeveaux savoirs et une
nouvelle approche pédagogique ; sans pour autdoigrier des prérogatives des Référentiels
de I'Education Nationale, & savoir : I'apprentissate la cuisine par la connaissance et la
maitrise des techniques. Le Schéma 8 synthétitermaivelle approche.

Schéma 8. Gastronomie moléculaire : une approcheftérente de la cuisine.

Connaissances
culinaires
traditionnelles Décorticage des
techniques
culinaire pour
un

apprentissage
différent de la
cuisine

Connaissances
liées ala
gastronomie
moléculaire

L’apprentissage technique de la cuisine peut dogsominais étre enrichi par ces
équations culinaires... Rappelons-nous d’Hervé Thideeses premiéres modélisations des
systémes dispersés par le biais d’équatfonallant méme jusqu'a créer un appareil
permettant automatiquement de réaliser divers rgékaa la demande ! Ou encore, lorsqu’il
nous propose un tableau pour associer les cufSsetrsugmenter notre esprit créatif !

Mais comment arriver a transmettre a nos élévegonntionnement similaire qui
permettrait, d’'une part de simplifier la compréhengles techniques de base et, d’autre part
de développer leur esprit créatif ? Une transpmsitidactique est nécessaire : recenser les
techniques et les généraliser sous la forme d'é@nstsimples, créer des tableaux pour
chaque technique détaillée afin d’entrevoir lessmbtés de création culinaire.

Faut-il pour cela écrire un nouvel ouvrage de oe&§l Ou faut-il créer un document
permettant aux éleves d’identifier eux méme cqifg@che par le biais de I'expérimentation ?

%9THIS Hervé. Cours de gastronomie moléculaire n®s précisions culinaires. Editions Belin les raside
vivant, 2010. )
3L THIS Hervé. Traité élémentaire de cuisine. Edigi@elin, 2002.
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Rien ne nous permet d’affirmer qu’une solution resilleure qu’'une autre. Cependant, nous
avons déja évoqué un outil qui semble indispengadale mener a bien des expérimentations
dans les lycées hoteliers : le cahier d’expérienRappelons son fonctionnement (extrait de
ma revue de littératut® :

> «La constitution d’un cahier d’expérienéeésemble étre une solution intéressante
afin que les éléves gardent une «trace » des ¢adié€’. Celui-ci est
progressivement construit et rempli par I'élevedsen sa formation. Il y classe toutes
les activités pratiquées en ateliers expérimentnus forme d’écrits personnels et
collectifs. Il peut s’agir de fiches d’expérimembai(s) formatées par I'enseignant, de
photographies, de schémas, de textes, etc. L'abgerice cahier est de constituer un
dossier qui pourra suivre I'éleve durant toute ga@asité : 'enseignant pourra ainsi y
faire référence réguliereméntLes fiches d’expérimentation(s) sont élaboréekbae
choix de I'enseignant en fonction du théme aborigsdon cours. Elles se présentent
sous une forme normée (un texte ou un tableau ér@uréalisé par le professeur) que
I'éléeve remplit au fur et a mesure de ses décoeserta mise en commun des
différents travaux de chacun lui permet d’amenes pigcisions sur son document.
Enfin, I'enseignant devra distribuer une synthégefera le bilan de la séance et qui
permettra a I'éléve de retenir le bon procédé étudi

C’est donc lors de ce bilan que nous pouvons iatégos fameuses équations culinaires...
Ou, pourquoi pas, les intégrer au début de séaoge mpodéliser les expérimentations ? En
somme, avec I'apparition de la gastronomie molémjlde nombreux champs d’étude restent
encore a découvrir. Il semblerait que ce terraicoesm inconnu nous cache des innovations
pédagogiques en devenir et une éventuelle optiimisde notre enseignement !

En somme, le cahier dexpérimentation serait-il point de départ pour
I'enseignement culinaire, comme il I'a été poucctée primaire ? Il faut en effet s’attendre a
ce gqu’il prenne de plus en plus de place dans restseignement. André Giordan évoque la
place de I'écrit pour modéliser les concepts expénités : « La documentation tient une place
considérable dans une démarche scientifique, Issigmmants de sciences l'oublient trop
souvent. On ne peut tout expérimenter, I'expériariaede sens que par rapport a I'état d’'un
domaine. On ne cherche pas a tout redécouvrihéecheur dans son laboratoire passe plus
de temps & faire de la littérature (la bibliogra)hju’a expériment&t » Pour lui, l'initiation
a la démarche expérimentale passe forcément paavail préalable sur documents. lIs
permettent en effet de rechercher, de trier, dertigoer et de traiter des données diverses
pour en synthétiser le contenu qui sera ré-exploitedes expérimentations...

Tout comme I'a montré la revue de littérature citmée en Master 1, la gastronomie
moléculaire joue un rdle sous plusieurs fronts dassycées hbteliers. Tantot elle apporte de
nouvelles connaissances ; tantét elle incite a talification de nos pratiques ; tant6t elle
s'immisce comme véritable outils pour I'innovatipadagogique. Force est de constater que
nous pouvons désormais faire un nouveau rapproatteamec I'enseignement culinaire grace
a 'adéquation « gastronomie moléculaire et appFquar compétences »...

%2 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Madter
MEFHR PIC. Université Toulouse le Mirail, IUFM Ramgjl. Année 2010 / 2011.

%3 MEULEWATER Johny. Enseigner suivant la démarchpéeimentale ; Démarche expérimentale, véritable
outil d’'innovation pédagogique. Mémoire 2005/2008-M Toulouse.

% La main a la pate. Cahier d'expérience : mode glein Fiche guide pour I'enseignant. Disponible
sur www.ien-brest6.ac-rennes.fr

% La main & la pate. Documentation pédagogiqueiecatexpériences. Disponible sur www.lamap.fr

% GIORDAN André. Une didactique pour les sciencgséeinentales. Editions Belin, 1999.
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4 Gastronomie moléculaire et approche par compétences

Une compétence se définit comme une « capacitémeeoen telle ou telle matiere, et
qui donne le droit d’en jug&r». D'un point de vue plus pédagogique la comp&enoque
une approche cognitive pluridisciplinaire : « Lacddé de mobiliser un ensemble de
ressources cognitives (savoirs, capacités, infoomat..) pour faire face avec pertinence et
efficacité a une famille de situations ; [ou en¢dee compétence est la mobilisation ou
l'activation de plusieurs savoirs, dans une sibmagit un contexte doniié.

Ainsi, il y a les compétences cognitives (basées |asi connaissances), mais aussi les
compétences opérationnelles (basées sur la réalisda mise en application de ces
connaissances).

Dans le cadre de ces définitions, I'approche panpzences est utilisée dans le
domaine de I'enseignement pour aborder les apgeages de maniere multiples et ce afin de
préparer les éléves, non pas a lutilisation d'wmnaissance disciplinaire lors d'une
situation particuliere, mais a l'utilisation de pieurs connaissances disciplinaires dans un
contexte donné.

Revenons rapidement sur l'intégration de I'appropae compétence dans le systéme
éducatif francais... En mai 1999, la France adoplest socles de compétences de
I'enseignement primaire et du premier cycle secmadet, un an plus tard, elle votait les
compétences terminales a atteindre en fin d’ensaignt secondaire. Les années 2001 et
suivantes virent I'arrivée progressive, dans tass niveaux et réseaux d’enseignement, de
nouveaux programmes basés sur l'approche par cemges. Aujourd’hui, celle-ci se
généralise et est régulierement complétée par deefies lois, décrets, etc. Avec I'apparition
« du socle commun des connaissances et des comgeterune nouvelle ére est née en
enseignement général mais aussi dans I'enseigngmaiessionnel et technologigileCette
notion de compétence n’est plus nouvelle, maisadereaux horizons se développent dans les
enseignements pour s'adapter aux attentes et agenees de la société actuelle : acquisition
de compétences multiples, développement des caamaiss scientifiques, technologiques et
techniques chez les individus, formation tout anglde la vie, etc.

En hotellerie restauration, c'est avec la naissahceBac Professionnel en 3 &hs
gu’'un véritable changement de situation a eu |Eew.effet, 'approche par compétence a
réellement refondu les savoirs et les savoir-fdaas les référentiels de nos disciplines : on
assiste a un effacement progressif des discipiimes I'apparition flagrante de liens entre les
différents enseignements, qu’ils soient générachriologiques ou professionnels.

Dans ce Référentiel, les notions de travail collabi d’interdisciplinarité et de co-animation

sont aujourd’hui développées a travers les sawss®ciés. Ce nouveau contexte définit les
bases de I'apprentissage de la cuisine (pour leMafessionnel Organisation et Production
Culinaire) : I'ensemble des savoirs concourent pme stratégie globale de formation afin

37 Le Petit Larousse lllustré. Dictionnaire 20009. tiextis Larousse 2008.

3 POLETTI Lucette (IEN). Comment apprendre par coepées. [en ligne]. Diaporama de présentation, 2011
Disponible sur : http://www.hotellerie-restauratiacr
versailles.fr/IMG/pdf/Comment_apprendre_par_compeds- L Poletti- 2011.pdf

%9 Education.gouv.fr. Le socle commun des connaissapt des compétences. [en ligne]. Dossier deeuass
10/05/2006. Disponible sur : http://www.educatiaug.fr/cid903/index.html

% Ministére de I'Education Nationale, de la Jeunessée la Vie Associative. Référentiel spécialibésine du
Baccalauréat  Professionnel. [en ligne]. Disponiblesur :  http://www.hotellerie-restauration.ac-
versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Bac_Pro_Cuisirgf.p
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qgue les individus soient aptes a entrer sur le Indadu travail avec une vision globale de
leur(s) discipline(s).

L’approche par compétences est-elle en lien avesujet de ce Mémoire ? Force est de

constater que la gastronomie moléculaire peutriehfis’intégrer aisément dans les cours de
cuisine (au regard des éléments développés ddrevkdl de premiere année de Master et de
cette nouvelle approche du Bac Professionnel).fteh, @ombreuses sont les compétences a
mettre en ceuvre des savoirs relatifs a la cuidiaexesavoirs de sciences appliguées.

Prenons comme exemple une compétence directergerd la gastronomie moléculaire (qui,
rappelons le, est une science étudiant les phéresmghysico-chimiques en jeu lors des
préparations culinaires) :

» Compétence C1-2 du Référentiel Bac Professionngb@@rganisation et Production
Culinaire « Maitriser les bases de la cuisine » labant des compétences
opérationnelles telles que «la réalisation degpagradions préliminaires, tailler et
découper, mettre en ceuvre les cuissons, etc. »>cdbgsetences sont directement liees
avec des savoirs associés que sont la technoladieaice (logiquement) mais
eégalement les sciences appliquées avec notamméms «propriétés physico-
chimiques des constituants alimentaires et les fisations subies (lors des cuissons),
ou encore la production de la chalefft »

Il s’agit bien de mettre en avant la relation idisciplinaire de tel et tel sujet et d’inciter a
deux enseignants de disciplines différentes, mamptémentaires, de travailler ensemble.
Nous avions également évoqué le fait de faire réssaux éléves I'unité de leur formation :

le Bac Pro 3 ans met en évidence cet aspect statilans une approche plus globale.

Lors d’'un entretien téléphonique avec Denis Herr@nspecteur Général de I'Education
Nationale économie-gestion de I'’Académie d’Aix-Mglig), jai pu avoir des éléments
supplémentaires concernant la nouvelle approct&aduPro Cuisine :

» «Nous vivons une révolution pédagogique, enconat-ifaen avoir la pleine
conscience. [...]. L'approche par compétences pemeefaire que tout le monde
avance ensemble dans un décloisonnement décongsxéisciplines pour un socle
commun. [...]. Les ateliers expérimentaux entrent sdagette approche par
compétences car ils font intervenir de nombreuxoisavde disciplines différentes.

[...]. Grace a cette approche, nous arrivons a untiposement (et un auto-
positionnement) performant de I'éléve en fonctiersds compétencés»

Serait-ce une justification pour valoriser I'ensegent des connaissances liées a la
gastronomie moléculaire dans notre enseignememiu® Tes éléments semblent aller dans
cette direction. De plus, nous constatons le limdissant entre la gastronomie moléculaire,
les ateliers expérimentaux, linterdisciplinarité® collaboration et la co-animation déja
largement évoqués dans la revue de littérature rdeipre année de Master. Il faudra
désormais ajouter le lien gastronomie moléculaagproche par compétences (Schéma 9)...

“L PETITCOLAS Christian, PANAZOL Jean Marie et al.iGid’accompagnement des baccalauréats Bac
Professionnel Cuisine ; Commercialisation et Sereic Restauration. [en ligne]. Mis a jour le 03107/
Disponible sur : http://www.hotellerie-restauratiacr
versailles.fr/IMG/pdf/Guide_d_accompagnement_descBaureats Professionnels-
_Version_au_03_07_2011.pdf

“2 Ministére de I'Education Nationale, de la Jeunessée la Vie Associative. Référentiel spécialibésine du
Baccalauréat  Professionnel. [en ligne]. Disponiblesur: http://www.hotellerie-restauration.ac-
versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Bac_Pro_Cuisirdf.p

43 Entretien téléphonique avec Monsieur Denis HERRER®pecteur de I'Education Nationale Economie
Gestion ; Académie d’Aix-Marseille) le 07/10/11.
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Schéma 9. La gastronomie moléculaire au centre desuvelles directives du Référentiel Bac Pro Cuisine.

Interdisciplinarité

Ateliers Gastronomie Collaboration /
expérimentaux moléculaire co-animation

Approche par

compétences

5 Gastronomie moléculaire et approche expérimentale

J'ai détaillé longuement I'approche expérimentaadle travail de recherche (réalisé
en premiére année de Master) et son rapport aveédration de la gastronomie moléculaire
en lycées hoteliers. Cependant, quelques pointsntea éclaircir concernant son utilisation.
Est-elle justifiee ? Est-elle nécessaire dans rapjissage de la cuisine et surtout, est-elle
efficace ? Il semble l|égitime de se poser ces omuestet pourtant cela peut paraitre
provocateur de remettre en cause les choix du Mieisie 'Education Nationale en termes
d’orientations pédagogiques. Il est vrai que I'aghie expérimentale a été initi€e notamment
grace au projet « La Main a la Pate » (LAMAP) visamedorer le blason de I'enseignement
scientifique. La gastronomie moléculaire a été es autils permettant de réaliser cet objectif
dans les écoles primaires, puis dans les collaggsées (les lycées hoteliers ont logiquement
suivis la tendanéd). Cependant, avons-nous des études justifianfdégitimité de cette
approche ? Le rapport RoldRdait état d’'un bilan de la mission LAMAP. Plusieuegrets
concernant cette expérience y sont exprimes, avermment :

» «L'absence d'évaluationde ces activités d'éveil et d'investigation sumlativation
et les résultats des éléies

» «Trop peu d'établissements sont équipés en locaux etatériels qui permettent
I'expérimentation et, pour linstant, il n'est gexssible de généraliser ce dispositif
innovant. Par ailleurs, I'obligation de parcourgnsemble du programme ferait
obstacle a ce gu'on consacre trop de temps auxodexrexpérimentales. Enfin, il
faut que les maitres soient bien formés pour éapalnles de décortiquer et

4 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur scidigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Madter
Métiers de I'Enseignement et de la Formation eneliéiie Restauration, option Production et Ingéaier
Culinaires. Université Toulouse le Mirail, IUFM Raureil. Année 2010 / 2011.

4> Ministére de I'Education Nationale. Rapport d’infmtion, I'enseignement des disciplines scientéisjdans
le primaire et le secondaire. [en ligne]. Assembl&ionale. Rapport d'information n°3061. Dispoeilsiur :
http://www.assemblee-nationale.fr/12/rap-info/i3G&hb

6 Opus cité.
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d'expliquer ce que font les éléves, et cela pog@dstion de I'enseignement dispensé
dans les IUFNY. »

Le Rapport Roland souligne également les difficullé mise en place de I'expérimentation
dans les établissements, la réticence des ens&getde manque de formation en [UFM pour
faire face a ces nouvelles attentes. Pourtannitlot :

» «La mission considere que la démarche d'investigatioa une vertu éducative
sans pareilet qu'il faut donc étendre l'expérience de la n@ila pate. [...]. Cela
suppose des classes allégées, une formation specifles enseignants et la
motivation des directeurs d'école et des principirigollégée'® »

Apparemment pas d’études statistiques précisesespiojet, simplement des constats.

Pourtant la revalorisation de I'enseignement sifigoe fait partie des priorités de
I'enseignement francgais mais aussi celui d’'une m@européenne. Le rapport Rocard donne
plusieurs recommandations pour améliorer I'ensergme scientifique en Europe avec une
ligne directrice :

» « Les améliorations en matiere d’enseignement desces doivent étre menées par
le biais de [lintroduction de nouvelles formes deédagogie. L’introduction
d’approches basées sur la démarche d’investigdtos les écoles et les programmes
de formation des professetits.

Ainsi la démarche expérimentale est pleinementfi@st jusque dans les lycées hételiers.
Mais toujours pas d’étude sur son efficacité. lutfalonc s’orienter vers des études
comparatives sur l'efficacité des approches pédggeg. Celles-ci sont cependant trés
critiquées® pour plusieurs raisons. D'une part, la comparaides approches pédagogiques
nécessite I'étude et le choix de tres nombreusesbles. Chaque chercheur justifie les
siennes et contredit celles des autres. D’autre pdaut prendre en compte la rivalité des
Etats et leurs choix politiques en termes d'origoits pédagogiques. Ainsi le continent
Américain (notamment le Canada, souvent précurseua matiere) rivalise avec I'Europe,
chacun contredisant les choix de l'autre.

Il faudra donc garder un regard critique sur lssiltats d’études exposés ici.

Les recherches les plus en lien avec nos élevesldatycées hoteliers sont celles qui
étudient les démarches pédagogiques aupres desixniéfavorisés. En effet, notre public en
enseignement professionnel est généralement isswcldsses populaires et ont parfois de
grandes difficultés social®s

Le projet de recherche Follow Through fait partit ees études. Il implique 70 000 éléves
provenant de 180 écoles aux Etats-Unis : il compa@nalyse sur dix ans, I'efficacité d’une
vingtaine d’approches pédagogiques appliquées @&ldges issus de milieux populaires. La
démarche adoptée par les chercheurs se résumdagerasuivante :

" Opus cité.

8 Opus cité.

“9 Commission Européenne. L’enseignement scientifapjeurd’hui, une pédagogie renouvelée pour I'aveai
'Europe. [en ligne]. Rapport Rocard sur les sceenale I'éducation. Communautés européennes 2007.
Disponible sur : http://ec.europa.eu/research/seieociety/document_library/pdf_06/report-rocardsorence-
education_fr.pdf

¥ POUTS-LAJUS Serge. Fausses preuves. [en ligneMéesuel Café Pédagogique, le 12/05/05. Disponible
sur : http://www.cafepedagogique.net/lemensueldtsye/Pages/2005/tribune_62_ Faussespreuves.aspx

*1 Ministére de I'Education Nationale. Repéres eéméfices statistiques sur les enseignements, |afiormet la
recherche. [en ligne]. Editions DEPP, septembrel 2Disponible sur :
http://media.education.gouv.fr/file/2011/01/4/DERERS-2011_190014.pdf
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» « Le recueil de plusieurs indices permettant dédigét’adéquation entre I'approche
pédagogique revendiquée et les méthodes mises\ee seu le terraitf. »

> « La modélisation et la classification des appreghedagogiquéd »

» La définition de l'efficacité de ces méthodes parbiais « d’outils permettant de
mesurer les progres réalisés par les éléves di@sedis domaines : apprentissages de
base, habiletés intellectuelles et confiance eif.soi

Les résultats montrent « qu’il faut, d’abord etrav@ut, mettre I'accent sur les apprentissages
scolaires a travers lesquels les éleves développtors habiletés cognitives et affectives.
Lorsqu’on tente plutot de faire I'inverse, soit ofteer par la porte de l'affectif ou du cognitif,
les éléves provenant de milieux défavorisés sams aeux dont la réussite scolaire s’avere la
plus compromis®. » Cette étude démontre que les pédagogies certuéd’enseignement
explicite sont plus efficaces que les pédagogiesrées sur les apprenants. L’enseignement
explicite consiste a donner aux éléves des stegépgobur réussir, puis les apprenants
appliguent cette stratégie. L’enseignement expliedgt donc différent de I'enseignement par
I'expérience qui met I'éleve dans une situation tdnnement et de découverte. Deux
modeles s’affrontent : 'étude Follow Trought ehsapproche américaine ; et les conceptions
européennes en matiere de pédagogie.

Faut-il remettre en cause I'expérimentation ? Raessairement. Rappelons que la démarche
expérimentale existe depuis des siécles et queei& institutionnalisée par Claude Bernard
dans le cadre de la médecine expérimentale : €llaugourd’hui la ligne directrice de tous les
savoirs scientifiques. Elle permet donc I'acquisitde nouvelles connaissances. Ce processus
intéressa par la suite de nombreux pédagogues fdaire Giordan) qui voient en elle un
processus d’apprentissage innovant et perforthant

Nous avons donc deux modeles pédagogiques divergeatrtant ils représentent chacun
une innovation ayant pour unique but d’optimisempprentissage des éléves dans les
structures scolaires (Schéma 10). Ne serait-ceqgs’il faut retenir d’'une telle étude ?

Schéma 10. Divergences de deux approches pédagoggumais but commun.

Approche centrée sur Olptlmlsat.lon de Approche centrée sur
I'éléve en Europe I'apprentissage I'enseignement en
en milieu Amérique
scolaire (enseignement explicite)

(démarche expérimentale)

2 FONDEVILLE Bruno. Débat sur l'efficacité des pédaips actives. [en ligne]. CEMEA, I'élan formation,
Octobre 2005. Disponible sur : http://www.cemeadsspip.php?article131

3 Opus cité.

>* Opus cité.

> Opus cité.

*6 GIORDAN André. Une pédagogie pour les sciencegenpentales. Editions du Centurion, 1978 (Collattio
« Paidoguides », Le Centurion / Formation).
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En complément de ces analyses, il est nécessas&garer quelques instants sur le
déclenchement d’'un déclic cognitif nommeé insighétt€ notion étudiée par de nombreux
philosophes et théologiens nous intéresse pouohad et simple raison que I'apprentissage
par I'expérience doit passer par la compréhensl@iyde d'un probleme, pour une
assimilation et un transfert des concepts. Nousomsi pas jusqu’'a étudier les multiples
définitions et travaux sur ce sujet ; mais nougnelrons I'explication qui nous intéresse.

» L’insight est un mode intelligent d’apprentissaijjeeprésente le déclic de I'apprenant
lorsqu’il a compris et trouvé la solution a un désbe. Sa particularité est qu'il
s'inscrit durablement dans notre mémoire.Ainsi, I'éléve qui expérimentera, puis
déduira, par le biais d’hypothéses, les solutionsles regles des concepts aura

théoriquement ce déclic. Ce vécu (I'expérienced seémorisé.

Pierre Roberf nous décrit ainsi les travaux de Lonergan, unhcélé&héologien ayant
notamment travaillé sur I'effet insight :

» « C'est ainsi que Lonergan, aprés une premierdifidation de l'insight, entreprend
de l'analyser dans les mathématiques, puis dansclieaces expérimentales. Aprés
quoi, il 'analyse dans la vie de tous les joutsi] goit aussi comme une accumulation
d'insights qui sont corrigés, complétés, ajusteémmprend ainsi I'éducation comme
la transmission d'insights, non seulement comme lgansmission d'un savoir,
mais comme l'effort du professeur pour bien présemtr les données de telle sorte
que régs étudiants comprennent par eux-mémes plutdque d'apprendre par
coeurs »,

Nous voyons ici l'intérét de I'apprentissage pard@marche expérimentale : il s’agit de
chercher, de tatonner, pour arriver au momentgcétiou la solution est trouvée par I'éléve ;
déclenchant ainsi I'insight et la mémorisation dhleade I'événement.

Les enseignants (en I'occurrence, le professewudene et de sciences appliquées) arrivent
ensuite en complément pour confirmer ce que I'ékeveécu a travers des théories connues et
reconnues (en rapport avec I'expérience). Il s'dgitic d’assimiler des concepts sur le long

terme. D’ou la nécessité d'utiliser I'expérimentatiet de déclencher régulierement des

insights, notamment en début de formation afinaeples bases de I'apprentissage.

Nous retrouvons ce schéma dans [l'utilisation debeas expérimentaux en lycées hbételiers :
tres rapidement les éleves expérimentent pour déicda cuisine. C’'est a ce moment précis
que la gastronomie moléculaire intervient en pigndict pleinement a la mémorisation des
théories par la manipulation et par I'étude desnph#&nes physico-chimiques en jeu lors des
préparations culinaires. Le Schéma 11 nous permaiodcprendre I'évolution cognitive de
I'apprenant en partant d’'une séance de type aadguérimentaux en cuisine :

*” ROBERT Pierre. Bernard Lonergan. L’homme et I'ceudre monde de Bernard Lonergan. Montréal, 1999.
Disponible sur : http://francais.lonergan.org/mohtia

°% Robert Pierre. Bernard Lonergan. Introduction apsasée. Quest-ce qu’un insight ? Disponible sur :
http://francais.lonergan.org/insight.htm
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Schéma 11. L'insight au coeur du processus d’acquigih des compétences.

compétences durables

. ‘acquisition de

transfert des

‘ apprentissages dans
d'autres contextes
explications culinaires

et physico-chimiques

déclenchement de " l'insight "

expériences
en cuisine

En somme, la gastronomie moléculaire n’est, ni phismoins, qu’'un moyen
d’enseigner les connaissances scientifiques eimeuit d’'intégrer I'expérimentation comme
démarche d’apprentissage. Celle-ci vient d’étréfj@e pour assimiler des savoirs sur le long
terme. Ainsi elle est en lien direct avec ce gat@énoncé précédemment. Cependant, il faut
transférer ces résultats a nos disciplines et @@pone étude dans le contexte particulier des
lycées hoteliers. Ce que nous ferons dans la Fari®€rotocole d’investigation ». En effet, il
est important de rappeler la problématique quirdad a mener cette analyse : « personne
n'a mesuré l'efficacité de l'apprentissage de lasioe avec l'aide de la gastronomie
moléculaire ! ». Peut-étre aurons-nous des élémdatgéponse dans la suite de cette
recherche et dans ce contexte spécifique que edhtdées hoteliers.
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Chapitre lll. Prévision des résultats

Ce chapitre permettra d’introduire le protocolendéstigation qui sera exposé dans la
partie B de ce mémoire. En effet, il est désornméisessaire de s’attarder sur deux types
d’études qui peuvent m’aider, par la suite, a préer et a discuter mes résultats :

* Les études menées dans le domaine de I'éducatiagéeéral et dans le cadre de
I'enseignement scientifique en particulier.

* Les études menées dans le cadre des lycées Mtelmmamment au niveau des
ateliers expérimentaux.

1 Les études menées dans le domaine de ’éducation

Les études menées dans le domaine de I'éducatiowepe étre une source
d’informations utiles qui me permettra certainemeéatmieux comprendre les données que
jaurai 'occasion de recueillir.

Pourtant, celles-ci ne sont pas en lien direct aven sujet d’étude. Comme le
soulignai déja ma problématique<personne ne semble avoir mesuré l'efficacité de
I'apprentissage de la cuisine avec l'aide de la gasnomie moléculaire ».

En effet, la gastronomie moléculaire est une dis@pscientifique récente : il faudra donc du
temps avant de voir naitre des études concernbetotédans tous domaines confondus).

De plus, I'enseignement culinaire est une micriéd@ au sein de I'Education Nationale : la
plupart des recherches sont généralement effecaodedans le domaine de I'alimentation,
soit sur la pédagogie et 'enseignement dans deexies moins spécifiques.

Cependant cette réalité ne m'empéche pas d’anabjserrecherches qui parfois sont en
rapport avec ce mémoire. De ce point de vue, cesaétudes (plus générales) dans le
domaine de I'éducation et de I'enseignement sdigogé peuvent me donner quelques indices
et m’aider a prévoir certains résultats. C’est pgaor, je synthétiserai ici quelques données
recueillies dans cing études que j'ai eu lI'occasiertonsulter :

Dans les chapitres précédents, jai déja abordértget Follow Through (sur
I'efficacité des approches pédagogiques) mais égaiele rapport de la mission Rocard (sur
le développement de I'apprentissage des scienéesious apportent tout deux des éléments
intéressants :

» L'efficacité de I'approche expérimentale est cotééesoutre Atlantique alors qu’elle
est affirmée en Europe.

» Elles sont toutes établies sur le long terme aiuitfdonc se poser la question d’'une
étude (la mienne !) qui fera un constat ponctuaisatju’il faudrait que ce constat soit
vérifié sur le long terme.
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» Elles sont réalisées sur de vastes échantillons déi rendre plus réaliste les
statistiques (malgré une polémique concernantdesbies utilisées pour analyser les
résultats de ces études).

» Elles concernent soit une méthode pédagogiqueofizdifough), soit la revalorisation
des disciplines scientifiques (rapport Rocard). ©elhes ne sont pas directement liées
a l'apport de nouvelles connaissances, comme darrecherche.

D'apres ma revue de littérature, la gastronomie écolaire apporte effectivement de
nouvelles connaissances mais celle-ci incite égahéna [I'utilisation de la méthod
expérimentale pour une approche scientifique deuigine. C’est pourquoi il semble aussi
nécessaire de s’interroger sur I'évaluation de eettéthode pédagogique.

Autre étude intéressante, les travaux de rechenoteés par 'URAFF (Unité de
Recherche-Action en Formation des Formateurs) :

Plusieurs chercheurs ont tenté de trouver une rdélbgie pour comparer les méthodes
pédagogiques lors d’'une séance de travaux pratidegshysique chimie en enseignement
universitaire (DEU®). Cette étude souligne une nouvelle fois la ditfi€ de comparer des
méthodes pédagogiques. Une méthodologie uniquelsémpossible et I'analyse complexe
des résultats laisse présager I'impossibilité dtonsensus. Cette recherche nous apporte la
conclusion que :

> « A partir de 'exemple des travaux pratiques desjjue en premiére année de
DEUG, nous avons montré que la comparaison desqpest d’enseignement
nécessite la prise en compte de la mesure objed@seperformances, d’'une étude
clinigue des comportements des sujets pendansiected’'une mesure des capacités
intellectuellesNous avons ainsi pu mettre en évidence l'intérét dhe épreuve de
transfert pour mesurer réellement la stabilité desapprentissagesEn effet, a cette
épreuve, on ne retrouve pas les différences deonpeahce apparues lors de
I'apprentissageA la suite de ce travail, nous pensons que plutotug de juger de
I'efficacité globale d’'une méthode pédagogique, nsusouhaitons étudier de la
pertinence d’'une méthode en regard de la tdche a akiser, des contraintes de
I'apprentissage et des compétences des apprenafits

Ainsi, le probleme posé semble rendre difficileui® de mon hypothese opérationnelle|(la
comparaison d’'un enseignement par I'expérimentagcéice a la gastronomie moléculaire,
avec un enseignement classique sans la gastronamléculaire). Il faut donc retenir
(suivant les conclusions de 'URAFF) gu’il ne seenplas pertinent d’évaluer I’efficacii‘é
globale de la méthode expérimentale. Par contredggrais cibler ma recherche sur |a
pertinence de cette méthode en prenant en compte :

__Une tache précise (I'apprentissage des basesaindis),
_ Dans le cadre des lycées hételiers,

__En séance de technologie appliquée (nouvelleapelés ateliers expérimentaux),

% DEUG : Dipléme d’Etudes Universitaires Génératscienne appellation de§%tet Z™années de Licence).
0 URAFF (Unité de Recherche-Action en Formation Besmateurs). Est-il possible d'évaluer objectivemen
I'efficacité d’'une méthode pédagogique ? Un exentbésraluation de différents types de guidage ewnaina
pratiques de physique. [en ligne]. Dossier URAFF14n° 2004. Disponible sur: http://www.univ-
brest.fr/digitalAssetsUBO/4/4538 dossier14.pdf
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_ En fonction des compétences des éleves a un matoené (théoriquement, ces
compétences sont déterminées par le niveau scplaire

_ En évaluant les savoirs acquis dans un autre ecdet (transfert en TP, en technologie
culinaire, en cours de sciences appliguées, etc.).

Enfin, et pour terminer sur les études dans le dwende I'éducation, certaines
recherches font déja état de l'efficacité de lahwéé expérimentale malgré les controverses
exposées précedemment. A ce titre, jai sélectionné étude menée sur la méthode
expérimentale appliqguée a l'apprentissage de |'écoe réalisée par Nicolas Eber
(universitaire, professeur d’économie). Voici sesatusions :

» «L'économie expérimentale est un moyen d'améliol@r pédagogie dans
I'enseignement des matiéres liées au manag€herit vante ('efficacité réelle de
la méthode, en termes de compréhension et apprerdgége des étudiants, et
surtout son caractére durable, permettant une meidure rétention du savoir a
long terme® ». Nicolas Eber cite également plusieurs cherchqui rapportent des
diminutions importantes du taux d'échec aux examensl'apprentissage plus
rapide, l'implication des étudiants qui deviennent"actifs" . Enfin, quelques
constats font de I'économie expérimentale outil ludique et performant : un
environnement sain et détendu, des approches multgs de traitement d'un
probléme, une approche créativede la passion transmise par I'enseignant-chercheu
qui communigue son enthousiasme d'une méthodeogstitue son outil de recherche
et qu'il transpose & la pédagdgie.

Ces éléments, au regard du protocole d’investigatipe je vais mener, me renseignlent
encore une fois sur les bénéfices a long termeedéyme d’apprentissage. Mais I'auteur
souligne également un taux d’échec en baisse aamexs qui semble annoncer que |les
éleves apprennent uniquement par le biais de cet&hode pédagogique et qu'il |a
certainement comparé son efficacité par rapport auttes. Enfin, I'auteur souligne I'aspect
ludique de I'expérimentation déja évoquée en presraénée de Mastéf.

Pourtant dans sa these, Delphine Schumacher dnaslsgan plutét pessimiste de la
méthode expérimentale pour I'apprentissage, gaitlscientifique ou autre :

» «Elle aboutit généralement a un constat d’échec deapprentissages tant au
niveau de lintégration de nouveaux savoirs sdiguies que dans I'acquisition de
procédures expérimentaldse fait de faire des expériences ne signifie pas gues
éleves savent expérimenter et résoudre des problesndors des modéles de
situations connues dans lesquelles il s’agit de negguire une méthode apprise
[...] Dans ce sens, linitiation a la démarche et'esprit scientifique se résume
généralement a la reproduction d'un modele expdriaieimposé. En effet, de
maniere a s'assurer que I'expérience marche etlgulenne accés aux savoirs Visés,
on demande généralement aux éleves de suivre tocpl® donné d’avance. [...] Elle

®1 EBER Nicolas. L'économie expérimentale comme qéilagogique : quelle efficacité ? [en ligne]. Revu
d'Economie Politique; Jul/Aug 2007. Disponible shttp://www.grenoble.inra.fr

%2 Opus cité.

% Opus cité.

% VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Magter
MEFHR PIC. Université Toulouse le Mirail, [UFM Ramgjl. Année 2010 / 2011.
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n'offre que peu de place aux explorations et awestians des éléves. [...] Les éléves
font donc en quelque sorte semblant d’étre en rebbe en ayant comme seule
perspective de vérifier un résultat atte?du Elle conclue enfin en précisant que
« Les travaux relatant la pertinence pédagogique du éfi sur les apprentissages
des éleves sont trés rares, voire absents dans &clherche en éducationOn peut
seulement trouver plusieurs exemples d’activitéstdees en défi, dans des livres de
loisirs scientifiques ainsi que sur de nombreuassitve® ».

Ainsi, et pour conclure sur les études menées tademaine de I'éducation, nous
pouvons constater les concordances et les diveegeqoi apparaissent lorsqu’il s’agit
d’exploiter des données dans des recherches! @ourfe me permets de synthétiser
'ensemble des travaux évoqués afin d’en tireripdorsque j'aborderai I'interprétation et la
discussion de mes résultats de recherche. Le TiaBlegnthétise ces différents éléments :

Tableau 2. Constats des études sur I'efficacité dapproche expérimentale.

CONSTATS DES ETUDES SUR L’EFFICACITE DE L’APPROCHE EXPERIMENTALE

RISQUES et

BENEFICES CONTRAINTES CONTESTATIONS

Contestée outre Atlantique
qui prone l'efficacité de
I'enseignement explicite

Efficace en termes de compréhensionUniquement vérifiable sur le long
et d'apprentissage terme

Objectivité difficile des

Caractere durable, permettant de Doit étre menée sur de vastes ) ”
études (contexte politique,

mieux retenir les savoirs a long term¢ échantillons

social, etc.)
Apprenp.ssage, d un raisonnement Doivent prendre en compte de La méthode expérimentale
hypothético-déductif et de la . Y . .
P nombreuses variables dont la peut étre détournée par les
réalisation de protocoles o g . o
sélection semble difficile enseignants et mal utilisée

expérimentaux

Evaluable selon une tache, un cadr
Revalorisation des sciences en géné une séance et des compétences
précises

Rareté des études menées gur
le sujet

Nécessité d’évaluer la capacité de | Difficulté de comparaison
transfert de la tache acquise lors de| avec d’autres méthodes
I'expérimentation pédagogiques

Appropriation du savoir en (semi)
autonomie par les éléeves

2 Les études menées dans le cadre des lycées hoételiers

Ma recherche se déroule dans le cadre des lycéelseh® Aussi, j'ai tenté de trouver
des études menées auprés du secteur spécifiqueétiess de I'hbtellerie restauration afin de
tenter de préciser I'objet de ce chapitre ; & sdagprévision des résultats.

L’approche expérimentale n’étant pas le cceur deetlzerche, il me parait nécessaire
de trouver des informations qui peuvent m’indiquer voix vers [utilisation des

% SCHUMACHER Delphine. Le défi comme situation faisant I'initiation aux démarches expérimentales a
I'école primaire. [en ligne]. Canevas de thése, vdriité de Genéve, juin 2010. Disponible sur:
http://www.ldes.unige.ch

% Opus cité.
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connaissances scientifiques en cours de cuising,des séances de technologie appliquée.
C’est dans cette optique que jai eu acces a degyrdents remis a titre personnel et non
disponibles en ligne :

« L’audit de la formation Mention Complémentaire Guisr en Dessert de Restaurant

* Le dossier personnel de formation de Frederic Gecco

L’audit de la formation Mention Complémentaire Guisr en Dessert de Restaufdnt
dresse, entre autre, un apercu des séances deoltaghn appliquée (résultats des
questionnaires diffusés aupres de 17 établissentgsppensant la formation MCCDR). Ces
séances sont inégalement utilisées dans les &ebksts (séance collée au TP, aprés le TP,
différenciée du TP, etc.). Elles servent majordianent a la découverte (58%) et se déroule
dans un atelier spécifique (67%). Les enseignamfeignt ne pas évaluer les éléves lors de
ces seéances (82%). Enfin, la co-animation est ¢gatent utilisée (59%).

Frédéric Cecconi (professeur de sciences appligetegs cuisine) a mis en place une
action, avec l'aval de son équipe pédagogique, gamt de comprendre lintérét de la
science appliquée en lycée hotéfiell a donc mené des ateliers expérimentaux eys@as
résultats de ses éléves a travers un questionraétte étude est intéressante et nécessite
d’étre détaillée : les données sont issues desiségal’'une classe de lere BEP regroupant 11
éléves, le 03/02/05 (aprés 72H d’ateliers expértmenrépartis sur 3 semaines) :

» Les éléves ont plus I'impression de faire de lasoe (36%) que de la cuisine (10%)
bien que 54% d’entre eux considérent avoir faitkesx.

» Les éleves comprennent mieux les savoirs théoriguedaisant des expériences
(91%).

» 82 % des éléves ont appris beaucoup de chosesgidm ces expériences, les autres
n'ont rien appris !

» 73 % des éléves trouvent qu’ils ont mieux apprisaatisant des expériences.

» 63 % des éleves considérent qu'ils ont pleinemeartiqgipé a la réalisation des
expériences, les autres non !

» 30 % des éleves auraient aimé faire plus d’expéegn30 % non, les autres ne se
prononcent pas !

» 37 % des éléves pensent qu'ils ont surtout ap@ssntions scientifiques et pas de la
cuisine (9 % non, 54% ne se prononce pas)

» 64 % des éléves ont développé leur esprit critipseautres considerent que non.

A\

Les éléves sont a 90% favorables a continuer dailier par le biais d’expériences.

» 82% des éleves considéerent que ce qu’ils ont apguissera utile dans leur métier,
9% non, 9% oui et non.

®” HERRERO Denis, ETIENNE Germain. PAS DE TITRE. Sidranet CEDUS - IUFM Midi-Pyrénées,
Réseau de formateurs en Mention Complémentaireirerien desserts de restaurant. Document infoqueati
fournit a titre personnel.

8 CECCONI Frédéric. Dossier personnel de formatigiage SUFCO session 2004-2005. Dossier transmis &
titre individuel par son propriétaire.
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» 73% des éleves considerent que ce quils ont adptis servira dans leur vie
personnelle, les autres non.

Ces études, menées dans le cadre des lycées soselides ateliers expérimentaux,
permettent donc d’entrevoir certains résultatsts$tigés dans le Schéma 12 suivant :

Schéma 12. Constat des études sur les ateliers expéntaux en lycées hételiers.

Les enseignants adoptent |I'approche Séances distinctes des travaux pratiques et
expérimentale pour les réaliser. des cours de technologie culinaire.

Ateliers expérimentaux
en lycées hoteliers

Les éléves approuvent ces séances car ils Permettent aux éléves de comprendre
en sont pleinement les acteurs. I'unité de leur formation.

En somme, |”approche expérimentale semble mordesr vertus dans le cadre des
lycées hoteliers. Mais gardons nous d’établir unstat a ce moment de la recherche. Il est
désormais nécessaire de présenter mon protocobeedtigation qui permettra de confronter
mes résultats avec les résultats des études @réesdemment en prenant également en
compte ma revue de littérature.
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Syntheéese Partie A

La Partie A de ce mémoire a permis de faire lefpgin les connaissances actuelles en
rapport avec mon theme de recherche tout en appaltanouvelles données a ma revue de
littérature (constituée en Master 1).

Le Chapitre | a retracé brievement les données jguais en ma possession en
2010/2011 en évoquant les impacts de la gastronontkculaire sur la profession et
I'enseignement culinaire.

Le Chapitre Il fut I'occasion d’évoquer mes expedes professionnelles dans le
domaine de I'enseignement et de la formation. Gallem’ont permis de dégager de
nouvelles pistes de réflexion a propos de la gastrioe moléculaire et son influence sur :

» la transposition didactique des nouvelles connatssa scientifiques en rapport avec
la cuisine,

* les innovations pédagogiques,
* [|'approche par compétences,

* [|'approche expérimentale.

Le Chapitre I a listé quelques études qui peuétre en rapport avec mon theme de
mémoire. A cette occasion, jai envisagé les résslltle ma recherche qui seront détaillés
dans la Partie B.

Ces nouveaux éléments ont été établis par rappudsahypotheses de recherche : ils
ont soulevé de nouvelles questions qui méritenbrdésis des réponses. En effet, il est
désormais nécessaire d’établir un protocole d’iigaBon pour savoir si « les connaissances
apportées par la gastronomie moléculaire, en cangié des connaissances culinaires
traditionnelles, optimisent notre facon d’enseigner

Je me permets de rappeler que cette rechercheoggéepar :

* une volonté personnelle de découvrir I'impact dgdatronomie moléculaire sur les
pratiqgues enseignantes.

e une volonté de communiquer mes résultats de reober 'ensemble de la
communauté éducative afin d’en tirer les constatiedaire évoluer nos pratiques en
toute connaissance de cause.

* une volonté de mener jusqu’a son terme une réfhegia s'est engagée au début de
mon cursus universitaire.

Pour cela, il est désormais nécessaire d'étudiacretement, sur le terrain, les données
théoriques rassemblées tout au long de ces deugeande travail universitaire. Mon
protocole d’investigation aura donc pour ambitidapgorter de nouveaux €léments que je
vous invite a découvrir dans la partie qui suit.
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Partie B. PROTOCOLE
D’INVESTIGATION
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Introduction Partie B

Cette partie a pour but de présenter le protocoleastigation que j'ai réalisé afin de
confirmer, ou non, mon hypothése générale et apératlle. En effet, de nombreux éléments
recueillis dans la revue de littérature nous laiss#éja présager de certains résultats.
Cependant « il faut toujours tenir le probable ffau, jusqu’a preuve du contraife !

Afin de bien définir ma méthodologie, le premieaplre commencera par décrire le
principe général du protocole d’investigation qué mménera a définir une méthodologie
idéale pour cette recherche. Cependant, certaimesaintes m’ont empéché de la réaliser
dans les meilleures conditions. Ainsi, jexposdamiméthodologie que j'ai eu l'occasion
d’appliquer réellement.

Le second chapitre évoquera le traitement des dsnrezueillies : de leur collecte a
leur double analyse (analyse descriptive et intébe).

Le troisieme chapitre présentera mes résultatsorenane fois jen ferais une
présentation générale puis je les mettrai en petispeavec ma revue de littérature. Ce
moment sera I'occasion d’apporter mon point deemeapport avec I'étude de ces résultats.

Enfin, le quatriéme chapitre tirera les conclusiales ce protocole d’investigation.
Avec comme question principale : ai-je affirmé ofirmé mes hypotheses ?

La partie B se terminera par une synthese quimiésal le cheminement de ce
protocole d’investigation.

% THIS Herve. Cours de gastronomie moléculaire 1Bdience, technologie, technique... culinaires : gsell
relations ? Editions Belin, 2009.
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Chapitre I. Présentation de la méthodologie de
recherche

Dans le cadre de ce Mémoije me doisde suivre une méthodologie qui corresp
aux attentes d'une telle recherche. Ainje décris dans lé&Schémal3 suivant, cette
méthodologie de recherche formali:

Schéma 13. Méthodologi€le recherche¢ formalisée.

Collecte de données

Définition des échantillons, des outils de recherche et de la démarche d'analyse

Analyse de données

Description des résultats (fréquences, moyennes, etc.)

Seconde analyse de données

Lien des données avec les variables (analyse inférentielle)

Présentation des résultats

Graphiques, tableaux, etc. facilitant la lecture des résultats

Interprétation / discussion

Comparaison des résultats avec la revue de littérature et réflexion personnelle sur le sujet

Conclusion

Validation, ou non, des hypotheses

Il va de soit que ce processlest pas figé et qu'une étape peut mener a enges
une autre... En effet, n@nalyses découleront de la collecte de donnéezllg-méme a été
influencée par ma revuesdittérature, ma problématig et mes hypothéseEn clair, cette
méthodologie renvoie nécessairement a la coldes données et anterprétatiol de la revue
de littérature. Puis la conclus de ce travaihous renverra aux hypothes

L’'approche hypothético déductive imposée pour kisation de e mémoire est donc bie
respectée et me permettra d’avancer ces résuttaisie étant scientifiqu.

Cependant, il me faut détailler cette méthodol@gi€appliquer a ma recherche. C-ci est
soumisea plusieurs contraintes ce qui m'oblige a différer la méthodologie idéale (ce
gue jaurais aimé mettre en place) et celle quesjda possibilité d’applique



1 Meéthodologie idéale pour cette recherche

Cette recherche tente daffirmer ou dinfirmer mdmypothése générale et
opérationnelle, a savoir :

* Hypothese générale Les connaissances apportées par la gastronomézutale, en
complément des connaissances culinaires « tradéltes », optimisent notre facon
d’enseigner.

* Hypothese opérationnelle : La gastronomie moléculaire nécessite une, ou des,
autre(s) fagon(s) d’'enseigner. Sans celle-ci, leg¢epseurs de cuisine enseignent de
maniere classique (voir traditionnelle).

En effet, ma revue de littérature nous pousse pasgr que la gastronomie moléculaire nous
permet d’optimiser notre enseignement. Cependamproche hypothético-déductive de ce
mémoire m'impose de poser une hypothése alternatiwe cas ou notre protocole
d’investigation me mene a des résultats différents

* Hypothése alternative :Les connaissances apportées par la gastronomécutaire,
en complément des connaissances culinaires «itramles », n'optimisent pas notre
facon d’enseigner.

Concretement, mon hypothese opérationnelle suggengne comparaison d’un
enseignement classique avec un enseignement intégrda gastronomie moléculaire.
Cette étude est, dirons-nous, idéale. En effetpgarrais comparer ces deux méthodes
pédagogiques en me basant sur un méme contene@rersaupres d’'un public ayant les
mémes particularités (age, formation, milieu sqciatc.) dans un méme contexte
(établissement, matériel, etc.). Cette méthodologi&t un caractére complexe puisque de
nombreuses variables sont en jeux. C’est pourqudaudra ultérieurement se poser la
question de sa mise en place.

Il existe également une autre possibilité : réaldes entretiens ou des sondages. En
effet, il semble désormais évident d’interroger Eseurs de l'enseignement et de la
formation ; a savoir : les enseignants, les foromatet leurs éleves respectifs. La définition de
cet échantillon idéal pose la question des outlga@therche et d’'analyse. Ainsi j'ai deux
alternatives possibles :

e Aller directement a la rencontre des personnes coemées et mener des
entretiens directifs afin de recueillir des données ciblées mais adssprendre en
compte le (ou les) contexte(s) dans lequel cesopees évoluent (le type
d’établissement et ses moyens financiers, leurop@scscolaire et professionnel, etc.).
Une analyse de ces données serait précise etepgdiau regard de la diversité des
acteurs.

» Diffuser des questionnaires adaptés aux quatre échgllons évoquéspar courrier,
par Internet ou par remise en main propre. Une yamaktatistique sera alors
certainement plus aisée grace a l'usage de I'mfokmatique. Il faut préciser que les
contraintes relatives a un questionnaire m’obligenéduire le nombre de questions et
d’éliminer certaines variables afin de le rendriaatif (notamment en termes de
temps passé pour y répondre). Ce que des entrelietsifs peuvent contourner (au
regard de I'aspect plus personnel et impliqué guélétent)...
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Dans tous les cas, cela implique l'accés a de neuses informations (coordonnées et
plannings des personnes interrogées, autorisatiiveyses pour les contacter, etc.) me
permettant d'utiliser I'une ou l'autre de ces smns. Dans 'absolue, il faudrait diffuser des
guestionnaires a I'ensemble des enseignants, destieurs et des éleves spécialisés dans le
domaine culinaire en France mais aussi a I'étrangeec cependant une stratégie adaptée.
Ainsi je pourrais envisager, au choix :

* un échantillonnage aléatoireen interrogeant un pourcentage d’individus reprigi
des différents niveaux d’enseignement et de fowmafiCAP, Bac Pro, formation
continue, etc.). Je pourrais également reéaliserécmantillonnage par quotas en
constituant un échantillon identique a la populatieere.

* un échantillonnage par grappes c'est-a-dire en divisant la population en sous
ensembles. Dans ces cas, l'accés a I'ensembleodedoninées de I'échantillon (listes
de diffusion, etc.) est alors nécessaire afin @oistun large éventail de réponses et
surtout de maitriser une juste répartition desilgrof

Idéalement, la composition de mes questionnairesadeespecter le plan de ma revue de
littérature. En effet, celle-ci a traité le sujekt da gastronomie moléculaire dans
I'enseignement culinaire sous plusieurs approctiasy la profession, I'enseignement, sur les
contenus, les outils, sur I'approche scientifiges, rapports dans le groupe classe et au sein
de I'équipe pédagogique, etc.). Afin d’avoir lessades acteurs concernés par cette recherche,
il serait pertinent de les interroger sur chaquentpode ma revue de littérature afin de
recueillir des points de vue et des expériencesrsigs.

Enfin, ma méthodologie de recherche idéale suigmtgar point les étapes du Schéma 13.

Il faut cependant prendre en considération plusi@antraintes liées (notamment) a mon
cursus de formation. Celles-ci m'obligent désormaiprésenter la méthodologie que jai
réellement appliquée pour cette recherche.

2 Meéthodologie appliquée pour cette recherche

La méthodologie (réelle) appliguée pour cette reztiee tentera de répondre au
maximum aux différents points énoncés dans la ndéllbgie idéale... Cependant, je suis
soumis a des contraintes diverses qui m'obligexdapter cette méthode :

* Le temps :je suis dans le cadre d’'une formation initialel@irptemps ! Il est donc
pour moi difficile de me déplacer sur le terrairupececueillir des données. Ce manque
de temps m’oblige également a synthétiser au maxirma recherche afin d’étre le
plus efficace possible.

» L’acceés a des listes de diffusionen tant qu'étudiant, je n’ai pas acces a ce geeare
données. Je dois donc trouver des stratagemedeafialier a ce probleme ; sans quoi,
je ne pourrai pas réaliser d'analyses.

* Le manque de contacts sur le terrain afin de mener des entretiens, d’interroger les
quatre échantillons de notre recherche (enseigndatmateurs et leurs éléves
respectifs) et donc d’avoir un panel exhaustif &tilonnage homogeéne difficile).

» La découverte d'une méthodologie de recherchedans le cadre de ma formation il
s’agit, dans mon cas, d’'une premiere initiatioa &lcherche scientifique. Je n’ai donc
pas toutes les clés en mains et les réflexes radoess des erreurs en termes de choix
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stratégiques peuvent se glisser dans mon étudst @airquoi nous nous devons
d’aller a I'essentiel en respectant au mieux lahméblogie imposée.

» Des attentes multiples de la part de nos enseignantil faudra donc s’évertuer a
répondre au maximum a celles-ci tout en respetgardbjectifs que je me suis fixe.

» L’absence de financement il est clair que la plupart des études statisBcpssociées
a un financement facilite sa mise en place. Dangddre de cette recherche
universitaire, aucun financement ne m’est accordéfaudra donc se plier a un
investissement personnel !

Ainsi j'ai fait le choix de ne pas réaliser une ddgucomparative de deux approches
pédagogiques : I'une avec, et l'autre sans gastnamoléculaire. D’une part, les contraintes
exposées ici ne me permettent pas de réaliser éaitte. D’autre part j'ai évoqué les

nombreuses divergences qui existent quant a ['étdde I'efficacité des approches
pédagogiques (voir 0).

Dans mon cas, la solution la plus aisée est encate réaliser des questionnaires afin

d’interroger les personnes concernées par cette éle, a savoir : les enseignants, les
formateurs et les éleves..Cette méthodologie m’améene désormais a présenteaitement

des données dans le chapitre suivant.
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Chapitre Il. Traitement des données

Dans ce chapitre, jaborderai le traitement desndes qui est une étape essentielle du
protocole d’investigation.

Je détaillerai tout d’abord la collecte des donnéegis je les analyserai de maniere
descriptive, c'est-a-dire question par questiorertin j'en ferai une analyse inférentielle en
mettant en perspective plusieurs données afin oldesliens et les influences entre plusieurs
réponses.

NB : Dans les Chapitres II, Il et IV, jai décid€atborder de maniére commune les données des trois
questionnaires réalisés. Mon but étant d’apportermaximum de clarté a ma recherche. En effet, llEanents
qui seront évoqués dans ce chapitre permettenpenca synthétique des données recueillies.

1 Echantillonnage et outils de recherche

Comme exposé précédemment dans la présentatianrdéthodologie de recherche,
je n'ai pas réalisé d’échantillonnage précis paettecétude. Pourtant j'ai réussi a recueillir
des questionnaires représentant un nombre impateaatijets : 349 en tout (241 enseignants
et 108 formateurs). En sachant que, dans une dehere basant sur un échantillonnage
précis, le nombre de sujet doit étre de 15 foimdenbre de modalités de la variable
indépendante qui a le plus de modalités. Dans nagn it s’agit des niveaux de formation
dans I'enseignement et dans la formation professibs soit : 16 X 15 = 240. J’ai avons donc
largement atteint mon objectif !

J'ai fait le choix de créer des questionnaires ahdiples en ligne diffusés par le biais
d’un lien Internet. Pour palier aux problemes dgelide diffusion, jai tout d’abord envoyé
ces questionnaires aux contacts de mon entouragespionnel (enseignants de I'lUFM,
enseignants et formateurs rencontrés en stage,aissances diverses, etc.) avec pour
consigne de diffuser mon lien a leurs colléeguegffet boule de neige est en effet le seul
moyen que j'ai trouvé pour obtenir des réponse®stC’ailleurs en contactant directement
des personnes susceptibles d’étre intéresséesgraétonde que cet effet boule de neige a pris
une ampleur inespérée. Mon échantillonnage est d@atoire puisque je n’ai pas la main
mise sur le choix stratégique des personnes igée

J'ai réalisé trois questionnaires:

* Pour les enseignants en lycées hoteliers (publicgprivés, dans le cadre de la
formation initiale).

» Pour les formateurs des entreprises privées (@oplupart des centres de formations
ne donnant pas de formation diplomante et agisdans le secteur de la formation
continue pour adultes)

* Pour les éleves des lycées hoteliers (en formatitale)
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Pourquoi ce choix ?

Les enseignants sont directement intégrés a destistes qui dispensent différents
enseignements professionnels, technologiques @ntgmues ; ils ont donc une approche
plus généraliste que les formateurs qui, eux, dspet des formations majoritairement
professionnelles, techniques. Le but principal €& questionnaires est donc de répondre aux
questions suivantes : est-ce que l'enseignant gmsemieux avec ces connaissances
scientifiques ? Et est-ce que le professionnel atlev mieux avec ces connaissances
scientifiques, si bien qu’il trouve utile de lesrismettre ? Mais aussi, est-ce que les éleves
trouvent que ces connaissances scientifiques gowdffiques pour leur apprentissage ?

Ajoutons également que les établissements hotedidesurs acteurs sont contraints de suivre
les Référentiels de I'Education Nationale et doacréhliser des ateliers expérimentaux, de
prendre en compte les connaissances liées a lagastie moléculaire, etc. Les formateurs,
eux, n'y sont pas contraint. Il était donc intéeggsd’analyser leurs réponses pour savoirs si,
d’eux méme, ils se sont orientés vers une formatafinaire intégrant des notions
scientifiques.

L’interrogation des éleves est également pertinpaigequ’ils sont les premiers concernés ! lls
pourront nous apporter leur point de vue et je @duvoir si l'acquisition de notions
scientifiques est efficace sur leur apprentissagia @uisine.

J'ai volontairement omis de réaliser un questiomnpour les éléves des formateurs. En effet,
ces entreprises étant privées, les réponses defteunés revétent un caractére confidentiel et
commercial qui a freiné mes intentions.

En ce qui concerne la structure de mes questi@s)ge pouvais me baser sur le plan
de ma revue de littérature (comme définit dans &hodologie idéale) mais en allant a
I'essentiel. Dans le but de réaliser un questiaenadurt et attractif et ce, afin d’obtenir le
maximum de réponses. N'oublions pas que ces guesti@s reposent sur une démarche
volontaire de la personne a y répondre : il fautadse donner les moyens pour facilité leur
participation !

Enfin, jai fait le choix d’utiliser un logiciel deréation de questionnaires pour la
recherche : Lime Survé¥ Celui-ci m’a permis de créer mes différents goesiires, mais
eégalement de les diffuser facilement par le biais dien Internet (copié dans I'envoi de
mail). Ce logiciel m’a également permis de stodesr données sur un serveur puis de les
exporter dans un logiciel de type tableur afin f@efuer le traitement des données...

OLIME SURVEY. The open source survey applicatiorfrashingly easy and free. (Logiciel de création des
questionnaires). Disponible sur : http://www.limeay.org/fr
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2 Présentation générale des questionnaires de recherche

Les questionnaires ont étécréés en ligne avec une progression et des contrgg
similaires, a savoir :

* Respecter le plan de la revue de littérature joaecdéparation des questionnaires en
différentes parties, différents themes.

» Proposer des questions qui permettront d’affirmar ddinfirmer les hypothéses
formulées.

* Adaptation de mes questions aux personnes intersogé
« Eviter les écueils relatifs aux questions (mal folées, orientées, délicates, etc.).

Afin de faciliter la réalisation de ces questionnaes et leur analyse, le plan des
guestionnaires « enseignants » et « formateurs »isun cheminement identique :

» Présentation de la recherche menée (cadrage dy suje
« Détermination du profil de la personne interrogiige( spécialité, classe).

» Partie de test permettant de connaitre leur reptd@sen de la gastronomie
moléculaire et de la cuisine moléculaire.

* Proposition d'une définition de la gastronomie mcaldire et de la cuisine
moléculaire (voir explications suivantes).

» La gastronomie moléculaire dans le contexte desé€gmement, de la formation.

* Les effets de la gastronomie moléculaire dans fdextte de I'enseignement, de la
formation.

 La gastronomie moléculaire et les ateliers expértmex (ou I'approche
expérimentale).

» Les effets de la gastronomie moléculaire dans teleees expérimentaux (ou lors de
I'approche expérimentale.

» La gastronomie moléculaire et la collaboratiorgdaanimation.
» Les effets de la collaboration, de la co-animasionles éleves.
» Espace de libre expression.
Le questionnaire éléve differe quelque-peu, mais larogression reste la méme :
» Présentation de la recherche menée (cadrage dy suje
« Détermination du profil de la personne interrogiige( classe).

» Partie de test permettant de connaitre leur reptd@sen de la gastronomie
moléculaire et de la cuisine moléculaire.

* Proposition d'une définition de la gastronomie mcaldire et de la cuisine
moléculaire (voir explications suivantes).

» Leur vécu et leurs impressions lors des cours i@éases appliquées.
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» Leur vécu et leurs impressions lors des séanceeafmologie appliquée (ateliers
expérimentaux).

* Leur vécu et leurs impressions lors des séances-animation.

» Leur opinion générale concernant la science ennglis

Proposer une définition de la gastronomie moléculee et de la cuisine
moléculaire aux personnes interrogées était motivpar un souci de fiabilité de mes
questionnaires. En effet, toute mon étude repose sur un questinane concernant
I'utilisation de la gastronomie moléculaire dans lapprentissages. Si cette discipline
scientifique est confondue avec le courant cul@mamlors les réponses des personnes
interrogées seraient faussées. Afin de paliergra@leme j'ai cherché a établir une définition
compréhensible par tous, pour les termes de gastien moléculaire et de cuisine
moléculaire. Pour cela j'ai testé différentes défins (par le biais d’'un quizz) auprées de
plusieurs personnes de mon entourage proche ent'aycun rapport avec mon étude, ni de
connaissances particulieres en la matiére. Le tant §ue, apres lecture des deux définitions,
gu’elles déterminent, selon une situation donndes’'agissait de gastronomie moléculaire ou
de cuisine moléculaire. Deux définitions efficasesat ressorties et je les ai testé aupres de 10
autres personnes afin d’obtenir un taux de commsdbe convenable. Ces définitions se
trouvent au début de notre questionnaire.

Les questions sont pour la plupart fermées afirbtédioir des données précises.
Cependant, quelques-unes d’entre elles sont sewer@s mais sont en lien direct avec une
question fermée afin de diriger le questionnemerdi, bien évidement, intégré mon
hypothése générale a tout ce processus ! La fimudestionnaires laisse apparaitre un espace
de libre expression. Ainsi, la majorité de mon étsdra quantitative, mais certains items me
permettront de mener une étude qualitative.

Je me suis efforcé de ne pas dépasser trenteapsepir questionnaires. De plus, jai
intégré des conditions qui personnalisent les itemgonction des réponses des candidats.
Ceux-ci sont d'ailleurs libres de répondre ou notegaines questions : 50% seulement des
réponses sont obligatoires.

Enfin, l'utilisation du logiciel Lime Survey, m’agomis de rendre ces questionnaires
attractifs, ergonomiques et utilisables... Cet oatilacilité le recueil des données en ligne
ainsi que leur exportation dans un logiciel de tigigeur afin de réaliser leur analyse...

3 Un regard critique sur mon travail

Avant de commencer mon analyse, il faut nécessainemvoir un regard critiqgue sur
mon travail. J'ai déja évoqué les contraintes nedat au choix de ma meéthodologie de
recherche. Mais il faut également se soucier desstats que jai faits en étudiant les
données...

Tout d’abord, il s’avere que mes questionnairesrméiteurs » sont tombés dans les
mains d’enseignants qui ont alors répondu a e tite probléme vient du fait que je n’ai pas
maitrisé la diffusion des questionnaires. Ainss, imnnées recueillies montrent qu’il y a une
grande majorité de formateurs qui forment des adelets alors que ce questionnaire visait
avant tout a interroger les formateurs d’adultegirfant, cette situation n’est pas grandement
dommageable au niveau de mon étude puisque de fagte elle concerne ces deux
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échantillons. Cependant, le questionnaire « enaatgn> allait plus loin dans les questions
posées (ateliers expérimentaux, co-animation, .etB¢ ce fait, le questionnaire
« enseignants » aurait pu étre enrichi d’autresées s'il n’y avait pas eu ce probleme.

Ensuite, jai eu la chance de recueillir de nombesudonnées concernant les réponses
des formateurs et des enseignants. Mon souci lirgtait de coupler celles-ci avec le
guestionnaire « éléves ». Malheureusement, jepasirecueilli autant de données que prévu.
Ainsi, il existe une disparité concernant le nomtédeepersonnes interrogées dans chacun de
mes questionnaires. La quantité de réponses peffegrinfluencer mes résultats. Cependant,
la généralisation des données, dans le cadre te mmherche, permettra de palier a ce
probleme.

D’autre part, il me faut évoquer des problémespguivent parfois étre récurent dans
un sondage. Les questions peuvent étre mal poseg@ewvent étre confuses et jai tenté
d’apporter des précisions a mes questions lordgg’& méritaient. Cependant, il est clair que
des les premieres questions une meéfiance peutiaimes chez les personnes interrogées.
Nous avons longuement évoqué le conflit historigmére la tradition et l'innovation en
cuisine. Les préjugés concernant la gastronomieéecntdire vont bon train et mon
guestionnaire a pu étre mal interpréter lorsqueop@e d’emblée cette discipline. Cela s’est
retrouvé dans quelques commentaires laissés pampdesonnes interrogées en fin de
guestionnaire. C’est pourquoi il m’est impossibéedire que les réponses ont été choisies en
I'absence de tout préjugé. Il faut ajouter queaires personnes n’ont pas du tout apprécié le
test sur « votre représentation de la gastrononukaulaire et de la cuisine moléculaire ».
Ces questions ont paru offensantes car, juste ,apnesdéfinition leur était imposée pour la
suite du sondage (voir fiabilité du questionnaii2gs questions parfois longues et complexes
ont pu également parasiter les réponses donnéds. coastatation se fit au fur et a mesure
des résultats et certaines questions mériteraient-gire d'étre modifiées pour une étude
ultérieure. Enfin, certaines questions délicatesirapersonnelles ont donnés lieu a des
réponses évasives de la part des personnes irdego@u alors, elles ont préféré éviter la
question...

4 Analyse descriptive des données

Le but de cette analyse est de décrire et de ré@slinfermation contenue dans les
données a l'aide de représentations graphiquemeéicdteurs statistiques. J'analyserai ici les
trois questionnaires simultanément en les divigart themes afin d’avoir une approche
générale des données recueillies. La présentatsnrésultats me permettra de faciliter la
compréhension des données importantes.
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Danscette analyse commune il conviendra d’identifisréaseignants et les formateurs par l'utilisat
des mots « adultes » eprofessionne ». Afin de faciliter la compréhension et d’éviténsi les répétition: De
méme pour les éléves de lycées hirs : nous utiliserons les termes « d’adolescents les formés » ou encore
« les apprenants... Nous prendrons soins d’'éviter tous débats autirces termes car ils seront utili

. . . e L7
simplement dans un souci pratique et non pas péfinid les personneconcernées.

Notons également guehsemble des résultats anals est arrondi a l'unité...
4.1 Profil des échantillons

Dans le cadre de cette étude, nous avons majeritaiit a faire édes adultes
exercant en cuisine (48%) La patisserie représente 27% des disciplines enseageiea
majorité des 18% d’adultes formant a la cuisine et a laspétie sont issus des lyce
hoteliers (ce qui n'est pas étonnant au regaré gelyvalence que les enseignants se doi
d’avoir enla matiére). Pour ces adultes, le référencemetgudedge n’était pas obligatoir
pourtantnous avons un panel de réponses qui nous indiqriéegquestionnairconcerne tous
les niveaux d’'age de I'échantillc Nous avons cependanbhal moyenne d’age aiez haute
aux alentours de 45 anslLeur expérience dans I'enseignement ou dans ladiom es!
également représentative avec une moyde 15 ans d’expériencelans ces domaint

Les disciplines enseignées par les Age des adultes ® Pourcentage
adultes. 60%

18%

—

® La cuisine 40%

8% 48%

® La patisserie 20%

|

0%
= -
Entre
k Entre
27% Entre
® La cuisine et la 2290 et 3pet 40 et 50 ans
patisserie ans 39 ans 49 ans et plus

Expérience des adultes dans la
formation

30%

20%

10%

0%

m Pourcentage ans

" par exemple, le termeapprenar » est aujourd’hui contesté dans le langage pédaque : I'éléve n'est plus
un vase que I'on rempli !
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Les enseignants interrogéorment majoritairement les éleves des filieres
professionnelles(71% avec une large majorité de Bac Pro et de GAiRe a la récente
suppression du BEP). Les 29 % restant concernsrftlieres technologiques mais aussi les
diverses mentions complémentaires offertes dareiegtions culinaires.

Les formateurs, quant a eux, forment majoritairemen un public d’adolescent
(73%), des adultes en reconversion profession(iE3#) et des professionnels (8%).

Ces données me permettent de justifier mon choix moernant une analyse conjointe des
réponsesentre les enseignants et les formateuls forment principalement le méme public
malgré le but initial de les différencier en dewestionnaires (voir Partie B.Chapitre 11.3).

Les données concernant les éleves ont été reesettlans le cadre d'un lycée
professionnel et concernent la spécialité cuisitre. majorité, ces adolescents sont issus de
terminale BEP (41%). Mais jai eu l'occasion de recueillir égalemems Iréponses de
terminale Bac Pro (37%) et de second€&€AP (22%). Ces données me permettent de
constater que les personnes interrogées sont igese3 formations principales de la filiere
professionnelle (malgré les récentes réformesadiim de I'ancienne version du BEP et du
Bac Pro).

Face a ces données, je peux faire le constat cueddbantillons sont tournés
majoritairement verdes filieres professionnelles de I'enseignement taire et que le
public est constitué principalement d'adolescentgsi nous admettons que la formation
initiale regroupe uniquement des adolesceritsiegroupe une large diversité d’age et
d’expérience au sein des adultes ainsi que des fations répartie de maniére
relativement homogengCAP, BEP, Bac Pro, etc.), méme concernant leséksr éleves ».

La question en préambule de ce théme visait a tmana représentation que les
personnes interrogées ont vis-a-vis de la gastranoroléculaire et de la cuisine moléculaire.
Force est de constater que faible majorité des adultes a pu définir corretement la
gastronomie moléculaire (58%) En effet, le croisement des données entre lesdiaurs et
les enseignants ne laisse pas entrevoir une différsignificative concernant la définition de
cette discipline.

Les résultats sont également similaires entrergfegsionnels concernant la définition
de la cuisine moléculaire. Cependant nous pouvarsstater que ce nouveau courant
culinaire est mal compris (mal définit), car seubmin37% des adultes en donnent une
définition exacte (au regard des autres définitpnaposées).

Quant aux éleves, ils sont 56% a ne pas faire lafffirence entre ces deux termed.e reste
des individus ont également montré une compréhensimmyenne de la gastronomie
moléculaire (57% de réponses exactes) et une tiéfinepproximative de la cuisine
moléculaire (29% de réponses exactes).

Au regard de ces données, je peux constatedlaygempréhension de ces termes
reste ambigu pour les 3 échantillons de ma rechereh Globalement, la gastronomie
moléculaire semble mieux comprise que la cuisinééoutaire. De plus, il faut ajouter que
certains adultes ont souhaité définir ces termé®ment avec, pour résultats, une confusion
entre la discipline scientifique et le courant calre. |l me faut également préciser que 67%
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des autres définitions de la gastronomie moléailem donnaient une image négaten
relation avec une opinigmersonnelle. La cuisine moléculaire, quant a elfle pas suivi cett
tendance...

Définitions données par les adultes et les adolescents de la gastronomie

moléculaire
® Pourcentage
Autre |EEEEEEN 10%
Une science étudiant les phénomeénes... —5 8%
Une cuisine innovante utilisant... | S 18% N
Une méthode qui permet de réaliser-... | SR 14%

Définitions données par les adultes et les adolescents de la cuisine
moléculaire ® Pourcentage

Autre

Des scientifiques qui réalisent des...

Une cuisine qui travaille sur le...

Un nouveau courant culinaire.

0% 10% 20% 30% 40%

4.3 Gastronomie moléculaire : approche générale dans
Penseignement et la formation.

Constatant ces données dans le sous chapitre précénous remarquons
'importance de proposer une définition précise de ces deux termemux personnes
interrogées afin qu’elles les discernent bie ; mais aussi pour éviter I'influence de leus
représentationssur le reste du questionnair...

Il est temps désormais de savoir comment est e la science et la cuisine (la gastrono
moléculaire) dans le domaine de la formation dtedeseignemen

Nous constatons tout d'abord qles adultes parlent tres majoritairement de
physique chimie en cours de csine (48% un peu, 46% souven: il N’y a pas de
différences significatives entre les enseignantesformateursUne majorité écrasante de
professionnels évoquent les connaissances relativieda gastronomie moléculaire pou
aider a la compréhension (76%. Une minorité de personnes évont pourtant les
difficultés pour un cuisinier de parler de sciencées adultes ulisent ces connaissanc
depuis quelques années déjalgré que nous ne pouvons pas distinguer unsatton plus
ou moins récente de cellesdans les données gj'ai a ma dispositior(36% de 0 a 3 a ;
25% de 4 a 6 ans38% depuis plus de 7 a.
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Vous arrive-t-il de parler de physique
chimie en cours de cuisine ? (adultes)

60%

40%

20%
0%

Jamais Un peu

Souvent

® Pourcentage

Pourquoi parlez-vous de physique chimie en cours de cuisine ? (adultes)

H Pourcentage

-1
Pour voir une cuisine nouvelle /i-' 4%
Non compréhension de la question 3 I 15%
Mangque de connaissances pour... | 1%

e
Non, trop limité (temps, ... /i-' 3%
Aider a la compréhension i 76

0% 20% 40% 60% 80%

Selon les données recueillies, nous pouvons deumoment propice pour utiliser ¢
connaissances Les adultes décident d'utiliser la phys«chimie dans la pluparde leur
formation, lorsque cela est nécessaire. Cependams rpouvons remarquer que
enseignants les utilisent généralement en techigobygpliquée (pour 43% d’entre eux). |
connaissances liées a la gastronomie moléculaite widisées majoritaiment en cours de
séance pour apporter des éléments supplémentdirés) (e les enseignants les utilise
principalement en milieu, voir en fin de formati@es résultats n’affichent pas de différen
probantes et nous congias queles notions de physicahimie sont abordees dans tous les
types de cours et de séances, au début, au miliauala fin de celle-ci, et pendant toute
la période de formation (ou de cursus scolaire

Enfin, les données noumontrentlinfluence de la gastronomie moléculairur les
pratiques des professionnels de I'enseignement eetlad formation. Globalement, les
connaissances scientifiques relatives a la gastrane moléculaire ont modifié leur fagon
de transmettre leurs savoir. (pour 47% des adultesj2% des enseignants c alors été
incité a collaborer avec d’autres personn¢, notamment les professeurs de sciel
appliguées (54% des réponses). Les formateurs6déata avoir été incis a travailler avec
des scientifiques a I'arrivée de cette nouvelleigise (soit 70%des adultes ayant été ins
a collaborer avec d’autres person. Au total, ce sont 74% des adultes qui répondel
favorablement a mon hypothese générale, c'e-a-dire qu’ils affirment que Ila
gastronomie moléculaire, en complément de leurs coaissance culinaires
traditionnelles, optimise leur fagcon d’enseigne Néanmoins la plupart de ces persor
nuancent leur réponse avec une majorité oui, un peu ».
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Ces connaissances ont-elles modifié La gastronomie moléculaire vous a-t-
votre fagon d'enseigner ? (adultes) elle incité a travailler avec d'autres

40% personnes ? (adultes)

$0
® Pourcentage ® Pourcentage
Les connaissances apportées par la gastronomie moléculaire, en Hypothése
complément de vos connaissances culinaires, optimisent-elles votre fagon générale
d'enseigner ? (adultes)

® Pourcentage

Non, pas du Non, pas

tout . Oui, un peu .
vraiment Oui,

beaucoup

D’autres données ont également recenséeslans cette pari: les effets de la
gastronomie moléculaire sur les apprenants, dutpdé vue des enseignants et
formateurs. Les avis des adultes sont réellematages quant a I'impact de la gastrono
moléculaire sur leur motivatii : 50% estiment que cela les a motiviéajtre moitié trouv
que nonPourtant, les formateurs sont moins sceptiquedeguenseignan : 73% d’entre eux
trouvent que la gastronomie moléculaire a motivedeleves... Lailleurs 77% d’entre eux
constatent que la gastronomie moléculairintéresse leur public et remarquent que leur:
éleves sont plus performants (59%. Par contre, les enseignants sont d’accord poaraglie
leurs éléves ont plaisir a apprendre cette disciple scientifique s'intéressant a la cuisit
(80%). Au regard de ceésultats, il semble que la gastronomie molécukiaissi un impac
sur le comportement (plaisir, intéressement) epformances des éleves, par coelle ne
semble pas agir sur leur motivatior
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Vos éleves sont-ils plus motivés a

s . . . Est-ce que la gastronomie
étudier la physique-chimie depuis . . I
\ N e moléculaire intéresse votre public ?
qgu'une discipline scientifique se
consacre a |'étude de la cuisine ?

60%

(adultes)

60% 50% 1
40%
30%
20%
10%

0%

40%

20%

0%

2
> } Q
B 'b\& QQ &
o < R < 5
S N O s
N 43 Q
O Q (@) ‘Oe o
S S \
S o &
® Pourcentage <

4.4 Les cours de sciences appliquées en lycées hoteliers

Grace aux données recueillies auprés des élevas,pouvons évoquer leur point
vue concernant les sciences appliquées pour sayognsuite, ils sont intéressés pal
gastronomie moléculaire (c'-a-dire une approche scientifique de la cui).

Nous constatons tout d'abord q65% des apprenants constant un lien entre
leurs cours de sciences appliquées leurs cours de cuisine C’est pourquoi nous nol
apercevons qu’ils comprennent majoritairement té&nide leur formation méme si nc
n'avons pas intégré d’autres propositions de lien aescdisciplines générales... Pourt:
malgré ce constakes éleves sont 62% a ne pas apprecier cette didicip alors qu’ils sont
57% a réutiliser les connaissances scientifiques amisine. Il sembleraitque les éleves
soient partagés sur ces questions ce qui laissarditre des réponses ambigi D’ou la
constatation tes éleves n'aimengénéralementpas les cours de sciencetrop théoriques ?)
mais aiment exploiter ces connaissances dans ddsaiions concrétes, en cuisin

. . Utilisez-vous les connaissances
Aimez-vous les cours de sciences . . o,
e D (Al abordées en sciences appliquées
appliquées ? (éléves) ..
pendant vos cours de cuisine ?

® Pourcentage
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4.5 Gastronomie moléculaire et approche expérimentale.

L’'approche expérimentale est principalement utiskans les formations initiale
dans le cadre de I'enseignement (ats expérimentaux). Pourtant, il mseamblé judicieux d
savoir si elle est utilisée ou non dans le domaeda formatio, puis de voir si un lie
éventuel avec la gastronomie moléculaire peutfait:

Je vaiscommencer par la question adressée aux formateutsue demandant ¢
choisir parmi 2 approchesquel est le meilleur moyen de former vos él ? 66% des
formateurs répondent «que les éléves comprennent la méthode et/ou la tealue pour
ensuite I'appliquer ». 22% proposent un modele plus traditionnel, a sax que les éleves
appliquent puis qu'ils comprennent la métt ». Cette question nouspermis de voir si |
schéma professionnel dd’apprentissag par la répétition est toujours d’actualité dans
domaine de la formation culinaire. Force est destaiar que les clses semblent évolt ;
nous pouvons alors les questionner sur l'approctgéremental. Les formateurs sont
d’ailleurs utilisateurs de I'expérimentation pour former leur public (70%)...

Quel est, pour vous, le meilleur moyen de former votre public ? (formateurs)
12%

22% m Que vos éléves appliquent puis
qu'ils comprennent la méthode

et/ou la technique.
®m Que vos éleves comprennent la

méthode et/ou la technique pour

ensuite 'appliquer.
Autre

Les enseignants sont obligés de suivre les réiéterde I'Education Nationale
doivent mettre en place des ateliers expérimentlls élaborent parfois des protocole:
d’expérimentation (52%), voir régulierement (21%) Pourtant certains n’en €laborucun,
soit 20%. Par contreils considérent queles connaissances liées la gastronomie
moléculaire sont nécessairggour mener a bien ce genre de séances (709

. , Selon vous, la gastronomie moléculaire
Les connaissances apportées par la o .
. . . est-elle étroitement liée a la
gastronomie moléculaire sont-elles , X .
. . . méthodologie particuliére que
nécessaires pour mener a bien des 3 i R ) L.
. L. 5 nécessite la réalisation d'expériences ?
ateliers expérimentaux ?
. (adultes)
(enseignants)

80%

33%

® Oui
0,
60% ® Non
40%
® Pourcentage
20%

0%

67%

Oui

Non

Dans une analyse commune, les adultes trouvelr la gastronomie moléculaire ¢
étroiterrent liée a la méthodologie particuliere (nécessitenes ateliers expérimental
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Les enseignants sont cependant partagés quant iefficacité de ces séances pi
rapport aux cours de technologie appliquée traditionnels (50/3. Par contre ces atelie
ont favorisé leur collaboration avec d'autres pse@ir (65%): de sciences appliqué
(47%), d’arts plastiques (20%) et de salle (1

Quant aux éléves, ils ne semblent pas avoir bish@&aqu’est un atelier expériment
ou alors ils n’en réalisemias dans leur établissemepuisque la moitié d’entre eux ne
rappellentpas avoir participé a ce genre de sé. Par contreils aiment effectivement les
expérimentations puisque 100% d’entre eux réponderfavorable (56% de - oui, un peu »
et 44% de « oui, beaucow. De plus ils nous indiquent les expérimentationsigées dan
le graphique suivantnous constatons qu’il s’agit essentielentd’apprentissage de base,
en début de formation dans les lycées hbte(dans le secondaire en filic professionnelle).

Détail des expériences réalisées en cours de technologie appliquée. ™ Sauces émulsionnees

(éléeves)

3%

15% |
|

® Amidons (liaisons)

m Le sucre (cuisson /

caramélisation)
® Les cuissons (protéines)

3%

3%

m Les ceufs

, gy m Hygiéne
15% : 15%

Nouvelles recettes

Je ne sais plus

Aimez-vous les cours qui vous
mettent dans une situation
d'expérimentation ? (éléves)

60%
40%
20%

0%

® Pourcentage

L’opinion des éléves concorde aussi avec celleadesies. En effelils évoquenides
éleves plus motivés (64%)prenant du plaisir a expérimentel (95%) et semblent avoir de
meilleures capacitésd’adaptation apres les avoir formeés jar I'approche expérimentale
(64% des enseignants)Les professionnels précisent également que ldogedu groupe
n'est pas plus difficile durant ces séar (73%).Quant aux enseignants, 80% d’entre eu
constatent que I'expérimentation est bénéfique siules apprentissages a long termr
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Votre public a-t-il plaisir a réaliser des La gestion de groupe est-elle plus
expériences ? (adultes) difficile depuis que vous réalisez des
. 5
so expériences ? (adultes)
27%
® Oui J \
l ] = Oui
m Non

m Non

Avez-vous percu une meilleure capacité d'adaptation de votre public en

cuisine apres les avoir formés par le biais d'expériences ? (enseignants)

36% 64%
m Oui
m Non
Selon vous, I'expérimentation est bénéfique sur les apprentissages a court
terme ou a long terme ? (enseignants)
| | | 0
alongterme |@& )| 80%
A H Pourcentage
f
a court terme _‘ 20%
1 1 T 1 1 1
0% 20% 40% 60% 80% 100%

D’aprés ces données, il semble quigastronomie moléculairest el lien étroit avec
I'approche expérimentale tant dans lI'enseignemarg dans la formation. Ce lien «
également mis en avant au travers le travail cottif (principalement avec le professeur
sciences appliquéesrapprochement entre science et cuis De plug, nous nous
apercevons que l'expérimentation n'est pas utiliséde maniére réguliere mais qu’elle
concerne principalement les apprentissages de basn cuisine Par ailleurs, nous
constatons que les éleves apprécient grandemengenoee de séances associant
connaissances culinaires aux connaissances sigjaasf Les effets de I'apprentissage
I'expérimentation semblent se repérer sur le lomgné mais permettent aux éléves
meilleure capacité d’adaptatior

4.6 Gastronomie moléculaire et travail en co-animation

Les données recueillies jusqu’a présent nous oji pérmis de constater que
gastronomie moléculaire et les ateliers expérimentacitent au travail collabora;
notamment entre le professeur de sciences appfiqy@e scientifique) et deuisine.
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Cependant, nous allons désormais aborder précisémentes données concernant la-
animation (elles concernent uniquement les quasdioes enseignants et élev

59% des enseignants affirment avoir déja réalisé uoours en c-animation et 66%
des éleves répondent qu’ils n'ont jamais suivi onrs de ce genre... Cependant, les
d’éléves restants évoquent avoir suivi des séanc-animées en technologie appligt
(71%). Principalement sur des themes concernaggitime (50%) mais aussi ce cités
précédemment (36%graphique détails des expériences réalisées en ateliersimgréaux
(éleves) »).Les enseignants précisent a cet effet que les corssances concernant |
gastronomie moléculaire sont évoquées régulieremedans ce genre deours. Ainsi, la
co-animation en cuisine estdirectement liée avec les ateliers expérimentaux et
gastronomie moléculaire...

Avez-vous déja réalisé un cours en Avez-vous déja eu des cours ol le
co-animation ? (enseignants) professeur de sciences et le professeur
de cuisine étaient réunis ? (éleves)

100%

BOui H Pourcentage
0%

® Non

Quelle place occupe les connaissances concernant la physico-chimie des
aliments dans ce genre de cours ? (enseignants)

]

Il s'agit du sujet principal H’ 12%

Elles sont évoquées régulierement | II——, 51%
Elles sont évoquées ponctuellement |CEEIIIRI) 37% m Pourcentage

Elles ne sont jamais évoquées |!| 0% | | |

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Concernant les effets de la -animation sur les éléves, il s’avere qu’ils appréent
tous ce genre de séance55% «<beaucoup », 45% « un peules enseignants ajoute
effectivement que les éléves sont plus motivés {7@%nt un réel plaisir a suivre les co
en coanimation (87%). Encore une fois, ils précisentufpt8% d’entre eux) que la gesti
de clase n’est pas plus difficile. De plula co-animation semble favoriser I'assimilatin
de leurs cours par les éléve
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Avez-vous apprécié les cours en co-

Les éleves sont-ils plus motivés lors
animation ? (éléves)

des cours en co-animation ?

50%
40%
30%
20%
10%

0%

m Pourcentage m Pourcentage

Les éleves ont-ils plaisir a suivre des

Avez-vous décelé une meilleure
cours en co-animation ?

assimilation des cours par vos éleves
lorsque vous enseignez en co-
animation ? (enseignants)

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

80%
60%
40%

m Pourcentage
20%

0%

Oui
Non
m Pourcentage

Pour conclure,les données font apparaitre un lien entre la ~animation et
I'enseignement de la gastronomie moléculai (notamment 2ec le professeur de scienc

appliguées). Ces séances sont tres appréciéekdes e que confirment les enseignant:
surtout elles semblent améliorer I'assimilation gagoirs pour les apprenal

4.7 Opinion générale des éléeves sur la science et la cuisine

Je peux grace au questionnaire éleves», apporter des éléments supplément:
concernant leur vision de la science en cuisine. dmnées montrent notamment (75%
des éleves appreécient que le professeur évoque desnaissances scientifiqu«dans leurs
cours. De plus, ils considerent que cell-ci les aident a mieux comprendre les technique
culinaires (pour 69% des apprenants Par contre, 62% des éleves pensent que la sciet
les aide pas a réaliser plus de recettes gu’allantoté dela création, 76% estiment que
gastronomie moléculaire ne les aide non plusa créer de nouvelles recettes en cui

Enfin, une majoritédes éleve (69%) estiment que les connaissances scientifiques
indispensables pour un cuisin
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Est-ce que les connaissances Pour vous, les connaissances

scientifiques vous aident a mieux scientifiques sont-elles aujourd'hui
comprendre les techniques culinaires

indispensables pour un cuisinier ?
? (éleves)

(éleves)

509
60% %
40%
0,
40% 30%

20% 20%

10%
0%

0%

® Pourcentage m Pourcentage

Au final, il semblerait que les éleves aient tout démma des avis partagés sul
question de la science en cuisine. Pourtant laaterel est a une bonne popularité di
gastronomie moléculaire car elle les aide a contpreetes techniques culinaires. Dws la
majorité des éléves sont conscients que ces c@anaiss scientifiques sont importantes |
leur futur métier.Concernant la création ou la maitrise de nouvellegecettes; les
résultats négatifs des apprenants sont pe-étre dus au fait que la gatronomie
moléculaire n’est pas utilisée poL cela dans leurs apprentissages.

4.8 Commentaires des personnes interrogées

Au méme titre que l'autocritique de ces questiorasiil est important d’évoquer i
les difféerents commentairdaissé en fin de questionnaires par les adultes. D'ung, fiis
peuvent apportetes élémentcomplémentaires a macherche. D’autre paije pourrai peut-

étre déceler des failles dames questions, le choix des réponses, la présentaénérgle dt
guestionnaire, etc.

Concernant maecherch, les professionnels ont évoquén majorité (31%) les
difficultés de mise en place des atelierexpérimentaux, notamment des protocole:
d’expérimentation. Ils ont précisé que l'acquisition des connaissances relatives
gastronomie moléculaire était difficile. La transgion de ces savoirs doit se faire par
vulgarisation scientifique afin que les élesaisissent et soieimtéressé... Il faut donc du
temps, des moyens et des compétences pour réesdifit modern qu’est la science €
cuisine! Les adultes précisent aussi que les séances-animation demandent beaucoup
travail. Une majoritéde professionne a souhaité s’exprimer sufivers sujes comme la
cuisine ou I'enseignemensans pour autant nous arter des informations supplémentai
pour marecherche (26%). 9% des adultes ont précisé q@ilfallait pas abuser d

connaissances scientifiques en cuisine et propbserséances seulement agrémentée:
connaissances relatives a la gastronomie culaire.
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Remarques générales des formateurs et des enseignants. m Difficulté de mise en place
4%
m Bonne initiative

26%

31% m Pas d'abus
® Non connecté a la réalité
59 m Divers

m Critique du questionnaire

24%

Globalement, 24% des profeonnels ont saluélinitiative d’un tel questionnaire ¢
m’ont conforté dans meshoix de questionnement, d’approche, de mise emdpretc
Pourtant 5% d’entre eux ont précisé que ces quegtioes nétaientpas connecté avec
réalité ouavec leurs pratiques. lls reprochent I'approche soolaire dema démarche. 4%
d’entre eux ont fait des critiques diverses, géeérant sur le fait que ces questionna
prenaient position pour la cuisine moléculaira partie de test (votre représentation d
gastronomie moléculaire et de la cuisine molécejaifa égalemet pas plu a tout le mon :
si les personnes interrogéggtaient trompeées, elles ne pouvaient pas revaniarriere e
modifier leurs réponses.

5 Analyse inférentielle des données

Le but de cette analyse est de faire le lien dag@lonnées recueillies et les varial
de marecherche, mais aussi de faire des prévisiJe tenterade croiser différentes donné
afin d’expliquer des changeme de scores éventuels et de préciser ammalyse. Pour celje
me focaliserasur des points qune semblent importangénéralement reles dans ma revue
de littérature. Maig'interpréterai et je discuter de I'ensemble denes résultats dans le
chapitre suivant.

Comme précédemment, jdétaillé cette analyse en plusieurs parties, ptus ge clarte

5.1 Utilisation des connaissances relatives a la gastronomie
moléculaire

Tout d’abordje me sui interrogésur les différentes variables qui pouvait influen
I'utilisation, ou non, des connaissances scientd& dans les cours de cuisilJ’ai retenu
pour mon étudela discipline enseignél’age des adultest le public concerr :

* Nous constatons ql'n'y a pas de différences flagrantes entre les skiplines
enseignées et I'utilisation de connaissances scifiquies. La cuisine et la patisser
ne sont donc pas en concurrence sur ce, enseignants et formateurs confonu

» Les données nous montrent d’age des adultes n'a pas une grande influence s
I'utilisation de la physico chimie en cuisine Nous pouvons cependant évoquer d
tendancgrelativement minime: : plus les formateurs sont aggdus ils utiliser ces
connaissancesétonnamment, plus les enseignants sont agés nisingilisent ce:
connaissances !
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* La comparaison des publics ne laisse pas appataigraifférencesignificative en ce
qui concerne les formateurs ou les enseig. Ces connaissances sont dol
utilisées face a touses publics.

Graphiques en abscisse, les réponses dées concernant I'utilisation de la physichimie en cuisine ; en
ordonnée, I'age des formateurs.

Rapport entre I'age des enseignants
et l'utilisation des connaissances
liées a la physico-chimie

Rapport entre I'dge des formateurs
et |'utilisation des connaissances
liées a la physico-chimie

100% -

100% -

80%

80% - 0 |l

5 } 60% - }‘ A|
60% | ]

| __[FY__|P__|=Unpeu wed B B B B peu
40% 1 . ® Souvent 20 M —B—B—= Souvent

20% - B Jamais B Jamais
’ e

IR _re _re ve _rg A
) Q Q )
entre entre entre 50ans r\9 ,,30 © <,)0 &é“
20et 30et 40et et NS S e

SEPEPT AP AN
29ans 39ans 49ans plus A 2 ©

Au final, l'utilisation des connaissances scientifjues en cuisine esrelativement
aléatoire et aucun facteur explicatif ne peut nousenseigner plusprécisément

5.2 Les définitions données de la gastronomie moléculaire et de
la cuisine moléculaire

La définition de la gastronomie moléculaire peueéfet étre influence par différents
facteurs ; notamment ldiscipline enseign¢ et 'age des adultes. én est de mén pour la
définition de la cuisine moléculaire. De plus, desix définitions, 'une aprés I'autre peuv:
s’influencer mutuellementC’est pourquoi, il est nécessaire de croiser ceméles afin d
vérifier si ces variables sont en rela :

» Pour la définition de la gastronomie moléculaire, ous constatons gqu’il n’y a pas
de différences flagrantes entre la discipline enggiée et la définition donné.
Cependant, nous pouvons remarquer une l|égere temdaour la disciplin
« patisserie » quaemble mieux définir ce tern

» Pour la définition de la cuisine moléculaire, plus I'dge des enseignants augmen
plusils ont du mal a définir ce terme.ll en est de mémeoour les formateurs. Cela
peut s’expliquer par la création récentece courant culinaire les jeunes adulte
semblent plus au fait que les personnes plus ¢

Nous constatons égalemergue seulement 39 enseignas et 16formateurs ont réussi a
définir correctement ces deux termes (soit 19% dexdultes) De plus nous constatons ¢
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ces deux définitionse confondel: la plupart des adultes en donheme interprétation
semblable.

Graphiques en abscisse, les définitions données de la onomie moléculaire en ordonné, les définitions
données de la cuisine moléculaire.

Influence de la définition de la Influence de la définition de la
gastronomie moléculaire sur la gastronomie moléculaire sur celle de
définition de la cuisine moléculaire la cuisine moléculaire (formateurs)
(enseignants)
100% gl @@ P70 |9 qui travail sur | 100% travail sur le
P —1{el— 4 - — P —P— mélange des
90% EESS:fe % | s0% - moIécsles
80% I‘ B B | molécules 80% + | B B B
W~ I _ |
70% A ﬁ Un nouveau 70% + . Un nouveau
60% - l_ courant 1% courant
’ 1 .l | culinaire 60% culinaire
50% - 7! 1 3
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Quant aux éléves, ilsont 21% a définir correctement ces deux terme (données relatives
car seulement 3 éléves saonhcernés sur 1«

Au final, la gastronomie moléculaire et la cuisine moléculaire sont
majoritairement incomprise. Cela peut difficilement s’expliquer par des factediages ot
de disciplines enseignées. Par contre nous powdmettre que ces deux définitions se !
influencées mutuellement et nous constatons quimn sk définition donnée de
gastronomie molédaire, la cuisine moléculaire est alors dee de la méme maniere ou
facon aléatoire.

5.3 Les niveaux de formation des éléves et la gastronomie
moléculaire

Au cours de l'analyse descriptivj'ai déja eu I'occasion de rapprocher les répol
des éleves ac celles des adultes. Cependarmefaut mettre un peu plus en perspective
données. En effet, il est intéressant de voiredgrsles niveaux de formation des éléves, |
réponses sont difféerente¥e ne rattarderai pas a I'ensemble des questidu questionnair
éléves mais j'en dégagetas principale...
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Les premiéres données nous indiquent que 56% da&linterrogés font ur
différence entre cuisine et gastronomie moléculd@a ne veut pas dire pour autant gt
en font une définitiomxacte. La répartition des réponses en fonctionivkau de classe no
permet de voir quee sont les éleves issus de Bac Professionneloquiesht majoritairemer
une réponse correcte des deux termes. Les élevddEResont plus partagés et auc
définition ne 'emporte sur une autre. Quant aux éleee€AP, nous n'avons aucune repe
exacte. Nous pouvons donc constater plus le niveau des éléves estevé, plus ils ont
connaissance de cette discipline scientifique et d® courant culinaire Nous pouvons
donc faire I'nypothése que ces connaissances saums de leur formation et qu’elles arriv
de facon progressive dans le cur

Graphiques en abscisse, les définitions données de la gastrie moléculaire et de la cuisine moléculaire
ordonnées, le nombre d’éleves distribués par nivdatormatiol :

Rapport entre les niveaux de formation et la définition de la gastronomie

moléculaire.
1 | |
Une science étudiant les | G e <
phénomenes physiques et... /I
Une méthode qui permet de I_‘ 2 terminale BEP
réaliser de nouveaux plats en... /i_‘ 1 = terminale BAC Pro (ancien)
Une cuisine innovante utilisant | S 2 = 2nde CAP
notamment de nombreux... |
1 1 1

0 2 4 6

Rapport entre les niveaux de formation et la définition de la cuisine

moléculaire

-fl |

Une cuisine qui travaille sur le ﬁ‘ % ]

mélange des molécules. G | 1 terminale BEP

1 i m terminale BAC Pro (ancien)

Un nouveau courant culinaire. | SN 2 = 2nde CAP

Des scientifiques qui réalisent des — ( 1 I3
recherches pour les cuisiniers. |

0 1 2 3

Nous pouvons également constater que, selon lgaamide formation, les éleves
plus ou moins déja réaliser des ateliexpérimentaux Pourtant issus des mémes clas
leurs souenirs semblent ambigus et n¢pouvons constater que c’est seulement la form
Bac Pro qui semble avoir déja participé a de nombateliers expérimentaux. De méme p
les séances en @wimation. Au regard de ces résultil semblerait que la formetion Bac
Professionnel (ancienne version) est plus propicela réalisation de ces deux types
séancesMalheureusement, nous manquons de données poweapgaite hypothés
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Graphiques en abscisse, le nombre d’éléves distribués pagani de formatic ; en ordonnées, la réponse ¢
questions « aveeeus déja réalisé deexpérimentations ? Avemus déja suivi des cours er-animation ? »

Rapport entre les niveaux de formation .
e as s Rapport entre les niveaux de
et la réalisation d'atelier . ..
L. formation et le suivi de cours en co-
expérimentaux . .
— — — — animation
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so% |11 |4 [P B —
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i —TE TRl % - terminale BEP
40% - — B B B 80% B H erminale
% - 60% -
20% _.7_I7_I7_ — 0 1 ] m terminale BAC
0% . f . Cierminale BEP 40% - - Pro (ancien)
S L& & R ‘BB =m2ndeCAP
NP R B, 20% - nee
O \\’\'b\ A e’bo m terminale BAC
P o WP : i s w4
&P N Pro (ancien) 0% , ,
o o™
S = 2nde CAP Non  Oui

Enfin, nous assistons au méme nomene lorsque nous demandons aux éleves
connaissances scientifiques sont nécessaires pamuisinier aujourd’hui. Les éléeves de C.
sont dubitatifs, ceux de BEP sont partagés et bs Bo semblent étre favorables a [’
d’avoir des notions sentifiques pour étre cuisinis

Graphique: en abscisse, le nombre d’éléves distribués paeau de formatic ; en ordonnées, la réponse a
question ¢our vous, les connaissances scientifiques-elles indispensables a un cuisir ? »

Rapport entre le niveau de formation et
le point de vue des éléves sur la nécessité
d'avoir des connaissances scientifiques
pour un cuisinier.
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Au final, nous pouvons constater une évolution entre le<rdifts niveaux d
formation étudiés. Il semblerait que les éléveent sensibiliséa la gastronomie moléculai
et a la cuisine moléculaire, progressivement damsdursus. De ce fait un éléve de Caura
moins de connaissances sur le sujet qu'un élevBatePro. D’ailleurs, il semble que
formation en Bac Pro soit plus propice a la rétbsad’ateliers expérimentaux de séances
en co-animation.
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5.4 Les réponses données concernant mon hypothése générale

Pour préciser les données analysées de maniereiptigsc il était égalemer
important de voir l'influence des disciplines empegies et age des formateuien rapport
avec mon hypothese générale (posée sous formeedéian, a savoir. « Les connaissances
apportées par la gastronomie moléculaire, en cangié des connaissances culina
« traditionnelles », optimisewtles votre facon d’enseigner ? ».

Le rapport entre les disciplines enseignées et I'timisation de I'enseignement pa
le biais de la gastronomie moléculaire ne laisse pas appana de résultats probants
pour I'ensemble des adultes. Par contre, plus legdlaltes sontagés plus ils minimisent
cet impact sur leur enseignemern Cette tendance vient peétre du fait que les jeur
(adultes)utilisent déja cette discipline scientifique daearlcours et qu'ella déja toute sa
légitimité.

Graphigues en abscisse, leurs réponses quant a l'optimisatie leur enseignement grace a la gastronc
moléculaire; en ordonnée, I'dge de¢personnes interrogées.

Rapport entre I'dge des formateurs et
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De plus, il est important de constater que la répoa cettequestion peut étre
influencée par différents items posés tout au dmge questionnaire. D’une part, nous ax
constaté que les adultes utilisent majoritairentes connaissances liées a la phy-chimie
dans leurs cours de cuisine. D’autre part, cetteigline les a incité a collaborer avec d’au
enseignants, notammaedetprofesseur de sciences appliquées (mais aussictentifique ; en
ce qui concerne lermateurs) Enfin, les adultes ont mis en avant le lien étroit existar
entre la gastronomie moléculaire, les ateliers expénentaux et la cc-animation en
cuisine. L’ensemble de ces éléments convi avec la réponse qu’ils donnent mon
hypothese de rechehe transformée en quest.
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N’oublions pas également qles adultes constatent que I'utilisation de la physo-chimie,

la mise en place des ateliers expérimentaux ou emeda co-animation, ont des effets
bénéfiques sur leurs élevesCe qui les amene certainement a dire que la gestrie
moléculaire optimise leur enseignement (toujours m@&fiérence aux liens évoqueés
précédemment).

Au final, la fiabilité des données concernant cqtiestion (« Les connaissances apportées par
la gastronomie moléculaire, en complément des éssamaces culinaires « traditionnelles »,
optimisent-elles votre fagcon d’enseigner ? ») este légitime car de nombreuses réponses
recueillies dans ce questionnaire vont dans ce. $aalus, la proposition de définitions
communes en début de questionnaire a semble thhipa nos 3 échantillons de répondre en
tout état de cause. Enfin, 'ensemble de ces denapporte une réponse a mon hypothése
générale, mais aussi a mon hypothese opérationaedi@voir La gastronomie moléculaire
nécessite une, ou des, autre(s) facon(s) d’enseign8ans celle-ci, les professeurs de
cuisine enseignent de maniere classique (voir tradnnelle).
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Chapitre lll. Interprétation des résultats

Le traitement des données m’a permis d'évoquesdesiages que j'ai réalisé auprés
des éléves, des enseignants et des formateurs mairdo culinaire. J'ai effectué deux
analyses. La premiére (descriptive) a permis desgmt@r mes données, de faire un
rapprochement entre mes trois échantillons en ifmmales themes abordés. La seconde
(analyse inférentielle) m’a permis de mettre erspective ces résultats avec d’autres données
en ma possession. L'étude de ces différentes Vasiala me permettre d’étayer également ce
chapitre sur l'interprétation des résultats.

En effet, il est temps désormais de comparer lemé@es que jai obtenu avec la revue de
littérature. Je procéderai de la méme maniere géeédemment ; c'est-a-dire en reprenant
mon plan initial de recherche et en y intégrant@éments nouveaux. Cette fois-ci, il s'agira
des données que j'ai recueillies grace a mes questires.

1.1 Profil des échantillons

Je me permets de rappeler que mon étude est eala#s le cadre d'un cursus
universitaire dédié a la formation et a I'enseigeatdans le domaine culinaire. A ce titre,
jai de nombreuses fois évoqué le contexte probessl de la restauration, mais aussi de la
formation. Les échantillons définis dans mon étsdedoivent d'étre représentatifs de cette
diversité. Aussi je rappelle que jai recueilli tatal 349 réponses de professionnels de la
formation avec une majorité d’enseignants en lycéesoteliers (soit 69%), ainsi qu’'un
faible échantillon d’éléves (32 individus).

Le profil général de ces personnes est rappeléldéishéma 14 :

Schéma 14. Profil général des personnes interrogées

108 formateurs

241 enseignants

o o 32 éleves
Cuisine et patisserie _ Majoritairement cuisiniers

_ Forment des adolescents et — Adolescents
des adultes en reconversion

professionnelle

__En lycées professionnels

_ Lycées professionnels
_ (cAP, BEP, Bac Pro)

_ Environ 45 ans

_ Plus de 10 ans d'expérience Erviiem 45 aine

__Pres de 20 ans d'expérience

De plus, face a la participation importante a a@sstjonnaires de recherche, il m'est
agréable de constater que les nombreux acteues fdenhation se sentent concernés par cette
étude. Cette participation révele une implicati@s @énseignants et des formateurs dans les
travaux de recherche (en général), une réelle #dlda s’exprimer et de faire part de leur
expérience pour le bénéfice de tous. Mon étudeerarcdonc un sujet d’actualité pertinent
au regard de ce qui vient d’étre évoqué.
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1.2 Représentation de la gastronomie moléculaire et de la cuisine
moléculaire

J'avais évoqué, lors de ma revue de littératureedieel conflit entre la tradition et
linnovation. L'ouvrage de Sylvie-Anne MériGtfaisait en effet état de cette situation dans
I'ensemble du domaine culinaire (dans les restasirgindans I'enseignement). Les premiéres
études que j'avais réalisé en 2010/2011 aupréudigups professeurs de cuisthavaient
confirmé cette situation : les enseignants semmtiaegeter la cuisine moléculaire et toléraient
la gastronomie moléculaire. Pourtant seulement 2B8atre eux savaient différencier ces
deux termes : quelques incompréhensions étaiemt lnien présentes. Aujourd’hui mon étude
confirme ces faits, précisant méme ce chiffre a 198’ai pas souhaité demander l'avis des
personnes interrogées sur la gastronomie moléeuddita cuisine moléculaire afin d’éviter
les polémiques pouvant influencer mon étude. Cep@ndous retrouvons tout de méme
certaines personnes hostiles a cette disciplirensfique et a ce courant culinaire : ils n’ont
pas hésité a me le faire savoir dans leurs remarque

Au final, I'ambiguité régnante entre la gastronomiemoléculaire et la cuisine moléculaire
en fait des sujets incompris et difficilement défirssables.Pourtant, nous verrons par la
suite que la gastronomie moléculaire s’est déjan bidégrée dans I'enseignement et la
formation culinaire. J'avais justifié ce fait préegnment' en analysant I'histoire de la
gastronomie moléculaire : création, intégrationsdenmonde professionnel, intégration dans
'enseignement général et hotelier, intégrationsddansemble des formations liées aux
métiers de I'alimentation...

Schéma 15. La gastronomie moléculaire et la cuisimaoléculaire encore mal définies...

Gastronomie
moléculaire mal
définie

Incompréhensions donnant lieu a des
avis partagés sur leur intégration
dans I'enseignement culinaire

Cuisine
moléculaire mal
définie

2 MERIOT Sylvie-Anne. Le cuisinier nostalgique, entestaurant et cantine. CNRS Editions, collecBRS
Sociologie, 2002.

3 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur scidigtie dans I'enseignement culinaire Annexe 2. Mémoi
Master 1. Année 2010/ 2011.

™ Opus cité.
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Dans mon précéedent travail, je me suis interrogé’siégration des connaissances
liées a la physico-chimie dans les cours de cuiitest-a-dire I'emploi de la gastronomie
moléculaire). Les référentiels de I'Education Na#le> m’avaient déja donnés quelques
indications : ils incitent les enseignants a fdieelien entre les disciplines générales et
professionnelles. Le suivi des Référentiels étamgt prérogative auquel ne peut pas déroger
un pédagogue de I'Education Nationale, j'ai comstgie les enseignants utilisent bien les
connaissances scientifiques pour mener leurs cQarsapprochement est également fait par
les formateurs, avec comme dénominateur commurcilitéa la compréhension des
techniques culinaires. Cette nouvelle approchéagpgientissage culinaire avait été évoquée
en étudiant divers ouvrages de technologie cubnai La cuisine de référerife, « La
cuisine professionnellé», « L'école de cuisine aujourd’Hi» et « Analyse des phénoménes
culinaires® ». De plus, il me faut rajouter les nombreux ogesad’Hervé This qui prénent
une évolution de I'approche culinaire et la justifion des techniques, trucs et astuces par des
connaissances scientifiques (notamment dans cesedepuvrages « Cours de gastronomie
moléculaird® n°1 et n°2 »). La boucle est bouclée! Et nous premons désormais les
résultats de mon étude avec des enseignants &rdesteurs qui estiment a 48% utiliser un
peu la gastronomie moléculaire dans leurs courgté8b souvent. Il semble que ces
connaissances se soient intégrées progressiverapstlelr enseignement (depuis plus de 7
ans pour certains) : cela montre concrétement analisation de cette discipline scientifique
lors des formations culinaires. Enfin, ces réssiltanfirment également les premieres études
par questionnairés menées au cours de I'année 2010/2011 : & cetguéptes professeurs
de cuisine estimaient que c’était a eux d’intédeergastronomie moléculaire dans leurs
cours...

Aujourd’hui, les données analysées me permettenpréeiser quel est le moment
propice pour intégrer la gastronomie moléculairasdees formations hoteliered. semble
que les séances de technologie appliquée (citeesld3% des cas) soient le moment
propice malgré que ces connaissances soient banédis tout au long des cursus, toutes
formations confondues. J'apporterai des éléments complémentaires lorgeawequerai
I'approche expérimentale plus loin dans ce chapitre

Les effets de la gastronomie moléculaire, obsemtész les enseignants et les
formateurs, semblent nous mener progressivemesatdes éléments de réponse a I'égard de
ma problématique. En effet, je constate gyglebalement, les connaissances scientifiques

">Référentiels de Bac Professionnel et de CAP cuisine

" MAINCENT-MOREL Michel. La cuisine de référence, hmiques et préparations de base, fiches techniques
de fabrication. Editions BPI, 1993.

" DANJOU Jean-Luc, MASSON Yannick. La cuisine prsfeanelle, guide des techniques culinaires. Edition
LT Jacques Lanore, 2003.

8 CARDINALE Bruno. L'école de cuisine aujourd’huitavaux pratiques de cuisine. Editions LT Jacques
Lanore, 2009.

" CARDINALE Bruno, VAN SEVENANT René. Analyse des @toménes et transformations culinaires.
Technologie appliquée du Bac Pro au BTS. Editiohslacques Lanore (Delagrave), 2010.

8 THIS Hervé. Cours de gastronomie moléculaire iBdience, technologie, technique... culinaires : gsell
relations ? Editions Belin racines du vivant, 2009.

THIS Hervé. Cours de gastronomie moléculaire n°@s précisions culinaires. Editions Belin les rasin
vivant, 2010.

81 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire Annexe 2 ; 3.et
Mémoire Master 1. Année 2010/ 2011.
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relatives a la gastronomie moléculire ont modifié leur fagon de transmettre leurs
savoirs. De plus,je remarqu que les enseignants ont été inciéésollaborer avec d’autre
personnes, notamment les professeurs de scienpligugdes (et les formateurs avec d
scientifiques). Ces donn¢ convergent totalement avec mdsctures (notammel
« Coordonner, collaborer, coopérer, de nouvellesquas enseignant®? » et « Travailler en
équipé&®») ou l'ouverture de passerelles de connaiss. entre les disciplines incite
travail collaboratifau sein deéquipes pédagogiques.

Au total, ce sont 74% des adultes qui répondenbrédblement émon hypothése
générale, c'est-dire gqu’ils affirment que la gastronomie molécudaien complément de let
connaissances culinaires traditionnelles, ojse leur facon d’enseigner. Néanmoins
plupart de ces personnes nuancent leur réponseuaeanajorité de oui, un pe ». Il s’agira
désormais de trouver les indices dans les donméegillies quime permettent de confirme
ces résultats.

Dans le cadr de ce chapitre nous avoiégalementdes indices concernant
perception qu’ont les adultes des effets de largaginie moléculaire sur leurs élevUne
discipline qui intéresse les apprenants, une meillee motivation (toute relative) de leur
part et une augmentation de leurs performances en cuisiné gurtout ils prennent plaisir
a utiliser cette nouvelle discipline Ces résultats pour le moins équives sont confirmés
par le point de vue des éléves -mémes. Mes anciens questionn&it¢stalisé en Master 1)
montraient déja que les éléves étaient demandBarss ce cadre, répondre a leurs atte
semble la meilleure des motivations qui ! Le Schéma 16 synthétites résultats évoqu :

Schéma 16 Les effets constatés de la gastronomie moléculanans I'enseignement et la formation culinaire

Contexte général

wo-—ad| Enseignants et formateurs

culinaires

Modification et optimisation de
Intégration leur enseignement
progressive puis

banalisation de son
utilisation dans
I'ensemble des Incitation a la collaboration
formations (notamment avec le professeur .
de sciences appliquées ou avec Intéressement
Utilisée des scientifiques)
particulierement en
ateliers
expérimentaux (T.A)

8 MARCEL JeanFrancois et al. Coordonner, collaborer, coopérer,nduvelles pratiques enseignan
Perspectives en éducation et formation, EditionBateck, 2007

8 MAHIEU Pierre. Travailler en équipe. Hachette Edion, Pédagogies pour demain (Nouvelles approc
1992,

8 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur scieigiife dans I'enseignement culinaire Annes; 3 et 4.
Mémoire Master 1. Année 2010/ 2C
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1.4 Les cours de sciences appliquées en lycées hoételiers

Encore une fois, il me faut préciser que la gastnue moléculaire se positionne entre
I'apprentissage culinaire et I'apprentissage sdigne. D’aprés mon analyse, ce lien est déja
ancré dans les pratiques enseignantes. Cependaag@lement évoqué la nécessité pour les
éleves de comprendre et de connaitre ce lien &rgdunité de leur formation (comme
lindiquait les enseignements dispensés a I'l'JBMCette étape semble franchie au regard
des résultats recueillis sur ces deux anndesst vrai que les éleves repoussent
majoritairement les connaissances scientifiques nwil semble que, lorsque celles-ci se
justifient dans un contexte professionnel, elles gaent toute leur Iégitimité. Nos éléves
en lycées hoteliers étant largement kinesthésiguiés’'est également pas étonnant de voir
gu'ils préférent pratiquer la science culinairetptuque de I'étudier assis sur une chaise
(Schéma 17) ! Dans ma revue de littérature et tatrmvail de cette année, j'ai longuement
abordé les problemes auxquels sont confrontésnesignements scientifiques toutes filieres
confondues. De nombreux projets ont vus le jourroena Main a la Pate avec des résultats
ambitieux. Le manque de moyens et I'implicationtdes les acteurs font que ce projet est
encore critiqué. Pourtant, dans les lycées hosglies professeurs de cuisine ont de réelles
possibilités pour motiver leurs éleves et ce, dwexpeu de moyens.

Schéma 17. La science en cuisine : les clés du sedce

Justification
dans un
contexte

professionnel

Légitimité et utilité des
connaissances scientifiques
pour les éleves

Utilisation
pratique de ces
connaissances

Connaissances
scientifiques

Le sujet de mon étude n’étant pas d’analyser ldecandes séances de sciences
appliguées, il est cependant nécessaire de mdattien entre ces cours scientifiques et les
cours de cuisine afin d’aborder I'approche expénitaie.

1.5 Gastronomie moléculaire et approche expérimentale.

Déja, la revue de littérature constituée en Mastaous avait donné de nombreuses
pistes quant a l'intégration de la cuisine moléicalaans les enseignements dispensés en
lycées hételiers. Il en était ressortit que lesrsale technologie appliquée étaient adaptés a
cette approche culinaire mixte. Pour preuve, I'étaé Pierre-Louis Genf€rou encore la
modification progressive des séances de technofgpkquée en ateliers expérimentaux dans
les référentiels de nos discipliffés Mes résultats confirment que la gastronomie
moléculaire est étroitement liee a la méthodologigpécifique que nécessitent les ateliers

8 MASSON Yannick. Cours d’ingénierie culinaire, e, 2, 3 et 4. Cours 2004.

8 GERONY Paul. Le Systéme Educatif et nos élévesr£p010.

8" GENIER Pierre-Louis. Quel est le positionnemeréaidde la discipline gastronomie moléculaire dans |
systeme éducatif francais ? Mémoire de maitriséyéssité Toulouse Il, département CETIA, 2007.

8 Référentiels disponibles en ligne sur le site wiattp://www.hotellerie-restauration.ac-versailfes.
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expérimentaux (pour 67% des enseignants et des formateurs).|de l@s connaissances
liées a cette discipline scientifique sont égaleémeécessaires (pour 70% des adultes).

L’approche expérimentale permet d’aboutir & la cadhpnsion d’'un phénomene,
d'une méthode ou d'une technique afin de la fainsuéte appliquer aux él&V8s Les
formateurs confirment qu’ils appliguent désormattee méthode d’apprentissage pour 66%
d’entre eux. L’'apprentissage par répétition n’esha plus d’actualité comme nous l'avait
indiqué les nombreux ouvrages constituant ma reteuétérature.

Mes lectures m’avaient également précisé que l'exyitation doit se conduire sous
la forme de protocoles expérimentaux. Que I'élewd tbrmuler une question face a un
probleme donné (problématique), émettre des hypeshepuis tester par I'expérience ces
hypothéses afin de faire des constatations etéhkr ¢avec I'aide de I'enseignant) des regles
de base qui seront ensuite applicables et donsfémables... Toutes ces étapes sont donc
retranscrites a travers des protocoles que I'enaetgdoit élaborer et formaliser bien souvent
a l'aide d’'un cahier d’expérimentations. Mon étudentre que les enseignants ont adopté
cette pratique : lls élaborent parfois des pro®gold’expérimentation (52%), voir
régulierement (21%).

Par contre, la ou de nombreux ouvrages de ma revuge littérature avancaient
que les ateliers expérimentaux sont plus efficacesie les cours de technologie appliquée
traditionnels (puisque c’est I'éleve qui s’appropre le savoir et non I'enseignant qui lui
donne), nous constatons que les enseignants semblgartagés sur cette questionNous
n'aurons pas plus de détails sur ces réponsesust maus en remettons au propre vécu des
personnes interrogées... Pourtant il est vrai queatagers incitent au travail collaboratif,
notamment avec les professeurs de sciences-apgdigcgmme souligné dans les textes
officiels.

Les éléves concernés par mon étude confirmentdesthémes distincts qui peuvent
étre abordés dans les ateliers expérimentaux :nré&opratiques d’hygiene, de santé et de
sécurité ; perception sensorielle et dégustatadcpuverte des matieres premiéres et analyse
des transformations physico-chimigtfes. Ils expriment également leur intérét pour qeety
de séance, malgré que la plupart aient du mal @ingli®r ces cours des séances de
technologie appliquée traditionnelles. Ce paradoset €tre certainement interprété par un
manque d’explications de la part des enseignamsgafils puissent percevoir ces moments
comme des temps d’apprentissage différents. Cepéenés enseignants et les formateurs
évoguent la motivation des éléves, le plaisir etneilleures capacités d’adaptation qu'ils ont
a lissu de ces ateliergiinsi nous sommes amenés a constater I'efficacitéesl ateliers
expérimentaux comme I'a montré l'utilisation de séances expéritales dans les écoles
primaires, les colléges et les lyc¥es

Enfin, les enseignants constatent, pour 80% d’entreux, que I'expérimentation
est bénéfique sur les apprentissages a long ternt&e point est a mettre en rapport avec
la nécessité de réaliser des ateliers expérimentagour transmettre les apprentissages

8 HERRERO Denis. L’approche créative et expérimentins I'enseignement : analyse pluridisciplindicem
nouvel espace d’innovations pédagogiques et piiofasslles. [en ligne]. IUFM Toulouse, 2007. Dispulei
sur : http://www.hotellerie-restauration.ac-vensailfr

% HERRERO Denis. Atelier expérimental, cahier deodéerte et d’expérimentations. [en ligne]. Cahier e
cours de construction 2009/2010. Disponible sttp:mwww.metiers-alimentation.ac-versailles.fr

L THIS Hervé. La cuisine du passé au crible de Igsigo-chimie : un atout pour I'enseignement. [ané].
Extrait de « Histoire de l'alimentation, quels anjgour la formation » CSERGO Julia et al. Editid@thicagri
2004. Disponible sur : http://books.google.fr/lbooks
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culinaires de basé afin que ceux-ci soient ancrés durablement dam®derits des éléves.
Cela nous rappelle également la difficulté a mestgellement les effets de la gastronomie
moléculaire sur nos éléves dans le temps. Effeutivee, mon étude ne permet pas de
connaitre les bénéfices de la gastronomie molé&eusair le long terme.

Dans mon étude jai également constaté une utdisatifférente des séances
expérimentales en fonction du niveau de formaties éléves. En effet, il s’avere que le Bac
Professionnel soit plus propice a l'utilisation dgsliers expérimentaux, comme le prouve le
nouveau référentiel Bac Pro en 3 ans, véritablerolat & ce sujét. Le Référentiel CAP
évoque simplement quelques conseils qui ont peet&€ minimisés par les enseignants
(d’'aprés les réponses des éleves, ils ne semblstagoir suivi ce type d'atelier). La
formation BEP®, aujourd’hui pratiguement obsoléte, intégre iné&hlement ces ateliers
(toujours d’apres les données recueillies auprésétieves). Par contre, je dispose de peu
d’'informations concernant les formations Bac tedbgigue et BTS. Dans ma revue de
littérature, javais évoqué que celles-ci étaienopires a la réalisation d'ateliers
expérimentaux et a l'utilisation de la gastronomieléculaire (filieres plus générales mélant
étroitement les enseignements professionnels entfaues). D’'une part, ces éléments me
permettent de constater que les ateliers expéraurrgont intégrés differemment dans les
formations disponibles en hotellerie restaurati@autre part, ils mettent en avant le
nécessaire transfert didactique que doit opérasémnant face a son publices ateliers
expérimentaux, tout comme les connaissances lieekaaastronomie moléculaire doivent
étre adaptés a nos éléves et aux attentes du diplénil s’agit également d’opérer une
vulgarisation scientifique tant dans I'approche expgrimentale que dans les savoirs qui
sont transmis a nos éléve<Le point est réellement a appuyer car il s’agit fdemdements du
métier d’enseignant qui avaient été longuementddsoen premiére année de MaSter

Enfin, 'ensemble des données évoquées tant danewe de littérature que dans
celles recueillies par lintermédiaire de mes goesiaires montrent que la gastronomie
moléculaire est en lien étroit avec I'approche expéntale dans les établissements hoteliers
(Tableau 3). Elle permet de justifier la réalisattbateliers expérimentaux par I'intégration de
notions scientifiques et culinaires. De plus, edint le réalisme professionnel exigé dans
les formations dispensées en lycées hotelierspisgpar la profession elle-méme (naissance
de la cuisine moléculaire, banalisation des apm®dtientifiques en cuisine, utilisation de
nouveaux outils, ingrédients, techniques, etc.).

2 HERRERO Denis. L’approche créative et expérimentans I'enseignement : analyse pluridisciplinditen
nouvel espace d'innovations pédagogiques et priofasslles. [en ligne]. IUFM Toulouse, 2007. Dispulegi
sur : http://www.hotellerie-restauration.ac-vengasilfr

% Ministére de 'Education Nationale, de la Jeunesisde la Vie Associative. Référentiel spécialitésime du
Baccalauréat Professionnel. [en ligne]. Dispongule: http://www.hotellerie-restauration.ac-verngailfr

% Centre de Ressources Nationales Hotellerie Resimur&éférentiel CAP cuisine. [en ligne]. Jour@ficiel
du 20 juillet 2004. Disponible sur : http://www.ltierie-restauration.ac-versailles.fr

% Centre de Ressources Nationales Hotellerie Restanr Brevet d'études professionnelles métierslade
restauration et de I'hétellerie, Référentiel. [égné]. Le 18/09/2008. Disponible sur : http://wwwetéllerie-
restauration.ac-versailles.fr

% VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Madter
Métiers de I'Enseignement et de la Formation enelifiie Restauration, option Production et Ingéaier
Culinaires. Université Toulouse le Mirail, IUFM Ragueil. Année 2010 / 2011.
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Tableau 3. Les liens et I'intérét des ateliers expérientaux avec la gastronomie moléculaire.

CONSTATATIONS DES PR
DIRECTIVES OFFICIELLES EFFETS SUR LES ELEVES
ENSEIGNANTS
ez qfﬁmelle al mtggratl\on Nécessite de connaitre les Intérét et plaisir pour la réalisatior]
des connaissances relatives a la ; s N )
; X ; connaissances liées a la d’expérience et pour I'approche
gastronomie moléculaire dans les . % : - L
gastronomie moléculaire expérimentale en général.

cours de cuisine (Référentiels)

Nécessite I'application d’'une
méthodologie spécifique et la
création de protocoles
expérimentaux (voir de créer des
cahiers d’expérimentations)

Thémes préconisés : hygiene,
analyse physico-chimique des
phénomeénes culinaires et analysé
sensorielle

Meilleure capacité d'adaptation
grace a la gastronomie moléculaire
combinée a I'approche
expérimentale.

Efficacité relative des ateliers Bénéfique sur les apprentissagesja
expérimentaux par rapport aux long terme (donc efficace pour
anciennes séances de technologif I'apprentissage des bases de la
appliquée. cuisine).

Incitation au travail collaboratif

Utilisation différentes des ateliers| Difficile distinction entre
expérimentaux en fonction du technologie appliqué et ateliers
niveau de formation des éléves. | expérimentaux.

Le travail collaboratif a déja été évoqué dansta@pitre : la gastronomie moléculaire
fait le lien entre les disciplines scientifiquedaetuisine, les ateliers expérimentaux favorisent
le travail avec d’autres enseignants. Cependatit cellaboration prend tout son sens, non
pas en construisant une progression pédagogiguenanga) mais en faisant intervenir un
autre enseignant d’'une discipline différente et plémentaire dans son cours. Ce travail en
binbme se nomme co-animation et il me fallait \&ifa gastronomie moléculaire favorisait
cette pratique.

Les différents ouvrages consultés (notamment l@gatix de Denis Herrero et de
Germain Etienn¥), me permettent d’avancer que ce lien est effettifanalyse des réponses
de mes questionnaires le confirme.

En effet, la co-animation intervient généralemeendgant les séances de technologie
appliguée (d’aprés 70% des éléves interrogés)-adse les fameux ateliers expérimentaux
décrits précédemment. Ainsi un professeur de celisiera amené a collaborer avec le
professeur de sciences appliguées, mais ausda@rdeintervenir pendant ses cours... Dans
ma revue de littérature, différents travaux réalisians des lycées hoteliers avaient été
exposés, notamment au Lycée des Métiers Jean M@nhehoge&® ou encore au Lycée
Professionnel Santos Dumond & St Cfuéreuve que la gastronomie moléculaire est un
argument majeur pour la co-animation entre profasde cuisine et de sciences appliquées.

®”HERRERO Denis, ETIENNE Germain. Traité scientifigartistique et pédagogique. [en ligne]. Docuneent
cours de construction 2009/2010. Disponible sutp:www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr

% BIGAND Lucile. Gastronomie moléculaire, quand leiesce se méle a la cuisine ! [en ligne]. Année
2004/2005. Disponible sur : http://www.ac-limoges.f

% CHAUVINEAU Hervé. Co-animation SA/OPC : réalisen mppareil & soufflé salé. [en ligne]. Mercredi 23
septembre 2009. Disponible sur : http://www.sbgsaeasailles.fr
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La coanimation est effectivement trés liée aux ateleqserimentaux réalisés en cuis : les
thémes abordés sont cedifinis dans la Partie B.Chapitre 111.1.5.

Nous avons également des compléments d’inforns concernant I'effet des séanc
co-animées sur le&eves en lycée hotelier, chose que n'apportaimarevue de littérature.
Ainsi nous constatons que les éleves appréciestdelgenre de séai: 55% < beaucoup »,
45% «un pew. Les enseignants ajoutent effectivement que lgeg sont plus motive
(76%) et ont un réel plaisir a suivre les courge-animdion (87%). De plus, la animation
semble favoriser I'assimilation s contenus du cours par les éléeves.

En somme la coanimation semble étre aussiattractive que les ateliers
expérimentaux et lesdonnée: recueillies dans mes questionnairest dansma revue de
littérature appuient une nouvelle fois le réle cemtl de la gastronomie moléculaire dan:
le travail collaboratif en généra (Schéma 18). Je terminerai ce dh@en évoquant le
Projets Pluridisciplinaires a Caract Professionnel. Mon travail effectué en Master 1lite
en effet recensé différentes directives officielasant apparaitre, lors de ces projets,
interdisciplinarité et une canimation proice a l'intégration de la gastronomie molécula
Mes questions envers les professionnels dermation ne les ont pas aigu vers ce sujet.
Pourtant nous pouvons facilement imaginer que $&rgaomie moléculaire peut se retrou
dans ce genre deatraux, car engendrant de nombreu»oirs généraux et professionn

Schéma 18La gastronomie moléculairt : un réle central dans le travail collaboratif «cuisine et scienc »

1.7 Opinion générale des éléves sur la science et la cuisine

L’analyse des réponses des éleves, a l'instemarevue de littérature, nous appc
des éléments précieux cornant leur propre représentatiat leur ressenti face ai
nouvelles pratiques et aux nouvelles connaissaimtégrées dans les co de cuisine. En
effet, je ne bénéficigpas de données spécifiques a I'enseignement adin@erts, j'ai eu
I’écho de certains projets tels ceux instaurés sous l'leipu d’'Hervé Tlis dans les écoles
colléges et lycée®’. Certesj'ai consulte les actions concernant laMain a la pat », «le

10 THIS Hervé, Equipe INRA de gastronomie moléculaires ateliers expérimentaux du ¢ : une pédagogie
active qui réconcilie la science, la technique, technologie et Il'art. [en ligne]. Disponible
http://sites.google.com/site/travauxdeherve
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PRESTE® », et différents exemples de travaux réaliséyeels hoteliers (voir sous chapitre
précédent). Cependant je n'avais pas de statistigopacernant notre public en formation
culinaire. Ainsi,les éleves confirment une nouvelle fois leur désérét pour les sciences
(ou plutét pour les cours généraux nommeés scieppiigaéee).Par contre, lorsque ces
connaissances deviennent concrétes et réutiliséeand le cadre de leur futur métiet®®

les éleves sont satisfaits d’enrichir leurs savoirscientifiques. Pour eux, la gastronomie
moléculaire est importante pour un cuisinier et aig@ a mieux comprendre les techniques.
Par contre, nous nous apercevons que la gastronomiéculaire est encore limitée au
domaine de la compréhension des techniques cémdi base et que les éleves ne l'ont pas
encore admise comme une approche créative (nosveltettes, techniques et matété)s

Ma revue de littérature précise implicitement cémmeéne avec l'intégration progressive de
la gastronomie moléculaire dans la professionestskignement’. Ainsi, peut-étre que les
notions de créativité n’ont pas encore été intégpae les enseignants et les formateurs. Nous
verrons peut-étre, dans les prochaines annéegrageession dans ce sens.

Au final, les éléves sont favorables, voir trés igtessés par les connaissances liées
a la gastronomie moléculairgmais ils n’entrevoient pas encore les nombreapesrtunités
gu’elle leurs offre) et, paradoxalement, ils n’aimhpas vraiment leurs cours de science (voir
le Schéma 17. La science en cuisine : les clésicites !).

Je ne vais pas détailler a nouveau les commentaiss®s par certains enseignants et
formateurs. Cependant certains sont en rapport eeepi avait été évoqué au début de ma
revue de littérature. Hormis la confusion fréqueetdre la gastronomie moléculaire et la
cuisine moléculaire, les adultes peuvent en avaérapinion négative. Ce fait était annoncé a
la suite de lectures comme l'ouvrage de Jorg ZipR ou des chroniques de Périco
Légasst®. Par contre, nous confirmons que la gastronomidécutaire, si elle est
correctement définie par les personnes interrogégisglobalement bien acceptée dans le
monde de la formation culinaire.

Aussi, certaines personnes s’interrogent sur lsgeeaicité de I'étude que j'ai réalisée :
notamment quant & son adéquation avec la réalitéedain. Certains enseignants me
précisent en effet qu’il est parfois difficile daire des cours classiques a leurs éléves et que
I'intégration d’'une discipline scientifique dansite séances compliquerait ou complique leur

tache. Cette difficulté inhérente a [Iintégratiore da gastronomie moléculaire dans
I'enseignement avait déja été évoquée a traverguestions que j'avais adressé a plusieurs

101 Ministére de I'Education Nationale. Plan de rérimrades sciences et de la technologie & I'écete ligne].
Note de service N°2000-78 du 8/6/2000. Disponihle: ittp://pedagogie.ac-toulouse.fr

102 7ZIMMERMANN-AST Marie-Louise. Comment |'apprentigga par I'autonomie contribue & la formation du
citoyen. [en ligne]. Disponible sur : http://wwwelslunige.ch

193 TH|S Hervé. Cours de gastronomie moléculaire Sdience, technologie, technique... culinaires : gsell
relations ? Editions Belin racines du vivant, 2009.

194 VOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigtie dans I'enseignement culinaire. Mémoire Madter
Métiers de I'Enseignement et de la Formation eneliéiie Restauration, option Production et Ingéaier
Culinaires. Université Toulouse le Mirail, IUFM Raureil. Année 2010 / 2011.

195 7IPPRICK Jorg. Les dessous peu appétissantsalédme moléculaire. Editions Broché 2008.

1% Chroniques de Périco Légasse disponibles sur://atpw.marianne2.fr/pericolegasse/
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enseignant§”. En téte de liste des préoccupations: la misepkte de protocoles
expérimentaux qui demande un travail important.

Enfin, certains ont appuyé le fait qu’il ne fallgias abuser de cette discipline dans
'enseignement ce que semble refléter les Réfd@lentie nos disciplines : intégration
ponctuelle de la gastronomie moléculaire en fomcties niveaux de formations et inexistence
d’'un enseignement de gastronomie moléculaire (@gize discipline a part entiére).

197 yOISIN Clément. L'importance de la rigueur sciéigie dans I'enseignement culinaire Annexe 2 ; 3.et
Mémoire Master 1. Année 2010 / 2011.
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Chapitre IV. Discussion des résultats

Dans le chapitre précédent, jai comparé mes risulivec la revue de littérature :
I'occasion pour moi de montrer la cohérence de mqmesstions par rapport a celle-ci. Il est
désormais nécessaire de discuter de ces résudratagport aux hypotheses de recherche que
jai formulé au début de ce mémoire, a savoir :

* Hypothese générale Les connaissances apportées par la gastronomézutale, en
complément des connaissances culinaires « tradélt@s », optimisent notre facon
d’enseigner.

* Hypothese opérationnelle : La gastronomie moléculaire nécessite une, ou des,
autre(s) facon(s) d’enseigner. Sans celle-ci, leéepseurs de cuisine enseignent de
maniére classique (voir traditionnelle).

* Hypothese alternative :Les connaissances apportées par la gastronomézutaile,
en complément des connaissances culinaires «itraules », n’optimisent pas notre
facon d’enseigner.

La méthodologie de recherche que je me suis imposéaepermis de réaliser des
questionnaires concordant avec les données regosugi@ns ma revue de littérature. En
somme, mes questionnaires suivent le plan qui mang a formuler une problématique puis
les hypothéses citées ci-dessus. De ce fait lesltags que jai analysé apportent
progressivement des éléments permettant de comfimoe hypothése générale.

En effet, en introduction de ce mémoire, j'avaipleué que mon hypothese générale
s’entendait a deux niveawD’une part il s’agissait de savoir ce que les noulles
connaissances relatives a la gastronomie moléculaiapportaient a I'enseignant. D’autre
part de constater si celles-ci modifiaient leurs @tiques, c'est-a-dire leur pédagogieMon
hypothese opérationnelle permettait ainsi de peécistte approche.

Au regard des résultats que j'ai recuellli, la gagbnomie moléculaire apporte
clairement de nouveaux savoirs aux enseignants : slesavoirs théoriques mais aussi
techniques. La création de cette nouvelle discipline scientifigfait que, aujourd’hui, les
professionnels de la formation utilisent majorganent des notions scientifiques dans leurs
cours de cuisine. Non sans difficulté, ils se sampropriés ces connaissances et ont jugé
nécessaire de les intégrer dans leur enseignerbentpédagogue est sans cesse obligé
d’adapter ses connaissances a son public et disagagies séances propices a la transmission
de celles-ci. C’est pourquoi un transfert didactiget pédagogique est nécessaire. Nous
arrivons alors a la modification des pratiquesest dpproches supposées dans mon hypothese
opérationnelle.

Partant du fait que de nouveaux savoirs étaie@gigs a I'enseignement culinaire, j'ai
décidé d’identifier I'enseignement sans gastronomiéculaire comme « traditionnel » et
celui intégrant cette discipline comme actuelleai Jégalement repérer des moments
d’apprentissages ou des facons d’enseigner pro@cdentégration de la gastronomie
moléculaire. Le but étant que mes résultats puigséndiquer si, en l'occurrence, les liens
entre cette discipline, les ateliers expérimenetua co-animation étaient averés. En trame de
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fond jai intégré a mon étude le travail collabdragt I'interdisciplinarité propres au
rapprochement des savoirs scientifiques et praieasis dans notre discipline.

Mes résultats montrent effectivement que la gastrammie moléculaire est en lien
étroit avec les ateliers expérimentauxLa mise en place de protocoles d’expérimentations
pour découvrir des techniques culinaires et designhénes physico-chimiques de base fait
partie d’'une nouvelle approche pédagogique incfiae I'intégration de cette discipline
scientifique. L'utilité et la performance des atedi expérimentaux sont avérées pour débuter
la formation de nos éléves et ainsi assurer desaissances solides qui leur permettront
d’évoluer et de s’adapter plus rapidement dansmakiples contextes qu’ils retrouveront
dans la profession.

Les données en ma possession permettent également abnfirmer I'approche
collaborative que nécessite l'intégration de la gg®nomie moléculaire. En effet, face a la
complexité des connaissances et a leurs allersnetsventre la science et la cuisine, le travail
de deux enseignants semble nécessaires. Cettbaralian prend la forme de séances co-
animées (généralement par le professeur de cugsinke sciences appliquées) et intégrent
donc les deux disciplines a l'origine de la gasbtroie moléculaire. Le lien entre la
gastronomie moléculaire et le travail collabordths les lycées hoteliers est donc établit. De
plus, I'attractivité de ces séances pour nos eleseséelle et constitue un argument de poids
pour leur mise en place dans le cadre des fornmtmpensées.

Au final, nous avons des modifications dans les fags d’enseigner depuis
l'arrivée de la gastronomie moléculaire dans les cws de cuisine. Avec des bénéfices
certains en termes d’apports théoriques et au nivea des modalités pédagogiques
choisies pour les transmettreDonc lorsque nous posons la question aux enseg)eh@ux
formateurs : « Les connaissances apportées pasteogomie moléculaire, en complément de
VOS connaissances culinaires, optimisent-elle viatgen d’enseigner ? » nous avons toutes
les raisons de croire en leurs réponses qui coefitrmon hypothése générale, a savoir 74%
de réponses positives. Pourtant, lorsque nous grdegs de plus pres 52% d’entre eux
considerent que la gastronomie moléculaire optimisgeu leur fagcon d’enseigner et 22%
beaucoup. Ces résultats peuvent étre expliguésupacertains nombre de variables :
l'influence du niveau de formation des éleves, pérence et 'age des professionnels de la
formation. Nous pouvons également supposer queitamement scolaire peu affecter ces
données : si un enseignant ne dispose pas de iomisdiavorables pour transmettre ces
connaissances (locaux, matériels, relation audmsréquipes pédagogiques, etc.) alors il aura
des difficultés a les transmettre et donc douterbogtimisation de son enseignement.

L’ensemble des éléments évoqués me permet de cotestaque la gastronomie
moléculaire est réellement un atout pour I'enseigmaent culinaire (voir le Schéma 19).
Cependant, il s'agira d’'étudier plus précisément Bopact sur les apprentissages a long
terme : est-ce que les cuisiniers de demain setostperformants, plus capables de s’adapter
que ceux d'aujourd’hui ? Il ne nous reste plus geétiddier la question ; peut-étre dans une
future recherche...
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Schéma 19. Pourquoi la gastronomie moléculaire optise notre fagcon d’enseigner ?
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Chapitre V. Bilan de mon protocole d’investigation

Le protocole d’investigation que jai réalisé s’egipuyé sur la revue de littérature
constituée en premiére année de Master et sublegaux apports théoriques de cette année.
Ce protocole a tenté de respecter a chaque étapmeétnodologie de recherche scientifique
visant a trouver des résultats exploitables etxmeitables par tous. En effet, j'ai ciblé ma
recherche sur la formation culinaire dans son ebkemintégrant les enseignants, les
formateurs et les éleves. Et ce afin d’étre au phés de I'ancrage professionnel de notre
discipline : la cuisine. J'ai eu la chance de éradtt d’analyser de nombreuses données grace a
des outils me permettant de réaliser des statestiguar calculs mathématiques. J’ai ensuite
confronté mes résultats avec ma revue de littéramiin de savoir s’ils étaient en
contradiction ou non avec elle. Enfin, la discusgies résultats m’a permis de confirmer mon
hypotheése générale, a savoir que la gastronomietami@ire optimise I'enseignement
culinaire.

D’aprés ce que jai fait et observé et d’apres lathudologie que je me suis imposeé
(démarche hypothético-déductive), je peux garaddirla justesse de mes résultats. Ma
démarche est donc répliquable et les mémes résudemont trouvés : toutes choses étant
égales par ailleurs.

De plus, relevons que je n'ai pas été contraintréare de cumul qui m’obligerait a
comparer obligatoirement mes résultats avec defegtmenées sur un sujet identique. Ceci
est a la fois un avantage et un inconvénient.ilanpas encore d’éléments pouvant réfuter ces
résultats ce qui les rend unigues mais plus sassidlcontroverse. En effet, personne n’a
encore étudié I'impact de la gastronomie molécelainr I'enseignement culinaire. J'espere,
encore une fois, que cette étude ouvrera la pod&utres analyses permettant d’avoir un
regard de plus en plus objectif et précis sur jetsu

Le protocole d’investigation que j'ai mené seraihd exempt de tout défaut ?!

Soyons réalistes et prenons du recul sur ce travail perfection n’existe pas! De
plus, ce mémoire est un parcours initiatique damguwrsus universitaire. Sa réalisation est
donc soumise a de nombreuses contraintes et sgliiéont été évoquées en différenciant la
méthodologie de recherche idéale et celle quagiassi a mener.

Ainsi je peux étre amené a regretter certains palatmon protocole d’investigation :
» L’échantillonnage n’a pas été maitrisé comme iaduwtu I'étre.

» Les possibilités de réponse étaient parfois sertddate qui a limité mon analyse ou
formaté les réponses des personnes interrogées.

e Jai pris en compte tous les questionnaires en asggssion : il aurait certainement
fallu faire un tri et supprimer les personnes dauraient pas du répondre. Cependant
ce travail était difficile car les items concerndmtprofil des personnes interrogées
n'étaient certainement pas assez précis pour eéakste manipulation.

* Mon questionnaire « formateurs » n'a pas été aélrasx bonnes personnes et des
enseignants y ont répondu.
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» Certains items étaient formulés differemment efgsequestionnaires « formateurs »
et « enseignants » ce qui a parfois rendu diffiEdlenutualisation ou la comparaison
des données.

» Je n’ai pas recueilli assez de réponse de la parélbves. Il aurait été intéressant que
leur nombre soit proportionnel aux deux autres tjp@saires.

« J'aurais pu intégrer de nombreuses autres questiergermettant de croiser avec plus
de précisions mes données et donc de faire ungsanaférentielle plus poussée (type
d’établissement, zone géographique, milieu soetal).

Pour conclure, si javais a refaire cette étudetaoes €léments seraient réajustés afin
d’éviter les différents points évoqués ci-dessusurant, mon protocole d’investigation a
suivi une méthodologie appropriée qui m’a permabtenir et d’analyser des données. Celui-
ci m'a mené a la validation de mon hypothése gémértouvert de nouvelles pistes de
réflexion qui, je I'espére, incitera d’autres pemses a étayer ce travail.
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Synthése Partie B

Toutes les données de ma recherche convergentuversoptimisation de notre
enseignement grace a la gastronomie moléculairereiae de littérature constituée en
premiere année de Master va également dans ce sens.

L’ensemble de ce travail a été mené dans le regpane approche hypothético-
déductive propre a la réalisation d’'un mémoire :

J'ai établi une revue de littérature qui m'a permes délimiter le contexte de mon
étude. Grace a celle-ci, jai analysé la naissgnde le développement de la gastronomie
moléculaire. J'ai cherché a comprendre le contdetson évolution au sein de la profession
mais aussi de I'enseignement. C’est au cceur duiderda la formation culinaire que jai fait
de véritables découvertes en étudiant les Réfétentie nos disciplines : I'approche par
compétences, la mise en ceuvre des ateliers expegame le travail collaboratif. L’ensemble
de ces éléments a régulierement convergé aveédiation de la gastronomie moléculaire
dans les lycées hételiers.

La constitution de ma revue de littérature m'a reltement mené a une
problématique et la formulation d’hypotheses déeeche.

Afin de trouver des réponses a mes questionsfalla mettre en perspective les données
théoriques et I'expérience de terrain acquise pendeux ans de formation en Master

MEFHR PIC. Ce travail, transcrit dans la Partie da dossier, m’a permis de prendre du
recul sur les données recueillies en Master 1 massi d’apporter de nouveaux éléments me
permettant d'imaginer un protocole d’investigatjodicieux.

C’est donc dans la Partie B de ce mémoire gque jesume consacré a ce protocole.
Dans un premier temps, j'ai présenté ma méthodeldgi recherche en la confrontant a la
méthodologie idéale. En effet, des choix ont de &&it afin de rendre mon protocole
d’investigation réalisable et exploitable dansddre de ma formation.

Le choix de la diffusion de sondages (questionsaimga permis de recueillir de nombreuses
données afin de les traiter par étapes successareyse descriptive, analyse inférentielle,
interprétation puis discussion des résultats.

La conclusion de ce travail m'a mené a la validatie mon hypothese générale. En
effet, la gastronomie moléculaire semble bien o@mnotre enseignement.

Il est vrai, au regard des nombreux éléments regg®au cours de ces deux années de
recherches, que la gastronomie moléculaire preedplace de plus en plus importante dans
notre profession. En cela, il est important d’eangire conscience et de trouver les moyens
pédagogiques et didactiques pour I'intégrer effioaent dans les cours de cuisine...
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Conclusion générale

La gastronomie moléculaire est aujourd’hui biensprée dans l'univers culinaire.
N’en déplaise a certain, elle a prouvé son utdlitéavers le travail acharné d’Hervé This pour
en faire la promotion aupres de nos institutiongs Des années 90, cette discipline
scientifique a persuadé nombre de cuisiniers déaiseer dans I'étude des phénomenes
physico-chimiques en jeu lors des préparationshaues pour trouver de nouvelles pistes de
création. Il s’avere que (aujourd’hui) la gastrom®mmoléculaire est un réel atout
pédagogique pour la formation des jeunes cuisinidgams une époque ou tout doit étre
assimilé tres vite sous peine d’étre exclu de larsm En effet, d’aprés mes recherches,
I'intérét de la gastronomie moléculaire est certainelle agit a différents niveaux :

* Sur les comportements professionnels,
e Sur la collaboration entre cuisiniers et scientiég,

» Sur la collaboration entre enseignants et professidel sciences appliquées (voir avec
d’autres enseignants),

* Sur les relations entre les savoirs scientifiqtexhinologiques et techniques,
» Sur la remise en cause ou la validation des sagbsavoirs faire culinaires,

e Sur le développement de nouvelles techniques,dawd@rte de nouveaux produits et
de nouvelles technologies,

* Sur la transmission des savoirs (pédagogie),

e Sur l'utilisation de la démarche expérimentale degliers expérimentaux),

* Sur l'unité des formations en lycées hoteliers dfese I'approche par compétences),
» Sur les contenus utilisés par les enseignantsdiilipee),

» Sur l'intérét des éléves pour la science (en lybégsliers),

» Sur la performance et 'adaptabilité des élevedyedes hoteliers),

Soyons pragmatiques, la gastronomie moléculairst pas la seule raison de toutes
ces évolutions et de nombreux facteurs entreneenGependant, elle participe pleinement a
I’évolution, a la rénovation, de nos pratiques famitfessionnelles qu’enseignantes. Ne pas la
prendre en compte aujourd’hui serait comme ne pasdpe en compte les créations majeures
d’Auguste Escoffier au début du XXéme siécle ! Ghosrtaine : nous devons nous appuyer
sur la tradition mais prendre en compte les cosaaies d’aujourd’hui pour faire évoluer
I'Art Culinaire. Auguste Escoffier serait-il d'acab avec cela ? Sans nul doute ! Lui qui
prévoyait que la cuisine deviendrait scientifitfieme s’y est pas trompé ! Nous y sommes !
C’est pourquoi il faut en prendre conscience etinaer de participer a I'évolution culinaire !

D’un point de vue plus personnel, le cheminementelée recherche a été en tout
point bénéfique. Elle m’a permis de m'initier arkcherche scientifique, de m’enrichir de
nombreuses lectures et de faire le point sur |éesta professionnel de la formation culinaire
et de la cuisine en général.

198 ESCOFFIER Auguste. « Le Guide Culinaire ». EdiiGitammarion 1921 (renouvellement, 1993).
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J'ai choisi ce sujet par passion pour la cuisinmeh envie de transmettre des connaissances
actuelles, en phase avec leur temps. La gastronomiéculaire insiste sur le fait que rien
n’est acquis et tout est & apprendre : la nécedsigdinformer et de se former tout au long de
la vie fait partie également des apprentissagesaldravail autour de la gastronomie
moléculaire.

D’autre part, comment peut-on imaginer concluréraeail qui m’a porté pendant ces
deux années de Master MEFHR ? En effet, ces efforiséquents ne peuvent que m’inciter a
explorer plus loin ce sujet, a ré-exploiter mesrappissages face a mes éléves et a développer
de nouvelles pistes de réflexion...

Plus qu’une discipline scientifique, la gastronommeléculaire est pour moi le moyen
de (re)valoriser le métier de cuisinier en le dotiplus de réflexion, de plus de bon sens et
d’esprit critique. Sortir de I'éternel débat entte qui se faisait hier et ce qui se fait
aujourd’hui est une nécessité absolue. Ne pasesimef dans des pratiques empiriques I'est
également. Nous vivons (et nos éléves vivent) deressociété en perpétuelle évolution : il
est donc temps de vivre avec notre temps d’autiasst § les connaissances actuelles nous
permettent de nous améliorer...

Mon étude a également permis de mettre en avamipdct de la gastronomie
moléculaire sur les pratiques enseignantes. Lai aless efforts sont a faire pour que les
formateurs sortent de leur discipline et qu'ilsvaidlent ensemble pour plus de cohérence
dans les formations qu’ils dispensent. Le travalllaboratif est aussi un moyen de continuer a
se former et a confronter des points de vue, dasaissances et des savoir-faire différents
mais complémentaires. En cela, la gastronomie ratzlige agit comme un lien de cohésion
entre le professeur de sciences appliquées etoliesseur de cuisine qui, désormais, ne
peuvent plus enseigner chacun de leur cété...

Enfin, les bénéfices observés sur nos éléves mettepoint d’honneur a l'intégration
banalisée de la gastronomie moléculaire dans lessate cuisine. En effet, le sujet de cette
étude est avant tout de répondre a leurs attedtiesyr donner du plaisir et de la motivation
dans leurs apprentissages. Cette recherche n’est @o rien un moyen d’autosatisfaction,
mais bel et bien une opportunité de transmettre pfficacement mes connaissances aux
éleves tout en ouvrant la porte vers d’autres xiftes.

J'espére que mon travail pourra apporter des ré&ggoagous les futurs enseignants et
formateurs du domaine culinaire ; ou encore a cdeap en poste dans les différents
établissements de formation. Je n'oublie pas égalemes nombreux cuisiniers soucieux de
transmettre efficacement leurs savoirs dans legugpés... Dans tous les cas, la science (et
donc, la gastronomie moléculaire) sera désormaiseatice de la cuisine comme le laissait
présager Auguste Escoffier dans la préface de swteGCulinaire de 1907. C’est donc pour
terminer cette conclusion que je confirme la réflexde ce grand maitre cuisinier (mais aussi
de ce grand formateur) en y apportant quelques efitsmsupplémentaires issus de mes
résultats de recherche :

La cuisine est, et restera, un Art... Enrichie dé&rents apports techniques,
technologiques et scientifiques de ces dernierages) elle soumet aujourd’hui ses formules
a une méthode et une précision qui ne laissentr@usau hasard. En effet, nos pratiques
peuvent désormais étre vérifiées et validées pacilence. Des atouts indéniables pour

optimiser I'apprentissage de la cuisine et acconmaad’évolution culinaire...
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«Gastronomie moléculaire : vers un nouvel apprentissage de la cuisine »

La cuisine est aujourd’hui en plein bouleverseméntl'aube du XXIéme siécle, les évolutions techmitpes et
scientifiques prennent une place significative dammétier aux racines ancrées depuis des mitliarmées dans les traditions.

Certes, la cuisine a toujours évolué, mais les amsances culinaires ont récemment fait un bondemt avec
I'apparition d’'une nouvelle discipline scientifiquéa gastronomie moléculaire. |l s’agit désornda@scomprendre les phénomer
physico-chimiques en jeu lorsque nous cuisinonesiAdepuis quelques années, nos pratiques profesdies sont mises a m
ou bien confirmées par le biais d’expériences niguses dans le domaine culinaire.

Bien loin du débat sur I'utilisation de techniquesvsatrices (azote liquide, etc.) et I'intrusion meuveaux produits (le
additifs alimentaires), ce mémoire s’attarde aiégs évolutions qui ont bouleversé notre pratesafin d’adapter la formatio
des futurs professionnels : les éléves, appreadigdies en formation continue ou en reconversitm, e

Il va de soi que I'enseignement ne peut se pereneliss aprioris et doit nécessairement étre en atléguavec la
profession afin de transmettre aux éléves les ctampés professionnelles qui leur seront nécessadénemin, sur le marché d
travail.

Il est donc ici question de mesurer I'impact dgdatronomie moléculaire sur nos pratiques enseigsade justifier oy
non son utilisation et, pourquoi pas, de I'utilisemme nouveau moyen ou comme nouvel outil pédggegi

Est-ce que la gastronomie moléculaire nous pernogtichiser notre enseignement ? Est-ce qu’elleesstidéquatior
avec la profession ou encore avec les RéféremteelEducation Nationale ? Peut-on l'intégrer disscours existants ou fauti
créer des séances spécifiques dans les établissenerformation culinaire ? Cette discipline safenie modifie-t-elle les
relations entre les différents acteurs de la foionafenseignants, éléves, etc.) ? Renforce-t-eiephsserelles entre les cours
cuisine et les cours de sciences appliquées ankaliation et a I'hygiene ? Tant de questions quiitew aujourd’hui d'étre
étudiées.

Constituée d'une revue de littérature étayée ehal’étude statistique auprés de nombreux acteudohaine de Ig
formation, cette recherche tentera de répondresaqoestions multiples et d’apporter une vision)'¢spere, réaliste de |
situation.
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"Molecular Gastronomy: towards a new learning to cook™”

Today's cooking practices are in turmoil. Techn@aband scientific innovations are gaining groundthe kitchen,
thereby shaking up culinary habits which are oftenresult of thousands of years of tradition. Tfieuld be taken into accou
in order to move forward in the years to come.

Of course cooking has constantly been evolving., Yetently our culinary knowledge was mainly bodshy the
principles of a new scientific field: molecular g@momy. From now on, the cook must not only maskisrart but he has t
understand and play with physical and chemical @rigs as well. Thus our professional activitiesehbeen either shaken
confirmed by rigorous asset-based approaches iimacylexperimentation.

Still a long way off the crucial debate regardihg uise of such technical sophistication as liqitihgen and additives
the following questions have been elaborated othig study: what about the technical revolutiond dow to adapt them t
vocational training objectives with students orfpssionals?

It is obvious that we need to be consistent if waninsound management of all the various elementsdfessional
education to match skill development with labor keameeds.

That is why | tried to find a method for measurthg impact of molecular gastronomy towards teackimgent cooking
practices. Is it therefore really helping extene tisefulness of it as a new educational tool whiehvery well with our teacher
role? Does it establish a permanent connection thvigharea as well as providing an opportunity scaés various problems so
to update and adapt our programs to the real riethe andustry?

So many questions requiring in-depth analysis...

Based on literature reviews supplemented by astitati study with many groups of stakeholders is field, | will try to

O

%)

provide a practical and realistic view on theseéss
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