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La valeur d’un ingrédient ne se démontre pas par sa présence dans l'assiette,
mais par ce que cette présence explique et ce qui change lorsqu’on le retire ou

modifie ses relations avec les autres éléments.

Résumé

Cet article propose un cadre d’évaluation de la logique de construction d’un plat, au-dela
du nombre d’ingrédients et de I'admiration technique : fonction de chaque élément,
relations et colt dans I'expérience. L'auteur le nomme « nécessité culinaire » et I'organise

autour de trois tests : omission, interaction et substitution. Il distingue valeur individuelle
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et relationnelle, complexité productive et excessive, avec protocole de formation, cas
illustratif et programme de validation. C’est un outil de réflexion et d’évaluation, non une
loi expérimentalement établie ni une garantie de jugements identiques entre

dégustateurs.

Mots-clés : nécessité culinaire ; fonction de I'ingrédient ; test d’omission ; interaction

sensorielle ; co(t de la complexité ; jugement culinaire ; décision de conception.

1. Le probleme : quand I’ajout devient preuve de

distinction

Un plat riche en ingrédients et techniques peut étre qualifié d’avancé avant que I'on
précise la contribution de chaque élément a sa dégustation. Un cuisinier peut expliquer de
longues étapes de travail ; la longueur de I'explication ne démontre pas la qualité du
résultat. Evalue-t-on I'effort investi ou ce que le plat réalise selon les critéres de sa

catégorie ?

Compétence et effort peuvent étre reconnus par des criteres annoncés qui les concernent.
Mais une technique complexe n'améliore pas automatiquement équilibre, texture ou
présentation. Un petit nombre d’ingrédients ne prouve pas non plus profondeur ou
authenticité. Simplicité et complexité décrivent une structure ; leur valeur s’explique par

rapport au résultat et a I'objectif.

La proposition part d’'une question directe : pour défendre une décision culinaire, quel
changement précis peut servir de preuve de son utilité ? La créativité devient une

discussion de décisions descriptibles, comparables et réexaminables.

2. La nécessité se définit par rapport a un objectif

Dans ce cadre, la nécessité culinaire est le degré de dépendance d’'un objectif annoncé
envers un élément ou une relation entre éléments, dans une version et des conditions
d’évaluation précisées. L'élément peut servir un objectif sensoriel, la facilité de
dégustation, un sens culturel ou une identité visuelle voulue et annoncée. La nécessité ne
se réduit pas a l'intensité des saveurs ; tous les objectifs ne se mesurent pas de la méme

maniere.
Une feuille aromatique peut étre nécessaire a un ardéme initial dans une bouchée et
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secondaire dans une autre version. Une garniture peut avoir un réle sensoriel limité mais
compter pour un sens visuel demandé par le sujet du concours. Le test commence donc
par I'objectif, plutét que par des suppressions aléatoires suivies d’'une déclaration

d’inutilité de tout ce qui peut étre retiré.

Distinguer nécessaire et bénéfique : un élément peut améliorer I'expérience sans
conditionner sa réussite. Plusieurs éléments peuvent aussi remplir efficacement la méme
fonction. Un substitut valable n'annule pas la valeur du choix initial, mais affaiblit

I"affirmation qu’il est le seul possible.

3. Fonction, interaction et colt

L'auteur propose d’analyser chaque décision selon trois dimensions liées.

Fonction : que doit réaliser I’élément ? Contraste de texture, prolongement aromatique,
liaison des composants, facilité de dégustation ou expression d’un theme annoncé, par
exemple. Une description trop large devient difficile a tester : « apporte de la beauté »

demande de préciser ce que cette beauté réalise dans |’objectif.

Interaction : que fait I'’élément avec le reste du plat ? Acceptable seul, il peut masquer
un composant délicat ; discret seul, il peut devenir utile dans la bouchée complete.

Examiner temps, proportion et ordre plutét que sa seule qualité isolée.

Colt : quelle charge son inclusion ajoute-t-elle a I'expérience ou au service ? Difficulté de
dégustation, répétition d’une fonction, portions irrégulieres ou sensibilité au retard, par
exemple. Colt d'exécution et gaspillage peuvent étre consignés en formation ou dans une
catégorie qui les évalue explicitement. Le juge ne déduit pas de points pour des co(ts

supposés hors criteres.

Le cadre ne propose pas de soustraire ces dimensions selon une équation universelle.
Certaines sont descriptives, d’autres évaluatives ; leurs priorités dépendent de la
catégorie. Leur intérét est de rendre les compromis explicites plutét que de les cacher

dans une note globale.

4. Omission : que change I'absence ?

Comparer une version complete a une version sans élément déterminé, en maintenant

autant que possible les autres conditions. Ecrire auparavant le changement attendu :
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moindre contraste, ardbme affaibli ou dégustation facilitée, par exemple. Annoncer I'attente

avant de godter limite les explications opportunes inventées apres le résultat.

L'omission n’est pas toujours une expérience nette. Retirer une sauce peut changer
masse, humidité et température de la bouchée ; retirer une base peut modifier I'arrivée
des composants en bouche. Consigner ces changements au lieu d’affirmer que seule la

présence de lI'ingrédient a varié.

Deux comparaisons distinctes sont possibles : omission conservant la structure de service
initiale et révélant I'effet de I'absence dans celle-ci ; version recongue examinant si
I’objectif peut étre atteint sans I’élément. La premiere teste la dépendance dans la
construction actuelle, la seconde une alternative. Leurs résultats ne doivent pas étre

confondus.

5. Interaction : une valeur invisible en isolation

Considérer A et B. Chacun peut sembler puissant seul, mais leur combinaison encombrée ;
ou chacun peut paraitre retenu, alors que leur réunion produit un équilibre adapté.
Lorsque le produit le permet, une étude de formation compare donc quatre conditions :

base du plat, base avec A, base avec B, base avec les deux.

Si le critére est numérique et adapté a cette analyse, on peut estimer une interaction par

un calcul défini :

Interaction estimée = évaluation de la base avec A et B — évaluation de la base

avec A — évaluation de la base avec B + évaluation de la base seule.

Il s’agit d’un outil analytique possible, pas d’'une mesure préte a I'’emploi de I'excellence.
Le calcul demande un plan approprié, une échelle définie et un modele justifiant
I'interprétation des écarts. « Plus clair » ou « plus encombré » ne deviennent pas des

quantités mathématiques par attribution de chiffres improvisés.

La formation peut commencer par des observations comparatives : qu’est-ce qui apparait
seulement en combinaison ? Qu'est-ce qui disparait ? Comment la relation varie-t-elle avec
la proportion ? La contribution principale d’un ingrédient peut étre d’organiser la présence

d’un autre plutét que d’accentuer la sienne.
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6. Substitution : défendre la fonction ou le moyen ?

Apres définition de la fonction, rechercher une alternative qui la réalise avec d'autres
propriétés ou colts. Si I'objectif est le contraste de texture, la technique la plus complexe
n’'est pas supposée étre la meilleure voie. Comparer les résultats selon des criteres fixes

plutét que le prestige ou la nouveauté du nom du procédé.

Les alternatives ne sont pas pour autant équivalentes culturellement, visuellement ou
sensoriellement. Un substitut peut réussir la texture et perdre un arbme ou une identité
voulue. Le compromis devient lisible : qu’a-t-on conservé et abandonné ? Il n’existe pas de

« meilleur » substitut hors objectif et limites d’évaluation.

7. Quatre descriptions pratiques

Ce qui ne s’ensuit pas
automatiquement

Description

proposée Ce que soutient I’'observation

Son absence affaiblit un objectif Il est nécessaire dans toute

Elément central : ) g . R
essentiel dans la version testée version ou tradition

Il améliore le résultat sans que

Elément de e .~ Son réle limité le rend sans
. I'objectif s’effondre en son
soutien valeur
absence
Elément & Aucun apport clair au-dela de la Il n’a aucune valeur dans toutes
fonction fonction d’un autre n’apparait les conditions ou pour tous les
redondante dans les conditions testées objectifs
Son inclusion est associée a
y A I’affaiblissement d’un critere L’ingrédient est mauvais hors de
Element génant . o
connu dans la comparaison cette composition

testée

Ces descriptions sont provisoires et liées aux preuves. Quantité, position ou mode de
dégustation peuvent changer la catégorie d’'un élément. Ne pas percevoir une différence
ne prouve pas l'absence d’effet : le test peut manquer de sensibilité ou étre insuffisant

pour le détecter.

8. Cas illustratif : un beau plat, mais quelle fonction

pour chaque élément ?

Cas fictif de formation : un plat comprend élément principal grillé, sauce riche, accent

acide, fine piece croustillante, huile aromatique et fleur comestible. Objectif annoncé : une
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bouchée équilibrant richesse, fin plus |égére et contraste de texture net.

Avant le test, préciser que |'acidité doit servir I’équilibre, le croustillant le contraste, et
I"huile la clarté aromatique. Le cuisinier indique si la fleur a un r6le sensoriel, visuel ou les

deux. Sa sécurité ou sa comestibilité ne se déduit pas de son aspect ni de la dégustation.

Dans une comparaison d’omission, les évaluateurs décrivent la version sans accent acide
comme plus lourde selon le critere défini. L'observation demande encore répétition et
conditions documentées, mais soutient sa fonction dans la version actuelle. Sans huile,
aucune différence descriptive claire n'apparait : examiner quantité, répartition et

sensibilité de I'exercice avant de parler de superflu.

Comparer ensuite le croustillant seul et avec sauce. S’il est croustillant seul mais ramollit
avant d’arriver en bouche dans I'ensemble, le probleme possible concerne la relation ou le
service, plutét que la capacité a produire le composant seul. Le déplacer ou modifier le

contact avec la sauce peut aider ; le supprimer n’est pas I'unique solution.

Evaluer la fleur selon son réle annoncé. Si visuel, utiliser une comparaison visuelle
appropriée au lieu de réduire le jugement a un test de saveur a I'aveugle qui ne mesure
pas ce role. L'étude sépare ainsi des questions différentes au lieu de demander une

réponse unigue a une procédure inadaptée a toutes.

9. De la décision du cuisinier a celle du juge

L'omission sert le développement et la formation ; elle n'autorise pas automatiguement le
juge a décomposer un plat de concours ou modifier son service. Des versions comparables
peuvent manquer ; extraire un élément peut changer les propriétés fondamentales d’une
bouchée. Sans test, le juge propose une interprétation limitée plutét qu’une certitude sur

nécessité ou inutilité.

Préférer : « Je n'ai pas identifié de contribution aromatique distincte de I'huile dans la

bouchée servie », a « I'huile ne sert a rien ». La premiere formule expose les limites de
I’observation ; la seconde dépasse I'échantillon. De méme : « Le croustillant était mou
dans la portion go(tée ; le contraste annoncé n’était donc pas réalisé », plutét que « la

technique est ratée ».

Si la fonction d’un ingrédient est un critere de concours, annoncer sa méthode

d’évaluation avant I'’événement. Relier I'effet au critere et éviter plusieurs pénalités pour
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le méme défaut sous diverses rubriques sans justification indépendante. Une histoire
convaincante ne donne pas automatiquement des points : examiner I'accord entre

explication et résultat.

10. Protocole de formation en sept étapes

1. Définir I’objectif : préciser le résultat visé sans expression vague telle que « plat
parfait ».

2. Cartographier les fonctions : consigner apport attendu de chaque élément et
relation avec la bouchée.

3. Choisir la question : omission dans la structure, reconception, interaction ou
substitution ?

4. Controler le service : documenter quantité, température, temps, composition de
bouchée, ordre et différences impossibles a stabiliser.

5. Evaluer indépendamment : consigner avant discussion, coder les échantillons et
masquer les informations de procédé inutiles a la question.

6. Réexaminer I’'interprétation : comparer attendu et observé, examiner désaccords
et variations avant de conclure a une cause.

7. Décider de facon réexaminable : conserver, réduire, déplacer, remplacer ou

retirer, avec raison précise et essai ultérieur si nécessaire.

Quantités, pauses et répétitions dépendent du produit, de la question et des participants.
Aucun nombre universel n’est proposé. On ne regolte pas un échantillon dangereux pour

achever la comparaison.

11. Le cout de la complexité

Le cadre décrit la complexité excessive comme un ajout exigeant davantage de
ressources ou d’interventions sans bénéfice documenté pour I'objectif testé, ou avec une
géne dépassant le bénéfice observé selon le compromis annoncé. Cette définition de

travail reste révisable ; elle n'impose pas une cuisine toujours simple.

Un plat de féte peut demander une complexité visuelle voulue ; une identité traditionnelle
peut reposer sur des éléments entrelacés irréductibles a un seul objectif sensoriel. Le test
ne doit donc pas imposer un goUt austere a tous. Il cherche a rendre la complexité

explicable dans son contexte.

IUOAMC e iuoam.uk ¢ Article #8294 « 7/9



Un meilleur accord entre juges ne démontre pas, seul, une meilleure analyse. Il peut
résulter d’'une formation étroite excluant une interprétation culturelle importante.
Examiner clarté des criteres, pertinence pour la catégorie et qualité des preuves en plus

de I'accord.

12. Que faut-il démontrer ?

L’hypothese centrale est que I'organisation des questions de fonction, omission,
interaction et substitution peut améliorer I’explication des décisions de construction et
d’évaluation par rapport a I'impression globale seule. Le test exige des procédures
comparées équitablement, objectifs et criteres équivalents, formation adaptée et

répartition planifiée des taches.

On peut suivre clarté des justifications, tracabilité, capacité du cuisinier a modifier un point
précis, temps nécessaire et répétabilité lorsque le plan le permet. Examiner aussi les
risques : analyse excessive, moindre ouverture a différents styles et conversion d’'objectifs

descriptifs en chiffres sans sens approprié.

Définir les indicateurs de réussite avant les résultats et signaler limites et cas sans utilité
du cadre. Les termes demandent débat et critique ; I'hypothese demande des données.
Nommer une procédure ne suffit pas a en faire une théorie démontrée ou une référence

mondiale.

Conclusion : du nombre d’éléments a la force des

relations

Ahmad Issam Maadarani propose de déplacer la question de « Combien d’éléments
contient ce plat ? » vers « Quelles décisions le font fonctionner ? ». Ce regard distingue
éléments portant I'identité, éléments de soutien, relations qui génent et alternatives

atteignant I'objectif avec d'autres efficacités.

Un plat cohérent peut, dans cette perspective, justifier sa composition selon un objectif
clair plutot que défendre chaque élément a tout prix. La décision la plus forte peut étre
ajouter, modifier, conserver ou retirer. Sa valeur dépend des preuves qui I'appuient et de

son effet dans |I’expérience.
La question qui examine la profondeur de construction : que perdons-nous
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réellement sans cet élément, et que gagnons-nous si sa relation avec le plat

change ?

Statut de I’article : proposition conceptuelle et méthodologique de I'auteur. Le cas est
fictif ; cette version ne présente ni résultats expérimentaux ni revendication de priorité
historique mondiale. Comparer et tester ne constitue pas en soi une revendication
d’invention des outils de recherche ; I'apport proposé les organise dans un cadre de

décision culinaire.
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