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Par Ahmad Issam Maadarani

Le cuisinier porte une idée ; le dégustateur reçoit une expérience. Décrire la première ne

prouve pas la réalisation de la seconde. Cet article propose de traduire l’intention

annoncée en fonctions observables, en séparant réussite de l’expression et qualité de

l’expérience. Il s’agit d’un cadre critique proposé, non d’une lecture des intentions ou

d’une note objective globale de l’innovation.

1. L’intention est une information, pas un résultat

Un cuisinier peut vouloir évoquer un souvenir ou passer de l’intensité au calme. Cette

déclaration aide à comprendre la tâche, mais ne prouve pas que le dégustateur a vécu

cette transition. Distinguer « voici mon objectif » de « voici ce que le plat a produit ». La
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première phrase appartient au créateur ; la seconde demande une observation. Évaluer la

promesse incluse dans la tâche réelle ou délibérément annoncée, plutôt que tous les sens

imaginables.

2. Traduire l’idée en fonction

Toute expérience poétique n’a pas besoin de chiffres. Une description observable peut

suffire : amertume apparaissant en finale, contraste de textures clair ou transition entre

éléments sans domination. Pour chaque intention, écrire une description attendue, une

manière de l’observer et les limites de son interprétation. Une phrase n’autorisant aucun

signe de réussite ou d’échec peut constituer une déclaration créative, mais ne peut seule

justifier de préférer un plat à un autre.

3. Réaliser l’intention ne signifie pas réussir le plat

L’amertume tardive peut apparaître exactement comme prévu tout en rendant la finale

inadéquate pour l’expérience demandée. Un plat peut aussi être agréable sans

transmettre la sensation annoncée. Séparer « la promesse est-elle réalisée ? » de « quelle

est la qualité du résultat dans la tâche ? ». Déclarer un défaut intentionnel ne le protège

pas de la critique : montrer sa fonction et sa pertinence, pas seulement l’existence d’une

intention. À l’inverse, un bon résultat ne devrait pas être pénalisé pour une description

promotionnelle excessive, sauf au titre d’un critère annoncé concernant l’exactitude de la

promesse.

4. Cas fictif : une amertume en finale

Un cuisinier annonce qu’une légère amertume clôturera une expérience riche et lui

donnera de la netteté. L’attente est une amertume finale sans domination des autres

éléments. Les dégustateurs décrivent séquence et intensité avec des termes convenus. Si

l’amertume apparaît dès le début et domine, sa présence est réalisée mais son moment et

sa fonction annoncés échouent. La correction commence par examiner source, distribution

et quantité dans une bouchée représentative, plutôt que par la supprimer

automatiquement.
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5. Que change le récit dans l’évaluation ?

Expliquer certains plats et ne pas expliquer les autres change la tâche et les informations

disponibles. Une formation peut comparer appréciations avec et sans explication, mais ce

sont des conditions différentes ; aucune ne révèle automatiquement une vérité pure. Le

contexte peut être nécessaire à la compréhension d’une fonction culinaire et ne doit pas

être supprimé automatiquement. Préciser si l’évaluation porte sur l’œuvre avec son récit,

son effet sensoriel sans lui ou leur concordance, et appliquer ce choix à toutes les

participations.

6. Un registre de révision de la promesse

Le registre comprend cinq éléments : intention annoncée, signe attendu, condition de

dégustation, observation effective et modification proposée. Exclure les signes que le plat

seul ne peut établir, comme l’histoire émotionnelle ou les souvenirs privés du dégustateur.

Si l’intention est vécue différemment selon les personnes, consigner la variation sans en

faire nécessairement un échec. Un petit échantillon décrit l’expérience de ces

dégustateurs, pas la réponse d’un public entier.

7. Une hypothèse révisable

On pourrait tester si redistribuer la source d’amertume, en maintenant le reste de la

recette aussi constant que possible, rapproche les descriptions temporelles de la

promesse. Définir prise de bouchée et termes temporels avant la dégustation, répéter les

préparations et équilibrer l’ordre des versions. Consigner aussi les réponses contraires. Le

résultat peut soutenir ou affaiblir cette modification dans ces conditions ; il n’établit pas

une méthode générale de contrôle des émotions du public.

8. Conclusion : une idée ouverte à l’examen

Une idée forte conserve son sens tout en acceptant l’examen de ses fonctions. Promesses

claires et observations disciplinées rendent le dialogue plus utile : qu’est-ce qui a été

perçu, qu’est-ce qui ne l’a pas été et qu’est-ce qui doit être reconstruit ? Le récit n’a pas à

remplacer le plat, et le plat n’a pas à devenir un chiffre qui ignore sa signification.
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9. Une fiche de travail concise

Champ Question de révision À consigner

Intention Quelle est la promesse précise ? L’écrire sans présumer la réponse du
public.

Signe Comment observer sa réalisation ? Permettre une description de réussite
ou d’échec.

Expérience Qu’a perçu le dégustateur ? Consigner description effective et
conditions.

Révision Intention réalisée et résultat
pertinent ? Séparer réalisation et qualité.

Citation proposée : Maadarani, Ahmad Issam (2026). « De l’intention au goût : comment

examiner la réalisation d’une idée culinaire ? » Article méthodologique, version 1.0.

© 2026 Ahmad Issam Maadarani. Tous droits réservés, sous réserve des exceptions

légales applicables.


