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Thématique : ​ GASTRONOMIE 

Auteure :​ NARVAEZ Lizbeth  

L´ALIMENTATION DU FUTUR 

Public :​ Étudiants et professionnels du gastronomie  

Niveau  :​ B2- 

Durée :​ 60 min 

Tâche à réaliser :​ Développer des activités pour présenter un recette inventive et 
originale 

 

Brise – glace 

À QUOI RESSEMBLERA LA NOURRITURE DU FUTUR? 

Un client se rend dans son restaurant préféré prêt à manger un 

hamburger réalisé dans une éprouvette à partir de cellules souches 

de vache, sans graisse. 

De la cuisine vient le son d'une imprimante 3D qui injecte les 

ingrédients à toute vitesse. 

Tandis que le cuisinier prépare une sauce avec des feuilles de 

basilic fraîchement cueillies dans le jardin vertical qui occupe tout 

un mur à l'entrée des lieux. 

Peut être possible? 

L'ÉVOLUTION DE L'ALIMENTATION 

Regardez la vidéo sans son et avec l'aide des images 

(1er diapo). Répondez: 

C'est quoi l'alimentation du futur ? 

 

 

 

 

 

 



VRAIE OU FAUSSE? 

Regardez  la vidéo une deuxième fois avec du son.  

Répondez comme il convient et argumentez votre réponse. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LA CUISINE DU FUTUR 

En tant que chef, vous devez connaître certains termes utilisés dans ce contexte 

 



 

 

QUEL EST LE GOUT DE LA NOURRITURE DU FUTUR ? 

Utilisez le vocabulaire et partagez avec un autre 

étudiant comment vous prépareriez votre plat et 

décrire son goût. 

Écrivez la réponse de votre camarade.  

 

 

MA RECETTE INNOVANTE 

La science avance et la cuisine aussi avec son super-menu de demain. 

Créez une recette innovante et originale qui met en valeur les avantages de la cuisine du futur 

sans oublier votre plaisir à table. 

Prendre en compte la grille d'évaluation 


