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In tro duc tion
S’éloi gnant de plus en plus de la simple ap proche hé do nis tique du vin
qui met en va leur l’ap pré cia tion gus ta tive et les al liances avec les
mets, l’ar gu men ta tion com mer ciale du vin existe tout na tu rel le ment
dans les fonc tions de ca vistes, som me liers et ser veurs de res tau rant ;
mais ces mé tiers res tent des niches aux yeux des consom ma teurs
plus adeptes du libre- service 1. Or, la pré sence des consom ma teurs au
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sein des res tau rants laisse une place plus à même à l’ar gu men ta tion
com mer ciale des vins.

Le poste « vin », en res tau ra tion, n'a pas une place fa cile dans le dé‐ 
rou le ment du repas. Ses prin ci paux ri vaux sont na tu rel le ment les lé‐ 
gis la tions sa tel li taires à la santé et à la sé cu ri té rou tière, et la di mi nu‐ 
tion de la durée des repas, sur tout le midi. Ce pen dant, le ser veur en
charge de la com mer cia li sa tion du vin ne peut se conten ter de de‐ 
man der au client si celui- ci « dé sire du vin ?». Le ven deur doit l'en‐ 
cou ra ger à en prendre dans un but éco no mique pour l’en tre prise.
Comme il fait la pro mo tion des des serts et des vins, il doit mettre en
œuvre des ac tions sur le thème du vin : mise en place d'une carte des
vins, ex po si tion d’une vi trine re pré sen ta tive des ap pel la tions ré gio‐ 
nales, va ria tion de l’offre, mise en place d'une for mule « menu et
verre de vin » ou « plat du jour et vin », d'un menu avec vin ET verre
de vin, mise en avant d'un vin en fonc tion de sa qua li té ou d'une
anec dote...

2

Enfin, puis qu'il existe un som me lier pour pro mou voir les vins, il reste
évident que ce ser veur préa la ble ment formé à la ges tion des com‐
mandes, la mise en place des verres, et le ser vice du vin, et qui porte
la grappe du som me lier, re pré sente dans l’ima gi naire des clients un
per son nage dis tinc tif.

3

Mais pour cela, en core faut- il ob ser ver la for ma tion ap por tée aux
ser veurs afin de consi dé rer l’ap pren tis sage des connais sances des
vins et de leurs tech niques de com mer cia li sa tion.

4

L’en sei gne ment des vins est une for ma tion dif fi cile, entre autre par
l’ex haus ti vi té des ap pel la tions, au conte nu cultu rel abon dant et de‐ 
vant être basé sur le prin cipe de l’in ter dis ci pli na ri té. Pour pou voir
dis pen ser plei ne ment ce sa voir, il faut sa voir le dé crire, car le vin est
un pa tri moine, un outil per met tant de cap ter, de cher cher et d’ana ly‐ 
ser. Or la plu part des jeunes adultes ne dis posent que d’un faible vo‐ 
ca bu laire vi neux. Sans cette ca pa ci té sé man tique, im pos sible pour
ceux qui choi sissent la voie de la res tau ra tion de com mer cia li ser les
vins. Alors quels sont donc les cur sus, pro grammes, mé thodes et ou‐ 
tils ap pli qués pour l’ap pren tis sage du vin en école hô te lière ?

5

Avant d’être un pro ces sus na tu rel, l’ap pren tis sage de la com mer cia li‐ 
sa tion du vin, ayant pour in ter face l’en sei gne ment hô te lier, s’opère

6
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par l’ac tion d’une culture tra di tion nelle à trans mettre, et la com mu ni‐ 
ca tion d’un savoir- faire, pre nant la forme d’une in cul ca tion. Le terme
«  édu ca tion  » ap pa rait en même temps que les termes de dé gus ta‐ 
tions des vins « aci di té », « amer tume », « as trin gence », « aus tère »,
« dou ceur », et la mé ta phore « un vin qui a du corps » 2, au début du
XVI  siècle. A sa vé ri table éty mo lo gie « edu care » qui si gni fie nour rir,
les hu ma nistes «  edu cere  » sous- entendant «  tirer vers »…le sa voir.
Une telle sé man tique im plique une di ver si té d’in ter ve nants ap pe lée
plu ri dis ci pli na ri té, une di ver si té de formes ap pe lées mé thodes pé da‐ 
go giques, la pro duc tion d’un en semble d’élé ments cultu rels et enfin
une cou ver ture des pré oc cu pa tions hu maines et celle qu’est l’ali men‐ 
ta tion n’en est pas des moindres.

e

L’ap pren tis sage des pro duits vi neux est une ac tion quasi- 
inconsciente et mé ca nique propre aux so cié tés à chan ge ments, hé ri‐ 
tières d’un pa tri moine viti- vinicole. Cet ap pren tis sage de vient
conscient quand il est struc tu ré mé ca ni que ment par un mi nis tère. En
France, les di rec tions du mi nis tère de l’Edu ca tion na tio nale, et l'Ins‐ 
pec tion gé né rale émet tant des avis tech niques, ont de plus en plus
contri bué à l'éla bo ra tion des pro grammes d’en sei gne ment. En ce
sens, le goût entre dans les pro grammes de l’école pri maire 3 où le vin
n’ap par tient na tu rel le ment pas aux ou tils de dé cou verte du goût et
des sa veurs contrai re ment au fro mage par exemple, et aucun en sei‐ 
gne ment ni in tro duc tif ni pé ri phé rique n’est dis pen sés en col lège ou
en lycée gé né ral sur l’ali men ta tion en gé né ral  ; ainsi le vin, comme
tout autre ali ment est ab sent des sup ports de com mu ni ca tion pé da‐ 
go gique du se con daire. En outre, l’en sei gne ment en lycée tech nique
se sub di vise en di vers sec teurs. L’en sei gne ment agri cole qui four nit
les sa voirs sur la pro duc tion vi ti cole et vi ni cole 4. L’en sei gne ment pro‐ 
fes sion nel de l’édu ca tion na tio nale qui forme à la com mer cia li sa tion
soit par le biais de la fi lière de vente ali men taire, soit par la fi lière res‐ 
tau ra tion.

7

La fi lière vente ali men taire n’offre qu’une vi sion théo rique des pro‐ 
duits ali men taires 5. L’axe de l’en sei gne ment est tour né vers les tech‐ 
niques de com mer cia li sa tion sans pour au tant ap pro fon dir la
connais sance du pro duit. L’en sei gne ment des vins n’est donc pas au
sein de cette for ma tion « C.A.P. Vente ali men taire » ex pli ci te ment ex‐ 
plo ré.

8
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Tan dis que les ré fé ren tiels d’en sei gne ment du sec teur de la res tau ra‐ 
tion listent un aper çu et un cadre de connais sances à ac qué rir dans le
cha pitre « Vins ». Ces en sei gne ments de connais sances des ap pel la‐ 
tions peuvent soit être dis pen sés en en sei gne ment ini tial dans un
lycée hô te lier, soit en al ter nance en centre de for ma tion d’ap pren tis.

9

Les di plômes
Au tra vers de l’en semble des for ma tions hô te lières exis tantes, les
C.A.P. Res tau rant, Bac pro fes sion nel Res tau ra tion, et B.T.S. hôtellerie- 
restauration, sont les di plômes les plus évo ca teurs de la for ma tion à
la connais sance du vin, et drai nant le plus d’ef fec tifs, le Bre vet
d’études pro fes sion nelles (B.E.P.) étant lui en voie de dis pa ri tion 6.

10

Une at ten tion toute par ti cu lière est à ob ser ver sur la Men tion Com‐ 
plé men taire Som mel le rie qui est un di plôme de ni veau V. Cette for‐ 
ma tion se pré pare en un an en com plé ment d’un CAP ou BEP. Cette
Men tion Com plé men taire est éga le ment ac ces sible après 3 ans d’ex‐ 
pé rience dans la fonc tion de som me lier ou de ser veur. Les étu diants
en Men tions com plé men taires Som mel le rie sont for més à l’ap pro vi‐ 
sion ne ment, sto ckage, en tre tien des vins, bois sons et ma té riels, à la
dis tri bu tion et ser vice des bois sons, au contrôle (ré cep tion, li vrai son,
stock…) et com mer cia li sa tion des vins et bois sons. Leur pro gramme
dis pense des heures de cours d’ana lyse sen so rielle, d’ana lyse de la
carte des vins, de tra vaux pra tiques de som mel le rie, de connais‐ 
sances œno lo giques, de lé gis la tion des bois sons, de géo gra phie vi ti vi‐ 
ni cole, de contrôle des ventes et des stocks, de com mer cia li sa tion du
vin en langue an glaise, et de ges tion gé né rale. Cette Men tion qui
théo ri que ment pré pare à une in ser tion im mé diate en mi lieu pro fes‐ 
sion nel peut mal gré tout être sui vie d’un Bre vet Pro fes sion nel Som‐ 
me lier. Le ti tu laire du BP Som me lier pra tique les fonc tions som me‐ 
lières dans des res tau rants gas tro no miques où il com mer cia lise les
vins en langues fran çaises et in ter na tio nales. Il est com pé tent pour
pra ti quer son mé tier en France ou à l’étran ger. Sa connais sance de
l’éla bo ra tion des bois sons et de l’ana lyse sen so rielle est ap pro fon die.
Et il maî trise les sa voirs dis pen sés en Men tion Com plé men taire Som‐ 
mel le rie en sus d’une bonne culture tou ris tique, his to rique, et cultu‐ 
relle du vin.

11
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Bien que par fai te ment spé cia li sant, ces di plômes mettent sur le mar‐ 
ché chaque année très peu de ti tu laires. En France, seule ment une
cen taine de jeunes sont di plô més de la Men tion et une tren taine du
BP à cha cune des ses sions an nuelles, com pa ra ti ve ment aux quelques
3000 jeunes qui ac crochent chaque année un di plôme pro fes sion na li‐ 
sant aux fonc tions de ser veurs.

12

Les di plômes de ni veau V 7 et IV 8 ont pour ob jec tif prin ci pal l’in ser‐ 
tion pro fes sion nelle et la po ly va lence. Cette in ser tion pro fes sion nelle
tend prin ci pa le ment à of frir des postes de ser veurs, com mis de salle
ou chef de rang, qui, tous, au quo ti dien, pra tiquent la com mer cia li sa‐ 
tion du vin. L’en sei gne ment hô te lier se pré oc cupe de la réus site pro‐ 
fes sion nelle des jeunes dans une pers pec tive de res pon sa bi li té so‐ 
ciale. C’est déjà là une étape es sen tielle de l’ou ver ture de l’école à la
va lo ri sa tion du pa tri moine viti- vinicole et de sa re la tion à la so cié té.
C'est ainsi, de façon plus pré cise, que l'or ga ni sa tion de la for ma tion
des jeunes dans un souci d'aide à l’in ser tion pro fes sion nelle, était déjà
dé fi nie dans la loi sur la for ma tion pro fes sion nelle de fé vrier 1984. Les
di plômes hô te liers de ni veau III 9 ont pour orien ta tion prin ci pale l’in‐ 
no va tion des pra tiques et tech niques cu li naires à base entre autre de
vin, et des tech niques de com mer cia li sa tion du vin. A ce titre, les étu‐ 
diants de B.T.S. doivent trou ver des so lu tions dans des études de cas
de type  : «  La di rec tion du res tau rant où vous tra vaillez vous de‐ 
mande d’aug men ter la vente des vins et en prio ri té de va lo ri ser la
ges tion des stocks de ce pro duit. Que proposez- vous comme ac tions
com mer ciales  ?  ». Ainsi les étu diants pro posent des réa li sa tions de
re cettes à base de vin thé ma tique (par ré gion, par fa mille, par prix,…),
d’un buf fet vin, d'ac cords mets et vins ori gi naux, d'une soi rée en tiè re‐ 
ment dé diée aux vins, ou d’un club de dé gus ta tion de vins,…

13

Focus sur les ré fé ren tiels des
écoles hô te lières.
Au XVIII  siècle l'école pu blique dans sa pre mière édu ca tion com‐ 
mune à tous et égale pour tous, ré dui sant la part du sa voir et de l'ac‐ 
ti vi té in tel lec tuelle, tend à don ner des ha bi tudes de dis ci pline et de
tra vail es sen tiel le ment ma nuel, l’en sei gne ment pro fes sion nel n’existe
pas en core mais l’idée est là. Au jourd’hui cette édu ca tion aux
connais sances pra tiques se dis pense dans les en sei gne ments dits

14 e
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tech niques et pro fes sion nels et dans le sec teur de la for ma tion par
al ter nance ap pe lée com mu né ment «  ap pren tis sage  ». Les pro‐ 
grammes d’en sei gne ment pro fes sion nel qui dé fi nissent les connais‐ 
sances en vins à dis pen ser, s’in ti tulent dans le mi lieu des en sei gne‐ 
ments pro fes sion nels « ré fé ren tiels ».

Un pro gramme est la pré vi sion d'ac tions à opé rer dans une li mite de
temps donné.

15

Le terme « ré fé ren tiel » re pré sente les com pé tences à ac qué rir dans
les pro grammes de for ma tion en élé ments di rec te ment ob jec ti vables
et éva luables. Uti li sé dans l'en sei gne ment de la res tau ra tion, un ré fé‐ 
ren tiel est consti tué par une liste d'exi gences mi ni males à maî tri ser,
ser vant de base à la cer ti fi ca tion des di plômes pro fes sion nels, tel que
le C.A.P. Res tau rant où l’en sei gne ment du vin est dis pen sé. Le ré fé‐ 
ren tiel de com pé tences pro fes sion nelles est à la base du pro ces sus
d'en sei gne ment hô te lier. Pour un Cer ti fi cat d’Ap ti tude Pro fes sion nel
Res tau rant, par exemple, le pro gramme de la dis ci pline « tech no lo gie
res tau rant » est dé com po sé en connais sances (ex  : fa milles des vins)
et savoir- faire (ex  : Tech niques de ser vice des vins) que le can di dat
doit ac qué rir pour être censé pos sé der les com pé tences re quises en
vue de l'exer cice du mé tier de ser veur, et à for tio ri, du ser vice du vin.

16

Cet outil d'éva lua tion est une éla bo ra tion re la ti ve ment ré cente. S'ins‐ 
cri vant dans une dé marche sus ci tée par la mise en œuvre de la pé da‐ 
go gie par ob jec tifs 10, chère à Ro bert Mager 11, son uti li sa tion per met
la dé fi ni tion d'une for ma tion aux connais sances des vins bien ba li sée,
adap té aux pos si bi li tés des élèves: elle fa ci lite une éva lua tion ré gu‐ 
lière, pro gres sive, et au to rise la mise en place d'étapes in ter mé diaires
pour at teindre les ob jec tifs fixés. Pour exemple, l’éva lua tion fi nale des
connais sances des vins en C.A.P. Res tau rant en 1980 vi sait à in ter ro‐ 
ger par écrit l’élève en lui de man dant d’ins crire les ori gines géo gra‐ 
phiques et les cé pages de 10 AOC. Tan dis qu’en 2010 la ques tion
« vin » au même exa men de man dait l’ori gine pour 5 AOC, en se ser‐ 
vant des ré ponses mé lan gées of fertes sous l’énon cé. Il s’agit là d’une
double lec ture des at tentes du ré fé ren tiel de for ma tion et d’éva lua‐ 
tion. Ainsi l'uti li sa tion du ré fé ren tiel pro fes sion nel est for te ment an‐ 
crée dans un dis po si tif dé va lua tion des connais sances des pro duits
viti- vinicoles mais aussi dans la dé marche pé da go gique qui pré cède
et ac com pagne l'éva lua tion, au point de de ve nir le sup port es sen tiel

17
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de l’en sei gne ment de la res tau ra tion. L'illus tra tion en est don née no‐ 
tam ment par la pro blé ma tique de l’en sei gne ment des nom breuses
ap pel la tions de vins : le ré fé ren tiel obli geait dans les an nées 1980 de
connaitre les AOC et de puis les an nées 1990, il oblige à mai tri ser des
AOC. Si le concept de ré fé ren tiel des connais sances des vins est très
uti li sé dans la for ma tion hô te lière pra tique comme tech no lo gique,
no tam ment pour la pré pa ra tion du C.A.P., du Bac ca lau réat pro fes‐ 
sion nel et du B.T.S., il s'étend éga le ment aux autres formes de for ma‐ 
tions par exemple à celle des pro fes seurs des ly cées pro fes sion nels 12.
Il cor res pond à une sorte de ren ver se ment de concep tion concer nant
ces for ma tions pro fes sion nelles. En effet si, de ma nière clas sique, on
dé fi nit des ques tions sur le vin dans les épreuves d'exa mens hô te liers,
à par tir d'un pro gramme, en pos tu lant que les can di dats qui les réus‐ 
sissent doivent exer cer avec bon heur la com mer cia li sa tion d’une
carte des vins dans leur vie pro fes sion nelle, l'uti li sa tion d'un ré fé ren‐ 
tiel s'est pro gres si ve ment im po sée comme une dé marche com men‐ 
çant d'abord par la dé fi ni tion de com pé tences at ten dues pour ac‐ 
com plir cette com mer cia li sa tion vi neuse. L'éla bo ra tion des ob jec tifs à
at teindre pour l’en sei gnant et la liste de com pé tences à at teindre
pour l’étu diant, ne sont plus seule ment à l’ori gine du dis po si tif de
cer ti fi ca tion, elle en est la consé quence.

En C.A.P. Res tau rant, dans la ma tière tech no lo gie de res tau rant (ap‐ 
pe lée com mu né ment « tech no ») 13, les sa voirs portent sur la connais‐ 
sance des pro duits dont les vins. L'élève doit connaitre les vins AOC,
l'iden ti fi ca tion, l’énu mé ra tion, les ca rac té ris tiques, les ori gines des
pro duits les plus cou rants, clas ser les vins, citer les ap pel la tions les
plus cou rantes, citer leurs ca rac té ris tiques et citer les tech niques de
conser va tion des vins. En tra vaux pra tiques de res tau rant (« TP ») 14,
parmi les par ti cu la ri tés de ser vice, l'élève doit être ca pable de ser vir
les vins selon leurs spé ci fi ci tés 15.

18

Les re le vés de ré fé ren tiels, ci- dessous, nous font ap pa raitre au fil des
époques 16 que le C.A.P. Res tau rant, ce cer ti fi cat étant le plus petit di‐ 
plôme pro fes sion nel fran çais, ont fait gagné au vin, ici abré gé
« O.C.D.V. » (œnologie-  crus des vins), un po si tion ne ment ho raire de
20%, qui se jus ti fie par l’exis tence du « som me lier », dé bou ché pro‐ 
fes sion nel re con nu en res tau ra tion, contrai re ment à l’en sei gne ment
du fro mage, par exemple qui ne pro fite pas d’un ex pert fro ma ger
dans le monde des res tau rants. Les connais sances à dis pen ser ont

19
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CAP Res tau rant
5mn TP X 2 (2 fois par se maine) x 48
se maines = 8 h Être ca pable de

B.o. n° 34, 1980 28h de tech no lo gie : Vin clas ser les vins

  total : 36 h
citer les dif fé rentes ap pel la ‐
tions de vins

   
mai tri ser les tech niques de
ser vice du vin

     

     

CAP Res tau rant
5mn TP X 2 (2 fois par se maine) x 46
se maines = 7,6 h Être ca pable de

Ar rê té du 10 juillet
1989

32h Tech no lo gie (sur l'en semble des 2
an nées) clas ser les vins

 
total : 40 h / 92h de Tech no lo gie en
OCDV

citer les ap pel la tions les plus
cou rantes

     

     

     

CAP Res tau rant
5mn TP X 2 (2 fois par se maine) x 48
se maines = 8 h Être ca pable de

Ar rê té du 29 juillet
1992

40h Tech no lo gie (sur l'en semble des 2
an nées) IDEM 1989

  total : 48 h / 96h  

     

CAP Res tau rant
5mn TP X 2 (2 fois par se maine) x 48
se maines = 8 h Li mites de connais sances

Ar rê té du 1er oc ‐
tobre 2001 2h Tech no lo gie Vins AOC

 
Total: 48 h / 96h de Tech no lo gie
OCDV L'iden ti fi ca tion

quelque peu évo luées, fai sant sur tout ap pa raitre que les ap pel la tions,
terme assez éva sif, ainsi que les cé pages doivent être mai tri sés en
1989, tan dis que seules cer taines AOC, toutes aussi éva sives, sont re‐ 
te nues en 2001, lais sant mal gré tout une large place à l’ini tia tive de
va lo ri sa tion des ap pel la tions en vi ron nantes de l’éta blis se ment d’en‐ 
sei gne ment. Il est vrai qu’entre 1989 et 2001, nombres d’AOC 17 sup‐ 
plé men taires sont nées, un sa voir do ré na vant plus consé quent à in té‐ 
grer pour ces ap pren tis.
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  les ca rac té ris tiques

    les ori gines des vins les plus cou rants

     

CAP Res tau rant    

Ar rê té du 11 mai 2005 IDEM 2001  

En B.A.C. pro fes sion nel Res tau ra tion, les sa voirs as so ciés de Tech no‐ 
lo gie du ser vice, se dé fi nissent au cha pitre des « pro duits fran çais et
eu ro péens les plus connus » af fi chant les vins dont les vins eu ro péens
les plus cou rants et leur clas si fi ca tion 18, la dé ter mi na tion de la qua li‐ 
té, la ré gle men ta tion concer nant l'achat, la pré sen ta tion, l'éti que tage,
le trans port des pro duits, la conser va tion, et les contrôles lors de la
ré cep tion des mar chan dises et du rant leur sto ckage. En Tech no lo gie
ap pli quée 19 et Tra vaux pra tiques Ser vices et Com mer cia li sa tion, le
thème « Les vins » traite, du ser vice, de la dé gus ta tion, et de la re‐ 
cherche d'ac cords mets et vin.

20

La lec ture de ces re le vés sou ligne une aug men ta tion de son vo lume
ho raire d’en sei gne ment. Ap pa rait éga le ment une re fonte des li mites
de connais sances dans l’in ter valle de ces 8 an nées, car en 1990 on
consi dé rait que les élèves de Bac pro fes sion nel issus obli ga toi re ment
de B.E.P. ou C.A.P. dé te naient ainsi des pré- requis en connais sances
de vins et pro fi te raient d’un ap pro fon dis se ment. Or en 1998, le Bac
pro fes sion nel com mence à s’ou vrir à des can di dats qui ne sont pas
obli ga toi re ment ti tu laires du di plôme pro fes sion nel in fé rieur, et
doivent donc ac qué rir ra pi de ment les sa voirs non ac quis.

21

En B.T.S., les champs de sa voirs portent sur la « Connais sance du pa‐ 
tri moine gas tro no mique » com pre nant entre autre le pa tri moine viti- 
vinicole. Et en termes de pra tique, le ser vice des vins reste la com pé‐ 
tence à ac qué rir. En outre l’ini tia tion à l'œ no lo gie pro pre ment dite,
comme l’ap pré cia tion gus ta tive, l’al liance avec les mets, ou la dé fi ni‐ 
tion des AOC ne sont plus dis pen sées à ce ni veau d’études. Il faut
pour ac qué rir de tels sa voirs opter pour un di plôme spé cia li sant 20.
Les ré fé ren tiels de B.T.S. sou lignent des champs de sa voirs peu ex pli‐ 
cites sur le sujet du vin, lais sant libre choix à l’en sei gnant d’abor der
les fa cettes d’en sei gne ments qui lui semblent les plus op por tunes,
dans un laps de temps très li mi tés. La connais sance des vins est donc
sur vo lée. En 1997 puis 2001, le champ de sa voir « vin » dis pa rait peu à
peu tex tuel le ment pour être in té gré dans une gé né ra li té « connais‐

22
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sance du pa tri moine gas tro no mique » au tour du quel les en sei gnants
s’at tachent tou jours à dis pen ser un cours de T.A. sur le thème du vin.

On peut dans la concep tion des cur sus sco laires et des pro grammes,
me su rer l’im pact de ces re pré sen ta tions : les « vins » ap par te nant à la
dis ci pline « sa voirs as so ciés » uni que ment pré sents dans les ré fé ren‐ 
tiels de ser vice en res tau rant, et les « uti li sa tions cu li naires des vins »
uni que ment pré sents dans les ré fé ren tiels de cui sine ne sont pas
jugés de la même façon. En cui sine le pro duit « vin » est un in gré dient
parmi d’autres in cor po ré dans une re cette, en salle le vin est un élé‐ 
ment cen tral, comme le fro mage.

23

Ou tils et Mé thodes

Les ou tils ap por tés à l’en sei gne ment du
vin

En tant qu’outil pé da go gique, le ma nuel sco laire est un livre d'un type
un peu par ti cu lier. Il est des ti né à être tou jours «en main » comme
son nom l'in dique et il contient, sur une ma tière don née, l'es sen tiel
de ce qu'il faut sa voir, pré sen té de façon aussi ac ces sible que pos‐ 
sible. Le ma nuel n'est pas propre aux dis ci plines de l'en sei gne ment
gé né ral puis qu'on trouve les ma nuels : « Vin et Vins au res tau rant 21 »
ou « Vin et vins étran gers 22 » qui pré sente ex pli ci te ment les sa voirs
lis tés dans le ré fé ren tiel  et al lant bien au- delà des li mite du pro‐ 
gramme; « Fro mages et vins 23 »ou « Vins et des serts » qui mettent en
évi dence un sujet sa tel li taire au ser vice du vin, «  Fiches tech niques
vins ». Se dé ve loppent éga le ment à côté des ma nuels, des ou vrages
d'ex pli ci ta tion, qui servent aux élèves, dès qu'ils sont ca pables de s'en
ser vir, pour leur en traî ne ment per son nel ou pour leur pré pa ra tion
aux exa mens. Les pro duc tions dans ce do maine sont abon dantes, de‐ 
puis les « Quiz du Vin 24 » qui tentent de faire ré vi ser de ma nière lu‐ 
dique, en pas sant par «  l’Aide- mémoire des ap pel la tions 25  », « Dic‐ 
tion naire de la dé gus ta tion du vin 26 » « Le Dic tion naire de la vigne et
du vin 27 » et « La rousse du vin 28 » qui af fichent un vo lume non ex‐ 
haus tif des ap pel la tions et cé pages, «  L'œ no lo gie ex pli quée en
cdrom 29 » « Le goût du vin 30 » et « Œno lo gie et Crus des vins 31 » qui
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s’ap puyant sur les pro gramme ouvrent à une connais sance scien ti‐ 
fique et cultu relle, etc.

Mais le terme le plus cou rant tel que «  Livre de Tech no lo gie de ser‐ 
vice 32  », où la dis ci pline «  Res tau rant  » axée sur un ré fé ren tiel est
pré sen té en le çons, avec illus tra tions, cro quis ou cartes, ac com pa‐ 
gnées de règles, d'exemples, d'exer cices, et par fois de cor ri gés. Ce
type d’ou vrage qui suit les pro grammes, dé signe le vin comme un
large mo dule d’en sei gne ment. Les ma nuels axés prin ci pa le ment sur le
vin ne sont uti li sés que comme un outil com plé men taire et non
comme ma nuel prin ci pal. Le ma nuel peut éga le ment être un outil
uni que ment pré sent dans les mains de l’en sei gnant. Les BIV 33 et
CIV 34 de chaque ré gion vi ti cole furent et sont tou jours à l’ori gine de
plu sieurs do cu ments voire dos siers pé da go giques. Ces ou vrages sont
des ou tils pour les pro fes seurs et for ma teurs d’éta blis se ments d’en‐ 
sei gne ment hô te lier afin de dé cou vrir les spé ci fi ci tés vi ti coles fran‐ 
çaises et leur his toire, l’ana lyse sen so rielle, ainsi que les cé pages. En
outre aucun de ces do cu ments n’a été réa li sé en col la bo ra tion avec
des ins pec teurs de l’Edu ca tion na tio nale. Ils ne tiennent pas compte
des orien ta tions conte nues dans les ré fé ren tiels de chaque époque
édi to riale, contrai re ment aux ou vrages pu bliés chez des édi teurs sco‐ 
laires voire scien ti fiques. Les CIV et BIV sou haitent ainsi pro mou voir
leur ap pel la tion et in di rec te ment aident les en sei gnants dans leur
mis sion : la for ma tion des jeunes chefs et ser veurs de de main.

25

Dans cette op tique, un autre édi teur mis à leur dis po si tion une do cu‐ 
men ta tion fa ci li tant la mise en place de cours pra tiques sur ces
thèmes, il s’agit du « Nez du vin 35 ». Les en sei gnants trouvent dans
un cof fret de fioles ol fac tives, des li vrets, des ou tils pé da go giques,
des fiches aide- mémoire.

26

En outre aucun «  li vret de l’en sei gnant » conte nant des ex pli ca tions
sur la ma nière d'ap pli quer la trans mis sion des vins n’existe sur le
mar ché. La pu bli ca tion d'un « livre du maître » est pour tant fré quente
dans les cas où les mé thodes sont in no vantes ou spé cia li sant comme
c’est le cas pour l’en sei gne ment du mo dule «  vin  ». Le ma nuel res‐ 
semble sou vent à un re cueil de fiches de tra vail. L’en sei gnant a be soin
d'une sorte de tissu in ter sti tiel pour re lier les fiches entre elles et as‐ 
su rer l'en sei gne ment. Ce guide pé da go gique peut conte nir par fois
des so lu tions ou des ré ponses.

27



L’enseignement des vins en Ecole Hôtelière : une approche plurielle

Le texte seul, hors citations, est utilisable sous Licence CC BY 4.0. Les autres éléments (illustrations,
fichiers annexes importés) sont susceptibles d’être soumis à des autorisations d’usage spécifiques.

Ainsi, les ma nuels au tour du vin, au jour d'hui, n'ont cessé de s'amé lio‐ 
rer dans leur pré sen ta tion ma té rielle: li si bi li té, illus tra tions et do cu‐ 
men ta tions. Ils ont fait des pro grès tout au long des 30 der nières an‐ 
nées. L'abon dance du choix, dans cette dis ci pline, est consi dé rable et
chaque année voit les offres aug men ter.

28

Les ma nuels de tech no lo gie com por tant un mo dule « vin » sont li bre‐ 
ment choi sis par les pro fes seurs de res tau rant. Au cune liste of fi cielle,
aucun agré ment, aucun veto ne sub sistent plus à leur pré sence dans
les écoles hô te lière. La li ber té com mer ciale est to tale, la li ber té des
uti li sa teurs éga le ment. Aucun conseil scien ti fique, conseil pé da go‐ 
gique, ou as so cia tion ne pu blient d’ana lyses de ma nuels d’en sei gne‐ 
ment de la res tau ra tion ou de l’en sei gne ment du vin. Et il n’existe au‐ 
cune re com man da tion of fi cielle, ni cri tique. Seul l’usage fait res sor tir
une uti li sa tion cou rante des ou vrages de type « Tech no lo gie de res‐
tau rant », prin ci pa le ment des édi tions BPI et Jé rôme Vil lette pour le
se con daire (et Dunod pour l’en sei gne ment post bac ), les in cluant ainsi
dans les trous seaux im po sés aux élèves d’écoles hô te lières, contrai re‐ 
ment aux quiz, dic tion naire et autres CD mul ti mé dia qui ne sont
qu’ac ces soire. La nou velle gé né ra tion de ma nuels verra peut- être le
jour dé fi ni ti ve ment sous la forme de CD- ROM, de clé USB ou de fi‐ 
chier à té lé char ger, mais pour le mo ment il s'agit en core de pers pec‐ 
tives loin taines qui laissent cer tai ne ment aux ma nuels en pa pier une
es pé rance de vie confor table. Ces ma nuels et autres ou tils de l’en sei‐ 
gne ment du vin en tre tiennent avec la pé da go gie qu'ils servent des
rap ports par fois dif fi ciles : on peut consi dé rer qu'ils mo dèlent à l'ex‐ 
cès la forme de l'en sei gne ment et qu'ils im posent des conte nus au- 
delà du mo dule « vin » dé fi ni par le ré fé ren tiel. Mal gré toutes les cri‐ 
tiques qu'on peut leur adres ser, le fait d’être une ré fé rence dis po nible
et une source d’in for ma tion struc tu rée, est as su ré par leur so li di té
ma té rielle. L’en sei gne ment du vin n’est plus une simple trans mis sion
orale de savoir- faire tra di tion nels mais de vient un en sei gne ment
construit. Le ma nuel per met une fa mi lia ri té d'usage pour les élèves,
qu’ils ne dé couvrent pas né ces sai re ment dans leur uni vers per son nel.
Les ma nuels d’en sei gne ments du vin, par leurs as pects lu diques et
cultu rels res tent par fois des com pa gnons qui suivent les élèves
d’écoles hô te lières au- delà de leurs études. Les ma nuels d’en sei gne‐ 
ment du vin à l’image des ré fé ren tiels des for ma tions hô te lières
mettent, somme toute, en exergue l’ab sence d’une ma tière «  tech ‐
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nique d’ar gu men ta tion com mer ciale du vin » et d’un en sei gne ment du
vo ca bu laire pro fes sion nel de la fi lière vin pour l’en sei gne ment hô te‐ 
lier, rem pli de mé ta phores 36, contrai re ment au vo ca bu laire tech nique
vi ti vi ni cole énu mé rant les tech ni ci tés œno lo giques. Cette dis ci pline
per met trait dans le do maine de l’in ser tion pro fes sion nelle, une po ly‐ 
va lence pluri pro fes sion nelle. Ces sa voirs dis ci pli naires pour raient
per mettre, en plus des dé bou chés dans les sec teurs de la res tau ra‐ 
tion, d’ac qué rir des pré re quis pour des dé bou chés dans les mé tiers
de la vente des vins : PME des sec teurs pro duc tion, dé taillant, gros‐ 
siste, grande dis tri bu tion, tou risme, ex port, pu bli ci té, l’ani ma tion, la
DGC CRF, le ser vice sa ni taire, chef de rayon "Vins", ca viste,...

Ces dif fé rents mé tiers peuvent être dé cou verts à l’oc ca sion de la
venue d’un in ter ve nant ex té rieur grâce à un par te na riat.

30

Les par te na riats

Afin d’ap puyer les en sei gne ments du vin sur des bases ma té rielles ou
hu maines, les écoles hô te lières font sou vent appel à des «  In ter ve‐ 
nants ex té rieurs » tels que les vi gne rons, les som me liers, in dus triels
du vin, ou res tau ra teurs spé cia li sés sur la pro duc tion cu li naires à
base de vin.

31

Le terme «  par te na riat  » n’a été in tro duit que ré cem ment dans la
sphère édu ca tive 37. Il ap par tient d’abord au monde éco no mique. La
col la bo ra tion entre le monde pro fes sion nel et celui de l’Edu ca tion na‐ 
tio nale per met aux élèves d’amé lio rer la pré pa ra tion de leur ave nir
pro fes sion nel. L’in té rêt d’un tel par te na riat est évident : il per met aux
pro fes seurs des écoles hô te lières de bé né fi cier de l’ex pé rience des
pro fes sion nels et de com bler le dé fi cit d’in for ma tion qu’ils peuvent
avoir sur cer tains su jets comme l’en cé pa ge ment ou la vi ni fi ca tion. Il
per met aussi de faire connaitre les ap pel la tions aux fu turs pres crip‐ 
teurs, les élèves des ly cées tech no lo giques et pro fes sion nels hô te‐ 
liers.

32

Les mé thodes pé da go giques
La « mé thode » pour en sei gner le vin en lycée hô te lier, éty mo lo gi que‐ 
ment, est un che min à suivre. Dans le cas d'une dé marche pé da go‐ 
gique, c'est la tâche qui per met d'abou tir au but fixé. Cette dé fi ni tion
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très gé né rale amène une série de ques tions à pro pos des mé thodes
uti li sées pour faire ap prendre « par cœur » les vins AOC aux ser veurs,
par exemple. Y a- t-il une mé thode unique pour en sei gner les vins ?
Ou au contraire, la mé thode d'en sei gne ment des vins diffère- t-elle
pro fon dé ment de la mé thode d'en sei gne ment d'une autre dis ci pline,
ou peut- on trou ver des pa ren tés entre elles?

II est at tes té que les mé thodes sont mul tiples pour en sei gner les
vins  : il suf fit pour s'en rendre compte de consul ter un ma nuel sco‐ 
laire d’école hô te lière ou d'ob ser ver un cours réel de vant élèves. Cela
dit, les va riantes pour trai ter des vins ne sont pas en nombre illi mi té.
Au cune dé marche des trois tra di tion nelles, ne peut, en re vanche,
s'ar ro ger une su pré ma tie d'ef fi ca ci té. Les mé thodes pré co ni sées sont
les di dac tiques pra tiques 38 , ap pli quées 39, et théo riques 40. Tant du
côté des pos si bi li tés cog ni tives de l'ap pre nant que du côté de la dis ci‐ 
pline «  vin  », il n'existe pas, à l'heure ac tuelle, d'éva lua tion de mé‐ 
thodes, tout du moins fiable. En effet, les fac teurs qui condi tionnent
la réus site des ac qui si tions vi ti vi ni coles sont trop nom breux pour
qu'il soit pos sible d'iso ler ceux qui sont réel le ment im pu tables à une
mé thode don née. L’éva lua tion écrite ou orale reste le seule outil d’ob‐ 
ser va tion. Quant à une mé tho do lo gie qui trans cen de rait les mé‐ 
thodes ap pli quées à l’en sei gne ment en école hô te lière, du pro duit, de
sa culture et de son his toire, elle a été pa ral lè le ment for mu lée dans
cer taines re cherches uni ver si taires 41 mais sans qu'elle par vienne à
s'im po ser, du moins jus qu'à main te nant. On s'oriente plu tôt au jour‐ 
d'hui sur l'idée qu’il se rait pos sible de dé crire un en semble de pra‐ 
tiques, plu tôt qu’un dé ve lop pe ment des mé thodes. Si les pro grammes
d’en sei gne ment du vin sont fixés par le Mi nis tère de l'Edu ca tion na‐ 
tio nale, les mé thodes ne sont ja mais im po sées mais ap par tiennent à
la li ber té pé da go gique des en sei gnants, et va rient en fonc tion des
sta tuts de la for ma tion : For ma tion ini tiale 42 ou Al ter nance 43, ap pe lé
« Ap pren tis sage ».

34

L'ap pren tis sage du mé tier de ser veur en charge de la com mer cia li sa‐ 
tion du vin, au tre ment ap pe lé som me lier a tou jours été plus ou moins
or ga ni sé dans la so cié té 44. Le mo dèle le plus an cien est celui de l'ap‐
pren tis sage réa li sé chez un patron- restaurateur, qui éle vait et élève
tou jours son ap pren ti en l'en tre te nant chez lui pour lui ap prendre le
mé tier. La loi As tier de 1919 a or ga ni sé, en même temps qu'un en sei‐ 
gne ment tech nique, l'ap pren tis sage de cette fonc tion de ser veur en
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charge de la com mer cia li sa tion du vin. Le ser vice et la com mer cia li‐ 
sa tion du vin au res tau rant est une fonc tion qui a réus si au fil des
époques à im po ser sa spé ci fi ci té. Le som me lier est connu de tous et
bien dis tinct du vi ti cul teur, du maitre de chai et du ca viste. Pour tant
le som me lier re con nais sable par « sa grappe 45 », re con nu pro fes sion‐ 
nel le ment par une men tion com plé men taire som mel le rie 46 n’a pas de
di plôme ho mo logue of fi ciel 47 au res tau rant en charge du vin. Cette
for ma tion spé ci fique dure gé né ra le ment un an et se dé roule dans un
lycée ou la plu part du temps en ap pren tis sage dans un CFA. Ces éta‐ 
blis se ments qui portent le nom de «centres de for ma tion d'ap pren tis
dis pensent la connais sance du pro duit, sur une al ter nance entre les
cours au CFA et des pé riodes au res tau rant : Un ap pren tis sage di rect
chez un res tau ra teur avec une obli ga tion d'as sis ter à un cer tain
nombre d'heures de cours, de connais sances du pro duit 48.

Dé rou le ment d’une séance de Tech no ‐
lo gie ap pli quée
Le re le vé ci- dessous, d’une fiche- type de dé rou le ment de séance, fait
ap pa raitre toute la vo lon té d’un en sei gnant de dis pen ser un maxi‐ 
mum de sa voirs en un mi ni mum de temps.

36

Les ob jec tifs d’une séance tech no lo gie ap pli quée sont l’op ti mi sa tion de
l’en sei gne ment tech no lo gique, l’ap pren tis sage rai son né et non ré pé ti tif,
com prendre pour ap pli quer ul té rieu re ment, l’ac qui si tion d’un mode de
rai son ne ment, d’une mé tho do lo gie de ré so lu tion de pro blèmes, et l’ap‐ 
pli ca tion de la mé thode de l’ap pren tis sage par l’er reur : l’élève a le droit
de se trom per, même plu sieurs fois en T.A. car les séances de tech no lo‐ 
gie ap pli quée ne sont pas éva luées. 49

37

At ta ché à la trans mis sion des li mites de connais sances lis tées dans le
ré fé ren tiel de Bac pro fes sion nel, l’en sei gnant tente de tirer le
meilleur pro fit de l’unique heure de tech no lo gie ap pli quée au vin en
dé rou lant nombre de sa voirs à ap pré hen der. Il est à noter que bien
sou vent tous les élé ments ne peuvent être vus faute de de voir ré‐ 
pondre à des ques tions d’élèves ou de de voir faire face à des dif fi cul‐ 
tés de dis ci pline en classe.
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DUREE DE ROU LE MENT SUP PORT ET ME THODE

1' Appel des élèves Feuille de pré sence

20' Dé gus ter un vin
Un type de vin par séance
(blanc, rosé, rouge)

10' La vi ni fi ca tion Do cu ment + vidéo

10' Clas ser les vins par fa mille Tra vail en groupe

14' Contrô ler les ac quis des élèves
Un élève si mule une prise de
com mande

 
Si mu ler l’ou ver ture d’une bou teille (de bout, en pa ‐
nier, ou en seau) et son ser vice A une table de res tau rant

Total:
55'    

Les fac teurs de dif fi cul tés de l’en sei gne ment du vin en école hô te lière
sont mul tiples comme pour de nom breux autres mo dules. L’hé té ro‐ 
gé néi té du pu blic étant sou vent l’axe de dif fi cul té prin ci pale. En rai‐ 
son de cultures fa mi liales va riées, les pré re quis ne sont pas as su rés,
sans ou blier les in ter dits re li gieux. Dans une so cié té où les pra tiques
ali men taires évo luent, le vo ca bu laire tra di tion nel au tour de la dé gus‐ 
ta tion du vin n’est plus sys té ma ti que ment trans mis aux nou velles gé‐ 
né ra tions par les pa rents. Cer taines fa milles boivent du vins AOC, ou
at ta chés à un ter roir, tan dis que d’autres fa milles consomment des
vins de table, et beau coup n’en consom mant pas du tout. Cer taines
fa milles parlent de ce qu’elles boivent, tan dis que d’autres
consomment sans ar gu men ter le pro duit. Ainsi l’as si mi la tion de
savoir- faire de cha cun est donc due aux com pé tences in di vi duelles.
Alors que le mot « com pé tence » ap par tient de puis long temps au vo‐ 
ca bu laire usuel, dans notre pays où il faut as si mi ler près de 300 en
2011, avoir la com pé tence à mai tri ser les connais sances vi ti vi ni coles
c’est pos sé der un sa voir ou un savoir- faire d'une qua li té re con nue,
dans un do maine dé fi ni, à l’image de la re con nais sance por tée aux
Meilleurs ou vriers de France som me liers et les «  Cham pions du
monde som me liers 50  » vus comme des ex perts du vin. Le titre
« com mer cial du vin » est d’ailleurs re lé gué dans l’ori gi na li té des di‐
plômes uni ver si taires tour nés vers ce sujet tel que la « Li cence pro‐ 
fes sion nelle com mer cia li sa tion du vin 51 ». Nombre de di plômes dans
cette spé cia li sa tion existent sur le mar ché, jus ti fiant que le vin est un
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élé ment im por tant du pa tri moine gas tro no mique fran çais et eu ro‐ 
péen. La ca pi ta li sa tion de ces connais sances et de ces savoir- faire,
ainsi que leur dé ve lop pe ment, se fait par l'in té gra tion, chez des ca‐ 
vistes ou dans des res tau rants, comme dans toutes autres en tre prises
ayant des com pé tences en com mer cia li sa tion des vins. Les en sei gne‐ 
ments qui dé pendent de l’uni ver si té 52 va lo risent le ti tu laire d’une Li‐ 
cence pro fes sion nelle d’une connais sance vi ti vi ni cole par une maî‐ 
trise plu rielle et in ter dis ci pli naire de la culture as so ciée à la fa bri ca‐ 
tion et à la com mer cia li sa tion des vins 53. A ce ni veau uni ver si taire, le
ti tu laire de ce Li cence. Doit être ca pable, en par ti cu lier, de mo bi li ser
son ex per tise lors d'études d'op por tu ni té et de fai sa bi li té : in ves tis se‐ 
ment, nou veaux pro duits ; de conduire des pro jets com mer ciaux sur
le mar ché du vin ; d'op ti mi ser au quo ti dien les opé ra tions de vente
dans le cadre d'ob jec tifs pré dé fi nis ; de trans mettre un sa voir et un
savoir- faire ; de maî tri ser des connais sances trans ver sales : qua li té,
ser vice, ges tion des pro duits, … ; d'être en per ma nence une force de
pro po si tions pour l'en tre prise. Au tant de com pé tences éle vées que
les di plômes de ni veau V, IV, et III des écoles hô te lières ne dis pensent
pas en core.

Pro blé ma tique et So lu tions hy po thé ‐
tiques
La place du vin dans les ré fé ren tiels des for ma tions hô te lières, la sur‐ 
va lo ri sa tion des en sei gne ments gé né raux qui ne jugent pas le vin
comme un outil in ter dis ci pli naire, les pré ju gés dé fa vo rables ou hé si‐ 
ta tions qui en tourent la connais sance des pro duits, et la va lo ri sa tion
qui est gé né rée au tour de la connais sance des tech niques, re lèvent
tous de l’a prio ri so cial étayé par des élé ments ob jec tifs mais par tiels.
Les exemples sont in nom brables  : le rôle des pa rents dans l’ap pren‐ 
tis sage aux pré re quis, le rôle des as so cia tions et or ga nismes de va lo‐ 
ri sa tion, sus pec tés de « mer ca tique » ou va lo ri sés sans com mune me‐ 
sure, le rôle des jeunes eux- mêmes au sein des éta blis se ments de for‐ 
ma tion qui ne tentent pas de faire l’ef fort de dé cou vrir un pro duit
qu’ils ne connaissent pas. Tous ces élé ments sont à l’ori gine des re‐ 
pré sen ta tions que l’on se fait de l’en sei gne ment des pro duits vi ti vi ni‐ 
coles en école hô te lière, un en sei gne ment plus ou moins ou vert, plus
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ou moins com plets, et au- delà, la com mer cia li sa tion du vin en gé né ral
est tri bu taire de ces élé ments cen sés tra vailler pour son ave nir.

Face à la baisse du nombre d’heures de cours théo riques réa li sée lors
des ré formes suc ces sives des ré fé ren tiels de for ma tion hô te lière,
met tant plus en avant le stage en en tre prise, les so lu tions po ten tielles
pour for mer les fu turs « som me liers » se nomment : « cultu ra lisme »
qui prends en compte la re la ti vi té de l’en vi ron ne ment cultu rel per‐ 
son nel et des mondes cultu rels di vers 54, « cri ti cisme » qui per met à
l’ap pre nant de s’in ter ro ger sur ce qu’il peut sa voir et es pé rer 55 ,
«  créa ti vi té » qui comme va leur es sen tielle donne nais sance à la
spon ta néi té 56, «  effet pyg ma lion  » 57 por tant l’ap pre nant vers l’éli‐ 
tisme 58 , et « plu ri dis ci pli na ri té ». Pour cette der nière piste de so lu‐ 
tion, l’in ter dis ci pli na ri té, ap pe lée cou ram ment plu ri dis ci pli na ri té ou
trans dis ci pli na ri té, doit être à l’ini tia tive de l’équipe pé da go gique et
dans une dy na mique de groupe. Ce qui dé pend donc d’une unique
ini tia tive hu maine. La re ven di ca tion d'une po ten tielle in ter dis ci pli na‐ 
ri té dans l’en sei gne ment du vin peut naitre du désir de vou loir trai ter
des en sembles com plexes du sujet et non d'étu dier les vins dans la lo‐ 
gique tra di tion nelle. Cette forme de trans mis sion des connais sances
géo gra phiques, his to riques, an thro po lo giques, so cio lo giques, ma thé‐ 
ma tiques, lin guis tiques, lit té raires, lé gis la tifs, chi miques, lo gis tiques,
entre autres, re mets en ques tion de l’école, avec une re mise en ques‐ 
tion des modes d'ap pren tis sage. Ac tuel le ment, la struc ture de l'en sei‐ 
gne ment de la res tau ra tion par dis ci plines, ren for cée par la struc ture
en classes de ni veau et en pro grammes éta gés, émiet tant le sa voir. Et
de ce fait, l’in ter dis ci pli na ri té en en sei gne ment hô te lier au tour du vin
s'est ac tuel le ment tra duite plu tôt par des ex pé riences ponc tuelles
d'échanges entre pro fes seurs sur la ques tion som me lière. En re‐ 
vanche, elle prend quel que fois son sens lors qu'un pro jet d'en ver gure
re quière les concours de dif fé rentes dis ci plines pour être mené à
bien comme dans le cadre des Pro jet Plu ri dis ci pli naire à Ca rac tère
Pro fes sion nel (PPCP) 59. Comme tou jours, ces ex pé riences sont là
pour sug gé rer, mais aussi pour mon trer toute l’éner gie que les élèves
et les en sei gnants de la fi lière dé ploient pour trans mettre les pro duits
qu’ils servent par ailleurs du rant leurs tra vaux pra tiques. Les pro fes‐ 
seurs de fran çais sont quel que fois les che villes ou vrières avec les
élèves pour une créa tion des pan neaux d’af fi chages. Mais quel que
soit l'in té rêt du concept, il semble bien que l'in ter dis ci pli na ri té 60 soit

41



L’enseignement des vins en Ecole Hôtelière : une approche plurielle

Le texte seul, hors citations, est utilisable sous Licence CC BY 4.0. Les autres éléments (illustrations,
fichiers annexes importés) sont susceptibles d’être soumis à des autorisations d’usage spécifiques.

moins une voie d'ap pren tis sage qu'une voie de tra vail. Une fois que
cette mé thode sera ac quise, la pé da go gie du pro jet 61 fera sans doute
avan cer la ques tion de l'ap pren tis sage des sa voirs vi ti vi ni coles par
l'ap proche in ter dis ci pli naire.

Conclu sion
Comme ap proche cultu relle, l’en sei gne ment de l’ali men ta tion, et à
for tio ri des vins, est au cœur des pré oc cu pa tions des for ma teurs et
en sei gnants des écoles hô te lières qui ex priment à ce pro pos des be‐ 
soins pré cis que l’on peut dé fi nir au tour de trois di rec tions  : une
connais sance cultu relle des vins, de leur pro duc tion, et de leurs
modes de consom ma tion et conser va tion, y com pris des pro duits les
moins connus remis au goût du jour par les vi gne rons, sans omettre
l’étude des tech niques du ser vice du vin et de son évo lu tion au tra‐ 
vers les époques. Il s’ah=git en fait d’une ap proche plu rielle, sous- 
entendue plu ri dis ci pli naire, qui fait appel à des ré fé rences his to‐ 
riques, tech niques, scien ti fiques - physiques comme biologiques- ,
comme des ré fé rences lit té raires utiles pour ar gu men ter le pro duit
lors de la dé marche com mer ciale.

42

Ces pré oc cu pa tions se re trouvent à tous les ni veaux de for ma tions
som me lières, et ce pour de mul tiples rai sons : la connais sance cultu‐ 
relle four nit aux fu turs pro fes sion nels, et les élé ments d’une ar gu‐ 
men ta tion com mer ciale qui leur per met tra de vendre les vins. La fai‐ 
blesse du vo ca bu laire cultu rel au tour du vin est à ce jour le vec teur
com mun des dif fi cul tés ren con trées dans l’ap proche du vin au sein
des écoles hô te lières. C’est un des as pects que nous pou vons ré su mer
par le concept de « culture mar ke ting ». Une autre rai son, c’est que la
connais sance cultu relle d’un vin ex plique aussi les com por te ments
ali men taires des clien tèles des res tau rants, cultu rel le ment très va‐ 
riés. C’est donc comme un des fils conduc teurs que la connais sance
cultu relle des vins in ter vient au sein des lo giques de for ma tion de la
fi lière hô te lière. Le ser veur en ar gu men tant le vin n’a- t-il pas lui- 
même une obli ga tion pé da go gique de trans mis sion d’un sa voir en vers
le client  ? N’est- ce pas là l’in té rêt pour la fi lière vi ti vi ni cole que de
voir à tra vers le ser veur un char gé de pro mo tion des ap pel la tions les
moins connues du grand pu blic ?
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1  Il y au rait en France une offre ap proxi ma tive de 200.000 hôtels- 
restaurants d’après l’union des mé tiers et des in dus tries de l’hô tel le rie
(UMIH).

2  M.COU TIER, Dic tion naire de la langue du vin, CNRS édi tions, 2007, 476 p

3  Le goût est af fi ché au pro gramme de ma ter nelle dans les do maines d’ac ti‐ 
vi té « » et « Per ce voir, sen tir, ima gi ner, créer ». Tan dis qu’au cha pitre « Dé‐ 
cou vrir le monde  - Dé cou vrir le vi vant » de CP-CE1, les en fants sont in té‐ 
res sés à la nu tri tion. A la fin de cette pé riode d’en sei gne ment pri maire, l’en‐ 
fant doit sa voir dis tin guer les cinq sens dont le goût et ap pli quer quelques
règles de l’ali men ta tion.

4  Il existe le CAPA (Cer ti fi cat d'Ap ti tude Pro fes sion nelle Agri cole), ainsi que le
Bre vet Pro fes sion nel Agri cole (BPA), le Bre vet pro fes sion nel res pon sable d’ex‐ 
ploi ta tion agri cole (BPREA), Bac Pro fes sion nel Conduite et Ges tion de l’Ex ploi‐ 
ta tion Agri cole (CGEA), et le BTSA Ana lyse et Conduite des Sys tèmes d’Ex ploi‐ 
ta tion (ACSE).

5  La seule séance (d’une heure) abor dant le vin dans la for ma tion au CAP
Em ployé de vente spé cia li sé Op tion A : Pro duits ali men taires (Ar rê té du 5
août 2004) est situé, au sein du ré fé ren tiel de for ma tion, dans l’unité 2
« Suivre les fa milles de pro duits ali men taires » cha pitre 2.1 « Ca rac té ri ser les
fa milles de pro duits ali men taires », sous- chapitre 2.1.2. « Iden ti fier l’as sor ti‐ 
ment, les fa milles de pro duits ali men taires ». La com pé tence à ac qué rir est
in ti tu lée «  Re pé rer les grandes fa milles de pro duits ».

6  B.O. spé cial n°2 du 19 fé vrier 2009 « Mise en œuvre de la ré no va tion de la
voie pro fes sion nelle à la ren trée 2009 »

7  C.A.P.

8  Bac Pro fes sion nel

9  B.T.S.

10  Un ob jec tif en pé da go gie se dé fi nit comme étant une per for mance dont
l'élève doit se mon trer ca pable pour être re con nu com pé tent. Cette dé fi ni‐ 
tion, em prun tée à R. F. Mager, dé crit le ré sul tat que veut at teindre un acte
pé da go gique plu tôt que le pro ces sus d'en sei gne ment ou les moyens mis en
œuvre pour l'ob te nir.
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11  R. F. MAGER, Com ment dé fi nir des ob jec tifs pé da go giques, Paris, Bor das,
1977.

12  Cer ti fi cat d'ap ti tude du pro fes so rat en ly cées pro fes sion nels, abré gé
CAPLP. Cette for ma tion était jusqu’en 2010 dis pen sée dans les IUFM, pré pa‐ 
rant les fu turs pro fes seurs d’écoles hô te lières aux connais sances pro fes‐ 
sion nelles comme pé da go gique. De puis cette date les can di dats au pro fes‐ 
so rat se pré sentent, doté d’un Bac+5, à un concours afin de de ve nir en sei‐ 
gnants. Ce Bac+5 peut avoir le pro fil pé da go gique (ex  : Mas ter science de
l’édu ca tion) comme le pro fil pro fes sion nel (ex  : Mas ter ma na ge ment de la
res tau ra tion, Mas ter Vin,…)

13  Cours ma gis tral d’en sei gne ment tech no lo gique pro fes sion nel

14  Tra vaux pra tiques de ser vice, ef fec tués en si tua tion réelle de vant les
clients, dans un res tau rant pé da go gique ou res tau rant d’ap pli ca tion

15  Ex trait de l’Ar rê té du 1 oc tobre 2001

16  Entre 1950 et 1980, les ré fé ren tiels n’exis tant pas, la ligne di rec trice de
l’en sei gne ment pour les en sei gnants pro fes sion nel était un li vret des axes
de for ma tion, où «  le vin » ap pa rait très sim ple ment dans une liste de sa‐ 
voirs à dis pen ser. Le dé cou page ho raire n’existe pas en core pas sujet d’en‐ 
sei gne ment avant 1980.

17  Au nombre de 459 ap pel la tions en 2010 (pour 46 AOC fro ma gères par
exemple). Selon l'Ins ti tut na tio nal de l'ori gine et de la qua li té (l'IN AO, qui est
l'éta blis se ment char gé des ap pel la tions, la bels et in di ca tions), parmi les 459
ap pel la tions et in di ca tions vi ti coles fran çaises (AOC, AOVD QS et IGP) en
2010, 293 sont clas sés AOC, re grou pant 1 250 dé no mi na tions (tou jours géo‐ 
gra phiques, presque toutes des noms de com munes ou de lieux- dits) et 2
889 pro duits dif fé rents (rouges, rosés, blancs, mous seux, ran cio, vin doux
na tu rel, etc. ou des dé no mi na tions de cé page)[2]. Exemples : si un ché nas
est une AOC, un bugey- manicle est une dé no mi na tion géo gra phique au sein
de l'ap pel la tion bugey, tan dis qu'un alsace- gewurztraminer est un pro duit
(ou dé no mi na tion de cé page) au sein de l'ap pel la tion al sace.

18

19  La tech no lo gie ap pli quée est un cours de «  tra vaux pra tiques fic tifs  »,
c'est- à-dire sans client.

20  Men tion Com plé men taire, citée ci- dessus

21  P.BRU NET, Vin et Vins au res tau rant, BPI, 2010

er 



L’enseignement des vins en Ecole Hôtelière : une approche plurielle

Le texte seul, hors citations, est utilisable sous Licence CC BY 4.0. Les autres éléments (illustrations,
fichiers annexes importés) sont susceptibles d’être soumis à des autorisations d’usage spécifiques.

22  P.BRU NET, Vin et vins étran gers, BPI, 2004

23  G. BOIS SEAU DES CHOUARTS, Fro mages et vins de France à la carte, édi‐ 
tions BPI, 1999

24  K. STEN GEL, Le petit quiz du vin, Edi tions Dunod, 2007

25  K. STEN GEL, Aide- mémoire de la gas tro no mie en France, Edi tions BPI,
2006

26  E.GLATRE, Dic tion naire de la dé gus ta tion du vin, BPI, 2006

27  J.BLOUIN, Le Dic tion naire de la vigne et du vin, Dunod, 2007

28  M.DOVAZ, COL LEC TIF, La rousse des vins, La rousse, 2008

29  JF. AUGEZ SAR TRAL, L'oe no lo gie ex pli quée, BPI, 2011

30  E.PEY NAUD, Le goût du vin, Paris, Dunod, 4  ed. 2006

31  K.STEN GEL, Œno lo gie et Crus des vins, Jé rôme Vil lette édi tions, 2008

32  K. STEN GEL, Tech no lo gie de ser vice CAP Res tau rant BEP Res tau ra tion et
hô tel le rie, Edi tions Bertrand- Lacoste, 2008

33  Bu reau in ter pro fes sion nel des vins.

34  Co mi té in ter syn di cal des vins

35  COL LEC TIF, Le nez du vin, ed. Jean Le noir, 2006

36  M.COU TIER, Dic tion naire de la langue du vin, Paris, CNRS édi tions, 2007

37  D.ZAY, En sei gnants et par te naires de l’école, dé marches et ins tru ments
pour tra vailler en semble, Edi tions De Boeck et INRP, 1994

38  Ap pe lées Tra vaux Pra tiques (abré gé TP), dont les connais sances se
nomment « savoir- faire »

39  Ap pe lées Tech no lo gie Ap pli quée (abré gée TA), cours s’ap pa ren tant à des
tra vaux pra tiques hors contexte réel (sans clien tèle réelle)

40  Ap pe lées Tech no lo gie, dont les connais sances se nomment «  sa voirs  »
ou « sa voirs as so ciés »

41  J.CSER GO, C. MA RION (Dir.), His toire de l’ali men ta tion, quels en jeux pour
la for ma tion ? Sé mi naire de Tours, IEHA, Edu ca gri édi tions, 2004

42  Qui se dé roule dans des ly cées pro fes sion nels ou ly cées tech niques

43  Qui se dé roule dans ces centre de for ma tion d’ap pren tis, abré gés CFA.

44  A noter que la Men tion Com plé men taire Som mel le rie n’est pas obli ga‐ 
toire dans la pro fes sion pour de ve nir som me lier, mais est lar ge ment re com ‐
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man dée.

45  In signe dis tinc tif que les som me liers portent dans l’exer cice de leurs
fonc tions.

46  La Men tion Com plé men taire Som mel le rie est un di plôme de ni veau V
qui se pré pare en 1 an en com plé ment d’un autre di plôme de ni veau V du
sec teur de l’hôtellerie- restauration (CAP, BEP…). Il est éga le ment ac ces sible
après 3 ans d’ex pé rience dans le mé tier. Les élèves de men tions com plé‐ 
men taires Som mel le rie sont for més à l’ap pro vi sion ne ment, sto ckage, en tre‐ 
tien des vins, bois sons et ma té riels, à la dis tri bu tion et ser vice des bois sons,
au contrôle (ré cep tion, li vrai son, stock…) et com mer cia li sa tion des vins et
bois sons. Elle peut être sui vie d’un Bre vet pro fes sion nel som me lier (ni veau
IV).

47  En de hors du concours des meilleurs ou vriers de France qui existe pour
les som me liers, et va lant pour di plôme de ni veau III (Bac+2)

48  Il est ré gle men té par un contrat d'ap pren tis sage, passé entre l'ap pren ti,
ou son tu teur légal, et le pa tron

49  K.STEN GEL, Le kit pé da go gique de l'en sei gnant, 54 fiches pour les fi lières
tech niques et pro fes sion nelles, Edi tions d'Or ga ni sa tion - Ey rolles, 2008

50  Or ga ni sé par l'ASI (L'As so cia tion de Som mel le rie In ter na tio nale) et Moët
& Chan don

51  IUT, Uni ver si té François- Rabelais, 37000 Tours. Ce di plôme est un ni veau
Bac+3.

52  Les mo dules : his toire et géo gra phie du pa tri moine vi ti vi ni cole et so cio‐ 
lo gie de l’ali men ta tion, mar ke ting, langue vi vante.

53  (Connais sance des ter roirs, his toires des fa bri ca tions, va leurs so ciales de
la consom ma tion de vin, bonne maî trise de l’his toire des va rié tés dans le
monde)

54  P.WATZ LA WICK (dir.), L’in ven tion de la réa li té. Contri bu tion au construc‐ 
ti visme, Seuil, 1988

55  E.KANT, Ré flexions sur l’édu ca tion, tra duc tion, in tro duc tion et notes par
A.Phi lo nen ko, Vrin, 1987

56  A.S.NEILL, Libres en fants de Sum me rhill, La Dé cou verte, 1970

57  R.RO SEN THAL, L.JA COB SON, Pyg ma lion à l’école, Cas ter mann, 1971

58  Pour l’en sei gne ment de la som mel le rie et du vin, cette mé thode fut va lo‐ 
ri sée lors de la table ronde « l’ap pren tis sage du vin est- il adap té aux be soins
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du ter rain ? » or ga ni sée en dé cembre 2003, par le jour nal L’Hô tel le rie. Les
actes de cette table ronde sont pu bliés dans L’Hô tel le rie Ma ga zine n° 2854
du 8 jan vier 2004.

59  Le PPCP est réa li sé dans le cadre d'un tra vail en équipe, tant pour les
élèves que pour les en sei gnants, Il consiste en la réa li sa tion to tale ou par‐ 
tielle d'un pro jet à di men sion pro fes sion nelle.

60  G. AU DI SIO, In ter dis ci pli na ri té, une ex pé rience, Cedic, 1980.

61  CNDP, Le pro jet d’école, Ha chette, 1992

Français
De nom breux ou tils et mé tho do lo gies d’en sei gne ment du vin existent, basés
ou non sur un ré fé ren tiel cadre, et des livres mul tiples consignent ce que la
so cié té fran çaise sou haite trans mettre de son pa tri moine vi ti cole. Pour tant,
la ques tion au jour d'hui pour rait être : com ment enseigne- t-on le vin ?
Compte tenu de la mon dia li sa tion, des po li tiques éco no miques, de va lo ri sa‐ 
tion ré gio nale, du french pa ra dox et des po li tiques édu ca tives, quel ave nir
offre- t-on à ce ca pi tal cultu rel, sa chant que les pra tiques ali men taires
changent de sta tut à chaque gé né ra tion ? Et qu’en est- il de cet en sei gne‐ 
ment dans le pays voi sins ? On sait que des vo ca bu laires tech niques, des ti‐ 
nés aux ar gu men ta tions com mer ciales, peuvent dé si gnés les pro duits
uvaux. On sait que des villes ou des ré gions cherchent à com mu ni quer une
iden ti té par le tru che ment du vin, por tés par une forme d'ex cel lence gas tro‐ 
no mique. Mais com ment dif fu ser les ap proches va riées du vin au près des
ado les cents des écoles hô te lières, des étu diants d’uni ver si tés, et des adultes
des ate liers de dé gus ta tions, afin que ces ac teurs sachent le vendre ? Au tant
de ques tions qui si gnalent un rap port étroit entre la vo lon té de conser ver et
celle de trans mettre qui passe par l'usage de la plu ri dis ci pli na ri té.
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