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Quelestle secret du mariage

réussi entre fromage etvin ?

= Trente personnes ont participé a |'étude du Centre des sciences du godt. Photo DR

Tout le monde aime manger un bout
de comté avec un verre de vin

blanc. Mais pourquoi est-ce sibon ? |

Le Centre des sciences du goGt sest
penché sur la question. Un protocole
de recherche a analysé de fagon
objective le rapport sensoriel qui
s'établit entre fromage et vin. Résul-
tat : le second bonifie le premier.

Vin et fromage, I'alliance semble
aller de soi pour la majorité
des Francais. Mais pourquoi ? Y
a-t-il une vraie complémentarité
sensorielle ou s’agit-il d'un rap-
prochement fortuit ? C’est 1a que
les choses deviennent intéressan-
tes.

Au Centre des sciences du gott, a
Dijon, I’équipe du Dr Pascal
Schlich ) s’est penchée sur la
question et a appliqué au sujet
une approche méthodologique
originale mise au point a Dijon en
2003 : il s’agit de la “dominance
temporelle des sensations” dont
I'acronyme - fait a partir de I’an-
glais - est TDS. Alors, TDS,

qu’est-ce que c’est ? « Cela consis-
te a décomposer la perception en
une séquence de sensations-per-
cues », explique 'un des peres de-
la méthode, Pascal Schlich. L'ex-
tension de cette méthode a la
prise successive de plusieurs gor-
gées (de vin) ou bouchées (de
fromage) permet d’ajouter aux
mesures TDS une évaluation du
plaisir ressenti.

Un résultat
sans ambages

En bref, cela signifie quoi ? Que
dans une étude sur la facon dont
le goiit du fromage modifie I’ap-
préciation que I'on peut porter sur
un vin, les testeurs accueillis au
Centre des sciences du gofit ont
cru qu’ils participaient & un tra-
vail sur le vin. Ou sur le fromage,
selon Pavancée de tests menés.
Mais pas sur cette alliance qui
semble évidente a tout un chacun.
Car ’appréhender aurait pu indui-
re des résultats dictés par les
habitudes. « Le cerveau peut faire

Comment ¢a se passe dans le détail ?

Un verre noir, qui ne permet pas de distinguer si le vin est blanc ou rouge.
Un écran d'ordinateur qui indique un certain nombre de flaveurs (ensem-
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1 e cerveau peut
faire passer les aspects
culturels avant les

aspects sensoriels. *
Pascal Schlich

passer les aspects culturels avant
les aspects sensoriels », détaille
Pascal Schlich. Les trente testeurs
ont donc bu, gofité... et le résultat
est assez efficace dans sa netteté :
le fromage rend plus appréciable
encore le vin que I'on gofite. L'ap-
préciation est plus ou moins posi-
tive selon les vins (et on ne dira
pas q'uel est le vin qui a le plus
gagné a cette association !) et se-
lon les fromages. Mais elle est
toujours positive.

J. Remy

(*] Pascal Schlich est directeur de
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