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HERVE THIS
physicochimiste,

directeur du Centre
international de
gastronomie moléculaire
AgroParisTech-Inra, a Paris

a culture gourmande s’inter-
roge sur les effets du fromage
sur le gout du vin et récipro-
quement. On dit quelquefois
quil faut un vin du méme ter-
roir que le fromage, mais art
culinaire est d’abord art et, pour un artiste,
les regles sont a abattre. Pas de loi, donc,
mais un gotit formé par notre culture.

Nonobstant, il existe quelques bases
physiologiques. Par exemple, les protéines
apportées par certains mets forment des
complexes avec les tanins d’un vin astrin-
gent et évitent que ces tanins se lient aux
protéines salivaires pour y engendrer une
sensation désagréable.

Comment en savoir davantage? En uti-
lisant la «dominance temporelle des sen-
sations», cette méthode d’analyse gustative
développée par Pascal Schlich et ses colle-
gues au Centre des sciences du gotit et de
lalimentation, a Dijon. La technique fait
appel a un ordinateur, ou s’affiche une liste
de descripteurs, avec la possibilité pour les
jurés qui réalisent les dégustations de dési-
gner a chaque instant la sensation la plus
importante. Des analyses statistiques, a
partir d’'un nombre suffisant d’enregistre-
ments, permettent d’obtenir des lois d’ap-
préciation des mets... ou, en 'occurrence,
d’association de mets, car la technique a
été utilisée pour explorer les appariements
de fromage et de vin.

Ainsi, les chercheurs ont étudié les
associations de quatre vins (pacherenc,
sancerre, bourgogne rouge, madiran
rouge) avec quatre fromages (comté,
crottin de Chavignol, époisses, roque-
fort). Les jurés étaient 13 hommes et
18 femmes qui avaient déja participé a de
tels tests. Evidemment, les lumiéres, tem-
pératures, tailles des portions et autres
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FROMAGES ET VINS
EN QUETE D'ACCORD

Existe-t-il des appariements heureux? Quelles qualités du vin
un fromage magnifie-t-il? Une étude statistique a été menée
récemment pour tenter de répondre a ces questions.

Les associations entre
vins et fromages
relevent en grande
partie d'un go(t
fagonné par la culture.
L'étude objective de ces
appariements n'en est
qu'a ses débuts.

parametres de dégustation étaient préci-
sément fixés, car le fromage et le gotit du
vin peuvent évoluer rapidement. Les des-
cripteurs étaient amer, acide, doux, astrin-
gent, alcoolique, boisé, floral, grillé, miel,
fruits jaunes, citrique, épicé, fruits rouges,
végétal. Il y a eu plusieurs séquences de
dégustation: une évaluation du vin seul,
une évaluation apres une deuxiéme gor-
gée et une dégustation apres une troi-
sieme gorgée. Puis, lors d’une autre
séquence: une évaluation apres une pre-
miere gorgée, apres la mise en bouche de
fromage, apres 'absorption d’une gorgée
de vin, puis la répétition de ’enchaine-
ment fromage-vin. On demandait égale-
ment aux jurés d’indiquer, a 'aide d’un
curseur sur un segment, combien ils
appréciaient ce qu’ils buvaient.

Il est ainsi apparu que les associations
avec certains fromages favorisaient la
durée de sensation de douceur du vin, ou,
au contraire, d’acidité.

Plus en détail, parmi bien des infor-
mations recueillies, le comté associé au
pacherenc augmente la sensation d’al-
cool, le roquefort allonge la sensation
d’amertume, ’époisses fait ressortir la
sensation citrique. L’influence la plus
nette d’un fromage sur le vin était avec le
madiran, pour lequel l’astringence et
Pacidité étaient réduites, tandis que la
sensation de fruits rouges était allongée.

Les préférences, dans les cas étudiés, sont
caractérisées par des durées réduites
d’astringence ou d’amertume, percues
avec l’acidité comme négatives par les
jurés. Bonne nouvelle, aucun des quatre
fromages utilisés pour I’étude n’amoin-
drissait I'intérét du vin!

o

@ Eaire bouillir 20 centilitres de
gewurtztraminer afin d'évaporer l'alcool.

9 Poursuivre le chauffage, plus doux, apres
avoir ajouté trois crottins de Chavignol.

9 Poser la casserole sur des glagons et
fouetter jusqu'a ce que l'on obtienne une
consistance de créme fouettée (un « crottin
de Chavignol Chantilly »). Conserver

au réfrigérateur.

o Dans une autre casserole, cuire des
échalotes entiéres a feu doux, avec de l'eau
et abondance de glucose, jusqu'a ce que
les échalotes soient fondantes ;

les réserver pour une autre préparation.

LA RECETTE

e Poursuivre la cuisson du liquide jusqu'a
ce que les bulles prennent une légére
couleur blonde (« péligot de glucose »),
comme pour la cuisson du sucre.

© Avec de trés minces lamelles de pain
bien grillé, servir le crottin de Chavignol
Chantilly et le péligot de glucose,
accompagné d'un verre du gewurtztraminer
qui a servi pour la recette.
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Le nouveau nom d’Eco-Emballages et Ecofolio






