
QUATRE GOÛTS  
SUCCESSIFS ET PLUS
Conférer de la « longueur en bouche » à des mets, comme pour  
les vins ? Il suffit d’organiser chronologiquement la libération  
dans la bouche des différents composés sapides et odorants.

une seconde vague de goûts. 
Pouvons-nous faire mieux ? Certaine

ment, car il y a solide et solide. Les gels, 
dont la cuisine est coutumière, sont des 
solides qui libèrent très facilement les 
liquides dont ils sont constitués. Par 
exemple, fouettons de l’huile (une huile qui 
aurait du goût !) dans une solution aqueuse 
où nous avons dissous de la gélatine ; nous 
obtenons une émulsion qui, en refroidis-
sant, gélifie, formant ce que j’avais nommé 
un « liebig ». Et c’est ainsi que si nous plon-
geons un solide plus dur dans cette émul-
sion, avant la gélification, puis que nous 
trempons l’ensemble dans une sauce 
liquide, après que la gélification a lieu, nous 
obtenons trois couches : le solide, le liebig 
et le liquide. En bouche, la libération des 
goûts se fera dans l’ordre inverse. 

DANS L’ORDRE : SOLIDE VITRIFIÉ, 
SOLIDE, LIEBIG ET LIQUIDE

Trois vagues sur mesure, ce n’est pas 
si mal, mais quatre ? Il faut maintenant 
recourir à un système qui laisse diffuser 
les composés encore plus lentement. Au 
cœur du solide précédent, mettons un 
solide vitrifié qui, lui, ne libérera que très 
lentement, après force mastications, les 
composés qu’il renferme, et le tour sera 
joué. En pratique, les cuisiniers savent 
préparer de nombreux systèmes vitrifiés, 
soit à partir de farine, soit à partir de 

sucre (le caramel), mais les possibilités 
sont nombreuses, notamment si l’on fait 
sécher une solution contenant des poly-
mères, telles les protéines, comme on 
s’en aperçoit facilement si on laisse 
sécher un blanc d’œuf (solution de 10 % 
de protéines dans 90 % d’eau) : on récu-
père un verre jaune. 

Pourquoi ne pas introduire de telles 
idées dans les lycées hôteliers ? n 

L
es gourmets le savent : la lon-
gueur en bouche est une qua-
lité des vins qui se mesure en 
« caudalies », ou secondes 
durant lesquelles une sensation 
persiste, après la mise en 

bouche d’une gorgée. Médiocre mesure, 
d’ailleurs, qui ne tient pas compte du fait 
que la sensation évolue, mais qui a le 
mérite de reconnaître les décours de la 
dégustation. Pour les préparations culi-
naires, en revanche, on peut s’étonner 
que rien n’ait été classiquement évoqué 
alors que, là aussi, le gourmand rêve de 
faire durer le plaisir. 

Passons en cuisine, où les livres sont 
silencieux à ce propos, où les manuels ne 
disent rien de l’attaque (les premières sen-
sations que l’on a quand on prend une bou-
chée) ni des sensations suivantes. 
Comment organiser la construction des 
mets en vue de maîtriser ces sensations et, 
surtout, de les faire durer ? Ce mois-ci, je 
propose une recette avec quatre goûts suc-
cessifs… mais on pourrait faire mieux. 

Commençons par observer qu’un 
liquide vient immédiatement se disperser 
dans la bouche et libérer les composés 
sapides (les composés solubles dans l’eau 
qui donnent la saveur) dans la salive, tan-
dis que les composés odorants sont rapi-
dement évaporés et montent vers le nez 
par les fosses rétronasales, à l’arrière de 
la bouche. C’est une manière simple 
d’avoir une attaque, même si l’on se sou-
vient qu’il y a bien plus de possibilités : 
pensons aux vins qui ont de la longueur 
en bouche, voire qui « font la queue de 
paon » (c’est-à-dire donnant des vagues 
de sensations successives). 

Imaginons maintenant qu’un élément 
solide soit trempé dans la sauce liquide, 
dont il sera tapissé. Cette fois, le liquide 
périphérique donnera la première sensa-
tion, mais la mastication du solide libé-
rera ensuite, bien après, les composés 
sapides et odorants de ce solide, créant 

LA RECETTE :  
BOUCHÉES DU QUATRIÈME ORDRE

1  Dissoudre 20 % de poudre de blanc d’œuf 
dans du vin salé et poivré, et laisser sécher  
à four très doux.

2  Quand ce verre est obtenu, en préparer 
des éclats, et les mêler à de la viande hachée.

3  Cuire très rapidement de petites boulettes 
de cette mêlée au four à micro-ondes.

4  Chauffer un fond de viande avec  
de la gélatine.

5  Quand la gélatine est fondue, y verser, 
 en fouettant, du beurre fondu.

6  Tremper les boulettes dans cette émulsion, 
puis les poser sur une grille pour qu’elles 
refroidissent ; au choix, plonger une seconde 
fois dans l’émulsion non prise afin d’obtenir 
une couche de « liebig » plus épaisse.

7  Réduire du vin au miroir, l’assaisonner, 
ajouter un peu de fond de veau corsé,  
et tremper les boulettes dans cette sauce.

En dégustant ces 
loukoums aux noisettes 
saupoudrés de noix de 
coco râpée, on ressent 

en bouche une 
succession de trois 

goûts (et consistances) 
différents. 

L’AUTEUR

HERVÉ THIS
physicochimiste,  
directeur du Centre 
international de 
gastronomie moléculaire 
AgroParisTech-Inra, à Paris

SCIENCE & GASTRONOMIE

96 / POUR LA SCIENCE N° 499 / Mai 2019  

©
 S

hu
tt

er
st

o
ck

.c
o

m
/a

lii
si

k



2 / J’INDIQUE MES COORDONNÉES 

☐ M.   ☐ Mme
Nom : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Prénom : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adresse : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Code postal     Ville : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Téléphone  
J’accepte de recevoir les offres de Pour la Science	 ☐ OUI   ☐ NON

3 / JE CHOISIS MON MODE DE RÈGLEMENT 

☐ Par chèque à l’ordre de Pour la Science 
☐ Carte bancaire
N°  
Date d’expiration  
Clé (les 3 chiffres au dos de votre CB)  

Signature obligatoire :

1 / JE REPORTE CI-DESSOUS LES RÉFÉRENCES à 5 chiffres 
correspondant aux numéros commandés :

OUI, je commande des numéros de Pour la Science, 
au tarif unitaire de 9,90 €.

À retourner accompagné de votre règlement à : 
Pour la Science – Service VPC – 19 rue de l’Industrie – BP 90053 – 67402 Illkirch Cedex – email : pourlascience@abopress.fr

1re réf.	 x 9,90 € = �  €

2e réf.	 x 9,90 € = �  €

3e réf.	 x 9,90 € = �  €

4e réf.	 x 9,90 € = �  €

5e réf.	 x 9,90 € = �  €

6e réf.	 x 9,90 € = �  €

TOTAL À RÉGLER                          €

9 , 9 00 1

Offre valable jusqu’au 31/12/2019 en France Métropolitaine uniquement. Pour l’export, rendez-vous sur notre site internet boutique.
pourlascience.fr.  Les prix affichés incluent les frais de port et les frais logistiques. 
Les informations que nous collectons dans ce bulletin d’abonnement nous aident à personnaliser et à améliorer les services 
que nous vous proposons. Nous les utiliserons pour gérer votre accès à l’intégralité de nos services, traiter vos commandes et 
paiements, et vous faire part notamment par newsletters de nos offres commerciales moyennant le respect de vos choix en la 
matière. Le responsable du traitement est la société Pour La Science. Vos données personnelles ne seront pas conservées au-
delà de la durée nécessaire à la finalité de leur traitement. Pour la Science ne commercialise ni ne loue vos données à caractère 
personnel à des tiers. Les données collectées sont exclusivement destinées à Pour la Science. Nous vous invitons à prendre 
connaissance de notre charte de protection des données personnelles à l’adresse suivante : https://rebrand.ly/charte-donnees-pls. 
Conformément à la réglementation applicable (et notamment au Règlement 2016/679/UE dit « RGPD ») vous disposez des droits 
d’accès, de rectification, d’opposition, d’effacement, à la portabilité et à la limitation de vos données personnelles. Pour exercer 
ces droits (ou nous poser toute question concernant le traitement de vos données personnelles), vous pouvez nous contacter par 
courriel à l’adresse protection-donnees@pourlascience.fr.

RETROUVEZ TOUS LES ANCIENS NUMÉROS SUR
BOUTIQUE.POURLASCIENCE.FR

COMPLÉTEZ VOTRE COLLECTION
DÈS MAINTENANT !

N° 487 (mai 18)
réf. PL487

N° 493 (nov. 18)
réf. PL493

N° 490 (août 18)
réf. PL490

N° 496 (févr. 19)
réf. PL496 

N° 488 (juin 18)
réf. PL488

N° 494 (déc. 18)
réf. PL494 

N° 491 (sept. 18)
réf. PL491

N° 497 (mar. 19)
réf. PL497 

N° 498 (avr. 19)
réf. PL498 

N° 489 (juillet 18)
réf. PL489

N° 495 (jan. 19)
réf. PL495 

N° 492 (oct. 18)
réf. PL492

Groupe Pour la Science – Siège social : 170 bis, boulevard du Montparnasse, CS20012, 75680 Paris 
Cedex 14 – Sarl au capital de 32000 € – RCS Paris B 311 797 393 – Siret : 311 797 393 000 23 – APE 5814 Z

PHYSIQUE
L’ANTIMATIÈRE 
TOMBE-T-ELLE VERS 
LE HAUT
? 

CLIMATOLOGIE
CAPTER LE CO2 
POUR SAUVER 
LE CLIMAT

MATHÉMATIQUES
LA FRANCE 
EST UN CARRÉ, 
PAS UN HEXAGONE
!

AVRIL 2019
N° 498

Édition française de Scientifi c American

PO
U

R
 L

A
 S

C
IE

N
C

E
B

EL
 : 

7,
6 

€ 
- 

C
A

N
 : 

11
,6

 C
A

D
 -

 D
O

M
/S

 : 
7,

7 
€ 

- 
R

éu
ni

o
n/

A
 : 

9,
9 

€ 
- 

ES
P 

: 7
,6

 €
 -

 G
R

 : 
7,

6 
€ 

- 
IT

A
 : 

7,
6 

€ 
- 

LU
X

 : 
7,

6 
€ 

- 
M

A
R

 : 
64

 M
A

D
 -

 T
O

M
 : 

1 
0

40
 X

PF
 -

 P
O

R
T.

 C
O

N
T.

 : 
7,

6 
€ 

- 
C

H
 : 

12
,7

 C
H

F 
- T

U
N

/S
 : 

9,
1 

TN
D

3’:HI
KMQI
=\U[
^UW:
?a@e
@t@s@a
";

M 
02

68
7 -

 49
8 -

 F:
 6,

90
 E

 - R
D

Un Lascaux
en Amazonie
UN TRÉSOR ARCHÉOLOGIQUE
DE 70 000 PEINTURES

pls_0498_p001001_couverture_07_03.indd   2 07/03/2019   11:39

 




