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Introduction
L’apho  risme de Brillat- Savarin1 selon lequel « le plai  sir de 

la table est de tous les âges, de toutes les condi  tions, de 

tous les pays et de tous les jours, il peut s’asso  cier à tous 

les autres plai  sirs et reste le der  nier pour nous conso  ler 

de leurs pertes », montre le carac  tère cen  tral de cette 

pra  tique humaine qui, bien avant les scien  ti  fiques ou les 

méde  cins, a inté  ressé le phi  lo  sophe ou l’écri  vain. En effet, 

si c’est à un scien  ti  fique, Chevreul, que l’on doit d’avoir, en 

1825, fait la dis  tinction en bouche de l’olfac  tion, du tou  cher, 

et de la gus  ta  tion, c’est à un phi  lo  sophe, Aristote, que l’on 

doit d’avoir, en son temps déjà, éla  boré la pre  mière théo  rie 

sur les saveurs.

Tou  te  fois, si la nour  ri  ture, sa pré  pa  ra  tion et sa consom  ma -

tion sont pré  sentes dans de nom  breux écrits à tra  vers les 

âges, ce sont les XIXe et XXe siècles qui ver  ront la plus 

grande den  sité d’ouvrages concer  nant la cui  sine, la manière 

de se nour  rir et les pre  miers recueils scien  ti  fiques sur la phy -

sio  lo  gie, la métho  do  lo  gie et la pra  tique de la dégus  ta  tion.

1 Brillat- Savarin (1755-1826) est l’auteur de Phy  sio  lo  gie du goût, 
ouvrage qui parle peu de phy  sio  lo  gie au sens ou nous l’enten  dons 
aujourd’hui, mais qui est consi  déré comme celui qui pose les bases 
du dis  cours et de la pen  sée sur la gas  tro  no  mie et à ce titre pré  fi -
gure tous les ouvrages cri  tiques qui sui  vront et qui d’ailleurs y font 
constam  ment réfé  rence.
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La dégus  ta  tion : un appren  tis  sage
Aujourd’hui, tous les champs d’inves  ti  gation des sciences 

humaines et médi  cales se penchent, à des degrés divers, 

sur l’acte ali  men  taire, fai  sant évo  luer les connais -

sances et bous  cu  lant les a priori sur les  quels s’appuie 

par  fois l’appren  tis  sage de la dégus  ta  tion. Les phy  sio  lo -

gistes d’aujourd’hui confirment l’intui  tion du phi  lo  sophe 

Schopenhauer pour qui le monde est la repré  sen  ta  tion 

que nous nous en fai  sons, c’est- à-dire que l’on a accès non 

pas au monde dans sa glo  ba  lité mais seule  ment à cer  taines 

carac  té  ris  tiques, per  çues par le biais des sens, et que l’on 

appelle, pour ce qui concerne l’ali  ment, des carac  té  ris -

tiques  organoleptiques.

Ainsi, la vérité du monde n’est pas sai  sissable et diverses 

repré  sen  ta  tions sont pos  sibles comme le montre la 

compa  rai  son avec les sys  tèmes per  cep  tifs d’autres ani -

maux (chauve- souris, cétacés). La dégus  ta  tion ne donne 

donc pas accès à la vérité du pro  duit dégusté mais seule -

ment aux per  tur  ba  tions sen  so  rielles qu’il pro  voque. La 

dégus  ta  tion, c’est l’homme qui per  çoit.

L’exa  men sen  so  riel per  met non seule  ment d’avoir une 

meilleure compré  hen  sion du pro  duit dégusté mais aussi 

du plai  sir qui en résulte. Voilà pour  quoi la dégus  ta  tion 

inté  resse le pro  fes  sion  nel mais aussi l’ama  teur car l’atten -

tion requise pour ce type d’exer  cice aug  mente la richesse 

des per  cep  tions, décu  plant ainsi le plai  sir pris. Enfin, c’est 

un moyen d’ana  lyse uni  ver  sel qui confère à celui qui sait 

l’uti  li  ser un outil cri  tique dans ses choix ali  men  taires.
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Une métho  do  lo  gie sen  so  rielle

Une métho  do  lo  gie sen  so  rielle
Cepen  dant, le pas  sage à une compré  hen  sion fine des phé  no -

mènes demande l’acqui  si  tion d’une métho  do  lo  gie sen  so  rielle, 

même si celle- ci, en tant que concep  tua  li  sa  tion du monde 

vivant, est par  tielle et pos  sède une part d’arbi  traire.

Mais avant d’abor  der la métho  do  lo  gie pro  pre  ment dite, 

nous ver  rons ce qui la fonde à la fois dans le domaine de 

la phy  sio  lo  gie et des compor  te  ments. En effet, comment 

uti  li  ser un ins  tru  ment d’obser  va  tion sans en connaître le 

fonc  tion  ne  ment ?

Ce tra  vail de syn  thèse, dont Jacques Pui  sais et l’Ins  ti  tut 

fran  çais du goût ont été les ini  tia  teurs, est néces  saire aux 

pra  ti  ciens de la dégus  ta  tion, sur  tout aujourd’hui où l’on 

constate une grande diver  sité des pra  tiques, qui vont 

de l’approche métro  lo  gique de l’ana  lyse sen  so  rielle, aux 

nom  breuses écoles, stages de dégus  ta  tion ou d’ini  tiation 

de l’ama  teur.

Des dis  cours variés en fonc  tion 
des objec  tifs

La diver  sité des dis  cours tenus a donc non seule  ment 

pour ori  gine les champs d’inves  ti  gation dont ils émanent 

mais aussi les objec  tifs mêmes de la pra  tique. C’est pour -

quoi, l’un des buts de cet ouvrage est de pré  sen  ter, en 

plus d’un bilan syn  thé  tique sur l’état des connais  sances, 

les dif  fé  rentes approches métho  do  lo  giques en fonc  tion 

de la pro  blé  ma  tique posée. Ceci est d’autant plus impor -

tant pour le pra  ti  cien du goût qu’est l’homme du vin, qu’il 

soit pro  duc  teur, tech  ni  cien ou négo  ciant, qu’il doit jon  gler 

entre la néces  sité d’avoir une connais  sance la plus pré  cise 
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pos  sible des pro  duits qu’il tra  vaille et celle de commu  ni -

quer sur ceux- ci.

L’une des prin  ci  pales sources de mal  en  tendu ou de diver -

gence sur la notion de goût tient, entre autres, à l’ambi  guïté 

même du mot qui sous- tend plu  sieurs réa  li  tés : un sens, 

l’ensemble des sen  sa  tions liées à un ali  ment, le plai  sir pris 

à sa consom  ma  tion, le rap  pro  che  ment des carac  té  ris -

tiques du pro  duit goûté avec un réfé  ren  tiel acquis, voire 

une valeur qui peut se trans  mettre au dégus  ta  teur.

Sen  sa  tions et pré  fé  rences
Ceci nous amène à dis  tin  guer le domaine sen  so  riel, qui per -

met d’appré  hen  der les carac  té  ris  tiques organoleptiques 

d’un ali  ment et de les décrire avec nos sens, et le domaine 

de la pré  fé  rence, qui traite du bon et du mau  vais et s’appuie 

sur  l’hédo  nisme de chaque indi  vidu, et ou on reconnaît 

l’hédo  nisme pri  maire, liés aux expé  riences per  son  nelles, et 

celui de réfé  rence, qui s’appuie sur les valeurs don  nées par 

la culture culi  naire ou gas  tro  no  mique propre à cha  cun. 

Cette dis  tinction est fon  da  men  tale car le sen  so  riel dit 

quelque chose de l’ali  ment alors que la pré  fé  rence parle 

du dégus  ta  teur. L’ana  lyse sen  so  rielle prend d’ailleurs à son 

compte cette dis  tinction en sépa  rant les approches des -

crip  tives de celles ayant trait à la pré  fé  rence. Car, outre 

que ce ne sont pas for  cé  ment les mêmes per  sonnes qui 

sont les mieux pla  cées pour pou  voir décrire ou juger un 

vin, l’influ  ence qu’exerce la pré  fé  rence sur la des  crip  tion 

peut for  te  ment modi  fier celle- ci.


