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La valeur d’'une bouchée ne s’arréte pas lorsqu’on I'avale : une partie de sa

réussite peut apparaitre dans la maniere de recevoir la suivante.

Introduction : le plat comme expérience en

mouvement

Un plat peut impressionner des la premiere bouchée, puis sembler lourd quelques minutes
plus tard. Un autre commence discretement, et les relations entre ses composants

deviennent plus claires au fil de la dégustation. Cette comparaison souleve une question
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professionnelle : suffit-il de juger I'ouverture, ou faut-il suivre le parcours construit

pendant que I'on mange ?

Cet article propose d’aborder le plat comme une séquence. La bouchée actuelle est
évaluée dans le contexte de ce qui la précede et de ce qui peut la suivre, en plus de ses
qualités immédiates. L'auteur nomme cet aspect de la conception et de I'évaluation «
conception de la persistance sensorielle » : organiser ce qu’une bouchée laisse comme

sensation et examiner comment cela soutient ou géne la suite.

1. Définir I’effet persistant

Dans cette proposition, I'effet persistant désigne ce que le dégustateur peut décrire apres
avoir avalé une bouchée et avant de prendre la suivante : saveur durable, sensation
grasse, sécheresse, chaleur des épices, amertume ou autre sensation précisément
identifiée. Cette description se distingue du souvenir général du plat ou de I'appréciation

globale.

La durée ne vaut pas qualité. Une impression aromatique peut persister et servir
I'intention ; une amertume durable peut masquer les détails suivants. Inversement, une
disparition rapide ne prouve pas la faiblesse du plat : sa Iégereté peut convenir a sa

fonction. La question proposée est : que reste-t-il, et quel réle cela joue-t-il ?

2. Unité d’évaluation : la transition entre deux

bouchées

L'auteur propose d’ajouter la « transition entre deux bouchées » aux unités d’observation
professionnelle. Le dégustateur demande : ai-je percu les composants de la nouvelle
bouchée ? Une caractéristique est-elle devenue dominante ? Cela vient-il d'une

composition différente ou de la sensation précédente ?

Ces questions appellent une description prudente. Une moindre capacité a distinguer un
arOme ne démontre pas, a elle seule, une cause neurologique précise. On consigne
d’abord I'observation, puis on examine ses explications si nécessaire. La force du

jugement repose ici sur la précision descriptive et les limites de I'interprétation.
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3. Trois roles proposés

Effet prolongé : une sensation demeure apres la bouchée et reste cohérente avec
I'intention du plat ; par exemple, une présence aromatique descriptible sans masquer le
composant suivant. La persistance seule ne mérite pas une appréciation positive : son role

dans I'expérience visée compte.

Effet masquant : une observation associe la sensation restante a une moindre clarté de
ce qui suit. Une chaleur épicée intense peut, par exemple, rendre les différences entre
deux bouchées moins perceptibles pour un dégustateur. Il faut examiner cet effet dans

des conditions comparables avant de I'attribuer a un défaut de conception.

Effet préparatoire : la fin d’'une bouchée facilite la réception du composant suivant dans
la séquence choisie. Cette fin peut sembler plus légere que le début ou mieux disposée a
la transition. Ce jugement exige une dégustation réelle ; la présence d’un ingrédient acide

ou herbacé ne le démontre pas automatiquement.

Ces expressions constituent des catégories analytiques proposées pour la formation et la
recherche, et non une classification scientifique expérimentalement établie. Le méme
composant peut jouer des roles différents selon quantité, température, ordre et autres

éléments du plat.

4. Observer le début, le milieu et la fin

Pour un exercice de formation, servir des portions comparables d’'un méme plat et choisir
trois moments : début, milieu et fin. Consigner a chague moment composition de la
bouchée, sensation dominante, effet restant et changement dans la réception de la
suivante. Ces moments ne sont pas équivalents si les parties du plat ou leur température

différent.

Si I'impact apparait seulement au début, rechercher pourquoi : la premiere bouchée
contenait-elle un élément rapidement épuisé ? Une sensation forte s’est-elle répétée ? La
texture a-t-elle changé pendant le service ? Si I’expérience s’améliore, une relation voulue

s'est-elle révélée, ou la bouchée était-elle simplement différente ?

On peut fixer et consigner un intervalle pour une comparaison de formation, sans proposer

une durée universelle pour tous les aliments. Une séance suivant le parcours naturel de
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consommation se distingue d’une séance utilisant un nettoyage du palais entre

échantillons : leurs questions sont différentes.

5. Cas illustratif : équilibré au début, lourd a la fin

Imaginons un plat associant élément frit, sauce riche et garniture aromatique. A la
premiére bouchée, le dégustateur décrit une texture nette et un arbme agréable. Au
milieu, il rapporte une sensation grasse persistante ; vers la fin, la garniture lui semble

moins distincte. Ce cas est fictif et ne représente pas un résultat expérimental publié.

« Trop de sauce » ne suffit pas a expliquer I'expérience. Comparer des versions différant
par une seule variable, comme la quantité de sauce, en maintenant les autres éléments
aussi constants que possible. Présenter des échantillons codés dans un ordre équilibré et

noter si la clarté des composants suivants change réellement.

La cause peut étre ailleurs : taille de bouchée, proportion de sauce par rapport a I’'élément
frit, température ou différences entre dégustateurs. Une suggestion de conception doit

donc rester distincte d'une explication démontrée du probleme.

6. Redistribuer avant d’'ajouter

Cette perspective ouvre des ajustements avant I'ajout d’ingrédients. Réduire la répétition
d’'un élément puissant, modifier sa place ou changer sa proportion dans la bouchée. Un
composant peut étre excellent seul tout en répétant une fonction déja remplie par la

sauce.

L'auteur propose une question pour chaque composant : qu’apporte-t-il a son arrivée, et
gue laisse-t-il a son départ ? Elle examine sa fonction dans le temps sans imposer une fin

Iégere a tous les plats ni une disparition rapide de chaque sensation.

7. Application au jugement

Lorsque les regles permettent de suivre la séquence, le juge décrit I'effet avant de le
traduire en note. Exemple : « Apres la troisieme bouchée, une amertume nette restait
présente, et je distinguais moins facilement I'ardme annoncé dans la suivante. » Il précise

si I'observation se répete et quelles conditions ont pu l'influencer.

Une fin puissante ne justifie pas, a elle seule, une déduction. L'effet doit étre relié a un
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critere connu, comme la clarté des composants ou I’équilibre dans la catégorie. Le souhait
d’arréter de manger ne constitue pas non plus une preuve suffisante d’échec : portion,

état du dégustateur et préférences peuvent intervenir.

Cette approche ne doit pas devenir un critere caché introduit apres observation des plats.
Pour I'adopter, définir ses limites et discuter ses exemples a I’'avance. Ne pas ajouter une

déduction pour le méme événement sans conséquence distincte et justifiée.

8. Hypothese testable

L'article propose que documenter les transitions entre bouchées puisse révéler, pour
certains plats, des différences de conception moins visibles lors de I’évaluation de la
premiere bouchée seule. Il ne suppose ni une amélioration dans toutes les catégories ni

des descriptions identiques entre dégustateurs.

Tester cette hypothese en comparant évaluation initiale et évaluation d’une séquence,
avec description précise des portions, de I'ordre, de la température et des criteres.
Examiner qualité des observations, répétabilité et temps de collecte. Une absence
d’'information utile supplémentaire, ou une hausse de variation inexpliquée, serait

importante pour réviser la proposition.

Conclusion : concevoir la fin fait partie du plat

Ahmad Issam Maadarani présente la conception de la persistance sensorielle comme un
regard professionnel sur le plat au fil de sa consommation. Comment la bouchée suivante
interagit-elle avec ce qui précede ? L'expérience conserve-t-elle clarté et cohérence a

mesure que I'on mange ?

Ce regard étend I'attention du cuisinier au départ autant qu’a l'arrivée : présence du
composant, effet restant et relation avec ce qui suit. La valeur de la proposition dépend de

I’application et de I'essai, et non de la force de son intitulé.
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