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Résumé

Si c’est devenu une évidence que le vin qu'on boit est censé étre ‘de qualité’, il est moins évident de la
juger et de la communiquer a d’autres. D'ou le succés public des cours du soir en oenologie ‘pour
débutants’, organisés, au Luxembourg, par des cenologues optant pour des méthodologies contrastées.
Cependant, le point commun est l'attention portée a l'autonomisation du « consommateur » par la
cognition et surtout I'aiguisement sensoriel. L'originalité déstabilisante de ce dernier implique des
tactiques d’apprentissage différenciées.

Mots-clés : Anthropologie, Qualité, Apprentissage, Consommation, Vin.

DEVELOPING A TASTE FOR QUALITY ?
EDUCATING PALATES THROUGH WINE (DIS)COURSES

Abstract

It is becoming increasingly accepted that the wine we drink should be ‘quality wine’, but judging and
communicating that quality to others are not so straightforward. Hence the success of adult evening
classes in wine tasting for beginners. In Luxembourg, they are organised by oenologists who use
varying methodological approaches, which all share the development of consumer autonomy via
cognition and especially sensorial training. The latter destabilises the learners who have to call upon
differentiated learning tactics.

Keywords : Anthropology, Quality, Learning, Consumption, Wine.

APPRENDRE LA QUALITE ?

‘Exigence de qualité’ et ‘vin' sont devenus presque des synonymes pour quiconque veut
acheter une bouteille. D’autant plus que la consommation de vin se situe dans une dynamique
générale de baisse quantitative, perdant de quotidienneté ce qu’elle gagne en festivité (ONIVINS,
mars 2002 ; ONIVINS, mai 2002). Du coup, elle implique une focalisation sur des mises en scéne
publiques (Goffmann, 1973) ou, du moins, des convivialités sociales qui prennent le pas sur des
commensalités familiales « banales »* (Corbeau et Poulain, 2002).

« On boit de moins en moins de vin et on en parle de plus en plus », écrit Gilbert Garrier (1998 :
9). Effectivement, le vin est — plus que d’autres types d'aliments produits par des procédés
techniques sophistiqués — un produit dont on aime (ou se sent obligé) de discuter, surtout au
moment oli I'on s’appréte a le consommer. Mais qui dit ‘discuter’, dit ‘avoir quelque chose a
dire’, ‘donner un avis’ tant soit peu argumenté — chose délicate, étant donné que les discours
sur le vin se sont peu a peu complexifiés et muItipIiéss.

' Doctorante en anthropologie a I'EHESs de Marseille, laboratoire SHADYC (Sociologie, Histoire, Anthropologie des
Dynamiques Culturelles).

2 Les extraits d'entretiens seront toujours présentés en italiques et entre guillemets frangais, afin de les distinguer des
citations d'ouvrages notées également entre guillemets, mais sans italiques.

2 |Is se sont également professionnalisés, induisant une normalisation discursive calquée sur ce modele (Teil, 2001).
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De plus, au Luxembourg, « nous avons le désavantage d'étre ‘luxe’ et ‘hourgeois’ & la fois
[rires] ! Le meilleur est tout juste assez bon et il faut toujours épater l'autre » (cenologue
féminine). Or, que ce soit dans un but instrumenté ou plus humblement heédonique, force est de
constater que la qualité ne se pergoit pas aisément en tant que telle — au-dela du fatidigue et
subjectif « j'aime / je n'aime pas » -, d'autant moins que la distinction entre vins de qualité et les
autres « ne repose pas sur une qualité objective telle que les analyses physico-chimiques
pourraient en produire » (Teil, 2004 : 333).

D'ou le succés public des cours du soir en cenologie ‘pour débutants’, censés enseigner le
discernement sur la qualité (sa perception et sa verbalisation descriptive), si prisé lors de la
consommation du vin. Mais peut-on parler d’apprentissage de la qualité ?

UN AIGUISEMENT SENSORIEL POUR POUVOIR MIEUX PARLER DU VIN
ET AUGMENTER SON PLAISIR

Babette (38 ans, fonctionnaire, diplémée au niveau bac elle a fréquenté le cours du soir en
cenologie avec son conjoint Serge, 42 ans, mécanicien) résume ce double questionnement,
sensoriel et cognitif : « Je suis allée dans ce cours parce qu'on en entend si souvent qu'il y a tel
ou tel aréme dans le vin et je ne pouvais jamais m'imaginer comment ces gens font pour trouver
cela. C'est ¢a qui m'intéressait, savoir comment on sent quoi dans un vin, car je peux dire d'un
vin qu'il me plait ou pas, mais je ne sais pas dire précisément qu'il sent ceci ou cela. Et puis
toute la production, comment on fait le vin, je 'y connais rien ».

Les cours du soir en cenologie, que Babette et tant d'autres fréquentent, g'inscrivent dans le
cadre général des dispositifs éducatifs” considérant que la part affective de I'alimentation. en
est non seulement une dimension fondamentale, mais le moteur pédagogique. De I' « éducation
du consammateur »°, jugée comme insuffisante car trop ‘nutritionniste’, ‘utilitariste’ et ‘abstraite’,
s'opére un glissement vers « I'éducation a I'alimentation », accompagnée d'une « éducation au
goit » (Ologoudou, 2004 : 37), dont la motivation essentielle est le plaisir.

Sa justification est particuliérement prégnante dans l'univers du vin’, Ainsi, Pierre Casamayor,
auteur d'ouvrages pédagogiques de vulgarisation cenologique, écrit: «il en est de la
dégustation comme de I'explication d'une poésie ou de la critique d'un tableau. Certes,
limpression d'ensemble peut suffire dans un premier temps. Mais qui n'a pas découvert un
univers insoupgonné lorsque, dans un musée, les commentaires d’un guide pédagogue ont
éclairé un tableau pour aller au-dela des évidences. [...] Le plaisir est décuplé par la
connaissance. La dégustation commentée est le prolongement culturel du vin, 4 l'origine simple
produit agricole » (1998 : 6).

L' « éducation » & la qualité cenologique — et I'apprentissage concomitant — fait ainsi référence
principalement a un aiguisement sensoriel, motivé par le plaisir ressenti, permettant d'affiner la
perception au nez et en bouche de ce produit trés nuance, dans le double but de faire valoir la
qualité intrinséque de vins élaborés dans cet esprit et, en conséquence, d'infléchir les
comportements de consommation, plus conscients car formés et informés, dans cette direction.
Le concept d' « éducation au golt » prévoit également une prise en compte des réceptions de
la communication sur l'origine et les diverses certifications qualitatives, étatiques et autres
(notamment sous la forme de compétences de lecture des étiquettes, mais aussi de notions sur
les catégories de vins et sur les caractéristiques typiques des vins de telle ou telle aire de
production).

4 Tout comme une foule d'orientations institutionnetles, associatives ou aulres, axees sur le motivationnel, I'hédonique,
I'attention portée au gofit propre de I'aliment (a titre d'exemple, pensons, entre aufres, a I'Institut du Go(it crée par Jacgues
Pulsais en France ou au mouvement international Slow Food initié par Carlo Petrini en ltalle).

5 parce qu'elle est vitale et répétée, qu'elle passe par le vecu direct et sensorigl, et parce qu'elle est singuliérement couplée
4 des souvenirs relationnels — positifs ou negatifs {Chiva, 1965).

4 of. Comité économigue et social européen (mars 2003). .

7 En témolgne, au Luxembourg, la non-existence de cours d'apprentissage de la dégustation d'autres produits alimentairés
transformés et complexas (biére, chocolat cafe, thé, fromage, etc).
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Le vin étant une substance alcoolisee, I'« éducation ausgoﬂt » le concernant s’adresse
logiquement ades ac_lultes, mais la formule de type scolaire” a été retenue, pour le cas d'une
demarche d'apprentissage « ordinaire » (Bromberger, 1998) et en groupe. Ce type
d'apprentissage s'oppose (méme s'il peut s'y combiner a un certain degré) au cas de figure plus
rare d'une formation autodidacte — souvent trés poussée — des « grands amateurs » (Hennion &
Teil, 2003), par le biais de livres et de revues spécialisées, ainsi que de contacts et
d'expérimentations personnels.

L’INSTITUTION DES COURS DU SOIR EN (ENOLOGIE

Au Luxembourg, la formation tout au long de la vie est en essor constant dans toutes les
matiéres enseignées, méme si son entérinement législatif est relativement récent. Les cours du
soir pour adultes en cenologie existent sous cette forme depuis 1995 et ils sont régis au niveau
administratif par le Service de la Formation des Adultes’ aupreés du Ministére de I'Education et
de la Formation Professionnelle. Cela implique, pour les participant(e)s, une inscription
centralisée (méme si effectuée auprés d'un des trois lycées prestataires des cours) et, pour les
chargé(e)s de cours, une rémunération centralisée égalementm. Les frais d'inscription se
composent d’une contribution fixe, majorée du montant per capita de la somme des dépenses
engagées par les chargé(e)s de cours pour acheter les bouteilles de vin a déguster en cours,
soit autour de 130 € pour un cycle complet.

Selon les cenologues diplomés, en charge de cet enseignement”, il compte six, huit ou dix
séances de deux ou trois heures chacune, dispensées une fois par semaine Les séances sont
composées d’'une partie théorique (plus ou moins accentuée selon les cenologues), suivie d'une
dégustation de huit a douze échantillons de vins.

Le cours d'cenologie est classé dans la catégorie ‘arts ménagers’, et son importance dans la
balance générale des cours du soir de type ‘formation des adultes’ est modique, loin derriere
les langues et 'informatique. Mais parmi les « cours de hobby » — regroupant les arts ménagers
(broderie, couture, cuisine, cenologie), les beaux-arts, les sciences humaines (philosophie) et
les cours techniques (menuiserie, etc.) —, la catégorie ‘arts ménagers’ se situe en téte.

QUI SONT LES CHARGE(E)S DES COURS DU SOIR EN (ENOLOGIE ?

Les trois cenologues-formateurs (deux hommes et une femme) ont en commun leurs origines
respectives (des familles de vignerons indépendants a la Moselle luxembourgeoise), un méme
lieu d'études ('université de Bordeaux), ainsi qu’'un engagement professionnel dans la
viticulture nationale (a divers titres et degrés, la multi-activité étant prévalente). Tout en
assurant des prestations didactiques documentées, compétentes, et déontologiquement
correctes, ils occupent chacun(e) une position engagée, que ce soit pour des causes
vitivinicoles générales (par exemple le souci de qualité des vins de terroir) ou plus spécifiques
(par exemple le désir de contrer les préjugés négatifs envers les vins luxembourgeois).

Ainsi, ils sont davis quil faut «aider le consommateur » a découvrir des produits
« intéressants » (ce particuliérement dans le contexte d’une viticulture nationale a l'image ternie
par son histoire de vignoble ayant tablé sur la production de masse et les « vins de soif »
acides), mais il faut également que les « vignerons » fassent du travail soigné et investissent
dans la communication. Généralement, ils prennent acte des « problémes de marketing » du

8 Elle fait écho aux initiatives d « éducation au goiit » parmi les enfants, sous forme d’ateliers dans les écoles primaires
gainsi, par exemple, en France, Les arts du golit, www.crdp-poitiers.cndp.fr/gout/).

Créé par le réglement grand-ducal du 19 juillet 1991, ayant pour objet le régime de la formation des adultes.
1% voir les réglements grand-ducaux du 15 mai 2001 (fixant le montant du droit d'inscription a payer lors de I'admission aun
cours d’éducation pour adultes), du 6 février 2001 (fixant le régime des indemnités des chargé(e)s de cours) et du 9 février
2001 (fixant les modalités d'engagement des chargé(e)s de cours).
" Je me suis focalisée exclusivement sur les cours d’cenologie étatiques, pour des raisons de comparabiiité et de neutralité
commerciale.
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vin quembourgeois12, dus en partie ala multitude des cépages cultivés (commercialisés sous la
forme de vins mono-cépages), par rapport & la petitesse du vignoble d'ensemble, ainsi qu'aux
dissonances entre les corps de métiers composant la filiére ™.

Quelle est la didactique des chargé(e)s de cours en cenologie ?

L’énonciation progressive de ces opinions par les cenologues-formateurs, égrenées au fil des
séances, contribue, d'une part, a asseoir leur role « professionnel » et actif dans le paysage
national. D'autre part, elle fait fonction de stratégie didactique, contextualisée par du familier
(tout le monde connait le vignoble mosellan) et de l'affectif (tout le monde a un vécu s'y
reportant), destinée a éveiller I'esprit critique du public présent, en déclenchant des questions et
des discussions. Méme s'il convient de nuancer cette référence pour le cas individuel de
chaque cenologue, il ['en reste pas moins que linteractivité animée dans les cours est un
indicateur qui matérialise un des trois piliers de leur éthique commune. En effet, les cenologues
visent, pour les personnes fréquentant leurs cours, un accroissement de |'autonomie
individuelle (de perception, de jugement et de sélection). Les deux autres piliers sont
respectivement, au sujet du vin, une logique allant « dans le sens du terroir » et, au sujet des
cours eux-imames, une vision « culturelle », qu'il s'agisse d'une « transmission de la culture
liquide » ou d'une « promotion culturelle » (tant pour soi que pour le public).

« Vu que les personnes qui font ces cours paient aussi une certaine somme, ils devraient
passer un moment agréable ». Dol la « qualité supérieure » des vins sélectionnés par les
cenologues dans leur niveau de prix respectif, la fourchette s'étendant entre 3 et 40 € la
bouteille, et dont le point commun est la présentation comme « vins de terroir ». Si le concept
de « terroir » (Bérard & Marchenay, 2004) présente |'avantage d'évoquer le produit de maniére
holiste comme un tout authentique, non reproductible ailleurs, étant donné la configuration
particuliére entre climat (météorologie), sol (pédologie), sous-sol (géologie), plante
(ampélographie), homme (viti-viniculture) et culture locale (inscription historique), il n'est pas
pour autant automatiquement synonyme de qualité sensorielle. Et, significativement, les
canologues-formateurs ne l'ont pas utilisé dans ce sens 5 car la perception des qualités Xyz
d'un vin et le décret, par exemple, ‘ce vin est de qualité, et en plus il me plait’ ou ‘il est bien fait,
mais je préfére des vins plus légers' est du ressort irréductible et subjectif de chaque
participant(e). Simplement, ils font fonctionner la notion de terroir comme un indicateur d'une
simple intention qualitative artisanale, plus intéressante pour le dégustateur car recelant plus de
surprises potentielles, opposable a un dénivellement (pas nécessairement vers le bas, mais
certainement standardisé) industriel.

En partant de ce socle de base (autonomie, culture, terroir), les cenologues entendent — chacun
dans son style d’enseignement individuel — a la fois construire et consolider des connaissances
cognitives et développer des savoir-faire sensoriels au sujet du vin. lls se rangent par |a dans
une philosophie didactique socioconstructiviste (Jonnaert, 2002), appliquée dans le cadre de
« éducation permanente » et des « pratiques de formation d'adultes » (Bourgeois & Nizet :
1999 [1997] : 13-14). Mais ce sont les méthodes pédagogiques employées qui divergent selon
les cenologues, chacun donnant la priorité @ un autre aspect de 'apprentissage de la qualité et
du vin, en termes de réponse a un besoin. Ainsi, entre plusieurs « problémes » qui s€ posent
aux « consommateurs » (manque de confiance en soi, préjugés inhibiteurs d'explorations
nouvelles, besoin dinformation pour mieux savoir distinguer les vins), chacun des trois
cenologues choisit de se focaliser prioritairement sur un nceud de signification en particulier.

12 s Commission de Promotion des Vins et Crémants Luxeimbourgeois (waww luxvin Ju), créée en 2002, est destinee ay
remédier. :

17 | gs caves viicoles, regroupées depuis 1986 sous le nom unique de Les Domaines de Vinsmoselle (repres®
61,80 % des producteurs), |es vignerons independants (21,60 %) etles producteurs-négociants (16,60 %). s !
1 pu Grand-Duché résident 38,6 % de ressortissants étrangers et le flux journalier des frontaliers aqulvaut a 19 % en ﬂl s

Aucune de ces personnes ne fréquente les cours du soir en cernologie, sans doute parce gue la langue vernaculaire ¥ &%
luxembourgeois.

15 Alors que le marketing des différentes Appellations d’Origine Contrdlées le fait largement.
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La forme de dégustation pratiquée (a 'aveugle ou, au contraire, en clair) en est un analyseur
dont les implications sont synthétisées dans le schéma ci-dessous (cf. Teil, 2001) :

1* nologue (masculin) :
ustation en clair
Caractéristique de la technique :
le produit est prépondérant
Qualification de fa méthotle :
objectivité contextualisée
Priorité :
connaissance cognitive
Objectif de I'oenologue :
informer sur le produit pour créer
les conditions de I'autonomie

2° eenologue (masculin) :
Dégustation a I'aveugle
Caractéristique de la technique :
le dégustateur est prépondérant
Qualification de la méthode :
subjectivité éprouvée

Priorité :

capacité sensorielle

Objectif de I'cenologue :
infléchir les comportements par
'expérience vécue

3° cenologue (féminine) :
Dégustation en clair
Caractéristique de la technique :
le produit est prépondérant
Qualification de fa méthode :
objectivité contextuallsée &
subjectivité assistée

Priorité combinée :
connaissance & capacité
Objectif de 'cenologue :

réduire les inhibitions pour
rendre possible la ‘concentration
détendue’ propice a apprendre

On voit que les deux cenologues masculins déploient des techniques s’opposant en tous points.
En toute logique, le premier cenologue structure son cours en un exposé oral, prenant la forme
d'une conférence d’une heure, hand out et rétroprojecteur aidant, suivi d’'une dégustation d’'une
heure, organisée de maniére thématique et attentive a la palette des pays de production‘e. Il en
résume le fondement explicatif : « nous nous mettons devant un vin, nous lisons d’abord ce qui
est marqué sur la bouteille et nous godtons ensuite ce qu'il y a dedans ». C'est-a-dire que la
dégustation se fait en connaissance de cause et en situation naturelle.

Le deuxiéme oenologue énonce briévement le théme général de la soirée et procede
immédiatement & la dégustation commentée en flux continu, en multipliant les échantillons
luxembourgeois, avec l'idée de « contrer des préjugés » négatifs dans un projet éducatif
rectificateur : « je veux communiquer au consommateur que les vins luxembourgeois peuvent
aussi étre comme ca », c'est-a-dire de qualité surprenante. Les vins sont présentés de maniere
géographique, constituant un passage en revue des principales régions viticoles francaises et
du vignoble luxembourgeois, afin d’en faire découvrir les caractéristiques respectives.

La troisiéme ocenologue, elle, constitue un cas hybride entre ces deux péles — structurants tant
au niveau de la forme que du mode de transmission du contenu. Toutefois, cette formatrice
penche davantage dans la direction du premier cenologue. Les séances animées par elle
commencent également par un topos contextuel, cartes géographiques a 'appui (d’autant qu'a
coté des vins frangais incontournables, elle consacre des séances aux vins portugais — dont les
portos —, espagnols et italiens), mais il est plus succinct que celui du premier formateur. Elle
s'attelle avant tout & mettre les personnes a l'aise et s'efforce de leur faire saisir I'étendue de
leurs capacités sensorielles, tout en établissant des liens de causalité entre les procedés
chimiques qui ont lieu dans un vin et leur résultante aromatique. Elle prone le relativisme :
« tout ce que vous goltez est correct ! ».

'8 Sont dégustés des vins de France, du Luxembourg, d'ltalie, dEspagne, d'Australie, des Etats-Unis, du Portugal, du Chili,
de I'Autriche et de I'Afrique du Sud.
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En fin de compte, ces trois types d'enseignants représentent les trois principales modalités
d'accés a la perception de la qualité cenologique : expliquer, faire vivre, donner confiance.
Méme si chacun a un point d'ancrage déterming, ils naviguent librement d'une modalité & f'autre
et surtout, ils permettent a leurs publics respectifs de plonger dans un méme océan de
sensations et de savoirs.

QUI FREQUENTE LES COURS D’CENOLOGIE ?

Contrairement & ce qui se passe pour la majorité des « pratiques culturelles » (Donnat, 199817),
la parité de genre, dans le cas de l'oenophilie matérialisée par la fréquentation d'un cours
d'cenologie, est tres inégale : 27 % de femmes contre 73 % d’hommes .

Fréquentation par genre
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On peut rapporter ce déséquilibre au fait que le vin — par l'ivresse potentielle qu'il renferme et
par la symbolique transgressive qui lui est associée (Nahoum-Grappe, 1991) — est,
historiquement parlant, une boisson masculine, du moins dans sa consommation non coupée a
de I'eau et dans sa production (et singuliérement sa vinification) encadrée & ['échelle d'une
axploitation’g. Hic et nunc, c'est surtout dans le cadre privé et au niveau de la sélection de la
bouteille de vin & sortir de la cave pour des invités que se situe l'action masculine — méme dans
le cas de couples nancphilesm. Par contre, l'achat en grande surface voire en circuits plus
spécialisés (souvent lors d'un voyage) implique les femmes beaucoup plus fortement.

Sj ces tendances sont corroborées dans d'autres contextes (Onivins, décembre 2004 ; Onivins,
mai 2003), elles concernent ici une population ‘classes moyennes' se situant majoritairement en
dega de la mi-quarantaine, souvent mariée, plutot diplémée” et travaillant dans les services
(essentiellement de la fonction publique).

LES BUVEURS FACE AUX VINS DANS LES COURS DU SOIR

D'une part, la consommation ordinaire de vin peut étre schématisée en trois étapes actives —en
omettant ici I'étape passive de I'encavement domestique : 'achat aprés une sélection, le service
(en général combiné & un repas), et le fait de boire le vin. D’autre part, afin d'atteindre I'objectif
consensuel d'une plus grande autonomie du buveur?, capable de juger et de départir sans aide

-

7 précisons qu'Olivier Donnat a fait ses recherches en France, alors que mes données concernent le Luxembourg- En
absence d'une étude similaire falte au Grand-Duchg, je me refére a celle-ci, a titre diillustration comparative. o

i | os resultats qui suivent proviennent tous de questionnaires statistiques envoyés 3 l'ensemble des personnes inscrites
dans les cours du soir en eenologie en 2003-2004 et qui ont éte retournés a 40 %.

1 Ce qui l'oppose notamment au brassage fominin et domestique de biéres (Gartier, 1998 ; Fournier & D'Onofrio, 1991):
# Dans mon échantillon délimité par 33 entretiens approfondis, les seuls cas de figure ol les femmes choisissent 1€ v
sont feur célibat ou une situation domestigue ol le conjoint est totalement désengagé du vin qu'll n'aime pas.

21 Les diplames les plus représentés sont le niveau bac, bac + 3 el bac + 4. o de
Z py sens ou Jean-Plere Corbeau parle de «filiere du manger », paradigme englobant lintégralite de la chail 5
palimentation, telle que la traverse le « mangeur» (producteur, consommateur, cuisinier, sarveur et mangeu’ &
heures), que ce soit par la modalité de l'ouverture curieuse ol du repli identitaire (Corbeau & Poulain, 2002 18).

B

104



e

extérieure, Ce sont bien les capaciifas de perception et d'évaluation sensorielle de la qualité
sensorielle (en goltant / buvant les vins) qui constituent I'outil pédagogique mis en avant par les
Oenomgues-formateurs, Tandis que les connaissances sur le contexte et le mode de production
du vin constituent un savoir en toile de fond, utile seulement dans ses combinaisons pratiques
avec des expériences gustatives directes.

or, dans la verbalisation des amateurs suivant les cours d’cenologie pour débutants, c'est
précisément I'stape consistant a boire le vin qui est majoritairement présentée comme non
problématique, sauf si I'on partage la bouteille avec un « connaisseur » notoire. Ce n'est pas
tant la perception sensorielle de la qualité qui souléve des questions aux yeux des buveurs (tout
le monde ayant une expérience pratique et evidente de ce qu'il trouve « bon » ou « pas bon »),
mais plutét la sélection lors de I'achat, ainsi que le service de vins de qualité, combinés de
maniére avantageuse a un plat — c'est-a-dire de sorte que la qualité initiale du vin soit manifeste
a tous les convives. De maniére significative, le service devient seulement « difficile » quandila
lieu dans une situation publique : avec des invités ou au restaurant — alors que le choix du vin a
apprécier en famille se fait « juste comme ¢a », de lui-méme, sans élaboration de discours. La,
il peut arriver plus facilement que les femmes prennent « spontanément » un vin. Parait ainsi
une distinction opératoire entre ‘qualité en sphére privée’ et ‘qualité en sphére publique’, plus
normée et du coup plus subtile & mettre en ceuvre. La encore, les amateurs ordinaires se
situent dans un registre plus pragmatique voire performatif (socialement) et moins autonome
(individuellement) que les grands amateurs plus confiants — qui entretiennent avec I'objet de
leur passion un « rapport suivi, recherché, élaboré » et ignorent précisement « I'opposition
polaire entre I'objet et le social » (Hennion, Maisonneuve, Gomart, 2000 : 29) pour se
concentrer sur le « surgissement » (idem : 41) d’'une émotion esthétique.

Ainsi, les ‘éléves’ dans les cours d’cenologie pour débutants sont surtout attentifs a I'exposé
oral fait par I'cenologue et voient la dégustation (composée de vins aux propriétés sensorielles
‘didactiques’ et ‘démonstratives’, car toujours « typiques » de leur origine) comme un agrément
illustratif. Que la dégustation n’est pas pergue comme un outil pédagogique a part entiére peut
s'observer a la pratigue de la prise de notes lors des cours: quelques explications de
I'cenologue pendant la partie théorique des séances sont écrites dans les marges des hand out
ou sur papier libre, ainsi que — moins réguliérement cependant — ses qualifications descriptives
des échantillons goltés lors de la partie pratique. Mais, si les impressions personnelles au sujet
des vins sont échangées oralement et de maniére enthousiaste entre voisins de table ou de
banc®® et communiquées a I'cenologue, elles ne sont presque jamais jugées assez légitimes
pour étre consignées sur papier.

Tous les oenologues sollicitent I'expression publique de I'opinion des ‘éléves’ sur les différents
vins. Mais étant donné qu'ils ne désignent personne de force — contrairement & ce qui se passe
a l'école —, la prise de parole se négocie difféeremment, aussi grace a la temporalité de
I'alcoolémie® : des groupes de voisins émettent spontanément des hypothéses et des
qualificatifs entre eux et 'un d’entre eux se constitue en porte-parole — qui est félicité et
encouragé par ses pairs si I'cenologue Iui donne raison, mais ils se moguent (gentiment) de lui
g'il se « trompe ». Enoncer « je 'avais su » ou « j'allais le dire » aprés la réponse de I'cenologue
est particuliérement disqualifiant.

Transparait ainsi une logique binaire du vrai / faux qui n'accepte que difficilement ambiguité ou
la relativité en matiére de dégustation. Ainsi, lorsqu'un des ocenologues énonce l'ardme
d'ananas pour décrire un vin, un participant (33 ans, ingenieur d'électronique) s’écrie : « ananas
comment ? ananas pas mdr ou ananas mr a trois-quarts ou ananas bien mar ? ! ». Aprés que
le formateur ait expliqué qu'il s'agit la de la méthode associative conventionnelle en cenologie et

2 gelon que le cours a lieu dans la cantine scolaire ou une salle de classe, le second lieu impliquant des comportements
plus ‘adolescents’ (interjections a travers la salle, blagues, ‘cancres’ au dernier rang, etc.), et le premier des postures plus
maitrisées, de type sortie au restaurant.

24 pans un des cours, des cruches en verre permettent seulement de vider les restes de vin dans les verres. Dans les deux
autres cours, il serait possible de cracher dans les seaux de Champagne distribués si ce geste n'entrainait pas des
réprimandes des pairs : « ¢a ne va pas ? ! » ou des refus moraux : « on ne va pas payer autant pour recracher ».
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quil « faut avoir un peu d'imagination », 'auteur de la question conclue promptement, a
{'adresse d'un de ses copains : « il 'en sait rien, lui non plus!» —en discréditant le statut
d’'expert de 'cenologue sans méditer la signification de son raisonnement.

La méthode a laquelle est faite allusion — qui procéde par décomposition analytique des
produits dégustés —a été importée de l'analyse sensorielle, trés utilisée par les industries agro-
alimentaires : des jurys d'experts, entrainés et sensoriellement ‘calés’ par rapport a une norme
de description (notes aromatiques) et d'intensité (graduation) qualifient les produits au plus prés
(Ssha, 1998). Les cenologues-conseils impliqués dans la vinification s’en servent pour suivre
I'évolution du vin gu'ils sont en train d'élaborer. Mais, dans le cas de I'cenophilie débutante, il
s'agit d'une extension d'un outil professionnel a une pratique de loisir. Méme si les cenologues-
formateurs I'utilisent de maniére accessible et limitée, son originalité — pour beaucoup de
personnes — et sa centration sur l'offaction directe ou la rétro-olfaction peut paraitre
décourageante de prime abord. S'observent alors des tactiques d'esquive, trés marquées par le
genre : face a des ‘aehecs’ de perception, les hommes ont tendance a utiliser la dérision (en
témoigne le running joke, dans un des cours, « il sent la mirabelle ! », déclaration professée
pour chaque vin godté), alors que les femmes pratiquent |'abdication résignée (« je ne sens rien
du tout »), renvoyant a la distinction des réactions de type ‘prise de parole’ — proactive, a la
maniére d'une épée —ou ‘défection’ — protectrice, 4 la maniére d'un bouclier (Hirschmann, 1995
[1970)).

L'cenologue féminine, elle, déplore que, souvent, les personnis ont du mal a accepter que le
vin, « c'est beaucoup de feeling », c'est-a-dire un savoir empirique, contingent & un certain
degré, mais néanmoins explicable, communicable et rationnel. Mais étant donné le taux éleve
de fidélité aux trois cours d'cenologie (existent les niveaux pour ‘débutants’ et ‘confirmés’), cette
acceptation a le temps de faire son chemin : les efforts de perception verbalisée deviendront
plus familiers.

Durant les séances pour ‘débutants’ cependant, les questions qui reviennent le plus souvent (&
coté des demandes de précisons supplémentaires aux explications contextuelles) sont celles
de ‘recettes’ sur I'achat et le service des vins, dans un désir de transposabilité a l'identique ou,
du moins, de régles applicables telles quelles. Les cenologues résistent a ces pressions en
pronant entrainement sensoriel (« 'on ne peut que recommander aux gens de gouter »),
aboutissant a des opinions individuelles — ce dans un cadre qualitatif maitrise, tel qu'il a été
présenté dans le cours : « aprés le cours, les gens ont une possibilité de trouver si un vin est
bon ou pas bon ».

PERSPECTIVES D’APPRENTISSAGE

Au terme de cette interaction entre 'consommateur apprenant’, désireux de se retrouver dans la
jungle des vins espérés de qualite, et les chargé(e)s de cours, les participant(e)s aux cours
d'cenologie déclarent globalement avoir beaucoup tiré de la partie cognitive de I'apprentissage
proposé. En revanche, ils éprouvent davantage de difficultés a percevoir les « exercices »
sensoriels effectués comme partie intégrante du processus — personnel, cumulatif et autonome
— de l'apprentissage du discernement de la qualité, en ['absence d' « indices » fiables sinon
« scientifiques ». Comme dans d'autres domaines culturels, « rien nindique qu'il existe une
adéquation entre offres et réceptions cultivées » (Pedler, 2004 : 130). Entre le fait d'entendre
‘dire la qualité’ (par I'cenclogue) et 'apprendre dans un cours (pour soi), les mediations
semblent indirectes, et les inhibitions ne se lévent qu'a des conditions individuelles particuﬂgres-
Notamment la famille ascendante (singulierement le peére) et sa proximité avec le vin~ ou
encore la curiosité personnelle affranchie (souvent déclenchée par un événement affectif
marquant) sont des incitateurs puissants pour dépasser la renonciation majoritaire d'gller au
bout du voyage entamé. Plus généralement, ce sont les personnes qui acceptent Pempirisme et
|a relativité des perceptions de la qualité cenologique et en adoptent un minimum de normes 9€

. e
# || g'agit souvent d'histoires familiales libes @ la production domestique de vin, que ce soit daﬂsn“;agg::‘ades
il

denracinement local ou, au contraire, de migration ol la « piguette » arlisanale « faife dans la cave » est
origines (par exemple, italiennes).
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verbalisation qui désirent continuer leur apprentissage (énonceé comme tel), en s'inscrivant au
cours 'pour confirmés' et en mulhphe_mt I‘es occasions de s'échanger avec d’gu}reg au su1et'd’un
vin gotité ensemble, da_ns un esprit d'entrainement. Ces fgctgurs, ‘combmes a une attl’fude
judique envers l'gppreqtlssage et les ressources corpo_relles, |qC|tent a progresser dela Ic_)glque
pinaire du « jiaime /je n'aime pas » vers un plaisir de découverte, d’expérimentation et
d'énonciation du ‘pourquoi’ de la qualité présumée. Au final, ce n’est pas tant un apprentissage
du discernement de 'la qualité' dans I'absolu qui a lieu, mais une appropriation d'un ensemble
de techniques, permettant de communiquer — dans un mouvement de construction®
instantanée — les perceptions et jugements individuels ‘des qualités’, caractéristiques de

différents types de vin.
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