Comprendre et agir>17

Ir du gout,
- gout du plarsir

e Quatre revolutions

dotés d’un sens

Au fil de I'histoire, nos gouts alimentaires n'ont cessé d’évoluer.
Zoom sur quatre tournants majeurs.

Maitrise du feu. En cuisant les aliments, nos ancétres
fin d’'année : le goat, pourvoyeur accedent a des goiits nouveaux. Début de I'agriculture
au Proche-Orient. Le blé et I'orge deviendront une composante

clé de I'alimentation. Découverte de I'Amérique. Tomate, mais,
Des plaisirs certes variables pomme de terre, haricot, cacao, café, canne a sucre, banane...

les Européens vont en apprivoiser les saveurs. Explosion de
I'agro-industrie. Sodas, fromages allégés, desserts lactés, plats surgel
les préférences alimentaires depuis 50 ans, nous goltons constamment de nouveaux produits

de chacun et la qualité des .' \

aliments, mais qui n’en restent o

particuliéerement

a I’honneur chaque

des plaisirs de la bonne chere.

selon les époques, les cultures,

pas moins le moteur d’une

fonction vitale : se nourrir. L .
wmsiooss || Question de culture

PARMISIX, 40 % DES [

FRANCAIS CITENTLEGOOT || /

EN PREMIER. i X
s n, e DANS TOUTES LES i | / '
Defl n Itlon S ENQUETES, LES FRANCAIS |
PLACENT LE GOUT ET 4
LE PLAISIR QU'IL PROCURE Apportsaatfitionnels
Le gouit permet de percevoir les saveurs EN TETE DES FACTEURS DE \ PPOT3
. . I QUALITE DES ALIMENTS. |I —
des aliments. Celles-ci se répartissent en LES ANGLO-SAXONS L I, o i
. [ . ‘ A sence de risque sanitaire
quatre grandes familles : salé, sucré, EVOQUENT BEAUCOUP
ide (les i | i PLUS RAREMENT LE PLAISIR |~ :
acide (les citrons, les groseilles, etc.) LIE A LA NOURRITURE. ; [T Carantie sur I'origine
2 e

et amer (le café, les endives...).

Les Japonais en ont identifié une cinquieme : sSowRce: enautre s I
I'umami. Elle provient du glutamate de FevRIER 2001 S

sodium, treés présent dans la sauce de soja, =
mais également dans des produits comme

le parmesan ou la sardine.

9

AN Caractere naturel ou bio
- ) /
EX Facilité d'utilisation

Le go(t d'un aliment ne se limite toutefois
pas a ses saveurs. Il dépend aussi de ses
arémes: lescomposés odorants qu'il libére
lorsque nous le mastiquons.

L’alliance des saveurs et des ardmes forme

cequelesspécialistes appellent les flaveurs. A .

-\t: - .. _‘_.
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Dégustation, mode d’emplo)

En nous procurant du plaisir, le goGt nous incite a nous nourrir correctement. Encore faut-il le cultiver

car, spontanément, nous sommes surtout portés vers le sucré et le gras...

UN TEMOIN DE SECURITE

Le go(t sert a évaluer si un produit est
comestible. Ainsi, tous les nourrissons
rejettent I'amer et aiment le sucré.
Une réaction innée qui aurait protégé
REGARDEZ. La seule vue de ce fondant N . i p 8
222 . T nos ancétres des aliments nocifs :
au chocolat suffit a vous faire saliver ! . .
L L . dans la nature, les produits toxiques

Elle éveille votre mémoire gustative.
R . I sont souvent amers, alors que les sources
Grace a elle, vous anticipez un plaisir, que vos . L N

de glucides, donc d’énergie, ont plutot

autres sens confirmeront... ou non. N L . .
un go0t sucré. Aujourd’hui encore, si
ECOUTELZ. Le croquant d’'une pomme, un aliment ne porte pas de date limite
le croustillant d’une baguette vous de consommation,
renseignent sur la qualité de ces le sentir ou le goGter
aliments et participent de leur appréciation.

permettent de
TOUCHEZ. Les doigts explorent
le velouté d’une péche, le palais et
la langue testent I'onctuosité d’une

vérifier s'il nest
pas avarié.

créme, la fraicheur d’une glace. Ces sensations

créent aussi du plaisir ou du déplaisir.

Gouter avec vos Cil‘lq sens !
Déguster un plat, c’est écouter les messages
que nos cinq sens nous envoient, comme le fait
I’eenologue avec un vin.

Q

Chacun a sa propre

SAVOUREZ en profitant de toutes perception de l'intensité -

2= vos papilles gustatives ! Leur sensibilité des saveurs. Certains
aux saveurs varie en effet selon sont plus sensibles
les zones de la langue. Certains individus a I'amer, au sucré...

percoivent davantage le sucré a la pointe de

la langue ; d’autres, sur les cotés... UNE SOURCE DE PLAISIR

Le plaisir que nous procurent certains mets joue plus
sur nos godts alimentaires que leur flaveur. Il tient a
trois facteurs. Un, notre physiologie : inconsciemment,
nous savons ce qui est bon pour notre organisme.
Ainsi, les enfants aiment les produits nourrissants. Deux,
notre culture : les Francais mangent
des escargots, les Africains, des
sauterelles. Trois, notre vécu :
nous aimons d’autant plus
un aliment que nous I'avons
découvert dans un contexte
agréable, tel un repas convivial.

HUMEZ. Le parfum de cette tarte
<) promet un vrai bonheur ! Et ce n’est
rien a coté de ses ardbmes en bouche :
pour les apprécier, mastiquez lentement.
Nous sommes en effet plus sensibles a ces
molécules odorantes qu’aux saveurs...
D’ou l'insipidité des aliments en cas de rhume.

EXPERT DES SENS

Les fabricants de parfums ont leurs « nez », les industries agro-alimen-
taires aussi... Pour procurer plus de plaisir aux consommateurs,
des spécialistes de I'analyse sensorielle y testent les aromes
et les saveurs des produits, mais aussi les sensations
sonores et tactiles qu’ils procurent : le croustillant

des gateaux apéritif, 'onctuosité des entremets...
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Radiographie du gout

1.surla langue, quelque 10 000 papilles gustatives
renferment des bourgeons du goit, contenant des cellules
sensorielles. Celles-ci détectent les molécules sapides (les saveurs)
'dis{o_lqtes dans la salive. De Ighr Oté, les terminaisons nerveuses

de la langue réagissent aux stimuli tactiles des aliments :

i onctuosité, température, piquant...

2. Dans les fosses nasales,

un millier de récepteurs olfactifs
captent les odeurs des aliments qui péne-
trent par le nez, et leurs aromes, diffusés dans
I"arriere-bouche lors de la mastication.
Trés sensibles, ils distingueraient

100 000 molécules odorantes différentes.

3. Différents nerfs envoient au cerveau
les messages gustatifs, tactiles et olfactifs
captés. La, la mémoire les compare aux « images »
sensorielles d’aliments qu’elle possede déja

en stock. C'est ce qui nous permet de reconnaitre
ce que nous mangeons. Tout en mémorisant

les sensations que procure un aliment, le cerveau
enregistre les émotions - plaisirs ou déplaisirs -

| qui ont accompagné sa dégustation.

La sensibilité aux |
différents aromes
varie également
beaucoup d’une
personne a I'autre.

UNE EDUCATION... TRES PRECOCE

Varier les plaisirs en expérimentant de nouveaux goits
n’est pas inné. Cela s’apprend des le stade feetal !

Nourrisson. Le liquide amniotique étant

sucré, un bébé aime avant tout le sucré.
e Mais les études montrent que, plus

-.-t—) sa mére varie son alimentation durant

la grossesse, plus il apprécie des saveurs diversifiées.

De méme si, par la suite, elle I'allaite.

UN REGULATEUR ALIMENTAIRE L

Sile golt n’était pas source de plaisir, nous
n’aurions pas envie de nous nourrir. C'est dailleurs
pourquoi les personnes agées, qui perdent
une partie de leur sensibilité gustative et olfactive,
tendent a peu manger. Mais sur-
tout, le plaisir du go(t, a condi-
tion de I’éduquer, nous incite a
la découverte : autrement dit,
a diversifier notre alimenta-
tion, comme I'exige notre
condition d’omnivores.

2-10 ans. A cet age, les enfants aiment
surtout les denrées sans grande saveur
mais nutritives (aliments sucrés, pates,
| poulet...). Beaucoup rejettent les produits
forts et les légumes. Les forcer a en manger peut pro-
voquer un dégot durable. Mieux vaut les familiariser
peu a peu avec ces aliments en les associant a leur pré-
paration et en leur proposant régulierement d’y go(ter.
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Le plaisir du goit suppose évidemment des aliments goiteux... Du terroir a la cuisson, chaque étape

joue un role dans I’expression des saveurs et des aromes d’'un mets.

Pour des produits plus expressifs

Bien manger, c’est d’abord et avant tout choisir de bons produits. L’élaboration de leur goat résulte

d’une alchimie complexe. Exemple d’un Comté AOC, fabriqué selon la tradition.

Les conditions climatiques

Elle fournit la flore dont se nourrit Ellesimpriment ce qu’on appelle lasilhouette du fromage,
lavache et déterminelestyle dufro- variable selon les saisons et les années. L'été, les vaches se
mage. Uneflore différenteselonles nourrissent d’herbe fraiche, riche en caroténe : la pate du
roches du sous-sol, I'irrigation du Comté arbore un jaune chaud et des aromes trés fruités.

sol, altitude... Ainsi, non seule-
menton ne peut pasfaire un Comté
avec un lait normand mais, en
Franche-Comté, selon les prairies
ou paissent les troupeaux, le golt
du fromage varie.

Les modes de conservation

Ils modifient le godit des aliments
et peuvent 'altérer. Les gourmets
préferent ainsi le foie gras en semi-
conserve au foie en conserve, cuit

Les modes de cuisson

II faut les choisir de
maniere a valoriser

la flaveur et la texture.

des aliments. Un filet de beeuf
peut par exemple étre roti,

poélé ou grillé. En revanche,

il faut faire bouillir un morceau
comme le gite pour I'attendrir.

Les mariages

Les mélanges réussis mettent
les saveurs en valeur. Le sucre
Larace de la vache intervientaussi fait par exemple ressortir le gotit
danslegodtdufromage:unComté  des carottes ou des pois, le cumin

La fabrication

Le tour de main du fromager,
la température de la cave ot mdrit
le fromage et, surtout, la durée d’affinage

jouent également beaucoup : un Comté de AOCne peutétrefabriqué qu'avec adoucit celui du Munster.
sixmoisoffre desaromes lactés ou fruités ; un Comté le laitd'une Montbéliarde. Elle influe
de douze mois a plus de caractére et marie des cependant moins sur le fromage
aromes fruités, épicés et torréfiés. que la prairie ou pait le troupeau.

A
ws Plus de goit, plus de naturel  [2zer pws som
Carrefour défend les produits de gout. Ainsi, le cahier A lire : Le goiit chez I'enfant, Jacques Puisais,
des charges des Filieres Qualité Carrefour impose la Flammarion, 1999 : Le Journal du CNRS N° 164-165,
sélection des races et des semences. Les produits Reflets octobre 2003 (www2.cnrs.fr/presse/journal/783.htm).
de France sont choisis avec I'aide du chef Joél Robuchon A découvrir : Images du godt, parcours d'initiation congu
et Carrefour a fait appel a Alain Senderens, chef d'un par I'Institut du godt, au Futuroscope de Poitiers ;
grand restaurant parisien, Lucas Carton, pour concevoir Le golit et les 5 sens, Odile Jacob Multimédia, CNDP : cédérom
ses plats cuisinés. Enfin, si possible, I'enseigne élimine d’enseignement sur le goUt pour les classes de primaire.
les aromes et colorants artificiels de ses produits.
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