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À Norah Spence, qui a connu implicitement la valeur d’une bonne éducation sans jamais avoir eu l’occasion d’en recevoir une.

Et à Barbara Spence, qui a été obligée de lire plus de choses au sujet du légendaire F. T. qu’aucune femme aimante ne devrait avoir à le faire.


Avant-propos


Il fut un temps où – à part le regretté grand Nicholas Kurti – les scientifiques ne considéraient pas la science de l’alimentation comme un sujet d’étude sérieux ou digne d’intérêt. Je leur parlais, leur proposais des théories basées sur ce que j’avais observé et soigneusement testé dans la cuisine du Fat Duck, et j’étais gratifié d’un sourire indulgent qui semblait dire : « Vous, tenez-vous-en à la cuisine et laissez-nous faire le reste. » Je dois reconnaître que les chefs ne sont pas meilleurs, quand ils insistent sur le fait que la cuisine n’a rien à voir avec la science, comme si les œufs qu’ils brouillent ne subissent pas, en fait, le processus technique de la coagulation.

Mais Charles ne ressemblait pas à tout ce monde. L’une de ses forces est qu’il a une curiosité qui traverse les disciplines et que, malgré toute sa rigueur scientifique, il ne se limite pas à un point de vue académique étroit. En le rencontrant, j’ai découvert que plusieurs des idées que j’explorais dans ma cuisine, il les explorait aussi dans son laboratoire. Ainsi, comme vous le verrez dans ce livre, ensemble, nous avons commencé à mener des recherches sur la façon dont nous réagissons aux aliments que nous voyons, entendons, sentons, touchons et mettons dans notre bouche. Nous mangeons avec nos yeux, nos oreilles, notre nez, notre mémoire, notre imagination et nos tripes. Chaque être humain a une relation avec la nourriture, parfois positive, parfois négative, mais en fin de compte, c’est une question d’émotions et de sentiments.

Pour moi, c’est le cœur même de notre réponse à la nourriture : beaucoup plus que la langue (qui détecte au moins cinq goûts) ; plus même que le nez (qui détecte d’innombrables arômes), c’est la conversation entre notre cerveau et notre intestin, médiée par notre cœur, qui nous dit si on aime ou non un aliment. C’est le cerveau qui régit notre réponse émotive.

C’est un sujet extrêmement gratifiant – que les êtres humains que nous sommes doivent absolument comprendre – mais c’est aussi un sujet complexe. Charles est le guide parfait pour nous faire découvrir ce monde et nous accompagner – d’une manière vraiment accessible, divertissante et informative – dans l’étude de son fonctionnement. À chaque page, l’on trouve des idées qui nous font réfléchir et élargir nos horizons, de l’idée que nous vivons tous dans des univers gustatifs séparés et complètement différents, à des questions comme : « Les couverts sont-ils la meilleure façon de faire passer les aliments de l’assiette à la bouche ? »

Ce que je retiens de Gastrophysique est que, comme le dit Charles, dans la bouche, très peu de choses sont ce qu’elles semblent être. Le plaisir que les aliments nous procurent dépend, bien plus que nous ne pouvons l’imaginer, de notre subjectivité, de nos souvenirs, de nos associations et de nos émotions. C’est un sujet fascinant dans lequel vous pouvez faire vos premiers pas en lisant Gastrophysique.



Heston Blumenthal




Amuse-bouche


« Ouvrez grand la bouche ! » dit-elle, avec un accent français très séduisant. C’est ce que je fis et elle y enfourna quelque chose. À ce moment précis, ce geste même et cette bouchée réveillèrent les souvenirs les plus flous du temps où j’étais bébé et où l’on me nourrissait à la cuillère (ou du moins la représentation imaginaire que je me faisais de la scène). Ce plat, ou plutôt la manière dont il était servi, préfigurait aussi probablement mes derniers repas, quand la fin serait proche. Donc, si j’avais à donner un seul exemple qui montre à quel point la nourriture est bien plus qu’une simple question de nutrition, en voilà un : cette bouchée de gelée de citron vert au restaurant The Fat Duck, à Bray, il y a déjà bien des années. Ce fut une expérience incroyablement forte, j’étais choqué, dérangé même1. Mais pourquoi ? Probablement parce qu’il y avait au moins quarante-cinq ans que l’on ne m’avait pas nourri de cette façon*1. Pourtant j’étais là, dans ce qui allait bientôt devenir le meilleur restaurant du monde, à me faire servir à la cuillère mon dîner d’un trois étoiles du guide Michelin. Enfin, au moins le premier plat. Juste assez pour m’ouvrir les yeux sur le fait que manger ne se limite pas à ce que nous mangeons.

Les plaisirs de la table résident dans notre esprit et non dans notre bouche2. Cette vérité nous fait vite comprendre pourquoi la cuisine, aussi excellente soit-elle, a ses limites. C’est le rôle de « tout le reste » que nous devons comprendre pour déterminer ce qui rend vraiment les aliments et les boissons si agréables, stimulants et, surtout, mémorables. À y regarder de plus près, même une chose aussi simple que mordre dans une pêche mûre et fraîche est une expérience multisensorielle incroyablement complexe. Pensons-y un instant : notre cerveau doit combiner l’arôme, le goût, la texture, la couleur et le son des dents qui mordent la chair juteuse, sans parler de la sensation veloutée du duvet de la pêche dans la main et dans la bouche. Tous ces stimuli sensoriels, en plus de nos souvenirs, contribuent, bien plus que nous ne pouvons l’imaginer, à la détermination de la saveur. Et tout se combine dans notre cerveau3.

Progressivement, certains des plus grands chefs du monde ont compris que le goût est une activité essentiellement cérébrale, ce qui les a amenés à renouveler leur approche des expériences proposées à leurs clients. Prenons l’exemple du restaurant moderniste de Denis Martin en Suisse (voir illustration 0.1). Ce chef s’est rendu compte que certains de ses clients n’appréciaient pas la nourriture autant qu’ils auraient dû le faire selon lui, compte tenu des efforts qu’il déployait pour préparer ses plats4. Trop souvent, ses convives étaient raides et coincés : ils évoquaient pour lui les repas d’affaires et les notes de frais. Comment un client arborant une mine aussi sérieuse au moment d’entrer dans son restaurant pouvait-il apprécier sa nourriture ? La solution était extraordinairement simple : il suffisait de mettre une vache sur toutes les tables.

Au début du service, il ne se passe rien de spécial, jusqu’au moment où l’un des convives, curieux de savoir si l’objet posé sur la table est la version suisse d’une salière ou d’un moulin à poivre, prend la vache. Quand il la retourne pour regarder en dessous, elle laisse échapper un meuglement désolé. En général, la surprise fait rire les convives. Quelques secondes suffisent ensuite pour qu’un chœur de boîtes à meuh remplisse la salle à manger et que les éclats de rire envahissent le restaurant. Tout d’un coup, la bonne humeur est revenue, le premier plat peut être servi*2. Pour augmenter le plaisir des clients avec les plats suivants, ce nettoyant mental pour le palais, si merveilleusement convivial, est bien plus efficace que n’importe quel sorbet acide – le nettoyant pour le palais que l’on emploie traditionnellement. En fin de compte, notre humeur est l’un des facteurs les plus importants qui influencent notre expérience gustative, il vaut donc mieux essayer d’être d’aussi bonne humeur que possible5 !



Illustration 0.1. Unique ornement des tables du restaurant de Denis Martin à Vevey (deux étoiles au Michelin). Mais de quoi s’agit-il exactement, et pourquoi le chef a-t-il fait un tel choix ?


Il s’avère que les chefs d’avant-garde ou, comme on dit, modernistes, s’intéressent particulièrement aux nouvelles sciences de l’alimentation (ce que j’appellerai ici la « gastrophysique »), étant donné leur habitude de recombiner les ingrédients de manière nouvelle et inhabituelle, sans parler de leur désir de jouer avec les attentes des convives. Dans ce livre, j’aimerais expliquer exactement comment ils utilisent les nouvelles découvertes gastrophysiques pour améliorer l’expérience gastronomique. Il y a aussi de nombreuses entreprises agro-alimentaires qui s’intéressent de plus en plus à la science de la perception multisensorielle des saveurs. Mais leurs aspirations diffèrent de celles des grands chefs. Ils espèrent en effet que les nouvelles connaissances en gastrophysique les aideront à utiliser ce que l’on appelle les « pièges de la pensée*3» afin de diminuer certains des ingrédients nocifs dans leurs produits de marque sans avoir à faire de compromis sur leur goût.


Gastrophysique : La nouvelle science de l’alimentation

De nombreux facteurs influencent notre expérience de la nourriture et des boissons, que nous mangions quelque chose d’aussi simple qu’une pêche juteuse et savoureuse ou un plat raffiné dans un des meilleurs restaurants du monde. Toutefois, aucune des approches existantes ne fournit une réponse complète à la question de savoir ce qui fait la saveur des aliments et pourquoi certains plats nous font envie et d’autres non. Tout compte fait, la cuisine moderniste, souvent appelée la nouvelle science de la cuisine6, se concentre avant tout sur les aliments et leur préparation. Parallèlement, l’analyse sensorielle nous dit quelque chose sur la façon dont les gens perçoivent les qualités sensorielles des aliments qu’ils mangent et boivent au laboratoire : leur goût sucré, l’intensité de leur saveur, ce qui fait qu’un plat leur plaît particulièrement. Il y a enfin la neuro-gastronomie, c’est-à-dire l’étude de la façon dont le cerveau traite l’information sensorielle relative à la saveur. Cette nouvelle discipline permet de mieux comprendre quels réseaux cérébraux sont impliqués lorsque des personnes goûtent des aliments liquides injectés dans leur bouche par un tube alors qu’elles sont allongées sur le dos, la tête serrée dans un scanner cérébral. Y a-t-il des volontaires7 ? Il est intéressant de noter que sur les menus des meilleurs restaurants comme le Mugaritz de San Sebastián, en Espagne, ou le Fat Duck de Bray, à l’ouest de Londres, vous pouvez trouver des explications sur ce qui se passe dans le cerveau de la personne qui mange. En fait, bon nombre des tendances d’inspiration scientifique, qui assaillent actuellement les restaurants du monde entier, ont leurs origines à Bray, où, depuis vingt ans maintenant, Heston Blumenthal et son équipe de recherche, ainsi que de nombreux autres collaborateurs, ont repoussé les frontières de ce que pourrait être la restauration.

Toutefois, ni la cuisine moderniste, ni l’analyse sensorielle, ni même la neuro-gastronomie n’expliquent de façon satisfaisante pourquoi nos expériences alimentaires, qu’il s’agisse d’occasions spéciales ou de repas quotidiens ordinaires, sont vécues comme elles le sont. Pour mesurer et comprendre les facteurs qui influencent les réactions des vrais gens devant de vrais produits alimentaires et de vraies boissons, de préférence dans des conditions aussi naturelles que possible, une approche différente est nécessaire. La gastrophysique s’appuie sur les forces d’un certain nombre de disciplines telles que la psychologie expérimentale, les neurosciences cognitives, les sciences sensorielles, la neuro-gastronomie, le marketing, le design et l’économie comportementale, pour répondre à des questions précises en utilisant leurs techniques spécifiques et ainsi compléter une pièce du puzzle.

En tant que psychologue expérimental, je me suis toujours intéressé aux sens et à l’application des dernières découvertes en neuroscience cognitive qui nous permettent d’améliorer notre expérience quotidienne. Au début, j’ai fait des recherches sur le sens de la vue et de l’ouïe, puis, au fil des ans, j’ai intégré d’autres sens dans mes recherches. Cela m’a finalement amené à me demander ce qu’il advient de nos sens lorsque nous mangeons et percevons des saveurs. Comme mes parents ne sont jamais allés à l’école (ils ont grandi sur un terrain de foire et se déplaçaient constamment d’un bout à l’autre du pays), j’ai toujours eu la conviction qu’en fin de compte, les résultats de la recherche doivent aussi être appliqués dans la vie réelle. En 1997, j’ai donc créé mon propre laboratoire, le Crossmodal Research Laboratory (laboratoire de recherche multimodal) qui est aujourd’hui largement financé par l’industrie alimentaire. Il y a des psychologues, bien sûr, mais aussi des spécialistes en marketing, quelques concepteurs de produits, des musiciens, et nous avons même un chef en résidence – devinez quel laboratoire d’Oxford propose dans ses fêtes le buffet le plus savoureux ! J’ai eu aussi la chance de travailler avec des chefs cuisiniers, des mélangeurs moléculaires et des baristas de renom. Pour moi, les sujets les plus passionnants se situent exactement à l’interface de ces trois domaines : l’industrie alimentaire, la conception d’expériences culinaires et la gastrophysique. Je suis convaincu que, dans les années à venir, la recherche en gastrophysique occupera une place prépondérante dans la compréhension et l’amélioration de toutes nos expériences en matière d’alimentation et de boissons.




Qu’est-ce que la gastrophysique ?

Une définition possible de la gastrophysique est l’étude scientifique de tous les facteurs qui influencent notre expérience multisensorielle lors de la dégustation d’aliments et de boissons8. Le terme est une fusion des mots « gastronomie » et « psychophysique »9 : La gastronomie rappelle ici les expériences de la grande cuisine qui inspirent une grande partie de la recherche dans ce domaine10, et la psychophysique fait référence à l’étude scientifique de la perception. Les psychophysiciens aiment traiter les gens comme des machines. En observant systématiquement comment leurs participants – également appelés observateurs11 – réagissent à des combinaisons sophistiquées de stimuli sensoriels, ils espèrent mesurer ce qu’ils perçoivent et découvrir ensuite ce qui est le plus important pour influencer le comportement des gens.

En général, les gastrophysiciens ne sont pas intéressés à simplement demander aux gens ce qu’ils pensent, mais plutôt à ce que fait le sujet et à la façon dont il réagit à certaines questions et échelles d’évaluation : Le dessert est-il sucré sur une échelle de 1 à 7 ? A-t-il aimé la nourriture ? Combien paierait-il pour un plat comme celui qu’il vient de manger ? Il y a un certain scepticisme dans cette discipline à l’égard des personnes qui se contentent de dire librement ce qu’elles ont vécu et ressenti, car de nombreux cas sont documentés dans lesquels elles font quelque chose de complètement différent de ce qu’elles disent (à ce propos, voir les excellents exemples rapportés dans le chapitre « Le dîner atmosphérique »).

Il est important que les résultats de la recherche en gastrophysique ne soient pas seulement intégrés dans le développement des aliments et des boissons de la grande gastronomie. Si les choses en demeuraient là, ce serait évidemment intéressant, mais sans doute pas assez significatif d’un point de vue général. Combien de fois dînez-vous dans un restaurant étoilé ? Inversement, de nombreux chefs modernistes sont tout simplement incroyablement créatifs. De plus, ils ont l’autorité et les possibilités d’initier le changement. S’ils trouvent passionnante une nouvelle découverte du laboratoire du gastrophysicien, un plat correspondant pourrait être sur leur menu dès la semaine prochaine. En revanche, les grandes entreprises agro-alimentaires ont souvent plus de mal à s’engager dans l’innovation rapide, sans parler de l’innovation radicale, autant qu’elles le voudraient. En fait, dans l’industrie alimentaire, tout a tendance à se dérouler à un rythme beaucoup plus lent !

Idéalement, les idées novatrices devraient d’abord être mises à l’essai dans la cuisine moderne. Leurs résultats concrets pourraient ensuite contribuer à améliorer notre expérience culinaire partout, en avion, à l’hôpital, à la maison, dans les restaurants d’une chaîne. Les plats multisensoriels et les expériences qui sont initialement conçus dans quelques grands restaurants constituent une « démonstration de faisabilité » qui donne aux autres la confiance nécessaire pour innover sur le marché conventionnel. Si cette interaction fonctionne, les nouvelles connaissances de la gastrophysique peuvent mener à des expériences culinaires délicieuses dont on a envie de parler et que l’on désire partager. Si les choses sont bien faites, nous obtiendrons des plats plus sensationnels, plus mémorables et peut-être plus sains que tout ce qui a pu être fait auparavant.

Il n’y a qu’à prendre l’exemple de la recherche que nous avons menée, il y a quinze ans, avec Unilever12. Nous avons démontré que lorsque nous améliorions le son du craquement des chips de pomme de terre quand on les croque, les gens les trouvaient plus croustillantes et plus fraîches.

Je suis fier de dire que cette découverte nous a valu le prix Ig, le Nobel de la nutrition ; il ne s’agit pas d’un véritable prix Nobel, mais d’un prix un peu plus impertinent, qui nous fait rire d’abord et nous fait réfléchir ensuite. C’était à l’époque où le chef Heston Blumenthal a commencé à fréquenter le laboratoire d’Oxford, sur la recommandation d’Anthony Blake de Firmenich, une entreprise suisse de création de fragrances et d’arômes. Dès que nous avons mis les écouteurs sur les oreilles d’Heston et que nous l’avons enfermé dans la cabine, il a tout compris (voir l’illustration 0.2) !



Illustration 0.2. Le chef Heston Blumenthal enregistre le phénomène de la chips de pomme de terre sonore dans la cabine d’enregistrement du Crossmodal Research Laboratory d’Oxford (2004).


De fait, interrogé peu de temps après dans une émission de BBC Radio 4, le chef a déclaré : « Je pense que le son est un ingrédient avec lequel les cuisiniers peuvent travailler. » C’est ainsi qu’est né un plat qui allait devenir le fleuron du Fat Duck, l’un des meilleurs restaurants du monde13 : « Sound of the Sea » (Le bruit de la mer), un plat de fruits de mer. Très vite, d’autres restaurants et marques ont commencé à incorporer des éléments sonores dans leurs plats, souvent avec l’aide de la technologie.

Ensuite, nous avons collaboré avec la cuisine de recherche du Fat Duck sur l’assaisonnement sonore – une façon de modifier systématiquement le goût des aliments en diffusant certains types de son ou de musique14. Nos découvertes ont été intégrées au menu du restaurant The House of Wolf de Londres, tenu par l’artiste culinaire Caroline Hobkinson. Les artistes culinaires sont plus des artistes que des chefs cuisiniers mais ils cherchent à exprimer leurs idées à travers la nourriture et les installations alimentaires. Sur la base de ces recherches, British Airways a lancé en 2014 son menu « Sound Bite », qui utilise l’assaisonnement acoustique pour les vols long-courriers15. Un exemple encore plus récent est la recherche menée par certaines autorités sanitaires sur la possibilité de créer des listes de lecture de musique « à la sonorité douce » pour aider, par exemple, les diabétiques à mieux contrôler leur consommation de sucre. L’idée derrière cela est que si je peux « tromper » le cerveau en lui faisant croire que la nourriture a un goût plus sucré qu’elle ne l’est vraiment, j’augmente le plaisir sans avoir à accepter les effets secondaires nocifs d’une consommation excessive de sucre. Ainsi, les résultats de la recherche passent du laboratoire du gastrophysicien aux restaurants modernistes et parviennent finalement au grand public (même si je crains que des études de suivi à long terme sur la durabilité de l’effet de la musique et des paysages sonores n’aient pas encore été menées. Inversement, les compositions des meilleurs restaurants peuvent aussi inspirer la recherche fondamentale en laboratoire16).




Quelle est la difference entre multimodal et multisensoriel ?

Bon nombre des connaissances de la gastrophysique sont fondées sur les plus récentes découvertes issues de la science multimodale et multisensorielle. En réalité, ces termes compliqués décrivent le fait qu’entre nos sens il y a une interaction beaucoup plus grande qu’on ne le pensait autrefois. Dans le passé, la science supposait que tout ce que nous voyons finissait dans notre cerveau visuel, tout ce que nous entendons dans le cerveau auditif, et ainsi de suite. En fait, il existe de nombreux liens différents entre les sens. Lorsque vous changez ce qu’une personne voit, ce qu’elle entend peut changer radicalement et lorsqu’elle entend quelque chose de nouveau, ses sens peuvent changer, ce qui à son tour peut entraîner un changement dans sa perception générale du goût. D’où le terme multimodal, qui implique que ce qui se passe dans un sens influence ce que nous éprouvons dans les autres (comme, par exemple, quand quelqu’un projette une lumière rouge et que soudain le vin dans votre verre noir a un goût plus doux et plus fruité).

Le terme multisensoriel, en revanche, est plus souvent utilisé pour expliquer ce qui se passe lorsque, par exemple, je change le son du craquement que vous entendez lorsque vous croquez une chips. Dans ce dernier cas, ce que vous entendez et ressentez est intégré dans le cerveau dans une perception multisensorielle de fraîcheur et de croustillant, et votre expérience d’un seul et même produit alimentaire consiste en l’union intime de ces deux sensations. Que personne ne s’inquiète si la distinction semble subtile, car elle l’est. Néanmoins, c’est justement ce genre de choses qui suscite un vif intérêt chez mes collègues universitaires.

À propos d’universitaires, je ne suis pas d’accord avec le concept d’une récente émission télévisée de la BBC (Chef vs Science : The Ultimate Kitchen Challenge (Chef contre Science : l’ultime défi en cuisine) au Royaume-Uni, dans laquelle le chef était opposé à un chercheur. Si l’on me demande mon avis, je dirais que c’est tout simplement ridicule. Qu’il s’agisse de l’affrontement entre Pierre Gagnaire et Hervé This (l’un des papes de la gastronomie moléculaire), ou entre un chef étoilé au Michelin comme Marcus Wareing, un habitué de l’émission MasterChef, et Mark Miodownik, un spécialiste des matériaux, la réponse ne fait aucun doute : bien sûr, le chef gagne17. Ce qui est beaucoup plus intéressant, du moins pour moi, est l’avantage que le chef cuisinier, le mélangeur moléculaire ou le barista peuvent tirer d’une collaboration avec un gastrophysicien18. Dans les chapitres suivants, j’espère montrer au lecteur non seulement que, le plus souvent, cette combinaison sera gagnante, mais aussi que les fruits de cette collaboration commencent à avoir des répercussions sur nos expériences alimentaires, peu importe où nous mangeons et ce que nous choisissons de consommer.

Mais ce qui se passe dans l’univers de la gastronomie ne plaît pas à tout le monde. Par exemple, William Sitwell, juge de la version anglaise de MasterChef, a promis de détruire tous les plats carrés qu’il pouvait trouver devant lui19. Il déteste cette nouvelle mode pour la vaisselle. Que l’on m’entende bien, je comprends pourquoi il le dit : il y a certainement quelques esprits particulièrement expérimentaux qui vont trop loin dans leurs innovations, par exemple, quand on me sert un plat dans une poêle miniature sur une planche qui flotte entre deux briques. Mais soyons clairs : le fait que certaines personnes aillent trop loin n’invalide pas l’affirmation plus générale selon laquelle notre perception des aliments et notre comportement à leur égard sont influencés par la façon dont nous dressons les assiettes et ce que nous y servons. Et je suis particulièrement enthousiaste à l’idée que les dernières tendances en matière de service, dans le domaine de la haute gastronomie, permettent aux hôpitaux, par exemple, de présenter leurs repas d’une manière plus attrayante20.




Les couverts sont-ils la meilleure façon de faire passer les aliments de l’assiette à la bouche ?

Honnêtement, trouvez-vous séduisant de mettre quelque chose dans votre bouche qui a déjà été introduit dans qui sait combien d’autres bouches avant vous ? La question mérite réflexion. Pensez-vous qu’une fourchette froide et lisse en acier inoxydable soit le meilleur moyen de faire passer les aliments de votre assiette à votre bouche ? Pourquoi ne pas plutôt manger avec les doigts ? Est-ce une pure coïncidence si c’est ainsi que l’on consomme généralement un des aliments les plus populaires au monde ? Je veux parler du hamburger. Avec tout ce que nous savons aujourd’hui sur le fonctionnement de la bouche humaine, son interaction avec les sens et la perception multisensorielle du goût qui en résulte, ne devrions-nous pas aborder les choses différemment et faire un pas en avant ? Pourquoi ne pas donner aux cuillères une texture qui caresse la langue et les lèvres ? Après tout, ces dernières font partie des zones cutanées les plus sensibles du corps (du moins celles qu’il est convenable de toucher à table21).



Illustration 0.3. Cela ressemblera-t-il aux plats du futur ? Une sélection des ustensiles de cuisine que l’orfèvre Andreas Fabian a développés avec le grand chef franco-colombien Charles Michel présentée dans l’exposition « Cravings » au Science Museum à Londres.


Nous pourrions aussi enrouler de la fourrure autour des manches de nos couverts – ce que les futuristes italiens ont apparemment fait dans leurs dîners tactiles22 dans les années 1930. D’ailleurs, nous avons essayé les deux dans notre laboratoire d’Oxford (voir l’illustration 0.3). Certes, les changements prennent du temps23, mais après que des innovations aussi radicales dans le domaine des assiettes se sont implantées (presque partout) ces dernières années, pourquoi ne ferions-nous pas la même chose avec les couverts ? Cela s’applique bien sûr aux personnes ayant des habitudes alimentaires occidentales ainsi qu’aux utilisateurs de baguettes. Heureusement, les gastrophysiciens, de concert avec les fabricants de couverts, les designers industriels et les grands chefs cuisiniers, réfléchissent à la façon dont nos aliments pourraient être mieux présentés sur la table24.

Je suis convaincu que le changement est réellement possible dans le monde de la restauration et que le progrès viendra à l’interface entre la cuisine moderniste, l’art et le design, la technologie et la gastrophysique. Par la suite, les meilleures idées seront diffusées au grand public par l’industrie alimentaire. Puis par les chefs… et enfin par vous.




Vérifier les intuitions

En gastrophysique, il s’agit souvent d’évaluer la perception directe des sujets testés. Habituellement, les résultats des tests fournissent une confirmation empirique de l’importance relative de différents facteurs que les sujets avaient déjà plus ou moins identifiés. Mais parfois la recherche peut aussi aboutir à des résultats surprenants, comme quand elle réfute quelques vieilles idées solidement établies dans le folklore culinaire. Dans de nombreuses écoles de cuisine, par exemple, on enseigne qu’un nombre impair d’éléments doit être placé sur l’assiette, il vaut mieux trois ou cinq pétoncles que quatre. Cependant, lorsque nous avons testé cette approche et montré à plusieurs milliers de personnes deux assiettes contenant chacune de la nourriture, en leur demandant ce qu’elles préféraient (voir l’illustration 0.4), nous avons constaté qu’en réalité, le nombre n’avait aucune importance. Le choix dépendait uniquement de la quantité. Plus il y a de nourriture, mieux c’est25 ! Naturellement, la recherche en gastrophysique, même si elle ne fait que confirmer les intuitions des gens, peut faciliter la prise de décision en quantifiant la valeur monétaire d’un aliment (autrement dit, savoir si faire les choses d’une certaine manière mérite vraiment le coût ou l’effort supplémentaire).

Dans la dernière partie de cette introduction, j’aimerais aborder quelques autres questions auxquelles les gastrophysiciens réfléchissent actuellement et qu’ils souhaitent diffuser auprès du grand public. Ce sont là quelques-unes des questions fondamentales qui seront examinées dans les prochains chapitres.



Illustration 0.4. Quelle assiette de pétoncles préférons-nous ? Des études récentes indiquent que nous nous soucions plus de la quantité de nourriture dans l’assiette que de savoir si le nombre d’éléments est pair ou impair.






Quelle influence l’atmosphère a-t-elle vraiment ?

Aujourd’hui, chaque fois que nous dînons, que ce soit dans un restaurant « dans le noir » ou dans un restaurant étoilé, l’atmosphère, le cadre, les sons, les odeurs, même le confort de l’assise (sans parler de la forme et des dimensions de la table), tout influence notre perception ou notre comportement, de manière plus ou moins subtile. L’atmosphère affecte absolument tout : depuis notre choix dans le menu à notre réaction lorsque nous voyons arriver les plats que nous avons commandés, au rythme auquel nous mangeons et à la durée du repas. Les gens auront beau prétendre avoir commandé exactement ce qu’ils auraient commandé de toute façon et bu exactement autant qu’ils voulaient boire, les dernières recherches en gastrophysique démontrent exactement le contraire26.

Dans nos études pour l’industrie alimentaire et des boissons, nous avons essayé de quantifier l’influence de l’atmosphère sur l’évaluation du goût, des saveurs et des préférences. Par exemple, nous avons constaté que l’évaluation d’une même boisson peut varier de plus de 20 % selon l’environnement. Il n’est donc pas étonnant que, comme nous le verrons plus loin, les grands chefs cuisiniers et les grands restaurateurs attachent de plus en plus d’importance aux effets de l’environnement. Certains essaient de faire correspondre l’atmosphère de leur restaurant à la nourriture servie, à l’image qu’ils veulent créer ou à l’émotion qu’ils veulent provoquer. Dans le chapitre « la restauration aérienne », nous verrons par exemple comment notre compréhension croissante de l’influence de l’atmosphère sur la perception multisensorielle du goût permet aujourd’hui à certaines des compagnies aériennes les plus avant-gardistes d’améliorer leur offre gastronomique à 10 000 mètres d’altitude.




Qui a entendu parler de la restauration hors assiette ?

L’une des tendances qui, ces dernières années, ont marqué la restauration moderniste haut de gamme est l’importance croissante accordée à « la restauration hors assiette » (voir le chapitre « Le repas expérientiel »). Cette expression est utilisée pour décrire les éléments les plus théâtraux, magiques, émotionnels et narratifs qui trouvent de plus en plus leur place dans la haute cuisine contemporaine. Aujourd’hui, presque tout semble tourner autour d’expériences multisensorielles significatives, inoubliables, stimulantes, souvent présentées comme des « voyages ». Ce qui est vendu, c’est l’« expérience », ou pour parler comme Philip Kotler dans la terminologie du marketing27, le « produit total », et pas seulement le « produit tangible ». Bien sûr, c’est encore mieux si ces expériences peuvent aussi être partagées avec d’autres (par exemple, sur les réseaux sociaux des membres de la génération Y).

Il est assez amusant de voir aujourd’hui les grands chefs se disputer le mérite d’avoir conçu les premiers l’idée d’une restauration expérimentale, ou, comme ils disent, « expérientielle », multisensorielle et théâtrale, alors qu’il y a quatre-vingts ans, les futurologues italiens adaptèrent déjà des sons à leurs menus, prêtèrent à leurs repas des senteurs et des textures particulières et furent les premiers à expérimenter le changement de couleur de leurs aliments. Dans le dernier chapitre (« Retour vers les futuristes »), j’examinerai de plus près si la cuisine moderniste a vraiment été inventée dans les années 193028.




La bonne nourriture ne parle-t-elle pas d’elle-même ?

Pour certains commentateurs, y compris les chefs étoilés au Michelin, la gastrophysique n’est rien de plus qu’une « supercherie sensorielle ». La « bonne nourriture », les entendons-nous proclamer avec le plus grand sérieux, « devrait parler d’elle-même ». Pour eux, un bon repas ne demande que des produits locaux et de saison, l’attention au détail et les compétences techniques dans les travaux préparatoires, ainsi qu’une préparation exquise des plats. On ne joue pas avec la nourriture, elle doit être simple et réfléchie. Michael Caines, membre de l’ordre de l’Empire britannique, m’a tenu à peu près le même langage quand nous nous sommes rencontrés en 2015. Ce chef étoilé du Gidleigh Park dans le Devon29 veut vous faire croire très sérieusement que « tout le reste » ne compte pas, que ce serait mieux pour nous tous si la gastrophysique n’existait pas du tout. Dieu nous en préserve !

Selon ceux qui pensent comme Caines*4, un chef honnête laisse ses plats parler d’eux-mêmes. Pour que ses plats soient savoureux, il n’a pas à se soucier du poids des couverts. Mais sans avoir à visiter Gidleigh Park, je sais que les couverts seront lourds. Aucun chef qui se respecte ne servirait sa nourriture avec des couteaux et des fourchettes en plastique ou en aluminium. Cela gâcherait l’expérience ! N’ai-je pas raison ? Et pendant que nous y sommes, jetons un coup d’œil à la décoration et aux environs de Gidleigh Park. Il se trouve que c’est un magnifique manoir situé au cœur de la campagne du Devonshire. Il n’est pas nécessaire d’être gastrophysicien pour savoir que la nourriture dans cette maison aura meilleur goût que si on vous la servait dans la cabine bruyante d’un avion ou dans une cantine d’hôpital. En d’autres termes, vous ne pouvez pas éviter « tout le reste » même si vous le souhaitez.

Ce que je veux dire, c’est que la nourriture et les boissons sont toujours accompagnées d’une atmosphère multisensorielle, peu importe où elles sont servies, achetées ou consommées. Et l’environnement a une influence sur ce que nous pensons de la nourriture que nous goûtons, et plus encore sur le plaisir que nous retirons de cette expérience. En fin de compte, il n’existe tout simplement pas de contexte ou de cadre neutre. Il est temps d’accepter le volume croissant de preuves de la gastrophysique qui démontrent que tout l’environnement, le choix de la vaisselle et des couverts, le nom des plats, etc., a une influence sur notre expérience gustative. Si vous le faites, vous trouverez logique d’essayer d’optimiser « tout le reste », en plus de la nourriture, et cela, peu importe votre objectif : un repas plus mémorable, plus stimulant ou plus sain. Évidemment, il vous reste toujours la possibilité de faire l’autruche et de faire comme si tout le reste n’avait pas d’importance. Mais pour moi, le choix est clair et si quelqu’un choisissait d’ignorer toutes les découvertes de la nouvelle science qu’est la gastrophysique, je lui conseillerais seulement de servir le menu dans une atmosphère agréable et, pour l’amour du ciel, de mettre des couverts lourds sur la table !

Mais, sans plus attendre, maintenant que nous en avons fini avec l’amuse-bouche (sans parler des défaitistes), passons au premier plat !










*1. Il ne manquait plus que la serveuse me fasse asseoir sur ses genoux avant de me servir ! Je ne pense pas qu’aujourd’hui Heston et son équipe oseraient répéter ce bref interlude au Fat Duck. C’est un peu trop provocateur, trop « extravagant » pour ces gastrotouristes qui peuvent régler une addition de trois cent quarante euros maintenant que le restaurant s’est imposé comme l’un des plus grands temples de la cuisine moderniste. Mais d’autres ont depuis repris le flambeau d’Heston et des siens, comme Dabiz Muñoz, le bad boy de la cuisine d’avant-garde de DiverXo, à Madrid.

*2. Il faut aussi remarquer que cela permet de réunir les convives dans une expérience sonore partagée (voir le chapitre « Le repas comme expérience sociale »).

*3. « Tricks of the mind », allusion au titre de l’ouvrage de Derren Brown, (Random House, 2009), illusioniste et mentaliste connu notamment pour ses spectacles sur la chaîne britannique Channel 4. (NdT)

*4. Sur l’échelle allant du slow food à la cuisine moléculaire, Caines serait certainement du côté du slow food et, à vrai dire, il existe des endroits bien pires que le Devon rural pour pratiquer le slow food. Pourtant, ce qui me dérange dans ce mouvement c’est que la plupart de ses partisans ont tendance à jouir du luxe d’une vie à proximité de la campagne verdoyante.




CHAPITRE 1

Goûter


Si l’on nous demande d’énumérer toutes les saveurs primaires, sans hésiter, nous en comptons quatre : le sucré, l’amer, le salé et l’acide. Mais est-ce bien tout ? Depuis quelque temps déjà, la recherche ajoute une cinquième saveur primaire : l’umami, qui signifie en japonais « goût délicieux ». Il a été découvert en 1908 par le chercheur japonais Kikunae Ikeda. Cette saveur est déclenchée par l’acide glutamique, un acide aminé le plus souvent associé au glutamate monosodique qui en est dérivé. Certains chercheurs ajoutent pas moins d’une quinzaine de saveurs primaires supplémentaires comme le métallique, l’acide gras ou le kokumi, et d’autres dont je n’ai jamais entendu parler1. D’autres, au contraire, se demandent même si les goûts primaires existent vraiment2 !

Cependant, l’erreur que beaucoup de gens commettent, lorsqu’ils parlent d’aliments et de boissons, est de considérer des qualités telles que fruité, charnu, végétal, citronné, fumé, brûlé et même terreux, comme des saveurs, ce qu’elles ne sont pas. À proprement parler, ce sont des arômes3. Rassurez-vous, la plupart des gens ignorent cette distinction. Comment alors faire la différence ? La réponse est simple : pincez-vous le nez et ce qui reste est la saveur (à condition toutefois que vous ne goûtiez pas quelque chose qui active le nerf trijumeau, comme le piment ou le menthol). Certes, si on ne s’entend pas sur les notions de base, je conçois parfaitement que les interactions plus complexes entre les sens puissent paraître un problème insurmontable. J’en conviens. Le goût serait simple, s’il n’était pas si compliqué !


Parlons-nous de saveur ou d’arôme ? L’importance de la question

Quand on parle de la saveur d’un plat, on parle de son arôme dans la grande majorité des cas. Inversement, une grande partie de ce que nous appelons un arôme est en fait une saveur4. Certaines langues évitent élégamment le problème en ayant le même mot pour les deux5. Dans ma langue, l’anglais, nous avons besoin de créer un nouveau mot et je propose le néologisme flave*1. Ainsi, je peux décrire un ensemble de sensations, par exemple, à propos du roquefort, quand je dis « j’adore son flave » ; nous verrons si les gens l’adoptent. On rencontre la même difficulté avec les stimuli qui se situent à la périphérie. Prenons le menthol, la note mentholée que l’on obtient en mâchant du chewing-gum : s’agit-il d’une saveur, d’une odeur ou d’un arôme ? En réalité, les trois à la fois, et même plus, car elle crée aussi une sensation de fraîcheur dans la bouche6. La sensation métallique que nous ressentons lorsque nous goûtons du sang est également un casse-tête pour les chercheurs qui se demandent dans quelle catégorie la classer : s’agit-il d’une saveur primaire, d’un arôme, d’une saveur secondaire ou de la combinaison des trois7 ?

La plupart des gens ont entendu parler de la « carte de la langue ». En fait, on la trouve dans presque tous les manuels sur les sens, publiés au cours des soixante-quinze dernières années. L’idée de base est que nous percevons tous un goût sucré à l’avant de la langue, amer seulement à l’arrière, acide sur le côté, etc. Le problème, c’est que les manuels se trompent : notre langue ne fonctionne absolument pas ainsi ! Cette idée fausse, largement répandue, provient d’une erreur de traduction des résultats d’une ancienne thèse de doctorat allemande, erreur due à Edwin Boring, l’auteur d’un manuel de psychologie américain très populaire publié en 19428. Quand je dénonce cette erreur, je demande généralement à mes interlocuteurs s’ils ont la moindre idée de la façon dont les récepteurs sont disposés sur la langue. À ma grande surprise, ils n’en savent rien. C’est vraiment incroyable ! Une chose si fondamentale, si importante pour notre survie, et personne n’a la moindre idée de la façon dont tout cela fonctionne ! Je trouve cela plutôt choquant.

Les récepteurs du goût ne sont pas répartis uniformément, mais ils ne sont pas non plus parfaitement segmentés comme voudrait nous le faire croire la carte de la langue abondamment citée. La réponse, comme c’est souvent le cas, se situe quelque part entre les deux. Chaque bourgeon du goût est sensible aux cinq saveurs primaires. Mais ces bourgeons se situent principalement sur la partie antérieure de la langue, sur les côtés postérieurs et sur la partie arrière ; il n’y a pas de bourgeons du goût dans la partie centrale de la langue9. Il est toutefois intéressant de noter que de nombreuses personnes, et même des chefs cuisiniers, disent qu’ils perçoivent les saveurs sucrées principalement sur le bout de la langue, acides sur les côtés et que l’amertume, ou l’astringence, semble souvent plus nette à l’arrière de la langue10. Pour moi, une solution pure d’umami procure une plénitude en bouche qu’aucune autre saveur ne peut tout à fait égaler.

La vraie question est alors : pourquoi tant de gens sont-ils demeurés si longtemps dans l’erreur ? Une première réponse possible est que la recherche a trop longtemps négligé les sens « inférieurs ». Mais il existe un autre facteur qui est probablement lié aux « tours » que notre cerveau nous joue quand nous essayons de saisir les perceptions gustatives – je pense, par exemple, à ce que l’on appelle le « transfert oral » et la « douceur odorante » (dont il sera question infra). Comme nous le verrons à maintes reprises, tout au long de ce chapitre et du chapitre suivant, dans la bouche, peu de choses sont ce qu’elles semblent être.




Gérer les attentes

Maintenant, vous pourriez vous demander à juste titre pourquoi un cuisinier a besoin de savoir ce qui se passe dans la tête des convives, qu’il s’agisse d’un chef moderniste d’un restaurant étoilé au Michelin ou de vous-mêmes, qui vous épuisez à préparer votre prochain dîner. Pourquoi ne pas simplement compter sur les techniques enseignées dans les écoles de cuisine ou acquises en regardant les innombrables programmes culinaires proposés à la télévision ? Pourquoi ne pas vous concentrer sur la saisonnalité, la provenance, la préparation et éventuellement aussi le dressage des plats ? N’est-ce pas là tout ce dont nous avons besoin11 ? En tant que gastrophysicien, je sais à quel point il est important de connaître l’état d’esprit du convive pour comprendre et gérer ses attentes en matière d’alimentation. Si nous voulons offrir une expérience gustative vraiment unique, nous devons concilier deux impératifs : préparer un bon repas et répondre aux attentes.

Je suis vraiment ravi de voir que de plus en plus de jeunes chefs se préoccupent de la façon dont ils peuvent nourrir l’esprit de leurs clients et pas seulement leur bouche. Nous le devons certainement à des chefs étoilés influents comme Ferran Adrià et Heston Blumenthal, avec qui j’ai eu la chance de pouvoir travailler. Je suis persuadé que beaucoup d’autres suivront la voie qu’ils ont tracée. Néanmoins, la question fondamentale qui demeure est de savoir ce qui a suscité l’intérêt primordial des grands chefs pour ce qui se passe dans l’esprit de leurs clients. Ce n’est certainement pas quelque chose que l’on enseigne dans les écoles de cuisine12.

Pour Heston, tout a commencé avec une glace. À la fin des années 1990, il créa une glace au crabe pour accompagner un risotto au crabe. Le grand chef a aimé le goût, et après une petite retouche, a estimé que l’assaisonnement était parfait. Mais qu’ont dit ses clients ? En général, tout nouveau plat est testé dans sa cuisine de recherche, en face de son restaurant. Une fois qu’il a reçu l’approbation d’Heston – un processus lent et rigoureux – le nouveau plat est testé sur quelques habitués pour voir ce qu’ils en pensent. Ce n’est qu’après avoir surmonté tous ces obstacles qu’un plat peut figurer au menu de dégustation du restaurant.

Imaginez la scène : comme dans les émissions culinaires à la télévision, vous voyez à peine Heston, qui, depuis les cuisines, observe les convives et attend impatiemment que ces cobayes approuvent sa dernière création culinaire. Nul doute qu’ils la trouveront délicieuse, du moment qu’elle vient de lui. Mais cette fois, Heston s’est trompé. « Pouah, quelle infection ! C’est trop salé ! » J’exagère peut-être un peu, mais ils ont vraiment très mal réagi.

Qu’est-ce donc qui n’allait pas ? Comment expliquer que l’un des meilleurs chefs étoilés du monde ait pu estimer que sa création était parfaite alors que ses habitués la trouvaient beaucoup trop salée ? La réponse à cette question nous en dit long sur l’importance des attentes dans nos expériences gastronomiques. Pour tout dire, le goût d’une chose dépend autant de ce que nous avons dans l’esprit que de ce que nous avons dans la bouche ou dans l’assiette13. Lorsque les clients ont vu arriver cette glace rose (la même chose a été vérifiée en laboratoire avec une crème glacée au saumon fumé), leur cerveau a aussitôt prédit ce qu’ils allaient goûter. À quoi vous attendriez-vous si on vous servait un tel plat ?

La plupart des Occidentaux associent la couleur rouge ou rose de ce qui ressemble à un dessert glacé à une glace sucrée et fruitée, probablement à la fraise. « Doux, fruité, délicieux, mais malheureusement mauvais pour la ligne. » De telles pensées traversent l’esprit d’un convive en l’espace d’une fraction de seconde. En fin de compte, l’une des principales tâches de notre cerveau est de nous dire si un aliment est nutritif, digne d’intérêt – par exemple, s’il vaut la peine de grimper à l’arbre – ou s’il est potentiellement nocif, ou même toxique, et donc à éviter. Cependant, dans les rares occasions où nos prévisions se révèlent fausses, la surprise qui en résulte, ou la « non-confirmation des attentes », peut être un choc. C’est généralement très désagréable14. Les clients du restaurant d’Heston pensaient probablement qu’ils allaient goûter quelque chose de sucré, mais ce qu’on leur a servi était en réalité une glace salée. En d’autres termes, ils s’attendaient à des fraises et se sont retrouvés avec une bisque de crabe glacée. La glace salée était peut-être populaire en Angleterre, au siècle dernier, mais, de nos jours, elle n’est plus très appréciée15.

Martin Yeomans, de l’université du Sussex, et son équipe, en collaboration avec Heston, ont réalisé une grande série d’expériences de gastrophysique dans lesquelles ils ont pu démontrer qu’il était possible d’influencer de manière radicale la perception et l’appréciation de cette glace rose simplement en changeant le nom du plat16. Pour modifier les attentes des participants aux essais en laboratoire, il a suffi de leur dire que c’était une glace salée ou d’appeler le plat du nom mystérieux de « food 386 ». Le changement des attentes fut tel que ceux à qui on avait donné le nom ou la description du plat avant la dégustation apprécièrent la crème glacée beaucoup plus que ceux à qui on n’avait rien dit. Et surtout, ils cessèrent de la trouver trop salée.

La recherche montre que notre première exposition à un arôme affecte ceux qui viennent après, même une fois que nous savons exactement ce que nous goûtons. Et même si les effets ne sont pas toujours aussi dramatiques que dans le cas de la glace rose salée d’Heston, nous avons probablement tous vécu une expérience similaire. Je me souviens encore de mon premier voyage au Japon, il y a quinze ans. Un jour, j’ai acheté une glace de couleur vert pâle chez un marchand ambulant. C’était une chaude journée de printemps et, autour de moi, tout le monde se promenait avec une crème glacée merveilleusement rafraîchissante dans la main. J’étais fermement convaincu qu’elle aurait un goût de menthe poivrée, exactement comme celle que je trouve au Royaume-Uni. Mais quand je l’ai goûtée, j’ai eu un mouvement de recul en découvrant un goût tout à fait inattendu : la glace avait un parfum de thé vert. Dans son genre, c’était une glace délicieuse, mais je dois avouer que je ne me suis jamais remis de cette première surprise qui se reproduit chaque fois que je lèche une boule de glace au thé vert au Japon.

Le nom ou la description d’un plat, quelle que soit son apparence, nous donne des indications qui déterminent nos attentes17. À leur tour, ces attentes influencent plus ou moins subtilement notre perception et notre jugement. Même si vous ne cuisinez que pour des amis à la maison, la façon dont ils apprécient la nourriture que vous leur servez dépend autant de ce qui se passe dans leur esprit que de ce qu’ils mettent dans leur bouche. Quoi qu’il en soit, nos attentes ne sont pas uniquement déterminées par la couleur des aliments ou d’autres caractéristiques visuelles18.




L’importance du nom

Imaginez que vous êtes assis dans un restaurant chic, en train d’examiner la carte, en sachant déjà que vous avez envie de poisson. Et que voyez-vous ? Légine australe. Seriez-vous tenté de la commander ? À mon avis, non. D’ailleurs vous n’êtes pas le seul. Cela fait des années que ce « monstre des profondeurs » ne trouve pas de client. Peu importe la façon dont les chefs les préparent, les clients lèvent le nez et poursuivent leur lecture à la recherche d’un poisson au nom, disons, un peu plus ragoûtant.

Et si, dans le menu, vous trouviez un bar chilien ? Ne serait-ce pas plus tentant ? Pourtant, les deux noms désignent un seul et même poisson. Figurez-vous que, dans un certain nombre de marchés à travers le monde (y compris en Amérique du Nord, au Royaume-Uni et en Australie), le seul fait de changer de nom a entraîné une augmentation de plus de 1 000 % – oui, avec trois zéros – des ventes de cette espèce de morue qui peut actuellement faire l’objet d’une pêche durable. Cette simple astuce est un magnifique exemple de ce qu’en économie comportementale les théoriciens du « coup de pouce », la nudge theory, aiment appeler « incitation par le nom19». En fait, en un rien de temps, ce poisson a commencé à apparaître sur les menus de tous les meilleurs restaurants, une tendance qui, encore aujourd’hui, ne montre aucun signe de relâchement. Encore une fois, ce qu’il y a, ici, de crucial est ce qui se trouve dans l’esprit du convive et les associations qu’il opère avec les différentes étiquettes ou descriptions.

Les cas de la bisque de crabe glacée, de la glace au saumon fumé et de la légine australe sont exceptionnels. Je les ai choisis pour souligner l’importance des noms dans notre expérience gastronomique. Mais si nous regardons autour de nous, nous trouverons de nombreux exemples quotidiens qui démontrent à peu près les mêmes choses. Par exemple, vous êtes-vous déjà demandé pourquoi la truite arc-en-ciel dorée est beaucoup plus populaire que la truite commune ? L’esprit du chef cuisinier, formé de manière traditionnelle, commencera immédiatement à considérer les différences de goût ou de texture, ou peut-être le mode de transport du poisson20. Mais pourquoi s’arrêter là ? Pour bien me faire entendre, je prendrai un exemple que mes compatriotes connaissent sûrement. Dans les pays de langue anglaise, l’ugli, cet agrume hybride d’un pamplemousse – ou d’un pomelo – d’une orange et d’une mandarine, n’a pas eu de succès, sans doute parce qu’en anglais le mot ugly, qui se prononce de la même façon, signifie « moche » ? On imagine alors combien cette espèce d’agrume aurait pu être plus populaire si on l’avait appelé autrement. J’ajouterai que, ces dernières années, tous les aliments qui, en Angleterre, ont connu une baisse de popularité, le doivent, pour une bonne part, à leur appellation malheureuse21. Je pense à faggot pour les boulettes de viande, pollack pour le lieu jaune – malgré son nom scientifique Pollachius pollachius – ou spotted dick pour un gâteau aux fruits*2.




De grandes espérances

Compte tenu de ce qui précède, vous pourriez vous demander s’il vous serait également possible d’employer cette « astuce » des noms pour améliorer la perception que les gens auront des plats ou des boissons que vous pourriez servir. Malheureusement je doute fort que les ventes de la plupart des produits de la vie courante puissent augmenter autant que l’exemple de la légine australe (pardon, du bar chilien) pourrait nous le faire croire. Je ne crois pas non plus, à moins que la cuisine moderniste ne soit votre livre de chevet, que les couleurs des plats que vous préparerez à la maison pourront tromper les attentes gustatives de vos invités autant que la teinte rosée de la crème glacée d’Heston22. À mon avis, personne ne sera dupe en voyant vos créations culinaires. Normalement, les couleurs des plats que nous préparons sont un très bon indicateur du goût qu’ils sont censés avoir. C’est surtout dans des restaurants modernistes ou de cuisine du monde que les choses commencent à mal tourner. Alors détendez-vous !

Il vaut la peine de passer du temps à réfléchir au nom d’un plat ou à la façon de le décrire. Cela s’applique également à vos invitations à dîner à la maison. Si par exemple vous prévoyez de faire des pâtes aux légumes, vous n’avez qu’à appeler votre plat « salade de pâtes aux légumes », autrement dit ajouter simplement le mot salade, pour que vos invités aient l’impression que votre plat est un peu plus sain. Et si vous ajoutez une description, comme le restaurateur qui appelle son plat « Salade du jardin bio, fraîche et croustillante, agrémentée de pâtes napolitaines », vous ferez augmenter le nombre de commentaires positifs sur les réseaux sociaux23.

La gestion des attentes est tout aussi importante dans les supermarchés. Autrement, pourquoi se sont-ils mis à inventer des faux noms de fermes qui n’existent que sur les emballages des aliments24 ? En Angleterre, par exemple, il y a les marques Rosedene et Nightingale, qui sont censées éveiller chez l’acheteur des images rurales idylliques ; en réalité, aucune ferme au monde ne s’appelle ainsi. Quel est donc l’intérêt ? Parce que nous paierons plus cher pour exactement le même produit, par exemple, un sandwich campagnard, si on nous dit que le fromage qu’il contient a été produit par le fermier John Biggs, de la ferme Duxfield à Cumbria. Évidemment, ni vous ni moi n’avons la moindre idée du goût que peut avoir ce fromage fermier particulier, parce que je viens de l’inventer. Pourtant, ce genre de description ajoute de la valeur à un produit ou, pour le dire en termes de marketing, augmente la disposition du consommateur à payer. Cela peut même avoir pour effet que le goût du fromage soit différent, voire meilleur. Ce sont là précisément le genre d’expériences qui intéressent le gastrophysicien et le type de résultats qu’il souhaite partager.

Parfois, cependant, un nom sert simplement à attirer l’attention des clients sur le plat. Heston Blumenthal a fait sensation dans la presse lorsqu’il a appelé un nouveau plat « Snail Porridge », (Porridge aux escargots). S’il lui avait donné un nom français comme « Escargots à la mode de… », personne n’aurait bronché et on aurait probablement apprécié le goût de la vraie cuisine française. Au restaurant Bror, à Copenhague, deux anciens sous-chefs du Noma*3 ont donné un nom très simple à un plat : « Boules ». Elles sont panées puis frites jusqu’à obtention d’une belle couleur brun rougeâtre et saupoudrés de sel de mer. Apparemment, un délice25.

Paul Pairet, chef chez Ultraviolet, un restaurant expérimental multisensoriel à Shanghai, explique sur le site Internet de son restaurant : « Qu’est-ce que le goût psychologique (PsychoTaste) ? C’est tout ce qui concerne le goût, sauf le goût : l’attente, les souvenirs, l’avant et l’après, ce qui se passe dans votre tête. Bref, tous les facteurs qui influencent notre perception du goût. » Voilà donc un autre des plus grands chefs du monde qui reconnaît explicitement l’importance de « tout le reste » pour les expériences gastronomiques culinaires extraordinaires qu’il offre à ses clients.

Bien entendu, nos attentes ne visent pas seulement le goût et la saveur des aliments et des boissons que l’on nous sert, ou encore notre plaisir futur. Le chef qui nous les prépare et l’endroit où nous nous trouvons comptent tout autant. Un plat peut avoir un goût totalement différent selon qu’on le mange dans un restaurant moderniste, avec un ami ou au-dessus des nuages dans l’avion26. Et puis, il y a tout ce qui se passe avant. Cela fait aussi partie du plaisir : trouver un bon restaurant, avoir la chance de pouvoir réserver une table27, et, parfois, le déplacement est déjà un événement. Curieusement, certains grands chefs pour qui l’expérience gastronomique doit être une expérience globale pensent même à la route qu’emprunteront leurs hôtes pour se rendre au restaurant. Le Mugaritz en Espagne en est un bel exemple. Comme le dit son chef, Andoni : « Mugaritz n’est pas seulement le restaurant, c’est aussi la route de campagne qui y mène, le paysage que vous pouvez admirer de votre voiture et qui, à chaque virage, attise l’attente de tous ceux qui viennent chez nous. Mugaritz est aussi son environnement28. »

Ou prenez Fäviken, un restaurant dans la nature suédoise. Celui qui réussit à trouver le chemin vers cet endroit lointain mérite son diplôme de gastro-touriste ! À El Celler de Can Roca, qui vient toujours premier ou deuxième dans la liste des meilleurs restaurants dans le monde, l’emplacement est approprié pour confondre totalement les invités : le restaurant est situé quelque part au fin fond d’une zone industrielle de Gérone. Si donc nous organisons un dîner avec des amis qui ne connaissent pas très bien la région, il faut absolument leur recommander l’itinéraire panoramique.

Dans Physiologie du goût, un texte classique publié en 182529, Jean Anthelme Brillat-Savarin écrit : « Dis-moi ce que tu manges et je te dirai ce que tu es. » Soit ! Je dirais les choses un peu différemment : « Dites-moi ce qu’une personne s’attend à manger et je vous dirai le goût qu’elle perçoit et pourrai même vous préciser son degré de satisfaction30. » Les attentes sont fondamentales. En effet, nous nous mettons rarement quelque chose en bouche sans savoir d’abord ce que c’est, ou au moins l’avoir deviné, et avoir prévu si cela aura bon goût ou non. Notre réaction à la nourriture – la décision sur ce que nous choisissons d’acheter, de commander ou de manger, et ce que nous en pensons par la suite – est presque toujours influencée par nos convictions, autrement dit, par nos attentes. Ce sont elles qui marquent notre expérience gustative, et par conséquent l’influencent de manière disproportionnée31.




Le prix, la marque, le nom et l’étiquetage influencent-ils le goût ?

En général, nous connaissons la marque ou le prix de ce que nous mangeons et buvons. Dans de nombreux cas, les aliments seront également accompagnés d’une étiquette ou d’une description. Ces « indices extrinsèques au produit », comme on les appelle, exercent une profonde influence sur ce que les gens disent du goût, de la saveur ou de l’arôme d’un aliment, sans parler du plaisir qu’ils éprouvent32. L’impact du prix, du nom de la marque et d’autres types de description de produits, sur l’opinion des consommateurs à propos d’un aliment, est connue depuis longtemps. Mais jusqu’à encore récemment, on ne savait pas si ces facteurs interviennent dans la formation de la perception de la saveur dans le cerveau ni comment s’opère cette formation.

Ce que les dernières recherches neurogastronomiques ont démontré est que l’activité cérébrale peut varier considérablement en fonction des informations fournies, tant sur le plan des zones cérébrales qui sont activées que de l’intensité de cette activation. De plus, des modifications de l’activité neuronale ont parfois été observées dans certaines zones sensorielles primaires du cerveau humain. Par exemple, dans une fameuse étude de marché sur les marques, les gens se faisaient scanner le cerveau pendant qu’on leur injectait régulièrement dans la bouche des giclées d’une des deux marques bien connues de cola. Différents modèles d’activation cérébrale ont été observés en fonction de la marque que les participants pensaient goûter33. Que l’image de marque ait un impact aussi fort sur notre perception du goût explique sans doute pourquoi la dégustation à l’aveugle est une pratique si courante dans les tests34 de produits commerciaux. Reste à savoir ce que ces tests nous disent vraiment. Pensez-y un instant. Combien de fois mettez-vous quelque chose dans votre bouche sans savoir ce que vous goûtez ? Un tel test peut être utile pour détecter les défauts des produits alimentaires. Mais, j’imagine que si nous faisions plus de tests en prenant en compte le reste des indices qui accompagnent normalement la consommation alimentaire, nous serions dans des conditions bien plus proches de la réalité.

Les aliments et les boissons ont-ils meilleur goût si vous payez plus cher ? Certainement, pas toujours mais la plupart du temps. Pour étayer scientifiquement cette évaluation intuitive, les neuroscientifiques californiens ont étudié ce qui se passait dans le cerveau des buveurs sociaux*4 (en l’occurrence les étudiants) lorsqu’ils recevaient des informations différentes et parfois trompeuses sur le prix du vin rouge qu’on leur faisait goûter. Une bouteille qui valait 5 euros était soit correctement étiquetée, soit censée coûter 45 euros ; la même chose avec une bouteille à 90 euros, censée en valoir 10 ; enfin une troisième bouteille affichait son prix réel de 35 euros. Toutes les fois que le participant avait une gorgée de vin dans la bouche, le prix était affiché sur un écran. Dans certains tests, les participants devaient évaluer l’intensité du goût du vin et, dans d’autres, ils jugeaient à quel point il était agréable35.

Tout le monde a dit qu’il préférait le vin cher au vin bon marché. Plus important encore, l’analyse des scintigraphies cérébrales a révélé une augmentation du flux sanguin dans le centre de récompense du cerveau associé aux données de prix (voir illustration 1.1). Dire aux participants qu’un vin était plus cher (quel que soit le vin qu’ils goûtaient) augmentait l’activation de l’orbitofrontal médian (COFm), la petite partie du cerveau située juste derrière les yeux. En revanche, dans le cortex gustatif primaire, la partie du cerveau qui discrimine les saveurs entre elles et détermine leur intensité́ (par exemple, lorsque nous déterminons le degré de douceur ou d’acidité, etc.) aucune variation du flot sanguin n’a été observée. Mais curieusement, lorsque huit semaines plus tard, les mêmes vins ont été présentés aux participants, cette fois sans étiquette de prix (et sans le handicap du scanner cérébral), aucune différence significative n’a été notée sur le plan du plaisir. Le résultat de l’enquête révèle également que l’effet est plus important dans le segment des prix moyens si le prix est trompeur. Moralité, vous pouvez dire à vos invités ce que vous voulez, mais, malheureusement, vous aurez peu de chance de les convaincre que la piquette bon marché, à 2 euros, que vous leur servez est un premier cru36.



Illustration 1.1. Les images montrent le changement de signal dans l’activation du cortex orbitofrontal médian (COFm, le système de récompense du cerveau), mesuré en pourcentage, dans le temps (en secondes dans l’axe des X), en fonction du prix associé à un vin dégusté par les participants à l’intérieur du scanner.


Imaginez que l’on vous donne une solution claire à boire et que l’on vous annonce que ce que vous allez boire a un goût soit très amer soit légèrement amer. Si vous étiez maintenant allongés dans un scanner cérébral, vous pourriez probablement détecter des changements dans certaines des aires cervicales primaires, après que les récepteurs sensoriels ont codé les signaux gustatifs et olfactifs. En particulier, les chercheurs ont découvert que la description verbale de l’intensité du goût de la solution que les participants vont boire (plus ou moins amer), peut faire varier l’activité de l’écorce centrale et postérieure, une région située en profondeur dans les replis du cortex cérébral. La réaction dans le système de récompense du cerveau, l’OFC (cortex frontal orbital) varie également systématiquement en fonction des attentes des participants à propos de l’amertume de la boisson37. Dans une autre étude, les chercheurs ont décrit verbalement une odeur en disant qu’elle était semblable à celle du « fromage qui pue » et ont constaté que les participants la qualifiaient de plus agréable que lorsque exactement la même odeur était décrite comme une odeur de « chaussettes moites ». Encore une fois, la réponse du cerveau est modifiée à la suite de la fourniture d’informations extrinsèques au produit38.

De tels résultats, qui nous sont démontrés par des procédures d’imagerie du système nerveux central, sont sans aucun doute fascinants, mais nous ne devons pas oublier à quel point la situation de test est contre-nature pour les participants. Combien de fois sortez-vous le vendredi soir pour vous retrouver couchés sur le dos, enfoncés de près d’un mètre dans un tube étroit avec la tête immobilisée ? Dans les analyses du cerveau, ce dernier détail est essentiel : si l’on veut analyser correctement les images, il faut absolument empêcher la tête de bouger. Et ce n’est pas tout. Vous aurez également un petit tube entre les dents, à travers lequel on vous verse régulièrement des millilitres de vin dont vous devez ensuite juger le goût sans l’avaler ; puis, quand vous êtes autorisés à l’avaler, on vous rince la bouche avec de la salive artificielle (je ne plaisante pas) pour recommencer toute l’opération.

Notre perception du goût des aliments est également influencée par notre opinion sur leur provenance. Dans une étude récente, des étudiants américains ont reçu des échantillons identiques de viande, de jambon et de salami dont on leur a dit qu’ils provenaient soit d’un animal d’élevage industriel, soit d’un animal élevé en liberté. Ceux qui pensaient que la viande provenait d’un élevage industriel la trouvaient moins agréable, plus salée et plus grasse. En outre, ils en ont mangé moins et ont dit qu’ils seraient prêts à dépenser moins pour la viande. Le plus important est que trois études distinctes ont abouti au même résultat. Il s’avère que dire qu’un aliment est biologique ou que l’animal a été élevé dans la nature a pratiquement le même effet, même si, dans les tests de dégustation à l’aveugle, la plupart des consommateurs ne remarquent pas la différence. En pratique, cela veut dire que si vous dépensez déjà de l’argent et achetez des produits biologiques et de la viande provenant d’animaux élevés en liberté et nourris à la main, vous devez absolument le faire savoir à vos invités si vous voulez qu’ils remarquent la différence39.

L’industrie des aliments et des boissons est également aux prises avec un autre problème. Bien que certaines entreprises aient fait des progrès réels et durables dans la réduction des ingrédients les moins sains de leurs produits de marque, il est souvent préférable qu’elles n’impriment pas d’étiquettes telles que « allégé » ou « sans sucres ajoutés » sur l’emballage. Cela pourrait amener le consommateur à penser que le produit a maintenant un goût différent. Si, en revanche, ils gardent secret le changement, personne ne le remarquera. Le silence favorise la santé ! Voilà la bonne formule. À cet égard, les intérêts de l’industrie agro-alimentaire diffèrent de ceux d’un grand chef moderniste. La cuisine moderne cherche à créer des plats insolites, surprenants et parfois spectaculaires. La plupart des clients d’un grand restaurant ne s’intéressent pas à la teneur en calories ou ne se préoccupent pas de savoir si les repas qui leur sont servis sont mauvais pour leur santé (car il s’agira probablement d’une occasion exceptionnelle40). Ce qu’ils veulent, c’est être surpris, vivre quelque chose de nouveau. L’industrie alimentaire, quant à elle, veut que ses produits de marque à succès continuent d’être aussi savoureux pour les consommateurs, tout en devenant progressivement plus sains41.




De grandes espérances

Une fois que vous aurez compris l’importance de l’appellation, de l’étiquetage, de l’image de marque et des prix, vous vous demanderez peut-être quel rôle nos papilles gustatives jouent effectivement. En fin de compte, c’est l’interaction entre ce que nous avons dans la bouche et ce que nous avons dans l’esprit qui détermine notre expérience gustative et notre plaisir. Que vous soyez professionnel ou non, que vous cuisiniez pour des clients ou des amis, la clé du succès réside dans la maîtrise de la nourriture et de la gastrophysique.




Des univers gustatifs différents

Demandez-vous quel goût vous trouvez à la coriandre. La majorité des gens l’adorent, d’autres le trouvent insupportable, mais ils sont en minorité. Ce qui plaît au plus grand nombre est son arôme frais, parfumé ou citronné. Mais pour d’autres, c’est plutôt un goût de savon (un goût que certains trouvent même dans les épinards). Ils vous diront qu’il leur rappelle la saleté, les insectes ou la moisissure et évitent tout plat qui contient « une herbe malodorante » aux feuilles « au goût empoisonné », comme l’écrivait John Gerard en 159742. Alors, qui a raison ? Quel goût a vraiment la coriandre ?

Les deux camps ont raison, bien qu’une plus grande partie de la population relève de la première catégorie. La plupart d’entre nous – 80 % ou plus – l’apprécient, et le pourcentage exact dépend du groupe ethnoculturel étudié43. Est-ce à dire que ceux qui lui trouvent un goût savonneux sont tout simplement incapables de reconnaître ne serait-ce qu’un seul des nombreux composants qui donnent à la coriandre son arôme particulier ? Ou l’autre camp est-il anosmique à quelque chose ? (Anosmie est le nom technique de l’incapacité de sentir un composé chimique volatil.) Au fond, personne ne le sait ! De plus, vous ne pouvez même pas dire avec certitude si cette sensation savonneuse est un goût, un arôme ou quelque chose de totalement différent. Quoi qu’il en soit, elle ne semble correspondre à aucune des saveurs primaires communément reconnues44.

Bien que ce sujet soit peut-être plus en rapport avec le chapitre suivant, il convient de noter qu’environ une personne sur deux est insensible à l’odeur de l’androsténone45, une phéromone dérivée de la testostérone. Ils sont anosmiques à cette molécule organique volatile particulière. D’autre part, 35 % de la population assimile la perception de cette molécule à une odeur prononcée et désagréable d’urine et de sueur – c’est pourquoi l’on castre les porcelets mâles afin de minimiser l’odeur désagréable, aussi appelée « odeur de verrat ». Pire encore, les membres de ce groupe réagissent de manière particulièrement sensible à la molécule et la sentent parfois à une concentration inférieure à 200 parties par billion. Les 15 % restants parlent d’une odeur florale agréable avec des notes de musc ou de bois. Et certaines personnes, dont moi-même, trouvent simplement l’odeur chimique. La même molécule donne lieu à des expériences olfactives totalement différentes !

La prévalence de ces différences génétiques dans la perception des goûts et des arômes varie selon les régions et les cultures. Essayez de deviner dans quelle partie du monde la proportion des gens qui remarqueraient la note urinaire dans leur porc non castré est la plus forte. J’ai entendu dire que c’était au Proche-Orient, c’est-à-dire précisément là où la religion interdit le porc comme source de nourriture. Une simple coïncidence, peut-être ? Cela semble peu probable.

La coriandre et l’androsténone ne sont que la pointe de l’iceberg en ce qui concerne les différences génétiques. Chacun d’entre nous est anosmique à certains composés chimiques, dont beaucoup se trouvent dans les aliments46. Par exemple, notre sensibilité à l’acide isovalérique (une note de sueur dans le fromage), à la bêta-ionone (une jolie note qui rappelle le parfum de violette et est ajoutée à de nombreux produits alimentaires), à l’isobutanal (qui sent le malt) ou au cis3-hexénol (qui donne une note herbacée aux aliments et aux boissons) présente des variations génétiques importantes47, et environ 1 % de la population est incapable de sentir la vanille. Il existe donc de grandes différences individuelles dans la perception de ces composés.

Qui sait, alors, combien de différends entre experts en vin peuvent être attribués à une telle variabilité génétique ? Rappelez-vous la fameuse discussion, à propos du Château Pavie 2003, entre Robert M. Parker Jr., l’influent expert américain, et ma compatriote Jancis Robinson, diplômée de l’Institut des maîtres du vin du Royaume-Uni. Parker a adoré ce vin au contraire de Robinson qui l’a éreinté avec une note de dégustation « en primeur » de 12/20 et un verdict particulièrement sévère : « Des arômes totalement insatisfaisants de raisin sur-mûri. Pourquoi ? Parce que ce vin est doux comme un porto et que le meilleur porto vient de la vallée du Douro et non de Saint-Émilion. Un vin ridicule dont les notes vertes désagréables rappellent plus un primitivo de vendanges tardives qu’un vrai bordeaux rouge. » De son côté, Parker répondit que le goût du Pavie « sur son palais » ne correspondait pas du tout à la description de Jancis. Se pourrait-il que ces deux experts de renommée internationale aient simplement perçu différemment le même vin, qu’ils aient goûté les mêmes caractéristiques mais que l’un ait aimé et l’autre non ? Ou le vin avait-il vraiment un goût différent pour les deux48 ?

Je suis moi-même totalement anosmique au 2,4,6-trichloro-anisole ou TCA, le composé chimique qui donne à un vin un arrière-goût de bouchon49. Comme vous pouvez l’imaginer, cette forme de « cécité olfactive » est quelque chose que mes collègues amateurs de vin trouvent très amusante. Lorsque la bouteille que l’on nous apporte sent le bouchon, ils en demandent une autre et remplissent un autre verre qu’ils me mettent sous le nez. Généralement je trouve que les deux vins ont le même goût mais, pour mes amis, le vin bouchonné est imbuvable. Comme je l’ai dit précédemment, la sensibilité au TCA présente une grande variabilité. Mais, au final, je suis celui qui rit le dernier, parce que quand la bonne bouteille est vidée, il reste encore une bouteille entière que je suis le seul à apprécier !



Illustration 1.2. L’une des affiches originales d’une démonstration publique des différents univers gustatifs dans lesquels nous vivons (assemblée de 1931 de l’Association américaine de La Nouvelle-Orléans pour le progrès de la science).


Ce que je veux dire, c’est que nous vivons tous dans des univers gustatifs très différents (voir l’illustration 1.250). Certaines personnes peuvent détecter une amertume dans les aliments et les boissons alors que d’autres ne remarquent rien (on les appelle généralement des « super-goûteurs »). Les super-goûteurs peuvent avoir jusqu’à seize fois plus de papilles à l’avant de la langue que les autres personnes (connues sous le nom de « non-goûteurs »). Non seulement la sensibilité à l’amertume varie d’une personne à l’autre, mais elle varie aussi, à un degré moins prononcé, en fonction de la salinité, de la douceur, de l’aigreur et de la texture orale51. Dans une large mesure, la sensibilité au goût, ainsi que la sensibilité à l’odeur, sont héréditaires (c’est-à-dire déterminées52 par la génétique). En fait, dans les années 1930, des chercheurs pensaient pouvoir utiliser le goût pour les tests de paternité. Et au-delà de ces différences individuelles de sensibilité aux saveurs de base, nous avons tous des réponses hédoniques très différentes. Par exemple, il y a des gens qui aiment les sucreries et d’autres (dont moi-même) qui ont un comportement plutôt ambivalent à l’égard des douceurs53.

Mais pourquoi les différences individuelles sont-elles si grandes à l’égard des aliments amers et moins prononcées quand ils sont salés, sucrés ou acides ? Il est probable que ces différences individuelles de sensibilité à l’amertume aient été particulièrement importantes pour nos ancêtres. En période d’abondance, les super-goûteurs auraient eu un avantage concurrentiel en évitant le risque de manger quelque chose d’amer potentiellement toxique. En revanche, en période de pénurie, l’avantage des non-goûteurs aurait été de pouvoir manger des aliments amers non toxiques et, par conséquent, de ne pas mourir de faim si facilement. Un tel argument ne peut être appliqué aux autres saveurs54.

Toutefois, le goût pour les aliments amers (associé à l’état de super-goûteur) est également corrélé aux tendances psychopathiques ! Ou comme le disent les auteurs d’une étude récente : « Les préférences générales pour le goût amer se sont révélées être un indicateur très solide de machiavélisme, de psychopathie, de narcissisme et du sadisme de tous les jours55. » Naturellement, une corrélation statistique ne signifie pas un lien de cause à effet : aimer les aliments et les boissons au goût amer ne fera pas nécessairement de vous un psychopathe. Il est quand même intrigant de constater que des études récentes montrent que la consommation d’aliments amers peut conduire à des comportements plus hostiles. Inversement, si nous goûtons quelque chose de sucré nous pouvons être plongés dans une humeur romantique qui augmentera notre intérêt pour un rendez-vous. Ce qui est encore plus remarquable, c’est que l’eau a un goût sucré pour quelqu’un qui pense à l’amour. Quant aux amateurs de hockey, le goût d’un sorbet au citron semblait plus sucré pour ceux dont l’équipe venait de gagner que pour les supporteurs de l’équipe perdante. Et le plus incroyable, c’est que le seuil du goût d’une personne peut changer lorsqu’elle manipule de grosses sommes d’argent, comme Baba Shiv, professeur en marketing à Stanford, et ses collègues l’ont découvert56. Tous ces exemples montrent que notre sens du goût est bien plus qu’une simple question de goût57.

Certaines multinationales de l’alimentation ont déjà tiré parti de cette distinction en lançant deux versions d’un produit spécifique sur le marché, l’une destinée aux super-goûteurs et l’autre aux non-goûteurs. Cependant, ils n’écrivent pas cette information sur l’étiquette mais laissent la segmentation du marché s’en occuper. Et n’oublions pas que la sensibilité au goût est une affaire de famille. Ma mère, mon frère, ma sœur et mes nièces sont tous des super-goûteurs, seul mon père ne trouve rien d’amer dans le brocoli. Je comprends maintenant pourquoi mon père nous faisait toujours manger tous nos légumes avant de quitter la table. Il n’a jamais compris, c’est du moins ce que nous aimons à penser, à quel point ces légumes verts avaient mauvais goût pour le reste d’entre nous58. À l’époque, nous ne savions pas que les gens vivent dans des univers gustatifs différents.




« Toujours plus à savourer*5»

Notre sens du goût est vital pour notre survie. D’une certaine façon, c’est le sens le plus important parce qu’il nous aide à distinguer ce qui est nutritif de ce qui pourrait être toxique59. Et pourtant, lorsque l’on regarde les zones du cortex cérébral dédiées à chacun des sens, il n’est pas si important, du moins du point de vue de la perception. Alors que plus de la moitié du cerveau est impliquée dans le traitement de ce que nous voyons, environ 1 % seulement du cortex intervient directement dans la perception du goût60. C’est que notre cerveau enregistre les régularités statistiques de l’environnement pour prédire le goût et les propriétés nutritionnelles probables des aliments à partir d’autres signaux sensoriels tels que la couleur et l’odeur. Par exemple, nous pouvons apprendre à nous attendre à ce que les aliments roses soient sucrés61. Au fil du temps, nous devenons capables d’évaluer les conséquences probables de l’ingestion d’un large éventail d’aliments, sans avoir à les mettre au préalable dans notre bouche pour déterminer leur goût.

En fin de compte, si je sais quelles attentes sont suscitées par les différents sens d’une personne, je peux influencer sa perception du goût beaucoup plus facilement62. Cela pourrait même aider tous les parents exaspérés qui ne savent pas quoi faire pour que leurs enfants mangent plus de légumes63. Ainsi, quelle que soit votre définition du goût, quand nous nous faisons une idée de ce que nous allons goûter et du plaisir que nous allons éprouver, les autres sens jouent un rôle beaucoup plus important qu’on ne le pense généralement. Pour terminer, j’aimerais mentionner Eleanor Freeman, inventrice de snacks pour Graze, une société d’aliments naturels en ligne, qui a assuré ses papilles gustatives pour plus trois millions de livres sterling. Gennaro Pelliccia, un maître de café italien qui travaille pour la chaîne Costa Coffee au Royaume-Uni, a assuré les siennes pour dix millions, tandis que celles de Hayleigh Curtis, qui travaille pour les chocolats Cadbury, sont assurées pour la modique somme d’un million64. Pour moi, ce genre d’informations me semble plutôt destinée à la presse à sensation, car, comme nous le verrons dans le prochain chapitre, l’organe qui mérite le plus l’attention d’un grand dégustateur est son nez.








*1. En français, flaveur. Selon le Larousse : ensemble des sensations olfactives, gustatives et tactiles ressenties lors de la dégustation d’un produit alimentaire. (NdT)

*2. En argot américain, faggot signifie « pédé » ; pollack ressemble phonétiquement au mot bollock, argot britannique pour « testicules » et spotted dick signifie littéralement « pénis tacheté ». (NdT)

*3. Il s’agit de Samuel Nutter et Victor Wagman.

*4. Le buveur social ne boit qu’en présence d’autres personnes. (NdT)

*5. C’est le slogan d’une publicité récente pour le café Lavazza.




CHAPITRE 2

Sentir


Avez-vous remarqué que lorsqu’un rhume vous accable et que le nez est bouché, vous dites que vous ne goûtez plus rien de ce que vous mangez ou buvez ? Vous êtes-vous jamais demandé pourquoi ? Dans de telles circonstances, ce n’est certainement pas le goût qui vous manque ; croyez-moi, vos papilles gustatives fonctionnent très bien. En fait, vous ne percevez aucun arôme. Une simple expérience vous en convaincra aisément. Un jour où vous n’êtes pas enrhumé, il suffit de vous pincer le nez et de laisser quelqu’un vous donner à manger quelque chose sans qu’il vous dise ce que c’est. À moins que la chose ne soit particulièrement épicée, vous ne saurez probablement pas si c’est un oignon ou une pomme, du vin rouge ou du café froid. Dans chaque cas, les caractéristiques aromatiques sont particulièrement difficiles à distinguer si le sens de l’odorat ne fonctionne pas*1.

À cet égard, il convient, de distinguer deux types de perception olfactive. Il y a la « voie orthonasale », quand nous reniflons les odeurs émanant de l’extérieur, et la « voie rétro-nasale », quand les molécules aromatiques volatiles sont libérées des aliments et remontent par l’arrière-gorge vers les fosses nasales, lors de la mastication et la déglutition. Il est particulièrement important de sentir les arômes des aliments par la voie orthonasale, car cela nous permet, ou plutôt permet à notre cerveau, de former une variété d’attentes sur le déroulement de notre expérience gustative et le plaisir1 que nous éprouverons. Mais seule la perception rétro-nasale de l’arôme, lors de la déglutition, donne à la dégustation toute son intensité et sa variété, même si, la plupart du temps, nous ne sommes pas conscients du fait qu’une grande partie de l’information gustative que nous croyons capter par la langue provient en réalité de la voie olfactive rétro-nasale. Une telle confusion est principalement due au fait que nous percevons les arômes de ce que nous mangeons comme s’ils provenaient de la bouche, comme si c’était la langue qui les détectait. Cet étrange phénomène est connu sous le nom de « transfert oral2».
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