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La première fois que j’ai entendu parler de l’umami, j’avais cru à une blague. C’était au siècle précédent. Le nom japonais sentait bon l’exotisme. La question venait assez vite. Était-ce une saveur orientale ? Était-elle universelle ? Surtout, que goûtait-elle ? Après avoir lu un tas de descriptions, je n’étais pas vraiment plus avancé. On parlait pêle-mêle de bouillon de bœuf ou de poule, d’algues, de roquefort et de parmesan. En vérité, j’ai compris de quoi il retournait quand il m’est apparu que l’umami est la saveur d’un exhausteur de goût, le glutamate monosodique. Le mystère était levé. La saveur est indéfinissable, par sa définition même, l’exhausteur de goût servant à augmenter l’intensité et la persistance gusto-olfactive des mets.
La deuxième fois que je me suis intéressé à l’umami, c’était il y a une bonne dizaine d’années. Captivé par le travail des levures, je fus intrigué par le processus fermentaire, qui est justement utilisé pour la fabrication à grande échelle du glutamate monosodique. Se pourrait-il que le processus de fermentation naturel en produise également ? On pense, bien entendu, aux vins, aux bières, mais aussi aux fromages, à la choucroute, comme à l’ensemble des légumes lactofermentés, voire aux saucissons ou aux viandes maturées. La réponse était positive. Cela éclairait d’un jour nouveau la magie de la fermentation.
La troisième fois que je me suis intéressé à l’umami, c’était il y a quelques années. De nombreux cuisiniers et gastronomes s’étaient mis à porter cette saveur au pinacle. De l’autre côté, fleurissaient des articles mettant en avant le danger d’une surconsommation de glutamate. L’industrie agroalimentaire était passée par là, usant et abusant des exhausteurs de goût afin de compenser des matières premières moins qualitatives ou des procédés de fabrication et de conservation moins onéreux. Le juste milieu serait-il dans une utilisation raisonnée du glutamate et donc de l’umami ?
L’objet de ce livre est de répondre à ces trois questions et de proposer un éclairage le plus complet possible des mystères et secrets de l’umami. Mon souhait est que le lecteur comprenne ce que « goûte » cette saveur, comment elle se fabrique, mais aussi comment la détecter dans les préparations de l’industrie. Enfin, et c’est mon vœu le plus cher, le lecteur trouvera à travers trente-cinq recettes variées des idées pour augmenter la saveur de ses préparations grâce à l’utilisation d’ingrédients qui contiennent naturellement du glutamate.
Dans son Traité des excitants modernes paru en 1838, Honoré de Balzac parlait de « l’absorption de cinq substances, découvertes depuis environ deux siècles et introduites dans l’économie humaine », cette absorption ayant « pris depuis quelques années des développements si excessifs, que les sociétés modernes peuvent s’en trouver modifiées d’une manière inappréciable ». Ces cinq substances étaient l’eau-de-vie ou éthanol, le sucre, le café, le thé et le tabac. Peut-être que près de deux cents années après son écrit, l’illustre écrivain aurait ajouté à la liste le glutamate.
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      Aristote avait identifié huit saveurs fondamentales qu’il associait en couples de contraires.

    
  Une brève définition du goût
Traditionnellement, on considère que le sens du goût est formé de quatre composantes, qui sont bien connues et identifiées : salé, sucré, acide et amer. Récemment, une partie de la communauté scientifique et de la presse, certains cuisiniers et quelques critiques, se sont emparés d’une cinquième composante, au nom doublement savoureux : l’umami (en japonais, umami signifie savoureux). Y a-t-il quatre, cinq ou bien une infinité de perceptions ?
Le débat sur le nombre de saveurs fondamentales n’est pas qu’une question de goût. Il est aussi vieux que le monde. Au IVe siècle av. J.-C., un disciple de Platon, Aristote, en avait identifié huit, qu’il associait en couples de contraires (livre II de son traité De Anima) :
Dans les saveurs, comme aussi dans les couleurs, on distingue, d’une part, les espèces simples, qui sont les contraires, savoir le doux et l’amer ; d’autre part, les espèces dérivées, soit du premier, comme l’onctueux, soit du second, comme le salé ; enfin, intermédiaires entre ces dernières saveurs, l’aigre, l’âpre, l’astringent et l’acide à peu de chose près, telles paraissent être, en effet, les différences des saveurs[1].

[image: Illustration]Deux mille deux cents années après le De Anima d’Aristote est publié un ouvrage considéré comme l’élévation du goût au rang de science. Ne jouant pas de sobriété, le titre indique précisément le projet : « Physiologie du goût, ou méditations de gastronomie transcendante, ouvrage théorique, historique et à l’ordre du jour, dédié aux gastronomes parisiens »1. Il s’agit d’un recueil de mémoires, anecdotes, réflexions et aphorismes issus de la plume de Jean Anthelme Brillat-Savarin, avocat et juge respecté du premier Empire. L’ouvrage, imprimé quelques mois avant son décès en 1826, est toujours abondamment cité, alors qu’il date de près de deux cents ans. On y définissait un nombre infini de saveurs, soit une conception extrêmement moderne, ainsi que nous le verrons plus loin. L’auteur expliquait que la foultitude des perceptions se fondent en des expressions générales (doux, sucré, acide, acerbe et autres pareilles), dont il considérait que les deux plus importantes étaient « agréable ou désagréable au goût »2. Aux personnes qui viendraient après lui, Brillat-Savarin prophétisait des avancées en cette matière, grâce aux progrès de la chimie.
DES SAVEURS. – Le nombre des saveurs est infini, car tout corps soluble a une saveur spéciale, qui ne ressemble entièrement à aucune autre.
Les saveurs se modifient en outre par leur agrégation simple, double, multiple ; de sorte qu’il est impossible d’en faire le tableau, depuis la plus attrayante jusqu’à la plus insupportable, depuis la fraise jusqu’à la coloquinte. Aussi, tous ceux qui l’ont essayé ont-ils à peu près échoué.
Ce résultat ne doit pas étonner ; car étant donné qu’il existe des séries indéfinies de saveurs simples qui peuvent se modifier par leur adjonction réciproque en tout nombre et en toute quantité, il faudrait une langue nouvelle pour exprimer tous ces effets et des montagnes d’in-folios pour les définir, et des caractères numériques inconnus pour les étiqueter.
Or, comme jusqu’ici il ne s’est encore présenté aucune circonstance où quelque saveur ait dû être appréciée avec une exactitude rigoureuse, on a été forcé de s’en tenir à un petit nombre d’expressions générales, telle que doux, sucré, acide, acerbe, et autres pareilles, qui s’expriment, en dernière analyse, par les deux suivantes agréable ou désagréable au goût, et suffisent pour se faire entendre et pour indiquer à peu près la propriété gustuelle du corps sapide dont on s’occupe.
Ceux qui viendront après nous en sauront davantage, et il n’est déjà plus permis de douter que la chimie ne leur révèle les causes ou les éléments primitifs des saveurs[2].

Au début du siècle dernier, en 1901 pour être précis, on doit à un certain Edwin G. Boring, psychologue de Harvard, un article en allemand au titre sobre mais au contenu fumeux : Zur Psychophysik des Geschmackssinnes (Psychophysique du goût). La mauvaise interprétation de l’écrit obscur en tira la fameuse cartographie de la langue, que peut-être avez-vous eu l’occasion d’apprendre. Selon celle-ci, l’organe mobile de la cavité buccale serait divisé en zones, chacune associée à une des saveurs fondamentales : salé, sucré, acide, amer. Il faudra attendre le début des années 1970 pour que la carte linguale soit remise en question, même si elle continuera d’être enseignée dans différentes écoles jusqu’à la fin du siècle3.
La théorie actuelle est que les zones de la langue (à ne pas confondre avec les récepteurs gustatifs) sont toutes capables de percevoir les différentes saveurs, mais la rapidité de la perception semble plus prégnante dans certaines parties. Quoi qu’il en soit, ladite cartographie, même remise en question, assoyait, statufiait même, le concept des quatre saveurs fondamentales sur le modèle des couleurs primaires, en faisant découler les autres saveurs en combinaisons de celles-ci. De nos jours, on enseigne toujours aux enfants ou aux adolescents à reconnaître lesdites saveurs. Pourtant, si vous avez acheté ce livre, vous vous doutez que l’histoire n’est pas totalement terminée. Qu’en est-il de la cinquième saveur dont nous avons parlé dès les premières lignes, l’excentrique umami ?
Le secret de l’umami
S’il est un secret bien gardé, c’est bien celui décrit en ces pages. Il n’y a pas de cinquième, ni de sixième saveur ou perception « fondamentale ». Le concept semble en difficulté. On peut considérer qu’un grand nombre (Brillat-Savarin parlait d’infinité) de perceptions forment le « goût », dont celle du glutamate (umami) fait partie. L’histoire et la culture occidentale ont classé les saveurs fondamentales à quatre : salé, sucré, acide, amer. Récemment, on a découvert des récepteurs spécifiques pour le calcium ou le gras. On s’interroge sur le bicarbonate de sodium ou la réglisse. D’autres cultures ont mis en avant des perceptions différentes comme le piquant (sensation somesthésique).


Les saveurs fondamentales…
Combien existe-t-il de saveurs fondamentales ? Voilà une question que me posent sans cesse mes étudiants. En vérité, je me la pose également, car en cette matière, ma religion n’est pas faite. Dans un premier temps, convenons, comme Aristote, de conserver le terme goût pour le sens de la perception du sapide à l’instar de l’ouïe comme sens de la perception des sons… Aristote parlait du goût comme du « corps tangible dans lequel réside la saveur » (ou les saveurs). La circularité de la définition du philosophe saute assez vite aux yeux : le goût permet de déterminer le sapide, le sapide est composé de saveurs, les saveurs forment le goût. Les définitions circulaires sont très puissantes, tant qu’on accepte leur circularité4,[3].
La question devient : combien existe-t-il de perceptions fondamentales ? Il y a au moins deux écoles. La première, héritée d’Aristote, cherche à en identifier le juste nombre. Pour bien comprendre que ces saveurs sont fondamentales, il ne faut pas qu’il soit trop grand. Elle se donne des critères, les plus généraux possible, afin de définir le concept de saveur fondamentale. Les principes les plus communément acceptés sont au nombre de trois. Une perception fondamentale doit (i) être provoquée par une classe spécifique de molécules chimiques ; (ii) activer des récepteurs spécialisés ; (iii) provoquer une réponse comportementale ou physiologique précise. À cela, on ajoute qu’elle ne doit pas se chevaucher avec d’autres saveurs fondamentales, ce qui est une manière élégante de réintroduire dans la définition une forme tautologique (une saveur est fondamentale si elle est fondamentale, soit qu’elle ne dépend pas des autres)[5],[4].
Si on suit l’école des saveurs/perceptions fondamentales, on considère, donc, qu’elles sont au nombre de quatre, cinq, six ou sept, les quatre classiques avec l’ajout des saveurs du glutamate (umami) et de la matière grasse (oleogustus), cette dernière étant encore contestée dans son statut. Certains voudraient y adjoindre la saveur de l’eau, sorte de neutre ou de zéro qui ne serait réductible à aucune des saveurs précédentes, un peu comme la couleur noire est l’absence quasi-totale de réflexion dans le spectre visible.
Complexité des saveurs fondamentales ?
Fondamentale ne veut pas dire simple. Les papilles gustatives et les récepteurs qu’elles contiennent sont au cœur de la définition de saveur fondamentale. La biologie progresse à pas de géants. Concernant les récepteurs, on sait désormais qu’il s’agit d’une classe particulière de protéines. Comme nous l’avons vu, les papilles ne sont pas disposées à la manière d’une carte sur la langue, certaines protéines étant plus activées par certaines saveurs que d’autres5.
Sans le dire, on voudrait qu’une molécule chimique soit liée à la sensation gustative de la perception fondamentale correspondante. On pense tout de suite au chlorure de sodium (le sel de cuisine) qui provoque la sensation salée. Il s’agit de la manière la plus élégante pour enseigner la perception à un enfant. Mettez du sel dans un verre avec un peu d’eau et faites-lui goûter alternativement de l’eau pure et avec ajout de sel. Le tour est joué : il saura reconnaître la saveur et utiliser pour son plaisir le pot de sel qui se trouve à table6. On vérifie alors que le sucre, ou saccharose, provoque la sensation correspondante. Déjà ici, les Romains s’empoignent. Il y a bien entendu le saccharose, ou sucre de cuisine, qui provoque la sensation de sucré, mais aussi ses constituants de base, le glucose et le fructose, ce dernier étant fortement décrié pour n’être pas métabolisé par le foie7. Puis il y a les sucres plus complexes comme l’amidon, pensons par exemple à la douceur des carottes, des pommes de terre ou des pâtes cuites et, enfin, les sucres-qui-ne-sont-pas-des-sucres, les fameux édulcorants8.
Pour l’amertume, la discussion devient horriblement compliquée, plusieurs familles de substances très différentes provoquant la saveur caractéristique. On trouve de l’amertume dans certains fruits, comme le pamplemousse, car elle est provoquée par des acides aminés, soit des polyphénols, par exemple les flavonones (naringine du pamplemousse). À cette famille appartiennent les procyanidines (catéchines de cacao) qui donnent l’amer du chocolat noir (celui au lait est moins perceptible car il est masqué par plus de gras et de sucres). Il y a encore les alcaloïdes, comme la quinine ou la caféine, les lactones pour le pissenlit et la chicorée amère. Enfin, certains acides alpha, comme l’isohumulone, sont extraits du houblon en phase d’ébullition et provoquent la saveur amère des bières.
Pour la cinquième saveur, nous y reviendrons plus loin, elle semble le fait principalement de la famille des glutamates, soit les sels de l’acide glutamique, l’un des acides aminés non essentiels les plus abondants dans la nature. Le plus connu de ces sels est le glutamate monosodique ou glutamate de sodium. Enfin, les spécialistes se sont interrogés sur l’émergence d’une sixième perception provoquée par les corps gras. Voilà du baume au cœur pour les amateurs de cuisines de terroir.



… ou une infinité de saveurs ?
L’autre école, plus moderne, consiste à considérer le nombre de saveurs comme infini, ainsi que l’avait déjà prophétisé Brillat-Savarin. Il s’agirait plutôt d’un continuum de saveurs dans lequel émergent des stimuli que l’Histoire, la culture, la tradition ont catégorisé sous les termes de salé, sucré, acide et amer. En 1988, une neurobiologiste française, Annick Faurion, synthétise le concept. Elle montre que les saveurs sont codées différemment, le codage dépendant d’un individu à l’autre. Il n’y a donc pas quatre, ni cinq, ni six saveurs fondamentales, mais une réponse individuelle à des saveurs, des arômes et des sensations somesthésiques comme la chaleur, la pression… La réglisse, par exemple, n’est réductible à aucune autre saveur fondamentale, pourtant, il y aurait peu d’intérêt dans notre cuisine à la classer comme cinquième, sixième ou septième saveur.
Le goût au quotidien n’est pas la sensation gustative qu’étudient les physiologistes ; ce terme recouvre, en général, un ensemble de sensations y compris olfactives et somesthésiques (pression, chaleur, douleur, NDLA).
Les descripteurs sémantiques qui varient avec l’histoire et les langages traduisent cette confusion multimodalitaire. L’ensemble de nos sensibilités gustatives n’est pas réduit à quatre qualités, comme le laisserait supposer l’existence de quatre descripteurs (les Japonais ont proposé umami (savoureux, NDLA) comme cinquième descripteur, nous pouvons proposer la réglisse comme sixième, etc.).
Nous avons montré que l’espace gustatif est multidimensionnel et continu (…). Il en résulte que chaque individu présente une perception particulière de toute molécule. En général cette expérience est incommunicable, mais on peut l’objectiver parfois. Ainsi, le méthyl α-D-mannopyranoside est amer pour certains et sucré pour d’autres sujets[6].

Le physicochimiste Hervé This est également membre de cette école. Il souligne que ni l’éthanol, ni le carbonate monosodique, ou bicarbonate de sodium, ne peuvent se réduire à une décomposition des autres saveurs fondamentales[7]. Pour avoir souvent réalisé le test de diluer un peu de bicarbonate alimentaire dans un verre d’eau, je ne suis jamais arrivé à raccrocher la perception à quelque chose de connu. À ce titre, on peut citer la découverte récente (2012) du récepteur des ions calcium, qui en ferait une septième (ou huitième) saveur fondamentale. Dans un article publié sur la plate-forme en ligne de la célèbre revue Nature, Michael Tordoff et des collègues de l’institut Monell à Philadelphie expliquent avoir localisé le récepteur humain associé à ces ions, le T1R3. Son existence est en partie due à l’évolution, l’être humain, comme les autres vertébrés, ayant impérativement besoin de calcium. Les saveurs calcium, gras, réglisse, glutamate, (eau ?) viennent compléter la liste des quatre saveurs fondamentales historiques : sucré, salé, acide, amer[8]. L’histoire n’est sans doute pas terminée.
Là où ça devient vraiment intéressant, c’est dans la conclusion de l’article de Tordoff. Les auteurs sont très prudents sur le concept même de saveur fondamentale (basic taste) qui semble être de plus en plus soumis au feu de la critique. Ils concluent qu’il est difficile à ce stade d’affirmer que le calcium est une saveur de base. Sans doute la même prudence devrait être de mise pour les autres saveurs, les historiques et les nouvelles, y compris celle du glutamate/umami.
Le concept de « saveur fondamentale » est en feu. Il est difficile d’affirmer que les glucides complexes n’ont qu’un goût fade pour l’homme, mais que de nombreuses autres espèces les préfèrent avidement, que des dizaines de récepteurs produisent tous la sensation unique d’amertume ou qu’il n’y a apparemment aucune région codant le goût amer dans le cortex du goût primaire. Sans une meilleure définition, nous ne pouvons pas déterminer si le calcium est une saveur de base.

Toujours dans cette veine, dans un article publié en 2009, Hervé This démonte le mythe d’une nouvelle saveur appelée umami :
La théorie des quatre saveurs, encore nommées quatre saveurs « de base », est fausse : n’importe quelle personne capable de se documenter un peu s’en aperçoit avec un minimum de recherche bibliographique, car cela fait des décennies que l’on sait la fausseté de cette théorie.
Ceux qui savent l’erreur tombent hélas dans l’idée qu’il y aurait une cinquième saveur, qui aurait été nommée umami. Je dois toutefois les détromper : il faut lutter contre cette idée, qui a été largement accréditée par des vendeurs de monoglutamate de sodium9.


La rétro-olfaction
Jusqu’ici, nous avons privilégié le terme de saveur ou parfois de perception. En vérité, ce qui se passe dans notre bouche, et qui est codé par le sens du goût, est un ensemble de mécanismes et l’odorat y joue un très grand rôle. Il y a bien entendu les saveurs proprement dites, dont nous discutons. Cependant, lors de la mastication et ensuite de la déglutition, de l’air est expulsé à travers le voile du palais dans la cavité nasale. Cet air vient titiller les récepteurs olfactifs en provenant de l’intérieur de la bouche. Quand on mange, on sent, renifle autant, si pas plus, qu’on goûte les aliments. Si on regarde une coupe de tête humaine, ce flux va de l’arrière vers l’avant, c’est pour cela qu’il a été baptisé rétro-nasal, provoquant la rétro-olfaction – lorsqu’on inspire par l’avant du nez, on parle d’olfaction ortho-nasale (« ortho » signifiant avant). Le neurobiologiste Gordon M. Sheperd de l’université de Yale insiste sur l’importance de cette sensation olfactive qui domine la sensation gustative proprement dite.
Umami ou glutamate ?
L’umami est le nom que les Japonais ont donné à la saveur du glutamate. Certains parlent erronément de « cinquième goût ». En vérité, il s’agit d’une saveur, le terme goût étant réservé à l’action sensorielle correspondante. S’agit-il de la cinquième, de la sixième, d’une parmi une infinité ? La question n’est pas tranchée.
Que vient faire le glutamate dans cette affaire ? Ainsi que nous le verrons au chapitre 6, il s’agit d’une des molécules, sans aucun doute la plus célèbre, responsable de la perception umami. Dans cet ouvrage, nous utiliserons alternativement le terme umami ou celui de glutamate pour désigner la perception associée.
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En tant qu’elle est apportée par la voie rétro-nasale, l’odeur domine le goût. Nous décrivons souvent un aliment en fonction de son « goût », mais le sens du goût à proprement parler consiste uniquement en une sensibilité au sucré, salé, acide, amer et umami. Au-delà de ces simples sensations, ce que nous appelons le goût des aliments doit être défini comme saveur et est en grande partie dû à l’olfaction rétro-nasale. Cette dernière constitue la nouvelle frontière de l’étude de l’odorat et du goût et représente le facteur dominant autour duquel se construit un champ d’investigation permettant d’étudier comment le cerveau crée le sens du goût[9].

Tout le monde a fait l’expérience de manger en étant enrhumé. Les sinus sont irrités, la perception rétro-nasale est affectée et les aliments semblent fades. Pareillement, je propose souvent à mes étudiants de se pincer le nez en dégustant un verre de vin, la perception des saveurs/arômes est très limitée jusqu’au moment du relâchement10. Naïvement, je pensais que ces choses étaient de découverte plus ou moins récente. Brillat-Savarin avait déjà décrit ces phénomènes en 1826 au moyen de trois expériences.
Quand on intercepte l’odorat, on paralyse le goût ; c’est ce qui se prouve par trois expériences que tout le monde peut vérifier avec un égal succès.
Première expérience : Quand la membrane nasale est irritée par un violent coryza (rhume de cerveau), le goût est entièrement oblitéré, on ne trouve aucune saveur à ce qu’on avale, et cependant la langue reste dans son état naturel.
Seconde expérience : Si on mange en se serrant le nez, on est tout étonné de n’éprouver la sensation du goût que d’une manière obscure et imparfaite ; par ce moyen les médicaments les plus repoussants passent presque inaperçus.
Troisième expérience : On observe le même effet, si, au moment où l’on avale, au lieu de laisser revenir la langue à sa place naturelle, on continue à la tenir attachée au palais ; en ce cas, on intercepte la circulation de l’air, l’odorat n’est point frappé, et la gustation n’a pas lieu.
Ces divers effets dépendent de la même cause, le défaut de coopération de l’odorat : ce qui fait que le corps sapide n’est apprécié que pour son suc, et non pour le gaz odorant qui en émane[10].


Les sensations somesthésiques
Enfin, il est à considérer d’autres sensations buccales qui ressortissent plus au sens du toucher mais influencent le goût également. Il y a la chaleur qui compte beaucoup dans une dégustation, pensez à la dégustation d’un fromage tout frais sorti du frigo à 5 ou 6 °C et le même fromage après avoir été mis à la température de la pièce. Il y a aussi des sensations de rugosité tactile, que les spécialistes appellent astringence. Celle-ci est produite notamment par des molécules qui précipitent les protéines de la salive ; on la retrouve dans les tannins des vins rouges ou des vins blancs passés en fût de chêne, ou dans le café ou le chocolat noir. Enfin, des sensations peuvent parfois être douloureuses, comme la brûlure du piment, elle-même pouvant être quelque peu calmée par une boisson ou un mets sucré (thé, vin liquoreux). Ces sensations sont appelées somesthésiques ou somato-sensorielles (somato signifiant « corps »).
Le goût, au sens commun, est donc une combinaison de perceptions incluant les saveurs, les arômes ou les odeurs et les sensations somesthésiques11.
Vin et rétro-olfaction
Les sommeliers sont très à l’aise avec la perception rétro-nasale. C’est un des secrets que j’enseigne à mes étudiants. Lorsqu’on renifle un verre de vin, il faut toujours associer les informations reçues par la voie directe (ortho-nasale) et par la voie inverse (rétro-nasale). Il n’est pas rare qu’un arôme escamoté avec le nez dans le verre (olfaction ortho-nasale) se révèle très facilement au moment où le liquide est avalé ou craché, et que de l’air est expulsé dans le nez par l’arrière (olfaction rétro-nasale). Le jugement oral ne doit être émis qu’après avoir réalisé l’exercice complet de la dégustation, y compris l’épreuve du vin en bouche. Dans Physiologie du goût, Brillat-Savarin décrivait cette expérience :
Pareillement, quand on boit tant que le vin est dans la bouche, on est agréablement, mais non parfaitement impressionné ; ce n’est qu’au moment où l’on cesse d’avaler qu’on peut véritablement goûter, apprécier, et découvrir le parfum particulier à chaque espèce ; et il faut un petit intervalle de temps pour que le gourmet puisse dire « Il est bon, passable ou mauvais. Peste ! c’est du chambertin ! Oh ! mon Dieu ! c’est du surène12 ! »[11]






  

  Notes

  
    1. Plus communément appelé « Physiologie du goût ».

  
  
  
    2. De nos jours, n’enseigne-t-on pas encore, notamment en œnologie, que le plus important en matière de goût est de distinguer les vins qu’on aime de ceux qu’on aime moins ?

  
  
  
    3. Certains évoquent l’idée de perception générale des dégustateurs. De manière subjective, une majorité de sujets perçoit le sucré sur le bout de la langue, le salé sur les côtés plutôt devant – personnellement, j’ai l’impression de le percevoir tout à fait à l’arrière – l’acidité sur les côtés également mais vers l’arrière – personnellement, c’est partout – et enfin l’amertume sur le milieu de la langue.

  
  
  
    4. Dans Pourquoi boit-on du vin ?, je décris une autre raisonnement circulaire à propos de notre attirance pour la boisson fermentée. Le lecteur intéressé se référera au chapitre Les antécédents familiaux sont-ils des circonstances atténuantes ? qui traite du principe œnologique.

  
  
  
    5. Pour le lecteur soucieux de retenir des codes, voici quelques récepteurs gustatifs : T1R et T2R sont sensibles au sucré et à l’amer (également au glutamate) ; PKD2L1 semble être le canal ionique activé par l’acidité et enfin ENaC un canal épithélial pour la perception du salé.

  
  
  
    6. Il existe d’autres substances provoquant la perception salée que le classique chlorure de sodium. On pense notamment au chlorure de potassium, à la saveur salée et doucement amère caractéristique.

  
  
  
    7. Le fructose est un isomère du glucose, soit la même molécule mais avec une symétrie différente. Il possède un pouvoir sucrant plus fort que le précédent à nombre de calories équivalent (vu qu’il s’agit de la même composition atomique). La stéatose hépatique non alcoolique, ou syndrome NASH, plus communément appelée maladie du soda, est devenue un des problèmes épidémiologiques majeurs ces dernières années. Il s’agit d’une inflammation du foie qui n’est pas causée par l’éthanol, mais par un excès de sucres stockés sous forme de graisses.

  
  
  
    8. Le plus ancien édulcorant est le sulfinide benzoïque ou saccharine (E954), découvert en 1879 ; le plus célèbre est un dipeptide, l’aspartame, découvert en 1965 (E951) ; le plus accessible est le sucralose, découvert en 1976 et commercialisé sous le nom de Canderel ou Aqualoz (E955) ; le plus explosif est la thaumatine (nom commercial Talin, E957), une famille de protéines isolées en 1972 et dont le pouvoir sucrant est de deux mille à trois mille fois supérieur à celui du simple sucre à masse égale !

  
  
  
    9. La suite de l’article de This est aussi intéressante, mais nécessite d’avoir déjà lu quelques pages de ce livre afin d’en percevoir toute la saveur (notamment le chapitre 6). Le scientifique déboulonne totalement l’umami en prenant appui sur la base de soupe dashi, celle qui doit justement servir de pierre angulaire à la construction du concept :

    « Invité à visiter un des plus importants fabricants de « dashi », à Tokyo, j’ai assisté à la confection de ce bouillon : des algues kombu sont arrosées d’eau chaude de sorte que deux acides aminés soient extraits, l’alanine et l’acide glutamique. On m’a dit que la saveur de ce bouillon était la saveur umami. Soit : c’est donc que cette saveur n’est pas élémentaire, puisqu’elle est le mélange de la saveur de l’alanine et de l’acide glutamique.

    En corollaire, il faut admettre que la saveur du monoglutamate de sodium, qui n’est pas celle de l’acide glutamique, n’est donc pas la saveur umami ! Au total, la saveur umami n’a donc pas de raison d’exister. En revanche, les acides aminés ont des saveurs toutes différentes. C’est une bonne nouvelle pour les cuisiniers, dont le piano s’enrichit de nouvelles touches. »

  
  
  
    10. Mes parents m’ont raconté que, lorsqu’ils étaient enfants, on leur donnait de l’huile de foie de morue dans une cuillère, en guise de fortifiant. La saveur innommable incitait les enfants à se pincer le nez lorsqu’ils avalaient la panacée.

  
  
  
    11. Certains auteurs anglo-saxons utilisent le terme flavour ou flavor pour désigner la combinaison de la saveur et de l’arôme/odeur d’un aliment.

  
  
  
    12. Il s’agit du vignoble des Hauts-de-Seine (92) groupé autour de l’église de Saint-Leufroy sur la rive gauche de la Seine, propriété de l’abbaye bénédictine de Saint-Germain-des-Prés depuis 918. La décadence du vignoble semble avoir débuté avec le petit âge glaciaire et notamment l’hiver terrible de 1709. Brillat-Savarin utilise le vin de Suresnes (anciennement Surène) pour décrire un petit vin, en contrepoint du chambertin, un des grands crus les plus célèbres de Bourgogne et vin préféré de Napoléon.
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