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1. Les bases du go(t :

On ainsuffisamment précise le vocabulaire du golt. On lit méme, dans un document
technique d’ un centre professionnd que nous ne citerons pas, que « le golit est une
sensation gudtative percue dans la cavité buccale ; il permet de percevoir les quatre saveurs
al’ade delalangue. Ce sont les papilles qui détectent les saveurs ».

Cette définition est non seulement tautol ogique (« le golit est une sensation gudtative »
quellerévdation!), maisdleest en outre fautive de plusieurs points de vue. D’une part, S
le golit est effectivement la sensation percue dans la cavité buccae, cen'est pasle golt
qui permet de percevoir les saveurs, puisque le golt est une sensation, comme les saveurs.
D’ autre part, il n’existe pas quatre saveurs, comme on |’ alongtemps prétendu et comme
nous le verrons plusloin.

Bref, tout celaest bien confus, d' autant que méme des spéciaistes des ardmes et des
saveurs parlent de gustation pour désigner la perception des saveurs, et non la perception
du go(t. Il est temps de tout remettre a plat, en se fondant sur les données récentes de la
neurophysiologie sensoridle.

Préoccupons-nous d’ abord des sensations. On ne changera pas le fait que les Francais
nomment « go(t » la sensation générde qu'ils pergoivent en mangeant : un diment peut
avoir bon golt ou mauvais golit. Aingd, le godt, ¢ est la sensation synthétique, globale,
avant son analyse éventuelle, avant sa décomposition en plusieurs composantes.

Queles sensations composent-dles le golt? Approchons un diment de la bouche.

D’ abord, il aune couleur, qui détermine notre gppréciaion del’diment. S nous sommes
mystifiés par les diments diversement colorés (faites I’ expérience d’ gjouter des colorants
sans golt a une méme péte de fruits, aux pommes par exemple, et donnez-les a déguster en
aveugle, vous verrez les réactiondl), ¢'est lapreuve que la couleur est une composante du
go(t.

Lasensation tactile, letoucher, détermine égaement le go(t, mais notre culture, et
I’'usage généra de couverts, nous afait oublier ce phénomene (pensons-y : il y apeut-étre
la un germe de progres culinaire pratique).



Puis nous approchons I’ diment de la bouche, et nous percevons son odeur. Cette odeur
résulte de I’ évagporation de molécules initiaement présentes dans I’ diment. Plus ces
molécules « aromatiques » sont volatiles, plus dles imulent en grand nombre les cdlules
réceptrices du nez. Notons que I’ on nomme parfois ardmes ces mol écules aromatiques, en
les confondant avec la sensation qu'’ eles engendrent. Dans un souci de clarification, nous
proposons de qudifier d aromatiques les molécules qui sont pergues par le nez, en prenant
garde que certaines de ces molécules pourraient également stimuler d’ autres sens que
I’ olfaction. L’arbme seradors ala sensation donnée par une molécule ayant des propriétés
aromatiques.

L’diment vient maintenant en bouche. Certaines de ses molécules passent dans lasdive,
puis selient ades molécules nommées récepteurs, ala surface de cdlules spécides dela
cavité buccae. Ces molécules dites sgpides sont celles qui donnent la sensation de saveur .
Les cdlules qui portent |es récepteurs des molécul es sapides sont regroupées en papilles
(les petites zones rondes que I’ on percoit sur lalangue).

Danslabouche, I'adiment chauffé et décompose par la mastication laisse évaporer
d autres molécules aromatiques, qui remontent versle nez par I’ arriere de la bouche, par les
« fosses rétronasales ». C'est encore I’ olfaction qui est en jeu, et I’on devrait réserver le
terme d’ ardbmes & ces odeurs.

Et dansla bouchetoujours, d autres molécules de !’ diment ont d autres actions : par
exemple, des molécules stimulent les cdllules qui Signdent ladouleur ou lachdeur,
engendrant la sensation de piquant. Et diverses cellules ou capteurs détectent les
caractéristiques mécaniques, par exemple: aing percevons-nous le dur, lemou, le gras, le
mouillé, etc.

L’ ensemble des sensations, gustatives (saveur), olfactives (odeurs et ardmes),
mécaniques, proprioceptives, thermiques... et le goQt, qui, unefois percu de fagon
physiologique, est interprété par le cerveau, qui lui associe des quaités d' gpresles
expériencesindividuelles ou socides (souvenirs, émotions, apprentissages, etc.).

Dait-on dors nommer gustation la perception de la sensation générde du golt? Il faut
dors nommer différemment la perception des saveurs. Je propose e terme de sapiction.

2. L’ennui de !’ uniformité:

Le golt, comment le créer ? La question semble naive, car, pour tout autre corps dimentaire
que |’ eau ditillée, des molécules présentes en grand nombre dans ce corps simulent dg§a nos
divers récepteurs gudtatifs. Autrement dit, tous les diments ont du goGt. Toutefoisil est vrai qu’'un
adiment a plus de go(t S sa concentration en molécules aromatiques ou sapides est devée, et il est
vra auss quel’ennui nait de I’ uniformité, et des phénomeénes d’ habituation ou de fatigue gudtetive
affadissent progressvement les diments.

Par exemple, certains aliments dont |es mol écul es sapides ou
aromatiques ont été éliminées par la cuisson n’ ont pas
beaucoup de go(t : une carotte cuite al’ eau a moins de go(t
gu’ une carotte cuite en papillote.

D’ autre part, nous ne sentons plus un aliment apres|’ avoir
beaucoup consommé, sauf si nousy prétons une attention
particuliére : apres plusieurs bouchées, un supréme de volaille
est fade, et méme un steak grillé devient triste.



Pour donner du goitt, I’idée la plus évidente est d’ augmenter la concentration en molécules
aromatiques et sapides: comme en musique, on fait mieux entendre les notes quand on les joue
fort.

Toutefoislaforce gudtative, | enrichissement d’ un diment en ses molécules aromatiques ou
sapides, par des moyens que hous examinerons plusloin, ne suffit pas a donner du golit : une note
la jouée forte alatrompette ne fait qu’ un bruit assourdissant, et s ce bruit assourdissant se
prolonge, il devient méme génant, voire douloureux.

Par exemple, lacuisine de Pierre Gagnaire, qui, dans ses divers
styles a testé celui que je nommerais le pastel, n’a pas moins
de godit que bien des cuisines pourtant épicées. Nousy
reviendrons.

La concentration des golts n’ est pas la solution. On pensera plutét a créer le contraste, par la
juxtaposition.

3. Lajuxtaposition :

Pourquoi penser juxtgposition? Comment la créer? Pensons ala peinture : un tableau tout bleu,
tout du méme bleu, aurait I'ennui de I’ uniformité. En revanche, quand deux couleurs sont
juxtaposées, le contraste gjoute une troisieme composante.

Par exemple, dans la cuisine francai se classique, la sauce vient
parfois faire une juxtaposition rapide avec les morceaux :
pensons al’ oeuf dur mayonnaise, par exemple.

Cette juxtaposition trouve saforme la plus poussée dans les oppositions : sec/lhumide, dur/mou,
cuit/cru, chaud/froid, acide/basique, sucré/sdé. Toutefois I’ opposition W' est pas, deloin, le seul
mode de juxtaposition. On peut auss rapprocher des ingrédients appartenant a des registres
différents.

Par exemple, Guy Savoy servait, il y aquelques années, une
terrine composée de foie gras (gras), de blanc de volaille (sec) et
defondsd’ artichaut ; le gras du foie s opposait au sec dela
volaille ; tandis que I’ artichaut venait enrichir I’ opposition
précédente, en apportant une note de texture sur un autre
registre que les deux autres. Christian Conticini, lui, rapproche
des registres différentsnon seulement du point de vue des
saveurs, mais aussi des cultures.

Lecuisnier peut auss jouer, non pas lajuxtaposition nette de deux golts, maislavarigtion
progressive, le gradient. En peinture, ¢’ est le dégradé.

Par exemple, la cuisson des poissons al’ unilatérale est un
moyen d’ obtenir un dégradé de texture, et donc de go(it,
puisque le godt dépend de latexture. On peut aussi faire
diffuser des molécules aromatiques ou sapides a partir d’une
face d’un aliment, de sorte que la concentration en ces

mol écul es diminue progressivement, de laface ou elles ont été
initialement déposées jusgu’ alaface opposée de |’ aliment.
Pensons a une couverture d’ herbe sur un poisson cuit
lentement, au four.

L’ éude des juxtapositions culinaires est en retard sur celle de juxtapositions de couleurs, en
peinture. Ce dernier art doit beaucoup au chimiste francais Eugene Chevreul (1786-1889), réputé
dans le monde entier pour sestravaux sur lachimie des graisses. Toutefois Chevreul S est auss fait
connaitre des peintres pour sa « loi du contraste Smultané des couleurs ». Sollicité par les



teinturiers de la Manufacture des Gobelins, qui se plaignaient que certaines couleurs donnaient de
mauvais résultats, il découvrit d' abord que certaines teintures n' éaient chimiquement pas stables;
puis il observa que d autres teintures, pourtant chimigquement stables, ne donnaient pas les résultats
gu’ on attendait d' eles. C'est aind qu'il découvrit que les couleurs sont contaminées par les
couleurs voisines. Plus précisemert, il démontra qu’ une couleur et influencée par la couleur
complémentaire de la couleur voisne. Voila pourquoi le blanc qui jouxte du bleu semble jaune (le
jaune est le complémentaire du bleu). Voilaauss pourquoi du vert et du rouge semblent parfois

« clignoter », ou « vibrer » : le complémentaire du vert est un rouge qui aura peu de chances d' ére
exactement celui d’a coté, et on observera un phénomene de battements (un phénomeéne analogue
peut-il se produire en cuisne?). Qud serait |’ équivaent culinaire delaloi du contraste Smultané
des couleurs?

De surcroit, lacuisne est temporelle plutét que spatide : alajuxtapostion spatide des golts
peut S gouter lajuxtapostion temporelle, ¢’ est-a-dire la perception successive des golts, en
raison d’ une libération différée dans e temps des molécules aromatiques ou sapides. Comment
tenir compte de ce phénomene. D’ autres dimensions existent-elles? Notre analyse préalable du
go(t répond ala question.

4. Lesdimensions du godt :

Nous avons vu que le golit et la sensation globae que percoit celui qui mange : legolt est ala
fois perception visuelle, tactile (rarement toutefois), olfactive, gustative, thermique, mécanique,
proprioceptive, affective, émotionnelle... La stimulation des diverses composantes du go(t
augmente le nombre de dimensions, &t, pour chague dimension, I'idée de lajuxtaposition subsiste.

En se fondant sur cesremarques, on pourrait chercher afaire,
avec des go(ts, un escalier paradoxal tel celui d’ Escher, qui
descend sans fin. Remarquons tout d’ abord que Jean-Claude
Risset areproduit un tel escalier en musique : il synthétise une
note, composée d’ une vibration fondamentale (fréquence f) et
d’ harmoniques (fréquences 2f, 3f, etc.), puisil réduit la hauteur
delanote, en affaiblissant progressivement le fondamental tout
en renforcant les harmoniques; I’ oreille percoit ainsi une note
qui descend al’infini. En cuisine, il reste atrouver un principe
analogue : par exemple, on pourrait donner une sensation de
salé décroissante, en réduisant la concentration en sel, maisen
augmentant la concentration en un autre compose, ce qui
masquerait la concentration en sel que I’ on réaugmenterait en
sousmain.

5.Lesens:

Comment organiser les juxtapositions? Le peintre ne juxtapose pas le bleu et le jaune sans
intention, pas plus que le musicien ne fait suivre le do du sol sans raison esthétique. Pour que le bleu
jouxte le jaune, pour que le sol Simpose aprésledo, il faut que I’ artiste y trouve du sens, ce sens
qu'il veut communiguer.

Ce sens peut étre de différentes natures.

Certains artistes pronent un « sensinné », ou « sensde I’ Evolution» : S |e nouveau-néhumain
ou le jeune primate fait une mimique de plaisir quand on lui fait golter une solution sucrée, dors



gu'il fait une grimace de dégolt quand on lui présente de I’amer ou de I’ acide, €' est que les
sensations sucrées, ameres ou acides ont un sensinné : nous associons du plaisir alaces
sensations.

De ce point de vue, I’'homme est proche de |’ anima. Les chevaux ou les vaches |echent des
pierresasd, et nous auss goutons du sd aux aliments, sous peine de lestrouver fades. D’ autre
part, divers primatologues ont bien montré que notre espece réagit envers le sucré comme nos
cousinsles singes : lesfruits, souvent sucrés, procurent al’ organisme I’ énergie dont il abesoin
(notons que certains primates qui se nourrissent de fruits se mettent a manger des feuilles, quand les
fruits manquent, maisilsy goutent dors parfois de laterre, parce qu'ils « savent » que cdle-ci se
lie aux tanins, lesquels sont des facteurs antinutritionnels, parce qu'ils se fixent sur les protéines).
Nous aimons auss manger des aiments qui ont peu de saveur, parce qu'ils ont des quaités de
texture que nous gpprenons a reconnditre, par une sorte de conditionnement : NOUs SOMMeS
rassasiés gpres avoir mange des matieres grasses ou des féculents, de sorte que nous associons
inconsciemment |e rassasiement ala détection des lipides ou des matiéres amylacées dans les
diments

Lacuisne nepeut oublier ce sensinné, fondé sur les réflexes de |’ espece.

Notons que ces remarques devraient encourager les patissiers a
utiliser davantage d’ autres sucres que le saccharose : le
glucose, le fructose ou le lactose, par exemple, devraient donner
de bons résultats. D’ autre part, puisque notre organisme et,
notamment, notre gustation est forgée par |’ évolution, nous
devrionstrouver dans I’ alimentation des primates des

associ ations que notre espéce égal ement reconnaitre comme
plaisante d’un point de vueinné.

Ains lareconnaissance du sensinné peut ére un facteur de progres culinaire. Par exemple, S
NouS découvrions pourquoi certaines saveurs sont « bonnes », ou pourquoi certaines odeurs nous
semblent agréables, d’'un point de vue évolutif ou inné, nous pourrions prévoir d autres sensations. 11
en vade méme pour des juxtapositions de golits.

Par exemple, pourquoi les Européens apprécient-ilslavanille,
alorsqu’ elle n’ est pas présente dans leur environnement? 1l y a
certainement acelaune raison « innée » qu’il est important de
comprendre.

Proche de ce premier « snsinné », il existe un « sens physiologique » : certains composés sont
appréciés par I’ organisme, parce qu'il en abesoin. C'est le cas du sd, mais bien d' autres
mol écules ont sans doute un réle analogue.

Par exemple, les graisses sont nécessaires al’ organisme, qui les
utilise pour en faire les membranes des cellules, notamment.

Toutefoislacuisne qui ne se fonderait que sur le sensinné ou sur le sens physiologique
oublierait que nous sommes avant tout humains, ¢’ est-a-dire étres de culture. Bient6t, I’ enfant est
sevré et, selon son environnement, il apprend des golts nouveaux. La cuisine se fonde de fagon
variée sur cet apprentissage.

Certains chefs pronent aing un « sens affectif ».

Par exemple, Christian Conticini alargement écrit sur ces
sensations ou |e souvenir gjoute au godt : ¢’ est ainsi qu’il
réclame que le lapin soit accompagné de vin blanc et d’ail.
Mieux méme, il pense que lelapin n’apas de golt delapin sl
n’ est pas cuit en présence de ces deux ingrédients.

D’ autres cuisniers veulent un « sensde lamémoire » : ¢ es une cuisine « associative ».



Par exemple, Michel Bras ou Pierre Hermé tiennent des « cahiers
de sensation », oul ils notent des correspondances pergues
entre les mets. C' est ce type de raisonnement qui a présidé a
I’invention du sorbet basilic et citron vert de Pierre Hermé.

Il existe égdement un « sens culturdl ».

Lesens culturel est celui qui consiste, par exemple, achercher
de lacharcuterie avec la choucroute, pour un Alsacien, ou des
carottes et des poireaux avec un pot-au-feu pour a peu prées
n’importe quel Frangais. La détection de ces associations fait
Sens pour ceux qui les connaissent.

Les juxtgpositions éant toujours innées ou culturelles, on se demandera utilement quelles
associations sont culturelles ou et quelles associations sont innées.

Bien des chefs ont mentionné des harmonies naturelles, en
cuisine. Ce serait un progrés de savoir quand elles en sont
vraiment.

Par exemple, |'association dejaunes d’ oeufs avec de lacréme,
que |’ on trouve dans bien des plats de la cuisine francaise
classique (Guy Savoy y met desfoiesdevolaillespour en faire
desflans, par exemple, dans une démarche tout afait classique),
a-t-elle été sélectionnée par la physiologie, par I’ évolution ou
par laculture?

D’ autre part, d' ou vient le goQt de brdil é, et pourquoi nele
supporte-t-on généralement pas? Est-ceinné? Appris

Explorons davantage le sens culturd. Le « sens historique », qui en est une partie, et évoqué

par une cuisine datée.

Par exemple, les viandes piquées accompagnées de |égumes
verts en sauce béchamel font typique de la cuisine bourgeoise
du dernier siécle. Les soles sauce Mornay aussi. Les péches
Melba sont un héritage d’ Auguste Escoffier. Lesfiletsde
rougets accompagnés de tapenade sont caractéristique de la
derniére décennie et marquent sans doute I'influence d’Alain
Ducasse.

Toutes les époques sont leur sens. Certains historiens se sont intéressés a recondtituer la cuisine
du moyen&ge, avec sadouble cuisson, ses aigre-doux et ses épices excessives, ou lacuisine
romaine. Maisil y aauss des cuisines (paysannes, bourgeoise, de cour, d’ gpparét...) dela
Renaissance, de I’Empire, €tc.

Le sensdonné par I higtaire explique certaines associations classques, maisil et auss la
possibilité de donner du sensaux mets : il suffit d' exacerber un peu des godits, dans un registre
historiquement connu, pour les rendre identifiables.

Par exemple, si lelapin est toujours cuit avec ail et vin blanc,
dans lacuisine frangai se classique, on gagneraa faire sonner
les composants de |” association. Par exemple, on feraressortir le
golt d’ail (enlegrillant ou en le confisant dans sa peau, ou bien
encore en plagant en dernier lieu de petits morceaux qui

n’ auront pas cuit, ou enfin en pressant |’ ail pour que des
gouttesdejus d’ ail se déposent sur le lapin) ; on pourra aussi
rehausser le go(t de vin blanc (en le réduisant et en ajoutant du
vin blanc qui n’ aura pas cuit)

A coté de ce sens historique, il y aauss un « sens géographique » : des associations
particulieres font évoquer des contrées différentes. Ce sens géographique est celui du terroir, ou
encore celui de |’ exotisme, ou, plus Smplement, celui des cuisines régionaes ou nationdes. Le



terroir, par exemple, est une facon smple de faire du sens : on accrédite un plat par des ingrédients
symboliques et reconnaissables.

Par exemple, quand je mets dans une assiette de la choucroute,

aquelle cuisine penset-on? Et quand on réunit delagraine de

couscous avec de |’ agneau, des pois chiches, des |égumes cuits

dans un bouillon? Et le chou avec de lafarce? Et une crépe de

blé noir avec de |’ épaule de porc?

Jean Claude Icart m’afait remarquer avec raison que, pardléle aces sensdel’ histoire et dela
géographie, il y ale sensde lardigion. ES-il besoin d'ingster sur I'importance de lardigion dansla
composition des plats? Un plat qui contient du porc n’'est certainement pas de certaines religions.
Un pain azyme est connoté. Un plat qui contient du lait et de laviande ne peut se rédiser que dans
certaines conditions.

A propos du sens historique, nous avons évoqué les diverses cuisines de classe : paysanne,
bourgeoise, aristocrate... Une sorte de synchronie s oppose a une diachronie. Chacun de nous sait
reconnéitre une cuisine familide, une cuisine ouvriere, une cuisine collective, une cuisne
gastronomique, une cuisine bourgeoise, une cuisine de banquets, une cuisine de noces, une cuisne
defée...

Dans chague cas, il y ades variations.

Par exemple, une certaine grande cuisine tombe dans le gongorisme : ce procédé qui consste a
mettre de la truffe ou du foie gras dans tous les plats et Ile méme argument rhétorique que celui qui
consiste, pour un peintre, a mettre de |’ or partout sur un tableau.

Une autre variation et le « chic canaille », qui consiste aréunir des ingrédients « nobles » et des
ingrédients populaires. L’ opposition des connotations crée ce sens.

Guy Savoy est un de ceux qui ont beaucoup joué de ceregistre :
il servait naguére du pied de porc avec du foie gras, et il réunit
aujourd’ hui du foie gras avec deslentilles.
Parfois, quand aucun ingrédient nefait riche, un effet analogue crée un « décaage ».
Par exemple, Guy Savoy met des rondelles de boudin noir dans
unetarte feuilletée. Le boudin, couramment cuit seul et servi
avec des purées (de pommes de terre, de pommes fruits, etc.),
est ici placé dans un environnement nouveau.
Le sens du décaage est fondé sur I é&onnement. Peu différent est le « sens de la surprise », qui
éait utilise dans les banquets médiévalix, quand on farcissait un porcelet avec une volaille, qui éait
dle-mémefarcie d une volaille plus petite, etc. Aujourd hui, le farcissage conserve du sens.

Exemple: lesendivesfarciesalacréeme d' épinard de Pierre
Gagnaire.

Laliste des divers sens et immense, et I’on auraraison d' utiliser les progres conceptuels
d autres arts, telleslamusique ou la peinture, pour se guider dans |’ art culinaire.

Prenons I'exemple de lamusique, qui est rythme, mélodie et timbre, pour un morceau joué par
un seul instrument. Comment trangposer en cuisine? Le timbre, tout d' abord, ¢ est un choix
particulier de molécules aromatiques ou sapides, en concentrations rel atives fixées. Un dessert,
sucré, n'a pas le méme timbre qu’ un plat saé, et une choucroute N’ a pas le méme timbre qu’un
cassoulet. D’ une certaine fagon, le timbre, €' est le got typique du plat.



Pensons auss que des variations subtiles de timbre sont possbles: s lesdéest diausd,ily a
plusieurs facons distinctes de faire de I’ acide, mais auss des sucrés, des piquants, des amers, et
sans doute des umamis et des réglisses.

Lecitron, levin et levinaigre ne donnent paslaméme acidité,
alorsqu'ils peuvent avoir le méme pH. Le saccharose (lesucre
detable) n'apaslaméme saveur que le glucose, que | e fructose,
gue lelactose, que le maltose, que les divers édul corants.

L’ acide glicirrhizique n’ a pas laméme saveur que laréglisse,
tout comme lavanilline (une molécule ayant un fort goQt de
vanille, et présente en concentration importante dans lavanille
naturelle) n’apasle méme godt quelavanille.

Puis la hauteur des notes, ¢’ est la concentration en molécules aromatiques ou sapides. En
conservant les rapports de concentrations en diverses molécules, on peut modifier ce niveau globa
du goltt. L’ enchainement des notes en bouche forme laméodie. Enfin le rythme simposera, par
exemple, par la congtruction de I’ édifice, par la définition des masses réparties dans |’ assette, ou
bien par la succession des plats.

Notons gqu’ une facon utilisée par lesmusiciens pour donner du sens consiste a créer des
variations sur un theme. Cette pratique peut égaement se retrouver en cuisine,

Par exemple, Guy Savoy avait fait un dessert « tout pommes ».
Lesrondelles de pomme séchées, avec la compote de pomme,
des pommes coupées en morceaux et caramélisées au beurre.
Tout était variation sur le théme de lapomme.

Une autre pratique musi cale courante consiste a ne pas poursuivre une ligne méodique td que
I"orellle le prévoit. En cuisine, on pourra reproduire cette technique en changeant un des golts d’ un
plat connu, familier.

Par exemple, une choucroute au vin rouge et non au vin blanc ;
ou bien une choucroute ou le chou est d’ abord cuit dans une
infusion de laurier.

Delamusique, on retiendraauss I'idée qui condste afaire sonner un ingrédient, alui donner le
chant. Cet ingrédient doit étre soutenu, ¢’ est-a-dire sans doute concentré.

On pensera auss a donner de larichesse aux accords. De méme qu’ une note seule est pauvre
et un accord riche, on utiliserales ardmes et les saveurs pour enrichir les ardmes.

Par exemple, |es patissiers mettent du sel dans une péate brisée
sucrée. Dans ce méme esprit, ilsauraient intérét afaire infuser
delaréglisse dans|’ eau qui sert amouiller lafarine, et, peut-
étre, aintroduire également un soupgon de monoglutamate de
sodium. Notons a ce propos que le sel dans une péte sucrée ne
se sent pas distinctement ; | usage de laréglisse ou du
monoglutamate de sodium, dans le méme type d’ usage, devrait
étre extrémement discret.

Un grand art, pour le compositeur ou pour le musicien, consiste a faire entendre une note qui
N’ est pasjouée, une note insaisissable. Cette idée se trangpose en cuisine : on part d un mélange
connu, et on soudtrait un ingrédient, qui reste présent parce qu'il est culturellement associé au plat.

Par exemple, la choucroute est invariablement associée ade
I"acidité. Imaginons |a choucroute sans aucune acidité mais
avec du godt : on pourrait avoir le plaisir de son acidité sansla
percevoir. Autre exemple, le plaisir d’ une sauce al’ estragon est
parfois de percevoir « quel que chose» sans pouvoir I identifier.
Et, aprés réflexion, on comprend et on s'illumine intérieurement
quand on comprend que cette note qui résonnait de fagon
indistincte est celle de |’ estragon.



Comment faire sentir une saveur ou un ardme qui sont absents? On pourra essayer de faire
sonner tous les go(its plus forts qu'ils ne devraient.

Il faut aing penser al’insaisissable : le golit fugace de lamadeleine, celui qu’ on cherche. Qud
plaisr que la cuisne devinette, ou I’ on percoit sans identifier nettement, parce que le golt nous
provoqgue sans se démasquer!

Pensons auss a classer lesingrédients en termes d'instruments de musique. C'est un moyen de
penser I’ orchestration. L’ organisation des golits dans I’ assette correspondrait peut-é&re ala
répartition des instruments dans la sdle de concert.

Par exemple, le citron vert fait penser aune flGte piccolo, le
citron aune clarinette, le sel aun violon, le sucre aun cor, etc.
On peu aussi faire des notes pures al’ aide de composés
définis, telslavanilline, I’ eugénol, le menthol, etc.

Enfin pensons que la musique est évocation. De méme, la cuisine peut évoquer.
Par exemple, Syrinx, de Debussy, fait penser aune chévre et un
patre dans les montagnes de Gréce. Ce serait un exercice
salutaire que de chercher aobtenir de tels effets en cuisine. Que
me fera une assiette qui me fasse penser a une chévre
gambadant ? A un paysage de montagne? A un camion rouge?

Les dyles de cuisine sont alors comme les styles de musique : demémequ'il y aun style
classque, un style baroque, un style jazz, un style moderne, on retrouve des équivaents en cuisine.

Dans toutes ces musiques, il y a des mouvements différents : les mouvements lents dternent
générdement avec les mouvementsrapides. Y a-t-il un équivaent culinaire de ce principe?

Maintenant, la peinture : le tableau résulte d’ un dépdt définitif, figé, de la peinture, tout comme
les golits dans la cuisine. L’ oell évolue dans le tableau, tout comme la fourchette évolue dansle
plat. Celui qui regarde le tableau distingue des ééments : un arbre, un personnage... De méme, on
pourra créer dans |’ assiette des masses reconnaissables, qui correspondront a des godts. Soit ces
masses auront un go(t intrinseque, soit on les aura rendues godteuses. Mais comment? | faut
préa ablement extraire des go(ts pour les redonner spécifiquement.

Tant que nous'y sommes afaire le sens par des dispositions dans I’ espace, évoquons ce sens
qui gpparait quand on sdpare ce qui est habituellement réuni : I’ esprit cherchera aussitot I’ ingrédient
manquant, et le trouveraa proximité.

Par exemple, on cuit habituellement les lentilles au lard en une
fois; on pourraaussi cuireleslentilles, d une part, et lelard,

d’ autre part, puis on pourraréunir les deux composants. L’ effet
sera différent, sémantiquement, de celui qui consiste acuire les
lentillesau lard, et aajouter du lard qui auracuit a part. Dans ce
dernier cas, ¢’ est un soulignement.

Pensons que la peinture reproduit. Pourquoi la cuisine ne ferait-elle pas de méme? On peut
reproduire de fagcons variées.
Par exemple, un loup en crodte dont la pate est travaillée en
forme d’ écailles est une fagon de reproduire.
Comme souvent, lareproduction n'est jamais al’identique. Le chef doit interpréter.

Par exemple, uncitron peut étre évidé et empli de mousse de
citron, ou bien de laglace au citron peut étre servie en forme de
citron. Ou bien encore un dessert aura un go(t de citron qui
aura été entiérement créé par |’ artiste.



Cette interprétation mérite qu' on Sy arréte, parce qu’ on atrop dit que les plats sont bons
quand ils ont le goQt de ce qu'ils sont, déclaration avec laguelle je suis en désaccord totd : |l
n’ existe pas un golt unique, idéal, de poulet, ou de lotte, ou d abricot. Reproduire, ¢ est plus
exactement créer : pour donner un golit de pomme a une pomme cuisinég, il faut I’ avoir voulu,
I'avoir pensé, I’ avoir exécuté en utilisant toutes les ressources de | art culinaire. En outre, les
aiments ne pourront généralement jamais avoir le golt de ce qu'ils sont, parce que Nos souvenirs
mettent la barre trop haut : quand nous mangeons un pété alaviande, tel que nous le faisait notre
grand-mére, nous mangeons le pété, mais il nous manque la grand-mére, car nos souvenirs méent
lanourriture et les conditions de leur dégustation. Pour palier cette insuffisance intrinseque des
mets, le cuisinier doit S attacher a donner un golt mieux perceptible, accentué, suggestif.
Par exemple, Pierre Hermé fait un sabayon aux pommes ol son
art sert aengendrer le golt de lapomme. I cuit lapomme, parce
qu’ elle se dégage mieux, dit-il ; puisil y met du jus de citron,
pour faire ressortir ce golt de pomme ; mais comme |e go(t
soutenu est trop court, il le soutient par du gingembre, etc.
Enfin, les noms des mets gpportent alamusique de I’ ensemble. Attention ala difficulté de jouer
de ce registre. On voit trop souvent des noms ma attribués sur les cartes, et il y atoujours le risque
de la prétention.

Notamment on voit souvent des mousses qui ne méritent pas
leur nom, parce qu’il n'y apas de bulles d’ air piégées.

Attention : ce N’ et pas parce que quelque chose adu golt qu'il est superflu de lui en donner.
Le golt de base, ¢’ est lanature ; le golt qu' on goute, c'est I’ art.

Par exemple, dans des champignons poélés, on gjoutera du fond
devolaille réduit.

Pour conclure, pensons que toutes les associations sont permises. C'est Iart du cuisinier de
trouver du sens, de donner du sens aux aiments, aux plats.

Et, évidemment, donner un sens personnd n'est pastout : gores |’ émetteur d un signd, il y ale
récepteur, qui doit étre capable de décoder. Tel qui entend le jazz N’ entend pas e baroque, et
inversement.

Parfois méme, le cuisinier devradler jusqu’ a cacher les associations par crainte d' un refus a
priori.

Par exemple, beaucoup refuseraient de manger de laviande de

cheval, de chat, de la cervelle de singe, ou du camembert avec
delaframboise.

6. L’ extraction :

Nous avons vu sur quelles bases le cuisinier pouvait organiser les godts dans les mets, mais nous
N’ avons encore pas examiné les moyens techniques qui permettent de faire venir les goQts dans
I’ assiette, en pratique. Deux cas principalx se présentent.

Premiérement certains ingrédients qui font masse dans |’ assette ont du golt ou peuvent
acquérir lors des opérations de cuisson ; Iart du chef consiste dors, notamment, a choisir les
produits qui auront le plus de golt (conformément a des standard artistiques prédéfinis), soit qui
seront les plus aptes a posséder du golit apres les transformations culinaires,

10



Deuxiemement le chef a souvent besoin d'introduire dans une masse, solide ou liquide, un goQt
qui n'y figurait pas.

L’ gout d' épices est pratique depuis longtemps, en cuisine, mais d autres possibilités existent.
Notamment la chimie peut &re une aide utile, car elle aappris, depuis longtemps, a extraire des
composés des produits naturels. Remarquons que | es épices sont des matieres aromatiques ou
sapides solides.

On peut auss utiliser des molécules al’éat liquide, que I on obtient soit pures, soit en solution. Aing
on obtient des molécules pures par pressage : rompues par I’ action d’ une pression, les matiéres
végétaes ou animales lai ssent échapper leur contenu liquide, qui est récupéré. Ce contenu se sépare
parfois spontanément en deux phases, I une aqueuse, et |’ autre « huileuse», qui dissolvent chacune des
molécules différentes, avec, par conséquent, des go(ts différents.

Le broyage est une opération du méme type que le pressage, mais la déstructuration est plus
poussée.

Pour obtenir les molécules aromatiques ou sapides en solution, on peut placer les matieres
aromatiques dans un liquide, eau ou huile. Ce sont aors les techniques d' infusion, de macération, de
décoction qui visent a dissoudre les diverses molécules aromatiques ou sapides. Ces méthodes donnent
des réaultats différents, essentiellement parce que les molécules sont d’ autant plus extraite que le
solvant (le liquide qui les dissout) est chaud et que I’ opération dure longtemps.

Lamacération, tout d abord, est I opération qui consiste a déposer un corps solide dans un liquide
froid.

Par exemple, ces huiles parfumées que |’ on obtient en laissant
du basilic dansde |’ huile, et ces vinaigres que I’ on confectionne
en mettant une branche d’ estragon dans du vinaigre sont des
maceérations.

L’infusion et le procédé bien connu des buveurs de tisanes ou de thé : on extrait quelques molécules
aromatiques ou sapides al’aide d' eau chaude, sansfaire bouillir.

Enfin la décoction est la préparation que I’ on obtient quand on afait bouillir un produit dans un
liquide.

Par exemple, un bouillon est une décoction.

Ces opérations de macération, d’ infusion ou de décoction s effectuent dans |’ huile ou dans
I’ eaw, et e nom de I’ opération dépend essentiellement de latempérature d extraction. Evidemment,
plus cette extraction se fait a basse température, moins les ardbmes ou saveurs réagissent et moins
ils se « dénaturent ».

L’infusion vous semble proche de la décoction? Comparez dors |’ infusion que vous obtenez en
mettant des feuilles de thé dans I’ eau pendant moins de trois minutes, et la décoction que vous effectuez
al’aide des mémesfeuilles de thé : dansle premier cas, parfum ddlicat, et dans le second, amertume.
Les chefs francais connaissent intuitivement que ce phénomene : notamment Madame Saint Ange (La
bonne cuisine de Madame Saint Ange, Editions Larousse) ou Auguste Escoffier (Guide culinaire)
indiquent méme que le poivre ne doit pas s§ourner plus de huit minutes dans la sauce.

Est-ce vrai? Le premier test de ce tour de main a été effectué lors
d'un stage de la Fondation Auguste Escoffier, al'htel Martinez,
en février 1994, a Cannes. Nous avons préparé un bouillon,

nous I'avons divisé en deux moitiés égal es, que nous avons
placées sur deux feux identiques. Dans une des deux

casseroles, nous avons mis 15 grains de poivre, tandis que

nous laissions |'autre partie sans poivre. Aprés 15 minutes de
cuisson, nous avons gjouté 15 grains de poivre dans I'autre
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bouillon et prolongé la cuisson des deux bouillons pendant
quatre minutes. Puis nous avons go(té les deux bouillons en
aveugle. L'effet était indiscutable : le bouillon ol e poivre avait
bouilli longtemps avait perdu son piquant et sa“ fraicheur”.

Ce phénomene s interprete facilement : comme quand on prépare du thé, les ardmes voldtils
sont les premiers extraits, puis les molécules les plus fortement liées, tels les tanins, passent en
solution. Dans le cas du poivre, la capsaicine (responsable du piquant du poivre) éant voltile, ele
et rapidement extraite, puis diminée, tandis que les tanins sont progressivement extraits. Le
piquant se perd et |'acreté (ou |'astringence) apparait.

D’ autres opérations utilisées en chimie sont des formes perfectionnées de ces opérations.

L’ extraction au soxhlet est une extraction en continu, a chaud, avec recyclage des produits. Elle
N’ a pas encore cours en cuisne.

Ladidtillation, a presson ambiante ou non, pourrait étre facilement mise en ceuvre afin
d extraire plusieurs fractions aromatiques différentes d’ un méme produit.

L’ enfleurage est une forme extréme de la macération en phase grasse.

On dépose des produits aromatiquement délicats (par exemple,
desfleurs) sur une graisse neutre, solide ; on enferme le tout,
de sorte que les molécules volatiles qui s évaporent se
dissolvent dans la graisse. On remplace périodiquement les
fleurs. Puis, quand la graisse est trés enrichie en molécules
volatiles, on dissout |a graisse pour récupérer les huiles
essentielles fragiles qui s’y sont dissoutes.

Notons enfin que I’ usage d’ ampoul es & décanter ou de tout systéme and ogue permet une
extraction et un partage, achaud ou afroid.

Les ampoules a décanter sont faites pour recevoir deux liquides
non miscibles (en cuisine, de!’ huile et del’ eau). On les utilise
pour séparer des mol écules qui, pour certaines se dissolvent
dans une phase, pour d’ autres passent dans |’ autre phase.
Quand on récupeére une phase d’ un c6té, et I’ autre phase de
I"autre, on sépare les molécul es dissoutes. Ainsi d'un goQt
(celui des girolles, donné par des girolles entieres), on peut en
fairedeux : celui des molécules aromatiques de girolle qui se
dissolvent dans |’ huile, et celui des molécules aromatiques de
girolle qui se dissolvent dans |’ eau.

Chague fois que de |’ eau est en présence de graisse, pensons que les diverses molécules
sapides ou aromatiques se répartissent entre les deux phases. Les chimistes utilisent pour décrire
cette répartition ce que I’on nomme un coefficient de partage.

7. La synthése

Nous avons évoqué la fragilité des ardmes, leur dénaturation... Cela nous amene a consdérer
gue les molécules aromatiques ou sapides peuvent réagir chimiquement quand on cuisine.
Inversement les chimistes et les biologistes savent utiliser des réactions chimiques pour synthétiser
de nouvelles molécules, soit dansle plat, soit avant sa confection.

La synthese chimique peut faire presgue n’importe quelle molécule aromatique a la demande,
mais comment la chimie nous aide-t-dle afaire ces syntheses en cuisine?



Les réactions | es plus évidentes sont les réactions de Maillard et les caraméisations, mais bien
d autres possibilités exigtent.

Un mot d' abord sur les réactions de Maillard : quand on chauffe un sucre avec un acide aming,
les atomes des deux molécules se réarrangent : un atome d’ oxygene et deux atomes d' hydrogéne
partent sous la forme d’ une molécule d eau, tandis que les autres atomes forment une molécule que
I’on nomme un composé d Amadori ou de Heyns. Puis ce composé se transforme ensuite par
quatre voies, pour former des composés aromatiques |égers et des polymeéres colorés nommeés
méanoidines. On adécouvert il y apeu que les graisses participent a ces réactions, gpresla
formation des composés d Amadori ou de Heyns.

Par exemple, lerisssolage de viandes, singées ou non, la
confection de roux, sont des fagons de synthétiser
chimiquement ardbmes et saveurs. Dans un roux, on n'apasle
méme goUt quand on cuit beurre et farine, ou quand on cuit
beurre clarifié et fécule. Dans e premier cas, le golt est plus
riche parce qu’on afait desréactions de Maillard entre les
acides aminés de lafarine ou du beurre et les sucres détachés
lorsdela cuisson del’amidon.

D’autre part, on n’ a pas les mémes résultats gustatifs quand on
rétit une volaille bardée ou non.

Comment utiliser ce qui n'est pour I'ingtant que description? Les chimistes qui ont éudié les
réactions de Maillard ont découvert que les molécules findement formées changent sdon I’ acidité,
lateneur en eau, latempérature et, naturellement, slon les sucres et acides aminés qui servent de
réectifs.

En pratique, on pourra donc commencer par tester des changements d' acidité (a1’ aide d acides
et de bases naturdls, telsle vinaigre, le vin, le jus de citron, |e bicarbonate de sodium), soit changer
latempérature. Puis on pourra auss tester des changements de la teneur en eau. On évalueratres
smplement les changements de golits dus a des réglages différents de latempérature. Enfin on
pourra changer les réactifs, par gjout de certains sucres (glucose, lactose, fructose, saccharose...)
ou par gout d' acides aminés spécifiques sur les matiéres a brunir.

Un mot a propos des réections de caraméisation, maintenant : on fait généraement les caramels
apartir de saccharose (le sucre blanc de table) qu’ on chauffe en présence d’ un peu d eau.
Toutefois on peut auss caraméliser d autres sucres (les caramel's de glucose ont un goQt puissant
avant d avoir delacouleur ; les caramels de fructose ont un goQt de raisins confits)  ou modifier le
cours des réactions de caraméisation en gjoutant un acide ou une base dans le caramd entrain de
cuire.

Plus générdement, on pourra synthétiser des ardmes et des saveurs en effectuant des réactions
de chimie organique (hydrolyse, condensation, estérification...). On pensera notamment que les
esters, lesadéhydes... sont souvent des molécules aromatiques ou golteuses. Cette idée devra
étre développée soigneusement. C'est une mined'or.

Notons que la chimie peut ére épaulée par lamicrobiologie : diverses fermentations engendrent
des godits nouvealx. Pensons ala choucroute, au saucisson, aux fromages, au pain...

Enfin pensons que | es extractions culinaires classques sont parfois la cause de réactions.

Par exemple, quand on réduit un vin blanc ou rouge, ou méme
un bouillon, on provoque des réactions qui engendrent des
molécules aromatiques ou sapides. De méme, larécupération de
sucs attachés a une casserole ou a une poéle est une alliance de
I’ extraction et de lasynthése.

Ces ardmes et saveurs élant extraits ou synthétises, comment les utiliser?



8. Le conditionnement des molécules aromatiques et sapides, clef de |’ organisation
temporelle:

Les molécules aromatiques et sgpides ayant éé extraites sont souvent soit en solution, dans
I’eau ou dans |’ huile, soit pures (huiles essentielles ou produits de la synthése chimique), soit en
poudre (épices). Comment les communiquer al’ diment qui doit les recevoir?

L’indudtrie agro-dimentaire qui se préoccupe d aromatisation depuis plusieurs décennies s et
souvent heurtée alafaible longueur en bouche des diments aromatisés, ¢’ est-a-dire qu' dle ne
meitrise pas ce que nous avions assmilé au rythme de la cuisine. Les molécules aromatiques,
souvent volatiles, ne subsistent pas suffisamment longtemps pour donner une impression olfactive
suffisante, et I’on a éé obligé d’ augmenter les doses. D’ oul les éudes sur le raentissement de
libération.

Les moyens testés ont été généralement des encapsulations dans des structures physiques
(liposomes, par exemple, &t, plus générdement, dans des phases émulsionnées) ou dans des
molécules. Cette seconde voie, encore peu testée, semble d’ avenir. Les chimistes se sont
beaucoup intéressés aux cyclodextrines, molécules en forme d abat-jour, avec une partie
hydrophobe, comme les molécules aromatiques, et une partie hydrophile, externe, qui assure la
digperson dans |’ eau de I’ diment ; laliaison entre les cyclodextrines et Ies molécules aromatiques
raentit lalibération de ces derniers. Toutefois les aiments contiennent peut-étre dgja des molécules
susceptibles d’ encapsuler les molécules aromatiques. On pensera notamment aux molécules
comme I’amylose (qui S enroule en hédlice autour de molécules hydrophobes) de |’ amidon ou la
géatine. Ce champ est certainement destiné & se dével opper.

En pratique, lalibération contrdlée des molécules aromatiques ou sapides est fondamentale,
parce qu' ele est la clé du jeu sur le registre temporel des go(its. Par exemple, I’ association de deux
molécules ayant des volatilités trés différentes et la garantie d' une libération successive, et non
smultanée, de ces molécules. C'est par ce type de moyens que I’ on donne de lalongueur en
bouche aux mets.

On consarveral’idée générae que les ardmes peuvent étre : tels, en solution ou englobés dans
des compartiments de diverses tailles, dissous en présence de molécules avec lesquellesils ont plus
ou moins d affinités.

Notons que les fines herbes sont un mode naturel de conditionnement. Le plus primitif et pas
nécessairement le meilleur. D’alleurs, S 1'on S'y prend bien, on peut récupérer les ardmes et
saveurs des herbes pour les digtribuer différemment, éventuellement favoriser leur dégagement

Remarque pratique : ¢’ est sans doute pour cette raison que
certains chefs ciselent trés finement la ciboulette, par exemple);

Notons que les épices peuvent étre sous plusieurs formes : en poudre, en graines entieres, en
infuson, en macéretion...

Notons enfin que les cuisniers adatiques ont bien compris intuitivement les questions de
compartimentation : ils s attachent a découper de fagon spécifique. Ces découpes ont, certes, un
role de texture, mais la divison correspond auss a une différenciation des go(ts.

9. Le conditionnement en produit pur
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Ce type de conditionnement est difficile a utiliser, parce que bien rares sont les molécules
aromatiques ou sapides qui ne soient pas dangereux al’ éat pur. A noter que les huiles essentidlles,
qui sont des méanges de composés aromatiques ou sapides quas purs ne sont pas les seuls
produits de ce type. Les molécules de synthese sont également des conditionnements en produit
pur. On devra apprendre ales utiliser.

Pour parvenir & utiliser ce type de conditionnement, on pourra utilement penser aun systéme de
pulvérisation ou de dispersion de type émulsion.

10. L e conditionnement en solution

Cette solution peut &re de I’ eau, de I’ huile, de I’dcoal, etc. La solution peut étre diluée ou
concentree.

Notons que les graisses ont la double propriété de dissoudre |es molécules aromatiques ou
sapides solubles dans les grai sses (beaucoup d entre elles) et de coller alabouche, ce qui prolonge
la sensation.

Notons auss que la réention d' une molécule en solution dépend du solvant : laméme molécule
aromatique n'apasla méme volatilité sdon qu' dle est dissoute dans I huile (lesinteractions de la
molécule aromatique et de | huile sont faibles) ou qu' dle est dissoute dans |’ eau. Tout dépend du
type de molécule aromatique et des liaisons qu' dle éablit avec son solvarnt.

11. Le conditionnement supramoléculaire.

Quand des molécules aromatiques ou sapides sont en présence de molécules  non volatiles
avec lesqudles dles établissent des liaisons faibles (liaisons hydrophobes, liaisons hydrogene,
liaisons électrogtatiques, ponts disulfures ou, au pire, liaisons covaentes), les molécules aromatiques
ou sapides sont retenues ; leur libération et retardée.

Pour comprendre et maitriser ces réentions, on examinerala compaosition moléculaire des
mol écules aromatiques ou sapides, et |’ on cherchera des complémentarités possibles dans les
masses ou ces mol écules sont dispersées.

On devra notamment savoir que les mol écules d’ amylose ou
d’amylopectine ont des groupes-CH20H, -OH, -O- qui ont soit
des doublets d’ électrons, soit un atome d’ hydrogéne polarisé.
De méme, la gélatine a des groupes-OH, -COO- ou -COOCHS3,
qui possedent |le méme type de caractéristiques él ectroniques.
Or lesmolécules aromatiques ont parfois des propriétés
complémentaires, qui favorisent |’ association.

D’ autre part, I' amylose peut se structurer en hélice autour de
composés hydrophobes. L es molécul es aromatiques ou sapides
ayant cette propriété, ils peuvent étre retenus dans ces hélices.

A ce propos, on doit évoquer lanotion de support. Leriz, les pétes, les féculents, les pommes
de terre, les farines de chétaignes ou de mai's, la gelée ont une neutrdité (toute relative) qui autorise
I’gout de golts variés. Cette propriété est sans doute due a des liaisons faibles entre les molécules
du support et les molécules aromatiques ou sapides. Toutefois lanotion de support est générae:
toute viande, poisson, oeuf, légume peut servir de support. D’ alleurs, souvent laviande n'est quele
support des composes de Maillard créés en surface par le brunissage.



Attention aux rétentions excessives : une gelée trop forte en gélatine, ou une confiture contenant
trop de pectine n’ ont pas de go(t, parce que les molécules aromatiques ou sapides sont
excessivement liées ala gdaine ou ala pectine.

Pensons que les protéines, avec leurs parties hydrophiles et leurs parties hydrophobes, avec
leurs possihilités de repliement, peuvent facilement se lier aux molécules aromatiques. De méme
pour les polysaccharides.

On se sowviendraauss que I’amidon ne se lie aux molécules aromatiques qu’ apres gdatinisation
et que lacompasition de I’amidon, en amylose et en amylopectine, explique que divers amidons ne
captent pas les ardmes de laméme facon.

Enfin on conserveraal’idée que les interactions hydrophobes, plus que les interactions
hydrophiles, sont responsables de |a liaison des molécules aromatiques en solution.

12. L e conditionnement en micro-compartiments

Les molécules aromatiques ou sapides peuvent étre retenues lorsqu’ eles sont dans des
systemes disperseés.
Par exemple, les cdllules végétaes sont des micro-compartiments, qui contiennent diverses
mol écules aromatiques ou sapides.
Lesfines herbes sont une fagon naturelle d’ utiliser des micro-
compartiments. Notons que leur ciselage leur donne des roles
différents.
A ces systémes naturels S gjoutent tous les systemes artificiels, tels que les émulsions, les
suspensions, les mousses, les pates...
Danslesémulsions, il y adispersion de gouttelettes d’ une phase huile dans une phase eau, ou
bien dispersons de gouttel ettes d’ ea dans de |’ huile ou de la graisse. Pensons que les molécules
aromatiques ou sapides peuvent étre dans la phase dispersée ou dans la phase dispersante.

Par exemple, le trans hexanal del’ huile d’ olive se trouve plutbt
dansles gouttel ettes d’ huile d’ une mayonnaise, tandis que le
citron gjouté a cette méme mayonnai se sera dans la phase
agueuse dispersante.

Dans une mayonnaise, le jus de citron aun effet considérable,
parce qu’il vient dans la phase eau, qui est en petite quantité.
Notons qu’ une méme émulsion retiendra plus ou moins les ardmes, selon les compositions
respectives des solutés (les molécul es dissoutes) et du solvarnt.

Une émulsion faite avec une huile saturée retiendra
différemment |es molécul es aromatiques qu’ une émulsion avec
une huile polyinsaturée.

Une méme émulsion retiendra auss davantage les ardmes selon la microgtructure.
La méme mayonnaise change de godt si elle est puissamment
battue, de sorte que ses gouttel ettes soient plus fines.
Ce pourrait étre d alleurs une fagon de faire du sens que de juxtaposer laméme émulsion
différemment confectionnée.
Notons que, dans les émulsons, lavalatilité d une molécule aromatique dépend de la solubilité
de cette molécule dans |’ huile et dans |’ eaw.
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Par exemple, la solubilité de |’ heptanone-2 est plus grande dans
lelait entier que danslelait écrémé (qui se comporte comme un
solvant de type eau).

On penseraauss que la perception dépend de la vitesse de migration des molécules ; de cefait,
les petites molécules diffusent plus rapidement que les grosses.

13. L e conditionnement en macro-compartiments

Une autre fagon de retenir les molécules aromati ques ou sgpides consiste a les sequestrer dans
des compartiments séparés. C' est ce que |’ on fait dans un pété, dans une volaille ou toute autre
préparation farcie (soufflés, endives, supréme devolalle...).

L’ herméticité des compartiments permet de conserver le golt. Par exemple une note de téte
(voir plusloin) s échappera au moment précis ou le compartiment est ouvert.

Dans ce type de conditionnement, penser ala notion de taches, d'flots.

Par exemple, des zestes d’ oranges confits dans une creme
anglaise. Ou des framboises dans un fromage blanc.

14. L e conditionnement en masse

Il S agit cette fois de disperser es molécules aromatiques ou savoureuses dans une masse solide.
Il peut s agir d’ une piéce unique ou d’ une péte.
Par exemple, une marinade conduit a donner a une viande un
godt qu’ elle n’ avait pas naturellement.

Notons que | es pétes utiles pour I’ aromatisation peuvent étre
variées : échalotes hachées, cuites et mixées, purée de carotte,
fonds d’ artichaut écrasés.

15. L’ organisation :

Disposant de techniques avec lesquelles on retardera a volonté la libération des molécules
aromatiques ou sapides, nous pouvons maintenant reprendre utilement des notions mises au point
par les parfumeurs. Ceux-ci, notamment, composent les parfums en condtituant une note de téte, un
corps et une note de queue.

Les moléculesles plus volatiles font les notes de téte. Les molécules les plus lourdes font les
notes de queue. Pour que le parfum soit réuss, il doit avoir de la durée, tout comme le plat doit
avoir de lalongueur en bouche.

Par conséquent, pour parvenir a une composition anadogue a celle du parfumeur, le cuisinier
auraintérét a doubler sa connaissance de la voldilité propre des molécules aromatiques ou sapides
avec lamaitrise des réentions.

Par exemple, le basilic, le cerfeuil, lamenthe, le combawa (une
sorte de citron) et les premiers aromes du thé ou du poivre font
des notes de téte.

Les molécules afaible tension de vapeur, en solution dans les graisses, feront de bonnes notes
de queue.
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Par exemple, lelait de coco ou lavanille dans de la creme font
des notes lourdes, de queue.

On pensera al’ ensemble des phénomenes physi co-chimiques qui déterminent la volatilité des
molécules. Par exemple, la voltilité change sdon latempérature : on pourra en jouer pour faire
changer certaines molécules de catégorie.

Par exemple, du cerfeuil dans une partie froide d' un plat pourra
sefaire sentir aprés de lavanille dans une partie chaude. On
peut ainsi inverser la perception habituelle des mol écules
aromatiques ou sapides.

Un méme ingrédient traité de plusieurs fagons différentes prendra de I’ importance, d' une part
parce qu'on lui donne plusieurs godits, et d’ autre part, parce qu'il peut tenir plusieurs roles dans
I’ assiette. On met de I’ emphase, ¢ est-a-dire du sens.

16. L’ organisation :

A ce gtade, nous avons consdéré que la cuisine doit faire sens, et nous avons envisagé les
moyens techniques que le cuisinier peut utiliser pour répartir des molécules aromatiques ou sapides
dans un pla. En revanche, nous n’ avons pas encore examiné comment les masses gudtatives
pouvaient étre organisées.

On peut penser a des répartitions verticaes, ou horizontales, ou a des montages plus complexes
(au risgque que le mangeur ne sache se déplacer dans |’ assiette conformément al’idée
organisatrice).

Cette remarque permet de comprendre pourquoi |’ architecture eut tant d’ attraits pour certains
cuigniers, td Antonin Caréme.

Exemple : des feuilletages, des couches, des superpositions, des
juxtapositions permettent une salutaire confrontation.

Notons que le fait d' avoir des textures différentes, dans un plat, correspond souvent a des
rétentions différentes des golts.

Par exemple, un canard réti accompagné d’ une sauce faitea
partir d’un fond dudit canard adeux fois le go(t de canard, dans
deux contextes de rétention aromatique différents.

Notons auss que le parcours du mangeur, dans |’ assiette, devra étre clair, pour que I’ effet percu
soit I" effet voulu. C'est pour cette raison que ¢’ est souvent un bon moyen de séparer lesfiletsd' un
poisson ou de désosser une viande : |e mangeur ne S égare alors pas sur les arétes ou sur les os, et
il peut faire son parcours gudtetif en toute quiétude.

17. Quelquesrégles simples de cuisine:

Pour terminer, quelques regles utiles a connaitre pour parvenir aux buts précités. Les chefs
disposent de bien d' autres indications. || sera utile de les gouter.

La cuisne sait étre économe en produits ; ele peut I ére auss en golts. Par exemple, on évitera
de jeter I eau de cuisson d’ un légume, parce qu'y sont dissous des composés aromatiques libérés
par | éclatement des cdllules végétdes. Et, dansles cuissons al’ anglaise (peu conselllées, parce
gu on jette classiquement |’ eau de cuisson, en perdant ce qui S'y trouve), on goutera des
ingrédients aromatiques ou savoureux : e, laurier, thym, etc. Notons que ¢’ est un meilleur principe



d effectuer de telles cuissons non dans |’ eau pure, dans une solution agqueuse gustativement

appropriée.

Notons a cetitre qu’ une cuisson de pomme deterre al’ eau
n’est pas une panacée. On n'y est pas condamné!

Les mémes |égumes, cuits dans la graisse, libéreront d’ autres composés ; de méme quel’on
propose de conserver |es eaux de cuisson, on consarveralagraisse de cuisson, S dlen’apas
noirci excessivement, parce qu'’ elle se sera enrichie de composés golteux.

Remarque : leségumes libérant des mol écules différentes dans
les deux milieux (graisse et eau), on obtiendra des variations sur
un theme en réunissant les deux cuissons.

Ne pas cuire ensembl e les divers [égumes d’ un méme plat
permet de conserver des godts différents, dont laréunion
engendrerale contraste cherché. Laméme remarque s applique
aux champignons.

Notons que le golt dépend de la texture. Une fagon smple de faire des variations de golt avec
un seul ingrédient condste afaire des variations de texture.

Notons quel’ on n’ a pas encore testé systématiquement les
variations de texture des viandes. Lascience des alimentsa
identifié les températures a partir desquelles se déclenchent les
diverses réactions (coagulations, dissolutions...) dans les
viandes. En contrdlant bien al température de cuisson, on
détermine latexture.

Mieux encore, pour obtenir un plat bien congu, on créera des morceaux de différentestailles.

Quand on cuisine, soit on met des ingrédients aromatiques en début de cuisson pour que des
morcealX S en impregnent, soit on veut les faire entendre et on les met plutdt dans la sauce.

Uneviande ou un poisson peuvent prendre du goQt en surface (cuisson bréve et forte) et en
masse (cuisson longue dans un liquide goQteux : il faut que les molécules aromatiques et sapides
aent le temps de diffuser dans la viande). Les deux possibilités ne S excluent pas (noter que s I'on
effectue un brunissage initid, les molécules aromatiques et sapides créées diffuseront ensuite dansla
masse & dans le liquide environnant).

En cuisne classque, on dispose de trois tons: viande ou poisson, garniture, sauce.

Pensons que I’ architecture des golts ne doit pas faire oublier I’ esthétique visudlle de I’ assiette.
Cdle-ci est une promesse.

Enfinlacuisne n'est pastout : quand hous mangeons, nous ne profitons pleinement du plaisir de
manger que s hous sommes en eurité. 11y adans |’ adulte le nouvearné qu'il a &é, et qui tétait le
sein maternel, enveloppé par les bras de lamere. C'est cela que bien des restaurants recréent sans
le savoir. Et de laméme fagon que deux meres ne sont pas identiques, bien des cadres de
restaurants sont possibles. Ils plairont sans doute a des catégories différentes de convives.

Pour finir, quelquesloisuniverselles:

Loi delajuxtapostion : uningrédient paraitrafade Sil est placé acoté d'un autre ingrédient
de méme go(t plus soutenu. Mais ce dernier sera aors rehaussé.

Loi delalongueur : un go(t paraitra pluslong en bouche sil est mis dans plusieurs contextes

de réention différents.

19



Lol du support : tout ingrédient en masse peut servir de support a des composes aromatiques
Ou sapides pourvu que sa concentration en ces molécules soit inférieure.
Par exemple, des framboises dans du fromage blanc.

Loi dela congtitution : un plat aura davantage de longueur S'il aune téte, un corps et une
queue.

Par exemple, un pain perdu (support du beurre, note de queue),
avec des abricots caramélisés (notes de corps et de queue) et
une feuille de menthe ou du jus de menthe (note de téte).

Loi deladominance : une masse d’ une saveur mgoritaire doit toujours étre révelllée par une
autre masse.

Par exemple, un plat trés sucré doit étre acidifié. Un plat tres
acide doit étre adouci.



