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. &t je te dirai qui tr es », affirmail Jean
Anthelme Brillat Savarin, dans son cuvrage la
physiclogie du gott er 1825. Se nourrr joue un
rdle Important dans notre vie. Non seulement
'est nécessaire pour noire survie mals c'est ausst
ure sourcg de plaistr, de confort, de sécurité et
un marqueur soctal et religisux. Ge que 'on
mange, comment on le prépare et comment on
te consomme refléte netre héritage euiturel. On
ne mange pas seulsment ce qui est disponible
mais ce que Fon considdre « mangeable ».
Manger des insectes, par exemple, est une
abomination pour fa plupart des frangais, alors
que c'est consldéré comme un régal dans d'autres
parties du monde. La nature nous donne une
large étendua de produits potentiellement riches
en nutriments et pourtant, au sein de chague
culture, seule une partie de ces produits devient
des aliments.

D2s les premidres minutes qui suivent la
naissance, voire avant, nous sommes exposés &
de multiples stimufations provenant d'un
environnement chimiosensoriel propre & notre
culture. Cette expérience culturelle précocs
pourrait avoir une forte influsnce sur nos
préférences futures et sur notre perception des
odeurs. En effed, it a §t8 montré que fe régime
alimentaire de Ja mére Influence le gofit du liquide
amniotique et que certains aliments, tals V'ail, fa
menthe, la vanille ou 'alcoe], modifient le goOt
du [ait maternel {1). Le go{it et les préfésences
alimentaires dépendent de notre propre expé-
rience mais également da netre environnement
cultueel en géndral. Une étude menée aves des
Vietnamiens, des Texans et des Dijonnals montre

par exernple qu'un fruit {la durian) peut aveir une
odeur nauséabonde peour [es Américains, alors
que fes Vietnamiens s'en régalent {2),

Les parents jouent un rdle central de fransmet-
teurs cutiurels dans I'élaboration de fenviron-
nement alimentaire des enfants. Leurs choix de
certalns aliments, Ja fagon dont iis fes préparent,
dont its les associent et les consomment, ont das
effets durables sur les préférences alimeniaires
de leurs enfants. Auprés de leur famille et de leur
antourage, les jeunes appregnent ce qui est
comestible et ce qui ne Test pas dans feur culture.
En France par exemple, nous ne considérons
comme comestible qu'un patit nombre d'espéces
antmales. Manger du chien, du chat, du rat ainsi
que cartaings parties d'animaux, telles que fes
yeux, ne fait pas partie de I'acceptable. Cetle
limitation du répertoire alimsntaire a pour origing
des crittres culturels, historiqures et, ou refigieux.
Elle diffare d'vne culture & I'autre, mais esi-elle
pour autant immuable ?

Pendant les années de rationnement de [a
seconde guerse mondiale, les cifoyens améri-
cains ont 616 encouragés A intdgrar les abats,
riches en protéines, dans leur régime alimentaire,
qui en &ait déficient. Ces premidres tentatives
visant & changer leurs habiludes de consom-
maticn ont échoué car 1a préparation et [s gobt
des abats ne feur &taient pas familiers, De méme,
ators que les carences actuelles en protéines &
travers le monde pourraient 8tre facilement
téduites, A faible cofi, avec des protéines de sofa,
|'utilisation de cette plante est largement rejetée
car sa préparation et son golt ae sont pas
familiers. Ce rejet peut toutefois disparalire

aves un changement d'environnement cuiturel.
Une étuda réalisée an 2009 avec des Frangais
vivant en France ¢t des Frangais vivant depuis
quelques anndes au Vietnam meontre alnsi un
changament radical d'attituce vis & vis du soja.
Pour les premiers, son gofit représente claire-
ment une barridre 4 sa consommation : « fai
qodité du tofu je trouve que cela n'a aucun Intérét
car ¢'est totalement insipide, ¢'est comme
manger du platre» Mais aprés quelques années
passées au Vietnam, le godit du soja n'est plus
urt obstacle (3). Un phénoméne appelé effet
« simple exposition » : certains aliments ne
peuvent dtre appréciés que s'lls sont consom-
més régulidrement, de fagon & ce que lteurs
consommateurs en acquidzent fegoiit. @

Romirtique Valemtin
Conlre guropden des scienras du goft. Blion
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