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EVOLUTION des GOUTS

Club Agro Savoie le 1 avril 09

Marie-Thérèse DRATZ  

Le constat que nous pouvons faire sur le goût de nos jours semble paradoxal. 

· D’une part nous entendons tous, régulièrement les consommateurs se plaindre 

« les  aliments n’ont plus de goût » « c’ était meilleur autrefois » 

· D’autre part il existe d’autres produits alimentaires de plus en plus puissants en goût. Les consommateurs disent alors :

 « c’est chimique, c’est artificiel » 

S’agit-il d’une réalité ?

On peut dire que les gens ont à la fois tort, et raison de l’affirmer 

« les  aliments n’ont plus de goût,  c’était meilleur autrefois »

Tort car les aliments n’étaient pas meilleurs autrefois.

Aucune étude scientifique n’a été menée  dans le passé qui nous permettent  de faire des comparaisons sur la puissance aromatique des aliments. Mais un scientifique américain  s’est penché sur la question, il a trouvé des écrits prouvant que 30 générations ont proféré la phrase « autrefois le pain était meilleur »

Colbert le disait aussi à son époque :  «  plus rien n’est bon, plus rien n’est naturel »

On a donc la certitude aujourd’hui que cette affirmation a toujours existé.

Il est évident que cette affirmation traduit  

· soit une nostalgie du passé, un regret de la vie passée, Et là,  il y a confusion  entre la qualité des émotions, de la vie et la qualité de la nourriture ;

· soit une inquiétude de l’avenir, on n’aime pas vieillir.

ou peut-être les deux

Raison car il existe des raisons pour dire que les aliments ont moins de goût ou semble avoir moins de goût.

Un facteur physiologique :

Le manque de goût des aliments trouvé par les personnes âgées est parfois dus à une perte de perception des saveurs et aussi des odeurs, par détérioration physiologique des papilles et des cellules olfactives .

Un facteur technologique :
La conservation généralisée au réfrigérateur  des  produits périssables nous incite à consommer des produits froids, or  le froid  empêche de bien percevoir le goût des aliments.

On  sait de plus que des tomates conservées au froid perdent leur goût.

Les aliments par mesure d’hygiène sont pasteurisés, aseptisés.

On le voit dans les fromages, mais aussi le lait, les glaces etc…

Les arômes proviennent de la fermentation des micro-organismes. Si les aliments contiennent moins de germes il y aura moins de production de précurseurs d’arômes, donc moins d’arômes. 

Une réalité comportementale :

On note une évolution dans le goût des consommateurs

Au niveau des SAVEURS, l’abandon des saveurs acides ou amères trop marquées, est une réalité. C’est très net au niveau des vins, ou des fromages.

On recherche de plus en plus des vins peu acide, les amertumes trop prononcées sont souvent perçues comme des défauts. Les macérations de plantes sont moins longues pour ne pas extraire trop d’amertume et de notes de fond 

Au niveau des ODEURS, donc des arômes, on  appréciait autrefois :

des  notes animales fortes, par exemple les viandes faisandées, 

des notes ammoniacales au niveau des fromages. 

des notes très soufrées, très grillées  pour les cafés,

alors que nous recherchons actuellement des notes plus subtiles

dans le café : des notes caramel, vanille ou même balsamique.

De façon  générale on recherche de plus en plus  des notes fleuries, fruitées, douces.

Ce sont des notes de têtes qui apparaissent très rapidement. Tout va de plus en plus vite, la perception aromatique doit suivre.  Les notes de fond ou de fin de bouche sont moins appréciées

Au niveau de la TEXTURE les cotés âpres, astringents font place à l’onctueux, au velouté, les mousses, les smoothies sont très appréciés.

On peut dire si l’on veut généraliser que l’on va vers des goûts plus faciles, acceptés par un plus grand nombre, donc plus consensuels

Brillat Savarin affirmait que :

« la Destinée des Nations dépend de la manière dont elles se nourrissent » peut-on dire que nos aliments évoluent dans nos pays, vers des aliments de paix et d’harmonie… ?

Le goût n’est pas perdu pour autant, au contraire, il joue sur un registre plus subtil.

Un facteur industriel

la puissance de certains aliments industriels.

Le reproche qui est souvent fait aux produits industriels est « ça fait chimique, c’est artificiel »
En réalité il ne s’agit  pas de la nature des arômes utilisés mais d’un surdosage des arômes.

En laiterie les arômes sont 10 fois, 20 fois trop dosés. Diluez un yaourt aromatisé dans un yaourt nature, il sera plus proche du fruit.

Dans ces conditions la puissance de certains aliments industriels fait paraître bien fade la produit frais de référence.

Le problème qui se pose là est  l’absence de référents des consommateurs, qui dans ce cas acceptent un surdosage aromatique, une surpuissance.

Quand on présente un sirop de fraise,  à un consommateur, il est important que le consommateur ait comme référence de vraies fraises et non pas une glace à la fraise, ou un bonbon à la fraise, ou un autre sirop à la fraise. Cela nous permet de faire un sirop très proche du fruit.

Il est indispensable que les consommateurs aient des références qui soient les produits de la nature, les fruits frais, les légumes, les plantes aromatiques, etc….

Il est intéressant de  réaliser que les consommateurs peuvent  avoir une action sur la qualité des produits industriels, faire en sorte qu’ils soient meilleurs, et ne soient pas aussi puissants.

Pour cela les consommateurs doivent devenir plus performants, et ne pas abandonner leur rôle de dégustateur.
On peut être optimiste, les consommateurs s’intéressent de plus en plus à la qualité gustative de leurs aliments, depuis quelques années les aliments industriels ont d’ailleurs nettement évolué, en marque propre et en marques distributeurs.

On ne peut aimer ou rejeter que ce que l’on connaît ou reconnaît.                                                                                                                                                                                                                                                                                              

Mieux formé et mieux informé le consommateur saura mieux choisir ses aliments.

Le meilleur produit est le produit que l’on aime.

