FH GROBIOSCIENCES

UN CAHIER DU CYCLE ALIMENTATION
Café des Sciences et de la Société du Sicoval

OCTOBRE 2002

LA NAISSANCE
DU GOOUT

Nathalie Rigal

Edité par la Mission Agrobiosciences. La mission Agrobiosciences est financée dans le cadre du contrat de plan Etat-Région
par le Conseil Régional Midi-Pyrénées et le Ministére de I'Agriculture, de la Péche, de I'Alimentation et des Affaires rurales.
Renseignements: 05 62 88 14 50 (Mission Agrobiosciences)

Retrouvez nos autres publications sur notre site :
http://www.agrobiosciences.org

s

CONSEIL PREFECTURE

DE LA REGION
RECT QUL MIDI-PYRENEES
MIDI-PYRENEES




Portrait

Natalie Rigal.
Psychologue-chercheur

L’allure dynamique, le propos clair et concis, Natalie Rigal est une jeune chercheuse
d’une rare humilité. « Je ne suis pas nutritionniste, je ne suis pas pédiatre, je suis
psychologue, mais ne recois pas d’enfant dans un cabinet, je suis psychologue
chercheur », énonce-t-elle en guise de présentation. Eléve de Matty Chiva,
psychologue émérite a l'université de Paris X, a Nanterre et expert en matiere de
sensorialité, Natalie Rigal se définit volontiers comme son disciple. Elle est
aujourd’hui 'une des rares spécialistes au monde en matiére de psychologie du godt,
une discipline toute neuve, née dans les années 70-80.

Depuis plus de quinze ans, seule dans son laboratoire de psychologie et de
développement de I'enfant a l'université de Paris X, elle tente de comprendre les
mécanismes du godt de I'enfant. Elle n’a de cesse de « disséquer dans tous les sens
les derniéres études, et de s’emparer de toute nouvelle idée ». Pour cela, elle a
appris a jouer de l'interdisciplinarité, jonglant entre sociologie, anthropologie,
psychologie, biologie, et physico-chimie. Dotée d’un esprit scientifique sans faille, elle
n’hésite pas a dénoncer quelques-uns des poncifs, remettant en cause, si nécessaire
certaines conclusions scientifiques, trop hatives a son godat.

Aprés avoir publié un ouvrage grand public sur la « naissance du golUt, comment
donner aux enfants le plaisir de manger »(2000), elle travaille actuellement sur le
gout des enfants obéses a partir d’'un échantillon d’adolescents agés de 14 ans, en
collaboration avec Marie-Laure Frelut, pédiatre a I'hopital Robert Debré.

« Le nombre d’études expérimentales portant sur le golt sont trés réduites. Il est
toujours difficile de travailler sur ’lhumain et a fortiori sur les enfants, car les
institutions nous ouvrent rarement leurs portes. L’aliment reste en soit un théme de
recherche dévalorisé et le plaisir un tabou dans nos sociétés judéo-chrétiennes... »



Conférence

Sortis du poulet frites, du jambon coquillettes ou du hamburger, les enfants
ont une facheuse tendance a rejeter tout ce qui ne figure pas au palmarés de
leurs préférences alimentaires. Apprendre au petit omnivore, a bien manger est
une affaire complexe. Il faut tenir compte de I'inné, de son degré de sensibilité
sensorielle, mais également de son environnement familial, social et culturel.
Bref, d’un ensemble de composantes propre a chacun.

A travers un état des lieux de la recherche scientifique sur la question, Natalie
Rigal, psychologue et chercheur, nous éclaire sur la maniére dont se construit
le goiit' chez I’enfant, et plus précisément dont se met en place le plaisir
alimentaire. Elle nous livre quelques-unes de ses réflexions et de ses recettes
pour aider I’enfant a entrer dans I'univers sensoriel. Plaisir des papilles, plaisir
de manger ensemble, de partager un repas. Plaisir, tel est le maitre mot d’une
éducation longue, sinueuse mais 6 combien profitable aux enfants mais
également a leurs parents.

A la naissance, le petit omnivore posséde des capacités olfactives et gustatives
d’'une grande finesse. |l reconnait 'odeur de sa mére, fait la différence entre lait
maternel et maternisé et distingue les différentes saveurs (salé, sucré, acide et
amer). Au fil des mois, il va s'’initier a d’autres saveurs, et contre toute attente peut
manifester un fort penchant pour des aliments culturellement reconnus pour

« adultes », comme le Roquefort, le fenouil ou le céleri. C’est vers I'age de deux a
trois ans, que les choses se corsent. Il devient plus sélectif sur le contenu de son
assiette et a quatre ans adopte la panoplie du parfait conservateur. Trois-quart des
enfants de deux a dix ans refusent de se laisser séduire par tout produit inconnu a
leur répertoire alimentaire.

Fort de ces fluctuations alimentaires inhérentes a I'enfance, Natalie Rigal choisit de
débuter son intervention par un état des lieux des préférences et des aversions
alimentaires des petits francais. Qu’aiment-ils, un peu, beaucoup et pas du tout ?
Existe-il un godt alimentaire juvénile ? «Contrairement a toute attente, explique
prudemment la psychologue, il n’existe que deux études disponibles sur le sujet. La
premiére réalisée par Fischler et Chiva, (1986) a porté sur un échantillon de 321
enfants agés de 4 a 18 ans. lls ont été interrogés sur leur préférence alimentaire, a
partir de 96 aliments ; la seconde effectuée par Chiva et Baudier (1990) s’est
intéressée aux adolescents (882 enfants agés de 12 a 18 ans). Les forts
pourcentages sur les préférences et les rejets retrouvés dans les deux études
corroborent I'idée d’un golt enfantin. Au-dela des distinctions de sexes, d’age,

' Le godt associe plusieurs sensations :

La saveur :le goat proprement dit que I'on analyse selon au moins 4 critéres : sucré, salé, acide, amer.
La flaveur : 'ensemble des sensations en bouche, c’est-a-dire la saveur, 'odeur et la texture.
L’hédonisme : « jaime » ou « je n’aime pas ».



d’origine sociale ou géographique, les aliments favoris? sont les aliments sucrés
(fruits, patisseries, glaces), certains aliments salés et simples (frites, pates, riz, pain
et pizza) et certaines viandes (bifteck, poulet) et laitages. Dénominateurs communs a
ces aliments ? Ce sont des produits nourrissants, souvent trés gras, ou riches en
sucres lents, présentant une flaveur peu développée, et une texture molle. En
revanche, les abats, la plupart des Iégumes et certains aliments a la flaveur
prononcée (fromages forts, cornichons, oignons, poivre) sont abhorrés®.

« J’aime pas les légumes »

Quelles sont les raisons pour lesquelles les enfants acceptent ou rejettent telle ou
telle famille d’aliments ? Pour répondre a cette question, la psychologue choisit de
prendre I'exemple des légumes, produits majoritairement honnis des enfants. « Sur
ce sujet, trois hypothéses ont été émises. Premiére hypothése : les légumes seraient
massivement rejetés a cause de leur trés faible capacité rassasiante. De fait, dés le
plus jeune age, I'enfant est capable de reconnaitre au golt les aliments aptes ou non
a apaiser la sensation de faim. Deuxiéme hypothése : la saveur prononcée et amére
inhérente aux légumes provoquerait une réaction innée de dégolt chez I'enfant. La
aussi, cette réflexion s’appuie sur des travaux prouvant I'existence chez 'homme
d’'une aversion pour 'amertume. Enfin, la derniére hypothése est centrée sur l'idée
selon laquelle, 'omnivore serait hanté par I'idée d’empoisonnement et persisterait a
se montrer réticent face a tout aliment inconnu. Cette hypothese se réfere aux temps
anciens, lorsque 'homme préhistorique pour diversifier son alimentation, devait a la
fois godter des végétaux nouveaux et se méfier de leur éventuelle toxicité. Selon
certains sociologues, 'lhomme du XXle siécle conserverait des traces de cette peur
ancestrale d’'empoisonnement ». Autant d’hypothéses qui manifestement laissent
perplexe la psychologue. « S’il est indéniable que les Iégumes restent

2 . .
Les 10 aliments « favoris »

% de réponses « jaime beaucoup »

1 cerise : 85

2 fraise : 85

3 chocolat : 85

4 frites : 84

5 framboise : 82

6 glace : 81

7 poulet : 78

8 yaourt : 77

9 pates : 77

10 raisin : 74

3 Les 10 aliments « outsiders »
% de réponses « ca me dégodlte »
1 peau de lait : 51

2 cervelle : 45

3 olive noire : 41

4 poivre : 36

5 ail : 36

6 oignon : 35

7 fromage fort : 31

8 olive verte : 30

9 eau gazeuse : 29

10 céleri : 28



majoritairement rejetés par les enfants, il convient de nuancer cette aversion. A la
lecture de I'étude menée auprés des adolescents, on s’apergoit qu’en grandissant,
'enfant apprend a dépasser ses dégolts sensoriels. Les légumes et les aliments
forts en godt sont mieux acceptés. La grande majorité des adolescents en vient a
aimer les légumes. L’oignon par exemple recueille un taux de réponse négative (« je
n’aime pas l'oignon ») de 70 % chez les 4 et 7 ans contre 41 % chez les 10 et 17
ans. De plus, cette appréciation est variable selon la préparation culinaire des
légumes. C’est le fameux effet Béchamel. Une étude portant sur 1050 repas servis
en créche a montré que dans la situation de self-service, 51 % des enfants
choisissent le chou-fleur quand il est en gratin, 36 % quand il est a la vapeur et 15 %
en salade.

Le godt pour les Iégumes est également variable selon le sexe des enfants. Alors
que jusqu’a 12 ans, les préférences alimentaires sont identiques chez les deux
sexes, a partir de la puberté, les filles apprécient davantage les légumes, et
notamment les crudités, tandis que les gargons sont plus enclins a consommer des
produits animaliers. Cette préférence féminine pour les végétaux s’explique par le
processus d’appropriation. Les légumes sont associés a la diététique. « lls ne font
pas grossir donc c’est bon pour moi, et par conséquent, je les trouve bon, pensent-
elles ».

Chacun, ses golits.

Sommes nous égaux face aux golts ? Existe-il des différences physiologiques qui
nous conduiraient a apprécier et a rejeter certains aliments ? « De la méme fagon
que nos parents nous transmettent leur couleur d’yeux et des cheveux, ils
déterminent notre degré de sensibilité sensorielle, explique Nathalie Rigal. Celle-ci
définit la capacité qu’ont nos récepteurs, c’est-a-dire les organes sensoriels que sont
le nez et la langue, a traiter les informations provenant de I'extérieur. Selon la qualité
et la quantité de nos cellules olfactives et gustatives, nous sommes plus ou moins
sensibles aux odeurs et aux saveurs. Chacun évolue de maniére spécifique dans
'univers du golt. Prenons le cas du PTC (phénylthiocarbamide), une molécule
présente dans les produits souffrés, notamment dans les légumes cruciféres (choux).
Sa perception est trés différente selon les individus. Pour environ 75 % de la
population européenne et américaine, regroupés sous I'appellation des « godteurs »,
le PTC donne lieu a une sensation amére et désagréable méme a faible
concentration, alors que pour les autres, « les non-godteurs », la molécule n’est
percue qu’a de tres forte concentration. Prendre conscience de la variabilité des
perceptions gustatives et olfactives entre individus, c’est comprendre qu’un enfant
rejette de fagon trés marquée certains aliments qui paraissent a d’autres tout a faits
acceptables ».

A entendre la psychologue, il serait donc tout & fait légitime qu’un enfant trés
sensible sur le plan olfactif et gustatif adopte un comportement trés sélectif et se
montre « difficile » a nourrir. « Matty Chiva a travaillé sur ce théme. Il a suivi 34
enfants de la naissance a 2 ans, et a observé le réflexe gusto-facial* par rapport a la
saveur ameére, mais s’est aussi intéressé au comportement alimentaire de chaque
enfant en adressant un questionnaire a chaque mére. A l'issue de cette enquéte, il a

4 s el . ., . o s . . . .

Il s’agit d’un réflexe inné qui se traduit dés la naissance par des expressions typiques du visage
(grimace, sourire...) et identiques chez tous les individus en fonction des saveurs proposées : sucré,
salé, acide et amer (grimace, sourire, ....)



distingué un groupe d’enfants (5) trés peu sensibles a 'amertume appelés
hypogeusiques, un deuxi€éme groupe normogueusiques (21 sujets) et les
hypergeusiques (8) réagissant fortement a de trés faible concentration de quinine
(saveur amere). Le questionnaire adressé aux méres a confirmé que les enfants
hypogeusiques, c’est-a-dire peu sensibles sur le plan gustatif n’étaient pas difficiles,
alors que les hypergueusiques, c’est-a-dire hyper golteurs étaient décrits comme
capricieux et trés sélectifs dans leurs choix alimentaires. »

La néophobie : banale et universelle.

L’introduction de nouveaux aliments suscite d’'une maniére universelle des réticences
chez I'enfant, c’est la fameuse néophobie, un concept qui passionne les chercheurs
et désargonne les parents. « La néophobie est un sentiment de peur éprouve par
'omnivore face a des aliments inconnus. Sur le plan comportemental, cela se traduit
par une réticence a golter un produit nouveau, et sur le plan des affects et des
émotions, par une tendance a le trouver mauvais, dés lors que I'on accepte d’'y
goulter ». On voit I'enfant trier les aliments, les examiner attentivement, les flairer et
ne les golter qu’a contrecceur et en tres petite quantité, parfois les recracher. « Ce
comportement, loin de constituer un trouble du développement, correspond a une
phase normale de ce développement, insiste la psychologue. La seule enquéte
francaise réalisée sur ce théme date de 1994. La psychologue, Liliane Hanse a
adressé un questionnaire a 600 méres d’enfants agés de 2 a 10 ans axé sur les
changements de comportement alimentaire de leurs enfants au cours du temps.
Premier enseignement : 23 % des enfants sont peu néophobiques, ils acceptent de
godter un aliment nouveau, sans aucune contrainte. Pour ce qui concerne les 77%
d’enfants néophobes, Liliane Hanse a distingué trois degrés de néophobie®. Le
degré 1 regroupe les sujets qui demandent a goQter avant de consommer ou non le
plat ; le degré 2, les enfants qui acceptent de godter sous la contrainte, mais sans
modifier leur point de vue initial et enfin le degré 3, les enfants qui refusent
catégoriquement de godter des produits nouveaux et 13, je pense, que I'on peut
véritablement parler de phobie, au sens psychopathologique du terme ». A quel 4ge
les enfants se montrent-ils le plus néophobe ? « Entre 4 et 7 ans indéniablement,
précise Nathalie Rigal. Par la suite, c’est-a-dire jusqu’a I'age de 10-11 ans, leur
comportement s’assouplit, 'enfant demande de godter un plat inconnu, et accepte de
modifier son point de vue. A signaler que les produits rejetés de maniére
systématique sont les aliments au go(t prononcé, et bien sir les légumes, ce qui
corrobore I'existence d’un goQt enfantin.

Miser sur la répétition

La néophobie est donc un passage obligé. Pour autant, faut-il attendre que crise se
passe et ne proposer aux enfants que les seuls plats qu’ils affectionnent au risque de
tomber dans le piége du menu purée saucisses, poulet-frites et autres aliments
fétiches ? « Certainement pas, rétorque Natalie Rigal et pour trois raisons : 'lhomme

> Pourcentage d’enfants 4gés de 2 a 10 ans et de degré de néophobie : Degré 0 (mange) : 23%
Degré 1 (demande) : 39%

Degré 2 (est forcé) : 32%

Degré 3 (refuse) : 6%



est par nature omnivore et a donc pour obligation de diversifier son alimentation ;
grandir, c’est apprendre ; enfin manger est un plaisir qui se cultive et qui nous
construit en tant qu’étre social. La néophobie peut étre progressivement atténuée,
voire annulée par un apprentissage adapté. Comment ? En recourant au processus
de familiarisation. Un mécanisme trés simple basé sur 'expérience visant a rendre
familier un produit rejeté et inconnu. Plusieurs expérimentations menées auprés de
'adulte et de I'enfant ont montré que la familiarisation jouait en faveur de
I'acceptation, voire du plaisir. Et cela peut se vérifier dans tous les domaines de la vie
courante. Chacun de nous par exemple, a pu constater qu’une chanson peut nous
avoir déplu a la premiere écoute, puis nous plaire apres I'avoir entendue plusieurs
fois sur les ondes. C’est ce que I'on appelle « les effets positifs de I'exposition », un
processus bien connu des chercheurs en sciences humaines et des spécialistes du
marketing.

Chez I'enfant, certaines conditions favorisent I'acceptation du produit. La premiére
consiste a présenter un aliment pour lequel I'enfant n’a pas une trop forte aversion,
auquel cas, vous risquez d’échouer. En régle générale, Il semble qu'il faille attendre
au moins cinq consommations pour voir apparaitre les effets positifs de la
familiarisation. Deuxiéme condition : il ne faut pas s’arréter sur un premier rejet, et
refaire une tentative, une fois par mois, par exemple, sans jamais renoncer et en lui
préparant I'aliment sous la méme forme culinaire, c’est-a-dire a la vapeur ou a la
Béchamel, auquel cas le produit sera per¢cu comme nouveau. Enfin, cette
consommation répétée doit se dérouler dans un contexte chaleureux. Toute pression
exercée sur I'enfant renforce la néophobie pour I'aliment rejeté.

La méthode la plus agréable et la plus efficace consiste a associer I'enfant a
préparation des repas. Le but étant de favoriser le contact entre I'enfant et I'aliment
avant que celui ne soit présenté dans l'assiette. Ce contact préalable a I'ingestion
contribue a éveiller leur sensorialité : il peut toucher et golter les aliments dans un
contexte non-contraignant, et souvent ludique.

Si 'enfant aide ses parents a cuisiner des épinards a la créme, on aura plus de
chance de le voir en manger que s'’il se contente de regarder ses parents ouvrir une
barquette et la mettre aux micro-ondes. Aider I'enfant a renouer avec les produits qui
composent le plat favorise la consommation et le plaisir ultérieur. Il ne s’agit pas ici
de faire un plaidoyer contre le prét-a-manger, se défend Natalie Rigal, mais de
résister a la tentation de recourir de maniére systématique et abusive aux produits
industriels et tout préts ».

Seconde alternative proposée par la psychologue et largement utilisée par les

« classes du godt » dans les écoles primaires : I'éducation sensorielle. Il s’agit de
leur faire découvrir de nouveaux aliments et de les inciter a décrire les différentes
flaveurs. « Mettre des mots sur nos aliments, sur les sensations éprouvées peut
aider I'enfant a dépasser la réponse hédoniste classique du « c’est bon », ce n'est
pas bon ». Les mots ont la vertu de contenir 'angoisse de 'omnivore. Construire une
image verbale de I'aliment permet de le faire passer du stade d’objet comestible non
identifiable a celui d’objet identifiable. L’enfant qui sait ce qu'’il va manger est préparé
a 'expérience sensorielle a venir et donc adopte une attitude moins néophobique,
plus nuancée ».



De l’'influence de I’autre.

Le contexte social et affectif de la consommation alimentaire joue un réle
prépondérant chez I'enfant. Un certain nombre de travaux ont montré qu’il pouvait
exercer une large influence sur la mise en place des préférences et des aversions
alimentaires. « L'expérience réalisée par Harper et Sanders (1975) a montré que
certains adultes et en particulier la mére avaient une influence trés importante sur le
go(t des enfants. lls ont observé les réactions de 80 enfants (40 agés de 2 ans, et 40
de 4 ans) auxquels soit la mére, soit un expérimentateur inconnu présentait un
produit nouveau. Les résultats indiquent que lorsque I'adulte golte I'aliment avant de
I'offrir, 80 % des enfants acceptent de le consommer, contre 47 % en situation d’offre
simple. Par ailleurs lorsque I'aliment est offert sans étre godté, la meére réussit mieux
a le faire golter que I'expérimentateur inconnu. Cela signifie que par simple
observation ou imitation, les jeunes enfants apprennent a contenir leur tendance
néophobique. Dans le méme registre, des études ont montré que le facteur le plus
important dans I'élargissement et la socialisation des godts alimentaires de I'enfant
est I'influence directe de ses pairs. Une expérience effectuée par Birch (1980) aupres
d’enfants scolarisés en maternelle (3-5 ans) a montré qu’un aliment rejeté par un
enfant peut étre finalement accepté si les autres enfants expriment un plaisir a le
consommer. La encore, I'enfant procéde par simple observation : voyant ses
camarades accepter, apprécier et consommer un produit que lui-méme n’apprécie
pas, il modifie progressivement son comportement alimentaire pour adopter celui de
ses camarades, et ceci méme en leur absence. Ce n’est pas simplement pour « faire
comme les autres » mais parce que I'aliment nouveau consommeé par des personnes
familieres, le rassurera et apaisera sa néophobie. Cela illustre bien qu’a travers la
confrontation au modéle des autres, 'acceptation alimentaire peut-étre modifiée par
un apprentissage social. Et il est bien certain que pour le jeune enfant, les parents et
les adultes offrent trés certainement le modeéle le plus prégnant. Si l'on se place
maintenant sur le plan affectif, il a été démontré que dans un contexte chaleureux,
'enfant tend a dépasser ses rejets alimentaires. Ce qui confirme d’ailleurs nos
connaissances sur le fonctionnement du centre du plaisir, a savoir que le contexte
chaleureux de la prise alimentaire favorise la valeur hédonique du produit. En
pratique, conclut la psychologue, présenter un aliment nouveau a votre enfant,
nécessite de se sentir suffisamment disponible pour créer une atmosphére agréabile.
Personnellement, précise-t-elle, lorsque jinvite mes enfants a godter un plat
inhabituel, j'essaie de les initier au plaisir de découvrir, de s’ouvrir et de partager ».



Parlons en

Génétique, nutrition, autorité, famille...

Dénonciation du tout nutritionnel, remise en cause de la permissivité, psychologie
familiale, godt du feetus ... Tels furent les principaux thémes du débat qui suivit la
conférence. Natalie Rigal se préta aux nombreuses questions des parents souvent
désargconnés par le comportement alimentaire des enfants.

La question de l'autorité.

A I'heure ou parents et éducateurs semblent redécouvrir les vertus de I'autorité, la
question de la permissivité dans le domaine alimentaire fut bien sir abordée. «Dans
le cadre des repas pris en famille, il m’arrive souvent de faire deux menus, 'un pour
les parents, et 'autre pour les enfants. Ainsi, je suis assurée qu’ils mangeront ce que
jai préparé. Qu’en pensez-vous ? ». s’interroge une mére de famille du public. En
écho, cette autre question lancée par un pére de famille : « Face a des enfants
difficiles, devons-nous recourir a I'autorité afin de les inciter a manger, ou cela risque-
t-il de provoquer des blocages alimentaires ? ». En filigrane, faut-il au nom du droit a
la différence, respecter les godlts alimentaires de ses enfants ou au contraire, se
montrer intransigeant et les «forcer » » sinon a manger, au moins a godter ? « Je
crois que la préparation de deux menus séparés est une erreur. D’abord parce que
du point de vue de I'enfant, cela ancre la représentation qu’il y a deux sortes
d’aliments : ceux qui sont bons pour eux, et ceux qui sont bons pour les adultes, ce
qui est totalement faux. Rappelons, que contrairement aux représentations
culturelles, les aliments ayant un goQt prononcé, comme I'ail ou I'oignon peut étre
donnés aux enfants. De plus, cela va a I'encontre de la notion de plaisir et d’émotion
partagés en famille, garant d’'une bonne éducation sensorielle. Trop souvent,
également, les parents demandent a leur enfant, dés lors qu'’il est en age de
s’exprimer, d’établir lu-méme son menu. La aussi, il faut le déplorer, et cela pour
plusieurs raisons. D’abord, parce que I'enfant ignore tout des régles de I'équilibre
alimentaire. Si on les laissait choisir, seuls les aliments gras et/ou sucrés et connus
seraient plébiscités. Par ailleurs, insiste la psychologue, les enfants ne sont pas des
adultes miniatures. Sur le plan affectif et cognitif, ils ont besoin d’étre protégés et
encadrés. |l est aujourd’hui démontré que le meilleur moyen d’aider un enfant a
progresser consiste a se situer juste au-dessus de sa zone de compétence et de
'accompagner de fagon a combler le vide entre ce qu’il est capable de faire seul et
ce qu’il sait faire avec un adulte. Laisser trop le choix a I'enfant peut s’avérer
néfaste, a fortiori, lorsque les parents jugent ce choix de maniére négative. Les « tu
as fait le mauvais choix » ou « ca va encore te faire grossir » restent trés
culpabilisants pour I'enfant.

Il est préférable de miser sur une attitude ferme (« voila le menu ») et chaleureuse
(« que j'ai choisi pour nous ») et inciter son enfant a godlter les plats. Pour autant,
fermeté ne signifie pas rigidité. Pour étre acceptés, les plats proposés par I'adulte
devront dans une certaine mesure tenir compte des gouts de I'enfant. L'introduction
des aliments rejetés devant se faire trés progressivement. Quant a la tentation de
recourir au chantage, prudence ! Le « mange tes épinards, sinon tu n’auras pas le
droit au dessert » va a I'encontre du processus normal de familiarisation. L’enfant
mettra davantage de temps pour accepter I'aliment.



L’influence de la fratrie.

L’idée selon laquelle les préférences alimentaires des enfants étaient fortement
influencées par ses pairs et par I'environnement familial n’a manifestement pas
convaincu I'un des participants au débat : « Je crois que I'apprentissage par
observation ou imitation n’est pas toujours efficace. Au contraire, j’ai 'impression que
les enfants se forment une personnalité en essayant de manger autre chose que le
copain ou le frére ? « Effectivement, je n’ai pas abordé la question de la construction
de l'identité a travers 'alimentation. |l est aujourd’hui établi qu’il existe un lien trés fort
entre I'aliment que I'on choisit de mettre a I'intérieur de soi et le fait qu’a travers
I'aliment, on se construit une personnalité. L’alimentation met en jeu a la fois des
mécanismes d’imitation et des mécanismes de différenciation, le deuxiéme de la
fratrie se distinguant par exemple des autres par des goUts particuliers. Dans cet
ordre d’idées, il faut citer les travaux effectués sur les jumeaux et notamment ceux
qui montrent que d’apres les tests de personnalité, les jumeaux vrais ayant vécu
séparés se ressemblent plus que ceux qui ont vécu ensemble, probablement parce
que ces derniers ont été différenciés par « I'effet de couple ». Quand je suis en
couple, j’ai besoin de trouver ma place et donc de me différencier d’autrui. Si le
deuxiéme enfant de la fratrie est trés sélectif sur ses choix alimentaires, ce n’est
donc pas forcément parce qu’il est hypergueusique, mais parce qu’il peut se dire,
puisque I'ainé mange de tout, moi je serais I'inverse, c’est-a-dire difficile a table.
C’est une fagon de forger sa personnalité, et d’'occuper une place dans la famille.

La main-mise des nutritionnistes sur I’alimentation

Au cours des cinquante derniéres années, le manger « bien », ou « pour se faire du
bien » s’est progressivement substitué a la notion « du manger pour se faire

plaisir ». Les raisons tiennent aux progres scientifiques. Les recherches en nutrition
ont en effet montré une corrélation entre certaines maladie et la maniére de manger,
ainsi que le contenu de I'assiette. Les maladies cardio-vasculaires, I'ostéoporose et
bien sOr d’obésité, notamment, celle qui touche les enfants sont autant de
pathologies qui trouvent leurs origines dans de mauvaises habitudes alimentaires.
Face a ces ravages, le gouvernement a mis en place en 2000 une vaste politique
nutritionnelle de santé publique intégrant un volet préventif a destination des enfants
scolarisés. Les programmes scolaires abordent désormais les questions de la
nutrition et de la santé. « A quel age cette éducation alimentaire doit —elle &tre mise
en place, et existe-il des méthodes particuliéres pour les initier aux godts ? »
s’interroge une personne du public. « J'ai assisté a plusieurs séances d’éducation
nutritionnelle, mais j'ai constaté que les travaux étaient essentiellement axés sur
I'aspect santé et équilibre. On présente a I'enfant les aliments qu’il doit ou non
consommer. Il y a les aliments bleus, rouges ou jaunes, et on lui dit : « il faut que tu
manges un bleu, un rouge et un jaune tous les jours ». Quant a la question du godt,
je suis obligée de constater qu’elle est souvent occultée. Cela ne signifie pas que je
suis en désaccord avec l'idée d’'une éducation nutritionnelle. Elle reste trés utile, en
particulier pour lutter contre la hausse d’enfants obéses. Ce que je regrette, c’est de
voir I'éducation nutritionnelle prendre le pas sur I'éducation sensorielle. Je crois que
la nutrition reléve souvent du discours idéologique. Prenons le cas des légumes : Il y
a actuellement une sorte de parti pris, de bien pensance sur le fait qu'il faut en
consommer a tout va. Or, personne ne connait nos véritables besoins en la matiere.
J’ai assisté a de multiples colloques sur la nutrition, et observé a quel point les
discours sur ce sujet, comme tant d’autres se contredisaient. A mon sens, la nutrition
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n’est pas encore une vraie science. En tant que psychologue, je m’oppose a l'idée
selon laquelle les enfants doivent consommer tous les légumes, je préfére militer en
faveur du plaisir culinaire. Je souhaiterais qu’a table, les repas pris en famille ou a la
cantine se déroulent autrement. Plutot que de laisser I'enfant faire ses propres choix
nutritionnels. Je préférerais qu’un adulte lui dise : « voila ce qu’on mange a midi ou
ce soir, et maintenant, on va prendre du plaisir a manger ensemble ».

Le goit, le feetus et I'inné.

La construction du golt chez I'enfant, on I'a vu obéit a de multiples composantes,
mais quid du godt de I'enfant in utero ? « L’alimentation de la mére, pendant sa
grossesse peut-elle influer sur les préférences alimentaires futures de son enfant,
s’interroge une jeune femme, autrement- dit, le goGt de I'enfant a venir peut-il étre
affecté par celui du liquide amniotique ? ». C’est un domaine de recherche qui
commence a étre exploré notamment par Benoist Schaal, explique Nathalie Rigal.
Selon ce dernier, la variabilité individuelle des préférences olfactives et gustatives a
la naissance résulterait en partie de 'apprentissage intra-utérin. En ingérant le liquide
amniotique, le foetus se familiariserait ainsi avec certaines odeurs issues de la
consommation alimentaire de la mére. C’est une hypothése qui n’a jamais été
démontrée de maniéere formelle. En revanche, ce qui a été établit scientifiquement,
c’est que le foetus possede des bourgeons gustatifs, autrement dit 'organe du go(t.
On sait gqu’il aime le sucré, puisque des travaux ont montré que plus la teneur en
glucose dans le liquide amniotique de la mére était importante, plus le foetus en
ingérait. En ce qui concerne les cellules olfactives, on sait également qu’elles sont
opérationnelles dés le cinquiéme mois de gestation. Toutefois, on ignore encore si
'ensemble des molécules olfactives contenues dans les aliments ingérés par la mere
se retrouve en totalité dans le liquide amniotique. Ce sujet fait actuellement I'objet de
nombreuses controverses. N’'étant pas scientifique, je me garderai de prendre
position, tient-elle bon d’ajouter. Ce qui est certain, c’est que le golt obéit a une
prédisposition génétique. Des chercheurs, dont Matty Chiva en France ou Jacob
Steiner, en Israél ont démontré que le plaisir et le déplaisir pour certaines saveurs fait
partie de I'inné. lls ont étudié le réflexe gusto-facial de nourrissons, quelques heures
apres la naissance et noté leur réaction en fonction des différentes solutions (sucré,
salé, acide, amére). De maniére unanime, la saveur sucrée est acceptée, alors que
'acidité et 'amertume sont rejetées. Il s’agit bien d’'un phénomeéne inconditionné, ne
se référant a aucun apprentissage. Les biologistes s’accordent a considérer que
cette appétence pour la saveur douce s’explique en termes d’évolution. Ceci
permettrait a 'enfant de mieux se nourrir pendant les premiers mois de sa vie, le lait
maternel possédant une saveur sucrée. Inversement, I'aversion innée pour 'amer
résulterait du fait que dans la nature, les substances ameéres sont fréquemment
toxiques ». Une réponse qui apparemment ne satisfait tout a fait une femme dans le
public : « Pouvez-vous confirmer I'idée fréquemment émise selon laquelle un enfant
nourri au lait maternel aura tendance a étre plus ouvert aux nouveaux aliments qu’un
nourrisson nourri au lait maternisé ? » « Tout ce que je peux vous dire reléve du bon
sens, répond la psychologue. |l est indéniable que le lait maternel procure au bébé
une expérience sensorielle trés diversifiée, ce qui n'est pas le cas avec les laits
maternisés. Pour le reste, encore une fois, aucune expérience n’a jamais montré que
les golts ultérieurs du nourrisson étaient en rapport avec le goat du lait de la mére
ou que les enfants nourris au sein étaient moins néophobes que leurs pairs nourris
au lait maternisé ».

11



Dans I'air du temps

Les odeurs de I’enfance.

Les parfums et les arémes contribuent fortement a I'appréhension du goit.
Michael Moisseeff, directeur scientifique de I’association Asquali (1) et docteur
en biotechnologie végétale, est un des grands spécialistes de la culture
olfactive. Se définissant comme un « sculpteur d’arébmes », il met en place des
ateliers et des « initiations olfactives » a destination des plus jeunes. Objectif :
(r) éveiller les nez et convier les enfants a un voyage a travers les sens.

- Pourquoi est-il nécessaire d’éduquer les enfants aux odeurs ?

A Tlinstar de la musique, de la peinture ou de la pratique sportive, pour apprécier la
qualité olfactive, un minimum d’éducation est nécessaire. Or, trés peu de chose sont
faites en matiere d’apprentissage des odeurs. C’est d’autant plus regrettable qu’en
France, comme en Chine, nous possédons une culture de I'odeur, un langage
spécifique, grace notamment au vin et a notre gastronomie. Il est important de
préserver ce patrimoine olfactif. Les animations auprés des enfants sont précisément
destinées a développer la curiosité, 'imagination et le vocabulaire liés a I'odeur par
des activités pédagogiques ludiques. Les enfants et en particulier les 9-10 ans sont
beaucoup plus doués que les adultes, qui peinent souvent a retrouver la mémoire
olfactive, pour reconnaitre, comparer et définir les odeurs.

- Quelle est la part de I'odeur dans le goiit ?

On estime qu’elle entre dans 90 % dans la perception du golt, notamment parce
gu’elle intervient a deux niveaux. Les arbmes sont des molécules olfactives volatiles
d’abord pergues par le nez. Ainsi le fumet d’un plat atteint directement le fond des
narines, I'épithélium olfactif, autrement dit le tissu ou se trouvent les récepteurs de
'odorat. Ce qui peut suffire a éveiller notre appétit. Puis lorsque I'aliment est maché
et donc déstructuré, sous I'effet de 'augmentation de sa température dans la
bouche, de nouvelles molécules volatiles sont libérées et parviennent a leur tour aux
récepteurs de I'odorat, mais cette fois par « l'intérieur ».

- Existe-il une inscription génétique du plaisir et du déplaisir olfactif ?

A la différence du godt, Il n’y a pas de bonnes et mauvaises odeurs innées. Le
nouveau-né est d’ailleurs souvent attiré les odeurs fortes, comme celle de
I'excrément. Pour lui, c’est une odeur forte, comparable en termes de signaux a une
couleur vive ou a une sonorité franche. La notion de plaisir et de rejet, c’est-a-dire
I’'hédonisme olfactif releve exclusivement du fait de I'apprentissage culturel. Jusqu’a
deux ans, le choix de I'enfant est assez conservateur et s’effectue de maniere
mécanique. A savoir qu’entre deux odeurs, il opte toujours pour celle qu’il connait.
Des expériences menées chez les nourrissons montrent qu’entre I'odeur du lait
humain, et celle du lait animal, il choisit la premiere ; et qu’entre plusieurs odeurs de
laits humains, il préfere celle du lait de sa mére. Des recherches sont en cours pour
identifier les molécules marqueuses, c’est-a-dire identifiables par I'enfant, on sait
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seulement que cette mémoire olfactive se met en place chez le foetus au cours des
dernieres semaines de gestation.

- A partir de quel age, ’enfant marque-t-il ses préférences olfactives ?

Aprés deux ans, il devient réceptif aux arguments de son entourage immédiat, et
commence a orienter ses choix en fonction des apprentissages culturels. Puis de 4 a
10-11 ans, son cercle social s’élargissant, ses préférences olfactives sont trés
influencées par son entourage et par son immersion dans la société. A partir de 11-
12 ans, au moment de I'entrée au collége, I'enfant est sous I'emprise du conceptuel,
si bien qu’il se désintéresse de son odorat au profit d’autres centres d’intéréts.

- La perception des odeurs est-elle liée au degré de sensibilité olfactif de
chaque personne?

Nous ne sommes pas égaux face aux odeurs. Cela dépend du patrimoine génétique
de nos parents, de la variété et de la qualité des récepteurs qu’ils nous ont transmis.
Par exemple, si vous ne possédez pas celui de la noisette, comme c’est le cas pour
30 % de la population, vous ne sentirez pas la noisette. Toutefois, on sait que
certains récepteurs sont en veille et ne s’activent qu’au terme de plusieurs
expositions. Vous pouvez trés bien ne pas sentir telle odeur, la premiere fois, puis
finalement la percevoir, aprés trois expositions. L’odorat s’exerce, se cultive, il faut
faire marcher son nez en toute occasion, comme un mélomane le fait pour I'ouie.

- Y-a-t-il un palmarés des odeurs enfantines ?

Non, car il n’y a pas de mauvaises odeurs. Les seules susceptibles d’exister relevent
des expériences négatives, comme étre malade aprés la consommation d’huitres. A
chaque fois qu’il sentira 'odeur de I'huitre, il rejettera I'aliment. Pour le reste, tout
dépend de ce que lui auront enseigné ses parents, I'école et la publicité. Par
exemple, en fin de matinée, je propose souvent aux enfants de choisir entre deux
camemberts : un fermier, et un pasteurisé qui fait I'objet d’'une campagne de publicité
sur les écrans. Tous optent pour celui de la publicité. Puis je découpe les
camemberts en petits morceaux, fais disparaitre leurs emballages et leur présente
les deux fromages de fagon anonyme. Je leur propose alors de choisir selon ce qu’ils
sentent et ce qu’ils voient. Les deux sont appréciés de la méme fagon. La publicité
chez les enfants joue un réle déterminant pour le godt. lls sont de plus en plus
utilisés comme vecteur a I'achat des parents.

- Comment expliquez-vous cet engourdissement du sens de I’odorat des
Frangais ?

Aujourd’hui, toutes les études montrent que la transmission du savoir olfactif auprés
des jeunes générations est quasi-inexistante.

Les repas en famille disparaissent, Il y a encore deux générations, chaque foyer
frangais avait des cousins a la campagne qui lui envoyaient des produits de qualité.
Cela donnait lieu a des conversations sur le golt et les odeurs des aliments. Ce qui
n’est plus le cas aujourd’hui. Dans le méme temps, la forte progression de la
restauration collective a conduit I'industrie agroalimentaire a privilégier la sécurité
alimentaire, parfois aux dépens de la qualité gustative et olfactive des produits,.
Toutefois, le golt existe toujours, et en tant qu’omnivore, nous recherchons toujours
de nouvelles saveurs. Aujourd’hui, on constate une tendance forte vers I'exotisme
culinaire, les meélanges en tout genre, ce qui nous promet de nouveaux accords, et
de nouvelles saveurs.
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Asquali : pour le plaisir nasal

Fondée en 1989, I'association Asquali a pour objectif de sensibiliser le public a
I'extraordinaire pouvoir des odeurs et des saveurs. Regroupant de nombreux
chercheurs, Asquali a développé le concept d’'une culture olfactive et de sa
meédiatisation. Cela passe par I'éducation du public, des expositions odorantes, la
réalisation d’événements odorants dans le cadre d’événements culturels a travers la
France. L’association répond également aux demandes spécifiques des acteurs
économiques en parfumant par exemple un timbre poste, la grande salle de I'Opéra,
des combinés téléphoniques, ou des mailings...

Pour découvrir I'infini potentiel du monde des odeurs, I'association a réalisé
Explorarbme, un espace « odeurs et sens » ouverts a tous et situé sur la commune
de Montégut-Lauragais (31).
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Pour en savoir plus

Du méme auteur...

« La naissance du goit ». Editions Noesis. 2000

L’auteur s’intéresse au comportement alimentaire des enfants de la naissance a
'adolescence et explicite leur attitude par rapport a certains rejets. Pourquoi
refusent-ils les Iégumes ? Pourquoi mangent-ils de tout a la cantine et pas a la
maison ? Comment les inciter a godter un nouveau plat ? L’auteur répond a toutes
ces questions, et au-dela nous donne quelques clefs pour leur apprendre la curiosité
culinaire.

C’est le premier livre de vulgarisation et de synthése sur la question, il s’adresse aux
parents désireux de comprendre ce que ressentent leurs enfants qu’aux
professionnels de I'éducation et de la santé.

Pour mieux comprendre

« L’homnivore ». Claude Fischler. Editions Odile Jacob. 1993.

Mieux comprendre le mangeur d’aujourd’hui impose au sociologue d’explorer le
mangeur éternel. D’ou viennent nos godts, nos dégodts, nos croyances et nos lubies
alimentaires ? Claude Fischler fait appel a I'anthropologie, I'histoire et la biologie pour
nous démontrer comment notre condition d’'omnivore nous met sans cesse en
situation d’incertitude alimentaire. En suivant I'évolution de la diététique et de la
cuisine, le sociologue montre comment la civilisation moderne et I'industrialisation
sont parvenues a modifier notre rapport a I'alimentation, et du méme coup a nous-
mémes.

- « Le Doux et I'Amer : Sensation gustative, Emotion et Communication chez le
jeune enfant » Matty Chiva. Editions PUF. 1985

Ce psychologue des pratiques alimentaires nous retrace la chronologie, le
déroulement et nous expose le compte —rendu de sa recherche sur le réflexe gusto-
facial chez le jeune enfant. Il explique combien ces mimiques stéréotypées
exprimées en réponse a différents stimuli gustatifs constituent un mode d’expression
et de communication privilégié avec la mére et 'environnement social.

« C'est bon, c'est beau : Les Arts du goit ». Gilles Stassart. Editions Autrement
Junior Arts. 2002

Destiné aux plus de 8 ans, ce livre développe I'art du golt, du boire, du manger et
les deux plaisirs qui leur sont associés : le bon et le beau. Il décrit avec une grande
clarté 'appareil du godt, mais aussi les mécanismes de I'envie et du dégodt, le
pouvoir des images et de I'imagination. En faisant référence a I'Histoire, a I'’évolution
et aux découvertes, aux différentes cultures, et a la chaine alimentaire, il invite
I'enfant a s’initier a I'art gustatif...

- « Casseroles et éprouvettes » Hervé This. Editions Pour la science. 2002
Incontournable. Hervé This, le gastronome moléculaire qui refuse de cuisiner idiot
livre les résultats de ses plus récents travaux de physico-chimie appliquée au pain, a
la truffe ou a la creme anglaise. Il présente ses réflexions sur la physiologie du go(t,
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l'influence de la mastication sur le golt des aliments ou de la taille des verres a pied
sur la dégustation des vins. Un livre qui aiguise a la fois I'appétit et la curiosité, y
compris des enfants.

- « Trop nourri, mal nourri : I'enfant consommateur et vulnérable ». Pierre
André Doyard. Editions Stock. 2000

Face a la montée de I'obésité infantile de nos sociétés d’abondance, I'auteur dresse
un état des lieux de I'alimentation ordinaire des enfants et nous explique les raisons
sociologiques, psychologiques , mais également culturelles qui les conduisent a
s’alimenter de maniére déstructurée. Il nous livre quelques pistes pour apprendre aux
enfants a se détourner d’'un systéme qui les invite a manger a tout moment de la
journée.

« Le guide de I'alimentation de I’enfant. Dr Jacques FRICKER, Anne Marie
DARTOIS, Marielle DU FRAYSSEIX . Editions Odile Jacob. 1998.

Doit-on forcer un enfant a manger ? Faut-il interdire le sucre ? Que dire a une
adolescente qui se trouve trop grosse et refuse de manger ? Ce guide rédigé par un
nutritionniste et deux diététiciennes répond de maniére claire et concrete a toutes les
questions que se posent les méres face a I'attitude parfois étrange de leurs enfants
en matiére d’alimentation, de maniére a concilier vie quotidienne, équilibre
alimentaire et gourmandise de I'enfant.
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Pour aller plus loin

« Histoire de I'alimentation » de Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari.
Editions Odile Jacob.1998.

Depuis quand peut-on parler de cuisine? A quelle époque les festins sont-ils apparus
? Et I'nabitude des repas réguliers ? Cet ouvrage raconte les pratiques alimentaires a
travers les époques, et nous rappelle que si l'alimentation est destinée a la
satisfaction d'un besoin physiologique, elle révéle également la diversité des cultures
et l'identité de chaque peuple. Un récit passionnant qui nous entraine de la
Mésopotamie et de I'Egypte ancienne & la ’Amérique de mac Donald en passant par
le monde juif et Arabe.

« Sociologies de I'alimentation » Jean-Pierre Poulain. Editions PUF 2002.

Maitre de conférences en sociologie a I'Université de Toulouse le Mirail, Jean-Pierre
Poulain nous rappelle les apports de la sociologie a la compréhension de
I'alimentation. L'acte alimentaire n'est pas seulement biologique, il est aussi une mise
en scéne concréte des valeurs les plus fondamentales d'une culture ou d'une
époque. C'est pourquoi la modernité alimentaire et les crises qui I'accompagnent
sont des lieux de lecture privilégiés pour décrypter les mutations sociales
contemporaines.

- « Manger aujourd'hui : attitudes, normes et pratiques ». Jean-Pierre Poulain.
Editions Privat 2001

Depuis plusieurs années, Jean-Pierre Poulain, compare des données sur les normes
des mangeurs (ce qu'ils estiment bon se faire) et leurs pratiques. Il nous livre les
résultats d’'une vaste enquéte réalisée auprées d'un échantillon national représentatif
de la population francaise. Et 'on observe au que si le consommateur a acquis un
bon niveau d'appropriation des connaissances nutritionnelles, les pratiques sont
elles, tres différentes...Un document de référence aussi bien pour les professionnels
sur le terrain que pour les chercheurs.

« Le bon vivant. Une alimentation sans peur et sans reproche ». P.Feuillet. Inra
Editions (coll. Un point sur) (2002)

Les dangers, réels ou pergus, liés a l'alimentation (ESB, OGM, micro-organismes
pathogenes, substances allergisantes, mycotoxines, dioxines...) sont 'objet
d'analyses détaillées basées sur les résultats les plus récents de la recherche.
Exposant les décisions prises par les professionnels et les pouvoirs publics pour
garantir la qualité sanitaire des aliments, I'auteur invite les consommateurs a se
forger leur propre opinion tout en soulignant qu'une alimentation déséquilibrée est le
premier facteur de risque en termes de santé publique.

« Les Pouvoirs de I'odeur ». Annick Le Guérer. Editions Odile Jacob. 2002

Cet ouvrage retrace I'histoire extraordinaire des odeurs, de I'Antiquité a nos jours et
s’appuie sur les recherches scientifiques les plus récentes menées sur 'odorat.
L’Anthropologue philosophe montre notamment le rapport étroit des odeurs avec la
sexualité, leur puissance symbolique dans les mythes et les religions, les immenses
pouvoirs de vie et de mort qui leur furent attribués par la médecine. Elle explique
enfin pourquoi les philosophes et les psychanalystes se sont toujours méfiés d'elles.
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Pour surfer

Le site de L'OCHA (Observatoire Cidil de I'harmonie alimentaire). Cet organisme
travaille depuis 1992, sous I'égide d'un comité scientifique sur la relation du mangeur
et de son alimentation. Les nombreuses publications sont consultables au format
PDF ou téléchargeable (Acrobat ).

http://www.lemangeur-ocha.com/

Le site « saveurs du monde » est un hommage au godt : histoire et géographie des
aliments, recettes de France et d’ailleurs, petites et grandes toques, nutrition...
http://www.saveurs.sympatico.ca

A voir

Qu’est-ce qu’on mange ? 1 et 2

Gosse, j.-M. M News télévision;, 1997. -

Une série documentaire en deux volets qui propose un alléchant voyage au pays du
comestible. Chaque volet est I'occasion de plonger dans l'univers d'un aliment bien
connu. Des interviews et de courts reportages se succédent, proposant des
approches complémentaires : historiques (la découverte des aliments, évolution des
usages), scientifique (relation physiologiques de I'homme avec ses aliments),
sociologique (évolution des habitudes alimentaires de la société), philosophique,
artistique et linguistique.

« La bataille du gout »

Rimond des Anges.P, Toucas.A, Ferniot.V. La Cinquiéme/Ego Productions. 2001
Cette série documentaire des Ecrans du Savoir suit la trace de 13 aliments, du
producteur a notre table. Elle remonte les filieres de I'aliment (camembert, poulet,
tomate, beeuf, truite...), s’intéresse aux organismes de vérification des aliments et
décrypte la notion de tragabilité. Le tout éclairé par les avis de producteurs,
d’industriels et de scientifiques. Objectif ? Apprendre au consommateur a étre
exigent sur la qualité du produit, sans céder a la psychose, ni oublier la notion de
gout, essentielle au plaisir de la table.

18


http://www.lemangeur-ocha.com/
http://www.saveurs.sympatico.ca/

	Cahier n°30
	
	Portrait
	Miser sur la répétition
	Génétique, nutrition, autorité, famille…
	La main-mise des nutritionnistes sur l’alimentati
	
	
	
	Dans l’air du temps




	Pour mieux comprendre






