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INTERVIEW

Frédéric JAUNAULT

Meilleur Ouvrier de France

Frédéric Jaunault est Meilleur Ouvrier de France Primeur, consultant Designer
fruits et légumes, Champion de France et d'Europe de sculpture artistique sur
fruits et légumes. Fondateur de I'Académie du Fruit et Légume ef de ['Ecole
du Fruit et Légume. Passionné par une approche de la restauration médico-
sociale, Frédéric est humaniste et généreux.

Animé par une volonté de comprendre, aussi forte que celle de prendre
soin de ses convives, quels qu'ils soient, Frédéric a patiemment construit des
références, connaissances et une expertise déployée sur 3 niveaux :

1. l'accompagnement des hommes et des équipes (organisation,
management, fransmission et coordination).

2. la connaissance des produits et de leurs propriétés (cru ou cuit,
présentation, assaisonnement, réduction des pertes et recyclage, recettes
et déclinaisons...).

3. Lo maitrise des matériels et de I'ensemble de leurs usages (Quels
objectifs 2 Quels résultats 2 Quelles possibilités 2 Méthodes, process ef
opfimisation des productions).

Un mot d'ordre, optimiser |

Acheter, produire et servir juste, limiter les transformations et gaspillages
inutiles, satisfaire les convives et valoriser les savoir-faire pour transmettre et
coconstruire une approche multiculturelle d'une cuisine santé, responsable et

durable.
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C'est plein de curiosité que nous sommes allés a la rencontre de Frédéric Jaunault,
MOF (Meilleur Ouvrier de France) dans la catégorie « Fruitier-Primeur », conseiller,
conférencier, formateur, designer et sculpteur sur fruits et légumes, pour échanger

sur cette question des saveurs !

» NC : Frédéric Jaunault, merci beaucoup d'avoir
accepté de participer & cette premiére Newsletter
«nutriculturienne» sur le godt. Avec vous, nous avons
souhaité nous intéresser a la dégustation et aux réles
majeurs des cing sens dans la dégustation. Que
pouvez-vous nous en dire 2

FJ : « les cing sens renseignent sur les saveurs et la
composition des aliments. Chacun d’entre nous a sa
propre définition des saveurs et son propre registre
d'aliments préférés, issus de son éducation ou de ses
découvertes.

Souvent, vous allez faire des renconires qui vont vous
dire que felle ou telle personne a du palais ou un nez
sublime. Mais il n‘en est rien |

Tout est basé sur un apprentissage, sur la mémoire de
nos sens. En effet, imaginez que vous étes aveugle
depuis la naissance, comment allez-vous reconnaitre
que cetfe couleur est verfe 2 Impossible car vous n‘avez
pas mémoriser cette couleur.

Pour développer ses sens, il faut pratiquer et mémoriser.
Trés souvent en sollicitant son palais et son nez. »

» NC: Qu'évoquent pour vous les 5 sens 2

FJ: « le gootest le sens par lequel nous percevons les
saveurs (acide, salé, amer, sucré) a l'aide des papilles
situées sur la langue.

Nous constatons souvent que le godt inclut plusieurs
sens & la fois. Il y a plus de différences de perceptions
gustatives enfre deux personnes par exemple, que
concernant la vue ou l'ouie. On dit souvent que les godts
ne se discutent pas | En fonction des papilles de chacun,
les débats vont plutét porter sur une échelle de saveurs.
En revanche, nous avons fous un point commun. De la
naissance & l'enfance, nous avons un penchant plus ou

Les saveurs
des 5 sens -
Interview de
Fredéric Jaunault

moins prononcé pour le sucré. Ce go0t reste pour la
plupart d’entre nous source de plaisir et de réconfort fout
au long de la vie, méme sinous l'apprécions évidemment
a des intensités différentes.

Par ailleurs, les aliments mis en bouche sont aussi
percus en texture : dures, molles, rugueuses, rapeuses,
moelleuses, piquantes, onctueuses. Celte perception
est importante car le goot va se développer aussi avec
la mastication. En laissant suffisamment en bouche les
aliments, leurs textures se modifient et de nombreuses
subtilités dans le goot apparaissent. Pour percevoir
ces subtilités, il convient de faire travailler ses dents, sa
langue et de garder les aliments en bouche un temps
suffisant. »

» NC: Et cette douce odeur qui vient nous chatouiller
les narines alors 2

FJ : « L'odorat fient une place essentielle dans le
processus. Lles odeurs peuvent éire percu avant, pendant
et aprés le goot.
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les odeurs percues avant et pendant la dégustation
s‘appelle « flaveur » et constitue 'ensemble goot +
aréme. la perception de cette flaveur s'estompe
rapidement dés les premiéres bouchées.

Nous avons un fest pour nous rendre compte de la
différence entre ce qui est percu par la bouche et ce
qui est percu par le nez en se pincant le nez puis en
relachant pendant la dégustation.

les odeurs sont infimement liées aux émotions. On
réagit souvent parfaitement inconsciemment & des

odeurs. Quelles soient nouvelles ef nous infriguent, que
nous les pensions aromatiques ou nauséabondes, les
porfums ou les arémes nous renvoient foujours & notre
histoire, faite d'anecdotes et d'émotions. C'est notre

| es saveurs des 5
sens - Interview de
Frédéric Jaunault

fameuse madeleine de Proust. »

» NC : Dans vos travaux, vous accordez aussi une
place importante au toucher.

FJ : « Depuis I'aube de I'humanité, le toucher arrive en
premier, souvent associé & la vue. C'est souvent une fois
identifié et par curiosité que nous allons prendre avec la
main, avant de sentir ou de godter un met.

le toucher participe dans une large mesure & notre
perception d'un aliment. Il permet d’identifier les formes
et les premiers aspects de la texture du produit. Il sert
aussi parfois & reconnaitre sa maturation.

A partir des préparations que nous allons réaliser, le
foucher permettra de plus ou moins développer des
odeurs, comme par exemple lorsque nous préparons un
poisson ou que nous épluchons un fruit ou un légume. e
foucher va aussi nous aider & identifier la chaleur d'un
aliment donnant ainsi des premiéres informations & notre
cerveau sur la possibilité de manger cet aliment.

L'expérience montre qu'il peut étre difficile de reconnaitre
un produit & l'aveugle ce qui démontre que ce sens est
souvent mal utilisé pour la reconnaissance des aliments.
Pourtant la premiére appréhension de 'aliment reste le
foucher désignant un duvet sur une péche ou la rugosité
d'une peau de sole, ... »

» NC: Quelle place tient I'ouie dans ce processus 2

FJ : « L'ouie est carrément l'oublié des sens dans
notre maniére de manger | Dans nofre éducation, il
est méme déconseillé de manger bruyamment, signe
d'impolitesse. L'ouie intervient & la fois pour entendre les
bruits de croquant en mangeant mais aussi pour capter
les bruits environnants. Parfois lorsque nous mangeons
dans un environnement bruyant, ce sens est mis en alerte
et nous percevons moins les gouts, notre plaisir gustatif
est confrarié.

Pourtant, en sachant I'exploiter il peut nous apporter un
désir gustatif supplémentaire. Qui n‘a pas eu l'eau & la
bouche en écoutant et regardant une viande réfir sur un
barbecue ou une soupe qui frémit.  Pour les cuisiniers,
il marque aussi une régularité de travail lors d'une
découpe de légumes par exemple. »
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» NC : Plaisir des oreilles, plaisirs des yeux 2

FJ : « la vue infervient surfout avant de manger. Elle
donne plus ou moins envie de manger laliment en
question. Elle nous évite aussi de nous intoxiquer avec
des aliments & l'aspect avarié. Parfois, elle peut nous

P p
fromper aussi en donnant une idée du godt de 'aliment
qui n'est pas confirmée & la dégustation !

Le monde moderne avec le marketing, les publicités et les
influenceurs l'ont bien compris. En ajoutant des couleurs
alléchantes & des images, ces montages influencent un
achat qui bien souvent ne correspond pas au produit
proposé. Un aliment bien présenté stimule nos sens et
participe au plaisir alimentaire. Il est important de ne
pas s'en fenir qu'au godt, mais bien d'utiliser tous ses
sens pour vérifier que l'aliment fient ses promesses. »

| es saveurs des 5
sens - Interview de
Frédéric Jaunault

» NC: Alors, comment fonctionne le godt dans toutes
ces perceptions ¢

FJ : « le sens du godt permet de percevoir les quatre
saveurs élémentaires dont le mélange fait toutes les
saveurs : le sucré, le salé, I'acide et 'amer. Souvent, il
est accompagné de 'odorat pour augmenter les sens
du goot. Ces sensations gustatives prennent leur origine
dans les bourgeons du gout situés sur la langue, le
voile du palais, les parois latérales et postérieures de la
gorge. Il s‘agit de récepteurs sensoriels constitués d'un
groupe de cellules stimulées par des excitants gustatifs
spécifiques.

la salive est indispensable pour détecter les godts et
les parfums. Elle est sécrétée par des glandes situées
sous les oreilles, sous la machoire et sous la langue. Elle
dilve les substances qui donnent leur godt aux aliments
et leur permet de s'infilrer dans les papilles gustatives,
de petites cavités disséminées sur la langue et dans la
bouche. l'absence de salive (& la suite d’'une maladie ou
de la prise de certains médicaments) peut entrainer une
diminution du godt car les papilles ne réagissent qu'aux
substances diluées. Nous pouvons rajouter au gout
une cinquiéme saveur ['vmami, mot d'origine japonaise
désignant la saveur concentrée et longue en bouche
d'un bouillon, d'une sauce soja ou du glutamate.

Je suis assez partagé la-dessus car pour moi sans
odorat, pas de godt. »

» NC : Vous associez systématiquement odorat et
goit 2

FJ : « Prenons un abricot. Si je vous le fais sentir, il
a une odeur d'abricot mais on ne sait pas encore
quel godt il a, tant que l'on n‘a pas croqué dedans. En
croquant l'abricot, nous allons constater qu'il @ un godt
d'abricot, qui ressemble finalement & son odeur. Car
nous avons appris et mémorisé dans notre éducation,
une valeur correspondant & ces deux sens (bonne ou
mauvaise d'ailleurs).

le gout de l‘abricot se définit alors comme sucrg,
légérement acide, mais également par une fexiure
croquante & l'extérieur, molle sous la peau, avec en
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son centre une parlie plus sucré proche d'un noyau.
Toutes ces informations fournissent une image frés
précise de ['abricot : saveur, odeur ef texture.

Mais si & cet instant, nous insufflons de ['air dans le nez,
plus de « parfum » d'abricot. Tracons Iair qui passe
dans la bouche. Chargé des molécules odorantes
de l'abricot, il remonte jusquaux fosses nasales. Cest
la réfro-olfaction. D'autres molécules vont également
stimuler des capteurs dans la bouche, pour qu'on puisse
sentir ce qu'on définit comme des saveurs (salg, sucré...),
c'est la gustation. Lles dents, la langue, les gencives, les
parois des joues sont alors sollicitées et fournissent des
informations essentielles pour constituer le goot. »

» NC : Donc en résumé, il existe plusieurs nuances
dans les saveurs 2

FJ : « Lles saveurs peuvent se nuancer. Nous pouvons
percevoir les godts d'une méme saveur, avec plus ou
moins d'intensité. Lla capacité du nez & distinguer et &
reconnaitre les parfums varient avec le sexe et l'age.
L'entrainement permet aussi de développer cette
capacité.

Cependant, dans le monde moderne nous allons
souvent frouver un godt délicieux qui correspond un taux
de sucre et de gras élevé, au détriment des acides et
des amers.

| es saveurs des 5
sens - Interview de
Frédéric Jaunault

Pourtant dans notre équilibre alimentaire ces saveurs
sont nécessaires & équilibrer pour harmoniser nofre bien
étre gustatif. »

» NC Par exemple l'acide a des bienfaits
particuliers 2

FJ : « Prenons l'exemple du citron. l'acide du citron sur
une personne en bonne santé sera facilement éliminé
et les minéraux irons alimenter les réserves de bases.
Ce qui prouve que notre citron exerce une activité
alcalinisante sur l'organisme malgré son goot acide.

Ce qui est important de refenir, c'est que les acides
donnés par les fruits et les légumes (tomates, agrumes,
oignons, condiments...] sont souvent sources de bienfait
pour notre organisme, méme si le gout est parfois difficile
a supporter.

Pour une grande maijorité, les acides des fruits et légumes
vont souvent se transformer en o/co/iﬂonf, ce qui ne sera
pas le cas des acides d'origine animale ou laitiére. »

» NC: L'amer a aussi des vertus particuliéres 2

FJ: «L'amer est souvent mal aimé des personnes, nofre
palais y est trés sensible. Pourtant, il est indispensable
& notre digestion. C'est un vrai purificateur de notre
organisme. Il élimine parasites et bactéries.

Passé la barriere du goot parfois peu agréable, I'amer
stimule nofre appélit en nous faisant secréter de la
salive. Il va encourager nos sucs gastriques et faciliter
les digestions. On frouve cette saveur amére dans les
salades, de types chicorés, ou encore dans certains
agrumes (type citrus] mais aussi dans les concombres,
artichauts ou choux ...

Entre acide et amer, il faut bien doser les apports dans
notre alimentation, pour éviter tous excés qui pourrait
causer de l'inconfort. »
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