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Introduction
Cet ouvrage est issu du travail du groupe Aromagri[1], club d’animation scientifique qui s’intéresse aux recherches fondamentales aussi bien qu’appliquées dans le domaine des sens chimiques : odorat, goût, perception des phéromones.
L’intention
La motivation des auteurs est double :
	d’une part, vingt ans après le clonage des récepteurs olfactifs, il semble opportun de faire le point sur ce que l’irruption de la biologie moléculaire et les progrès de la neurobiologie expérimentale ont apporté à un domaine de recherche qui s’est révélé au grand jour lors de l’attribution du prix Nobel de physiologie et de médecine à Linda Buck et Richard Axel en 2004 ;
	d’autre part, et cette motivation est quelque peu militante, nombre de découvertes récentes ont eu lieu dans des laboratoires états-uniens ou japonais, ce qui reflète l’importance numérique des chercheurs de ces pays par rapport à la France. Il est paradoxal que notre pays, dont les toutes premières activités économiques à l’exportation (l’agroalimentaire et la parfumerie-cosmétique)[2] sont largement basées sur le « goût français », soit un acteur mineur (au moins en nombre) dans la recherche sur les sens chimiques. L’absence d’un ouvrage de référence en français dans ce domaine est symptomatique de cette situation. C’est pourquoi nous proposons de nous adresser à un public plus large que celui de la recherche, et notamment les enseignants et étudiants du supérieur, les industriels de l’agroalimentaire et de la parfumerie — voire de la publicité —, les médecins, les journalistes, les décideurs.

Les comportements des animaux — et des humains — sont déclenchés par l’intégration des signaux internes et externes. En fonction de leur nature, par exemple la lumière, le son, les odeurs, les signaux externes sont perçus par des systèmes sensoriels appropriés comme la vision, l’ouïe ou l’odorat.
Sont désignés sous le nom de « sens chimiques » l’odorat (ou olfaction), le goût (ou gustation) et la perception des phéromones. Dans notre vie quotidienne d’humains, nous accordons volontiers une place au « goût » lorsqu’il s’agit de manger, de boire ou encore de sentir de « bonnes odeurs ».
En revanche, nous n’apprécions généralement pas à leur juste valeur l’importance et la signification des signaux chimiques présents dans l’environnement et leur influence sur les comportements sociaux, sexuels et alimentaires, sur l’orientation dans l’espace des animaux, c’est-à-dire sur des comportements essentiels à la survie des individus et des espèces (figure 1). Or ces signaux sont d’origines variées (sécrétions corporelles, fèces, urine, aliments, traces, odeurs de l’environnement), de natures chimiques diverses (plus ou moins volatils, plus ou moins hydrosolubles, plus ou moins rémanents) et de signification biologique variable (par exemple la reproduction ou l’alimentation), ce qui nécessite d’une part des systèmes sensoriels adaptés à leur détection et d’autre part un traitement central susceptible de déclencher des comportements quelquefois stéréotypés mais plus souvent adaptatifs.
[image: ]

Figure 1. De nombreux comportements sont déclenchés par des signaux chimiques présents dans l’environnement.
Les signaux chimiques d’origines diverses (en haut) déclenchent des comportements adaptatifs (en bas) en fonction de l’état de l’animal (Signaux internes, à gauche) et de son expérience (Apprentissage, à droite).
L’intégration des signaux chimiques par l’animal et leur interprétation à travers son état physiologique (signaux internes) et son expérience (apprentissage) déterminent des réponses comportementales adaptées à la situation.
Au cours de l’évolution, les Vertébrés aériens ont développé plusieurs systèmes pour répondre à la variété des signaux. Le système olfactif assure la perception des produits chimiques volatils portés par l’air passant par le nez. Le système gustatif perçoit les molécules sapides, généralement hydrosolubles et peu volatiles, libérées en bouche. Suivant les espèces, il existe d’autres systèmes dans les fosses nasales (comme l’organe septal de Masera ou le ganglion de Grueneberg) ; le plus connu est sans doute le système voméronasal (ou système olfactif dit « accessoire »). Il existe également une innervation trigéminale du nez et de la bouche qui n’est pas exclusivement chimiosensorielle.
Dépourvus de « nez », les poissons possèdent un système gustatif et des rosettes olfactives, qui « sentent » dans l’eau, mais la structure de leur système olfactif est conservée chez les Vertébrés terrestres, qui ont d’ailleurs hérité de leurs gènes de récepteurs olfactifs.
Chez les Insectes, on trouve des récepteurs olfactifs dans des organes spécialisés (les sensilles des antennes et des palpes labiaux) et des récepteurs gustatifs sur les pattes et les ailes.

L’organisation du livre
Après un sommaire et une introduction, on trouvera quarante-deux articles écrits par soixante-quinze auteurs.
Chaque article est suivi par sa propre bibliographie. Nous avons en effet constaté que, sur presque deux mille références, il n’y avait pratiquement pas de double citation entre deux articles, ce qui signifie que chaque article est hautement spécifique.
En fin de volume, on trouvera un index comportant quelque mille trois cents entrées ainsi qu’une liste des abréviations.

Le contenu
À travers la première partie, nous constaterons que notre époque, où l’on prône le plaisir, l’émotion et la sensualité, réhabilite les sens chimiques pour leur fantastique pouvoir évocateur non seulement dans la vie quotidienne et le domaine commercial (publicité), mais aussi dans l’art. Ce regain d’intérêt coïncide avec l’explosion des résultats scientifiques de ces dernières années : nous brosserons donc un rapide tableau d’un demi-siècle de recherche.
La deuxième partie nous présentera rapidement les molécules responsables des signaux chimiques, depuis les petites molécules volatiles jusqu’aux protéines sucrées, en passant par les phéromones qui, malgré leur médiatisation, restent insaisissables chez l’homme.
La taille de la troisième partie correspond à l’abondance des résultats de biologie moléculaire et cellulaire portant sur les premiers étages du système olfactif : épithélium olfactif et bulbe olfactif chez les Vertébrés, sensilles olfactives, lobes antennaires et corps pédonculés chez les Insectes. Nous brosserons un tableau parallèle dans ces deux branches du règne animal. Après un rappel anatomique, nous passerons aux récepteurs olfactifs (RO) eux-mêmes, qui constituent la plus grande famille génique chez les Mammifères. Mais nous nous intéresserons aussi aux événements dits de « périréception », car les RO ne sont pas les seules molécules en cause dans la réception des composés odorants. Les RO sont portés par les neurones récepteurs olfactifs (NRO), qui génèrent un codage nerveux de l’information olfactive. Les NRO sont eux-mêmes inclus dans les organes sensoriels olfactifs, dont nous présenterons l’ontogenèse et le contrôle homéostatique chez l’adulte. À l’étape suivante, les bulbes olfactifs ou les lobes antennaires concentrent l’information olfactive. Là aussi, les dernières années ont considérablement enrichi notre compréhension des relations structure-fonction de ces organes et de leur plasticité : cinq chapitres sont consacrés à la structure et à la neurogenèse dans le bulbe olfactif ainsi qu’au codage de l’information par le bulbe, les lobes antennaires et les corps pédonculés.
La quatrième partie est consacrée aux systèmes chimiosenseurs additionnels des Vertébrés : le système voméronasal — bien décrit chez les rongeurs —, l’organe septal de Masera et le ganglion de Grueneberg — eux aussi présents chez les rongeurs —, et le système trigéminal, sans lequel les sensations olfactives et gustatives seraient incomplètes.
Le système gustatif a lui aussi bénéficié de l’explosion des recherches cellulaires et moléculaires (partie cinq). Au tournant du millénaire, on a vu cloner les récepteurs gustatifs aussi bien chez les Vertébrés que chez les Invertébrés. Contrairement à la conception « classique » d’une gustation limitée à quatre ou cinq goûts principaux, l’espace gustatif des Vertébrés est multidimensionnel et sa représentation résulte de la combinaison des signaux moléculaires sapides captés par quelque cinquante récepteurs gustatifs. Deux larges articles seront consacrés à chacune des branches du règne animal.
Le point de vue évolutif est présent tout au long du livre. Il sera plus particulièrement développé dans la partie six, avec l’évolution des appareils chimiosenseurs des Vertébrés et la phylogénétique de leurs récepteurs olfactifs. À travers celle-ci, on décrira comment le répertoire des récepteurs olfactifs a pu croître de façon rapide et spécifique dans chaque branche des Vertébrés et comment il continue à évoluer rapidement, sans doute grâce au nombre même des gènes de RO, ce qui confère aux espèces un grand potentiel d’adaptation. On a dit toute l’importance des signaux chimiques pour la reproduction : ceux-ci ne sont pas étrangers aux phénomènes de spéciation, où l’isolement sensoriel entre les sexes peut avoir lieu avant même la perte d’interfécondité.
La partie sept s’intéressera plus particulièrement à la mémoire et aux apprentissages. Chez les Vertébrés, les apprentissages alimentaires et sociaux sont capitaux pour les espèces sauvages, mais ils conditionnent également la réussite de l’élevage des animaux de rente, depuis la reconnaissance mère-petit jusqu’aux interactions sexuelles, en passant par les apprentissages alimentaires. Un article spécial sera consacré au nématode Caenorhabditis elegans, qui offre un modèle très original de mémoire olfactive transmise à travers les générations par des micro-ARN.
La partie huit sera entièrement consacrée aux humains. Grâce à l’imagerie cérébrale, on peut en effet avoir accès aux sites cérébraux de traitement des aspects cognitifs et émotionnels de l’information olfactive. Nous verrons ensuite comment s’établissent les préférences alimentaires des enfants à travers leur expérience olfacto-gustative, puis comment nous exprimons nos sensations par la parole. Nous terminerons sur ce qui paraît une évidence, mais qu’il est difficile d’étudier en laboratoire : toute expérience est nécessairement multisensorielle, et il est nécessaire d’en tenir compte pour étudier les sensations olfacto-gustatives, notamment dans l’évaluation sensorielle des aliments ou des produits cosmétiques.
La partie neuf peut paraître plus hétérogène, car elle présente une suite de courts chapitres traitant chacun d’une application de la recherche sur les sens chimiques. Les trois premiers portent sur des techniques, quelquefois émergentes, de mesures olfacto-gustatives : olfaction artificielle pour guider des robots, nez bioélectroniques susceptibles d’applications nombreuses et bon marché dans le diagnostic médical et la surveillance environnementale. Les applications agro-industrielles seront envisagées en évaluation sensorielle par le couplage informatisé de panels de « sniffeurs » humains avec des chromatographes en phase gazeuse, dans l’agriculture (gestion des élevages et domaine phytosanitaire), en parfumerie, en gastronomie, dans l’évaluation des nuisances olfactives et la désodorisation ainsi que dans le marketing olfactif : mode ou tendance durable ? Enfin, on présentera plusieurs aspects liés à la santé : toxicologie de l’appareil olfacto-gustatif (avec un éclairage original en tabacologie), troubles de l’odorat, relation entre olfaction et dépression. On terminera sur les perspectives du diagnostic des maladies neurodégénératives à partir de l’épithélium olfactif et sur l’usage empirique des odeurs pour améliorer le bien-être.
Bonne lecture…
Roland Salesse, Rémi Gervais, juillet 2011


 1. Voir <http://www2.dijon.inra.fr/aromagri/> (consulté le 13 février 2012).

 2. Voir « Le chiffre du commerce extérieur, année 2010 » et sa mise à jour périodique sur <http://lekiosque.finances.gouv.fr> (consulté le 13 février 2012).
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Partie I
Aspects sociohistoriques

Chapitre 1
La réhabilitation de l’odorat. Le pouvoir des odeurs
Annick Le Guérer
Il y a près de deux cents ans, Charles Fourier, philosophe et utopiste, ardent défenseur du désir et de la passion, s’étonnait du peu d’importance accordée jusqu’alors à l’olfactif et prédisait pour l’odorat et les odeurs un glorieux destin (Fourier, 1822). Sans prétendre à la puissance visionnaire de Fourier, on peut raisonnablement envisager aujourd’hui pour l’olfactif un avenir plein de promesses. Et pourtant, l’odorat revient de loin…
Flairer assimile à la bête
En raison essentiellement de ses liens étroits avec la sexualité, l’odorat a fait l’objet de condamnations multiples. La plupart des moralistes et des pédagogues l’ont présenté comme un sens dangereux parce que trop lié à la jouissance, capable de nous faire tomber dans les pièges d’une sensualité débridée. Il a aussi, comme j’ai pu le constater, très souvent été dévalué par de nombreux philosophes (Le Guérer, 2002a ; 2002b ; 2003 ; 2005) qui en ont fait le parent pauvre des sens. Contrairement à la vue et à l’ouïe, l’odorat n’était pas, selon eux, vraiment utile à la connaissance. Animal, primitif, instinctuel, voluptueux, érotique, égoïste, impertinent, asocial, contraire à la liberté, nous imposant, bon gré mal gré, les sensations les plus pénibles, inapte à l’abstraction, incapable de donner naissance à un art véritable, impuissant à sortir du solipsisme originaire de la subjectivité : les raisons philosophiques de dénigrer l’odorat sont nombreuses. Emmanuel Kant prétendait même que c’était un sens ingrat qu’il était inutile de développer. Les odeurs nous parlent trop du corps et de notre animalité, et les liens étroits de l’odorat avec l’affectivité et les émotions sont des handicaps.
La psychanalyse a encore contribué à la dévalorisation de l’odorat (Le Guérer, 1996 ; 1998 ; 2001). Pour Freud, la rupture avec l’animal et l’essor de la civilisation seraient même advenus grâce à sa régression. D’après lui, ce sens, beaucoup plus développé chez nos lointains ancêtres qui marchaient à quatre pattes, se serait atrophié lorsqu’ils se sont redressés et se sont mis à marcher sur deux pieds. En s’éloignant du sol, l’odorat, jusqu’alors le sens prédominant, se serait affaibli. Cet effacement, en entraînant un fort refoulement de la sexualité, aurait permis la fondation de la famille et le développement de la civilisation. Une grande sensibilité olfactive apparaît alors comme un trait archaïque et néfaste. C’est le symptôme d’un reste d’animalité, d’un ratage dans le processus de socialisation.
On comprend que dans un contexte aussi négatif l’éducation de l’odorat ait été négligée : flairer assimile à la bête.

De nouveaux horizons
Mais c’est précisément parce que notre odorat est proche du flair animal qu’il est particulièrement intéressant. Véritable précurseur, Nietzsche avait bien vu que le « flair » est un véritable instrument d’investigation psychologique et morale. Ses liens avec l’instinct en font l’arme du psychologue, qui se guide de façon intuitive et dont l’art ne consiste pas à raisonner mais à subodorer.
Sens de l’affect et du contact, il est apte à la saisie de données extrêmement fines, prérationnelles, celles de l’indicible qui se dégage d’un être, d’une chose, d’un lieu, d’une situation. Ce sens, pauvre en vocabulaire spécifique (cf. chapitre 28), établit un rapport fusionnel avec le monde et livre non seulement les substances, mais aussi les ambiances, les climats, les vécus existentiels.
L’importance de ce « flair » prélinguistique n’a pas échappé à certains psychiatres et psychanalystes. Après Sandor Ferenczi, Didier Anzieu a, lui aussi, fait l’expérience de la valeur cognitive des messages olfactifs dans la cure psychanalytique (Anzieu, 1985).
À la suite d’Hubertus Tellenbach et de la phénoménologie psychiatrique qui avait bien montré l’importance des vécus olfactifs dans l’appréhension des altérations du rapport à soi et au monde (Tellenbach, 1985 ; cf. chapitre 40), les odeurs et les parfums font leur entrée dans les hôpitaux et les prisons, où des olfactothérapeutes conduisent d’étonnantes expériences. C’est ainsi qu’ils interviennent à l’hôpital Raymond-Poincaré de Garches pour aider de grands traumatisés à retrouver la mémoire et, à la prison de Fresnes, pour soulager les prisonniers de l’angoisse carcérale en leur ouvrant sur le monde extérieur des fenêtres olfactives (cf. chapitre 42).
Ce genre d’applications est appelé à se développer en liaison avec les progrès considérables réalisés dans la compréhension du fonctionnement de l’odorat. Illustration de ces avancées scientifiques, le prix Nobel de physiologie et de médecine attribué en 2004 à Linda Buck et Richard Axel pour leurs travaux sur les subtils mécanismes qui régissent le système olfactif (cf. chapitre 8).
Par ailleurs, tout indique que l’olfactif est en train d’investir de multiples secteurs de la vie quotidienne dont il était quasiment absent. Certains programmes éducatifs intègrent des cours d’éveil olfactif avec l’aide de livres et de jeux odorants pour apprendre à identifier les arômes. Il est également significatif que les odeurs soient de plus en plus convoquées dans de nombreuses manifestations culturelles : présentations muséologiques, spectacles historiques, concerts ou ballets (cf. chapitre 2).
L’exposition Odeurs des Alpes, organisée en 2004 à Schwyz par le Groupe des musées nationaux suisses, en est un remarquable exemple. Le visiteur était invité à cerner la spécificité helvète à travers une centaine d’exhalaisons qui ont contribué à forger l’âme de la Suisse. Première exposition dont l’unique thème est l’identité olfactive d’un pays, cette manifestation, par son enjeu historique et son ambition, est symptomatique d’une forte aspiration à une culture olfactive riche de potentialités.
Dans le domaine économique, le marketing olfactif est en plein développement. De nombreuses marques se dotent de « signatures » et de logos parfumés (cf. chapitre 37).
L’irruption de l’odorat dans le monde du virtuel, comme des chaînes de télévision interactives odorantes (France Télécom R&D, 2002) ou des jeux vidéo restituant des ambiances olfactives appropriées, est aussi très significative et même symbolique du rôle futur de ce sens. Si on fait appel à lui dans ce contexte, n’est-ce pas pour lui demander d’y insuffler une dose de sensibilité, d’affectivité, d’émotion, en un mot d’humanité ? N’est-ce pas pour rattacher la planète numérique à une réalité sensible dont elle aurait tendance à se détacher totalement ?
Freud, qui affirmait que la régression de l’odorat depuis l’aube de l’humanité avait été un facteur de civilisation, admettait néanmoins que ce refoulement avait lésé notre aptitude au bonheur. Le nouvel élan pris par l’olfactif s’appuie à la fois sur une prise de conscience de l’importance de l’odorat, sur une meilleure connaissance scientifique de ce sens et sur une diversification considérable et novatrice de l’exploitation des fragrances. Odeurs et parfums participent ainsi à la restauration d’une fonction indispensable à la plénitude sensorielle et au bien-être de l’homme.
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Chapitre 2

La naissance de l’esthétique olfactive

Chantal Jaquet

Longtemps ignoré ou relégué à l’arrière-plan, le sens olfactif fait aujourd’hui l’objet d’une réflexion philosophique à part entière, comme en témoignent les travaux consacrés aux pouvoirs de l’odeur et du parfum (Le Guérer, 1998 ; 2005) ou la constitution d’une philosophie de l’odorat (Jaquet, 2010). D’une manière générale, l’histoire de la philosophie montre que si dans la théorie de la connaissance les sens ont souvent été discrédités et accusés d’être à l’origine d’illusions et d’erreurs, ils ont été revalorisés en tant que source de plaisirs esthétiques et de jouissances partagées. Dans l’art, le monde des sens qui semblait voué aux apparences trompeuses ne tourne plus le dos au monde des idées, il devient au contraire capable d’exprimer la vérité et la beauté. L’œil et l’esprit se marient heureusement dans les arts plastiques, et l’oreille vit en bonne intelligence avec l’entendement dans la musique. De la même manière que la vue et l’ouïe ont conquis leurs lettres de noblesse à travers la peinture et la musique, la réhabilitation pleine et entière de l’odorat passe par l’invention d’un art olfactif qui ne se limite pas à la parfumerie artisanale ou industrielle. Toute la question est alors de savoir s’il est possible de concevoir un tel art et de dire qu’un parfum non seulement sent bon, mais « sent beau ».


Les obstacles à la constitution d’un art olfactif

Or c’est là que le bât blesse, car il semble difficile de faire entrer la création de parfums et d’odeurs dans la catégorie des œuvres d’art. D’une part, la naissance de beaux-arts odorants se heurte au manque de culture du nez dans notre civilisation de l’image et du son, témoignant de la suprématie de l’œil et de l’oreille. D’autre part, elle est bridée par les impératifs du marché qui conduisent à privilégier la production en série de parfums peu onéreux par rapport à l’invention de compositions odorantes originales. La fabrication de parfums relève ainsi davantage aujourd’hui de l’industrie chimique que de la création esthétique. Elle obéit aux lois du marketing et vise à plaire au plus grand nombre, sans se soucier forcément de la qualité des molécules de synthèse qui entrent dans sa composition. La publicité tient lieu de nez, car la plupart du temps le client achète moins un parfum pour sa fragrance réelle que pour son image rêvée. L’aura de la marque et l’idéal de séduction qu’elle véhicule l’emportent sur l’odeur elle-même et jouent en « trompe-nez », comme le révèlent les tests faits en aveugle dans lesquels les préférences pour tel ou tel parfum s’inversent lorsque leur nom est caché. Ces obstacles ne sont toutefois pas rédhibitoires, car bien des nez ont su les déjouer pour créer des fragrances inédites et ont revendiqué pour le parfum le statut d’œuvre d’art, à l’instar d’Edmond Roudnitska (1977), qui a plaidé en faveur d’une esthétique olfactive.

À supposer que la création de parfums puisse se dégager de ses stricts enjeux économiques et sociologiques et cesse d’être un simple commerce de luxe ou une source de bien-être et de séduction pour devenir une recherche originale soumise à l’appréciation d’un public de connaisseurs, il n’est pas certain néanmoins qu’elle puisse donner naissance à un art véritable. En raison de son caractère éphémère et volatil, l’odeur fait partie du monde des apparences fugaces et ne saurait prendre la forme d’une œuvre solide et durable. Aussi subtil soit-il, le parfum n’a pas la pérennité propre aux œuvres d’art, et son évanescence le voue à la disparition. Si, comme le voulait André Malraux, l’œuvre d’art est un anti-destin, en tant qu’elle conjure la mort par la présence d’une trace immortelle de soi, le parfum n’a rien d’une promesse d’éternité ; bien au contraire, il est vite envolé et se dissipe en fumée.

De surcroît, l’odeur se prête mal à l’expression de belles formes. Non seulement lorsqu’elle sent bon, elle se décompose et se volatilise en perdant sa teneur agréablement parfumée, mais elle est bien souvent intrusive, incommode, nauséabonde, de sorte qu’elle suscite davantage la répulsion et l’allergie que l’attraction ou l’envie. On peut se demander dès lors s’il est possible de concevoir une esthétique du dégoût, de la puanteur, et d’éprouver paradoxalement du plaisir à partir du déplaisir.

Mais l’obstacle majeur tient à la faiblesse du nez mal éduqué et incapable de discerner les odeurs et de les nommer. Comment un public d’esthètes ou d’amateurs éclairés pourrait-il se former si la respiration des parfums se heurte à une rapide saturation et à une confusion sans nom ? Qu’ils soient linguistes, anthropologues ou neurobiologistes, les olfactologues toutes catégories confondues constatent l’indigence fréquente du vocabulaire olfactif et la difficulté de caractériser les odeurs autrement que par leur provenance (ça sent une odeur de rose ou de jasmin… ; cf. chapitre 28) ou par un jugement hédoniste (ça sent bon, ça sent mauvais). Parfumeurs, œnologues et cuisiniers font certes figure d’exceptions — qui comme chacun sait confirment la règle —, mais ces hommes de nez recourent le plus souvent à un langage imagé sans disposer de catégories olfactives parfaitement déterminées sur lesquelles ils sont tous susceptibles de s’accorder (cf. chapitres 34 et 35).

Est-ce à dire alors qu’une véritable esthétique olfactive est un songe-creux, un gadget pour artistes en mal d’originalité ?




L’émergence d’un art olfactif

Loin s’en faut, car la remise en cause actuelle des canons de la beauté et des critères définissant l’œuvre d’art permet de ne plus désespérer du nez. En effet, la définition figée de la beauté éternelle, qui conduit à enfermer les œuvres dans des musées, a fait place à des conceptions nouvelles de l’art s’ouvrant sur des odeurs et des parfums et explorant leur pouvoir esthétique. Le refus d’un art pérenne exprimé par les réalisations éphémères de plasticiens comme Christo, qui promeut l’emballage temporaire au rang d’œuvre à part entière, et par la multiplication hic et nunc de performances, ou happenings, conduit à bousculer les catégories établies et à accorder une valeur esthétique à l’instantané, à l’événementiel, au fugitif. Dès lors, l’un des obstacles à la constitution d’un art olfactif tombe de lui-même, et le parfum devient au contraire l’un des moyens privilégiés pour exprimer le fugace, le périssable et le devenir des choses qui se décomposent.

En outre, le désir contemporain de rompre avec une vision artistique adossée au modèle de la séparation des sens et du cloisonnement des beaux-arts conduit à prendre en compte la synesthésie et à chercher à l’exprimer de façon originale. La diffusion d’arômes et de parfums devient alors l’une des composantes essentielles de l’œuvre d’art. Ainsi, par exemple, Alex Sandover (2000) présente pour la première fois à New York en 2000 Synesthesia Nuclear Families, où il convie le public à assister à la préparation d’un repas par une ménagère, en associant à la vision d’une salle à manger projetée sur un mur blanc non seulement une bande-son, mais également la diffusion d’odeurs, de sauge, de poulet, d’eau de Javel, de tarte aux raisins, suivant les activités de cette femme.

À cet égard, le développement de technologies olfactives permettant la diffusion rapide et maîtrisée de molécules odorantes qui ne saturent pas l’atmosphère est extrêmement précieux et prometteur en matière d’art olfactif. La réalisation d’odoramas, comme ceux de Jacqueline Blanc-Mouchet qui a fondé l’agence Transens, ou la mise au point de la technologie OlfaCom, que l’on doit Michel Pozzo, peuvent se mettre au service de l’imaginaire artistique. Ainsi, par exemple, la pièce de théâtre Los demonios, écrite par Valérie Boronad (2010) et...




OEBPS/Images/couv.jpg
Synthéses

Odorat et go(t

De la neurobiologie des sens
chimiques aux applications

-~ I

R. Salesse et R. Gervais, coordinateurs

éditions

uk





OEBPS/Images/2010-12-odoratgout-images-def-fig0-1.jpg
Signaux chimiques externes
e

socmt — | e otorremens
e T e
S ES———
=
Signaux internes o Apprentissage
o ) it
A S 4

& 7 \
e[ttt | S e

e | e e
[t g

Comportements





OEBPS/Icons/IconWeb.jpg





OEBPS/Images/Logo-CNL.jpg
Avec le soutien du

Centre national

www.centrenationaldulivre.fr





OEBPS/Icons/T1.jpg





