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Qui nourrit lautre

NE LONGUE HISTOIRE
UMAINE A LA RECHERCHE
E NOURRITURE.

algré I'importance que les anthropolo-
gues accordent a la culture comme
déterminant de la conduite alimentaire, il
est certain que les conséquences de 'ingestion des
aliments sont fondamentalement biologiques.
L’organisme humain est composé de milliers de
protéines, graisses et hydrates de carbone et
autres molécules et il synthétise la plupart de ces
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substances a partir d’une quantité relativement
faible d’éléments et de molécules appelées nutri-
ments essentiels. On a, sans aucun doute, besoin
d’un apport énergétique, ainsi que des acides
aminés et de certains lipides essentiels, de miné-
raux et de vitamines, sans oublier que I'on doit
aussi boire de I’'eau. A tout cela, on doit ajouter
certaines substances qui ne sont pas essentielles a
notre alimentation mais qui jouent un réle dans son
assimilation comme par exemple, certaines fibres
nécessaires, en quantités appropriées, aux fonc-
tions intestinales. De méme, il est important d’évi-
ter I'ingestion d‘un certain nombre de substances;
non seulement les substances toxiques mais aussi
celles qui, en quantités modérées, peuvent jouer un
réle important pour I’organisme mais qui, en exces,
peuvent a plus ou moins long terme devenir dange-

[ [ [ N [ [ N [ [ [ [ [ [ [
rr*r*rr*r*rr*r**r
LB LN L LN L L L L L L L

www.lemangeur-ocha.com - Poulain, Jean-Pierre (sous la direction de). L'homme, le mangeur et I'animal. Qui nourrit l'autre ?
Les Cahiers de I'Ocha N°12, Paris, 2007, 328 pages



reuses (Harris, 1991 : 153-154; Puigdomenech,
2004 : 208). En somme, les besoins nutritionnels de
I’espéce humaine sont a la fois quantitatifs et quali-
tatifs, ou autrement dit, I’«appétit humain» n’est
pas seulement une faim d’aliments mais de certains
types d’aliments. Ce qui revient a dire que I'étre
humain, omnivore, a d( apprendre a obtenir toutes
les substances nutritives qui sont absolument
nécessaires a sa survie (vitamines, acides aminés,
protéines, etc.) et le tout a partir d’'une vaste ensem-
ble d’aliments. (Fischler, 1991).

Tout au long de I’'Histoire, obtenir ces substances
nutritives nécessaires, essayer de conjurer la
menace de la famine ou de la disette a donné lieu
a toutes sortes de recours matériels et immatériels.
Les apprentissages alimentaires, développés et
transmis se basent fondamentalement sur deux
séries de processus fondamentaux considérable-
ment complexes et divers:

e Apprendre a obtenir des aliments:

Lesquels? ou? comment? quand?... Cela exige
une parfaite connaissance du milieu et des relations
de cause a effet qui le caractérisent... Non seule-
ment il faut apprendre a augmenter I'inventaire des
aliments disponibles (soit en surmontant la néopho-
bie caractéristique du paradoxe de I’'omnivore, soit
en apprenant a traiter les aliments en en éliminant
la toxicité ou les effets indigestes, etc., ce qui
suppose leur transformation) mais aussi a augmen-
ter ou maintenir la disponibilité des réserves (en en
favorisant la reproduction ou le caractere inépuisa-
ble, ce qui a entrainé le développement de tech-
niques de conservation, telles que le stockage, le
rationnement, la domestication, I'intensification, la
meécanisation, I'insémination... mais aussi, modi-
fier, appertiser, pasteuriser, emballer sous vide,
congeler, irradier, pré-cuire, soumettre I'aliment a
de hautes pressions, le modifier génétiquement
mais aussi établir des limites, des défenses, des

tabous, des interdictions...); il a été aussi néces-
saire d’apprendre a augmenter I'attrait et le goGt
des aliments disponibles au moyen de techniques
telles que rbtir, frire, bouillir, saler, fumer, assaison-
ner ou combiner les aliments...

e Apprendre a connaitre les spécificités

des aliments

selon leur état (par exemple, verts, mars, flétris, pour-
ris, frais, fermentés, vieux, etc.) et les différents effets
de ces aliments sur I'organisme selon leur état... et
apprendre a connaitre les spécificités des organis-
mes humains et de leur propre état changeant selon
I’age, le sexe, le bagage génétique, I'état de santé ou
de maladie, la disponibilité, les activités, etc. Ou, ce
qui revient au méme, connaitre et prévoir les effets
précis et différenciés de chaque aliment et de ses
différents modes de consommation chez un individu
particulier afin d’obtenir le meilleur profit possible de
chaque aliment chez chaque individu en fonction de
son état particulier.

Cependant jamais, au cours de toute I’histoire de
I’'hnumanité, les connaissances développées et
mises en application n’ont été assez satisfaisantes
pour éviter la famine et/ou la maladie. L’histoire de
I’'hnumanité est en bonne partie I'histoire de cette
recherche de ressources et de solutions pour résou-
dre le fléau de la famine, quantitativement et quali-
tativement. L’Histoire, mais aussi la mythologie ou la
littérature, offrent de nombreux exemples de cette
quéte et montrent aussi comment, dans le passé€, on
a essayé de trouver, pour les sociétés présentes et
futures, des solutions au probléme alimentaire.
Ainsi, la Bible (Exode 16,35) nous parle déja d’un
aliment de «convinience» qui n’a pas besoin de
préparation et au goUt agréable, la Manne qui tomba
du ciel pour nourrir les israélites pendant leur fuite
d’Egypte. Thomas More nous parle dans son Utopie
(1518) d’une technique pour produire des poulets en
grande quantité et qui consiste a ce que I'incubation
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de I'ceuf se fasse sans aucune intervention de la
poule mais grace a une chaleur constante qui, a la
fois, les revitalise et les couve. La Iégende tahitienne
de l'arbre a pain puise ses origines dans I’histoire
d’un pére de famille qui, pour éviter la famine a ses
enfants, se transforma en un bel arbre dont le fruit
succulent devait permettre de nourrir toute la
communauté et d’éviter ainsi de futures famines. A la
fin du xviie siecle, plusieurs expéditions européennes
partirent vers I'lndonésie et la Polynésie a la recher-
che de cet arbre afin de I'adapter aux terres améri-
caines et obtenir ainsi une augmentation notable de
la production alimentaire pour une population en
continuelle croissance. Dans Le Meilleur des
mondes (Huxley, 1932), le département de recherche
parvient a couvrir les besoins alimentaires de la
population grace a des aliments d’amidon synthé-
tique, succédané de farine fait de restes d’amidon,
des biscuits «planglandulaires», succédanés de
beeuf vitaminé, des amandes salées au magnésium,
etc. Il est cependant vrai que, dans un monde
compléetement soumis a la technique et a la robo-
tique, comme celui de Blade Runner (Dick, 1968), ce
sont les aliments «vulgaires» du passé qui devien-
nent un véritable luxe comme, par exemple, des
péches mires, du fromage coulant et puant, du
whisky ou du café. De nos jours, certains snacks
diététiques promettent de satisfaire a la fois notre
appétit et nos besoins nutritionnels a I'aide de
saveurs variées, le tout concentré dans une barre qui
I’on peut consommer n’importe ou et de n’importe
quelle fagon, sans aucune préparation culinaire
préalable, une sorte de manne contemporaine, une
réalité rendue possible grace a la recherche scienti-
figue mise au service du citoyen, une réalité relative-
ment proche de la fiction du Meilleur des mondes.
C’est sans doute pour cette raison et aussi afin d’évi-
ter que notre futur alimentaire ne ressemble trop a
celui de Blade Runner, que le mouvement Slow Food
est en train de s’étendre dans le monde entier.

LHOMME, LE MANGEUR, LANIMAL :::"""“ mEr
Qui nourrit lautre

EEEEEEEEEREER
EEEEENDS L L

QUELQUES ASPECTS PLUS
OU MOINS PARADOXAUX DE
NOTRE ALIMENTATION
ACTUELLE

De nos jours, nos efforts ne sont plus réellement diri-
gés vers l'accessibilité des ressources alimentaires.
En effet, dans les sociétés industrialisées, le premier
probléme alimentaire, celui de garantir le niveau de
subsistance, est résolu. L'intérét se centre aujourd’-
hui sur le fait de savoir si les aliments que nous choi-
sissons plus ou moins librement parmi différentes
options possibles sont fiables en termes de qualité
et d’innocuité. En effet, a présent, et comme le souli-
gnait Fischler (1991), face a des ressources alimen-
taires presque illimitées, le principal probleme est
celui de la régulation de notre appétit individuel,
étant donné que, biologiquement, I’évolution a
davantage adapté notre organisme aux restrictions
alimentaires qu’a la surabondance; elle I’a en effet
doté de mécanismes de régulation biologique
préventifs et économes, capables de constituer et
de libérer si nécessaire des réserves en cas de
disette. Ainsi donc le probléme actuel ne réside plus
dans I’'obtention de nourritures mais plutét dans leur
sélection. Nous sommes face a une véritable «révo-
lution copernicienne», une véritable «révolution
alimentaire». Il ne s’agit pas seulement d’'un chan-
gement plus ou moins quantitatif, de moins ou peu
de nourriture a plus ou beaucoup. Il ne s’agit pas
non plus de changements qui refletent seulement
certaines continuités alimentaires. Il est vrai que
certains changements, tres importants, indiquent
simplement une accélération majeure des procédés
de productions. Par exemple, de nos jours, on
commercialise un poulet au bout de 8 a 9 semaines
alors qu’il y a a peine quelques décennies, il fallait 5
a 6 mois; par ailleurs, un agriculteur, qui dans
I’Espagne de 1931 alimentait, grace a son travail,
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5,5 habitants, peut aujourd’hui en nourrir 26 et plus
(Mértinez Alvarez, 2003 :9). Du point de vue alimen-
taire, on peut dire que, jamais, au cours de I’histoire
des pays dits développés, les étres humains n’ont
mangé autant, aussi bien et aussi varié. On n’a
jamais été jusqu’alors aussi rassasiés.

Et on n’a jamais été aussi bien informés sur les
aliments, les maladies, la biologie et la physiologie
humaine. Les avancées scientifiques et technolo-
giques survenues lors des derniéres décennies
permettent des types d’analyses extrémement fines
de telle sorte que la composition qualitative et quan-

titative de n’importe quel «aliment» ou produit peut
étre connue dans les moindres détails.

D’autre part, de la méme maniere que nous pouvons
connaitre la composition des aliments de mieux en
mieux, NOUs pouvons aussi savoir quels sont les
effets des différents nutriments sur notre organisme.
En conséquence, les scientifiques, les responsables
de la santé publique et les industriels agroalimentai-
res nous recommandent avec plus de précision et
de conviction ce que nous devons ingérer pour étre
en bonne santé et prévenir différentes maladies.
Voyons quelques exemples:

Corrélations probabilistes entre alimentation et santé-maladie et recommandations sur la

consommation a partir d’ « études scientifiques »

«Le C.S.I.C. recommande de boire jusqu’a un litre de biére par semaine pour des raisons de santé. ».

«Les personnes qui prennent entre 1 et 6 verres de vin par semaine réduisent de 34 % le risque d’apoplexie. »

«Manger un ceuf par jour ne provoque aucun risque majeur pour le ceeur. »

«Manger 5 fruits et légumes par jour réduit de 31 % la possibilité d'étre victime d'une embolie cérébrale ».

«La consommation quotidienne de 2 ou 3 tasses de thé réduit jusqu’a 46 % le risque

d’étre atteint d’artériosclérose ».

«Un adulte en bonne santé doit consommer au moins un demi- litre de lait par jour. »

«La consommation quotidienne de yaourt retarde l'apparition de certaines tumeurs.»

Etc., Etc.

Bref, on n’a jamais vécu autant, aussi bien, et d’une
maniére aussi variée. En Espagne, par exemple, au
cours du xxe siecle, 'espérance de vie a la nais-
sance a doublé, passant de 34,5 ans en 1900 a
77,5 ans en 2000.

De méme, il n’y a jamais eu auparavant autant de
contrdles alimentaires, de technologies aussi effi-
caces et sophistiquées pour garantir la sécurité
(innocuité) de notre nourriture, d’autorités, de
scientifiques, de moyens de communication et
d’associations de consommateurs aussi
soucieux de notre bien-étre. On peut donc dire
qu’il n’y a jamais eu auparavant autant de sécu-

rité alimentaire.

Cependant, I'«insécurité» ne disparait pas et on
peut méme affirmer que les incertitudes et les
doutes augmentent quant aux risques que peut
supposer notre alimentation, c’est a dire les nuisan-
ces potentielles ou probables pour notre santé. On
n’a jamais été aussi soucieux de notre santé et de
notre alimentation. Selon le CREDOC (2002), en
1997, 35 % des Francais interrogés affirmaient que
les produits alimentaires représentaient un certain
risque pour la santé et 20 % d’entre eux jugeaient
méme ce risque important; trois ans plus tard, en
2000, les résultats des enquétes étaient encore plus
négatifs passant a 40 % et 30 %, respectivement.
Il semble donc qu’une partie croissante de la popu-
lation doute de I'innocuité alimentaire. Pourquoi?
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Les récents progrés de la technologie et de I'indus-
trie alimentaire ont perturbé la double fonction
«identificatrice » du culinaire : I'identification de I'ali-
ment et la construction de I'identité des individus
(Fischler: 1985, 188) L’aliment serait devenu un
objet sans histoire connue et le consommateur
moderne ne saurait plus réellement ce qu’il est en
train de manger (Fischler: 1979 : 202) car I'industrie
alimentaire déverse sur le marché un flux de
«produits sans mémoire ». Ainsi, il est possible que
si, d’un c6té, la communauté scientifique n’a jamais
eu autant de connaissances, les consommateurs
(concept relativement nouveau) en revanche n’aient
jamais été aussi peu informés sur les produits qu’ils
consomment réellement: saucisses sans viande,
succédané d’anguille ou de caviar, animaux et plan-
tes génétiquement modifiés, produits enrichis, allé-
gés, avec ou sans, intelligents, énergétiques,
vaches qui ne mangent pas d’herbe, poissons
nourris a base de farines animales, nouveaux
concepts tels que cholestérol (le bon et le mauvais),
graisses saturées, poly-insaturées, mono-insatu-
rées, omega 3, calcium, polyphénols, antioxydants,
flavonoides, bifidus, lactobacilles, resveratrol,
hydroxitirosol, acide élagique, tannins élagiques,
caroténoides, phytostérols, glucosinolates, ect.

Le réle de plus en plus important de la science et les
constantes innovations technologiques adoptées par
I'industrie agroalimentaire ont donné lieu a une rupture
fondamentale dans les relations que les étres humains
entretiennent physiquement avec leur environnement,
phénomeéne accru par le fait que de nombreuses
taches qui, jusqu’alors, étaient réalisées dans les cuisi-
nes par les responsables domestiques, sont aujourd’-
hui prises en charge par les usines (Goody, 1982;
Capatti, 1989; Contreras, 1999; Wardle, 1987).
L’«industrialisation», percue dans une large mesure
comme une «artificialisation» de I'alimentation a
donné lieu a 'idée de plus en plus persistante et de
plus en plus assurée que nous savons de moins en
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moins ce que nous mangeons. Cette idée ou percep-
tion est d’autant plus acceptable que les aliments que
nous consommons sont de plus en plus «transfor-
més» et que la chaine alimentaire devient de plus en
plus complexe et de ce fait méme, plus distante ou
éloignée du citoyen. De méme, la succession et la rela-
tive fréquence de «crises alimentaires» contribuent a
«mettre a nu» des aspects méconnus, inimaginables
et «inacceptables» de la «manipulation» des aliments
car il s’agit d’applications technologiques dont on
ignorait préalablement I'existence et la portée: par
exemple, les vaches nourries a base de farines anima-
les, elles-mémes élaborées a partir de cadavres de
vaches ou de brebis malades (Lambert, 1997). En effet,
ces derniéres années, I'industrie alimentaire a mis sur
le marché toute une gamme de «nouveaux produits »
dont les caractéristiques particuliéres et innovantes
sont fondamentalement d’en altérer la composition
et/ou la «filiation». Les «altérations » peuvent consister
en I'élimination d’un de leurs composants caractéris-
tigues comme par exemple les graisses ou méme en
la suppression totale de la viande tout en en conser-
vant le nom, I'aspect, la couleur et quelques référen-
ces a son go(it et a sa texture. On pourrait dire que
I'agriculture et I'élevage s’éloignent de plus en plus de
la «nature» pour se rapprocher de plus en plus du
laboratoire et de I'industrie. De méme, beaucoup de
poissons ne proviennent plus de I'activité de la péche.
En effet, des especes comme la truite, le saumon, le
bar, le turbot ou le thon peuvent étre « péchés» ou bien
tout simplement «cultivés». Quoigu’il en soit, il est
certain que nous nous trouvons en présence d’un
nouvel ordre alimentaire.

UN NOUVEL ORDRE
ALIMENTAIRE?

Aujourd’hui notre rapport aux aliments est, ou
commence a étre, trés différent de celui qui était le nétre
jusqu’a présent. Il suffit de penser a ces nouveaux
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termes comme gastronomie moléculaire (en ce qui
concerne la cuisine) ou nutrigénomique (en ce qui
concerne la diététique) pour prendre conscience des
nouvelles relations établies entre ’lhomme, son alimen-
tation et sa santé. A noter également un nouveau
concept hybride, I'alicament, pour se représenter les
facons de penser les aliments, leurs fonctions, leurs
contenus, leurs images... Si I'on se réféere a la publicité
scientifique, a son écho dans les média et a la publicité
alimentaire, notre société contemporaine ne semble
plus «manger» des pommes, de la viande de poulet ou
de porc, du thon, du chou-fleur, des yaourts ou du vin
mais plutét du calcium, du fer, des polyphénols, des
flavonoides, des vitamines, du caroténe, des glucoses,
des fibres, des graisses saturées ou insaturées, de
I'acide oléique, du phosphore, de I'alcool éthylique, des
protéines, des antioxydants, des tannins, du bifidus,
des oméga 3, des phytostérols, AGS, AGLI, LDL,
DGLA, etc. Ou aussi, et de maniére plus intelligible, des
barres hypocaloriques, des produits avec «moins» ou
«sans» ou «plus» ou «enrichis», etc... Les catégories
a travers lesquelles sont actuellement percgus et clas-
sés les aliments semblent avoir été modifiées considé-
rablement par rapport a celles utilisées dans le passé
dans le sens d’une plus grande décomposition
chimique provoquée par le savoir scientifique.

Les conseils sur le bien manger existaient déja autre-
fois mais étaient formulés d’une fagon bien diffé-
rente. Les proverbes populaires espagnols donnent
un exemple clair de la maniére dont on pensait I'ali-
mentation et dont on parlait des aliments:

dant, la nouveauté avec les aliments fonctionnels est
que nous ne parlons plus d’aliments proprement dits
mais de leurs composantes concrétes.

Les media de leur c6té divulguent cette connais-
sance et ces nouvelles approches de I'alimentation
dans le but d’'une éducation nutritionnelle de la popu-
lation. Par exemple:
“Imaginez-vous qu’en plus de prendre du plaisir avec un jus rafral-
chissant, une sauce exquise ou un yogourt, votre cholestérol,
votre systeme immunitaire, votre pression sanguine s’améliorent
considérablement ?”.
“Le régime alimentaire du futur ne sera pas pensée pour perdre du
poids mais plutdt pour eéviter la mort. Dans les prochaines annees,
les scientifiques en utilisant leurs connaissances, chaque jour plus
grandes, sur la génétique humaine et celles sur 'usage médical
des aliments pourront élaborer des régimes capables d’empécher
ou de soigner des maladies. Aux individus avec un risque géné-
tique de développer des problemes de coagulation sanguine, ils
recommanderont de manger des aliments avec des anticoagu-
lants naturels. Et ceux qui souffrent d’allergies chroniques, de
migraines ou d’arthrite pourront suivre un régime permanent avec

des aliments qui contreront ces maladies”.

Ainsi, non seulement nous assistons a la proliféra-
tion d’aliments nouveaux, de nouvelles composi-
tions, de nouveaux concepts pour les aliments:
gourmets, fonctionnels, transgéniques, surimi, enri-
chis, produits du terroir, AOP, IGP, tracabilité, carte
d’identité, date de péremption, ethniques, pré-
cuisinés, produits light, produits avec et produits
sans, des aliments modifiés, des aliments de

«Le melon, le matin, c’est de I'or; & midi, de I'argent; le soir, du synthese, des aliments analogues, des snacks

poison», « De la dorade et du thon, mangez avec modération ! », diététiques, des boissons intelligentes, des

«Une pomme par jour maintient le médecin a distance», aliments enrichis, des saucisses végétales, écolo-
«Oignons, citrons et ail, et au diable le médecin!» ou “Gamelle giques, biologiques, exotiques, reformulés, tradi-
sans sel fait plus de bien que de mal.” tionnels, sauvages (pour le poisson), les nouveaux

aliments (CE: tous ceux qui n’étaient pas consom-

Les catégories relatives aux aliments semblent donc
avoir été modifiées dans le sens d’une plus grande
scientificité et médicalisation. Aujourd’hui cepen-

més dans la CE avant le 15 mai 1997), etc. Il semble
que l'innovation soit devenue une fin en soi, indé-
pendamment du fait qu’elle soit destinée a résou-
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dre un probléme ou a améliorer une solution déja
existante. Cela constitue un changement quantita-
tif important dans la perception des aliments et par
conséquent, de toute notre alimentation.

MEDICALISATION
DE LALIMENTATION,
OBSESSION POUR LA SANTE?

Selon Conrad (1992 : 211) on peut parler de «médica-
lisation» quand un phénomeéne social qui jusqu’alors
ne faisait pas partie de la sphére médicale, en reprend
les termes, les définitions, et le langage pour en faire la
description et proposer des solutions a son apparition.
Une des conséquences évidentes de ce processus est
le passage de ce phénomeéne d’un contexte social a
I’espace médical. Dans le domaine de I'alimentation, la
traduction de famine par «dénutrition » ou bien la réduc-
tion du terme obésité a «suralimentation» montrent
clairement I'appropriation et la naturalisation de la part
de la médecine de certaines problématiques sociales.

Selon Poulain (2005), il est possible de distinguer deux
niveaux de médicalisation de I'alimentation. Le premier
correspond a une prise en charge de I'alimentation
dans le cadre du traitement d’une pathologie précise.
Dans ce cas, les conseils nutritionnels et un éventuel
régime sont formulés par le médecin lui-méme, dans le
contexte d’une relation thérapeutique. Le second,
qualifié de «nutritionalisation», correspond a la diffu-
sion des connaissances nutritionnelles dans le corps
social a travers différents vecteurs: la presse, la télévi-
sion, les campagnes d’éducation pour la santé. Dans
ce cas, la médicalisation de I'alimentation s’opére hors
du face a face médical et ne s’inscrit plus dans I'ordre
de la thérapeutique mais plutét dans celui de la préven-
tion.

Je ne saurais dire si une plus grande préoccupation
aujourd’hui pour la santé a donné lieu au processus de
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médicalisation et de nutritionalisation ou bien si, au
contraire et comme conséquence de ce processus de
médicalisation, notre société est aujourd’hui plus
soucieuse de sa santé qu’autrefois. Quoiqu’il en soit, il
est certain que, comme le refletent diverses statis-
tigues, la santé est I'une des préoccupations majeures
de notre société et le budget que I'on y consacre ne
semble pas étre menacé par la saturation. Bien au
contraire, la santé sort de ses domaines traditionnels
pour se répandre a I'ensemble des secteurs de
consommation (activité physique, sport, alimentation,
tourisme, anti-stress, méditation, activités de loisir,
bricolage, écologisme, etc.). La santé est devenue une
valeur culturelle de premier ordre et il faut la compren-
dre comme une caisse de résonance de la sociéte
moderne ou confluent des facteurs et des intéréts non
seulement médicaux mais aussi sociaux, politiques,
économiques, culturels, etc. (Segovia de Arana, 1996).

La santé est devenue un argument fondamental de la
consommation et le phénomene est en train de se
répandre a tous les secteurs producteurs de biens et
de services. L'alimentation est, de nos jours, I'exem-
ple le plus évident de cette évolution. Avoir une bonne
alimentation est, pour 91 % de la population espa-
gnole, un facteur déterminant pour étre en bonne
santé. Ce pourcentage s’éleve a 97 % lorsque 'on
demande a la personne interrogée d’en souligner les
aspects les plus importants: «avoir un régime alimen-
taire sain et équilibré» (Forum international de I’ali-
mentation, 2002). En France aussi (Rochefort, 1995)
I’équilibre alimentaire est considéré par 87 % de la
population comme la premiere des priorités pour
améliorer I'état de santé, avant méme «la réduction
de la consommation d’alcool ou de tabac» (81 %),
«I’intensification de la recherche médicale» (78 %) ou
«'amélioration du confort domestique» (41 %).

Les résultats des enquétes ont convaincu I'industrie
que I'argument «santé» serait un élément important
dans le choix des consommateurs et allait devenir un
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des moyens de gagner des positions sur un marché
trés concurrentiel. Aujourd’hui déja, les innovations
liées a la santé représentent 15 % des innovations
alimentaires dans le monde. Toutes les catégories de
produits sont touchées par le phénomene «santé»
depuis le lait additionné de jus de fruit aux céréales du
petit-déjeuner. (Gattegno, 1998).

Cela dit, au cours des derniéres années, le rappro-
chement de la santé et de I'alimentation a connu une
certaine transformation. Dans un premier temps, les
chercheurs en nutrition humaine portaient tout leur
intérét sur les risques associés a l'alimentation.
Pendant la premiere moitié du xxe siécle, ce fut princi-
palement les vitamines qui focalisérent I'attention de
la communauté scientifique. On a souvent dit que la
période comprise entre 1919 et 1950 fut le premier
age d’or de la nutrition, caractérisé par la découverte
de 13 vitamines. Durant cette période la principale
préoccupation était que les aliments devaient étre
abondants, sans contamination, ni altération, «sains
et nutritifs » pour réduire les maladies dues aux caren-
ces alimentaires. En revanche, a partir des années 80,
la principale préoccupation fut la corrélation entre
certaines habitudes alimentaires et I'apparition de
maladies cardiovasculaires, cancer, obésité, etc.,
situant ainsi I’alimentation dans le domaine de la santé
publique. Ainsi, aujourd’hui, on constate un intérét
accru pour les effets positifs, y compris protecteurs
ou préventifs, de I'alimentation. Cette évolution est en
grande partie due au progres des connaissances
scientifiques et au besoin de développer une politique
de prévention dans le domaine de la santé, en
étudiant tous les facteurs qui influent sur son bon
fonctionnement. La nutrition est sans aucun doute un
de ces facteurs et, de la part du consommateur, on
observe un grand intérét pour cette corrélation entre
alimentation et santé, intérét qu’il manifeste a travers
ses comportements alimentaires et ses choix en
magasin. Il cherche une réponse a une peur de plus
en plus grande de la maladie (Rochefort, 1995). Ainsi,

il semble que I'aliment se transforme progressivement
en un médicament et que I'alimentation ne réponde
plus seulement au besoin de se nourrir et d’obtenir un
apport énergétique mais aussi a une soif de santé ou
d’absence de maladie.

SOIF DE SANTE:
LES ALICAMENTS,
UN EXEMPLE

DE MEDICALISATION
ALIMENTAIRE

Depuis le dernier quart du xxe siécle, diverses recher-
ches ont démontré que les habitudes alimentaires sont
un des facteurs qui influent significativement sur le
risque et la gravité de nombreuses maladies. Elles
insistent sur I'impact positif que peuvent produire
certaines composantes des aliments sur la santé des
personnes et sur leur bien-étre en général.

Il est probable que I'extraordinaire développement de
la biochimie au début du xxe siécle ait permis que les
aliments aient principalement été étudiés sous 'angle
nutritionnel. Il N’y a pas si longtemps que ¢a, un aliment
était bon s'il était bon en tant que nutriment mais, a
présent, sa valeur nutritionnelle n’est plus que I'une de
ses fonctions. Aujourd’hui, la science congoit I'étude
pour promouvoir la santé a travers I'alimentation d’une
maniéere beaucoup plus large. Ainsi est né le concept
d’«alimentation fonctionnelle» (Guarner et Azpiroz,
2005 : 12). Actuellement, les aliments bienfaisants
pour la santé accédent a de nouvelles dimensions. On
parle d’aliments orientés vers la prévention du risque
d’un certain nombre de maladies chroniques. Il s’agit
d’alicaments ou d’aliments fonctionnels. Leur défini-
tion date de 1999 et fut élaborée par un groupe de
scientifiques européens coordonnés par I'International
Life Sciences Institute: «un aliment fonctionnel est
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celui qui contient une substance, nutritive ou non, qui
a un effet sélectif sur une ou plusieurs fonctions de I'or-
ganisme, un effet supérieur a sa valeur nutritionnelle et
dont les effets positifs justifient que I'on puisse en
revendiquer le caractere fonctionnel ou méme bon
pour la santé».
Ainsi se sont multipliées de nombreuses études scien-
tifiques, tendant a vérifier les propriétés bienfaisantes
des différentes substances nutritives alimentaires
-vitamines et autres composantes comme les micro-
organismes dans le cas des «bifidus» -. Les mécanis-
mes qui amorcent et déclenchent les maladies d’origi-
nes multifactorielles comme [I'artériosclérose, les
affections cardiovasculaires, le cancer, 'obésité ou
I’ostéoporose, entre autres, sont fondamentalement
métaboliques (Recio et Lopez-Fandifio, 2005 : 69-70).
Pour cette raison:

«la nature méme de ces maladies chroniques suggere que I'ap-

plication constante de petites mesures pourrait les prévenir effi-

cacement et éviterait le recours a des interventions médicales
beaucoup plus drastiques a des stades plus avancés. L'emploi
d’aliments fonctionnels offre la possibilité de combiner des
aliments de large utilisation, acceptabilité et tolérance avec des
molécules biologiquement actives comme stratégie pour corriger
de petits dysfonctionnements métaboliques qui peuvent
conduire a des maladies chroniques. On ne doit pas oublier que,
pour qu'ils soient efficaces, ils devront influer sur plus d’un trajet
meétabolique et qu’il est peu probable que les composants actifs
soient universellement efficaces pour tous les consommateurs,
ce qui amene a diriger les efforts vers une identification des profils

meétaboliques individuels ».

Il est fréquent de trouver des informations dans la
presse sur les recherches relatives a un certain type
de substance nutritive ou de composant alimentaire
pour en démontrer les propriétés bénéfiques pour
I’organisme.

Voyons quelques exemples:

Propriétés bénéfiques de certains aliments parues dans les medias

Produit Substance Bénéfices
Prévient U'apparition de cancer
o Antioxydants (vit. E) Prévient les.ln.fa.rctus
Huile d'olive Polvohénols Retarde le vieillissement
yp Prévient le diabéte
Réduit le cholestérol
o Améliore le systéme immunologique
Bifidus . . . o .
Ameéliore les fonctions de l'appareil digestif
Yaourt LC1 R .
Etc Protege contre le risque de cancer du colon
' Réduit le niveau de cholestérol et de triglycérides
Thé Flavonoides Réduit le risque d’artériosclérose
. Prévient certains types de cancer
. Flavonoides R . . L
Vin . Protege contre les infarctus et 'embolie cérébrale
Tannins L .
Reduit la perte de vision
Alcool éthylique
Vitamines Combat le mauvais cholestérol
Bidre Phosphore, calcium Evite les malformations du foetus

Acide folique
Polyphénols
Fibre soluble

Retarde le vieillissement cellulaire
Prévient le cancer du colon.
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Aujourd’hui, I'ingénierie génétique permet d’adap-
ter ces découvertes a des situations tres diverses et
complexes. Ainsi, par exemple, selon D. Ramén
(2005, 289-290), 30 % de la population mondiale
souffre d’une insuffisance en fer, surtout dans les
parties de la planete ou le régime alimentaire est
principalement végétal. Pour accroitre la teneur en
fer du riz, on a introduit des génes qui codifient la
ferroportine. Les génes qui codifient ce type de
protéines sont présents dans de nombreuses plan-
tes et certains d’entre eux ont été clonés a partir du
génome du haricot, du mais ou du petit pois. Ainsi,
en introduisant le géne qui codifie la ferroportine du
haricot, on a réussi a tripler, dans certaines variétés
de riz, la teneur en fer par gramme d’endosperme
de la céréale. L'information génétique ouvre d’im-
menses horizons et offre la possibilité de sélection-
ner des variétés enrichies de certains composants
intéressants pour la protection sanitaire (Espin et
Tomas-Barberan, 2005 : 147-148).

Quelques nouveaux aliments issus de la
biotechnologie

e Une salade de tomates trés sucrées et du riz avec
plus de vitamines

¢ Une banane qui protége contre I’hépatite

e Des carottes avec des antioxydants pour réduire
le risque de cancer

e Des pommes de terre qui contiennent un vaccin
contre le choléra.

¢ De la viande de porc avec une moindre teneur en
graisse animale, plus adaptée aux régimes faibles
en cholestérol.

Lintérét pour les aliments fonctionnels présente une
double dimension: celle de la santé publique et celle
de I'’économie. Du point de vue de la santé, on affirme
(Bello, 1995) que I'évidence des résultats scientifiques
suffit & plaider en faveur des aliments fonctionnels et il
faut reconnaitre la grande vraisemblance de ces énon-
cés. En ce qui concerne la dimension économique,

certaines études prévoient, par exemple, une augmen-
tation moyenne de la consommation de lait fermenté
avec des propriétés fonctionnelles d’environ 10 % en
Europe et de 36 % aux USA. Certains méme pensent
que dans I'avenir, le marché des aliments dotés de
propriétés sanitaires représentera 10 % de la dépense
totale en alimentation, et méme si les produits étudiés
ne correspondent pas toujours a la définition de «fonc-
tionnels», ces estimations sont quand méme considé-
rées comme représentatives des tendances actuelles.
Pour essayer de comprendre les raisons de ce phéno-
mene, on peut suivre plusieurs pistes:

a) 'augmentation de I'espérance de vie améne des
réflexions du type: «Si I'on doit vivre plus longtemps
autant que ce soit dans le meilleur état physique possi-
ble, ce qui suppose d’améliorer la qualité de vie »;

b) 'accroissement paralléle des dépenses de santé
favorise I'intérét porté a la prévention;

c) la proportion de personnes agées et par consé-
quent susceptibles de s’intéresser a des aliments qui
améliorent leur bien-étre (Roberfroid, 1999).

En résumé, les aliments fonctionnels représentent:
1) une amélioration potentielle de la santé de la
population;

2) et un marché avec d’excellentes perspectives
pour I'industrie agroalimentaire.

SI LAVENIR APPARTIENT
A LA NUTRIGENOMIQUE
ET AU MARKETING,
PEUT-ON CONTINUER

A PARLER DE LOMNIVORE
AU SINGULIER?

Si I'on en croit les plus récents progres de la géné-
tiqgue moléculaire (Puigdoménech, 2004 : 216-230),
nous disposons aujourd’hui de nombreux exemples
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de linfluence de nos géenes sur I'alimentation. Dans
beaucoup de pays, il est pratique courante d’effec-
tuer des analyses sur le nouveau-né pour déterminer
la présence d’'un géne appelé fenilceturia. Des
études menées sur le comportement alimentaire de
jumeaux et d’enfants adoptés révelent I'existence de
génes qui contribuent de maniere significative a
I’obésité. La maladie cceliaque est aussi de trans-
mission génétique. L'intolérance au lactose est I'un
des exemples les plus connus des différences géné-
tigues qui peuvent se produire dans les populations
humaines en matiere d’alimentation. Autre probleme
qui se manifeste de maniére personnelle et dans une
proportion croissante: I’apparition d’intolérance a
des aliments précis (allergie, par exemple, a la lacto-
globuline et a la caséine du lait, aux fruits secs, au
poisson, aux fruits de mer, etc.). Aujourd’hui, on sait
que I'espece humaine posséde dans son génome un
peu moins de 40000 génes et que sa complexité
réside non seulement dans le nombre de ces genes
mais aussi dans leurs interactions et régulations.
Tous les individus possédent les mémes genes mais
il existe de petites variations entre eux qui donnent a
chacun son caractére distinct et unique. En plus de
connaitre les changements de génes qui déclen-
chent les maladies, on sait qu’il existe des individus
génétiquement prédisposés a développer certaines
maladies, comme par exemple les maladies cardio-
vasculaires ou le diabéte. Ainsi, on disposera peu a
peu de procédés pour connaitre les bases géné-
tigues du métabolisme et de ses réactions face aux
aliments. Ce qui revient a dire que I’on pourra savoir
quel type d’alimentation est la plus indiquée en
qualité et quantité chez chaque individu, ce qui

permettra d’éviter certaines maladies et d’atteindre
un meilleur niveau de vie.

D’autre part, et cette fois-ci du point de vue du
marketing alimentaire, les industries agroalimentai-
res sont aujourd’hui convaincues de I'importance et
de la transcendance économique de la progressive
segmentation et permanente mutation du marché
alimentaire. On crée constamment de nouveaux
types de produits. En Espagne, par exemple, on
lance chaque année sur le marché environ 700
«nouveaux produits», le trois quarts desquels
échouent et sont retirés au bout de quelques semai-
nes'. Comme l'affirme Ascher (2005, 131-132), ces
nouveaux produits doivent permettre d’intégrer des
rationalités alimentaires de plus en plus variées et
complexes dans lesquelles les exigences de godit,
de sociabilité, de santé, d’esthétique, de relations
symboliques, doivent se combiner aux particularités
individuelles qui, comme on le sait, sont trés variées.
Produire industriellement ces différences semble
étre un des défis économiques majeurs, non seule-
ment dans le domaine de I’alimentation mais aussi
dans tous les secteurs de la consommation. Selon
I’expert en marketing Stephan Sigrist, les attentes
du consommateur qui conditionnent aujourd’hui
I’offre alimentaire correspondent aux catégories
suivantes: santé, bien-étre, ne pas vieillir, individua-
lisation, bio, nostalgie, redécouverte, retour au
passé, expériences, magie, espace, spiritualité,
authenticité, conscience de vie, style de vie.

Parmi toutes ces catégories, il est intéressant de
souligner I'individualisation car sur ce point, marke-

" Innovations présentées au salon de I'alimentation : Alimentaria 2006
e Une sucette a la caille
e Glace a la morue et au piment roti

¢ Pain de mie de couleur rouge, orange et vert (avec des tomates, du safran, et des épinards)

e Bonbons en spray et sans sucre
¢ Moutarde aux pointes d’ortie

e Boudin light

e Kebab congelé

o (Eufs bouillis et sans coquille.

LHOMME, LE MANGEUR, LANIMAL : mEEEE
Qui nourrit lautre

EEEREN]
EEENI L

www.lemangeur-ocha.com - Poulain, Jean-Pierre (sous la direction de). L'homme, le mangeur et I'animal. Qui nourrit I'autre ?
Les Cahiers de I'Ocha N°12, Paris, 2007, 328 pages



ting et nutrigénomique semblent coincider, au
moins en apparence, sur le fait que les individus
sont distincts entre eux et de plus en plus spéci-
fiques. Autrement dit, I'individu est de moins en
moins «identifié » & une espéce ou une culture parti-
culiere et de plus en plus identifié par son ADN et
par le segment de marché auquel, selon les circons-
tances, il pourrait appartenir.

CONCLUSION

Manger, s’alimenter, a toujours été un fait important
au cours de I'histoire et c’est encore le cas. C’est
pour cela que I'expérimentation et la recherche
pour améliorer et garantir I'alimentation ont été
également des constantes. Aujourd’hui, cependant,
dans un contexte dominé par la mondialisation et
des avancées scientifigues extraordinaires en
génétique, biotechnologie et nutrition, on peut
imaginer des scénarios completement nouveaux et
concordants sur I'alimentation humaine et ses
effets sur la santé et la maladie, la sécurité et I'in-
sécurité, le plaisir et la satisfaction, sur le bien-étre
général ou le mal-étre et, également, dans la fagon
de penser I'alimentation et les aliments. On peut
parler d’une certaine continuité ou, peut étre, il
faudra parler de rupture.

On a vu que, aujourd’hui, les recommandations des
responsables de la santé publique et des industries
agroalimentaires sont précises et visent a prévenir
certaines maladies, a rester en bonne santé. Bien
que nous ayons a présent dépassé les problemes
de pénurie alimentaire d’autrefois, I’alimentation est
considérée comme un probléme majeur de santé
publique. L'inadéquation des pratiques alimentai-
res est considérée comme la cause de I'augmenta-
tion de nombreuses maladies, depuis divers
cancers et pathologies cardio-vasculaires en
passant par I'obésité, considérée aujourd’hui

comme une épidémie. Dans ce nouveau contexte
basé sur I'abondance et ou 30 % des maladies sont
en relation directe avec les aliments, on devrait se
demander quelles sont les nouvelles contraintes
pour I'omnivore et quelles sont les nouvelles adap-
tations nécessaires tant du point de vue biologique
que culturel.

Il est aussi vrai que les recommandations nutrition-
nelles sont générales et proposent des valeurs
moyennes qui doivent servir d’orientation pour la
population et que chacun doit adapter a sa situa-
tion personnelle. Cependant, les biologistes molé-
culaires espérent que, dans I'avenir et de maniére
croissante, on pourra disposer d’une information
beaucoup plus personnalisée sur le style de vie et
I’alimentation qui conviennent a chaque individu en
particulier. Ainsi, tout semble indiquer que I'on ne
peut plus continuer a faire ce que nous avons été
habitués a faire pendant cent, cing cent ou dix mille
ans précédents (Puigdomenech, 2004: 235). De fait,
I’éminent biologiste Brian J. Ford (2003, 19-21) a
déja annoncé la disparition de la gastronomie
domestique et aussi celle de la «malbouffe», et le
fait que, dans un futur trés proche, on mangera pour
activer le cerveau et retarder la sénilité.

«Le nouveau millénaire promet un changement
extraordinaire dans le domaine de I’alimentation.
Probablement, on sera témoin de la mort globale de
la gastronomie domestique, due a la commerciali-
sation de nouveaux produits, jusqu’alors mécon-
nus et élaborés a partir de champignons et d’une
infinité d’autres substances. Les aliments tradition-
nels recevront un traitement spécial. La
«malbouffe » d‘aujourd’hui disparaitra au fur et a
mesure qu’apparaitront de nouveaux aliments
riches en substances nutritives qui nous apporte-
ront une alimentation riche en vitamines, minéraux
et autres substances bonnes pour la santé. La
consommation de viande rouge chutera rapide-
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ment. Dans le monde moderne, les personnes acti-
ves ont tendance a choisir des repas rapides et faci-
les, sans se soucier de leur exces en graisse ou en
sel. Dans le futur, on choisira ses repas en fonction
de leur pouvoir pour activer le cerveau et retarder la
sénilité. Autrefois, on mangeait pour ne pas mourir
de faim ou pour satisfaire nos envies; dans le futur,
en revanche, on choisira les aliments qui nous
permettrent de profiter de la vie au maximum (...).
On créera des apéritifs, en vente partout, capables
d’améliorer I’état anémique des personnes au lieu
d’en rassasier I'appétit (...). Dans I’'avenir, on traitera
les aliments de maniére a garantir leur contenu en
substances nutritives, méme si, chaque année, ils
seront sujets aux variations des modes et a 'atten-
tion que I'on portera a certains ingrédients. Les
aliments synthétiques au faible contenu en graisse
remplaceront la viande qui jusqu’a présent avait
nourri le monde occidental. La nouvelle gastrono-
mie mélangera des aliments de nombre de cultures
différentes et nous offrira des saveurs jusque-la
inconnues. »

Les nouveaux scénarios alimentaires d’aujourd’hui
et ceux qui se profilent dans un futur semble-t-il tres
proche, soulévent un paradoxe intéressant. Au
cours de plusieurs milliers d’années, I'espece
humaine, 'omnivore, avec les méme besoins nutri-
tionnels que ceux d’aujourd’hui, a d0 s’adapter a
des écosystemes variés, donnant lieu a des solu-
tions gastronomiques différentes. Cette histoire a
permis I'apparition de cultures alimentaires tres
diverses tout au long de [I'Histoire et de la
Géographie. Aujourd’hui, avec la mondialisation
des marchés, «I’environnement» est presque le
méme pour tous les omnivores du monde. Mais
cette uniformisation de I’espace, due a la globalisa-
tion des marchés, ne semble pas mener a une
homogénéisation des produits mais plutoét a une
énorme diversification, pas tant au niveau culturel
mais plutdt entre les individus au sein d’'une méme
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société. Si durant des milliers d’années et jusqu’a
nos jours, I'omnivore a di apprendre a connaitre
son milieu pour s’y adapter, a partir de demain, il lui
faudra connaitre sa carte ADN pour essayer
d’adapter son alimentation a cette nouvelle réalité
et pour prévenir « ses propres » maladies ; sinon son
ignorance ou sa paresse seraient considérées
comme coupables.

Le fait alimentaire est extrémement complexe.
C’est une évidence. Cependant, on pourrait ajouter
que, aujourd’hui, le fait alimentaire est plus
complexe qu’il y a ne serait-ce que quelques
années. On pourrait dire également que si la
complexité traditionnelle du fait alimentaire est une
conséquence du caractere omnivore de I’homme
(Rozin, 1995; Fischler, 1995), la plus grande
complexité d’aujourd’hui vient du fait qu’au lieu de
parler de ’'homme comme omnivore au singulier, il
devient impératif de parler d’'omnivores au pluriel:
c’est-a-dire des différences de besoins et des
possibilités différentes entre les uns et les autres.
Les avancées de la génétique d’un c6té et de la
nutrition de I'autre -se réunissant en une nouvelle
discipline, toujours en formation, la nutrigéno-
mique- nous obligent a parler de I'omnivore au
pluriel. Dans un autre ordre, le marketing agroali-
mentaire est également en train de contribuer a
cette pluralité. Nous sommes donc en présence
d’un nouvel omnivore/consommateur paradoxal. Et
il me vient a I’esprit qu’une manifestation possible
de ce paradoxe peut résider dans le simple fait qu’il
existe, en France, une Association de Défense des
Consommateurs de Suppléments Nutritionnels et
Botaniques (A.D.S.N.B.)

L’accélération des innovations est un trait propre a
la modernité et le marché semble étre obligé d’in-
venter et de produire de plus en plus vite des inno-
vations en établissant des «différences» entre les
divers produits (Ascher, 2005 : 143). Prise entre la
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nutrigénomique et le marché, I'alimentation est de
moins en moins une valeur dont on hérite depuis
I’enfance ou qui s’impose a travers des mécanis-
mes propres a une identité culturelle. Comme le
souligne Poulain (2005: 200), «les conséquences
de la modernité alimentaire sont des mouvements
de flux et reflux des processus de régulation sociale
entre les champs de la rationalité médicale, juri-
dique et politique. Ainsi on repére des mouvements
de désocialisation de I'alimentation a travers la
médicalisation et la judiciarisation et des nouvelles
formes de socialisation qui se caractérisent par la
politisation et la patrimonialisation. Le tout résulte
de la société réflexive, de la montée de I'individua-
lisme et de la rationalisation et s’inscrivent dans la
dialectique de délocalisation relocalisation propre
de I'alimentation a I’époque de la globalisation ».

Il semble donc que la transmission, de génération
en génération, des connaissances alimentaires
comme il avait été de mise jusqu’a présent, ne sera
plus possible. La connaissance sera tellement
propre a chaque individu que sa transmission sera
exclusivement entre les mains de la classe médi-
cale. Alors, I’ «individualisation-déculturalisation »
de I'omnivore moyennent la médicalisation de son
alimentation sera définitive. Curieusement et pour
ne pas en finir avec les paradoxes, la science de la
nutrition, alarmée par la dégradation des habitudes
alimentaires chez les populations les plus dévelop-
pées, réclame le retour a une alimentation tradition-
nelle parce que, selon eux, «nos enfants s’alimen-
teront plus mal que nous parce qu’ils n’ont pas été
éduqueés a se nourrir de maniére adéquate et aussi
parce que la société nous pousse a réduire de plus
en plus le temps consacré a I’élaboration de notre
alimentation ». On devra donc se contenter, une fois
de plus d’un «on verra bien!».

LES ALIMENTS DECOMPOSES..., LOMNIVORE DECULTURALISE ?
Jesls Contreras
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