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Introduction





Si l’on s’interroge sur ce qui distingue fondamentalement l’homme des autres animaux, il n’y a finalement que trois manifestations de l’intelligence humaine qui nous différencient du règne animal : l’art, la religion et la cuisine. Toutes les autres caractéristiques de l’homme, qu’il s’agisse du langage, de la sociabilité ou même de l’agriculture et de l’utilisation d’outils se retrouvent à des degrés divers chez diverses espèces animales : les dauphins communiquent, les chimpanzés vivent en groupes sociaux élaborés, certaines fourmis cultivent des champignons, les loutres de mer et certains oiseaux utilisent des pierres pour ouvrir les coquillages…

Si les volets artistique et religieux ont fait l’objet de nombreuses études, notre ouvrage s’intéresse à l’autre grande invention humaine qu’est la cuisine, qui justifie pour l’homme cette appellation de « singe cuisinier ». Ce nom est d’autant plus justifié que la cuisine n’est pas seulement l’une des caractéristiques qui nous distinguent du reste du règne animal, c’est aussi sans doute celle qui est à l’origine de notre humanité.

C’est en effet une plus grande disponibilité en protéines liée d’abord à l’invention des premiers outils puis à la maîtrise du feu qui a permis l’augmentation de la taille de notre cerveau et les progrès techniques et scientifiques qui se sont ensuivis.

La quête des origines de la cuisine est une aventure passionnante, car elle touche au plus profond de ce qu’est l’être humain. La ligne qui sépare aujourd’hui l’homme des autres animaux était autrefois inexistante : l’homme était un animal parmi les autres et devait cohabiter avec ses sources de nourriture végétales ou animales au sein d’un écosystème, où il constituait aussi lui-même une source de nourriture pour des prédateurs ou des parasites.

Dans cet environnement complexe, c’est la grande adaptabilité de son régime alimentaire qui a permis à l’homme de s’établir dans des territoires très vastes, car notre régime omnivore nous permettait d’utiliser des sources de nourriture variées.


Transformer les aliments : l’acquisition d’un véritable savoir-faire

Le premier changement de régime alimentaire se produit dès la différenciation entre l’Homo habilis et l’australopithèque, et est même probablement à l’origine de la naissance des premiers humains. C’est en effet à cette époque que nos ancêtres commencent à utiliser des outils en pierre pour accéder à la moelle des os et à la cervelle contenue dans la boîte crânienne des grands mammifères, deux aliments qu’aucun autre animal ne pouvait consommer faute d’outils adaptés. Cette alimentation plus riche permettra une première augmentation du volume du cerveau, qui passera d’environ 450 à 600 cm3 ouvrant la voie à la maîtrise du feu.

La maîtrise du feu à partir de – 400 000 ans et l’apparition de la cuisson des aliments marquent les débuts de l’histoire de la cuisine proprement dite. C’est aussi à cette période que l’on commence à voir apparaître les premières armes de chasse qui permettent d’augmenter encore la teneur en produits carnés de notre alimentation, qui passera progressivement de 5 % de notre régime alimentaire total à près de 80 % dans certaines régions du monde. Les outils de pêche arriveront plus tardivement et joueront également un grand rôle notamment en permettant la consommation de saumon, qui constituera pour certaines tribus du Néolithique une source très importante de protéines.

Alors qu’avant l’invention de la cuisine la transformation des aliments en nutriments ne s’opérait qu’à l’intérieur de notre système digestif, on a commencé à opérer cette transformation en dehors du corps humain, permettant ainsi d’économiser de précieuses ressources énergétiques liées à la digestion.

Ce passage d’une digestion à l’intérieur du corps à une transformation des aliments en dehors du corps a été le véritable acte de naissance de la cuisine. Les conséquences en ont été très profondes, puisque l’économie d’énergie permise par ces nouvelles pratiques – notamment grâce au feu ou à l’action de bactéries et de levures – a permis à notre cerveau de se développer aux dépens de notre système digestif qui avait besoin de moins d’énergie pour fonctionner. C’est grâce à l’énergie apportée par le feu lors de la cuisson des aliments que notre cerveau a pu poursuivre son développement jusqu’à atteindre sa taille actuelle de 1 300 cm3.

Ce changement est aujourd’hui irréversible : l’homme est devenu le seul animal « cucinivore » et il nous est physiologiquement impossible de revenir à un régime alimentaire totalement non transformé avec des ingrédients bruts et crus.




La cuisine, notre première médecine

Les premières ébauches de cuisine ont très vite bourgeonné, au départ uniquement dans une logique utilitaire : on a commencé à combiner des ingrédients entre eux pour améliorer leurs qualités nutritionnelles ou pour obtenir un effet pour la santé. C’est ainsi que l’homme a utilisé des feuilles ou des racines qui n’avaient pas d’intérêt nutritif direct mais dont il avait observé qu’elles avaient un effet bénéfique sur le corps. Ces pratiques ne sont pas totalement propres aux hommes, elles sont observées chez d’autres espèces qui consomment certaines plantes, par exemple pour se débarrasser de parasites intestinaux ou encore pour lutter contre la fièvre ou les maux de ventre. Mais c’est bien l’homme qui a poussé le plus loin la sophistication dans ce domaine et qui a fait de notre alimentation notre première médecine.

Ainsi, l’intérêt pour ce que l’on désigne couramment aujourd’hui sous le nom d’épices avait pour origine des considérations pratiques : utiliser des parties de plantes (feuilles, graines, racines, écorce, pétales, étamines, etc.) qui avaient un effet sur la santé. Le but principal recherché était d’éviter les intoxications, notamment celles liées au pourrissement d’ingrédients frais comme les viandes, qui se dégradaient rapidement après la chasse. On observe d’ailleurs toujours aujourd’hui que l’utilisation d’épices est plus importante dans les pays au climat tropical, car les viandes s’abîment plus vite sous des températures élevées. La cuisine continue dans de nombreuses cultures à jouer un rôle prépondérant pour la santé humaine : en Chine, il n’existe ainsi pas de réelle frontière entre alimentation et médecine, les recettes étant élaborées autant pour leur aspect nutritif et leur goût que pour leurs effets sur le corps.

Vers – 10 000, un changement de grande ampleur s’est produit dans notre mode de vie puisque de nomades nous sommes devenus sédentaires et avons commencé à produire notre propre nourriture en cultivant des plantes et en élevant des animaux. C’est de cette époque que date la mise au point de deux ingrédients essentiels de notre alimentation actuelle : les céréales et le lait. Notre espèce a continué à évoluer pour s’adapter à ces changements alimentaires, et de nombreux humains sont notamment devenus tolérants au lactose, afin de pouvoir continuer à consommer des produits laitiers à l’âge adulte.




La cuisine, la première pratique de sociabilité humaine

Au-delà de ses effets sur notre physiologie, la cuisine a aussi été l’élément qui a véritablement construit notre sociabilité. Dès lors que le feu était utilisé pour transformer les aliments, le foyer entretenu en commun devenait le point focal de la tribu et il était nécessaire d’organiser son utilisation et de commencer à répartir les tâches entre les différents membres de la communauté : entretien du foyer, collecte du bois, récolte de nourriture, chasse, préparation et cuisson des aliments… Une répartition très ancienne du travail entre les hommes et les femmes – les hommes étant chargés de la chasse alors que les femmes et les enfants s’occupaient de la cueillette et de l’entretien du foyer – a influencé pendant des millénaires les sociétés traditionnelles, et ce poids de la tradition reste perceptible dans nombre de sociétés modernes.

La préparation des repas en commun a persisté pendant la plus grande partie de notre histoire : jusqu’au Moyen Âge, le four – qu’il soit « communal » s’il appartenait au village ou « banal » s’il dépendait du seigneur local – était généralement partagé par tous les habitants du village qui venaient y cuire leur pain, environ toutes les deux semaines. L’usage des fours collectifs perdurera en France jusqu’au début du XXe siècle et existe encore aujourd’hui dans certains pays, notamment dans les zones rurales. Les premiers « services publics » ayant vocation à être utilisés par tous les habitants d’un village ont d’ailleurs tous trait à la transformation de la nourriture : le four, le moulin et le pressoir.

Le « foyer » dans son acception originelle de « lieu où l’on prépare le feu » restera ainsi dans les villages l’un des principaux lieux de sociabilité, avant que la préparation du repas gagne progressivement l’espace privé. Le fait que le terme « foyer » soit désormais utilisé pour désigner une unité d’habitation occupée par une famille montre bien l’importance qu’a eue cette notion de cuisson des aliments dans l’histoire humaine : le foyer est l’unité sociale élémentaire qui partage la même cuisine, même si le feu d’autrefois a été remplacé par des fours et des plaques de cuisson.

Les premiers banquets ont également joué un rôle fondateur sur le plan social et même sur le plan politique : le fait de partager à l’occasion d’événements ponctuels ou liés aux saisons de grandes quantités de nourriture en commun scellait une alliance entre les hommes et les femmes d’une même tribu et permettait aussi à des tribus voisines d’échanger des promesses de voisinage paisible.




La cuisine, le plus ancien de tous les arts

Au fil des siècles, les considérations purement utilitaires de la cuisine ont progressivement laissé place à une cuisine devenant un plaisir et même un art. Avec l’apparition des élites locales, certains ingrédients devinrent l’apanage des classes dirigeantes. C’est ainsi que dans l’Égypte antique le miel était réservé au pharaon et aux membres les plus éminents du clergé. Dès la mise en place des premiers systèmes politiques organisés, une séparation s’opéra entre la cuisine du peuple et la cuisine des élites. Les premiers écrits sur la cuisine commencèrent à apparaître sous les Babyloniens, dès les débuts de l’écriture ; ils nous donnent de précieuses indications sur la cuisine des rois mais passent le plus souvent sous silence la cuisine populaire, beaucoup moins variée et préparée à partir d’ingrédients bon marché.

Cette dichotomie a persisté très longtemps, avec une cuisine du peuple ayant une visée utilitaire et une cuisine des élites plus élaborée, utilisant des ingrédients rares où le plaisir gustatif prend le pas sur l’aspect nutritionnel. Les cours royales entretenaient alors un personnel nombreux dédié à la transformation de la nourriture, qui élaborait aussi bien des mets simples pour les serviteurs que des banquets fastueux pour les têtes couronnées et leurs hôtes de marque. Dans la seconde moitié du Moyen Âge, la cuisine gagne véritablement ses lettres de noblesse et devient un art à part entière. La fonction de cuisinier prend aussi une position plus élevée dans la hiérarchie sociale, et les cuisiniers commencent à accéder à la postérité : c’est ainsi que le nom de Taillevent (1310-1395) nous est encore connu aujourd’hui comme ayant été le maître cuisinier de Charles V et de Charles VI.

Avec le développement des restaurants à partir du XIXe siècle, la séparation entre cuisine domestique et cuisine aristocratique s’estompe : les élites peinent à entretenir un personnel nombreux et la montée en puissance des classes moyennes rend parallèlement la grande cuisine plus accessible.




Depuis cinquante ans, la dimension culturelle de la cuisine a fortement diminué

À l’époque moderne, la cuisine est marquée d’une part par son rapatriement dans la sphère privée – on ne cuisine plus en commun au sein du village car chacun dispose désormais de son espace de cuisson privé – et d’autre part par la place de plus en plus importante prise par les aliments préparés aux dépens de la cuisine faite maison.

Avec les débuts de l’industrialisation de la production de nourriture, nous sommes ainsi passés d’une logique de transformation individuelle des ingrédients bruts à une logique industrielle où nos aliments sont formatés et doivent répondre à des critères précis de coût de production et de durée de conservation. Les pratiques industrielles ont des conséquences désastreuses non seulement sur le plan culturel (tous les enfants savent-ils encore que les poissons ne sont ni carrés ni panés ?), mais aussi sur la santé avec l’utilisation massive de matières grasses, de sucres et de conservateurs qui sont à l’origine de nombreux problèmes de santé : obésité, maladies cardio-vasculaires, perturbations du système hormonal…

Depuis ses origines, l’art culinaire n’a jamais cessé d’évoluer. Si la transmission du savoir-faire et des recettes de génération en génération a bien sûr joué un rôle important, c’est aussi la personnalité unique des chefs et leur imagination qui contribuent à renouveler et à développer cet art.

C’est ainsi que les chefs cuisiniers du monde entier encore aujourd’hui développent et font rayonner l’art de transformer les aliments. C’est en se rendant dans un restaurant gastronomique que l’on mesure la distance parcourue entre les premières formes de cuisine il y a environ 400 000 ans et la sophistication à laquelle l’homme est parvenu dans ce domaine.

Le paradoxe aujourd’hui est bien celui-ci : si l’on n’a jamais aussi bien mangé – comme en témoigne l’explosion du nombre de restaurants gastronomiques à travers le monde –, on n’a également jamais aussi mal mangé : il suffit de parcourir les allées de produits ultratransformés dans un supermarché pour s’en convaincre.

L’enjeu aujourd’hui est de ne pas oublier le rôle primordial qu’a joué pour l’humanité la transformation de la nourriture : si c’est bien la cuisine qui nous a rendus humains, il nous faut prendre garde de ne pas perdre avec l’industrialisation de la production de nourriture une part de notre humanité. Le risque actuel est également de créer une fracture sociale entre d’une part les élites qui mangeront local, bio et peu transformé et d’autre part les populations plus pauvres qui n’auront accès qu’à des ingrédients gras, sucrés et ultratransformés. Déjà, l’espérance de vie des plus pauvres diminue dans de nombreux pays, sous l’influence des problèmes directement liés à une mauvaise alimentation.

L’histoire à laquelle nous vous convions dans ce livre est celle de notre humanité ; nous y verrons comment la transformation de notre nourriture a permis les premiers pas de l’humanité, donné naissance aux premières civilisations et finalement fait de l’homme ce qu’il est aujourd’hui. L’enjeu pour demain est de ne pas perdre ce fil culinaire invisible qui nous rattache depuis plus de 2 millions d’années à la grande lignée humaine.










CHAPITRE 1

À la table des premiers hommes





« L’homme est ce qu’il mange. »

Ludwig FEUERBACH.





Lorsqu’on s’interroge sur les origines de la cuisine, il convient d’abord de se demander quels aliments consommaient nos ancêtres. C’est là la première difficulté, puisque même si l’on a pu retrouver des espaces occupés il y a longtemps par des communautés humaines – notamment à l’entrée des grottes leur ayant servi d’abris –, nombre d’aliments qu’elles consommaient n’ont laissé aucune trace archéologique. Nos connaissances en la matière restent parcellaires : peu de sites d’occupation humaine vieux de plus de 10 000 ans sont connus et peu d’indices sur le régime alimentaire de nos ancêtres sont parvenus jusqu’à nous.

Même les traces d’habitations primitives sont difficiles à détecter, les humains au Paléolithique n’étant pas sédentaires et construisant le plus souvent des habitats légers et provisoires sous forme de branchages et de peaux de bêtes ; si ces habitats n’ont pas laissé de traces, à plus forte raison les déchets organiques fragiles comme les noyaux de fruits ou les arêtes de poisson n’ont le plus souvent pas survécu jusqu’à nos jours. De plus, les animaux et plus encore les plantes qui côtoyaient nos ancêtres n’avaient rien à voir avec ceux auxquels nous sommes habitués après des millénaires de domestication. Seuls le gibier et les poissons sauvages sont similaires à ceux que consommaient nos ancêtres. Ainsi, si on consomme aujourd’hui de la viande de renne ou du saumon sauvage, on peut retrouver un aliment identique à celui consommé par nos ancêtres du Paléolithique. Pour le reste, notre alimentation composée de plantes cultivées et d’animaux d’élevage n’a rien de commun avec celle des premiers hommes.


Les premiers vestiges archéologiques de notre nourriture

Pendant longtemps, les archéologues se sont concentrés sur les traces les plus visibles laissées par nos restes de nourriture, à savoir les parties solides des animaux consommés comme les coquilles d’escargots ou les ossements d’animaux. On a ainsi retrouvé dans une grotte en Espagne, dans la région d’Alicante, les restes de près de 1 500 coquilles d’escargots, qui attestent que ce mets était consommé par les hommes il y a près de 30 000 ans (Fernández-López de Pablo, 2011).

La datation précise de ces coquilles a été rendue possible par la méthode de datation dite au carbone 14. Cette technique, mise au point par le physicien américain Willard Frank Libby en 1950, repose sur l’activité radioactive de l’isotope 14 du carbone, contenu en faible quantité chez tous les êtres vivants. Dès l’instant où cet être vivant – plante ou animal – meurt, ce carbone commence à perdre lentement sa radioactivité de manière régulière, ce qui permet de déterminer la date de la mort d’un animal ou d’une plante avec une précision de l’ordre d’un à deux siècles, voire moins pour les événements les plus récents. Cette technique – pour laquelle Libby a reçu le prix Nobel en 1960 – a permis de grandes avancées en paléontologie et en archéologie et a notamment permis de dater de nombreux restes archéologiques, y compris des objets non organiques comme des morceaux de poterie, lorsque des déchets carbonés sont retrouvés au même endroit. Cette méthode donne les meilleurs résultats pour les vestiges datés entre – 5000 et – 50 000 ; au-delà les résultats restent imprécis, car la radioactivité résiduelle devient trop faible pour être mesurée. Si la datation au carbone 14 est la plus connue et la plus utilisée des méthodes de datation, d’autres méthodes ont été élaborées pour déterminer l’âge d’éléments plus anciens, notamment en utilisant la radioactivité résiduelle du potassium 40 ou de l’argon 39. D’autres techniques plus récentes comme la luminescence stimulée optiquement (OSL) ou la résonance paramagnétique électronique (ESR) permettent également d’évaluer l’âge de certains matériaux en remontant jusqu’à plusieurs millions d’années.




Comment savoir si les ossements retrouvés ont été consommés par l’homme ?

Lorsque des restes de squelettes ou de coquilles sont retrouvés, il n’est pas forcément évident de savoir si les animaux auxquels ils appartenaient sont morts naturellement, ont été chassés par l’homme ou par d’autres prédateurs.

Quand les ossements sont découverts dans des sites attestés d’occupation humaine où sont retrouvés d’autres indices de présence des hommes comme des outils ou des restes de feu, leur présence au même endroit, et souvent en grandes quantités, ne laisse guère de doute sur le fait qu’ils proviennent d’animaux consommés par les hommes.

Dans le cas contraire, lorsque ces fragments sont retrouvés de manière isolée, la seule façon de savoir s’ils ont servi à l’alimentation humaine est de détecter si les ossements portent des traces d’outils ou d’armes n’ayant pu être effectuées que par des humains. Les restes les plus anciens qui portent de telles marques d’outils ont été découverts sur le site de Kanjear au Kenya et sont datés de près de 2 millions d’années. Ce site a permis de mettre au jour des ossements qui avaient visiblement été consommés par les humains (Ferraro et al., 2013), principalement de petits ongulés comme des gazelles mais aussi des animaux de plus grande taille comme des gnous et des buffles. De même, en Europe, des ossements dans le sud de l’Angleterre (Roberts, 1986) vieux de près de 500 000 ans appartenant à des rhinocéros et des chevaux portaient des traces laissées par des haches, ce qui prouve qu’ils avaient été dépecés par des humains. À Terra Amata, près de Nice, on trouve de la même manière sur un site vieux d’environ 325 000 ans des ossements de cerfs, de sangliers, mais aussi de jeunes éléphants, d’aurochs, de lapins et d’oiseaux (Lumley, 2009).




Ce que nous apprend l’art pariétal

Un autre indice plus récent qui permet de se faire une idée des animaux consommés par l’homme est celui des représentations qu’il a laissées sur les parois des grottes. Toutefois, cet art pariétal peut être trompeur car, si l’on voit représentés par exemple sur les parois de la grotte de Lascaux, vieille d’environ 20 000 ans, de nombreux animaux (chevaux, bisons, aurochs, cerfs, biches, bouquetins, félins, ours, rhinocéros), on sait d’après les restes d’ossements retrouvés sur place que les hommes consommaient presque exclusivement à cette époque de la viande de renne, et chassaient occasionnellement le bouquetin, le cheval et le cerf.

Il faut également avoir à l’esprit que la consommation de viande à l’époque n’était pas similaire à celle que nous pratiquons aujourd’hui ; outre le fait que les viandes issues d’animaux sauvages étaient beaucoup moins grasses que celles qui sont le produit de l’élevage, les hommes préhistoriques consommaient toutes les parties de l’animal, y compris les organes internes comme les poumons, le cœur, les intestins, les reins, le foie, etc., alors que notre consommation actuelle de viande privilégie les muscles et quelques morceaux choisis parmi les abats.

Toutes ces données sont évidemment parcellaires et ne nous renseignent que sur la composante carnée de notre régime alimentaire, alors que l’homme est un animal omnivore et que les plantes ont joué et continuent de jouer un rôle essentiel dans notre alimentation. Malheureusement, les plantes ne laissent pas de vestiges archéologiques similaires aux ossements, mais d’autres méthodes que nous détaillerons plus loin permettent néanmoins de se faire une idée sur cette composante végétarienne dans l’alimentation des premiers hommes.




Notre régime alimentaire est celui d’un omnivore opportuniste

Le caractère omnivore de l’homme est un point qui ne souffre aucune ambiguïté et tous les indices liés à notre morphologie prouvent que l’homme est un animal omnivore, et a vocation à se nourrir d’une proportion variable d’aliments d’origine végétale et animale selon les saisons et la disponibilité des aliments.

Le premier élément qui atteste le caractère omnivore de l’homme est sa dentition. Chez les animaux, les dents se sont en effet adaptées au fil des générations pour correspondre à leur régime alimentaire : les animaux consommant uniquement des plantes ont des dents larges et plates pour les écraser et les mâcher avant de les avaler, tandis que les carnivores ont des dents pointues et coupantes qui leur servent à chasser et à découper les proies et avalent de gros morceaux de viande sans les mâcher. L’homme, doté à la fois de dents pointues et tranchantes (les canines et les incisives) et de dents plates (les molaires) offre un parfait exemple de dentition adaptée à un régime alimentaire mixte.

Le second élément qui atteste notre caractère omnivore est notre système digestif : la durée de la digestion est en effet directement fonction de la complexité du système digestif, où les aliments peuvent circuler dans plusieurs poches où ils seront transformés sous l’action d’acides et de bactéries puis assimilés lors de leur passage dans l’intestin puis dans le côlon. Comme les aliments carnés nécessitent moins de temps pour être digérés, les animaux carnivores ont un système digestif plus simple avec un seul estomac et un intestin plus court par rapport à leur taille. Ainsi, les carnivores ont en général un intestin d’une longueur comprise entre trois et six fois la longueur totale de leur corps.

Au contraire, les herbivores ont un système digestif plus complexe, souvent composé de plusieurs poches communiquant entre elles et d’un intestin d’une longueur de dix à douze fois celle de leur corps. Le système digestif des ruminants avec son estomac composé de quatre poches et son long intestin est un parfait exemple d’adaptation à un régime exclusivement végétarien, où les plantes à faible teneur nutritive sont digérées longtemps jusqu’à ce que tous les nutriments puissent être assimilés.

Le système digestif de l’homme a des caractéristiques intermédiaires entre celui des herbivores et celui des carnivores, avec une poche unique (l’estomac) et un intestin mesurant environ sept à dix fois la longueur du corps.

Il se rapproche de ce point de vue du système digestif du sanglier, lui aussi omnivore. En revanche, les ours qui sont également des omnivores ont un système digestif plus proche de celui des carnivores. Il faut sans doute en conclure que la proportion d’aliments carnés dans notre alimentation a été longtemps en pourcentage plus proche de celle des sangliers (entre 5 et 10 % de leurs apports caloriques) que de celle des ours, qui tirent, selon les saisons et l’environnement, entre 40 et 80 % de leur alimentation de produits carnés (insectes, rongeurs mais aussi ongulés comme les cerfs, les chevreuils ou les sangliers).

Comme le sanglier ou l’ours, l’homme est un omnivore opportuniste et se nourrissait des aliments les plus disponibles en fonction des saisons, avec une part variable de fruits, de graines, de racines, d’insectes, de viandes ou encore de poissons, en fonction de son environnement et des saisons.




L’homme : un singe devenu carnivore

La comparaison entre l’homme et les autres grands singes nous apprend que la proportion des produits carnés dans notre alimentation a beaucoup augmenté depuis les débuts de l’humanité.

Ne disposant ni de griffes acérées, ni d’une musculature puissante, ni d’une dentition particulièrement dangereuse, l’homme était peu armé par l’évolution pour capturer des proies de grande taille et s’est longtemps contenté des aliments qui étaient les plus faciles à se procurer, à savoir les plantes (fruits, feuilles, racines…), les insectes et, occasionnellement, les petits animaux qu’il pouvait attraper en particulier les rongeurs. Il suffit de se représenter ce qu’un homme lâché de nos jours en pleine nature sans outils de chasse pourrait consommer pour se rendre compte que ni les oiseaux ni les grands mammifères n’étaient vraiment accessibles aux premiers humains. Ce n’est que bien plus tard que les armes de jet (propulseur et sagaie, arc et flèches, boomerang) permettront de chasser des animaux à une distance de plusieurs dizaines de mètres.

Si on s’intéresse à nos cousins les plus proches que sont le babouin et le chimpanzé, la part des aliments carnés dans leur alimentation ne représente pas plus de 5 % du total de leurs apports caloriques (Ducros, 1992). Il est ainsi probable que l’homme avait, avant de commencer à améliorer ses techniques de chasse autour de – 400 000 ans, une consommation de produits carnés proche de ce niveau.

Toutefois, de l’apparition des premiers hommes jusqu’à l’avènement de l’agriculture, les produits carnés semblent avoir représenté une part croissante dans le régime alimentaire humain. Le succès de l’homme dans des niches biologiques variées est sans doute lié à sa capacité à adapter son régime alimentaire à des environnements très différents, au contraire d’autres espèces qui ne peuvent consommer que certaines variétés de plantes ou d’animaux – on pense par exemple au panda géant qui se nourrit exclusivement de bambou.

Deux méthodes permettent de se faire une idée de la répartition entre produits d’origine animale et produits d’origine végétale dans l’alimentation humaine : l’étude des coprolithes et l’analyse des restes de tissus organiques humains.




L’étude des excréments fossilisés

Les coprolithes ne sont rien d’autre que des excréments fossilisés. Lorsqu’on peut retrouver des coprolithes humains – comme ceux récoltés sur le site d’El Salt en Espagne vieux d’environ 50 000 ans – ils offrent un aperçu précieux sur le régime alimentaire de nos ancêtres (Sistiaga, 2014). L’étude de ces excréments – ayant appartenu à l’homme de Neandertal – montre qu’il avait un régime alimentaire mixte mais avec une dominante carnée.

Une autre technique a été élaborée pour connaître le régime alimentaire de nos ancêtres, mais elle est très difficile à mettre en œuvre car elle nécessite de pouvoir analyser des restes de tissus humains contenus dans le collagène des os, que l’on retrouve parfois sur des ossements vieux de moins de 100 000 ans. De telles études ont pu être menées sur des ossements appartenant à l’homme de Neandertal sur des périodes allant de – 130 000 (Bocherens et al., 1991) à – 28 000 (Richards et al., 2000) et aboutissent toutes à la même conclusion que les individus concernés avaient un régime alimentaire mixte mais que la grande majorité des protéines consommées avait une origine animale. D’autres études ont également été menées sur Homo sapiens (Richards, 2000) et aboutissent à une diversité alimentaire légèrement plus importante mais un régime qui restait essentiellement carné, avec notamment certaines tribus (Bonsall et al., 1997) situées à proximité du Danube, qui tiraient l’essentiel de leurs ressources de nourriture des poissons du fleuve.

On observe de manière générale une plus grande consommation de viande chez l’homme de Neandertal que chez Homo sapiens, ainsi qu’une plus grande importance de la consommation de poisson vers la fin du Paléolithique supérieur (Richards et al., 2001) entre – 20 000 et – 12 000. C’est en effet à partir de cette période que les techniques de pêche s’améliorent avec l’utilisation d’hameçons et de harpons, et que l’homme se met à consommer de manière plus régulière les poissons et notamment le saumon qui joue un rôle essentiel pour de nombreuses tribus.

On voit donc que, vers la fin du Paléolithique, le régime alimentaire humain était devenu largement carnivore, avec une part importante de viande principalement de différents ongulés (rennes, cerfs, antilopes, etc.) et l’introduction plus tardive du poisson.

La proportion de produits carnés dépendait également de l’environnement ; il est ainsi probable que les humains situés dans les zones tropicales tiraient plus des deux tiers de leurs ressources énergétiques des végétaux et que, plus on avançait vers les régions plus froides, plus la part de produits carnés devenait importante, jusqu’à être presque exclusive dans les régions polaires. On retrouve ainsi chez les Inuits un régime alimentaire presque exclusivement carnivore, avec une consommation importante de graisses animales et de viande – principalement du phoque – ainsi que de saumon.




L’alimentation humaine a été longtemps majoritairement végétarienne

Si la part de produits carnés a ainsi régulièrement augmenté dans l’histoire de l’humanité, la part végétale dans notre alimentation a longtemps été dominante, voire quasi exclusive.

Mais, pour connaître les végétaux consommés par les premiers hommes, le jeu de piste est plus complexe que pour les animaux, car ces derniers laissent beaucoup moins de traces archéologiques.

Pourtant, quelques sites, notamment dans des zones au climat très aride, ont livré des morceaux de végétaux dans un état de conservation suffisant pour pouvoir être identifiés et nous donnent une idée des plantes consommées par nos ancêtres. C’est le cas notamment du site de Gesher Benot Ya’acov en Israël où 55 espèces de plantes comestibles vieilles de plus de 780 000 ans ont été identifiées (Melamed et al., 2016), parmi lesquelles des noix, des graines, des feuilles et des racines. On y retrouve ainsi des variétés de cycas, des glands de chêne, du chardon, des noyaux d’olivier, de la châtaigne d’eau, de la sagittaire ainsi que des massettes. Si toutes ces plantes restent consommées aujourd’hui de manière traditionnelle dans certaines parties du monde, seules deux parmi elles font partie de notre alimentation courante : l’olivier, qui est devenu une culture de première importance pour l’huile que l’on tire de ses fruits, et le chardon qui a été domestiqué pour devenir l’artichaut.




Connaître l’environnement végétal de nos ancêtres à partir des pollens préhistoriques

En dehors des très rares sites qui ont livré des traces de végétaux identifiables, la connaissance des plantes disponibles à la consommation humaine dans une région donnée s’appuie principalement sur la palynologie (l’étude des pollens de fleurs). Les pollens sont en effet les rares éléments végétaux qui résistent au passage du temps et qui peuvent être analysés au microscope afin de déterminer à quelle plante ils appartiennent ; chaque pollen a en effet une taille, une forme et des motifs qui permettent de le distinguer des autres et de savoir à quelle plante il a appartenu. L’analyse des pollens est très utilisée en archéologie pour savoir quelles plantes poussaient dans une couche géologique donnée et reconstituer ainsi la flore de l’époque ; cette méthode est également utilisée de nos jours de manière courante par les apiculteurs pour déterminer l’origine florale du miel qu’ils ont récolté, à partir de l’analyse des pollens qu’il contient.

L’analyse pollinique menée dans le sud de la France dans des sédiments datés du Paléolithique inférieur permet par exemple d’établir que les plantes contemporaines des humains vivant dans cette région étaient le frêne, l’aulne, le fenouil marin, le raisin de mer, le chêne, le plantain, ainsi que plusieurs variétés de pins (Beaulieu, 1967). Toutefois, cette méthode d’analyse pollinique nous renseigne sur les plantes disponibles mais ne nous permet pas de conclure quelles espèces étaient effectivement consommées par l’homme. En revanche, elle renseigne avec beaucoup de précision sur le passage d’un mode de vie de chasseurs-cueilleurs vers l’agriculture, les pollens de plantes cultivées venant se substituer aux pollens de plantes sauvages sur des périodes souvent très courtes.

Si l’étude des pollens permet uniquement de connaître l’environnement végétal de nos ancêtres sans savoir exactement quelles plantes étaient consommées, la combinaison de la coprologie et de la palynologie offre une idée plus précise des plantes consommées, puisque la présence de résidus de pollens dans les excréments humains est un bon indice de la consommation des plantes auxquelles ils appartiennent. Ainsi, sur le site brésilien de Pedra Furada daté d’environ – 8500 (Guidon et al., 1996), on a retrouvé dans des coprolithes humains des pollens de haricots, de noix de cajou et d’anciennes cucurbitacées. On a également retrouvé des traces de plusieurs plantes médicinales, aux vertus entre autres vermifuges et antiseptiques, ce qui laisse penser que les hommes avaient une connaissance approfondie de leur milieu naturel et savaient quelles plantes consommer lorsqu’ils étaient malades. Ce dernier point ne surprendra pas les spécialistes du règne animal qui savent que de nombreuses espèces (primates, félins, ongulés mais aussi de nombreux insectes) consomment des plantes particulières pour leurs vertus médicinales, notamment pour se débarrasser de certains parasites.

Même lorsqu’on parvient à déterminer que nos ancêtres consommaient certaines variétés de plantes, cela ne nous renseigne pas forcément sur l’aspect ou la qualité nutritionnelle qu’avaient ces plantes avant leur domestication par l’homme. Nous serions en effet bien désemparés si nous devions nous nourrir comme nos ancêtres à partir de fruits et de légumes sauvages. Comme l’explique le scientifique Luc-Alain Giraldeau dans son ouvrage Dans l’œil du pigeon, les végétaux ancestraux avant leur domestication par l’homme n’avaient rien à voir avec nos aliments actuels : au Paléolithique « il n’y avait pas d’oranges ; les bananes étaient si petites et remplies de tant de graines qu’elles nous paraîtraient aujourd’hui non comestibles. […]. Les tubercules comme les carottes et les pommes de terre étaient petits, durs et souvent bourrés de toxines. Même l’ancêtre de la laitue contenait du latex toxique ; ses feuilles étaient dures et portaient des épines. Le brocoli et les choux (chou de Bruxelles, chou-fleur, chou frisé, chou-rave) sont encore des variétés créées par l’homme moderne à partir d’une même espèce de plante (Brassica). Les amandes et les abricots, deux aliments phares du régime paléo, sont issus de proches parents, mais les deux sont le résultat de manipulations par l’homme moderne, par croisement et sélection : l’amande a été modifiée pour éliminer le cyanure de son noyau, et l’abricot pour accroître la quantité de chair autour de son noyau ». On le voit, à la difficulté d’identifier avec précision les plantes consommées par les premiers hommes s’ajoute la difficulté de savoir si ces plantes étaient similaires à celles que nous connaissons aujourd’hui.




Des plantes, de la viande, mais aussi des insectes et du miel

En dehors des végétaux, de la viande et du poisson, on peut supposer par analogie avec les tribus actuelles de chasseurs-cueilleurs que les humains faisaient une consommation régulière d’insectes. Faciles à récolter, fourmis, termites et chenilles pouvaient fournir un complément alimentaire appréciable, comme c’est encore le cas dans de nombreux pays d’Afrique, d’Amérique du Sud ou d’Asie ou de nombreuses variétés d’insectes se consomment.

Comme pour d’autres animaux omnivores tels que l’ours, on sait que le miel était également apprécié par nos ancêtres, malgré les risques de piqûre. La plus ancienne trace attestée de consommation de miel par les humains provient du Mésolithique et date d’environ – 8 000 ans, avec une peinture rupestre découverte en Espagne qui montre clairement la récolte de miel sauvage par un personnage entouré d’abeilles – mais il est probable que le miel était déjà consommé vers la fin du Néolithique.
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