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Introduction



« Une erreur, fût-elle vieille de cent mille ans, par cela même qu’elle est vieille, ne constitue pas une vérité ! La foule invariablement suit la routine. C’est au contraire, le petit nombre qui mène le progrès. » (Gustave Flaubert, Bouvard et Pécuchet, 1881.)


Gustave Flaubert déplorait que l’on puisse accorder plus de crédit à ce qui est ancien au seul prétexte que cela est ancien justement, et que certaines vieilles erreurs puissent se perpétuer sans qu’on y prenne garde ou, pire, sans qu’on songe à les remettre en cause.


Les idées reçues, les fausses croyances, les « légendes urbaines » ou tout simplement les erreurs de prononciation, de graphie, de traduction de certains mots ou d’interprétation de certains phénomènes sont légion et ont la vie parfois dure.


Elles ont réussi à traverser le temps sans encombre et à se transmettre d’une génération à l’autre, avec une facilité parfois déconcertante et souvent assez mystérieuse.


Pourtant, certaines de ces fausses croyances sont même parfois devenues des préceptes éducatifs, des pseudo-« bonnes pratiques », des basiques de l’hygiène de vie ou de l’alimentation, des classiques de culture générale enseignés à l’école.


Il ne faudrait pas non plus en déduire pour autant que toutes ces choses apparemment vraies et pourtant fausses, à mettre aux oubliettes tant elles peuvent quelquefois être nocives, sont vieilles comme Hérode.


Paradoxalement, le fait de vivre dans un monde où l’information circule à la vitesse de la lumière ne met pas à l’abri d’erreurs aussi grossières que celles qu’ont pu commettre nos congénères en des temps plus obscurs.


Toute vérité n’est probablement pas bonne à dire ni à entendre, mais autant s’attaquer à quelques idées reçues et à quelques erreurs, cela ne peut pas faire de mal de les décortiquer, pour comprendre comment elles ont pu devenir ce qu’elles sont et s’ancrer aussi fortement dans nos esprits.
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C’est une pomme qu’Ève fit croquer à Adam


Le fameux « fruit défendu » qu’Ève fit croquer à Adam est une pomme, c’est un fait acquis. C’est Ève qui y goûta d’abord, influencée par le vil serpent Nahash, et qui le fit ensuite manger à Adam. Après qu’ils eurent croqué ce fruit pourtant interdit, Dieu chassa Adam et Ève de l’Éden. Ce faisant ils devinrent tous deux mortels.


Le péché originel est resté associé à la pomme.


Mais la référence à la pomme pourrait venir d’une interprétation européenne des récits bibliques : le pommier est un arbre courant en Europe, et l’arbre où le fruit défendu fut cueilli n’était pas décrit précisément. D’ailleurs, dans d’autres pays, le fruit défendu fut représenté par une figue ou une poire, ou même une grenade.


De plus, les traductions latines de la Bible mentionnent un « pomum », ce qui ne signifie pas « pomme », mais tout simplement « fruit ».






Le chocolat est un antidépresseur


Nombreux sont les consommateurs de chocolat qui avancent que celui-ci est un excellent antidépresseur.


Las ! La consommation de chocolat est éminemment agréable, mais pas au point de faire cesser la dépression. D’ailleurs, si c’était le cas, il ne se vendrait probablement pas autant de médicaments antidépresseurs chaque année en France.


Le chocolat, loin d’être une drogue dont on peut devenir dépendant, contient une substance qui provoque des effets euphorisants, appelée anandamide. Et certains scientifiques considèrent que le chocolat contient des molécules qui empêchent la destruction de l’anandamide et prolongent les fameux effets euphorisants de l’anandamide. D’où cette fausse réputation d’antidépresseur attribuée au chocolat.


Autant se contenter des effets à court terme du chocolat et du plaisir qu’on éprouve en en croquant quelques morceaux. Il a d’ailleurs été démontré qu’au contraire, le chocolat aurait tendance à prolonger les états d’anxiété au lieu de les faire cesser.


Inutile d’essayer de trouver des prétextes fallacieux pour manger du chocolat lorsqu’on est un gourmand, surtout si l’on n’est pas déprimé !






Les jus de fruits sont moins sucrés que le Coca-Cola


La fameuse boisson gazeuse est affublée de nombreux défauts, à commencer par la quantité de sucre qu’elle contient. Le Coca-Cola a donc la réputation d’être beaucoup plus sucré que les jus de fruits.


En y regardant d’un peu plus près, on découvre que la teneur en sucres du Coca-Cola est parfois inférieure à celle de certains jus de fruits, y compris bien sûr des nectars au nom si évocateur, vendus au rayon des jus de fruits et pourtant composés de sirop, d’assez peu de jus de fruits proprement dit, de sucre (beaucoup) et d’eau.


Par exemple : un litre de Coca-Cola contient 106 grammes de glucides, soit l’équivalent de 21 morceaux de sucre, ce qui n’est déjà pas mal ! Mais il faut savoir qu’un litre de jus d’orange frais pasteurisé en contient 105 grammes, et un litre de jus de raisin 175 grammes !


Les teneurs en sucres du Coca-Cola et des jus de fruits sont proches ou équivalentes, voire supérieures dans certains jus de fruits. Du point de vue diététique, l’intérêt nutritionnel des jus de fruits et du Coca-Cola n’est en revanche pas le même : à la différence du Coca-Cola, les vrais jus de fruits ne contiennent pas de sucres ajoutés, ce qui ne veut pas dire qu’on peut les consommer sans modération, malgré tout !






Le café décaféiné ne contient pas de caféine


Combien d’individus ont renoncé à leur petit noir sur le zinc, à leur petit caoua, pour se rabattre sur le café décaféiné, en invoquant les effets dévastateurs de la caféine sur leur comportement, leur sommeil et leur santé !


Le café décaféiné est supposé ne pas contenir de caféine, et donc ne pas causer le moindre désagrément à la santé. Seulement voilà : ce n’est pas le cas.


Le café décaféiné porte mal son nom puisqu’il contient quand même de la caféine, certes en moins grande quantité que dans le café classique. Des chercheurs de l’université de Floride ont fait des tests qui ont abouti au constat suivant : les cafés décaféinés contiennent de la caféine, entre 8 et 14 milligrammes pour une tasse de 25 centilitres, contre tout de même 85 milligrammes pour du café non décaféiné.


Autrement dit, ceux qui doivent éviter la caféine doivent éviter le café… et le déca !






Le gruyère est un fromage à trous


Dans l’imaginaire collectif, le gruyère est ce fromage plein de trous dont les souris se délectent… mais dans l’imaginaire collectif seulement car, en réalité, le gruyère, fromage originaire de Suisse romande, n’est absolument pas troué. On le confond tout simplement avec son homologue à pâte pressée cuite, l’emmental (ou emmenthal, ou emmentaler) qui, lui, est effectivement troué.


Ce qui a probablement créé et entretenu la confusion dans les esprits, c’est que l’emmental a pendant longtemps été vendu en France sous l’appellation générique de « gruyère ». Le fromage commercialisé en France sous le vocable « gruyère » ne faisait ainsi pas la distinction entre l’emmental suisse, le gruyère suisse et le gruyère français.


Pendant quelques années, le gruyère a été l’objet de dissensions entre Helvètes et Français, chacun en revendiquant la paternité : aujourd’hui, tout semble être rentré dans l’ordre : le gruyère suisse est labellisé AOC (appellation d’origine contrôlée) depuis 2001, et le gruyère français, troué, bénéficie également d’une AOC depuis 2007.


Le gruyère français AOC est troué, tandis que le gruyère suisse, lui, ne l’est pas.






Le miel est plus sain que le sucre


Le miel jouit d’une meilleure réputation pour la santé que le sucre.


En réalité, par rapport au sucre, le miel contient assez peu de vitamines, de minéraux et d’enzymes, qui ont pourtant contribué à sa réputation de produit sain. Le miel n’est donc pas plus sain que le sucre du point de vue nutritionnel.


En revanche, il faut lui reconnaître d’autres qualités dont le sucre est exempt : par exemple, le miel a un plus fort pouvoir sucrant que n’importe quel sucre et il est surtout moins calorique, ce qui est fort appréciable. Comme il est riche en fructose et en glucose, le miel a des propriétés stimulantes, idéales pour les sportifs et les personnes fatiguées.






Les germes de soja sont du soja


Le soja est une source de protéines végétales, particulièrement appréciée des végétariens.


Pour certains, le soja se consomme sous forme de tofu, de lait, etc. D’autres croient le reconnaître dans ces délicieux petits germes qu’ils dégustent en salade ou mélangés à d’autres légumes cuisinés au wok.


Mais ces germes de soja, comme on a coutume de les appeler, n’ont pourtant rien à voir avec des graines de soja germées ! Il s’agit en réalité de haricots germés, de la même famille que les haricots verts, appelés haricots mung ou mungo et cultivés en Asie.






Les olives vertes et noires sont deux variétés différentes d’olives


Cela paraît évident : les olives vertes et les olives noires correspondent à deux variétés différentes d’olives, tant leur couleur, leur texture et leur goût sont différents.


Pourtant, c’est nettement plus simple que ça : il s’agit en réalité du même fruit, issu de l’olivier, cueilli à des stades de maturation différents. Les olives vertes sont récoltées au début de leur maturation, et les olives noires sont des olives bien mûres, récoltées plus tardivement.


Même les olives s’y mettent pour nous en faire voir de toutes les couleurs… et surtout des vertes et des pas mûres !






Manger des carottes améliore la vision


On dit qu’il faut manger des carottes pour avoir bonne vue : la preuve, les lapins ne portent pas de lunettes !


Blague à part, les carottes sont riches en bêta-carotène, appelé aussi provitamine A. La vitamine A, dont le bêta-carotène, est donc un précurseur chimique, c’est-à-dire un composé impliqué dans une réaction chimique produisant un ou plusieurs autres composés ; elle joue un rôle central dans la vision, en particulier dans l’adaptation de l’œil à l’obscurité. La vitamine A agit également sur la cornée, qu’elle contribue à préserver.


Donc, manger des carottes ne donne pas bonne vue, ni ne corrige la vision : à doses raisonnables, les carottes, comme d’ailleurs d’autres végétaux de couleur orange qui contiennent du bêta-carotène, protègent les yeux, en particulier de la cataracte ou de dégénérescence, mais n’améliorent pas la vision à proprement parler.






On peut être dépendant de la caféine


Consommer de façon excessive du café, donc de la caféine, a la réputation de créer une dépendance physique, qui peut être dangereuse.


Il est vrai que la caféine est un stimulant des systèmes cardio-vasculaire et nerveux. La caféine augmente l’attention et la vigilance. Mais le revers de la médaille concernant la caféine, c’est qu’elle favorise également l’anxiété, la nervosité et qu’elle rend certains individus plus irritables.


Pour savoir si l’on peut devenir dépendant de la caféine, il faut d’abord comprendre comment se manifeste la dépendance à une substance, appelée en langage médical « pharmacodépendance ». C’est le résultat de la consommation excessive et irrépressible d’une substance nocive tels les stupéfiants. Les grands buveurs de café ne sont pas des êtres pharmacodépendants. En effet, les doses de caféine qu’ils ingèrent ne mettent pas à contribution les mêmes circuits cérébraux que ceux qu’une drogue est susceptible de mobiliser.


La caféine n’est pas dangereuse, à moins d’en abuser vraiment jusqu’à provoquer une intoxication. Certaines personnes qui boivent beaucoup de café peuvent parfois ressentir des maux de tête lorsqu’elles arrêtent brutalement d’en boire. Et la plupart des symptômes liés à l’absorption de caféine que l’on prend pour de la dépendance sont d’origine psychologique, puisque liés en réalité à l’anticipation des effets éventuels de la caféine sur l’organisme.






Isaac Newton découvrit la gravitation universelle après qu’une pomme lui fut tombée sur la tête


La pomme tombée sur la tête d’Isaac Newton est aussi fameuse que le bain d’Archimède.


La légende veut en effet qu’en faisant la sieste sous un pommier, Isaac Newton ait été réveillé par la chute d’une pomme qui lui révéla la loi de la gravitation universelle.


Cette légende a d’ailleurs donné lieu à de géniales représentations du savant anglais par le dessinateur humoristique Marcel Gotlib, qui a fait d’Isaac Newton un personnage récurrent, se prenant toutes sortes de projectiles sur la tête, comme des pélicans, des paresseux, ou même des petits-suisses, mais aussi, bien sûr, des pommes.


Mais cette légende n’a jamais été confirmée : tout au plus, Isaac Newton eut le loisir d’observer des chutes de pommes lors de promenades nocturnes dans son verger. En voyant ces pommes chuter dans la clarté lunaire, Newton s’interrogea sur la raison pour laquelle la lune, elle, ne tombait pas, à la différence des fruits. La réponse lui vint comme une évidence : la lune tombe, mais est retenue sur son orbite par un phénomène, la gravitation.


Il faut reconnaître qu’il ne lui fallut que quelques instants pour découvrir cette loi universelle, qui fut ensuite convertie sous forme d’équations mathématiques.






Manger des épinards rend plus fort


On y croit dur comme fer aux épinards qui rendent plus fort… Probablement en partie sous l’influence de Popeye, qui avale d’une traite des boîtes d’épinards, ce qui lui permet ensuite d’anéantir Brutus avec des biceps en béton. En somme, les épinards sont à Popeye ce que les radiations du soleil sont à Superman ou la potion magique à Astérix…


Les épinards ont donc la réputation d’être extrêmement riches en fer, substance indispensable au bon fonctionnement de notre organisme. Les épinards contiennent en effet du fer, mais beaucoup moins que les lentilles, par exemple, ou les œufs, et surtout la viande rouge et le boudin noir. Ainsi, 100 grammes de feuilles d’épinard frais contiennent moins de 3 milligrammes de fer, alors que l’on trouve 9 milligrammes de fer dans les lentilles ou 20 milligrammes dans le boudin noir.








Cette richesse en fer totalement usurpée serait le fruit d’une erreur de retranscription de la teneur en fer contenu dans les épinards : cette bourde fut commise en 1870 par un biochimiste allemand qui indiqua 27 milligrammes de fer au lieu de 2,7 milligrammes dans 100 grammes de feuilles d’épinard. Ce n’est qu’en 1937 que l’erreur fut enfin corrigée par des chimistes allemands. Mais le fait de corriger l’erreur ne changea rien à la chose : la fausse réputation des épinards riches en fer était faite !






Le Coca-Cola attaque l’estomac


Le Coca-Cola est une sorte de boisson diabolique, dont l’acidité permet d’ôter les taches de rouille sur des outils ou des clés, par exemple, et mieux que n’importe quel produit antirouille particulièrement toxique.


Cette acidité légendaire et prouvée fait dire à certains que si le Coca-Cola attaque le métal ou fait disparaître des morceaux de viande en les dissolvant, alors le soda maléfique attaque de la même manière l’estomac, qu’il ronge, tout comme l’émail des dents d’ailleurs.


Mais il faut savoir que l’acidité qui règne dans l’estomac est bien supérieure à celle du Coca-Cola : les sucs gastriques qui contribuent au processus de digestion des aliments sont à cet égard plus acides que le Coca-Cola : les pH respectifs sont de 2 et 2,5/3.


Pour que le Coca-Cola attaque vraiment la muqueuse gastrique ou l’émail des dents, il faudrait que celles-ci baignent dans le soda pendant plusieurs jours.






On peut fabriquer du pop-corn en plaçant des grains de maïs entre quatre téléphones portables


Se fabriquer du pop-corn en plaçant des grains de maïs entre quatre téléphones portables, c’est certainement un rêve pour les amateurs de pop-corn et un cauchemar absolu pour ceux qui doutent de l’innocuité pour la santé humaine des ondes émises par les téléphones portables.


Que tout le monde garde son calme : ce n’est pas possible. Même si une vidéo diffusée sur Internet l’a montré.


Cette vidéo est un montage. Tous ceux qui ont essayé de reproduire l’expérience ont lamentablement échoué : la chaleur provoquée par les ondes du téléphone est infime et bien insuffisante pour faire exploser les grains de maïs.






On peut faire du feu en frottant deux silex l’un contre l’autre


L’image des hommes préhistoriques qui allumaient un feu en frottant deux silex l’un contre l’autre est à remiser au rayon des erreurs majeures.


Non pour des raisons historiques, mais bien pour des raisons scientifiques : frotter deux silex l’un contre l’autre est sans doute distrayant et produit de jolies étincelles, mais demeure sans efficacité si l’on souhaite allumer un bon feu. Certes, en frottant deux silex, on obtient des étincelles, mais celles-ci ne peuvent en aucun cas embraser quoi que ce soit : il s’agit d’étincelles qualifiées de « froides » qui sont particulièrement instables et ne jaillissent pas.


La seule façon d’allumer du feu avec un silex est de le frotter contre une autre pierre qui ne soit pas un silex, mais qui contienne du sulfure de fer : c’est le cas de la pyrite ou de la marcassite. Les étincelles ainsi obtenues seront chaudes et pourront embraser des morceaux de bois placés à proximité, dans un récipient ou sur un support approprié.


Reste ensuite à faire preuve de dextérité ou de patience, et à avoir quelque chose de bien inflammable sous la main, pour que le feu puisse prendre.






Antoine Parmentier a introduit la pomme de terre en France


La pomme de terre, familièrement appelée « patate », est un tubercule comestible de la famille des solanacées, cultivé aujourd’hui un peu partout dans le monde, et sous toutes les latitudes. C’est un aliment de base, consommé et accommodé de multiples manières, qui dispose de nombreux atouts et qualités sur le plan nutritif.


On considère que c’est Antoine Parmentier, né en 1737, qui a introduit ce précieux tubercule en France, mais c’est une erreur.


En réalité, les premières pommes de terre, appelées « truffoles », furent cultivées en Ardèche au cours du XVIe siècle : c’est là qu’officiellement Olivier de Serres, agronome autodidacte, en cultiva en 1600. Puis la culture de la pomme de terre se pratiqua en Franche-Comté, en Bourgogne et dans le Dauphiné, d’abord pour nourrir les animaux. Autrement dit, la pomme de terre fut introduite en France dès le XVIe siècle, alors qu’Antoine Parmentier n’était même pas né !


Il est vrai que la population française se montrait méfiante vis-à-vis d’un tubercule issu d’une famille de plantes hautement toxiques, telle la mandragore. Si la pomme de terre était donc connue en France en 1737, année de la naissance d’Antoine Parmentier, il fallut toutefois attendre plusieurs années avant que la population se mette réellement à en consommer.


C’est au cours de sa captivité en Allemagne, vers 1760, que Parmentier commença à s’intéresser à la pomme de terre. À partir de 1770, et jusqu’en 1781, il publia quelques études montrant l’intérêt économique et nutritionnel de la pomme de terre, afin d’en généraliser la culture en France.


Pour parvenir à ses fins et convaincre la population, il offrit d’abord des plants au roi Louis XVI, puis en planta dans un champ de deux hectares situé plaine des Sablons : il fit tout d’abord poster des gardes de nuit autour de la parcelle, puis la laissa libre d’accès. Ceux qui vinrent dérober le précieux tubercule jusqu’alors gardé le goûtèrent et se rendirent compte qu’il n’était ni mauvais ni toxique. Cette initiative favorisa la généralisation de la culture de la pomme de terre en France.






Manger chaud réchauffe, particulièrement pendant l’hiver


Il est souvent recommandé de manger un bon plat chaud lorsqu’il fait bien froid, histoire de se réchauffer tout le corps.


Mais cela n’est pas exact : manger chaud ne réchauffe pas durablement l’organisme. C’est une question d’apport énergétique et donc de calories, ou plus exactement de joules (l’unité de mesure consacrée aujourd’hui). En fait, les aliments chauds n’apportent pas plus d’énergie que les aliments froids.


En d’autres termes, c’est l’apport en énergie des nutriments contenus dans les aliments qui est déterminant et pas la température ou l’énergie thermique des aliments consommés. Cela signifie que l’énergie thermique des aliments chauds apporte moins de calories (ou de joules) que les nutriments présents dans les aliments ingérés.


C’est donc le contenu énergétique des aliments qui est primordial et pas la température à laquelle ils sont consommés. Cela étant, un couscous ou un pot-au-feu sera bien plus agréable à déguster chaud que froid !






Qui dort dîne


Avec ce dicton, certains trouvent un prétexte pour aller se coucher ou envoyer les enfants au lit sans prendre le temps de dîner. Ils sont ainsi persuadés que le simple fait de dormir peut faire oublier la sensation de faim.


Ils commettent à cet égard une grave erreur, qui n’est d’ailleurs pas sans conséquence ni danger pour les organismes les plus fragiles.


Il est recommandé de dîner avant d’aller se coucher, car, pendant le sommeil nocturne, la dépense en énergie de notre corps est loin d’être nulle : le cerveau, pour tourner à plein, doit être alimenté en glucides, y compris pendant les phases de sommeil.


Aller se coucher avec l’estomac vide rend l’endormissement plus difficile, voire impossible dans certains cas ; pis encore, certaines personnes à jeun ont fait des malaises hypoglycémiques nocturnes.


Cette idée reçue provient d’une mauvaise interprétation d’un dicton du XVIIIe siècle : à l’origine, il s’agissait de prévenir les clients des auberges qu’il était obligatoire de dîner sur place pour pouvoir louer une chambre pour la nuit.






On peut s’empoisonner en mâchonnant la mine d’un crayon à papier


C’est le plomb contenu dans la mine du crayon à papier qui serait à l’origine de cette croyance assez répandue.


Pourtant mâchonner ou suçoter la mine d’un crayon de papier n’est pas si courant, mais si jamais cela arrivait, il faut savoir qu’il n’y a aucun danger d’empoisonnement au plomb, pour la bonne et simple raison qu’il n’y a pas de plomb dans la mine du crayon.


Le crayon de papier, appelé aussi « crayon de bois », « crayon gris » ou encore « crayon de mine » dans certaines régions françaises, et justement « crayon de plomb » au Canada, est fabriqué à base de graphite et non de plomb. Le graphite est un minéral noir composé d’atomes de carbone.


Cette erreur vient probablement du fait que la substance avec laquelle étaient fabriqués ces crayons au XVIIe siècle était appelée plombagine, parce qu’elle ressemblait au plomb, alors qu’il s’agissait bel et bien de graphite.
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