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« On est dans le trouble. Comme les saumons. Les formes se voilent. Les corps se fondent. Les routes ancestrales et les points de rencontre se dissolvent. Les identités métamorphiques refont surface. Ce chaos est tout l’inverse d’une fin du monde. »
Jérémie Moreau, Les Pizzlys

À toutes celles et ceux qui nous nourrissent.
À toutes celles et ceux, visibles et invisibles, 
qui luttent pour faire advenir d’autres mondes.
1.
JE MANGE DONC JE SUIS
Notre assiette change,  nos habitudes aussi
Ce que nous mangeons est le fruit d’une longue histoire
1416, Périgord. Camille travaille dur. Avec son père, elle possède deux bœufs qu’ils utilisent pour cultiver leur lopin de terre ; elle est pauvre et ses repas sont peu variés, composés principalement de légumes – surtout du chou – et de légumes secs, de racines et de bulbes. La campagne environnante regorge également de châtaignes, très riches en amidon, ce qui lui permet de manger à sa faim la plupart du temps ; mais elle présente de nombreuses carences alimentaires du fait de la faible diversité de sa nourriture. Dans le château voisin, c’est l’opulence. Des nobles se font servir à tous les repas une grande variété de victuailles. Leurs tablées croulent sous la viande, principalement rôtie ou grillée – une façon, pour eux, de se démarquer des pauvres qui mangent leur viande bouillie. La chair animale est emblématique de leurs repas car elle est associée à la richesse, au pouvoir, à la force physique et à la puissance sexuelle.
Se voulant proches de Dieu, ils affectionnent la consommation de grands volatiles sauvages, comme les cygnes et les hérons, qui sont peu savoureux mais volent haut dans le ciel – les légumes, tubercules et autres végétaux poussant dans la terre ou près du sol étant au contraire considérés comme moins nobles, et donc « laissés » aux paysans et aux travailleurs pauvres. Plus que de manger de la viande (elle se rappelle de la méfiance de l’Église envers la chair, qui d’après elle échauffe les corps et conduit à la débauche), ce qui importe à Camille est de ne pas attraper l’une de ces maladies que l’on ne sait pas bien guérir, telles que « le feu de saint Antoine » (l’ergotisme), que ses voisins ont contracté il y a peu après avoir mangé du seigle contaminé par les mycotoxines : ils ont été pris de vertiges et d’hallucinations pendant des jours ; certains en sont même décédés.
 
Ce récit est une fiction inspirée des travaux du sociologue et ingénieur agronome Éric Birlouez1. Ils montrent ce que représentait l’alimentation pour une partie des habitants de l’Hexagone il y a plus de six cents ans déjà : une inquiétude quotidienne, un lien avec son terroir et surtout un marqueur de classe puissant, associé à une vision masculiniste de la viande et à des croyances religieuses. Le politologue Paul Ariès va plus loin encore dans la mise en exergue du rôle qu’a joué l’alimentation comme outil de domination des puissants sur les pauvres. Dans son ouvrage Une histoire politique de l’alimentation. Du paléolithique à nos jours (Max Milo, 2016), il rappelle comment, au fil des siècles, la bourgeoisie a imposé aux travailleurs et aux travailleuses certains aliments, ou en a au contraire interdit. Craignant pour leurs réserves de céréales par exemple, les élites ont cherché à promouvoir la fabrication de pain à partir d’autres ingrédients, tels que la pomme de terre. Les débuts de la consommation de viande de cheval découlent également de raisons économiques : il s’agissait de fournir au peuple une viande à faible coût.
Mais revenons à l’évolution des pratiques agricoles et alimentaires au cours de l’Histoire. Au XVIe siècle, la colonisation des Amériques par les sociétés occidentales bouleverse la composition des champs et des assiettes (d’un côté de l’Atlantique comme de l’autre), avec pour l’Europe l’arrivée notamment des patates, du maïs et des tomates. Au cours des siècles suivants, c’est surtout la découverte du charbon et la révolution industrielle du XVIIIe siècle qui transforment le plus le rapport des sociétés occidentales à leur agriculture et leur alimentation. La machine à vapeur est l’une des inventions les plus marquantes de cette époque : sa généralisation entraîne l’effondrement des coûts de transport et permet, en quelques décennies, l’acheminement de milliers d’aliments et d’humains sur des distances auparavant inimaginables. Exit la « tyrannie des distances », place aux exportations ! Une autre de ces inventions est le système de conservation par stérilisation, mis au point par le pâtissier français Nicolas Appert, en 1802 : une aubaine pour les armées napoléoniennes qui gagnent en autonomie sur les champs de bataille.
Malgré l’exode rural généré par la révolution industrielle, à la fin du XIXe siècle la majorité de la population française vit encore à la campagne. La vie y est bien différente des villes : les familles paysannes vivent en quasi-autarcie alimentaire grâce aux jardins, aux basses-cours, à la cueillette sauvage et à la chasse tandis que les familles urbaines dépensent une grande partie de leur budget dans l’achat de leur nourriture. Par ailleurs, on mange bien moins de viande dans les campagnes que dans les villes. Une chose est vraie pour l’ensemble du territoire français cependant : la révolution industrielle va de pair avec la mécanisation des campagnes, qui voient fleurir les premières faucheuses, moissonneuses-batteuses et autres inventions mécanisées (et non motorisées) tirées par des chevaux. Cet essor de la mécanisation permet d’augmenter massivement les quantités produites et on ne meurt plus de faim en France, sauf cas exceptionnel. La précarité alimentaire subsiste cependant jusqu’à la veille de la Première Guerre mondiale, surtout chez les familles d’ouvriers, du fait du manque de diversité des aliments.
 
1921, Nord-Pas-de-Calais. Jeanne arpente les champs avec ses trois fils pour charger les gerbes d’avoine sur le chariot. La tâche est loin d’être aisée, car depuis les réquisitions de la guerre, ils n’ont plus de chevaux pour le tirer et sont obligés de multiplier les allers-retours entre le champ et le corps de ferme. Son mari n’est pas revenu du front : il fait partie du demi-million de paysans morts au combat. Le territoire est amputé de ses hommes, mais aussi de ses terres : les champs de Jeanne ont bien failli faire partie des cent vingt mille hectares classés en « zone rouge ». Cette dénomination interdit toute activité sur les surfaces trop chargées en restes de munitions et d’obus, ces derniers menaçant d’exploser à tout instant. Sans parler des restes de corps humains et animaux qui n’ont pas pu être enterrés et qui polluent des cours d’eau entiers… L’heure n’est pas à la tristesse cependant : il faut produire, produire, produire. La France doit être reconstruite et il faut pouvoir nourrir tout le monde.
 
Dans la période de l’entre-deux-guerres, les campagnes françaises continuent de se mécaniser, puis de se motoriser. Le gouvernement veut s’appuyer sur l’intensification de l’agriculture pour redresser la France. Les premiers remembrements apparaissent, les fermes de moins d’un hectare s’effacent du paysage et le recours aux engrais chimiques est encouragé. Petit à petit, le monde agricole se structure, avec la création du Crédit agricole en 1920 (pour faciliter l’octroi de prêts aux agriculteurs afin qu’ils puissent acquérir du foncier, l’idée étant de limiter l’exode rural) et des Chambres d’agriculture en 1924. Les débats font rage sur la direction à donner à l’agriculture et les mesures à mettre en œuvre ou non, comme la protection des prix (la Grande Dépression des années 1930 et les crises agricoles dévastent le monde paysan) et la couverture sociale des travailleurs. En 1932 par exemple, à la salle Wagram de Paris, plus de dix mille paysans en colère manifestent et forcent le gouvernement à établir un redressement des prix – ce sur quoi il revient l’année suivante, faisant le choix de préserver le libre-échange plutôt que le monde paysan. C’est ce que Thierry Pouch, économiste, qualifie de « tournant mal négocié de la reconstruction agricole ». En parallèle, on s’agite du côté des assiettes : les industries agroalimentaires élaborent de nouveaux aliments prêts-à-manger, comme la moutarde et le viandox (une sauce composée de sucre, de sel, d’exhausteurs de goût, d’arômes et, à l’origine, d’extrait de viande). Les foyers découvrent la cuisine au gaz, l’électricité s’invite dans les pièces à vivre des familles et bouscule les habitudes.
Puis vient la Seconde Guerre mondiale, avec son lot d’horreurs, de souffrances, de privations et d’innovations technologiques. Les débats de l’entre-deux-guerres continuent de secouer le monde agricole sous le régime de Vichy, qui prône un véritable retour à la terre. « La France redeviendra ce qu’elle n’aurait jamais dû cesser d’être : une nation essentiellement agricole », prononcera Pétain à Tulle en avril 1941. Les années qui suivent voient se dérouler les Trente Glorieuses sur fond de modèle américain, diffusé en Europe par le plan Marshall, le programme de prêts des États-Unis pour aider l’Europe à se reconstruire et, au passage, inonder les marchés du Vieux Continent de produits agricoles et alimentaires. Les tracteurs deviennent l’un des symboles de cette période. Ceux qui sortent des usines Renault sont à chenilles – ils sortent tout droit des usines de chars auxquelles il a bien fallu trouver de nouveaux débouchés une fois la guerre terminée. Les progrès technologiques sont spectaculaires, les habitants de la France nagent dans le plein emploi et voient peu à peu leur niveau de vie augmenter. L’exode rural se poursuit : la France comptait près de 44 % de personnes vivant de la terre en 1906, une proportion qui tombe à 31 % en 1954. C’est l’avènement de la société de consommation de masse ; les liens se distendent entre mangeurs et producteurs.
En 1962, la Politique agricole commune est créée et pose les premiers jalons de la Politique commune de la pêche. Ces politiques européennes encouragent l’industrialisation des modes de production : dans les champs, les pesticides et engrais de synthèse augmentent les niveaux de production, les fermes deviennent des exploitations, elles s’agrandissent et le nombre d’agriculteurs chute : en 1982, l’emploi agricole ne représente plus que 7 % et en 2019, 1,5 %. Même chose du côté de la pêche : les flottes de pêche s’industrialisent, les bateaux sont de plus en plus gros et surtout de plus en plus puissants. Ils pêchent plus, plus loin et plus profond.
 
1996. Martine est partie travailler tôt ce matin et c’est Philippe qui s’occupe des courses pour la famille : depuis qu’il a quitté l’exploitation agricole de ses parents pour travailler dans la restauration, ses jours de repos sont le lundi et le mardi. Dans le supermarché, il prend des céréales et du lait stérilisé à ultra haute température pour le petit déjeuner de ses enfants – le temps où il buvait le lait de la ferme lui paraît bien loin – et des biscuits emballés en sachets individuels pour leur goûter à l’école ; pour le repas du soir il prend des haricots verts surgelés – ce sera plus rapide à cuisiner – et du poulet. Cela fait quelques mois qu’il n’achète plus de bœuf : les journaux télévisés n’arrêtent pas d’évoquer la maladie de la vache folle, alors mieux vaut être prudent.
 
Les évolutions des Trente Glorieuses en mer et dans les champs sont allées de pair avec celles du quotidien des mangeurs et des mangeuses, plus bouleversé en l’espace de quelques décennies que lors des siècles passés. La généralisation de la voiture, des appareils ménagers ou encore du chauffage leur permettent de se dépenser moins, et ils mangent beaucoup plus de viande et de poisson que dans les années 1950. Par ailleurs, l’accès aux loisirs et à la technologie augmente et en 2014, l’alimentation ne représente plus que 20 % de leurs dépenses (contre 35 % en 1960).
[image: ]Illustration 1. Évolution historique des chaînes agricoles.

Moins de cuisine, plus de produits ultra-transformés
Dans les foyers, la tendance depuis les années quatre-vingt est très nette : on passe de moins en moins de temps devant les fourneaux, il y a moins de transmission du savoir-faire culinaire au sein des familles et on a de plus en plus recours aux produits transformés. Car en même temps qu’elle a produit des engrais et des pesticides de synthèse (certains étant directement issus des innovations de guerre), l’industrie de la chimie n’a cessé de développer des conservateurs, additifs et autres technologies pour la transformation des aliments. Jusqu’à créer des produits non pas « transformés », mais « ultra-transformés ».
Qu’est-ce qu’un produit ultra-transformé ? En associant plusieurs références scientifiques solides, nous pouvons définir les produits ultra-transformés comme ceux contenant au moins un aliment ayant subi d’importantes transformations par procédé industriel, par exemple lorsqu’il est chauffé à très haute température ou fractionné en plusieurs composants. Ce deuxième procédé, appelé cracking, permet d’isoler certains ingrédients comme le sirop de glucose-fructose ou les huiles raffinées à partir d’aliments bruts pour pouvoir les distribuer dans le monde entier et les recombiner ensuite à d’autres aliments. Concrètement, ce sont des aliments que l’on ne retrouve pas dans sa cuisine : additifs (conservateurs, édulcorants, exhausteurs de goût…), extraits et arômes, sirop de glucose…
Ainsi, les produits ultra-transformés présentent généralement une liste d’ingrédients assez longue, une teneur plus élevée en graisses, en sucre ajouté et en sel que les produits peu ou pas transformés, moins de fibres et moins de vitamines. Ils ont également, le plus souvent, une forte densité énergétique. Attention à ne pas confondre un produit transformé (comme les lentilles précuites, les steaks hachés frais et les soupes entièrement composées de légumes et d’épices par exemple) et les produits ultra-transformés (comme les biscuits, les plats préparés, les soupes déshydratées, la charcuterie industrielle avec additifs…).
Dans de nombreux pays d’Amérique du Sud et du Nord, en Nouvelle-Zélande et en Europe, ces aliments comptent dorénavant pour 25 à 60 % des apports énergétiques journaliers de la population générale. En France, les deux tiers des produits mangés par les enfants sont industriels et un cinquième seulement sont faits maison. Le marketing fait partie des raisons de ce changement : des scientifiques ont par exemple montré que 88 % des produits ciblant des enfants sont ultra-transformés. Mais cette évolution a également cours à l’extérieur des maisons : la plupart des entreprises de restauration et des cantines cherchant à optimiser leur temps et leur l’argent, une grande partie d’entre elles recourt massivement aux produits ultra-transformés.

Problèmes de santé liés aux produits ultra-transformés
L’étude NutriNet-Santé est menée par une dizaine de chercheurs et maîtres de conférences de l’Équipe de recherche en épidémiologie nutritionnelle. Son volet concernant les produits ultra-transformés a suivi plus de cent mille personnes pendant cinq ans environ. Les résultats ont montré que la consommation d’aliments ultra-transformés était associée à de plus grands risques de maladies cardio-vasculaires, coronariennes et cérébro-vasculaires, comme les accidents vasculaires cérébraux et les infarctus du myocarde2. Plusieurs facteurs pourraient expliquer cette nocivité des produits ultra-transformés : la composition nutritionnelle des produits finis, la présence d’additifs chimiques, le contact avec d’autres matériaux tels que les emballages, ou encore la formation de nouveaux contaminants lors des procédés de transformation.

Des mangeurs et des mangeuses  qui s’éloignent de leur nourriture
Moins on distingue les aliments qui composent notre alimentation, comme c’est le cas avec les produits ultra-transformés, plus il nous est difficile d’établir un lien avec l’origine de ces aliments. Une étude menée par des médecins de l’Association santé environnement France en 2013 m’a, à cet égard, profondément marquée. Observant une hausse des cas d’obésité et de malnutrition d’enfants dans leurs consultations, ces experts santé ont souhaité en savoir plus sur les habitudes alimentaires des enfants. Ils ont donc mené une enquête auprès de 910 enfants de huit à douze ans dans la région Provence-Alpes-Côte d’Azur. Résultat : un enfant sur quatre ne savait pas que les frites venaient des patates, le yaourt du lait et le poisson pané du poisson. Plus de la moitié ne connaissaient pas l’ingrédient principal du steak haché et plus de 60 % ne savaient pas de quoi les pâtes étaient faites. Un écolier sur trois n’a pas su identifier un poireau, une courgette, une figue ou un artichaut… et ce chiffre a dépassé les 80 % lorsqu’on leur a montré une betterave !
Et cela ne concerne pas que les enfants. Je me rappelle d’un jour où nous étions, avec mon compagnon d’alors, dans la ferme de son père en Haute-Loire. J’avais vingt ans. Ce dernier nous sert à chacun un artichaut. Je regarde la bête dodue et parsemée d’épais pétales avec suspicion d’abord, curiosité ensuite : « une vraie poule devant un couteau », me dis-je. Je me tourne discrètement vers mon compagnon : comment est-ce qu’on mange ce truc-là ? Avec le recul, et surtout après avoir dévoré des centaines d’artichauts, je me demande encore comment il est possible de se retrouver à vingt ans, un bac scientifique et deux années d’études supérieures en poche, sans savoir comment manger un légume qui pousse en France. Et je ne constitue malheureusement pas un cas isolé…
La plupart des personnes qui résident en France n’ont plus de lien avec la terre et la vie foisonnante des sols : nous avons relégué la tâche de faire pousser carottes, blé et poulets à quatre cent mille vaillants agriculteurs ici, et plusieurs autres milliers là-bas. Nous ne comprenons plus la vie et ne connaissons rien de la mort des êtres que nous mangeons pourtant avec tant d’appétit.

Du sucre partout
Parmi la longue liste des ingrédients qui composent bon nombre de produits ultra-transformés se trouve le sucre. Cet additif n’a pas toujours été central dans notre alimentation. Au Moyen Âge, le sucre de canne était importé d’Orient et constituait une denrée rare et précieuse, à tel point que certains apothicaires et médecins l’employaient comme ingrédient dans leurs remèdes. En cuisine, au début du XVIe siècle, l’effet de mode fut tel que l’on sucrait même les viandes et les poissons. Peu à peu, les mœurs ont évolué et le sucre a pris sa place en fin de repas, avec les desserts. Dorénavant, le sucre3 est partout : dans les confitures et les confiseries bien sûr, mais aussi dans les céréales du petit déjeuner, les sauces tomate, le pain industriel, les plats préparés, les sodas ou encore les jus de fruits.
Cette omniprésence du sucre est telle que de nos jours, la grande majorité des enfants entre quatre et douze ans dépassent les seuils de sucre recommandés par l’Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail (Anses). Des dépassements principalement dus aux boissons sucrées et aux jus de fruits, ainsi qu’aux biscuits et aux gâteaux donnés au goûter. Rien d’étonnant lorsque l’on sait que parmi les produits qui ciblent directement les enfants, neuf sur dix contiennent des sucres naturellement présents ou ajoutés, et qu’un quart de ces aliments contient comme premier ingrédient un sucre ou un équivalent (sirop de glucose-fructose, miel, sirop de sucre inverti…). Chez les adultes, entre 20 et 30 % des individus dépassent le seuil journalier recommandé de sucres totaux.
J’insiste un instant sur les jus de fruits : encore beaucoup de gens pensent qu’en boire est forcément bon pour la santé. Or, s’il est vrai qu’ils peuvent apporter des vitamines lorsqu’ils sont frais et 100 % pur jus (sans sucres ajoutés), ils constituent dans tous les cas de véritables bombes sucrées. La mécanique est simple : lorsque l’on mange des fruits, ils contiennent beaucoup de sucre mais aussi plein de fibres et de vitamines, et surtout on en consomme en quantité limitée. Lorsqu’ils sont pressés, en revanche, les fibres sont mises de côté et l’on ingère facilement l’équivalent en sucre de dix, quinze, vingt fruits… !
 
En France comme au niveau mondial, les autorités scientifiques sont très claires sur la nécessité d’adopter une alimentation moins riche en sucres et en graisses, et ce pour de nombreuses raisons de santé qui vont bien au-delà des enjeux de prise de poids. Plus précisément, d’après l’Anses la surconsommation de sucre présente des effets sur le diabète de type 2, sur les maladies cardiovasculaires et augmente le risque de certains cancers, comme le cancer du sein. Les édulcorants, qui visent à créer artificiellement un goût sucré (et en particulier l’aspartame et l’acésulfame), ne sont pas non plus sans risques : d’après l’étude réalisée auprès de plus de cent mille Français et Françaises de la cohorte NutriNet-Santé, les plus gros consommateurs d’édulcorants présentent des risques de cancer plus élevés que les plus petits consommateurs.

Poids, surpoids et inégalités sociales
Le poids n’est pas un problème en soi, sauf lorsqu’il entraîne des problèmes de santé. L’obésité provoque des troubles respiratoires, du diabète de type 2, des maladies du foie et de nombreux cancers. À cela s’ajoutent toutes les conséquences psychologiques que peuvent engendrer le surpoids et l’obésité dans une société du culte de la minceur… Les chiffres établis par la Ligue nationale contre l’obésité sont alarmants : en 2020, près d’un Français sur deux était en situation de surpoids ou d’obésité, et plus du tiers des enfants de deux à sept ans. L’obésité a ainsi doublé entre 1997 et 2020 et parmi les personnes obèses, un million se trouvent en situation d’obésité massive (ou obésité morbide).
Le surpoids et l’obésité sont liés à de nombreux facteurs comme l’héritage génétique, les maladies chroniques, les dysfonctionnements familiaux et traumatiques de l’enfance tels que les abus sexuels, la dépression, le moindre accès aux produits frais et l’augmentation de l’offre de produits ultra-transformés, la présence de perturbateurs endocriniens dans les aliments ou dans l’environnement. La plupart de ces facteurs sont systémiques (c’est-à-dire imputables au fonctionnement et à l’environnement de notre société et non aux choix alimentaires des individus). Ils sont ainsi le reflet des inégalités sociales du pays : d’après la Ligue nationale contre l’obésité, celle-ci est deux fois plus élevée chez les employés et les ouvriers que chez les cadres. À l’échelle du globe, l’Organisation mondiale de la santé (OMS) qualifie dorénavant l’obésité d’épidémie mondiale, celle-ci grimpant en flèche dans les pays en développement. Enfin, d’après l’Anses, en plus d’une alimentation trop riche en sucres et en graisses, plus de la moitié des adolescents et plus de 80 % des adultes ne se dépenseraient pas assez, ce qui contribue au surpoids.



1. Histoire de l’alimentation des Français, Éditions Ouest-France, 2022.
2. Ce lien est dit de corrélation mais non de causalité, cette dernière étant souvent très difficile à démontrer : bien que les tests réalisés aient pris en compte l’influence d’autres facteurs, comme la qualité nutritionnelle du régime, le fait de fumer ou encore le niveau d’activité sportive, on ne peut pas affirmer que ce sont les aliments ultra-transformés à eux seuls qui causent ces maladies.
3. Au sens de « glucides raffinés », « à digestion rapide ».
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