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Préface

Nourrir le monde, réjouir l’homme

L’alimentation constitue sans aucun doute l’une des grandes affai-
res de la vie humaine. Bien sûr, nos semblables partagent avec tous
les êtres vivants le besoin d’avoir accès à l’eau, aux minéraux et à
l’ensemble des nutriments nécessaires à la croissance et à la repro-
duction. Ne jouissant pas, comme les plantes, du privilège de
capter l’énergie solaire ou, comme certaines bactéries, de capter
celle produite par l’oxydation de molécules minérales, les animaux,
et par conséquent l’homme, doivent récupérer l’énergie stockée
dans des molécules organiques, elles-mêmes synthétisées directe-
ment (les végétaux) ou indirectement (les herbivores et leurs préda-
teurs) sous l’action des photons solaires (photosynthèse). Par un
juste retour des choses, le gaz carbonique, les déjections et les
débris issus des organismes vivants seront source d’éléments recyclés
par la croissance végétale.

Cependant, cette dimension énergétique de l’alimentation n’est
que l’un de ses aspects, dont l’importance relative décroît lorsque
les besoins élémentaires sont satisfaits. Tel n’est, hélas, pas encore le
cas sur terre. Fin 2006, la FAO, agence de l’Organisation des
Nations unies spécialisée dans l’agriculture et l’alimentation, indi-
quait que le nombre de personnes dénutries dans le monde était
d’environ 865 millions ; il avait augmenté de quelques dizaines de
millions ces deux dernières décennies, alors même que les richesses
créées avaient, elles, progressé dans des proportions considérables.
On évalue, au total, à un peu plus de deux milliards le nombre
d’habitants souffrant de malnutrition, c’est-à-dire de dénutrition ou
de carences multiples. Par conséquent, couvrir de façon satisfaisante
les besoins nutritionnels des 6,5 milliards de terriens, qui seront 8 à
9 milliards en 2030, est un objectif qui reste loin d’être réalisé.

Pourtant, cet aspect quantitatif de l’alimentation ne masque
jamais, en dehors des situations de famine aiguë, ses autres visages.
Bien manger est considéré, sans doute depuis des dizaines de millé-
naires, comme l’un des plaisirs essentiels de la vie et comme source
de bien-être et de joie. Le festin marque tous les événements
mémorables d’une existence : la naissance, le baptême et autres
formes d’initiation, le mariage, les succès de tous ordres et même la
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mort. Une amitié lumineuse, un amour ardent ne se satisfont pas
bien de la frugalité. Le repas partagé, entre amis, entre amants, en
famille, est consubstantiel au bonheur de ces instants.

Le plaisir de la table est aussi manifestation de puissance et de
richesse. Peu d’affaires importantes, politiques ou financières, se
règlent sans un bon repas. Le banquet républicain aussi bien que les
fastes des dîners officiels ont joué dans l’histoire un rôle qui ne le
cède en rien aux secrets d’alcôve.

Enfin, les coutumes alimentaires sont partie intégrante de la diver-
sité culturelle et des constituants essentiels des « racines » que la plu-
part de nos semblables aiment à évoquer, base stabilisée d’une
existence incertaine et source de réconfort et de courage. Les conte-
nus des assiettes et des verres disent autant d’un peuple que les habi-
tudes vestimentaires et les mythes fondateurs. Beaucoup de ces
derniers intègrent, d’ailleurs, l’alimentation ; Cronos dévorant ses
enfants, l’ivresse de Noé, la manne céleste qui subvient aux besoins
du peuple juif conduit par Moïse, la multiplication des pains par
Jésus, la Cène et l’eucharistie. Dans l’Antiquité, des mets étaient
réservés aux Dieux lors des sacrifices, et les tombeaux contenaient des
victuailles destinées à soutenir le défunt durant son grand voyage.

Depuis Hippocrate, les aliments ont été perçus par l’homme
comme des facteurs essentiels de sa bonne santé. « Nous sommes ce
que nous mangeons » est une affirmation maintes fois répétée, si
bien que nous en sommes tous plus ou moins convaincus. Par ail-
leurs, l’alimentation a été liée au cours de l’histoire à de nombreux
fléaux sanitaires. Les avitaminoses (scorbut, béribéri, cécité par
carence en vitamine A…), le « mal des ardents » par intoxication à
l’ergot de seigle, le botulisme, la tuberculose, la brucellose, sans
parler de l’alcoolisme, ont fait des ravages. Les toxi-infections
alimentaires restent très présentes de nos jours (passage à l’homme
de l’encéphalopathie spongiforme bovine, salmonellose, listériose,
contamination par le staphylocoque) et la consommation de pro-
duits carnés a sans doute joué un rôle essentiel dans le déclenche-
ment des grandes épidémies des temps modernes (grippe, sida,
syndrome respiratoire aigu sévère, virus d’Ébola…). Enfin, le
régime d’abondance et le marketing commercial qui prévalent là où
ne règne pas la faim ont induit une « épidémie » d’obésité dont les
conséquences sanitaires sont et seront redoutables.

Ces multiples contours de l’alimentation expliquent la place
prépondérante et ambivalente que conservent toutes les questions
s’y rattachant, ainsi que toutes les crises l’impliquant dans le monde
moderne : maladie de la vache folle, poulet à la dioxine, fromage ou
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charcuterie contaminés par Listeria, plantes transgéniques. Les
attentes des consommateurs sont diverses et souvent contradictoires.
Il existe une nostalgie très répandue, quoique variable selon les
pays, de l’alimentation traditionnelle, celle des campagnes et des
grands-parents. Nombreuses sont les personnes regardant avec anti-
pathie le phénomène d’artificialisation des aliments associé à
l’industrie agroalimentaire moderne. Dans l’inconscient de nom-
breuses personnes, l’aliment est ce qui nous attache à la tradition, à
la culture et à la mère Nature. D’où l’indignation lorsque les tech-
niques modernes, basées sur la biologie et la chimie, sont suspectées
d’être en cause dans des crises sanitaires alimentaires.

En parallèle, une tendance forte existe pour diminuer la part des
revenus réservée à l’alimentation et se fournir dans les grandes sur-
faces où l’un des produits les plus consommés, entre autres, est une
boisson brune, gazeuse, sucrée et acide dont le caractère « naturel »
ne constitue pas l’aspect principal.

Confrontés à ces spécificités multiples de la nourriture, à la fois
quantitative (vaincre la faim dans le monde), qualitative (accéder à
des produits sains, à court terme et à long terme) et hédonique
(jouir du plaisir de la bonne chère dans le respect de ses traditions),
quelle sera l’attitude des terriens en 2030 ?

Dans cet ouvrage, Pierre Feillet nous relate la préhistoire et
l’histoire de l’alimentation humaine, dans ses dimensions diverses. Il
rappelle le bouleversement anthropologique et civilisationnel provo-
qué par l’adoption de l’agriculture, il y a dix à onze millénaires de
cela. Après avoir tracé les différentes étapes de l’amélioration du
savoir-faire humain en la matière, en avoir présenté en termes clairs
la dimension scientifique et technique, Pierre Feillet se projette dans
l’avenir. Pleinement conscient de l’ambivalence du regard posé par
les êtres humains sur ce qu’ils mangent et doivent manger, il élabore
plusieurs scénarios, les uns dominés par la perspective du pouvoir
d’un big brother hygiéniste, d’autres par la prééminence des logiques
de marketing. Enfin, il envisage un avenir vraiment humain, celui
d’une maîtrise responsable par des citoyens soucieux de préserver à
la fois leur santé, leur indépendance et l’accès raisonnable aux plaisirs
de la chère.

Axel Kahn
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Introduction

La première activité de l’homme est de satisfaire ses besoins alimen-
taires. Pendant des millénaires, il mobilise son énergie et son imagi-
nation pour simplement survivre. Il maîtrise le feu, chasse les
animaux sauvages, cultive les céréales. L’invention de l’agriculture
assure la sédentarisation des tribus nomades qui partaient à la
recherche d’autres territoires sitôt épuisées les ressources naturelles
environnantes. Les intellectuels, déchargés de la quête du pain quo-
tidien grâce au labeur des paysans, ont dorénavant le temps de jeter
les bases de nouvelles civilisations. Les États et les villes se dévelop-
pent. Très tôt, des hommes comprennent que le contrôle des res-
sources alimentaires leur permet d’entretenir des guerriers, des
fonctionnaires, des prêtres et d’asseoir leur pouvoir ; la civilisation
de l’Égypte antique repose sur la mainmise des pharaons sur les
céréales produites par les fellahs.

Pour ces nations naissantes, la priorité est d’éviter les famines en
produisant suffisamment de nourriture et en assurant leur bonne
répartition. Préoccupation toujours d’actualité à l’échelle de la pla-
nète, où 865 millions de personnes souffrent de dénutrition et où
chaque jour près de 15 000 enfants meurent de faim. Mais préoc-
cupation moins prégnante dans les esprits des habitants des pays
développés où les grandes famines font partie d’une histoire désor-
mais révolue. 

Au cours du xxe siècle, dans la suite des découvertes de Claude
Bernard sur le rôle du foie dans l’assimilation des sucres et de celles
de Louis Pasteur sur les microbes, médecins, biochimistes, micro-
biologistes et toxicologues unissent leurs efforts pour définir les
bases d’une alimentation qui préserve notre santé, identifier les dan-
gers qui nous guettent au détour de nos assiettes et minimiser les
risques d’intoxications provoquées par des aliments corrompus et
contaminés.

Aujourd’hui, avec plus d’un million d’entreprises, le système ali-
mentaire français – celui qui organise la manière dont les Français se
nourrissent – cumule 4,6 millions d’emplois et génère un chiffre
d’affaires cumulé de 420 milliards d’euros pour assurer nos besoins
quotidiens en aliments. C’est de ce fait, et de loin, le premier sec-
teur économique. En particulier, les industries alimentaires forment
le plus gros secteur industriel national avec un chiffre d’affaires de
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140 milliards d’euros en 2005. Le prix de revient des produits
agricoles – qui constituent l’essentiel de notre alimentation – tient
une part de plus en plus faible (20 %) dans le prix final des aliments
achetés par les familles. Les coûts engendrés par les activités des
acteurs situés en aval de l’agriculture (transport, transformation,
conditionnement et distribution) sont devenus prépondérants
(40 % pour l’industrie, 40 % pour les services).

Nous consacrons en moyenne 15 % de nos dépenses et 20 % du
temps éveillé à nous nourrir. Nous ingérons au cours de notre vie
trente tonnes d’aliments et 50 mètres cubes de liquide, dont plus
de 95 % sont digérés et absorbés. Les repas sont dans notre pays
prétexte à nous retrouver en famille et entre amis et les plaisirs de la
table sont une composante essentielle de notre culture.

Et pourtant la peur de mal manger s’est substituée à celle de
manquer. Les Français s’inquiètent car ils ne savent plus comment
travaillent les agriculteurs et les industriels pour produire des ali-
ments qu’ils sont de plus en plus nombreux à acheter dans les gran-
des surfaces. L’étroite relation nouée par la France paysanne avec
son alimentation s’est progressivement estompée. La peur de la
« malbouffe » fait son chemin. La junk food ou « alimentation pou-
belle » envahit l’Europe après avoir fait des ravages aux États-Unis.
En réaction, le mouvement Slow Food, créé par les Italiens en
1986, pourfendeur d’une alimentation aseptisée, répond aux adep-
tes des fast-foods, sinon des « néfastes foods », et se bat pour défen-
dre les plaisirs de la table et la diversité des cuisines. Les aliments
issus des progrès les plus récents de la science, notamment les
organismes génétiquement modifiés, sont affublés du quolibet
Frankenstein Foods par leurs détracteurs.

La recherche malsaine du profit prend parfois le pas sur le bien-
être des consommateurs. À contre-courant des efforts des pouvoirs
publics pour une alimentation saine et sûre, les potions magiques,
élixirs de bonne santé et de remise en forme, enrichissent les char-
latans sur le dos des naïfs. Le régime de Robert C. Atkins, décédé
en 2003 après avoir fait fortune, préconise d’éliminer les produits
céréaliers de l’alimentation sans restreindre la consommation des
matières grasses, allant à l’encontre des recommandations des
médecins qui prônent les bienfaits d’une alimentation équilibrée où
pains, pâtes alimentaires et riz ont une place de choix. Cela n’em-
pêche pas sa New Diet Revolution de devenir l’un des best-sellers
dans le monde.

Le présent fait peur, l’avenir également. Que nous préparent donc
les savants, les agriculteurs et les industriels dans leurs laboratoires,
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leurs champs et leurs usines ? L’avancée des connaissances, en bio-
logie notamment, est si rapide et les innovations si nombreuses que
les consommateurs s’attendent à tout, au meilleur comme au pire.
Verrons-nous pousser des plantes chimères produisant des tomates
sur les tiges et des pommes de terre dans le sol ? Ou encore des
orangers dont les fruits se pèleront comme des bananes ? Les vaches
produiront-elles du lait aromatisé, coloré et enrichi en vitamines,
utilisé pour fabriquer des yaourts diététiques à goût de vanille ou de
fraise sans apport d’additifs alimentaires ? Les généticiens vont-ils
doubler la taille des gigots de mouton, aux dépens des épaules
moins prisées ? Fabriquera-t-on du foie gras à partir de cellules sou-
ches d’embryon de canard placées dans des incubateurs ? Est-il vrai
que le Big Mac sera bientôt remplacé par des pilules à très haut pou-
voir nutritionnel ? Les réfrigérateurs seront-ils équipés d’un système
automatique de suivi des prélèvements de nourriture au jour le jour
et de réapprovisionnement auprès des fournisseurs ? Et si l’exigence
excessive des consommateurs pour une alimentation qu’ils vou-
draient garantie à 100 % sans danger, accompagnée par une législa-
tion de plus en plus drastique, se traduisait par des repas aseptisés et
sans goût ! À moins que la prédiction de certains futurologues ne se
réalise, celle de voir le végétarisme en vedette en 2025 « car pour
des raisons hygiéniques, environnementales et éthiques, nettement
moins de protéines animales figureront dans l’alimentation des
nations avancées »1.

Après avoir parcouru 500 000 ans d’histoire, de la conquête du
feu à la révolution génétique, et montré l’omniprésence dans notre
assiette des nutritionnistes, des hygiénistes et, encore pour le
moment, heureusement, des cuisiniers, l’ambition de cet essai, dans
sa troisième partie, est d’entraîner le lecteur vers le rêve et l’utopie
en lui proposant plusieurs scénarios de ce que pourrait être notre
alimentation dans une trentaine d’années, en forçant volontaire-
ment le trait, et en lui donnant des éléments qui lui permettent de
se forger sa propre opinion. Pour éclairer les hypothèses qui ont
servi à les bâtir, nous tenterons d’identifier les facteurs qui vont
modeler nos pratiques alimentaires.

Introduction
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Première partie

De la maîtrise du feu
à l’invention des organismes

génétiquement modifiés
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