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Avant-propos
« Et si j’affirme, j’interroge encore » disait le poète surréaliste Jacques Rigaut. La collection Ça fait débat veut offrir aux
citoyens un outil de connaissance et de réflexion aux antipodes
des déformations, préjugés et invectives qui se répandent dans
l’espace public.
À cette fin, elle se fixe sept règles d’or :
1. Contre la démagogie, la pédagogie.

2. Contre les menteurs qui chiffrent, des chiffres qui ne
mentent pas.

3. Contre les faits déformés, des faits avérés.

4. Contre l’enfermement avec ceux qui pensent comme nous,
l’écoute de ceux qui pensent le contraire.

5. Contre une vision refermée sur la seule France, voire sur
Paris, un regard ouvert sur les réponses venues d’ailleurs.

6. Contre l’empire des émotions, l’exigence de la raison.

7. Contre les opinions toutes faites, permettre à chacun de se
faire son opinion.


Faut-il manger de la viande ? D’abord comprendre. Pourquoi
avons-nous fait de la viande un aliment à part ? Le détour par
l’histoire s’impose pour savoir. Ensuite s’interroger : quels
sont les impacts de la consommation de viande sur la santé,
sur l’environnement, sur le bien-être animal ? Enfin, et enfin
seulement, recommander des arbitrages nuancés.
Louis Schweitzer, aux multiples expériences, jadis de l’action
publique à Matignon, naguère de l’entreprise à la tête de
Renault, puis de la lutte contre les discriminations, aujourd’hui
de la Fondation droit animal, éthique et sciences, possède la
largeur de vue et la rigueur nécessaires pour nous éclairer sur
cette question de plus en plus présente dans le débat public.

Je dédie ce livre à mes petits-enfants
Venise, Antonin, Constance et Hector.


Introduction
La viande n’est pas une denrée quelconque ni un produit
comme un autre. Elle tient une place singulière dans l’alimentation humaine.
Aliment à la forte charge symbolique, sociale, religieuse, la
« chair » a toujours été considérée source de vie et de force,
quand bien même toutes les viandes ne se voient pas accorder
une égale valeur. Question d’opportunité ou d’époque, question
de hiérarchie sociale, aussi. Le rapport aux différentes viandes
a varié au cours de l’histoire, comme un marqueur des civilisations.
Au fil du temps, le débat se déplace : hier, l’enjeu était l’accès
de toute la population à un régime carné, aujourd’hui, les aspirations se situent du côté de la recherche du « manger sain »,
du bien-être animal, et de la préservation de l’environnement.
Par le truchement des réseaux sociaux, des informations, pas
toujours étayées par des arguments scientifiques, se répandent
de façon virale.
À propos de ce livre
Sans prétendre à l’exhaustivité, nous espérons, à travers cet
ouvrage, fournir quelques clés pour comprendre les enjeux liés
à la consommation de viande. Comprendre, c’est la possibilité
de choisir en toute connaissance de cause, même si nombre de
questions n’ont pas de réponses définitives.
La santé, la planète et l’éthique sont les trois axes majeurs,
autour desquels s’articule ce livre.
Remonter le cours du temps, plus de deux millions et demi
d’années en arrière, nous permet de mieux saisir l’évolution en
cours, d’Homo erectus à Homo sapiens et jusqu’à nos jours.
« Le consommateur demande des garanties en termes de santé,
de nutrition, de mode d’élevage, de procédés de transformation, de bientraitance animale, de respect environnemental, de
rémunération du producteur, de bien-être des salariés, de goût
et de praticité. » (Conseil national de l’alimentation)
Nous envisageons ici de démêler le vrai du faux, et donc de rester factuel. Les chiffres avancés dans ce livre émanent d’autorités officielles et reconnues pour leur indépendance ou d’études
de consommation fiables. Y voir plus clair, tel est notre propos.
Comment ce livre est organisé
Le présent ouvrage est découpé en trois parties : la première,
historique, montre à quel point, la consommation carnée est
liée à l’histoire de l’humanité. La deuxième présente les enjeux
de l’élevage, de la production et de la consommation de viande,
ses impacts sur la santé, sur les ressources naturelles et sur les
conditions d’élevage, de transport et d’abattage des animaux.
La troisième partie, enfin, « les Dix », propose 10 conseils pour
aider le consommateur dans ses choix et ses décisions.
Première partie : L’histoire de la consommation carnée
Découvrez dans cette partie comment la relation homme/animal, la spiritualité et l’organisation des sociétés ont façonné
notre rapport à la consommation de viande.
Pourquoi l’homme, omnivore par nature – son système digestif lui permettant d’ingérer des aliments d’origines végétale et
animale – a-t-il attribué à la viande des vertus ou des tabous,
en faisant un aliment à part ?
La viande désigne au départ toute espèce d’aliment propre à
soutenir vie et santé. Le terme tire son origine du latin vivenda
« ce qui sert à vivre » et vivere « vivre ». De nos jours la viande
est la chair des animaux qui sert de nourriture : animaux terrestres, oiseaux, poissons.
Deuxième partie : Les enjeux liés à la consommation carnée
La viande se consomme différemment d’une société à l’autre,
d’un pays à l’autre. Reflet de choix culturels caractéristiques,
sa consommation augmente de façon globale, avec de grandes
disparités selon les pays et les groupes sociaux.
En Occident, le réveil des consciences favorise l’émergence de
régimes alimentaires plus raisonnés. Les inquiétudes quant à
l’impact de l’alimentation, et notamment de la consommation carnée, sur la santé doivent être abordées avec attention
et rigueur.
Les questions éthiques sont présentes ; l’animal d’élevage de
produit de consommation est devenu sujet. Une sensibilité lui
est reconnue. D’où la place grandissante des débats sur l’évolution de son statut dans nos sociétés, de la question du bien-être
animal, de ses conditions de vie et de mise à mort.
Si l’éthique et les problématiques qu’elle soulève sont, bien
entendu, centrales, les défis de la durabilité de l’élevage ne le
sont pas moins, afin de réduire son impact négatif sur le climat
et l’environnement et répondre à la demande alimentaire d’une
population qui s’accroît.
Troisième partie : La partie des Dix
Il s’agit ici d’orienter les consommateurs que nous sommes vers
des achats et une consommation plus éclairés.
Les icônes utilisées dans ce livre
[image: ]Découvrez une anecdote historique amusante ou étonnante.
[image: ]Un chiffre parlant pour donner un ordre d’idée,
permettant de mieux saisir l’ampleur d’un phénomène
ou, au contraire, de relativiser son impact.
[image: ]Contre les fausses informations et pour le partage de
l’information, trouvez cette icône.
Par où commencer
Il est sans doute important de commencer par survoler l’histoire pour mieux saisir les enjeux contemporains. Dans la deuxième partie, en revanche, on peut choisir de passer d’un enjeu
à l’autre en fonction de son centre d’intérêt. Un sujet ne dominant pas l’autre, il est préférable de lire l’ensemble pour nourrir correctement le débat, surtout si l’on souhaite n’en éluder
aucun aspect.
Quant aux conseils destinés au consommateur, relevant du bon
sens et inscrits dans un contexte où l’éthique reprend droit de
cité, ils peuvent être lus, compris et appliqués indépendamment
des questions développées dans la partie 2.

Partie 1 L’histoire de la consommation carnée
[image: ]

Dans cette partie…

L'homme a-t-il toujours mangé de la viande ? Quand
les croyances spirituelles liées à la viande se sont-elles
développées ?

Découvrez dans cette partie l'histoire de la consommation
carnée, de la préhistoire à nos jours.

Aliment emblématique, cultuel, culturel, économique, la
viande a toujours été objet de désir, sa consommation étant
étroitement associée au niveau de vie et au pouvoir d'achat.
Et si aujourd'hui, dans les pays occidentaux, la
consommation de viande rouge, surtout bovine, stagne, dans
les pays émergents, au contraire, elle augmente toujours
plus.


DANS CE CHAPITRE

D'un régime alimentaire
opportuniste à la chasse,
puis à l'élevage et la
culture

De l'Antiquité jusqu'aux
Lumières : une
construction sociale et
sociétale de la viande et de
ses représentations
XIXe siècle et Révolution
industrielle : premiers
abattoirs et élevage
intensif

Chapitre 1 La viande dans l’histoire humaine
L’homme a toujours été omnivore. Son évolution est, de
fait, corrélée aux ressources alimentaires dont il a disposé
dans son environnement naturel, avec des variantes de régime
notables selon la situation géographique, et, par conséquent,
la biodiversité avoisinante : à proximité du littoral ou près de
rivières, dans une région arborée et giboyeuse ou dans une
région aride.
L’outil
Les premiers hommes, c’est-à-dire les premiers êtres du genre
Homo (Homo habilis, Homo rudolfensis, Homo erectus) se nourrissaient, de façon opportuniste, d’animaux ou d’individus
qu’ils n’avaient sans doute pas tués eux-mêmes. En effet, ils
étaient probablement des charognards et des anthropophages.
Ces hommes sont les premiers à avoir fabriqué des outils. Leurs
prédécesseurs se nourrissaient essentiellement de fruits, de
graines, de racines, de plantes.
[image: ]L’usage des outils que fait l’Homo habilis, le processus
cognitif mis en jeu, motivé par la curiosité peut-être,
est une attitude fondatrice. Les plus anciens outils
parvenus jusqu’à nous sont de simples galets dont quelques
fragments ont été enlevés, par percussion, pour obtenir un
tranchant. Ces outils en pierre, rudimentaires, permettent de
découper la chair et de casser les os pour en extraire la moelle.
Les végétaux sont prédominants dans la ration alimentaire de
l’Homo habilis, mais les produits animaux sont, sans conteste,
présents.
Il semble que le fait de diversifier son régime alimentaire ait
contribué à l’évolution de l’homme, et donc, à l’augmentation
de ses capacités cognitives. Mutation, bien sûr, très progressive – le processus s’est déroulé sur des centaines de milliers
d’années.
La chair animale a bien été une source première de protéines,
de gras (moelle et cervelle), de vitamines, de fer… Riche en
oméga 3, le poisson a tout autant participé à ce développement. Les preuves fossiles, les dents, les os mis au jour par
les archéozoologues l’attestent.
L’Homo erectus sait mieux exploiter les ressources que lui offre
la savane ; il chasse le petit gibier avec des armes façonnées,
dites bifaces, plus élaborées que les galets taillés de l’Homo
habilis. Des gros herbivores, il se contente des restes de carcasses abandonnés par les grands prédateurs. Il a aussi l’idée de
tirer parti des pièges que la nature met à sa portée – précipices
ou terrains marécageux – pour pouvoir achever les animaux
pris au piège.
L’animal, dès lors, devient pour l’homme un précieux ensemble
de ressources : alimentaires (viande ou moelle osseuse) et non
alimentaires (peau, os...).
La chasse
Attrait pour la viande ou bien plaisir de la pratique ? On ne sait
quelle fut la motivation la plus forte à l’origine de l’apprentissage de la chasse. De même, il est impossible d’affirmer, avec
exactitude, à quelle date l’homme a commencé à chasser.
Stimulante, cette nouvelle pratique pousse l’homme à explorer
et à agir sur son environnement plutôt que de le subir ; nécessitant des capacités cognitives élevées, la chasse a pu contribuer
de façon significative à son évolution.
Elle lui apprend à vivre dans une société de coopération.
L’entraide étant nécessaire à la survie, les hommes ont dû
élaborer ensemble des stratégies : répartir les rôles entre les
membres du groupe, et, une fois la proie tuée, établir des règles
de partage.
Le feu
La viande crue, mieux digérée que les végétaux crus, est adaptée au système digestif humain. L’homme se serait mis à cuire
la viande pour diverses raisons ; des raisons sanitaires et de
conservation des aliments, mais aussi pratiques, car la viande
cuite est plus facile à mastiquer et à digérer.
La conservation, puis, beaucoup plus tard, la maîtrise du feu,
constituent une étape majeure dans son évolution : les parasitoses disparaissent quasiment et l’espérance de vie progresse.
Ces premiers hommes découvrent aussi que les chairs animales
offrent un choix de saveurs et de textures. Cette appétence de
la chair leur révèle le plaisir de manger, même si l’hédonisme
culinaire et la gastronomie attendront encore quelques centaines de milliers d’années…
Au fond, l’homme a commencé à « se civiliser » autour d’un
repas carné.
Toutes les stratégies adaptatives que les Homo sapiens ont su
développer face aux grands bouleversements climatiques, leur
ont donné un énorme avantage sélectif sur tous les autres représentants du genre Homo, puis leur ont permis de conquérir les
terres émergées de la planète, y compris des milieux extrêmes,
très pauvres en végétaux, tels les régions arctiques des Inuits.
La culture et l’élevage
L’apparition de la culture et de l’élevage marque le début de
l’émancipation de l’homme vis-à-vis de l’environnement
extérieur.
Au néolithique, environ dix mille ans avant notre ère, il commence à cultiver des plantes puis à élever du bétail.
Le chien, meilleur ami de l’homme depuis…
toujours !

Le premier animal domestiqué par l’homme est le loup, ancêtre
du chien, environ 14 000 ans avant notre ère. C’est très probablement parce qu’il s’approchait des campements humains, attiré
par les restes de nourriture, que les hommes ont réussi à établir
des relations avec l’animal et à l’employer, par la suite, comme
auxiliaire de chasse. La domestication d’autres espèces comme
les caprins, les ovins et les bovins apparaît bien plus tard.

Le chasseur-cueilleur nomade se sédentarise peu à peu. La
longue période glaciaire s’achevant, le climat est propice à la
culture de légumineuses et de céréales sauvages, puis à l’élevage. C’est un processus lent, très progressif.
Les chasseurs-cueilleurs ont déjà observé que les graines
tombées au sol germent et produisent des plantes ; toutefois,
il leur faudra deux millénaires pour parvenir à cultiver des
céréales sauvages, dans la région du « croissant fertile », en
Mésopotamie. Ces terres donneront naissance aux champs de
blé et d’orge de l’Antiquité.
L’élevage des caprins, bovins, ovins et porcins aurait débuté
vers 11 000 avant notre ère. L’aquaculture serait, quant à elle,
apparue en Égypte et en Chine 4 000 ans avant notre ère.
La domestication
La relation de l’homme aux mondes végétal et animal transforme ces sociétés naissantes ; l’homme n’est plus seulement
un prédateur-consommateur, il contrôle, protège, coexiste avec
les espèces qu’il a « domestiquées ».
Si l’homme se transforme, l’animal et les plantes aussi, avec la
domestication.
Est-ce le début d’une volonté de domination de l’homme sur le
vivant ? Une évolution naturelle induite par la sédentarisation ?
La domestication – les anthropologues sont en accord sur ce
point – n’est pas motivée par la faim, les produits de la chasse
suffisant à la subsistance de l’homme.
Ce tournant spectaculaire – qualifié de révolution néolithique –
s’est étalé sur des millénaires.
[image: ]« La domestication est définie comme la modification
de traits comportementaux et physiologiques d’espèces
sauvages par l’humain en vue d’un profit matériel,
social ou symbolique, grâce au contrôle de la reproduction des
individus. » Via cette sélection génétique artificielle, les traits
choisis sont transmis à la descendance. La volonté humaine de
modifier l’animal sur le long terme différencie la domestication
d’un phénomène de coévolution naturel dit « codéveloppement ».
Les animaux ont été sélectionnés pour aider à la chasse (chien),
à la production de viande (porc…) et de produits secondaires
(œufs, laine), pour leur force (bœuf, cheval…) ou pour leur
compagnie (chien, chat…), pour l’élimination de rongeurs
(chat), etc.
D’autres foyers de domestication sont, selon toute vraisemblance, apparus simultanément en divers points du globe :
l’auroch au Proche-Orient et au Pakistan, le porc en Chine et
au Proche-Orient, la poule en Asie du Sud-Est.
En Europe, la domestication du cheval est avérée à l’âge de
bronze, soit 2 000 ans avant notre ère, et celle de la volaille
– coq, oie, canard, pigeon, paon –, 5 000 avant notre ère. Le
lapin est domestiqué et élevé pour sa chair au Moyen Âge.
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