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Avant-propos
La folie est de toujours se comporter de la même manière et de s’attendre à un résultat différent.
Albert EINSTEIN


En 2007, alors que, dans un cours destiné aux étudiants du diplôme d’université de pathologie de l’oralité à l’Université Bordeaux-2, je faisais intervenir David Servan-Schreiber, un homme remarquable qui devait devenir un ami très cher et qui me manque comme il manque à beaucoup aujourd’hui, celui-ci m’a vivement conseillé de lire l’ouvrage de Pierre Weill : Tous gros demain, 40 ans mensonges, 10 kilos de surpoids. David m’a dit textuellement : « Ce livre est une bombe et Pierre Weill fait partie de ces hommes qui vont sauver la planète ! » À peine avais-je l’ouvrage entre les mains qu’il ne m’a pas quitté du week-end. Je l’ai savouré de la première à la dernière ligne. Je me suis alors empressé de contacter Pierre Weill en téléphonant à Valorex, la société qu’il dirige. Avec sa gentillesse naturelle, il a aussitôt accepté de venir dispenser un cours sur la thématique de son premier ouvrage. C’est un euphémisme de dire que l’assistance a été conquise aux thèses de Pierre Weill. Pour la petite histoire, un étudiant, médecin passionné de nutrition, le docteur Thierry Guicheteau, a été tellement enthousiasmé par le message qu’il en a fait une pièce de théâtre (Tous gros demain), qui a déjà connu le succès de plusieurs représentations.
À la fois ingénieur agronome, entrepreneur (fondateur de la filière Bleu-Blanc-Cœur) écrivain et conteur, Pierre Weill a semé les graines d’une véritable pensée de la chaîne alimentaire. Les fruits de son travail ont inspiré et continueront d’inspirer médecins, nutritionnistes, diététiciens, tout comme le grand public, en établissant scientifiquement le lien entre modes de production agricole, nourriture animale et augmentation des maladies de civilisation.
Pierre Weill, en nous invitant à un retour à l’aliment-terre, souligne l’interdépendance entre notre milieu, la terre où nous vivons, et notre biodiversanté.
Depuis quarante ans, il étudie, évalue chaque jour le lien mortifère entre nos terres malmenées et l’inflammation de nos organes que l’on traite en aval à grand renfort de médicaments, conditionnant toujours plus la science à fournir l’antipoison.
Mangez, on s’occupe du reste ! Le dieu de la consommation aurait pu nous dire : « Allez-y, jouissez et on s’occupe du reste ! » Société de consommation ou société de consolation ? Nous entretenons, il est vrai, un rapport très ambivalent à la nourriture, à la fois force de vie et poison. S’alimenter, c’est avant tout prendre des décisions de consommation en toute liberté mais dans nos pays industrialisés, les tyrannies ne manquent pas.
Tyrannie de l’urgence qui nous condamne plus à nous remplir qu’à nous nourrir. Se remplir le ventre pour échapper à une angoisse de la mort ? On prend de moins en moins de temps pour se nourrir et l’on mange en effectuant d’autres activités (télévision, ordinateur…) alors même qu’avec une telle dispersion, les signaux internes de la faim et de la satiété ont tendance à s’émousser voire à disparaître, faisant le lit de l’obésité et des troubles des conduites alimentaires. Trop de choses que nous ne choisissons pas nous pénètrent. Nous sommes dans un monde fondé sur la dévoration : les images nous dévorent, les discours sociaux nous envahissent et nous grignotent. L’individu erre en poussant un caddie bourré de nourritures dans des espaces marchands, le tout dans une impression d’immense solitude. Terrifiant, non ?
Tyrannie du choix – un choix sans véritable choix, un choix aveugle, puisqu’on ignore souvent de quoi est fait ce que nous choisissons – quand la diversité augmente et que les sollicitations pour nous faire acheter de la nourriture sont omniprésentes à travers la publicité par des informations nutritionnelles de plus en plus complexes et volontiers culpabilisantes. Claude Fischler le dit très bien : « trop de choix tue le choix1 ». Force est de reconnaître que faire ses courses et décider d’un repas représente un coût cognitif émotionnel important que chacun tente de réduire en effectuant des raccourcis de jugement avec le risque d’être confronté à des décisions invalides et préjudiciables.
Tyrannie des peurs alimentaires, et Dieu sait si elles sont nombreuses : si la peur du manque reste malheureusement la triste vérité pour près d’un milliard d’habitants, dans nos pays industrialisés, c’est la peur de grossir2, la peur de l’excès, la peur de l’empoisonnement ou celle du regard de l’autre qui dominent. Que diriez-vous pour votre menu ce soir ? Saumon aux pesticides avec un peu de mercure et une pincée de cadmium, porc et poulet aux antibiotiques ou à la dioxine, fruits et légumes toxiques, organismes génétiquement modifiés, sans parler de tous les autres scandales alimentaires que Pierre Weill aborde dans cet ouvrage ? Notre assiette est désormais mondialisée et son contenu ne respecte pas toujours les normes sanitaires : si souvent les normes existent et que le mal est produit ailleurs, les moyens manquent pour l’empêcher de passer les frontières. Le « made in France » lui-même est victime des dérives de l’industrialisation et de l’élevage intensif. En dépit de la loi, nos porcs et nos poulets sont souvent dopés aux antibiotiques et nos poissons frais gorgés de produits polluants. L’industrie agroalimentaire multiplie les expérimentations et ne va pas tarder à inonder le marché avec de nouveaux produits davantage fabriqués en usine ou en laboratoire que dans les champs, avec l’objectif de nourrir la planète au moindre coût ! Vous en reprendrez bien un peu ?
Tyrannie de la prise de poids. On est de plus en plus gros et de plus en plus tôt, et le Conseil national de l’alimentation déclare que la prévention de l’obésité infantile doit être portée au rang de grande cause nationale. Il faut rendre hommage aux fondateurs du GROS3 (Groupe de réflexion sur l’obésité et le surpoids), les docteurs Gérard Apfeldorfer, Bernard Waysfeld et Jean-Philippe Zermati, pour avoir permis de comprendre les dérèglements du poids et proposé des démarches thérapeutiques et préventives extrêmement pertinentes en aidant la personne en difficulté avec son poids et son comportement alimentaire à retrouver son unité psychique, physique et émotionnelle. Comme le souligne Gérard Apfeldorfer en une seule phrase si pleine de justesse : « Si tu veux aider un gros un jour (ou un an) donne-lui un régime, si tu veux aider un gros toujours apprends-lui à s’écouter » ! Dans le même esprit, avec un regard porté sur la socio-psycho-nutrition, s’est créé le Collège médical de nutrition comportementale qui regroupe aujourd’hui une centaine de médecins4.
Alors face à la diversité des messages, qui croire ? Comment choisir ? Comment agir ? Qu’est devenue la devise d’Hippocrate : « Laisse la nourriture être ton remède et ton remède ta nourriture » ? Comme l’humour est à la vie ce que la rampe est à l’escalier, je pourrais laisser la parole à Woody Allen : « J’aimerais terminer sur un message d’espoir. Je n’en ai pas. En échange est-ce que deux messages de désespoir vous iraient ? »
Pour manger sans nous empoisonner, il nous faut faire des choix complexes et donc avoir une pensée complexe. Donc pour manger, il faut d’abord penser, c’est-à-dire s’appuyer sur des « représentations ».
La bouche, carrefour d’échanges entre le moi et le monde, est le théâtre de l’absorption et du rejet, du plaisir et de la douleur, de l’érotisme et de la cruauté. Elle peut symboliser aussi l’acceptation et la passivité, le refus et le repli. Manger, acte culturel, relationnel et affectif est un appel qui peut être entendu ou perdu. Avec les mets passent les mots (et les maux ?). Ce que les sons ne peuvent dire, la nourriture l’articule. Brillat-Savarin, grand gastronome devant l’éternel, disait déjà : « Manger c’est parler avec les autres. »
Comme le palais, la vie est pavée de goûts et de dégoûts. Nous en faisons l’expérience précoce, du fin fond des ténèbres utérines, puis nous découvrons le monde du dehors, dont notre mère se nourrit. Nourritures terrestres mais aussi rêves, fantasmes et émotions. Et puis, dans notre vie aérienne, nous goûtons également, dès la première heure, à l’air qui nous entoure, les odeurs, le lait. Bien d’autres choses indescriptibles, un climat, une ambiance, l’air de rien, l’air de l’avant, l’air de demain. Nous prenons de l’âge, du poids, trop de poids et de l’expérience. Nos goûts se diversifient, se développent, se multiplient, s’enrichissent. Cuisines du monde ou plats de terroir, notre vie est une table. Et nous cuisinons tous à notre façon, unique et singulière, nos expériences du jour. Les recettes de vie que nos parents nous transmettent, nous devons les transformer, les faire nôtres pour goûter le monde à notre manière. La vie est une longue traversée gustative qui un jour prend fin. Je pense ici encore à Brillat-Savarin qui, défaillant sur son lit de mort, répondait à un quidam qui s’était hasardé à lui poser la question de ce qu’il ressentait : « Juste un goût de goût à rien. » La vie nous est rendue appétissante par l’autre et l’enfance est une mise en bouche. « Bouche qui parle » et « bouche qui mange » pour rappeler que ce n’est pas seulement de pain que l’homme peut vivre mais d’échange d’étude et de tout ce qui fait, dans un livre, la condition fondamentale de l’humain. Le goût est le sens social par excellence. L’aliment est certes une source d’énergie pour notre corps, mais il faut réaliser la triple exigence que la nourriture demande : énergétique, hédoniste (le plaisir) et symbolique, car il y a une certaine quête d’identité dans la façon dont on s’alimente. Cela nous définit en effet comme être vivant, mammifère omnivore, être humain appartenant à telle époque, telle culture, telle catégorie sociale, telle famille, et en définitive comme un individu singulier et unique. Claude Fischler a bien montré que dans leur imaginaire, les Français ne considèrent un repas comme véritable repas que s’il a lieu avec d’autres, assis autour d’une table. Ce n’est pas tout à fait la même chose pour un Américain pour qui le repas consiste avant tout à apporter l’énergie dont il a besoin, comme on alimente une voiture en essence.
Tous les mythes alimentaires traversent et ont traversé notre société pour ne parler que d’elle, et ils continueront à le faire dans un futur où aucune prétention de rationalisation à venir ne pourra éliminer l’irrationnel. En effet, c’est à travers les vicissitudes des représentations que l’on peut qualifier comme venues droit de l’inconscient, que s’exprime par exemple le mythe des aliments dits sains. Pour qui est à l’écoute du discours commun sur les aliments, l’aliment sain paraît sans cesse nous échapper : plébiscité hier, il est à proscrire dans l’alimentation du jour. En ce domaine comme en d’autres, il s’agit souvent de brûler ce qui était adoré la veille ou l’avant-veille, un exercice de fuite devant notre non-volonté ou même notre impuissance à changer les choses. Notre confusion est telle qu’on en viendrait presque à ne plus savoir comment écrire « sain », hésitant ainsi entre les différentes homophonies : sain, adjectif de santé, saint issu de sainteté ou sein, substantif de mammifère.
Pourtant, si le pire est vraisemblable, le possible est à portée de main ! Pierre Weill, dans le droit-fil de Vladimir Vernadski, génie russe et précurseur de la géo-écologie, rejoint un autre Pierre, Pierre Rhabi qui, s’inspirant des travaux de Rudolf Steiner, nous invite à l’insurrection des consciences. Il faut apprendre à vivre avec cette conscience qui est à la fois globale et locale parce que, au fond, la nature et la conscience posent le problème et du global et du local, et de l’individu et du tout. On n’abusera jamais assez du slogan : « Penser global, agir local ». Comme le souligne le sociologue Jean-Pierre Poulain, nous assistons au début du basculement du centre de gravité de la médecine qui tend à passer de l’action thérapeutique à l’action préventive : Hygiée plutôt que Panacée, et Jean-Pierre Poulain d’ajouter : « Au début seulement car l’inertie de notre système médical actuel essentiellement centré sur la thérapeutique – tant dans son organisation que dans les logiques de mesure de l’excellence qui président au recrutement des professeurs – est extrêmement forte5. »
Seul un changement de conscience de l’humanité peut modifier la relation de l’homme à la Nature. La modernité telle que nous nous la sommes laissé imposer nous prive trop souvent de l’essentiel interne, que l’on peut appeler conscience, et de l’essentiel externe : la nature. La perte du lien intime entre les deux, nature et intériorité, est un troisième appauvrissement qui fait obstacle à la fois à la construction de soi en harmonie avec la nature et à la compréhension de la nature appréhendée comme source et potentiel, et non seulement comme ressource à exploiter. La Nature ne saurait être qu’un réservoir que l’on peut vider ou un dépotoir que l’on peut remplir impunément. Il faut que nous habitions naturellement la technologie et que nous habitions techniquement la nature. Pour reprendre les mots de Vladimir Vernadski, la technosphère doit devenir consciente, se faire noosphère. C’est-à-dire sphère de noos, qui signifie connaissance en grec. Donc sphère d’intelligence. C’est le défi qui nous est posé aujourd’hui : nos techniques doivent devenir intelligentes. Nous sommes dans un défi de sagesse ordinaire et quotidienne à travers des micro-choix et des micro-actions nourris de l’expérience des penseurs et hommes de terrain comme Pierre Weill.
Alors écoutons-le. La mal bouffe n’est pas une fatalité et nous aurons une chance d’être bien dans notre assiette et dans le partage. La phrase du philosophe Alain prendra alors toute sa saveur : « Comme la fraise a goût de fraise, la vie a goût de bonheur. »
Docteur Gérard OSTERMANN
Professeur de thérapeutique,
médecin interniste, psychothérapeute,
président de l’Institut des conduites alimentaires (ICA).
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Prologue


Cinq centimes ?
En février 2012, le scandale des lasagnes à la viande de cheval fait la une des journaux. Hébétés, les consommateurs français découvrent les circuits compliqués d’une fraude à grande échelle qui transforme du cheval roumain en bœuf français, après l’avoir fait transiter par Chypre et la Hollande. En fait, toute cette histoire a commencé quelques mois auparavant en Irlande, lors d’un contrôle de routine, où un inspecteur sanitaire découvre que des cartons de viande de cheval rentrent dans un atelier de fabrication de steak haché pour en ressortir avec l’appellation « pur bœuf ». Un an plus tard, après enquête, l’ampleur de la crise est connue : tous les pays de l’Union européenne ont été concernés. Tous. Pas un des 28 pays n’a échappé à cette crise. Pendant des mois, des camions sont partis de deux abattoirs roumains chargés de « minerai » de viande de cheval, ont déchargé leur marchandise dans des usines d’où sortaient des steaks hachés « pur bœuf ». Beaucoup de produits ont été concernés. Mais en France, un aliment est devenu le symbole de la crise : le plat surgelé de lasagnes. Des calculs ont chiffré l’impact de cette triche sur le coût du produit. En remplaçant la viande de bœuf française par de la viande de cheval roumaine, on pouvait gagner jusque 5 centimes par kilo de lasagnes ! Moins de 1 % du prix du produit fini proposé au consommateur. Une triche massive à l’échelle d’un continent pour gagner 5 centimes…

Comment et pourquoi a-t-on pu en arriver là ?
Journaux, sites Internet, émissions de radio ou de télévision ont expliqué en détail comment les camions sont partis d’abattoirs de chevaux roumains pour rejoindre en ligne directe des ateliers irlandais, luxembourgeois, français… de fabrication de steak haché de bœuf.
Mais c’est à une autre question, à un autre « comment » que je vous invite à réfléchir : « Comment a-t-on pu en arriver là ? Comment a-t-on pu prendre autant de risques pour 5 centimes ? » Et aussi à un « pourquoi » : « Pourquoi ont-ils fait ça ? » N’allons pas croire que seul un courtier isolé et âpre au gain a pu produire cette fraude massive avant de s’évanouir dans un quelconque paradis fiscal… En vérité, c’est tout un système de recherche simultanée de prix bas et de profits élevés qui a produit cette triche monumentale impliquant tant de monde dans 28 pays différents.
Pendant des années, la baisse du prix de nos aliments a été le premier objectif des chaînes de production. Nos budgets alimentaires moyens ne représentent désormais plus que 13 % de nos dépenses familiales totales. Mais les systèmes de distribution de masse continuent à nourrir une baisse attendue du prix de nos repas. Il faut être vraiment naïf pour penser que cette baisse sans fin peut continuer sans menacer un jour la qualité de nos repas, la santé de notre planète et celle de nos corps. Ce jour est arrivé. Ce système nous affaiblit tous. Il concerne des agriculteurs et des éleveurs au bord de la faillite, leurs voisins salariés de l’agroalimentaire poursuivis par le spectre du chômage, et leurs cousins consommateurs menacés de diabète ou d’obésité. Quand une fraude massive à l’échelle d’un continent a pour objectif final de baisser de moins de 1 % le prix d’un paquet de lasagnes, on doit vraiment se demander « pourquoi ? » : « Pourquoi ce système absurde continue-t-il à faire autant de dégâts ? »

Et demain ?
La baisse constante des prix ne peut pas être l’objectif unique des chaînes qui nourrissent nos corps, nos familles, notre santé. Il faut trouver un mode de production adapté à notre mode de vie et de consommation, qui soit également rémunérateur pour les producteurs. On nous propose du rapide, du prêt à consommer et du pas cher. Pour y parvenir, les emballages colorés des produits de mon supermarché contiennent souvent des ingrédients élaborés sur des chaînes de production de masse. Ce sont des « minerais », des « commodités » dont les prix sont fixés par le cours à la bourse des huiles de palme d’Indonésie, du soja brésilien, du cochon allemand, du poulet brésilien, du blé ukrainien ou du lait néo-zélandais, avec en prime quelques additifs édulcorants et conservateurs. Pour les acheteurs, le fait que les grains soient devenus des « commodités », que les viandes soient devenues des « minerais » traduit la terrible banalisation de nos repas.
Du sol à la table, nos aliments prennent des chemins compliqués. Chaque plat de chacun de nos repas contient un peu du travail de plusieurs paysans français, d’un planteur malais, d’un docker brésilien ou chinois, d’un courtier hollandais, d’un chimiste allemand et d’une foule d’ouvriers, de transitaires, de transporteurs des cinq continents. La composition de nos menus se conforme encore un peu à des traditions familiales, parfois à des prescriptions médicales ou journalistiques, mais obéit beaucoup à la politique d’achat du supermarché, de l’industriel voisin, ou aux convictions de ses dirigeants. Des élevages aux usines de transformation, puis aux centres de distribution jusqu’à notre table et nos assiettes, chaque maillon de cette chaîne alimentaire compliquée construit ou détruit notre santé, celle de notre famille, celle de notre terre.
Un fossé immense s’est creusé. Il sépare les producteurs d’aliments de leurs consommateurs. Ces deux mondes se connaissent de moins en moins. Ils se comprennent de moins en moins aussi. La méfiance s’est installée à notre table. Elle nourrit des rapports difficiles entre ces deux mondes. D’une crise à l’autre, d’un scandale à l’autre, ils devront pourtant bien se réconcilier pour que nous réinventions ensemble les modes de production et de consommation d’un futur souhaitable.

Et si on se servait de ces 5 centimes ?
Cinq centimes par kilo de produit, 2 centimes par barquette de lasagnes… Et si on cassait cette spirale de baisse continue, et si on utilisait ces 5 centimes, ce « 1 % », pour aller dans l’autre sens, celui de la recherche d’une qualité nutritionnelle accessible à tous ? Pour ça, il faut une réelle prise de conscience à la fois des responsabilités de chacun et des enjeux d’une telle remise en question… C’est pour cela que, à travers ce livre, je vous invite à m’accompagner, à découvrir les rouages d’une chaîne alimentaire dont il faut bien comprendre le fonctionnement actuel pour espérer pouvoir l’améliorer ensemble demain…





PREMIÈRE PARTIE
ÉTAT DES LIEUX


1
La production de nos aliments
Quelle différence y a-t-il entre le chasseur du paléolithique qui rapporte son morceau de mammouth dans la caverne familiale et son descendant glissant son plat de lasagnes dans le micro-ondes avant d’aller regarder « Top Chef » à la télé ? Très peu à cet instant : ils se nourrissent tous les deux avec ce qu’ils trouvent et qu’ils peuvent préparer ! A ce détail près qu’entre le premier et la terre nourricière existait un lien charnel totalement distendu et oublié par le second.
C’est pourtant ce lien qui nous a modelés ! Une longue histoire qu’il faut rappeler pour comprendre comment on finit par manger des lasagnes au cheval en le prenant pour du bœuf ! C’est d’abord la chasse et la cueillette qui ont structuré notre société et construit notre génome. Pour attraper des gibiers bien plus gros et bien plus forts qu’eux, nos ancêtres ont chassé en groupe, imaginé des stratégies, inventé des outils. Petit à petit, nos corps se sont adaptés aux ressources alimentaires de notre environnement. Il en reste par exemple cette capacité à stocker des réserves de calories sous la peau sous forme de graisses. Ces réserves pour les périodes maigres lorsque les mammouths étaient absents nous étaient absolument indispensables en période de disette. Ce mécanisme est évidemment beaucoup moins utile aujourd’hui et nous prédispose à l’obésité et au diabète, mais il existe, il est inscrit dans nos gènes. Les bandes de chasseurs préhistoriques ont conquis la planète en accompagnant les migrations de leurs garde-manger, les troupeaux de ruminants préhistoriques qui suivaient la pousse de l’herbe du nord au sud et du sud au nord selon les saisons. Puis les hommes se sont tellement rapprochés de leurs proies qu’ils ont pu les étudier, les comprendre suffisamment pour parvenir à les domestiquer. Ainsi, l’homme chasseur est devenu éleveur nomade.
Il y a dix mille ans enfin, un de nos lointains aïeux a inventé l’agriculture dans un coin perdu de l’actuelle Turquie où poussaient à l’état sauvage les ancêtres de nos plantes cultivées. Les habitants de la Terre sont alors devenus paysans. Et l’organisation des villages s’est construite autour du stockage et de la transformation du grain, de la construction des outils pour le travail de la terre et de la transformation des récoltes. Les bandes de chasseurs organisés, les mangeurs de viande qui peignaient leur gibier sur les murs de leurs cavernes, ont donc créé les sociétés rurales dont les organisations ont perduré jusqu’au siècle dernier. De génération en génération, nos ancêtres ont aussi transmis tout un savoir lié aux graines, aux plantes et aux racines qui nourrissent et qui soignent.
Au début du XXe siècle, notre pays compte encore une majorité de paysans. L’exode rural avait débuté dès la fin du XVIIIe avec la naissance de l’industrie. Il s’est fortement accéléré dans les années 1950. L’industrie des trente glorieuses avait tellement besoin de bras qu’elle a vidé les campagnes de ses hommes et de ses femmes. La modernisation-mécanisation de l’agriculture a fait le reste.
A cette époque, pour approvisionner la France urbaine, une autre organisation rurale se met en route. La production agricole augmente et s’intensifie. Le nombre de paysans diminue régulièrement tandis que l’industrie agroalimentaire démarre son expansion. La vie des femmes se transforme. Elles quittent le foyer familial et délaissent un peu leur statut de « ménagères et cuisinières ». Elles vont vivre une nouvelle vie de travailleuses à l’extérieur. Plus question de mitonner les petits plats comme maman et grand-maman, la femme moderne n’a pas le temps. L’industrie va lui proposer des produits de plus en plus élaborés, de plus en plus prêts à l’emploi. Progressivement, les Français délèguent à l’industrie agroalimentaire la préparation de leurs aliments et de leurs repas. Les changements commencent dans les champs, continuent dans les usines et se terminent dans les centres commerciaux où les consommateurs pressés viennent remplir leurs paniers, puis leurs chariots. Les produits viennent souvent de l’autre bout du monde, des régions où le poulet par exemple revient à meilleur marché parce que le grain qui le nourrit ou le travail de l’éleveur sont moins chers qu’ici.
En moins d’un siècle, l’importance de la production et du stockage de sa nourriture qui structuraient nos sociétés a diminué et la manière de s’alimenter a changé du tout au tout. Le budget alimentaire est passé de 80 % des dépenses familiales à moins de 15 % (moins de 10 % désormais aux USA). Le temps de préparation de chaque repas est passé sur la même période de plus de deux heures à moins de dix minutes. Dans le même temps, l’activité humaine se déploie autour de nouvelles occupations grâce au temps et aux ressources libérées par l’industrialisation – intensification de la production, de la transformation et de la distribution de la nourriture.
Le « consommateur » d’aujourd’hui qui pousse son Caddie dans les allées des usines modernes de la distribution ne ressemble plus du tout à sa grand-mère sur le marché de la sous-préfecture. Elle prenait son temps, soupesait œufs et légumes en s’inquiétant de leur fraîcheur, de leur origine et de leur qualité. Elle discutait avec le maraîcher et le boulanger que généralement elle connaissait. Il faut dire aussi qu’elle savait repérer les morceaux de viande et prenait le temps de la discussion avec le boucher. Ses petits-enfants ignorent tout de ce savoir, ils ou elles achètent leur viande et souvent leur légumes sous cellophane en se contentant d’en lire le nom sur l’étiquette. Le consommateur contemporain « moyen » choisit son jambon ou son lait en quelques secondes sans se poser de question. Le « paysan » figé dans notre imaginaire avec sa fourche à trois doigts et son béret ne ressemble pas plus à son petit-fils « resté à la terre » aujourd’hui. Le lien à cette terre nourricière existe toujours, mais il s’est modifié, il est devenu virtuel.
Aujourd’hui, 60 millions de consommateurs français sont nourris par seulement 700 000 paysans français, à peine plus de 1 % de la population contre plus de 50 % au début du siècle passé. Ces 700 000 paysans sont aidés, il est vrai, par les employés des usines de l’agroalimentaire où travaillent leurs familles et leurs voisins. Et leurs collègues brésiliens, américains, malais, indonésiens ou canadiens produisent aussi une partie de ce que nous mangeons ou de ce que mangent les animaux qui nous nourrissent.
Dans une grande ferme du Nord ou de la région parisienne, on peut moissonner quelque 100 à 150 hectares de blé. Avec 90 quintaux de grains par hectare, ce qui est raisonnable sur ces terres, on obtiendra plus de 1 000 tonnes de blé. Une fois débarrassé de ses enveloppes, raffiné, moulu, transformé en farine, puis en pain, ce blé fournira plus de 4 millions de baguettes de pain. Un troupeau laitier français « moyen » produit chaque année 300 tonnes de lait. Une fois ce lait transformé en beurre, yaourt ou fromage, les quarante vaches de ce troupeau laitier moyen auront fourni le lait nécessaire à toute la consommation de produits laitiers de 1 000 Français. Des troupeaux laitiers de cette taille, il n’y en a plus chez nos voisins hollandais, allemands ou anglais où les élevages ont deux à dix fois plus de vaches.
Nous mangeons une moyenne de 250 œufs par Français et par an (sous forme d’œuf « coquille » ou d’œuf devenu « ovoproduit », c’est-à-dire perdu dans la recette de la quiche, du gâteau ou de la préparation industrielle). Une poule pond environ 250 œufs par an, il nous faudrait donc juste une poule chacun. Et ces 60 millions de poules pondent donc pour nous un total de plus de 14 milliards d’œufs chaque année. Mais pour produire ces 14 milliards d’œufs, il n’y a pas plus de 2 000 producteurs d’œufs en France (soit une moyenne de 7 millions d’œufs et 28 000 poules par producteur) ! En fait, 500 producteurs d’œufs fournissent, avec 10 milliards d’œufs, les deux tiers de tous les œufs consommés en France.
Et ces 500 producteurs ont pour interlocuteurs une cinquantaine d’acheteurs de la grande distribution ou de l’industrie qui fixeront le prix de l’œuf en fonction d’un marché « mondial ». Dans ce marché mondial, les paramètres sont à peine compréhensibles : la pluviométrie en Nouvelle-Zélande peut influencer fortement le prix du lait, un changement de ministre en Chine peut faire diminuer le prix du soja qui nourrit la poule qui pond l’œuf, et peut-être faire varier son prix ou ajouter à la marge du distributeur. Quant au prix du blé, selon la température dans l’Ouest canadien ou le rendement à l’hectare en Ukraine, il monte ou il descend. Et le prix d’un œuf, d’un litre de lait ou d’un rôti de bœuf ne garantissent pas forcément leur qualité !
Quand on ne produit pas soi-même sa nourriture, il faut pouvoir faire confiance à celui qui nous la vend. C’est parfois difficile. De l’Antiquité à nos jours, les marchés ont toujours vu les commerçants honnêtes côtoyer les fraudeurs. L’histoire des règles et des codes qui encadrent la vente de produits alimentaires raconte aussi une longue histoire de fraudes et de triches. Dans les marchés de la Rome antique, on débusquait les commerçants malhonnêtes qui rajoutaient de l’eau dans les jarres de vin ou de lait. Le beurre sur les étals du Moyen Age était parfois jauni à la poudre de souci pour le rendre plus appétissant. Et que dire du fameux pâté d’alouette ? Moitié cheval, moitié alouette : c’est-à-dire un cheval pour une alouette ! Il semblerait que cette fraude ait vraiment existé et que le fraudeur ait été condamné il y a deux siècles. On n’a malheureusement pas retenu le nom de celui qui serait donc l’ancêtre commun de toutes les allégations trompeuses qui fleuriront beaucoup plus tard.
Les produits animaux ont depuis des siècles été encadrés par une législation et des règles strictes qui n’ont sans doute jamais été complètement respectées. « La viande de boucherie est la nourriture la plus ordinaire après le pain et conséquemment celle qui peut davantage et le plus souvent intéresser la santé », écrit Nicolas de la Mare (1639-1723) qui a rédigé le premier Traité de la Police sous le règne de Louis XIV. Lorsqu’il écrit son ouvrage, il témoigne déjà, à la fin du XVIIe siècle, de l’existence notable de fraudes sur la viande. Il traite abondamment le sujet avec des exemples et des anecdotes, et propose d’encadrer les métiers de l’alimentaire, et particulièrement ceux de la viande.
Comme de nos jours, les pratiques sont alors gouvernées à la fois par les « codes de bonnes pratiques » définis par les professionnels eux-mêmes depuis le Moyen Age et par une législation sévère, mais sans moyens.
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