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Débat concu et animé par la Mission Agrobiosciences

avec le concours des éléves ingénieurs en 2eme année de I'Ensat.

Pensées comme des moments d’ouverture et de culture, ces tables rondes , congues et
animées par Sylvie Berthier et Valérie Péan (Mission Agrobiosciences), s’inscrivent dans
le cadre de I'Unité d’Enseignement « Introduction au développement durable » de I'Ecole
nationale supérieure agronomique de Toulouse. Destinés aux éleves de 2eme année
mais aussi ouverts a tous publics, ces éclairages et ces échanges réinterrogent les
savoirs, appréhendent différentes approches et placent les futurs agronomes en état de
questionnement et de réflexion.

Apres les trois tables rondes consacrées en 2011 au changement du climat, a la
souveraineté alimentaire et aux productions animales, cette rencontre ouvre la
deuxieme saison sur le theme de la consommation alimentaire dans le cadre du
développement durable. Si les sciences et les technologies ont permis des progres
incontestables en termes de sécurité sanitaire au cours des derniéres décennies, elles
ont aussi essuyé des critiques, notamment en matiere de nutrition et de qualité
organoleptique. Comment y répondent-elles ? Et quelles pistes sont actuellement
envisagées pour faire face aux nouveaux défis de santé publique, de pression écologique
et de contraintes économiques ?

Un document rédigé par la Mission Agrobiosciences. www.agrobiosciences.org
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De gauche a droite, Béatrice de Reynal, Yves Boyon de Noyer et Michele Marin.

LES INTERVENANTS

» Michéle MARIN est docteur-ingénieur en sciences alimentairéialisée en génie

des procédés appliqué a la transformation des fisoalgricoles et des matériaux
biologiques. Pendant plus de 25 ans, elle a mea&€amiere d’enseignant-chercheur a
AgroParisTech, ou elle a dirigé I'Unité mixte INRK®groParisTech de recherche en

« génie et microbiologie des procédeés alimentairédle a assuré des missions
transversales a I'lnra, notamment en tant que Gaefépartement adjoint

« Caractérisation et élaboration des produits ideu&griculture ». Aujourd’hui, elle
occupe le poste Présidente du centre Inra de Teelleudéléguée de la région Midi-
Pyrénées.

Béatrice De REYNAL nutritionniste au sein de NutriMarketing, une agere
communication a destination des industries aliniergeet de la grande distribution.
Elle réalise également des études marketing et aketing nutritionnel et est par
ailleurs rédactrice en chef d€onsultation Nutrition destinée aux médecins et
praticiens de santé. Elle a cosigné plusieurs gaeagrofessionnels dont « Additifs »
chez Tec & Doc Lavoisier et le Guide d’audit nutriinel avec I'ACTIA, ainsi que
des livres grand public, chez Vuibert D&jouez les piéges et arnaques nutritionnels
des régimes en tout gemseou «les vérités qui dé-mangemt Elle collabore
egalement avec des émissions TV grand public suutigtion.

Yves BAYON de NOYER Cet ancien cadre de Sodexo a créé en 1986 lat&oci
Agis, spécialisée dans les plats cuisinés sous vidgrocédé qu'il est le premier a
industrialiser. Cultivant un golt prononcé pour lesllaborateurs talentueux, il
s’associe au chef Bernard Loiseau. Par ailleurstamil de I'action collective, il
devient vice-président de [I'Ania (Association natte des industries
agroalimentaires), président de I’Association derdmation des centres techniques
de I'agroalimentaire et président du péle de cortipié national fruits et Iégumes, le
PEIFL, basé dans le Vaucluskt{p://www.peifl.org).




LA TABLE RONDE

Introduction par la Mission Agrobiosciences

Appertisation, pasteurisation, stérilisation, carssous vide, extrusion... Depuis plus d’'un
siecle, les sciences et les technologies alimastammovent pour offrir aux consommateurs
une grande diversité de produits sains et aux t@gabrganoleptiques préservées, tout au long
de I'année et a des prix de plus en plus bas.

Revers de la médaille, sur fond de montée de lithéde contraintes économiques, de
pression écologique et de débats éthiques, cegégragcontestables s’accompagnent de
multiples critiques, souvent légitimes : appauwmsent des qualités sensorielles, exces
d’arbmes, de conservateurs et d’exhausteurs de goiblicité mensongere et marketing
trompeur, abandon des pratiques culinaires et dkgres alimentaires... Maiquid de la
responsabilité et des marges de manceuvre des coradeurs qui, par leurs choix,
encouragent certaines pratigues agricoles, parfors respectueuses des élevages et des
cultures ? Dans le cadre d’'une consommation et daveloppement durables, quelles pistes
sont envisagées par les sciences des alimentsI? Qum les vrais enjeux : scientifiques,
politiques, sociétaux ?

Naissance des savoirs et ruptures technologiques

Mission Agrobiosciences : Nous évoquons les sciesckes aliments mais, en fait, nous ne
savons pas tres bien ce qu’elles recouvrent, lessdiplines qu’elles convoquent, les
progrés que nous pouvons leur attribuer. Michele Mén, pourriez-vous nous brosser a

grands traits une petite histoire de ces savoirs po bien recadrer ce dont nous allons

parler ?

Michéle Marin : D’abord, une remarque. Aborder le sujet des segnet industries
alimentaires, c’est forcément se placer dans ursppetive de développement durable. Aussi
suis-je ravie que nous en parlions dans un contixti®rmation, d’autant que cela touche a
I'activité agro-alimentaire qui constitue le premgecteur industriel en France et le premier
secteur d’emplois en Midi-Pyrénées. Un tissu dvatéti qui irrigue les territoires et qui
participera, demain, a la résilience de ces degrigare a des évolutions globales ou locales.
La résilience étant la capacité d’'un systéme arieeson niveau d’équilibre apres un choc
particulier.

Concernant I'histoire des sciences des alimerdsgcfioisi de pointer trois grandes étapes. La
premiére : les sciences des aliments sont fondéesne diversité de disciplines qui se sont
développées parallelement a des évolutions techigpies marquantes mais tres empiriques.
Ces sciences font traditionnellement appel a debmenses disciplines : la biologie et la
biochimie, pour définir les voies et les processiadogiques d’élaboration des aliments tels
que la tendreté des fruits ou la construction desafes ; la physico-chimie pour comprendre
la mise en place des structures et des interactjmas exemple celles des mousses, les



émulsions ; la microbiologie, essentielle pour préw les dégradations, mais aussi pour
piloter les transformations telles que les fermgmta.

En parallele a 'avancée de ces savoirs sciengfigucertaines évolutions technologiques
n'ont pas attendu les résultats des connaissamdasi, concernant la fermentation, je
rappelle que la biere est I'un des plus anciendyt® de nos civilisations, avec des preuves
de fabrication six mille ans avant Jésus-Christ.name, en matiére de conservation et de
stabilisation des denrées périssables, les hommtesuotres tét sécher, saler, fumer... Des
techniques traditionnelles qui ont fonctionné lamgps sans que I'on comprenne les
processus a l'ceuvre. C'est également le cas quasigiilisation a été mise au point a la fin
du XVllle siecle, permettant de détruire les agemsponsables de la détérioration des
aliments. Ce n'est en effet que soixante ans @us qjue Pasteur a découvert les micro-
organismes.

Ensuite, au début du XXe siécle, alors que lesnseie des aliments étaient déja bien
installées, d’autres technologies de conservaboh &parues, telles que la congélation qui a
permis le transport des fruits entre continentsit dies bananes qui « débarquent » sur notre
continent européen. Voila des ruptures technolaegggui n'ont pas attendu la progression
des savoirs. Sciences et technologies ont ainsncv en parallele sans étre forcément
intimement associées.

. Du génie des procédés aux sciences humainesiateso

La rationalisation des transformations qui se meplace aprés la deuxiéme guerre mondiale
constitue un deuxieme grand tournant. Avec l'augiat@n des capacités de transformation,
la production des aliments s’industrialise. Il neg# plus de fabriquer du fromage avec un
litre mais avec 100 000 litres de lait. Il faut dosavoir rationaliser la transformation pour
éviter de perdre de la matiére. C’est la toutjandu génie des procédés, né au début du
XXéme siecle. Une science dont I'un des foyers arajee situe a Toulouse, avec des écoles
comme I'ex Ecole de Génie Chimique (I'actuelle Bost) dont I'objectif est de comprendre,
concevoir et faire fonctionner des procédés destommation. Reste que le génie des
procédés s’est d’abord développé avec l'industhenimue et que c’est seulement dans
'apres-guerre, donc 50 ans apres, qu’il a abordé tuestions de transformation
agroalimentaire. Aujourd’hui, les connaissancesngignierie des procédés ont permis de
dépenser moins d’énergie lors des opérations deagécet d’évaporation, ou encore de
réduire les rejets. Ainsi, des techniques membrasgiermettent désormais de récupérer les
protéines du lait. Par ailleurs, l'innovation dales procédés a ouvert sur de nouvelles
textures, a l'aide de l'extrusion, de traitemertieriniques et mécaniques ciblés et bien
maitrisés. Enfin, notons que la derniere évolutiencette discipline date des années 2000,
grace au rapprochement entre cette rationalisati@s procédés industriels et la
compréhension des mécanismes moléculaires a lléatkell'infiniment petit, pour répondre
aux enjeux de seécurité sanitaire, de qualité orgatique et nutritionnelle, de rendement
énergétique, et toujours de réduction des rejets.

Derniére étape : aujourd’hui, les sciences alimeda’inscrivent dans une approche globale
du systeme alimentaire au coeur de laquelle sednides consommateurs. Dans ce cadre, si
les disciplines relevant de la biologie sont tougoprésentes, d’autres ont fortement émergé.
C’est le cas de la nutrition fortement sollicitéup comprendre les liens entre I'alimentation
et la santé. Il en va de méme avec la biologie cutdére qui a genéré de nouveaux
paradigmes. Ainsi parle-t-on aujourd’hui de métagéigue : une démarche méthodologique
qui s’appuie sur I'étude du contenu génétique @éahantillon, par exemple un ensemble de
microorganismes issu d'un environnement complexange le fromage, un sol, ou un tube
digestif. Il s’agit alors de traduire cette exgiea génétique avec des approches de
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séquencage pour déterminer le potentiel de fonotiment dans un environnement donné,
sachant qu’on n’est toujours pas capable en effeuttiver ces microorganismes a lI'extérieur
du systéeme dans lequel ils vivent. Signalons égate I'évolution de la chimie des
molécules et de la toxicologie, dont les dévelopgeis analytiques permettent de traquer les
molécules méme trés dispersées et a tres faibentmation. Cette avancée a permis de faire
un bond considérable dans le domaine de la caizatién de la toxicité des molécules par
l'identification de leur présence dans les milieux.

Enfin, et surtout, en matiére de systemes alime#ail faut savoir intégrer les sciences
humaines et sociales. Il m’'aurait été difficile mie pas terminer par cette focale essentielle a
la compréhension du comportement des consommateiéngluation sensorielle, en lien
avec les sciences cognitives, ou encore I'apprbémefice/risque sont des échelons au coeur
des besoins de connaissance pour orienter I'alaientdes citoyens.

.Les premiers défis : le prix, I'accés et la consdion

Nous voyons bien le saut qualitatif opéré. Car nouavons tendance a oublier qu’au
sortir de la 2°™ guerre mondiale, I'urgence était de nourrir les Fancais, sachant que les
tickets de rationnement ont perduré jusqu’a I'aubedes années 1960. Progressivement,
I'offre alimentaire s’est massifiée - les premiersupermarchés sont apparus dans les
années 1960/70 - et son acces a été considérabldnferilité par une réduction des prix
et une hausse du pouvoir d'achat. Dispose-t-on deuelques chiffres pour jalonner ce
chemin parcouru ? Par exemple sur |'évolution du pms relatif des dépenses
alimentaires dans le budget des familles ?

Béatrice de Reynal :Juste apres la guerre, les Francais consacraienidpin quart de leur
revenu a l'alimentation, contre moins de 12% auwjtwi, Evidemment, cela dépend du
niveau de vie. Globalement, une personne qui elsé rconsacre davantage d’euros pour son
alimentation mais, en termes de pourcentages denueva part de ces dépenses dans son
budget est plus faible comparée aux ménages lesmpbdestes. Toutefois, I'alimentation
n’est plus le poste principal de dépenses des &i|ang

Michéle Marin : Concernant la demande alimentaselon une étudde I'agronome Michel
Rastoin, réalisée en 2010, la moitié environ dedaulation mondiale - 7 milliards de
personnes — est en situation de quasi autosuféisaite produisent leur alimentation et la
consomment. Quant aux 3,5 milliards restants, 9@'éhtre eux se fournissent sur des
marchés alimentaires de masse. Et les marchés, iypégpe produits biologiques, produits
locaux etc.- ne représentent que 5 a 15%...

...Et sachant que, dans le domaine alimentaire en Fnge, la grande distribution totalise
85 % des parts de marché, ce qui montre que nousrames encore loin des marchés de
proximité.

Poursuivons avec Yves Bayon de Noyer. Des l'originkes industriels ont visé, semble-t-
il, les quantités suffisantes, la qualité constantet la baisse des prix. Est-ce aussi simple ?
Avez-vous des éléments sur cette genese ?

Yves Bayon de Noyer :Il faut savoir se référer a I'histoire pour mieugngorendre la
problématique. En I'occurrence, il ne faut pasrergue tout a démarré dans les années 1950.
Car n'oublions pas que le souci premier de I'homende tous temps été de trouver une
nourriture a sa disposition et de la conserver. tashnologies qui nous paraissent
rudimentaires aujourd’hui ont été utilisées desntiguité, pour isoler les denrées de la



lumiére et de I'air, pour éviter des contaminasioa I'aide de miel, d’huile ou d’argile, pour
conserver les aliments en les desséchant ou @halgant dans du vinaigre ou de la graisse.
Le premier moyen utilisé fut celui de la salais@elle-ci a été inventée par les peuples
nomades qui se déplacaient avec leurs troupeasriawlesquels il y avait des porcs. Or ces
derniers sont des animaux indépendants. Quandned® migrait, tout le bétail suivait la
caravane sauf les porcs. Il n’y avait donc qu'seele méthode pour le transporter, c’était de
le tuer. Encore fallait-il conserver cette viande gbrc. C’est ainsi qu’ils ont inventé la
salaison.

Si la conservation a constitué le premier enjeusd@nces de I'alimentation et des techniques
agro-alimentaires., il ne faut pas oublier pouraatifes facteurs économiques et sanitaires.
Car au début du siecle dernier, en France, on rtoergore de faim ou de maladies
consécutives a des intoxications alimentaires. '‘€&ih pas un déces par-ci par-la, comme |l
peut encore s’en produire aujourd’hui, mais degtsnuar dizaines. L’alimentation s’est donc
réellement démocratisée et on peut dire que I'aliticec comme lindustrie agroalimentaire
ont fait des efforts de productivité considéralgear proposer des produits compétitifs, sains,
sur des périodes les plus longues possible. PRalar kes industriels ont mis en place des
processus de fabrication intégrant sans cesse uleeltes technologies : I'appertisation, la
surgélation, la cuisson sous vide, l'ultra hautengérature, la lyophilisation, la cuisson
extrusion, la filtration, lionisation.... De la ménfacon, la grande distribution, souvent
clouée au pilori pour ses positions outrancieressdsa relation avec les industriels et les
agriculteurs, a quand méme rendu accessibles legem@roduits partout en France, au prix le
plus bas possible. Tout cela s’est opéré au béendticonsommateur.

Bien sdr, il y a des évolutions. Depuis les anrk¥30, les industries agroalimentaires sont
davantage tournées vers des améliorations de prepbe®t que vers la seule augmentation
des capacités de production. Les marques de gsalgént énormément développées.

. Des intoxications alimentaires en recul

Il est certain que l'industrialisation a marqué despoints en termes d’amélioration
sanitaire. On entend de moins en moins parler desliériose, salmonellose ou brucellose.
Michéle, avez-vous quelques repéres a nous donners ce domaine ?

Michéle Marin : Oui, en rappelant au préalable que, durant tmregtéanps, on n’était pas en
capacité de dénombrer les malades et donc de mel&umportance ou non des toxi-
infections alimentaires.

De nos jours en France, selon l'Institut de vesiaitaire (chiffres de 2004), ces intoxications
affectent 250.000 personnes par an, dont 15.00f@itabsées et 500 qui malheureusement, en
décédent. Ce sont la les chiffres globaux. Coraggrplus précisément les toxi-infections
alimentaires collectives (TIAC), qui font plus part’elles dans les médias, elles ne touchent
annuellement « que » 6.000 a 7.000 personnes pErsamt responsables de 5 a 10 déces.
Ces intoxications sont majoritairement dues a dagtébies. Il n'y aurait en effet plus de
problemes de santé humaine en Europe dus aux mymeso Celles-ci continuent a poser des
probléemes, mais pour les animaux, notamment lesatixequi consomment des aliments
contaminés par la fumonisihe

! Les fumonisines regroupent une quinzaine de myéws qui apparaissent fréquemment
sur le mais, mais aussi le sorgho ou le milletu&tea céréales. Identifiées en 1988 seulement,
leurs effets, sur les chevaux notamment, sont depuis plus de 150 ans.



Revenons aux bactéries. Parmi les principaldsstieria monocytogenesjui est I'agent de la
listériose. La derniére grande épidémie remontdiael 1992, avec 279 malades dont 63
décés. Les contaminations ont lieu avec des atsnphutbét préts a consommer, type
charcuteries ou fromages.

Le deuxiéme type de germe a l'origine de TIAC, crtdesEscherichia coli et notamment
les E.coli de sérotype O157:H7, un nouvel agertiqugne découvert dans les années 1980,
gui donne lieu notamment a des attaques gravereitss Les produits carnés, et notamment
la viande de baceuf, constituent le réservoir prialcge ces entérobactéries. Il y a eu ainsi des
épisodes épidémiques récents avec des steaks haghésnt insuffisamment cuits.

Autre groupe de bactéries, les salmonelles, que peut trouver dans les ovoproduits et la
volaille, notamment I&almonella enteritidisdécrite dans les années 80.

Et puis, dans les années 90, sont arrivés des mneie avec desampylobactersqui se
traduisent rarement par une toxi-infection avedé@&mie. Ce sont plutdt des cas isolés ou
encore quelques maladies virales.

Je ne parlerai pas de la maladie de la vachedolliel prion qui constitue un cas particulier et
dont I'épisode appartient au passe.

Donc, aujourd’hui, quelle est la situation en Ew@pll faut souligner la baisse, puis la
stabilisation des cas de listériose, avec la qdesparition des épidémies. Cela indique
I'efficacité des mesures prises. De méme, nousstassi & une baisse réguliére des
salmonelloses, résultat des efforts consentis\aanides élevages. En revanche, notons que
les Etats-Unis connaissent depuis trente ans ugmentation trés nette de I'implication des
végeétaux consommes crus dans le cas des malaahiesiissibles par les aliments. On peut se
demander si, chez nous, cette évolution ne valpasdans le méme sens.

. Des besoins nutritionnels qui ont fondu

Merci pour ces éléments précis. Mais voyons a prése avec Béatrice de Reynal, si tous
ces progres se sont eégalement attachés a la qualietritionnelle. Celle-ci semble en
effet avoir été plus négligée. Mais c’est sans daua nuancer.

Béatrice de Reynal :ll est trop facile de porter une accusation cohitmdustrie sur ce point.

Je pense que nous sommes tous responsables de weusguportons a notre bouche. On peut
dire qu'il y a eu deux mouvements : d’une part,ifeRistriels ont amélioré sans le dire leurs
contenus nutritionnels. Prenons I'exemple du jamde Paris — qui n'est d’ailleurs pas
élaboré a Paris. En 1960, il contenait naturelldrd@r®o de matiere grasse. Aujourd’hui, il en
contient a peine 3 %. Cela s’est fait sans qu’audabricant n’ajoute la mention « allégé »
sur I'étiquette. Car c’est le consommateur qui, @eypeu, ses besoins nutritionnels se
réduisant en I'espace de quarante ans, a margupréaférence pour des produits moins gras,
et moins sucrés. Aujourd’hui, dans les campaggeand nous sommes confrontés a des
jambons d’antan qui « suintent », nous sommessu@gris, alors qu’en fait, c’est ce que
nous mangions il y a quelques décennies. A I'éppogueestimait les besoins caloriques
guotidiens d’'un homme qui ne faisait que travaill@ans un bureau, sans grande dépense
physique, a environ 2.800 a 3.000 calories. Le mé&upurd’hui, n'a plus besoin que de
2.300 calories. C’est-a-dire 500 calories de maogesqui représente un petit repas. Si cette
personne se nourrit comme son pére, elle a forcédierkilos de trop et c’est bien ce qui se
passe : tous ceux qui ont beaucoup de kilos en tngmgent tout simplement comme avant,
sans avoir su « évoluer ». Pour les femmes, casllpLeurs besoins sont passés de 2.300 a
2.500 calories par jour il y a vingt ou trente aand, 800 calories actuellement. Car le confort
de vie a diminué nos dépenses énergétiques.



Les matieres grasses ont donc « naturellement » dinué. Mais d’'un autre c6té, on ne
cesse de nous dire que la nourriture industriellest trop salée, trop sucrée... C'est vrai
ou c’est exagéré ?

Béatrice de Reynal : Tout n’est pas completement faux mais rien n'‘esice Pour
comprendre, comparons deux menus. Le premier caepoe truite portion entiere, une
demie-boite de haricots verts, le tout poélé. Dangre, je mets cinqg nuggets de poulet et
guelques frites. A votre avis, entre les deux, lguedt la différence en termes de calories et de
pourcentage de matiere grasse ? La truite auxdtanerts totalise au maximum 300 calories,
tandis que les nuggets/frites affichent au moin@ 60 700 calories au moins. C’est du
simple au double. Pour le gras, c’est pareil. labfme, c’est qu’avant, on avait peut-étre le
temps de faire une truite aux haricots verts, maisjoutait toujours des pommes de terre
dans un repas, didment accompagnées de gras. Quastressé, gu’on ne veut pas cuisiner
ni faire les courses et la vaisselle, on va damsdaacheter a manger dans un fast-food qui, en
fait, devient &at »food. Tout le monde ne mange pas trop gras, tabg, srop sucré. Cela
concerne certaines catégories de personnes quiégm@nt une nourriture tres dense d’un
point de vue nutritionnel.

On comprend bien ce que vous voulez dire. C'estairqu’il est plus compliqué d’acheter
des haricots verts frais et de les préparer, maisous avez I'air de dire que, finalement, si
nous mangeons trop gras, trop sucré, trop salé, sede notre faute et que l'industrie
alimentaire n’a rien a se reprocher. Cela surprend.

Béatrice de Reynal :Je dis simplement que nos choix s’opérent en fonale priorités. Si
VOous avez pour priorité de manger correctements woparvenez tres bien, que vous soyez
pressé par le temps ou pas.

Nos ainés mangeaient de la viande deux fois par fwjourd’hui, nous savons que méme
pour les enfants, manger de la viande une seldgoijour suffit. Or il y a encore une frange
de la population francaise qui en consomme a tass repas. Les nutritionnistes
disent : « Cent grammes de viande pour un adudtet suffisant. » Un steak fait en général
plutét 150 grammes. Par jour, cela fait donc 30@ grammes de viande. C’est trois fois
trop, que le steak soit acheté chez le bouchesuparmarché ou consommeé au restaurant. |
faut faire évoluer les habitudes.

. Une communication ratée avec les consommateurs

Cette donnée est importante, mais continuons a relar ce qu’'on entend dire souvent,
par exemple sur I'agressivité du marketing industrel qui pousse a l'achat de certains
produits, comme les plats cuisinés, les sodas, pgges a tartiner ...

Yves Bayon de Noyer Cette remarque part d’'un a pridres francais. Celui selon lequel

lalimentation traditionnelle, artisanale, est ghalioirement de meilleure qualité

nutritionnelle, plus saine, etc. A contrario, lakntation moderne, issue d'unités de
transformation industrielles serait dangereuséjcetle, chimique... Hélas, on a du mal a
dépasser cette représentation.

Il est vrai que les Francais, tres attachés aitaljure qui fait partie de leurs racines
familiales, manifestent un intérét marqué pour pesduits dits de terroir. Peut-étre cela
répond-il a un besoin de se rassurer. Sauf qu’osaitepas toujours ce que contiennent
réellement les produits traditionnels, ni la mami€lont ils ont été fabriqués. A contrario,
pourquoi les aliments élaborés de facon plus imhlist nous inquiéetent-ils ? Les Anglo-
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Saxons, eux, n‘ont pas du tout cette approchentsplutét tendance a se concentrer sur la
fonctionnalité du produit gu’ils consomment.

En revanche, c’est vrai, nous sommes tous resplassde cet état de fait. Y compris les
industriels quand, sur leurs étiquettes, on litlgjmettent du sucre dans un plat cuisiné ou
gu'ils affichent toute une liste de « E ». Celagiarincongru aux yeux des consommateurs
qui, lorsqu’ils cuisinent, n’utilisent jamais cesngposants.

Ensuite, aucun industriel n'a voulu communiquer sartechnologie. Toutes les publicités
vantent au contraire I'aspect traditionnel. C’eguamontrera la crémiére la plus ancienne, en
habit d’époque et dans un décor d’'un autre tempsd&3 vieilles Bretonnes en coiffe parlant
a peine le francais, qui expliquent que la receit@t de loin. Tous les industriels ont surfé
sur cette mise en scéne. A ma connaissance, la wamhinologie qui s’affiche sur les packs,
c’est ' UHT (ultra haute température).

Globalement, les scientifiques et les industrigdsoalimentaires de ma génération, nous
avons raté ce dialogue avec les consommateurslédaius en plus, ce sont bien les sciences
et les technologies qui permettront de trouver isamiment d’aliments pour nourrir la
planéte.

Béatrice de Reynal :Aprés avoir défendu les industriels d’'un point de \général, je vais
maintenant critiquer certains d’entre eux. Voudigatout a I'heure des pates a tartiner. Pour
parler clairement, il s’agit de Nutella. Vous pensmans doute que les deux ingrédients
principaux en sont le lait et les noisettes ? Ednpic’est absolument faux. Voila une
imprégnation typique du message marketing qui witigjue pour le petit-déjeuner, avec
Nutella, vous faites le plein de lait et de noesett Pas de chance, ces deux ingrédients sont
marginaux par rapport au sucre et a la graisseguient ce produit. Vous consommez donc
du sucre et de la graisse avec des noisettes ded@ss ce que j'appelle de I'exploitation
nutritionnelle a des fins mercantiles.

Aux Etats-Unis, quand les méres de famille, quiyarent ainsi nourrir correctement leurs
enfants, ont appris la composition exacte du ptoelles ont intenté un proces a I'entreprise
et 'ont gagné. Ferrero devra rembourser 5 doparspot de Nutella vendu...

. Peut-on plaire a tous les godts ?

Il ne s’agit pas d’étre pour ou contre l'industrie agroalimentaire, mais le systeme peut
progresser et nous sommes la pour construire ensetelune réflexion.

Selon le philosophe Olivier Assouly, pour que lindstrie agroalimentaire réussisse a
satisfaire le golt de millions de consommateurs,lle est obligée d’employer des ressorts
primaires (le sucré, le salé) qui déclenchent I'ad¥sion systématique, et privilégie le ni
bon ni mauvais, donc l'insipide au sens propre, qune permet pas que se construise le
godt. Est-ce votre avis ?

Béatrice de Reynal :L’industrie ne peut pas faire des produits de nidPerce qu’elle vise
une consommation de masse, elle est obligée deremiett curseur sur le plus petit
dénominateur commun.

Yves Bayon de Noyer :Je pense gu'il faut éviter de généraliser. Cetrmpes parce que
guelques enseignants sont mauvais qu’on dit qnedignement dans son ensemble I'est. Il y
a des industriels qui font de bons produits, desitjui en font de mauvais.

Pour répondre a votre question sur I’ « insipidawsein de ma société, nous avons lancé il y
a une quinzaine d'années une gamme de produitsBemard Loiseau, un chef trois étoiles
en Cote d’Or, malheureusement décedé depuis. Nmissommes effectivement demandeé si,
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en proposant ces plats cuisinés trés marqués, atanpane grande typicité, nous prenions le
risque que certains trouvent cela trop fort. Fallaatténuer les goQts pour conquérir le
maximum de consommateurs ? Les responsables dietimgriont recommandé de faire des
panels de dégustation. J'ai refusé, en répondantiecplaira peut-étre pas a tout le monde,
mais nous vendons des produits qui ont une signaiNous avons donc lancé cette gamme,
qui a connu un succes extrémement important giidament pris des parts de marché. Croire
gu'’il faut obligatoirement lisser les golts pounssir est une erreur.

Néanmoins, n'oublions pas que le produit doit avoie accessibilité en termes de prix. Il y a
des produits de terroir magnifiques, mais a un auvde prix inaccessible pour le grand
public. D’ailleurs, est-ce qu'un produit de terrairtisanal doit obligatoirement étre présent
dans toute la grande distribution ? Ensuite, la@lpitodoit également étre accessible au grand
public en termes d’originalité. Se limiter aux ¢nes révolutionnaires, c’est opter pour une
consommation élitiste, réservée aux ménages |lesgiés, et ne concéder que le moins haut-
de-gamme a tous les autres. Je me suis lancé addies activité parce que je suis un
passionné de gastronomie et que je souhaite lag@wedessible au plus grand nombre.

Il faut continuer a se battre pour le golt. Jenaimde grandes entreprises qui font du volume
avec de bons produits.

Michéle Marin : Ce que disent les scientifiques, c'est que, céffement, dans le
comportement des consommateurs, le premier crefgréaccessibilité dans le périmétre de
vie, en termes de moyens financiers, mais ausgprdeimité géographique. Une étude
americaine a ainsi mis en évidence que la propodiobeses et de jeunes en surpoids est
d’autant plus importante que la distance entresléaoles et les fast-foods est faible. Le
deuxieme critére, c’est le godt. Ou plutét lestgajui plaisent aux consommateurs. C’est
complexe et nous essayons de mieux comprendrespettal’Inra a ainsi crée le Centre des
sciences du godt et de l'alimentation, a Dijon, gggroupe cent cinquante chercheurs, dédiés
a I'étude de la perception sensorielle des alimehtdes comportements des mangeurs. On
est loin d’avoir compris toutes les interactionsren’odeur, la vision, ce qui se passe en
bouche et tout ce qui est exogene, tels que laigidhlle marketing et les politiques
publiques.

.Les nouvelles recettes technologiques

Y a-t-il des technologies particuliéres plus a mémde préserver le golt, par rapport a
d’autres qui seraient au contraire délétéres sur cpoint ? Nous savons par exemple que
la surgélation a relancé, voire sauvé, la consommean d’épinards.

Michelle Marin : Le critére portant sur les procédés de transdtion arrive seulement en
troisieme place aux yeux du consommateur. Aujownd’hl existe un florilege de
technologies qui ne constituent pas des rupturass qui revisitent les procédés a I'aune des
critéeres de qualité, de nutrition et de préservatie la matiere premiere.

La priorité, dans lindustrie alimentaire, résidand la rapidité de la transformation,
Aujourd’hui, une conserverie travaille en un tenmpsord, depuis la cueillette jusqu’au
produit fini. Les circuits sont les plus rapidessgibles, afin de préserver la qualité de la
matiere premiere. Car un produit transformé ntest que si, a I'entrée, la denrée est de
gualité.

Dans ce méme esprit, parmi les évolutions récentass allons vers des procédés plus doux,
de maniere a perturber le moins possible la mapéseiére. A ceci prés que nos Sociétés
acceptent certes les nouvelles technologies psuéléphones et autres accessoires, mais pas
pour lI'alimentation. Du coup, nous avons beauccaipdl a introduire de nouveaux principes
de transformation qui permettraient pourtant unsgjuand respect du produit. Nous nous
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contentons donc de revisiter, de moduler ici ouea, combinant la baisse des apports
d’'oxygéne, une hausse des gaz neutre, des temsratwins éleveées, un peu de lumiere,
etc.

Béatrice de Reynal :Nous avondravaillé avec des chercheurs pour étudier I'impdes
technologies sur la qualité des aliments. La encore ne peut pas mettre toutes les
technologies ni tous les aliments dans le mémeepalliy en a sur lesquels nous avons
beaucoup de connaissances, par exemple la conearvdés légumes. Il est certain
gu’aujourd’hui un industriel propose des Iégumedidm meilleure qualité nutritionnelle que
ceux que vous achetez sur le marché et que vosimerivous-méme. Tout simplement parce
gue l'industriel met en boite dans la journée Egumes cueillis le matin méme, au meilleur
moment de maturation. Sur le marché, la plupartethps, les Iégumes les plus frais ont au
moins trois jours, car le maraicher se fournitrhéme sur un marché de gros. Puis de votre
cOté, vous ne cuisinez pas forcément vos légumesiienéme.

Reste que si certains process sont extrémemerdrpants d’'un point de vue nutritionnel,
d’autres sont a I'inverse tres déléteres. Prenemsemple des « croquettes » de petit déjeuner
- je me refuse a les appeler « céréales » gaalitant de ressemblance entre une céréale et
une croquette qu’entre une betterave et un mordeaucre. Une croquette, c’est un produit
extrudé, une double cuisson d’amidon, et non de graiasr prriver & un produit contenant
des mono, des bi et des disaccharides, peut-étsepdttes traces d’amidon a dose
homéopathique, mais globalement, il s’agit de iges simples a assimilation rapide. Or
nous avons besoin de glucides complexes a assonilante, comme le pain ou les céréales.
La cuisson-extrusion qui est trés courante, pameke pour les produits apéritifs, est
emblématique, selon moi, de l'industrialisation @trance des aliments et du matragquage
nutritionnel.

Entreprises artisanales : un besoin de transpeeeret de
recherches.

L'industrie agroalimentaire réfléchit-elle a ce geme de problemes soulevés par les
nutritionnistes ?

Yves Bayon de Noyer Jusqu’a il y a une quinzaine d’années, les intasstrigroalimentaires
étaient dans une situation de tres forte concuereha problématique de la nutrition ne
pouvait pas étre abordée au sein d’'une fédérathomre I'Ania (Association nationale des
industriels alimentaires), car on considérait gugcan faisait ce qu’il voulait. Aujourd’hui, la
profession, sollicitée par les pouvoirs publicspat d’autres acteurs de la filiere ou de la
société, est consciente d’'avoir une responsalghtéermes de santé. Ainsi, elle s’est donné
les moyens de cocréer, avec I'Institut francaidadautrition (IFN) la Fondation francaise
pour I'alimentation et la santé, pour encouragerecautres les études nutritionnelles. Elle a
été lancée en mai 2010. Mais il est certain geste des technologies qui ne sont pas encore
étudiées. En ce sens, nous avons besoin desesienc

2 La cuisson-extrusion est le procédé par lequel il s’agit de forcer la pate — obtenue une fois les céréales
broyées et mélangées a d’autres ingrédients- a s’écouler a travers une filiére : la pate est compressée a
haute température et I'amidon se gélatinise. A l'issue, elle a pris les formes voulues par le fabricant et un
caractere croustillant.
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Par exemple, du cbété de la production artisana@ecdmposition des produits est tres
méconnue, voire opaque. D’ou l'initiative européefimue Fooddestinée a sensibilisées
fabricants a un étiguetage affichant clairementingsédients, les éléments nutritionnels, le
taux de sel etc. L’Ania co-anime ce programme.

Dans ce domaine, nous sommes passés d’'une pasidieidualiste a une position beaucoup
plus orientée sur le partenariat et le travaileaiif.

C’est d’autant plus important que I'agroalimentaire n’est pas constitué que de grands
groupes, mais en grande partie de PME, voire de tsepetites entreprises. Vous pourriez
nous donner quelques chiffres ?

Yves Bayon de Noyer L’'industrie agroalimentaire en France réperto®eO00 entreprises.
Une vingtaine d’entre elles dépasse 1,5 milliarlidds de chiffre d’affaires, et une centaine
affiche entre 150 millions et 1,5 milliard. Toutreste est constitué de PME dont 95 % ont
moins de vingt salariés. C’est un point fort poaménagement du territoire, I'emploi, la
proximité avec les productions agricoles, maistam facteur de faiblesse car ces entreprises
n’ont pas toutes les moyens d’investir dans laesdte.

Ce sont des organismes tels que I'Ania ou I'Assamiade coordination technique des
industries alimentaires (Actia) qui mettent ces ersya la disposition des PME, sans oublier
les pbles de compétitivité, qui sont des lieux elecontres pour échanger sur les sujets de
recherche.

. Demain, quel menu pour la recherche ?

D’ici 2050, nous serons 9 milliards de mangeurs sua planéte. Quels sont les scénarios
du futur en termes d’innovations pour nourrir correctement tout le monde tout en
préservant les ressources? Devons-nous par exemplemplacer, dans les produits
alimentaires, I'huile de palme si décriée ? On noudit que les paysans du Sud déboisent
pour planter des palmeraies qui fournissent un quardes huiles végétales.

Béatrice de Reynal [En tant que nutritionniste, je pense que la Testeapable de nourrir 9
milliards d’habitants, car une partie d’entre euangent trop alors que d’autres ne mangent
pas assez. La question n’est donc pas de produserpais de rendre accessible la nourriture
a tout le monde, ce qui n'est pas le cas actuelieme

En ce qui concerne la France, un tiers de la ptipalast en surpoids. Peut-étre qu’'en
réduisant 30 % de notre assiette, nous auriongidiengurrir ceux qui ne mangent pas a leur
faim... De méme, nous gaspillons beaucoup. Il cordn@it d’étre un peu plus modeste dans
les achats.

Ensuite, il s’agit de continuer & améliorer la geéahutritionnelle des aliments. Des efforts
ont éteé faits pour cela au niveau des culturege®tevages, pour que la matiere premiere soit
moins grasse et plus dense en micronutriments.

Enfin, il faut prioriser les populations les plusnaunies. Ce sont elles qui souffrent le plus de
malnutrition, dont fait partie la suralimentati@ela se comprend : les individus extrémement
stressés par leur situation financiere, par lagi&cde leur mode de vie, ont tendance a
manger de lgunk-food parce que c’est anxiolytique. La nutrition n'esispqu’une question
alimentaire, ni méme qu’une question budgétairke &t liée a des facteurs psychologiques,
culturels, sociaux. ..

Michéle Marin : Qu’est-ce que la rechercliwit faire demain, pour répondre aux enjeux
nationaux et mondiaux, demandez-vous. Pour ibude role de la recherche a I'échelle
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nationale d’abord, je vais parler... d’échalotes! l'érigine, une coopérative Fleuron
d’Anjou, avait besoin d’'une variété d’échalote pettant de s’affranchir des traitements
phytosanitaires, riche en matiére séche et se n@rgedonc naturellement plusieurs mois, et
de répondre au cahier des charges de I'agricuttiotegique. Eh bien, cette variété a été mise
au point, c’est I'échalote Melkior, résistante aildiou. Pour parvenir a ce résultat, a intégrer
ces besoins tout en se préoccupant de I'évolutesnndodes de consommation, il a fallu dix
années de travail mené conjointement entre I'lbsadiliale Agri obtention.

Prenons un autre enjeu: nourrir 9 milliards diwidiis en 2050. Bien sdr, réduire le
gaspillage est un des leviers pour assurer la is@@limentaire. Reste que tous les pays ne
parviendront pas a l'autosuffisance. Les échangesns nécessairement internationaux et,
pour un bien public comme l'alimentation, la régigla est nécessaire. Sur ce plan, la
recherche doit s’'impliquer aupres des politiquesligues, pour définir le mode de
gouvernance le plus pertinent. Ainsi que I'écrivitarion Guillou et Gérard Matheron dans
leur ouvrageNeuf milliards de personnes a nourrir en 2050Des solidarités intellectuelles
pour mieux comprendre, diagnostiquer, innover &éra une mobilisation des organisations
nationales et internationales de recherche et deelbdppement agronomique au niveau de la
planéte, voila notre cap pour la recherche.

Yves Bayon de Noyer :Deux remarques. Je voudrais d’abord citer Antd@@méme, qui a
fondé la haute cuisine et la gastronomie au Xlxelsi: «Lorsqu’il n’y aura plus de cuisine
dans le monde, il n’y aura plus d’intelligence @éewni de relation liante. Il n’y aura plus
d’'unité sociale» Et il pensait en I'occurrence a la cuisine faatel

Il ne faut jamais oublier que I'alimentation, I'actle cuisiner et de manger, font appel a des
ressorts philosophiques, psychologiques et sotepa d’'une dimension fortement affective.
Je vous encourage a lire un ouvrage qui s’appédierrir, de Alain Etchegoye(Ed. Anne
Carriere, 2002), ou ce philosophe Alain Etchegoyarierroge sur ce qui le pousse a nourrir
ceux qu’il aime. Une cuisine familiale remémorejtams une histoire, une recette qui vient
de la grand-mére et, pour moi, le bonheur, c’eggriin de macaronis que fait ma mere,
toujours dans le méme plat en gres.

Notre génération a raté la communication, que soysns industriels ou scientifiques, Nous
avons mangqué de transparence. Nous avons occudtéigensions et des informations.
Vous, en tant qu'étudiants, vous allez intégrer el@seprises ou des équipes de recherche.
Cultivez cette transparence auprés des consommdteQela permettra, jespere, de
réconcilier la science, le godt et I'alimentation.
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Le débat

. Le gras fait le go(t

Nicolas, étudiant Ensat :La qualité gustative n’est-elle pas en train dealigitre au profit
de la qualité nutritionnelle et sanitaire ? D’ayteet, quels sont les ressorts du goat ? Sont-ils
physiologiques ou culturels? Et est-on capableddanger?

Yves Bayon de Noyer : L'agroalimentaire est né, a l'origine, d’entrepears qui, dans de
petits ateliers, ont appliqué des recettes andestrth n’y avait aucune norme sur le process,
la qualité sanitaire des aliments ou les ingrédieAujourd’hui, il est vrai que les normes
nutritionnelles ont tendance a réguler les choseésfaire que certains produits ne sont pas
retenus. Ainsi, trés souvent, ce qui fait qu'unduib est bon, c’est la présence du gras. Un
plat cuisiné telle qu’'une daube totalement exendgtegras devient insipide. Il y a donc un
équilibre & trouver. Il faut que les industrielses d’'une part, beaucoup plus attentifs aux
aspects nutritionnels et transparents en matiétejdetage, de I'autre qu’ils aient la capacité
a revendiquer la qualité gustative d’un produitdpit, pour cela, contenir un taux minimum
de gras.

Béatrice de Reynal :En fait, dire que le golt réside exclusivement dargras est une idée
recue. Il y a certes un équilibre a trouver ergrgdQt et la nutrition mais les deux ne sont pas
antinomiques : le plaisir du goQt est la recompemseffre le corps lorsque ses besoins
nutritionnels sont satisfaits. C’est la maniéreagl€ corps de vous faire comprendre que ce
gue vous lui avez donné était bon pour vous. Caplassir n'est pas seulement lié a la
dégustation immédiate mais aussi au bien-étreujtila digestion.

Un exemple. Si la daube est parfaite pour vos besmitritionnels — golteuse certes mais ni
trop calorique, ni trop grasse — non seulement aowez plaisir & la manger, mais votre corps
en gardera un bon souvenir. Moyennant quoi, lal@oe fois que vous allez la rencontrer,
vous en voudrez encore car elle vous a bien conweraontrario, si cette daube était trop
grasse, elle vous aura laissé une lourdeur suoiesc.

Ensuite, pour répondre a votre question sur I'aggilu goit. Ce que vous aimez ou n'aimez
pas est fortement lié aux saveurs de I'enfance,lgumit soit bon ou pas. C’est d’ailleurs
pour cette raison que les laits infantiles fortetnemillinés ont été pointés du doigt a une
certaine époque : cela a créé toute une génémiimdividus tres sensibles a cet arome et il
suffisait aux industriels de mettre de la vanilens un produit pour qu’il soit apprécié. En
clair, le godt se construit avec I'exemple mateded le plus jeune age, vairutera

Ainsi, chez les populations qui mangent beaucoupident, les bébés des leur naissance
aiment cet ingrédient car ils s’y sont familiarisisant toute la grossesse.

Michéle Marin : La construction du goUt est effectivement compléxee étude de longue
haleine a été conduite sur trois creches, avecaupg de soixante-quatorze enfants. Tous les
quinze jours, on leur a proposé des menus dontele=urs en sel, en sucre ou en matiere
grasse étaient en diminution. Au fil du temps, eettpérience a montré qu’il y a bien une
possibilité d’adaptation du godt a la réduction teseurs en sucre ou en matiére grasse dans
les aliments destinés a I'enfant sans impact niégiattileur consommation, et sans évolution
particuliere de leur poids par exemple. En revancbacernant la réduction de la teneur en
sel, sa mise en ceuvre peut se révéler plus déhogenment dans les aliments peu appréciés
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des enfants comme les légumes. Cela signifie guiste des interactions entre le vécu et
I'alimentation mais que la construction et la dé&taiction du goQt sont possibles, a condition
de s’y prendre sur une durée suffisamment longue.

. Le golt des fruits frais...

Julie, ingénieur agronome Concernant les fruits et légumes, des produits dooic
transformés, leurs qualités nutritionnelles dépande leur fraicheur. Vous avez évoqué tout
a I'’heure des travaux de recherche sur des vamébéss consommatrices d’intrants et qui se
conservent mieux. Mais qu’en est-il de 'améliosatidu golt ? Je songe aux tomates, par
exemple. La recherche est-elle aussi active dadsmine ?

Yves Bayon de Noyer Je vous réponds en taque président du Pdle européen d’'innovation
des fruits et légumes. Sur la tomate, toutes kedest ont été menées ou sont en cours. Or il
faut savoir car les travaux sur le fruit tomate y@au se décliner sur beaucoup d’autres
produits.La problématique des fruits est la suivante : 88&/fotre alimentation passe par le

réseau de la grande distribution. Celle-ci che&@havoir des produits qui ne s’abiment pas
pour éviter les pertes a I'étal. Pour cela, ellegant des fruits ramassés avant maturité, ce
qui affecte évidemment le godt. Historiguementndavelles variétés ont €té concues pour se
conserver plus longtemps & maturité, grace a dasxpplus résistante, par exemple. De

méme, les conditions logistiques ont été améliopms transporter et stocker les fruits et

légumes aux bonnes températures. Or celles-cirdifteselon I'espéce. Il faut donc étudier

guel doit étre I'équipement des véhicules de trartgpour permettre des températures et des
régulations variables. Encore une fois, la rechems$t au rendez-vous pour améliorer notre
alimentation.

Au-dela de ces aspects, il faut également régler mteblémes de praticité. Les choses
progressent. Dans les wagons-restaurants, on trdésermais des offres de fruits pré-

coupés, la ou il n'y avait auparavant que des bade chocolat. N'oublions pas non plus

'accessibilité du prix. D’autant que quand nouketons un kilo de fruit et que nous ne le

mangeons pas tout de suite, il arrive qu'on ere jit$ trois-quarts. Du coup, nous avons le
sentiment que cela nous codte cher. Enfin, il yna dimension culturelle. Si les parents

n'éduquent pas leurs enfants a consommer des ftéitde plus jeune age, nous savons bien
gue ce n'est pas a I'adolescence qu’ils vont engaan

Béatrice de Reynal :Une remarque a propos de la fraicheur. Je suidé#ede vous dire que
les pommes qui sont en train d’étre ramassées emaint, vous allez les manger pendant neuf
mois. Je ne suis pas slre qu’elles seront fraichais elles seront encore délicieuses. C’est
une idée fausse que de penser que les fruitswehiEgydoivent obligatoirement étre frais.

D’un point de vue strictement nutritionnel, c’est moment ou il passe a I'état de maturité
gu’un fruit posséde son maximum de vitamines A g@res quoi ces teneurs diminuent.
Sauf que les pommes ne contiennent quasiment pagameine C, la question ne se pose
donc pas. En revanche, le taux de polyphénols st grés stable a longueur d’année.
Revenons aux tomates. Croyez-vous raisonnable dgenales tomates en hiver, quand on
est en France ? Et aprés, vous vous étonnez quialsoient pas bonnes ! Mangez plutdt des
carottes, de navets, des poireaux, des choux...

Julie, ingénieur agronome Excusez-moi, mais je parle de tomates francaiseglain éte,
sauf gu’elles sont souvent cultivées hors sol &ligs sont insipides.
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Béatrice de Reynal Dans ce cas-la, il y a en effet le probleme daitiliette avant maturité.
Mais n’oublions que nombre d’entre nous s’empresssi de les mettre au réfrigérateur, or
le froid casse le développement organoleptiqu@ meaturation...

Michéle Marin : Les sciences de l'alimentation reposent sur uneoapp intégrée entre un
produit et une chaine logistique ou de transforomatEt dans ce cadre, les pommes sont un
exemple remarquable. Nous avons en effet détermuee les optimums de conservation
différaient a quelques degrés prés selon les esrién raison des maladies qui peuvent
s’installer. Du coup, nous avons orienté les métsade stockage et nous le ferons demain
pour le transport.ll est donc possible de délivrer un produit tréscpe du produit frais.
Concernant la tomate, nous devons également tiervdé maniére intégrée le potentiel des
variétés tout au long de la chaine de transformaticEnsat et I'lnra ont un laboratoire
commun dans un réseau partage, qui vient de décryptgénome de la tomate. Nous
disposons a présent de la connaissance du poteiafi@jique pour continuer de travailler sur
la conservation, le godt, les rendements...

. La technologie ne doit pas étre un tabou...

Lia, étudiante Ensat :M. Bayon de Noyer, en conclusion de votre propaswvavez souligné
limportance des valeurs traditionnelles mais vawgz également pointé le fait que es
industriels mettent en avant cet aspect traditibaloes qu’il n’est pas du tout significatif de
leur technicité et de leurs procédés. Cela poserobléme de crédibilité des industries
agroalimentaires a I'égard des consommateurs.

Yves Bayon de Noyer Oui, les industries agroalimentaires ont particpécette culture qui
consiste a prétendre que le produit de traditi@ntedroir, est obligatoirement meilleur. La
plupart dentre elles ont calé leur communicationr sette image. Je pense que,
fondamentalement, a long terme, c’est une erreeta Qaisse supposer des choses qui
n’existent pas. Vous les jeunes, qui allez intétgsrentreprises, vous avez ce défi a relever.
Je ne vois pas pourquoi on aurait de la diffical@mmuniquer sur une technologie. Quand,
par exemple, on visite une usine qui fabrique dedyits laitiers, on est impressionné par la
qualité, la propreté, I'hygiene, les contrdles. Fozes éléments-la doivent permettre de
rassurer le consommateur. Encore faut-il franohipas culturel.

En termes d’équilibre agroalimentaire mais aussqudilibre de vie, il y a de la place pour les
produits de tradition comme les produits technajogs. Pourquoi devrait-on opposer la
consommation de I'un contre l'autre ?

Mission Agrobiosciences :Béatrice, en tant que nutritionniste, vous traeailhotamment
avec des industriels, sur des produits tres teolgiopies. Comment gérez-vous la
communication ? En discutez-vous avec les fabrgcant

Béatrice de Reynal :Je ne sais pas ce que vous appelez « des praégitethnologiques ».
En fait, pour se nourrir aujourd’hui, nous pouvarestes, si nous disposons d'un jardin,
choisir de vivre en autarcie, mais ce n’'est pasale de la majorité d’entre nous. Tout en
cuisinant de temps a autre pour se faire plaisfaie® plaisir aux autres, hous sommes tous
demandeurs, par moments, de produits qu'on peugtachet manger rapidement. Or,
lindustrie agroalimentaire n’a pas intérét a emspaner le consommateur, voire a le faire
mourir! Son intérét, c’est de le satisfaire et ilqgwive le plus longtemps possible.
Evidemment, certains industriels n’ont pas d’étkigQ’est une toute petite minorité. De plus,
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faire passer pour du traditionnel ce qui n’en est, ge peut étre réprimé par la loi en tant que
publicité mensongeére.

J'insiste sur nos paradoxes : en France, nous semapables de faire un vrai gueuleton, et
de terminer le repas en mettant une sucrette datns café... nous sommes faits de tout cela.
Par exemple, nous n’aimons plus les aliments trag d’'un point de vue visuel et gustatif.
Mais comment faire un yaourt appétissant mais &vée de matiere grasse ? Les industriels
ont développé des solutions techniques, en incarmpates ingrédients qui confére malgré au
yaourt une rondeur en bouche. Ainsi, la gélatires@nte I'avantage de fondre a température
du corps. Quand on mange un dessert gélifié éliaige fond a la température de la bouche
en donnant cette impression de rondeur, de crémeuxechnicité permet d’élaborer des
produits qui restent bons gustativement tout entéteeilleurs au plan nutritionnel.

. Une éthique de I'étiquette...

Jean-Philippe Sancan centre phytoressources Midi-Pyrénées Concernant la non-
transparence de I'information. J'ai entendu dirguajoutait aux céréales du polyacrymalide
pour les rendre plus consistantes. C’est un pragluiin’apparait pas sur les étiquettes mais
dont on connait la nocivité. Par ailleurs, la canswtion de lait fait polémique, certains
experts affirmant méme qu’elle est néfaste pouraldsltes. Tout cela ajoute a la crise de
confiance. Vous dites que les générations futuessotit changer cela. Mais il faudrait peut-
étre changer tout de suite les pratiques pour migiaxmer le consommateur et restaurer la
confiance !

Béatrice de Reynal :Concernant la nutrition, I'étiquetage est devenligaloire au fil des
annees ce qui constitue un progres. Par ailleucgrgins quelques lobbies sont extrémement
délétéres pour la santé — celui des édulcorantdesuOGM notamment, notre situation de
consommateurs s’est néanmoins fortement améli@gederniers temps.

Yves Bayon de Noyer Peut-étre que mon intervention n’a pas été ass@zcll y a eu des
évolutions mais pour les voir, il faut savoir spleeer dans I'histoire. Dans les années 1950,
on mourait encore de la brucellose en France. Realaive plus. De méme, notre espérance
de vie s’est considérablement allongée. Bravo ldeti@e, mais aussi bravo I'alimentation, la
nutrition, I'éducation, etc.

D’autre part, on ne change pas une stratégie dencmication du jour au lendemain. Quand
une génération nouvelle prend les rénes d'une migee elle apporte souvent des visions
différentes. Mais je suis optimiste. Ainsi, recemmtein industriel a voulu afficher pour faire
bien que les sucettes qu'il fabrique contiennentd®4natiere grasse. C’est ridicule. Eh bien
la profession, via I'’Ania lui a expliqué qu’en farg cela, il nuisait a toute la profession et lui
a demandé de retirer ce message publicitaire.allquinze ans, nous l'aurions laissé faire.
L’autre raison de mon optimisme, c’est que notredéh® alimentaire francais est sur un
fondement solide. Il a des excés mais il a aussigdelités. Tout ce qui a été dit autour de la
consommation de plaisir laisse penser que nous sarsignificativement en avance.

Michéle Marin : Je compléterai en disant que la production de dssaaces doit permettre
de lever les idées regues et de se mettre au sefggconsommateurs, notamment au travers
des expertises collectives qui réunissent des ithabvissus du monde socioprofessionnel et
de différentes disciplines scientifiques, pour #&iler sur des questions de société. Un
exemple. Qui, du mangeur de viande ou du mangeprathiits végétaux, a I'impact carbone
le plus fort ? Et qui, de 'homme ou de la femnle &ilan carbone le plus élevé au regard de
son alimentation ? A priori, c’est le mangeur dende et c’est 'lhomme, car il consomme en
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principe plus que la femme. Sauf que le mangeuwnvéipitaux mange de plus grandes
guantités pour arriver a satiété et au méme éqaihitritionnel. De fait, les études montrent
gue c’est lui qui a I'impact carbone le plus faftila le type d’informations qu’il convient de
diffuser.

Un étudiant Ensat : N'est-il pas un peu facile de se décharger sur dekating industriel
sans prendre le probléme en amont et favorisend@tibn a I'alimentation ? Car I'étiquetage
n’est pas toujours compréhensible par les consogursgtni méme lu.

Béatrice de Reynal Vous avez entiérement raison. En fait nous recetaumsau départ une
éducation alimentaire. Nous apprenons a manger @g@gaouverts, a finir notre assiette, a
nous laver les mains avant etc. Et celle-ci a &olvant, on disait aux enfants : « Tu peux
laisser les légumes mais finis ta viande. » Aujthwid on dit plutdt I'inverse : « Finis tes
légumes, mais tu peux laisser ta viande ». Nousnsmnpétris de ces grandes regles
alimentaires qui sont fondamentales. Or, vos parentis ont peut-étre parlé du Nutella,
parce gu'’il existe déja depuis longtemps, maisvitgit pas pu vous parler des aliments qui
apparaissent aujourd’hui. Et I'innovation alimergagst telle qu’il y a beaucoup de produits
qui n’étaient pas en rayon quand vous étiez a I'dgel’éducation alimentaire. Prenons
'exemple de la pizza. Est-ce bon ou pas d’'un padevue nutritionnel ? Celles qui sont faites
avec de la pate a pain, du fromage et des legumesept étre bonnes. D’autres, qui ont des
pates feuilletées, sablées, briochées, comportanvesat de la graisse de palm, qui n'ont que
gue des succédanés de fromages et de léegumesPownle savoir, je suis obligée de lire
I'étiquette, si tant qu'’il y en ait une, et quegfaenne a comprendre ce gu’elle indique pour
opérer des choix alimentaires. Faute de quoi, 8area rien de dire a un industriel de faire ci
ou ¢a. De la méme facon que vos parents vous anémgarde contre I'éventualité de tomber
sur un film pornographique sur Internet, ou suvandeur de drogue a la sortie du collége, il
leur incombe de mettre leurs enfants en garde eolatr publicité alimentaire parfois
mensongere.

. Quelle « biodiversité » dans les rayons ?

Marie, chercheur en économie a l'IntaJe travaille dans une unité spécialisée dans
I'approche intégrée de I'agro-écologie. Je voudiai® le lien avec les agriculteurs, qui n’ont
guere été évoqués jusque la. A la demande du ter@igsle I'agriculture, nous menons
actuellement une étude sur les freins et les fext@deila diversification d’espéces cultivées au
service de la réduction des intrants. L'un desnfegue nous avons identifiés, c'est
l'insuffisance de débouchés, notamment dans l'itrduagroalimentaire qui, historiguement,
a tendance a réduire la variété des matieres presnagricoles qu’elle utilise pour fabriquer
ses produits. D'ou cet enjeu :ne faudrait-il pas que ce secteur industriel reicleme ses
pratiques pour favoriser la biodiversité agricol&J@e biodiversité nourriciere, en quelque
sorte, comme le dit Pierre Wéille président de Bleu-Blanc-Cceur. Dans son ouyibgarle

3 Ingénieur agronome et entrepreneur, Pierre Weidréicipé a des études cliniques démontrant letseffe
l'alimentation sur la santé humaine, avec des dteens de I'INRA, du CNRS et du CERN. En 2007, plublié
Tous gros demain (Plon) et, plus récemment, chez le méme éditdan assiette, ma santé, ma planéte.
Quant a Bleu-Blanc-Cceur , il s'agit d’'une assooiatjui s’'attache a mieux prendre en compte lesctifge
environnementaux et nutritionnels dans les prodostagricoles. Les produits (ceufs, viandes, prsdiiiers,
farines, pain...) provenant de la filiére Bleu-BlaDoeur présentent en effet un profil lipidique amélitmoins
de graisses saturées et d'acides gras Oméga Gj'ptiides gras Oméga 3...) grace notamment a unéenmeil
nutrition des animaux d’élevage.
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de biodiversité nourriciere. Les anciens disaierd gour étre en bonne santé, il faut manger
un peu de tout mais en petite quantité. Est-ceotogjl'adage chez les nutritionnistes ? Pour
donner un exemple, quand je fais les courses, i® fsappée par le rayon des pates
alimentaires, qui décline toutes les variétésiptessde formes, de couleurs.... En revanche,
pour les légumes secs, qui ont de bonnes propntégionnelles, il n'y a quasiment pas
d’'innovation.

Une derniere question, a propos de l'origine desdyits que l'industrie agroalimentaire
utilise. Par exemple, dans le cassoulet dit de eGasidary, si I'essentiel est fabriqué
localement, le haricot vient de I'étranger. Pouiquy a-t-il pas de tracabilité sur I'origine de
ces produits ?

Yves Bayon de Noyer :Certains industriels ont essayé de commercialigsr aliments
nouveaux comme le boulgour. Mais il est tres difficddle lancer un produit dit de grande
consommation a partir d’'une plante dont le consotaearane sait rien. Il faut une capacité de
communication extrémement puissante. Deuxiemecdif® : la disponibilité & des prix
compétitifs de ces matieres premiéres. C'est le prag les productions de l'agriculture
biologique.

En revanche, la grande distribution a peut-étre rgle a jouer pour encourager la
consommation de produits locaux. Certes, lorsq@roduit est référencé, l'intérét est qu'il
soit sur tous les linéaires, de Lille a Nice. Mdiyy a des produits pour lesquels cette
massification est impossible.

Ensuite, concernant votre question sur la tragabde l'origine des ingrédients. L'un des
problémes majeurs, surtout en matiére de prodigtitotales, c’est la sécurité de
'approvisionnement. Car lorsque vous traitez daegrande distribution, vous vous engagez
a fournir le méme produit toute I'année, a moinssdeir des pénalités financieres. Du coup,
si vous affichez que votre cassoulet est fait dirpde lingots produits dans la région du
Rouergue, vous devez avoir 'assurance que voasiez tout au long de I'année. Et puis, en
termes économiques, qui vous dit que demain ledugsteurs du Rouergue ne vont pas vous
vendre les haricots 30 ou 40 % plus cher, sachawqus n'avez pas le choix ?

Béatrice de Reynal :Pourquoi y a-t-il un tel rayon de péates alimenwgiemandez-vous.
C’est uniguement parce que les pates ont eu unellexie attachée de presse pendant
plusieurs années. Il n'y a pas si longtemps, ldesp&’était ce gu’on mangeait a la fin du
mois quand on n’avait plus d’argent ! Le syndicas dabricants a souhaité redorer le blason
de ces aliments. lls sont allés interroger destiarnistes, dont je faisais partie, et ont lancé
une communication aupres des medecins sur le théesepates sont I'aliment idéal du
sportif. Il s’agissait de sortir les pates du montes féculents, qui avaient une mauvaise
image. Comme quoi, le marketing nutritionnel, quahést bien fait, peut aboutir a un
rayonnage extrémement développé, dynamique et peosiivement. Voila pourquoi il
faudrait que les pommes de terre, les légumineetdesiz s’y mettent aussi.

Il y a une autre raison, qui tient au temps desmunis plus rapide que celui des lentilles, par
exemple. Quant au conseil « manger de tout mais esecés », je vous rassure, il est toujours
d’actualité.

Michele Marin : Revenons sur les procédés. En fait, on peut miitre I'année sur les
linéaires un produit saisonnier tel que le fromdgechévre. Une méthode consiste a congeler
le caillé, pour reporter I'affinage du produit finirouver cette solution a demandé cela dit
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beaucoup de travail de recherche pour adapter deédé de transformation. Deuxiéme
illustration. Il est vrai que I'industrie a prishBbitude de partir de matieres premiéres plutét
standardisées qu’elle déconstruit et reformuleldim ple maniéres différentes pour assurer la
diversité de I'offre. Aujourd’hui, peut-on partifithe matiére premiére qui soit & nouveau tres
diversifiée ? Eh bien, il faudrait réadapter lesgédés, et les optimiser en termes d’économie
d’énergie. Car sachez que quand nous cuisinons malaon, nous avons des opérations
culinaires qui entrainent des dépenses énergétimiersupérieures a celles des opérations de
transformation industrielle rapportées a la raabmentaire.

. Nourrir le Monde : des échanges incontournables

Bertrand, étudiant Ensat: Je voudraisaborder la question de I'alimentation mondiale.
Michéle Marin, tout a I'’heure, a pointé la nécassies échanges internationaux pour assurer
la subsistance de toutes les populations. Or noogons bien aujourd’hui le
dysfonctionnement des échanges et les difficultdssaréguler. Ne faudrait-il pas plutot
mettre I'accent sur l'autosuffisance et donc déppéy des stratégies qui permettraient a
chaque pays d’assurer sa propre production?

Michéle Marin : Il est évident que nous devons aider I'Afrique, paemple, a produire
localement des cultures vivrieres. Sauf qu'ils iohet la des contraintes majeures en termes
de qualité des sols, de ressources en eau, deicosdilimatiques, de stockage... Quel est le
levier le plus important ? Une étude de Estherl®aslir les aides a apporter aux paysans
pauvres montre que le soutien financier est unsehoais que sont tout aussi importants le
choix du moment ou l'aide intervient et la manidoat elle est socialisée. Tout cela est tres
complexe.

Par ailleurs, concernant les pays émergents, \anez gjue plus leur niveau de vie augmente,
plus la consommation des produits animaux s’acck@itChine, par exemple, ne pourra pas
produire sur son territoire de quoi nourrir sa dapan a hauteur de 2.500 kilocalories par
personne et par jour avec une alimentation égagibOn ne peut pas empécher un Chinois
d’avoir envie de manger une bavette a I'échalogs. échanges seront incontournables.

Yves Bayon de Noyer :La question que vous posez est essentielle. Dasssaoétées
développées, nous avons lillusion de I'abondaiBauf qu’en 2008, en France, nous avons
eu peur de manquer de blé ! Le ministre de I'Adtize a méme envisagé d’en interdire les
exportations. Ensuite, a I'échelle mondiale, noues hommes devient trés problématique
avec I'accroissement de la population, la diminuties terres arables mais aussi des intrants,
la pression de l'urbanisation, I'occidentalisatia I'alimentation dans les pays émergents...
je ne pense pas que c’est par un cloisonnemenra@®eres que nous nous trouverons des
solutions. Il y a des pays qui, de toute fagons’aa sortiront pas seuls.

. Demain, tous insectivores ?

Adrien, étudiant Ensat : Concernant les leviers pour nourrir les 9 milliadgspersonnes que
nous serons en 2050, vous n'avez pas évoqué lestéss qui sont une source protéinique.
J'aimerais votre avis de nutritionniste et d’indigdtsur ce point.

Béatrice de Reynal :Jésus se nourrissait de criquets. Et 'lhumanitgoserissait d’'insectes il
n'y a pas si longtemps. Aujourd’hui méme, beaucdappopulations mangent des insectes.
Jai travaillé en Centrafrique, j'y ai mangé desmifies et je n’en suis pas morte. A la
Martinique, on mange de vers palmistes. Ceci elisclorpion en brochettes, je n’ai pas encore
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essayé. Quelle différence y a-t-il entre mangehamard et ingérer un insecte, mis a part que
I'un vit dans I'eau et I'autre a I'air libre ? Cert des sources de protéines animales tout a fait
intéressantes. Il y a juste un petit hiatus psyadigue, mais je pense gu’il n'y aura pas de
probleme pour gu’on mettre ces animaux demain awrde votre restaurant universitaire !

Yves Bayon de Noyer Je crois beaucoup a l'utilisation des insectes tEmhittes intégrées.
Quant a les manger, je sais que des travaux pdatelessus mais il y a quand méme un choc
culturel a lever.

Michéle Marin: Le sujet est sérieux pour certains entrepreneersonge a des études
conduites par des équipes hollandaises notammeétiéiic Marion-Poll, professeur a
AgroParisTech en zoologie, est intimement convaidoudéveloppement de la voie des
insectes pour I'alimentation.

Sylvie Berthier : Il ne faut pas sous-estimias différences culturelles. En Chine, on mange
du chat ou du chien, ici cela nous semble impossiBar parmi tout ce qui est comestible,
chaque culture sélectionne ce qui lui parait mapigeet ce qui la dégolte. On sait que les
insectes sont comestibles, c’est-a-dire non todgueais pour les ingérer, il faut que les
dimensions culturelles, historiques, psychologigsgmboliques... s’y prétent.

Et il me semble avoir lu que la société en Hollagde vous évoquiez a cessé son activite.

.Additifs : qu’ajoutent-ils exactement ?

Annabelle, étudiante Ensat :Pour revenir au début de la table ronde, Yves Bayaus a
parlé d’éléments « incongrus » dans l'industrieoalymentaire, notamment le sucre pour les
plats cuisinés et les « E >Est-il vraiment nécessaire de les introduire, sachae certains
produits font leur publicité sur 'absence de comateur ? Ces additifs sont-ils mauvais et si
c’est le cas, comment les remplacer ?

Ma seconde question porte sur la ration alimentpienous devrions diminuer de 30% selon
Béatrice de Reynal. Sauf que tout le monde n'a gmsprobleme de surpoids. A quoi
correspondent ces 30% : est-ce en volume ou celaeate-t-il certains types d’aliments
seulement, comme la viande ?

Yves Bayon de Noyer Oui, certains industriels ont ajouté a certain@soples des produits
qui n’étaient pas indispensables, mais qui pernegttale renforcer un godt ou de prolonger
un délai de consommation (DLC). Aujourd’hui, beawgod’industriels revisitent leurs
recettes et suppriment I'ensemble de ces prodyiitte a réduire les DLC. Par exemple, les
salaisons ont diminué considérablement.

Béatrice de Reynal :En fait, il y a énormément de sel ajouté dangpléparations sucrees
car le sel joue le role d’'un exhausteur de golta @eété tellement pointé que Nestlé vient
d’annoncer a grand bruit qu’il allait réduire de %5la part de sel ajouté dans ses
« croquettes ». Vous voyez que nous parvenons goemae a améliorer la situation. De la
méme facon, l'industrie a diminué significativemées$ sucres, pour mieux « coller » aux
demandes des consommateurs. Prenez les compaopesnadees : aujourd’hui, le référent du
marché, c’est la compote sans sucre ajouté. Pdantawlans une soupe qui contient de la
tomate, un fruit acide il y aura toujours un peusdere ajouté, mais c’est la un correcteur de
golt. Une ménageére peut trés bien avoir le ménte.ges
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Par ailleurs, on peut éventuellement critiqueritepsde glucose-fructose, fabriqué a partir
d’amidon et qui possede un pouvoir sucrant élev@s Médecins le soupconnent d’étre a
I'origine du syndrome métabolique et de probléme#odrde obésité aux Etats-Unis.

Quant a votre question sur la diminution des ratida 30% : il ne faut rien éliminer, ni sauter
un repas, mais réduire un peu les quantités deuehagnent.

Julia, étudiante Ensat: J’ai une question trés précise qui porte sur leaghate, un acide
aminé qui est un neurotransmetteur excitateuquetles industries agroalimentaires ajoutent
dans certains aliments (NdlIr: c’est le E620. Matdons que la plupart des aliments en
contiennent également naturellement) comme exhauste godt et surtout parce qu'il
stimule I'appétit. Quel est votre avis sur ce p@int

Béatrice de Reynal :Vous avez tous dans la téte que les additifs alianes de type « E »
sont artificiels. C’est faux. La plupart d’entrexegont naturels et vous en utilisez a la
maison : la levure, I'ardme vanille, la fécule dempme de terre... D’autre part, ces additifs
ont tous été agréeés par I'Europe ( NdIr : ce gtieteele fameux E, pour Europe...). Il y en a
a peu pres quatre cents et ils sont plus survejliéde sel et le sucre.

Méme chose sur le glutamate. Ce n’est pas une dert®caine qu'on met dans les snacks
apéritifs pour provoquer I'addiction. Nous n’en suss pas la. C’est un exhausteur de godt.
On sait qu'il présente des inconvénients, en pdrdic par rapport a certaines intolérances
alimentaires. Il aurait également peut-étre un iehar le foetus. Mais il existe d’autres
exhausteurs qui ne sont pas du tout controversésne I'ail, tout simplement.

Yves Bayon de Noyer Pour vous répondre, je prends exemple concret. Nous sommes
fabricants de nems. Beaucoup d’opérateurs, notamd'erngine asiatique, utilisent en effet

le glutamate commieoosterde godt. Nous, nous avons décidé de ne pas erendetttout.
Notre recette a été testée par la grande distoibatuprés de panels de consommateurs, pour
déterminer la meilleure marque. Eh bien, en terdeegolt, notre produit était moins typique,
moins sapide. Nous avons bataillé quand méme jainer éntendre notre point de vue et nous
avons fini par étre référencé. Ceci pour vous in€iggu’'on peut inverser une donnée, y
compris contre l'avis du plus grand nombre.

.Se nourrir : un arbitrage constant

Céline, étudiante Ensat :A force d’écouter tout ce qui concerne notre alitagon, je n'ai
gu’une envie, c’est de faire pousser moi-méme @gsrhes. En méme temps, vous dites que
cuisiner consomme plus d’énergie que les procéuadgsiriels. Comment se positionner ?
Faut-il d'abord penser a son bien-étre et cultlaetradition ou bien revenir a la science, au
risque de mettre de l'artificiel partout ?

Mission Agrobiosciences Beaucoup de citadins cultivent par exemple desates sur leur
balcon ou dans leur jardin.. Or bien souvent, sifteits sont meilleurs gustativement, car
maris au soleil, ils sont bien pires que les prtsdundustriels au plan sanitaire, en raison de la
pollution atmosphérique, ou de métaux lourds cametians les sols. Il y a un arbitrage
constant a faire entre le plaisir de produire séivra et d’'autres effets pervers. C’est pour cela
que c’est complexe.

Michéle Marin : La réflexion avance dans le cadre d'un développérdarable qui doit
aider a arbitrer cette diversité de pratiques:yllanpas a opposer un systéme contre un autre.
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J'ai entendu le mot « artificiel ». Ce que 'on figine ne vient pas d’'une autre planete ! Et les
modes de production tres technicisés sont en peasi@ I'évolution des modes de vie.

Béatrice de Reynal :Si vous avez le temps et I'envie de faire un jamburquoi pas, mais la
vie en autarcie n’est pas forcément I'avenir derlanité. Nous, nous cherchons a ce que les
produits soient les meilleurs possibles, aux plamstatif, nutritionnel et environnemental.
Ensuite, les contraintes économiques obligentra tiés compromis.

Yves Bayon de Noyer Vous avez la chance de pouvoir réver d’avoir v@rdin pour faire
pousser vos légumes. C’est un privilege. CombiemdVidus dans le Monde et méme en
France ont la possibilité d’avoir bout de terrailNdublions pas cette révolution qui a
consisté a amener I'alimentation jusqu’au centsevilées pour étre consommée sans avoir de
longs trajets a faire pour s’approvisionner. Contfaesignalé Béatrice de Reynal, la part de
'alimentaire est passée en quelques décenniesedede 30% dans le budget moyen des
ménages a environ 12 ou 13 %. La différence a pedfacheter de la santé, du logement, des
loisirs, de I'électronique, etc. Essayez d’'imagigee votre alimentation ampute de 30 %
votre budget, comme c’était le cas auparavantpoargnoncerez-vous ?

POUR ALLER PLUS LOIN
. Sur la lutte contre la faim

Le catalogue des publicationde la Mission Agrobiosciences : analyses, déaggx, leviers
d’action pour lutter contre la malnutrition et &rh dans le Monde.

. Sur I'’éducation alimentaire

L'éducation alimentaire est une forme d'’humanismen!entretien avec le sociologue Jean-
Pierre Corbeau.

. Sur le développement durable

Le consommateur, l'alimentation et le développendemable le catalogue des publicaitons
de la Mission Agrobiosciences : entretiensoriginaognférences, chroniques, revues de
presse, lectures utiles.

. Sur l'industrie agro-alimentaire

L'innovation s'accroche aux branches entretien avec Gilles Fayard, directeur duePdl
européen Fruits et Légumes.

La chimie des colorants naturels entretien avec Sylvain Guyot, chercheur Inearies.

Alimentation : quand le marketing (sensoriel) hausston.

Les produits de tradition, quésac@®ec Claire Sulmont-Rossé, chercheur Inra, Caldre
Sciences du godt et de I'alimentation.
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Terroir : sommes-nous tous des culte-terreoxi’comment le mythe du terroir s’oppose plus
ou moins artificiellement a I'alimentation indusite. Avec le philosophe Oliver Assouly.

. Sur la sécurité sanitaire et la nutrition

La folle odyssée des toxinean entretien avec Eric Oswald, vétérinaire etfgaseur de
meédecine.

Gras, sucré, salé... Pourquoi faut-il quand mémenamngey un numero spécial de I'émission
radiophonoque de la Mission Agrobiosciences « gaaege pas de pain ».

Quels toxiques dans notre assiettéeahier pédagogique d’'une séance de I'Univeicis
Lycéens, avec notamment I'intervention du toxical®gean-Francois Narbonne.
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