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La Mission Agrobiosciences organise, depuis noven®6, une émission mensuelle sur l'actuglité
de l'alimentation et de la société intitulée "Canmenge pas de pain !" (anciennement le Plateay du
J'Go).
Sécurité des aliments, santé publique, relatiorleavifonnement, éducation au godt, obésité
galopante, industrialisation des filieres, nornalen des comportements, mondialisation, criges,
alertes, inquiétudes... L'alimentation s'inscrisaténais au cceur des préoccupations des citoyeps et
des décideurs politiques. Enjeu majeur de sociité, suscite parfois polémiques et prises [de
position radicales, et une foule d'interrogations e trouvent pas toujours de réponses dang le
maelstrém des arguments avances.
Afin de remettre en perspective l'actualité du némisulé, de ré-éclairer les enjeux que sous-tengent
ces nouvelles relations alimentation-société, domeer du sens aux annonces et informatipns
parfois contradictoires et de proposer de nouvebemlyses a la réflexion, la Missign
Agrobiosciences invite, pour chaque émission, desniqueurs, des scientifiques (économistes,
agronomes, toxicologues, psychologues...) et demars.
Initialement co-organisé avec le bistrot le J'G6 flace Victor Hugo a Toulouse), I'émission, qui
s'appelait alors "Le Plateau du J'Go" était entefggsen public dans ce lieu festif, le premier iwtel
chaque mois, puis retransmis sur les ondes de RéahoPais (90.1). Depuis le mois d'octobre 2007,
pour des raisons techniques, elle a déménagé dassidio de Radio Mon Pais et a ainsi gté
rebaptisée : "Ca ne mange pas de pain !". L'énmgsént étre écoutée les ondes de cette radio, les
3*™*mardi de 17h30 a 18h30 et mercredi, de 13h adetchaque mois et par podcast a ces mémes
dates et heures a l'adresse Internet :
http://tv-radio.com/espace_client/radio/index.htid>=mon_pais
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Lucie Gillot. Bonjour et bienvenue dans “Ca ne mange pas de,g@niission radiophonique mensuelle
de la Mission Agrobiosciences. En ce mois d’octphrBoccasion notamment du Salon International de
I’Agroalimentaire, le Sial, qui se tient du 19 a8 @tobre au Parc des Expositions de VillepinteudsP
nous avons souhaité faire un zoome sur les indgstaigroalimentaires : mais qu'est-ce qu’elles
fabriquent ? Une petite incursion dans ce mondecarahu, au cours de laquelle nous reviendronsesur |
procédés et innovations qui ont dopé les indusagesalimentaires. Nous tenterons aussi d'y voirpeu
plus clair dans la jungle des alicaments et desietifood. Je vous présenterai pour ma part lateedet

la formule idéale d’'un sandwich. Enfin, nous vesgourquoi la Stevia, une plante aux propriétés
sucrantes, n'a pas encore fait son apparition esnsyons des supermarchés.

Mise en bouche

La Revue de presse

De Pierre Escorsac, journaliste

Et dire que méme les cranes d'ceuf de Bercy n'paradis pour les cuisinistes. Un marché envirox deu
avaient pas pensé ! Elle est pourtant |a, enfantinéois supérieur a celui des autres pays européems. A
évidente, presque trop simple la solution pouefairplus de 600 000 installations vendues chaque année,
remonter le pouvoir d'achat. Le Magazine 60et une augmentation des ventes de 10,4% en 2007,
milions de consommateurs révéle dans un@otre pays passe pour I'Eldorado de la cuisinaitSer
enquéte que les fabricants de produits alimentaire® pour échapper a la fameuse taxe pigue-nique
utilisent des changements d’emballage, des recetteantée par Jean-Louis Borloo ?

modifi€ées ou tout simplement une diminution dePlus sérieusement, la cuisine, selon les spéemlisst
contenu pour camoufler la valse des étiquettesle plus en plus considérée comme un espace dtl il fa
Autrement dit, pour le méme prix, on vous en mebon se retrouver en famille ou entre amis, et pas
un peu moins. Emballé c’est pesé, mais le comptsegulement pour manger, mais aussi pour discuter. Un
hélas, n'y est pas. Emballé aussi le consommatesorte de lieu de vie, ou I'on passerait son temgs a
gui commence a se lasser de se laisser mener @manger les idées. Par exemple, pour oublier un
chariot. moment le scandale du lait chinois a la mélamioe, o
Justement, que met-l dans son chariot, lencore pour méditer sur les étranges mixtures de la
randonneur des galeries marchandes, le fureteur dgastronomie moléculaire, cette trouvaille d'Hervé
linéaires, l'adorateur des tétes de gondole ? L&his, physico-chimiste a I'lnra, qui voudrait nous
Dépéche du Midi nous apporte des éléments deégaler de mousse au chocolat artificielle et éener
réponse, en épluchant les données d'une enquéteglacée a 'azote liquide, ainsi que le révele leata
'lnsee qui vient de paraitre, sur I'évolution desEnchainé, citant la revue spécialisée L’'Hétellerie
habitudes de consommation des Francais, de 196&stauration.

a aujourd’hui. Ces quarante ans au fond d€e méme Canard Enchainé, qui du bout du bec, a
I'assiette nous apprennent que I'on mange moins desté les bactéries probiotiques de certains yadiet
viande, moins de légumes frais, moins de féculentgpurnal assure que ces produits survitaminés
mais plus de desserts, plus de plats préparés, plosrmettent d’obtenir, tenez-vous bien, des votaille
de conserves et plus de surgelés. Bref, le tott-préont la taille dépasse de 30% celle d'un poulet
semble avoir chassé le toupin, ce bon vieux pot emormal.

terre, dans lequel mijotaient les merveilles danta  Normal. Voila un mot bien singulier en ces temps qu
Des merveilles dont le jockey Christophene cessent de nous étonner. Qu'est-ce qui est hBdrma
Soumillon, héros du prix de I'Arc de Triomphe, Qu'est-ce qui ne l'est pas ? A chacun sa Vvéritds ma
confie a Paris Match: « Dommage que I'on nenous voudrions seulement étre sdrs que le laib@ufi
puisse pas mettre ces bonheurs sous cloche, palans la casserole est bien du vrai lait, que lme&re
les déguster par la suite a la petite cuiller&oda  glacée qui fond dans notre bouche est bien uneecrém
donc les Francais plus avides de sous-vide que dgacée, que la mousse au chocolat est une vraie
soupiéres mais, alors, que peuvent-ils bien fairemousse au chocolat et que le poulet qui dore dans |
dans leur cuisine ? four est un vrai poulet. Car, au bout du compte, la
Une autre étude publiee par le Journal dwonfiance, vous le savez bien, ca ne mange pas de
Dimanche nous dit que la France est un véritablpain, et, surtout, ca n'a pas de prix.
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Quizz : « Vous-y connaissez-vous en industries agroalimentaires ? «

Par Valérie Péan

Un rappel avant de commencer : les fameuses
IAA, industries agroalimentaires, regroupent les
entreprises d’au moins 20 salariés, ou alors de
plus de 5 millions d’euros de chiffre d’affaires,
et elles doivent avoir, pour la plupart, la
transformation pour principale activité. En France
cela regroupe environ 3 000 entreprises et 375 000
salariés. C'est donc le premier secteur industriel.
Question 1*- Parmi les industries agroalimentaire,
guel secteur concerne un produit qu'on ne mange
pas et qu’on ne boit pas ?

Question Z - Entre I'exportation, les effectifs
salariés, l'investissement et le chiffre d’affajres
quel est le seul poste qui a baissé, pour 2008, dan

L Letabac
2 _ Les effectifs salariés

Grainde sel

ce secteur agroalimentaire ?

Question 3 - De quand date | frigidaire ?
Question 4* — A partir de quand les frigos ont-
ils été dotés d’'un espace congélateur ?

Question 5 - Vous savez tous que la cocotte-
minute a été inventée en 1953, par les fréres
Lescure de la société SEB. Que veut dire SEB ?

Réponses ci-dessous.

%1919

%1939

°. Société d’Emboutissage de Bourgogne, car les
fréres Lescure faisaient de la ferblanterie, du fer
blanc. L’emboutissage est une technique qui permet
de fabriquer la cocotte d’'une seule piece, d'ou le
succes de ce récipient qui était plus solide gsie le
autres autocuiseurs.

Aliments : une industrialisation a toute vapeur !

Par Valérie Péan et Bertil Sylvander, sociologue et économiste.

Valérie Péan. Je poursuis avec les industriescapacités de nuisance a ceux qui sont pathogeénes,
agroalimentaires a toute vapeur. Petit jeu de maine série d’innovations en ont découlé, de maniéere
pour rappeler, quand méme, l'invention de Denisa se débarrasser des microbes pathogénes par
Papin qui, avec la machine a vapeur, avaitéchauffement, par stérilisation, par le froid, fEr
préfiguré la cocotte-minute. Je m’adressevide... Finalement, toutes ces innovations-la sont
maintenant a Bertil Sylvander, ancien directeurdes filles de Pasteur. Pour moi, la mise en évielenc
de recherches a I'lnra, qui a longtemps travaillédes microbes me semble une innovation majeure
sur la qualité et linnovation technologique. pour I'industrie alimentaire.

Bertil, on se dit que pour lancer l'industrie . ,

agroalimentaire, il a bien du y avoir l'équivalent V- Péan.Et Nicolas Appeft? .
d’'une révolution technique, comme l'a été laB- Sylvander. C'est aussi un précurseur empirique,
machine & vapeur pour la révolution industrielle Mais c'est Pasteur qui, in fine, a démontre
principalement le textle au départ, et lal'€xistence des microbes et validé scientifiquement
sidérurgie. Quelle serait cette premiére grandéeS choses. De plus, grace a la mise en évidersce de
révolution ? Est-ce effectivement la machine gmicrobes, on a pu les €tudier, ce qui a permis
vapeur, l'automatisation ? ... lindustrialisation de tous les procédés de
Bertil Sylvander. Je dirais qu'on doit dater la férmentation, comme le vin, le vinaigre, la bidee,
premiére grande révolution technique a PaSteurffomage... Evidemment, les innovations empiriques
parce qu'a partir du moment ot on a pu identifiefouchant a la fermentation sont millénaires, pusqu

I'existence des microbes et attribuer deb7

1749 — 1841. Il est le premier & mettre au poim u
méthode de conservation des aliments en les s#anili
par la chaleur dans des contenants hermétiques.

61822-1895.
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I'alcool est connu et maitrisé depuis I'Antiquité...B. Sylvander. Je suis incapable de le dire
On savait déja depuis longtempgs’on pouvait aujourd’hui, car c'est aussi une question
conserver les aliments par la fermentation ou pafacceptabilité sociale. On sait qu’il y a un trés
le sel. La, on peut dire que la l'innovation résideggrand débat actuellement entre les « pour » et les
dans la compréhension, qui a permis<contre », et personne ne sait comment ce débat va

lindustrialisation du procédé. évoluer. Par exemple, on ne parle plus aujourd’hui
V. Péan. Apparemment, le role de la guerre estle l'ionisatiorf des aliments qui a pourtant fait débat
également  important dans  l'innovation.dans les années 80. Cette technique qui consiste a

Finalement, un certain nombre d’innovations sonbombarder des aliments, comme les fruits secs, avec
nées des besoins de ravitaillement de 'armée. Pdes rayons gamma ou des projections d’électroles. El
exemple, la margarine a été inventée a la suiteprésente une innovation importante, mais ellges

d’'une demande de Napoléon. pas vraiment développée. On ne peut donc pasugire g
B. Sylvander. Et on peut revenir a Appert! Les ce soit un grand tournant.
conserves sont aussi une manierde pense qu'il est trés intéressant d’observeélbatd

d’approvisionner les armées sur le front. Maissdarsocial qui accompagne ces innovations. AuX™9

ce domaine, on ne peut pas dire que le cas de 20°™ siécles, peu d'innovations ont fait débat.
lindustrie agroalimentaire soit spécifique, parcePasteur, lui, a été controversé par un certain nemb
gu’un tres grand nombre d’innovations ont été misede gens l'accusant d’avoir rendu certains enfants
au point et a grande échelle pour les besoins dealades, mais cela concernait un cercle restreint.
larmée. Internet, par exemple, pour l'armédl y a toujours eu des débats mais, a des époques
américaine. C'est vrai, 'armée est un domainantérieures, il y avait une sorte de « soumissian »
d'expérimentation extraordinaire, puisquil engagda science. Le corps social ne la contestait
des enjeux fondamentaux pour un pays donné aticunement et considérait qu’elle n’apportait, le
s’appuie sur beaucoup d’'argent... plus souvent, que du positif. Aujourd’hui, aprés un
V. Péan.Nicolas Appert a expérimenté, auprés deertain nombre de crises, la science est devenue
la Marine, des petits pois conservés dans desispecte, moins immédiatement |égitime et on a
bouteilles de champagne, parce que c’était lemoins confiance dans les scientifiques que par le
récipients les plus résistants. Le but étant, gpassé. De plus, on confond généralement science et
préservant les vitamines, de protéger les marirtechnologie. Enfin, il y a une certaine incertitude
contre le scorbut. Y a-t-il encore des ruptureautour des découvertes scientifiques, dont on
technologiques, de grandes innovations qunesure mieux les conséquences éventuellement
marquent un tournant dans lindustrienégatives. C'est la l'origine du principe de
agroalimentaire en France et dans le monde ? précaution, qui est le symptdme de ces réalités. Si
B. Sylvander. Un probléme se pose : qu'est-cede nos jours, plus personne dans les milieux
gu’une innovation ? Nous, les économistes, avorigformés ne remet en cause les procédés physiques
tendance a parler de rupture technologique et/a@e conservation des aliments (la stérilisation, par
d’'innovation incrémentale. Une innovationexemple), ces techniques soulévent toujours des
incrémentale est une amélioration des procédésréventions dans le grand public. Nous avons
des produits, alors qu'on parle de rupturgéalisé, il y a quelques années, une étude dans
technologique lorsqu’'une découverte scientifiquéaquelle nous demandions aux consommateurs leurs
rend possible une série d'innovations en aval, qavis sur des techniqgues courantes (dont la
changent complétement les systemes et ledérilisation, la traite des vaches a la machine,
procédés. Je dirais que la transgénese est sdliissémination artificielle, etc.). On s’est aperque
doute I'équivalent des découvertes de Pasteur. |d transgénése n’était pas la seule a soulever des
ne s'agit pas ici de porter un jugement positif owbjections : beaucoup de gens étaient contre ces
négatif sur les OGM, mais nous devondechniques trés classiques sans lesquelles
reconnaitre qu'’il s'agit d’'une immense innovationl’agroalimentaire actuelle n’existerait pas !

dans le domaine génétique, qui pour I'instant, c€eci est surtout vrai pour la France. Des enquétes
sont les chercheurs eux-mémes qui le disent, n'ésitternationales montrent que les Allemands, euk, on
pas completement maitrisée. Du point de vue dseaucoup plus confiance dans leur industrie que les
I'économiste, une rupture de cette envergure-la rierancgais. Nos concitoyens ont une représentation un
s'observe pas tous les jours... peu agrarienne de [l'agroalimentaire (d'une
V. Péan. Cela veut dire que la fabrication et la
commercialisation des OGM a grande échell&En savoir plus sur l'ionisation :

pourrait changer I'organisation de la filiere ? http://www.sfen.org/fr/societe/diverses/ionisatitim
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agriculture qui reste agricole). Ici, on n'aime pawin: y on trouve le terroir, le climat, les aréneds.

trop l'industrie agroalimentaire. On y voit desMais on n'y parle jamais d'cenologie, de la maniere
blouses blanches, des pipettes, et surtout ddent on intervient technologiquement sur le vinrpou
pratiques occultes que I'on pense pouvoir dénonceren faire un grand vin (en jouant sur des techniques
On se réfugie dans le « Small is beautiful », eavancées comme l'osmose inverse, le contrle des
pensant que les petits exploitants, les petitempératures et de la pression, etc.). Ces teawmiqu
artisans et les petits commercants travaillemévélent, certes, les qualités potentielles d'uritno
forcément mieux. C’est pourquoi le « terroir » adues au terroir et au cépage, mais pourquoi oublier
beaucoup de succes, alors que les produits dien parler ? Parce que cela n'aide pas a vendtes a
terroir ne sont pas forcément artisanaux! Deonsommateurs qui veulent continuer de croire i& leu
nombreuses IAA font des produits de terroir, camythes !

il y a souvent énormément de technologie et de

technicité dans les produits de terroir. Lisez par

exemple les étiquettes figurant sur les bouteilles

Les Pieds dansle plat

Alicaments et cosmetofood : trop beaux pour étre vrais ?

Par Sylvie Berthier et Béatrice de Reynal, nutritionniste et directrice de
Nutrimarketing

S. Berthier. Les aliments fonctionnels ? Que ce soitne serait ce qu'un peu de science pour beaucoup de
dans les rayons des supermarchés ou sur Internetarketing ?

vous avez le choix: yaourts au bifidus, huilesPour répondre a nos questions, nous avons invité
biscuits, produits laitiers enrichis en Omégas 3Béatrice de Raynal, nutritionniste et directrice de
céréales enrichies en fibres, en vitamines, eNutrimarketing.

sélénium... Du c6té des vertus, on vous prometia pe

prées tout: des compléments immunitaires, deBéatrice de Reynal, pour commencer, qu’est-ce
produits anti-cholestérol, d’autres agissant sar lequ’un alicament ? Est-ce la méme chose qu’un
risques d'ostéoporose, des granulés pour avoir ddiment fonctionnel ? Qu’un aliment santé ?

beaux seins ou atténuer les bouffées de chaleur, lees aliments fonctionnels sont des produits qui
idées noires et la nervosité, des produits pow’ingérent sous diverses formes. lIs ne visent lgus
embellir la peau, les ongles, les cheveux, effieser simple objectif de vous nourrir, ils sont aussisEn
rides et favoriser la libido... et puis évidemmiens  vous apporter un bienfait, une fonctionnalité. Par
ceux lutter contrer I'excés de poids ou les effetexemple, une boisson enrichie en fibres censée
dévastateurs de la ménopause... prolonger la sensation de satiété ou favoriser le
L'industrie agroalimentaire nous promet a peu présransit intestinal.

tout aujourd’hui: et surtout de vieilir en redtan Le terme alicament est davantage réservé a des
jeune, beau, en bonne santé et mince... Derriere garoduits a mi-chemin entre laliment et le
promesses, un mot: alicament, ces aliments censégdicament, surtout en terme de galénique. Ce sont
procurer un avantage santé. On pourrait en riredes comprimés, de petites fioles ou de petites
Mais l1a ou ¢a fait peur c'est qu'aux Etats-Unissou ampoules. lls ne vont pas forcément revétir une
Japon on trouve des chewing-gums contre le rhunferme alimentaire, comme un yaourt, un verre de
ou, pire, des boissons empéchant le... cancer. lait ou une bouteille de jus de fruit.

Alors alicaments, aliments santé, aliment
fonctionnels, compléments alimentaires... Ou so
les difféerences ? Ces alicaments, cosmetofood
autres  dermonutriments  seraient  prouvé
scientifiquement et testés cliniguement... Mais ce
produits sont-ils vraiment sous haute surveilléhce
Les bienfaits que leur prétent publicitaires ef
industriels a ces aliments sont-ils fondés ? On bie

epuis quand existe ce marché des aliments

nctionnels ? Est-il en plein boum ?

n Europe, les premiers aliments fonctionnels sont
apparus il y a une trentaine d’années Ce marché est
en plein boum dans tous les pays riches, comme la

http://www.nutrimarketing.eu/
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France, qui ont dépassé le stade de la recherchan point de vue scientifique. S'il est dit que le
alimentaire pure. Pourquoi ? Parceproduit contient du calcium qui renforce les os, il
gu’aujourd’hui nous disposons d’une telle qualitéfaudra le démontrer. Cela va prendre beaucoup de
alimentaire en termes de choix, de qualitdéemps et d’argent, et la démonstration devra étre
toxicologique ou nutritionnelle, que I'exigence aacceptée par 'EFSA I'Autorité européenne de
passé un cap : nous ne voulons plus seulemesécurité des aliments. Il faut donc bien peser ses
nous nourrir, mais aussi avoir la meilleure santénot et mesurer ses promesses !
possible, le plus longtemps possible. On
recherche donc des aliments qui apportenPensez-vous que cette nouvelle réglementation va
toujours plus. Et il y en aura toujours plus dansnoraliser le marché ? On pourrait peut-étre en
les rayons, car ils permettent aux industrielrofiter pour donner quelques conseils aux
dinnover. C’est pour eux une voie quasiconsommateurs, qui peuvent acheter n'importe
obligatoire pour rester sur les marchés. quoi sur Internet, méme des produits dangereux.
Cette nouvelle réglementation va sans doute purifie
Quelles sont les grandes tendances a venir ? Etun peu le marché, mais je fais confiance aux
les consommateurs ciblés ? charlatans qui arriveront toujours a s'y infiltrer
Les produits fonctionnels vont s’adresser a tousd’une fagon ou d’une autre.
lIs vont essentiellement viser le marché du bienGlobalement si on doit donner un conseil a un
étre, en luttant contre les petits maux de la vieonsommateur, c'est qu'il fasse appel a son bon
quotidienne, tels que la constipation ou le mal agens. Quand un produit alimentaire prétend avoir
ventre. Deuxiéme grande tendance, le marché dene action sur votre organisme, pensez-vous,
la santé avec des produits censés garantir, pegellement, qu'un simple yaourt puisse, au milieu
exemple, une bonne santé du systéme cardiofune alimentation variée, avoir la capacité deefai
vasculaire, un transit normal ou une belle peau..ce qu’il promet. Quand vous vous posez la question
Ce marché explose donc, et il se spécialise. e cette fagon, vous réalisez que certaines
existe aujourd’hui des gammes complétes deromesses ne sont pas crédibles. Il faut prendre un
produits. Innova, la plus grosse base de donnéggu de recul par rapport a ces allégations, etdge
qui existe dans le monde sur linnovation,étiquettes, c'est-a-dire la liste des ingrédients.
recense pIu5|eurs. m||||¢r§ de produits Qpestent les dérives... Quand une sociéeté
affichent des fonctionnalités, telle que la Iutted, t Unilever rand roupe
contre le cholestérol, par exemple. C’est un assurances ? : 9 group
véritable raz-de-marée. Un certain nombre dér]terna_ttlonal, sassocient et proppsent _des
) : ._réductions sur les assurances santé aux clients
produits tiennent leur promesse mais, . hetent un certain tvoe de vaourt. censé
malheureusement, la majorité ne les tiennent pasg.,uI ache ype de y '
réduire le taux de cholestérol, on peut
Cela nous améne au cadre réglementaire. s’interroger sur I'éthique et le poids des lobbie®
Qu’est-ce que les industriels ont le droit de Cela vous montre combien le marché est tendu et a
dire ou non, de faire ou non? Parce que quel point certains industriels sont préts a batail
quand on lit sur les étiquettes « produit testé méme en dépit de I'éthique pour arriver a leurs.fin
sur deux fois 36 femmes », on peut douter du Par rapport a I'éthique, cette démarche a été
sérieux des études... douteuse. Autre probléme : faire croire aux gens
Effectivement, ce n'est pas sérieux. Mais lagu’'un produit est indispensable a leur survie!
réglementation a récemment changé et ce n'eQuand vous lisez ce qui s’écrit dans ce type de
pas fini, car nous passons d'une réglementatiopartenariat, vous avez l'impression que si vous
francaise a une réglementation européenn@&’achetez pas ce produit vous serez pénalisé parce
Désormais tous les pays de la Communautque vous ne serez pas un kmtoyen. En plus, on
disposeront exactement des mémes textesous culpabilise! Alors, je le répéte aux
Principe n° 1: il sera interdit de faire desconsommateurs : cultivons le recul et le bon sens.
allégations sur la santé. Interdit donc de
communiquer sur une maladie, en termes deg
guérison. Deuxieme principe : tout ce que

lindustriel affichera devra pouvoir étre justifié

http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-
1178620753812_home.htm
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Propos de table

Bertil Sylvander. Concernant I'évolution de la
|égislation et les travaux nécessaires pour
arriver a légitimer un alicament, ce qu’a dit
Béatrice de Reynal me semble tres
convaincant. En méme temps, on sait qu'il
existe un écart entre les recherches réalisées
sur tel ou tel nutriment, tel ou tel aliment, et
les comportements alimentaires qui sont, peut-
étre davantage que le fait de manger tel ou tel
alicament, des facteurs influant sur la santé.
Alors, est-ce que, parallelement a ces S. Berthier. On nous dit toujours «vous
recherches analytiques sur les effets de tel ou manquez de fer, vous manquez de
tel alicament, il y a en méme temps un travail, magneésium...». Je crois que les consommateurs
plus épidémiologique, sur le comportement n'ont pas conscience qu’ils peuvent aussi étre en
des consommateurs quand ils mangent ou surdosage et que trop de fer, par exemple, c’est
quand ils font leurs courses. aussi mauvais pour la santé.

B. de Reynal.En France, les gens savent que le
B. de Reynal Les aspects épidémiologiques sontrop est 'ennemi du bien. On sait qu'il ne fauspa
toujours pris en compte par [I'Autorité exagérer. C'est pour ¢ca que dans notre pays, on
européenne. Notamment, lorsqu’elle se prononcgraime pas trop les produits enrichis en vitamines
sur un produit ou allégation elle apprécie le failoy autre. Pour autant, c'est vrai, les gens
qu'un méme ingrédient peut se retrouver dang'imaginent pas qu'ils peuvent étre, parfois, en
plusieurs aliments de différents rayons et que, agurconsommation de certains nutriments, et que ce
final, certaines personnes peuvent ingérer degest pas neutre pour leur santé. Alors, autre
taux importants d’un produit actif, par exemple.conseil : avant de prendre des compléments
Mais plus que ¢a, je pense qu’il faut toujoursalimentaires ou des aliments enrichis de facon
considérer les individus comme des eétresignificative, commencez par aller voir un
différents les uns des autres et ne pas oublier qépécialiste qui pourra vous dire si c’est nécessair

ce qui peut convenir a I'un peut ne pas convenir gans 4 cas sur 5, la réponse sera oui, mais dass 1c
lautre. Ce n'est pas parce qu’on mange Urte sera « surtout pas ».
yaourt qui a un effet x que le reste de votre i . 3
alimentation, de votre comportement et de votr¢/- P€an.En termes d'aliments santé, est-ce que
hygiene de vie (le tabac, lalcool, le stress,'es (_entreprlses sqngent a utiliser les OGM qui
linactivité...) ne vont pas aller complétement aSeraient —peut — €tre pIusM acceptables  s'ils
lencontre de l'effet de cet aliment. En tant queP€mettaient a tel aliment d'étre supplémente en
nutritionniste, je pense donc qu'il est bien plusvitamine ou de fabriquer des vaccins... A la
intéressant d'appréhender les gens dans lelff@niere des projets envisages pour les pays en
globalité et dans leur comportement avant de leuf®'® de deéveloppement, par exemple le riz doe
recommander de consommer tel ou tel yaourt. SyNthétisant davantage de vitamine A, pour les
populations carenceées.

B. Sylvander. Il y a la une vraie question. Par B, de Reynal.C'est a I'ordre du jour mais ce n’est
exemple, on est content de l'arrivée des aliments pas dans les priorités immédiates. Car d’abord, il
enrichis en Omégas 3, mais on pourrait faut distinguer ce qui reléve de la décision deésan
imaginer qu’'une campagne de nutrition incite  publique pour un pays ou une région donnée —
les gens a consommer davantage de comme par exemple le cas des poliiques OGM
maguereaux. lls en auraient autant. pour le riz doré-, et les pays qui sont en pléthote

B. de Reynal.Voire plus! Alors qu'on parle |a problématique n’est pas la méme.
sans arrét de déficience, de carence et chacun

d’entre nous craint étre en deca des besoins 11wt //fr.wikipedia.org/wiki/Riz_dor%C3%A9

conseillés, nous avons réalisé une étude avec un
réseau médical qui montre que 10 a 20% de certains
groupes de consommateurs sont en surdosage, en
surconsommation de certains nutriments, notamment e
vitamine E, Oméga 3, etc. Avant méme de vouloir
supplémenter ou enrichir une alimentation, il faitdr
déja I'évaluer individuellement et non plus seuletme
par populations, comme le font les épidémiologistes

les responsables de santé publique.
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En Europe, aujourd’hui, les priorités visent 1) abien plus importants que ceux présents dans les
ne pas enrichir n'importe quoi, avec n’'importefruits et Iégumes qu’'on achete, il y aurait biess de
quoi. 2) A renforcer les aspects toxicologiquespendules a remettre a I'heure avant de s’attaquer
bien qu’au cours de ces dix derniéres années, @aux OGM qui, sans doute, seraient une solution
ait vraiment fait le ménage dans les additifs epour certaines populations. Maintenant, est-ce que
dans certaines épices qui étaient toxiques poure serait une solution ad hoc pour les pays rieghes
'organisme. Alors aujourd’hui, quand on saitll est encore trop tét pour le dire.

gue les pesticides des produits de jardinage sont

Surle pouce

Testée pour vous : I’équation du sandwich idéal

Par Lucie Gillot

Que ceux et celles qui ont I'angoisse non pas de fasteurisé, dont le godt pourrait se rapprochen d'u
page blanche mais de la mie de pain vide s€omté extra vieux. Assez friable pas facile a arani
rassurent : il existe désormais une équatioiCe qui ne va pas simplifier la fabrication de notre
mathématique pour réaliser LE sandwich ausandwich...

fromage idéal. Je ne vous livrerai pas ici la fdemu Pour tester la fameuse la formule, nous avonsdisje
car elle est fort compliquée. Précisons néanmoingous, car j'ai partagé cette expérience culinaiec a
gu’elle a été mise au point par un chercheur ajglaimon ami — nous avons donc réalisé deux sandwichs
Geoff Nute, qui travaille a I'Université de Bristeh  avec les mémes ingrédients. Le premier “a la Idyehe
Angleterre, et que ce dernier a utilisé des cobayeié fait par mon ami ; j'ai réalisé le second enasu
humains pour mettre au point sa formule. Intégranscrupuleusement, regle en main, les indications
pas moins de neuf variables, cette équation a pouwnillimétriques du cheddarometer. A savoir, pouyje
objectif ultime de vous indigquer quelle doit étre de sandwich que nous avions choisi : épaisseuaidu p
I'épaisseur de votre tranche de Cheddar pour quE0 mm; beurre 1 mm; 3 cuillerées a café de mckle
votre sandwich soit parfait. Autant le dire tout de5,08 mm de cheddar - ce qui est extrémement tdffici
suite : la formule est faite pour les criteres glifst 2 feuilles de salade ; 4 tranches de tomates denl m
d'outre-Manche. chacune — impossible a réaliser, je 'avoue ; eoes a

Si, comme moi, l'idée vous vient de tester laditecafé de mayonnaise. Pour tout vous avouer, j'airch
formule, il vous suffit de vous connecter sur te si reprendre plusieurs fois avant de réaliser morvgiahd
cheddarometer.com. Ce site, en Anglais, vougéal. J'ai bien mis 30 mn avant de le préparer.
accompagne pas a pas, images a l'appui, dans Aa final, celui réalisé « a la louche » était umi pdus
conception de votre sandwich idéal. On voupais, plus riche en fromage et inégal en godtoiBar
demande ainsi de préciser vos critéres : la ndture vous tombiez sur un gros bout de Cheddar, pardois s
pain, plutét complet, plutét blanc, I'épaisseur desun gros go(t de pickles. Le second, a linversait ét
tranches, fines ou épaisses, le corps gras utiliggus équilibré et, effectivement, le godt du fromang
(beurre, margarine, aucun), I'ajout ou non de p&kl venait pas supplanter celui des autres ingrédients.
(assortiment de légumes conservés dans dReste que, si globalement, nous avons appréce& cett
vinaigre), de salade, de tomate, de mayonnaise mtcette 100% british, nous ne sommes pas d’'acoord s
guel type de Cheddar. Cest la que pour nouda conclusion finale. J'ai préféré le sandwich imiitré,
Francais, les choses se compliquent. et mon ami celui réalisé a la louche. A croire tpse
Car le site propose pas moins de 13 variétés deapilles hexagonales ne s'équationnent pas. Et que
Cheddar différentes et pas n'importe lesquellesette équation est surtout pour des femmes... qui
puisqu'il s'agit deWest country farmhouse Cheddar ont du temps.

c'est-a-dire de Cheddars qui bénéficient deDerniére précision. Cette équation a été réaliapdgs
I'Appellation d'origine protégée européenne, ersgro scientifiques, mais on la trouve sur le site des
produits dans le Sud-ouest de 'Angleterre. Commeroducteurs de Cheddar sous Appellation d'origine.
on peut trouver du Cheddar en France, jai cheisi | Vous I'avez compris, il s’agit donc d'un petit tode
Keen's unspasteurised extra mature cheddarpasse-passe marketing, assez drole et qui fatilkeav
Autrement dit un Cheddar assez vieux et norson anglais.

p.-9
Retrouvez le programme de "Ca ne mange pas de pain !

sur le site de la Mission Agrobiosciences/ww.agrobiosciences.org
Contact : Sylvie Berthier : 05 62 88 14 50 - sylvigthier@agrobiosciences.com



Pourquoi les IAA édulcorent la stévia ?
Par Joél Gellin

La Stevia, nom botanique Stevia Rebaudiana, eshonde. Rien de moins!

une plante, un arbrisseau, a petites feuilles auk'extrait de Stevia reste de la Stevia, certessmai
fleurs étoilées blanches. Originaire d'Amériquel'industrie, en passant par |a, ajoute des prosedsu
du Sud, elle est non rustique chez nous et skbrication et  différents produits aux noms
cultive en pot a une température supérieure barbares. Jugez vous-méme.

0°C. On récolte les feuilles, au goQt trés sucré, &oca-Cola indiqgue que le Truvia® (marque
'automne. Faible en calories, leur pouvoir déposée) fabriqué a partir de la Stevia contiessiau
sucrant est environ 200 a 300 fois supérieur @e I'érythritol. Cette substance au nom bizarré fai
celui du saccharose (sucre de table). partie de la famille des sucres-alcools, comme le
Rien que du naturel ! C'est en tout cas I'argumennaltitol ou le xilitol. Bien, me direz-vous, et &o?

fort mis en avant sur les sites Internet ou l'orSimplement ces produits sont synthétisés en
peut acheter ses graines ou de jeunes plant&boratoire a partir de sucres d’origine végétale.
Précisons d’emblée que, conformément a l|&@epsiCo est un peu plus vague au sujet de la
décision de la Commission européenne de 200@omposition du PureVia® (également marque
la Stevia n'est pas considérée comme un alimemképosée) qui, en plus de lextrait de Stevia,
en Europe. Les plantes vendues n'ont donc paspntiendrait « des saveurs naturelles et d'autres
en théorie, vocation a étre consommées. Maisgrédients naturels ». Peut-étre de linuline, par
est-ce partout la méme réglementation ? Non etxemple, extraite de la racine de chicorée.

c'est un peu compliqué. Bref tour d'horizon surDe plus, une fois I'additif certifié sans danger en
ce qui me semble essentiel. Europe, il regoit un numéro de référence (avec un
Depuis toujours, la Stevia est consommée el pour I'Europe. Pour l'aspartame, par exemple,
Amérique du Sud. Dans les années 1970, le'estle E-951).

Japon interdit 'usage des édulcorants artificielsDu coup, catastrophe pour beaucoup de défenseurs
(aspartame, saccharine) et utilise la Stevia. Edes produits naturels, car les extraits de Stevia,
1991, la Food and Drug Administration (FDA) recomposés, triturés et mélangés a des produits de
l'autorité qui contréle linnocuité des alimentssynthése, affublés d'un nom en "E quelque chose"
aux Etats-Unis, ne l'accepte pas comme addititommencent a créer le doute.

alimentaire et en interdit I'importation. L'Europe Le titre d'un article du Monde du 12 juillet 2008
fait de méme. Plus tard en 1995, sous la pressiaionne le ton "Quand les lobbies se sucrent sur le
des consommateurs et des distributeurs, la FDAos de la Stevia".

autorise la vente de la fameuse plante au titre d&insi, on risque de retrouver, a propos de ce nlouve
supplément alimentaire. Cependant, son usagédulcorant, les suspicions qui accompagnent tous
est toujours interdit comme édulcorant, dondes additifs alimentaires (comme par exemple
comme additif alimentaire, tant au Canada qud'aspartame). Pour les passionnés du « tout nature
dans les pays membres de I'Union européenne. la Stevia "revisitée" et transformée en édulcorant
Mais de nouvelles données ont été publiées damsar I'agroalimentaire risque de perdre son coté
un journal scientifique "Food and Chemical sympathique et rassurant. A tort ou a raison !
Toxicology" qui démontrent linnocuité du Serait-elle devenue un méchant produit chimique?
végétal. Les poids lourds de l'agroalimentaireSerait-elle devenue artificielle ?

s'intéressent donc aujourd’hui a la Stevia et font

pression aux Etats Unis et en Europe pour qu'elle

soit admise comme édulcorant. L'objectif mis en

avant ? Apporter au consommateur un nouvel

édulcorant dit "100% naturel" et bénéficier, ainsi,

d'un nouvel axe de communication autour de

leurs produits allégés.

Le probleme ? Eh bien peut-étre, la Stévia

risque-t-elle de devenir une nouvelle star : un

édulcorant, au service d'une toute autre vision du
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Chronique le Ventre du monde

L’abricot et les débuts de I’agroalimentaire, par Bertil Sylvander

Nous avons beaucoup parlé des industridsnaginons par ailleurs I'étonnement de ces premiers
alimentaires high-tech, pendant cette émissiomommes qui, aprés avoir découvert le feu,

C’est pourquoi il m'a semblé intéressant de vous’apercoivent que celui-ci est capable d'attendrir

proposer un bond en arriere dans le temps. Ume racine, qu’ils ont mis dans la cendre. Et

grand bond. Vers une époque ou I'écrasanteaturellement, ils rapprochent les deux phénomeénes
majorité des étres humains avaient recours a & leur donnent le méme nom, a partir d’'une racine
cueillette pour se nourrir. L'industrie reviendra(sans jeu de mots) indo-européepe devenikek

par la fenétre. dans les dialectes celtiques et italiques, qui deat
Et pour cela commencgons par parler un peu decuire ». D'ou le «maitre coq» ou « maitre
I'abricot ! queue » en Francgais, «to cook» en Anglais,

Abricot. Nom venant directement de l'arabBe « kitchen », « die kiiche » en Allemand, etc. (merci
barqugau XVI° siecle. Vous allez voir que son Alain Rey).

étymologie nous apprend bien des choses sues hommes des cultures indo-européennes donc,
I'étre humain et son alimentation. Chez les Grecwsoyant arriver ce fruit qu’est I'abricot et sa capa&

on [l'appelait armeniakon c'est-a-dire fruit de mdrissement précoce et rapide, le nomment
d’Arménie chez les latinspruna armeniaca praecoquum « le précuit ».

méme sens. Bon, la, je reconnais que nousa cuisson, comme le mdrissement c’est ce qui se
sommes sur une fausse piste. passe lorsque I'amidon se gélatinise sous I'eféet d
Mais on I'appelait aussi chez les latins (et clast la chaleur, ou que les sucres complexes deviennent
gue cela devient intéressanpraecoquumcC'est-  du fructose.

a-dire «le précoce ». Sous-entendu «le frui€uire etmdrir, c’est la méme chose !

précoce », deprae (= avant le temps) et de Griller de la viande, mettre de la pate au fourrpou
coquere(faire mdrir ou faire cuire), qui a donnéfaire du pain, faire cuire une racine sous la cendr
directemengl barqugen arabe. sélectionner et cultiver des fruits pour qu'ils
Ah-Ah | Cette association entre la maturité d’'umimdrissent, tout ces actes relévent d’'un seul eteaném
fruit et le fait de_cuire un alimemous ameéne a grand progres, lauisson qui consiste a transformer
faire une hypotheése ethnologique, basée sur ufes aliments pour les rendre digestes et a neéptas
réalité biochimique. tributaire de la nature brute pour se nourrir.

Les premiers hommes ont sans doute assez vite reste, ce n'est gqu'une suite d’améliorations
observé I'évolution des petits fruits au cours duechniques pour faire passer ces processus a grande
temps (par exemple ceux de I'églantier, qui onéchelle, pour les automatiser, pour abaisser leiir c
existé, sous nos latitudes, avant les abricote®u Ide production, etc.

prunes, importées d'Orient). lls ont sans dout®our étre juste et complet, il faudrait citer égadat
assez vite intégré le fait que les fruits sont airs les techniques qu’il a fallu développer pour
immangeables pendant une longue période puispnserver les aliments : les saler, les faire fetere
gu'a un moment donné, ils se ramollissent des stériliser, etc. Mais ¢a, c’est une autre istet
deviennent sucrés. cela n’arien a voir avec I'abricot.
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Revue littéraire

Polar et technosciences

Par Jacques Rochefort

Naguére spécialité anglo-saxonne, le thrilleparfait édité en Point roman au Seuil, l'auteur

médical fondé sur d'éventuels dérapages deattache a explorer les rouages de la mémoire, sur

technosciences fait désormais son apparition. fond de thriller et de complot de [lindustrie
agroalimentaire. Un journaliste, Fabio Rossi, se

Régime mortel édité chez Odile Jacob, est leréveille un jour a I'hépital en ayant oublié les

troisieme polar du médecin et radiologdec  cinquante derniers jours précédant un traumatisme

Nataf Son héros, le nutritionniste Hugo Man,cranien. Le trou noir et, en outre, des rencontres

enquéte sur une épidémie mortelle chez ddsizarres, des gens inconnus jusque-la. Au sortir de

patients obéses, frappés d'arréts cardiagues pkhbpital I'enquéte commence et cela va le conduire

aprés avoir entrepris un régime amaigrissarau coeur d'un complot dirigé par [lindustrie

rapide. S'agit-il de simples accidents, ou d'unegroalimentaire. Une maniere pour ['auteur

sorte de complot adipophobe? La cause de ldaborder a sa facon la crise de 'ESB et de

maladie est-elle la pose d'un anneau gastrique, @onstruire a partir de la les prolongements vrais o

la consommation de nouveaux produits lactésupposés des pratiques de I'agriculture intensige,

additionnés de bactéries mutantes ? I'introduction des farines animales contaminées et

Surfant sur la peur socialement répanduees conséquences surle systéme nerveux.

d'ingurgiter des OGM et autres « alicaments »

aux effets secondaires insoupgonnés, Eric Nat&?h Voit par-la, que la technoscience n'a pas feni d

nos proméne littéralement sur des fausses pist&ajre couler de I'encre et de jouer avec les peuis

et des rebondissements au fil d'une exploratioROUS gouvernent.

de l'industrie agroalimentaire.

Impliqué par son histoire d'amour avec une

plantureuse victime, Hugo Man est un héros

attachant, qu'on espére suivre dans de nouvelles

odyssées thérapeutiques. Comme on peut le

Voir : maigrir tue.

Sombre dimanchede Beryl Bainbridge 10-18
éditions, met en scéne deux Anglaises farfelues
aux caracteres diamétralement opposés. Elles se
font embaucher dans une usine d'embouteillage
de vins italiens installée en banlieue
londonienne. Ce qui occasionne la description
guelque  peu burlesque  d'une  usine
d’embouteillage. Les deux amies doivent d'abord
faire leur place dans un réseau trés serré
d’ltaliens immigrés. Tous les stéréotypes sont
représentés : le bellatre, la mama, le don Juan
taiseux et j'en passe.

Cette assemblée hétéroclite se réunit a I'occasion
d'un pique-nique, prétexte trouvé par Freda pour
séduire l'un de ses collegu&ombre dimanche
commence en comédie de meceurs et se termine
en thriller a l'anglaise. Un livre franchement
dréle. A lire accompagné d'un verre d’asti
spumante, breuvage embouteillé dans cette
étrange manufacture...

Martin Suterest un écrivain Suisse allemand, ce
n'est pas forcément un défaudans Un ami
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