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Jean-Pierre Poulain : sociologue de l’alimentation, Jean-Pierre  Poulain a commencé par une formation à l’École Hôtelière de Toulouse, puis a entrepris de nouvelles études, pour devenir enseignant et chercheur en sociologie. Il est devenu l’un des grands spécialistes, en France et dans le monde, de la sociologie de l’alimentation, créant et dirigeant deux centres de recherches à l’Université Toulouse-Le Mirail : le Cetia et le Critha, tourné vers l’hôtellerie, le tourisme et l’alimentation. Il a rédigé et publié de nombreux livres, dont certains sont destinés au grand public. L’ensemble de ses publications est présenté sur le site de l’Université Toulouse II. http://www.univ-tlse2.fr/cetia/cv/poulain.htm
On peut citer : 

Penser l’alimentation. Privat, 2002. Avec Jean-Pierre Corbeau

Manger aujourd’hui : attitudes, normes et pratiques. Privat, 2001

Sociologies de l’alimentation. PUF, 2002

Histoire de la cuisine et des cuisiniers. Lanore, 2000.Avec Edmond Neirinck
Cultures, nourriture. Actes sud, 1997. Co-rédacteur

Innovation technologique et comportements alimentaires et Les ambivalences de l’alimentation contemporaine : deux Cahiers Agrobiosciences téléchargeables sur le site : 

http://www.agrobiosciences.org/toutes_publications.php3 



Pierre Barbe : chercheur à l’Inserm (l’Institut national de la Santé et de la Recherche Médicale) P. Barbe est professeur de médecine, au sein du service d’endocrinologie et de nutrition du CHU de Rangueil (Toulouse). Cette branche de la médecine s’intéresse au système endocrinien, qui rassemble les glandes et les tissus sécrétant les hormones. Celles-ci jouent en effet un rôle considérable notamment au niveau de la croissance, de la nutrition et de la prise ou de la perte de poids. Ainsi, un dérèglement hormonal peut provoquer des maladies telles que le diabète. 

Quelques repères sur le sujet 

L’acte de manger n’est pas aussi simple et aussi automatique qu’on pourrait le croire. 

Nous avons certes besoin de nous nourrir pour vivre, mais nous ignorons la plupart du temps que notre façon de manger et les aliments que nous choisissons ne dépendent pas seulement de nos propres envies. Nos goûts et nos dégoûts pour tel ou tel aliment, nos peurs ou inquiétudes éventuelles à l’idée d’être malade en mangeant, notre façon de considérer ce qui est comestible et ce qui ne l’est pas, dépendent fortement de nos croyances et de notre culture. D’ailleurs, d’un pays à l’autre, l’alimentation change énormément. Dans tel pays, certains mangent sans problème du chien ou des larves, ailleurs, on ne supporte pas l’idée de manger du lapin ou des cuisses de grenouille… La sociologie de l’alimentation s’attache notamment à montrer ce qui relève de ces croyances – ce qu’on appelle en partie la « pensée magique » - et en quoi ce que nous mangeons en dit long sur nous-mêmes et notre société. 

Manger permet d’être en bonne santé, mais peut aussi rendre malade… 

On parle beaucoup aujourd’hui de l’obésité en France, notamment chez l’enfant et l’adolescent. 13,4% des jeunes de 12 à 19 ans seraient aujourd’hui concernés par ce surpoids. Cette maladie qui touche chaque jour un plus grand nombre de Françaises et de Français peut avoir en effet de graves conséquences, sur le système cardiaque et vasculaire notamment, sans oublier le diabète. 

Parfois provoquée par des dérèglements hormonaux, l’obésité  est également le fruit d’une mauvaise alimentation et d’un mode de vie : trop de sucres, de graisses et de sels, des grignotages, manque de fruits et de légumes, absence d’exercice physique etc. 

Qu’est-ce que l’endocrinologie ? 

Cette branche de la médecine s’intéresse au système endocrinien (ce mot est tiré du grec, à partir de endo signifiant « à l’intérieur » et de  krinein, qui signifie  sécréter). Ce système est l’un des deux grands systèmes de communication de notre corps, l’autre étant le système nerveux. 

Le système endocrinien joue un rôle essentiel sur le développement de l’organisme. Il se compose des glandes endocrines (dont font partie notamment l’hypothalamus, le pancréas, la thyroïde, l’estomac, le foie, les ovaires et les testicules) qui synthétisent et libèrent les hormones dans le sang (testostérone, œstrogènes, dopamine, insuline …) 

Les ressources documentaires qui accompagnent la conférence sont consultables et téléchargeables sur le site du CRDP à l’adresse : 

http://www.crdp-toulouse.fr/docenligne/article.php3?id_article=17
L’ alimentation dans l’histoire
Bensoussan, Maurice. Les particules alimentaires : essai sur la naissance de la gastronomie. Maisonneuve et Larose, 2002

Comment produire le meilleur goût avec les nouvelles denrées ramenées du Nouveau Monde par Christophe Colomb : tomate, piment, cacao, pomme de terre, canne à sucre ou dindon ? L’auteur raconte les tâtonnements de la recherche culinaire au XVIème siècle et les transformations de l’alimentation liées à l’arrivée de ces nouveaux produits.
Bensoussan, Maurice. Le ketchup et le gratin : histoire(s) parallèle(s) des habitudes alimentaires françaises et américaines. Assouline, 1999

L’auteur analyse l'évolution des habitudes alimentaires des Français et des Américains depuis le début du XXème siècle. Il met en garde contre la menace de  l'hégémonie culinaire américaine.  
Bottero, Jean. La plus vieille cuisine du monde. Audibert, 2002

Trois tablettes d’argile, contenant une quarantaine de recettes d’écriture cunéiforme, viennent de livrer leurs secrets. L’auteur traduit et commente ces textes de la Mésopotamie ancienne, évoque cuisiniers, repas, entretien des morts et table des dieux. 
Ferrières, Madeleine. Histoire des peurs alimentaires : du Moyen Áge à l'aube du XXème siècle. Seuil, 2002

Famines médiévales, crainte de manger du corrompu, peur des poisons ou des plantes importées d’autres continents : le comportement alimentaire de l’homme occidental a une longue histoire.
Flandrin, Jean-Louis dir, Montanari, Massimo, dir. Histoire de l'alimentation. Fayard, 1996

Une imposante synthèse des connaissances sur les rapports de l’homme et de la nourriture depuis la préhistoire jusqu’à nos jours. 
Gastronomie médiévale : exposition virtuelle. Bibliothèque nationale de France, 2002

Le dossier présenté sur le site de la BnF est un véritable voyage dans les pratiques alimentaires, la cuisine et l’organisation des repas médiévaux. Les textes sont accompagnés d’une riche iconographie.
http://expositions.bnf.fr/gastro/
Keenan, Ruth, Roulier, Michaël, photogr. 2000 ans de festins : Les grandes dates de l'histoire à travers 20 savoureux menus. La Martinière, 1999
Les grandes dates de l’histoire se racontent à travers vingt menus : délices à la cour de Chine du IIIème siècle, cuisine à la mode vandale, un banquet des Croisades, un repas du Nouveau Monde etc.

Laurioux, Bruno. Manger au Moyen Age. Hachette, 2002

Au Moyen Age, deux traditions culinaires se rencontrent : la cuisine antique, basée sur  le pain, le vin et l'huile, et la cuisine germanique fondée sur la viande. Elles fusionnent pour créer une alimentation propre à l'Europe. Des variations apparaissent cependant, liées à la diversité des climats, des structures économiques et des cultures. L’auteur explore recettes et fouilles archéologiques pour faire revivre les pratiques culinaires de nos ancêtres. 
Merle, Claude, Godard, Philippe. L'Alimentation dans l'histoire. Autrement Jeunesse, 2002

Un joli petit livre pour jeunes – et moins jeunes – qui aborde l’alimentation à travers le temps et le monde, et fait découvrir des cultures et croyances diverses.
Montanari, Massimo, Le Goff, Jacques, préf. La faim et l'abondance : histoire de l’alimentation en Europe. Seuil, 1995

La lutte contre la faim des pauvres, la conservation de leur abondance par les puissants, le temps de Carême et celui de Carnaval, le pain et la viande, le vin et la bière : à travers l'histoire des aliments, de leur production et de leur consommation, ce livre retrace aussi l'histoire de la civilisation européenne dans ses aspects économiques, sociaux, politiques et culturels.
Musée d’Orsay. À table au XIXème siècle.  Flammarion/Réunion des musées nationaux, 2001

Panorama des habitudes alimentaires de la France urbaine du XIXème siècle qui sont à l’origine de nos habitudes actuelles : démocratisation de certains fruits et légumes, introduction de la conserve, modification des horaires des repas, consommation régulière de riz et pâtes. L’ouvrage rassemble une importante iconographie. 
Pedrazzini, Renzo, Teysseyre,  Michèle, ill. Saveurs et senteurs de la Rome Antique : 80 recettes d'Apicius. Clairsud, 2002

Les recettes du célèbre romain Apicius sont interprétées et mises au goût du jour  par un archéologue, un parfumeur, un chef-cuisinier et un œnologue. Cet ouvrage, résultat d’une fructueuse rencontre entre un chef de cuisine et une équipe d’archéologues à Saint Bertrand de Comminges, est accompagné de peintures qui évoquent la Rome impériale.
L’enseignant pourra approfondir le sujet avec la vidéocassette suivante : 
Pedrazzini, Renzo, Teysseyre,  Michèle, textes et ill. Périssé, Jean, réal. Apicius le romain : Saveurs et senteurs de la Rome Antique. Clairsud/CRDP de Midi-Pyrénées, 2001. Vidéocassette

Dix des 80 recettes filmées et commentées. Un livret d’accompagnement propose plusieurs pistes d’exploitation pédagogique.
La sociologie de l’alimentation

Cultures, nourriture. Actes Sud, 1997

Quinze témoignages de sociologues sur les rapports entre l'alimentation et la culture, dans l’histoire ancienne et contemporaine et dans différentes zones géographiques.. 
Garabuau-Moussaoui, Isabelle, Palomares, Elise, Desjeux, Dominique. Alimentations contemporaines. L’Harmattan, 2002

A partir d'enquêtes de terrain menées dans des sociétés urbaines à travers le monde, cet ouvrage présente une anthropologie comparée des alimentations contemporaines. L’acte de faire les courses, cuisiner, manger, ne relève pas uniquement de pratiques individuelles mais aussi d'une activité sociale. Comprendre la richesse des alimentations actuelles, c’est appréhender autrement le monde contemporain et ses évolutions  au-delà des seules accusations contre « la mal bouffe ».
Fischler, Claude. L'Homnivore : le goût, la cuisine et le corps. Odile Jacob, 2001

L’auteur, sociologue, analyse les transformations de la diététique et de la cuisine, ainsi que l’apparition des régimes et de la minceur ; il montre comment la civilisation moderne a changé notre rapport à l’alimentation et, du même coup, à nous-mêmes.
Le mangeur du XXIème siècle. Éducagri, 2003

Le présent ouvrage rassemble les textes d’un colloque international qui s'est tenu à Dijon en novembre 2002 et qui a réuni  chefs de cuisine, sociologues, économistes, ethnologues,  historiens, viticulteurs, responsables de l'agroalimentaire. L'ouvrage brosse un portrait vivant et complexe du mangeur du XXIe siècle en rendant compte de la multiplicité des points de vue.
Les interdits alimentaires. Les Cahiers de l'Ocha n°7, 1996. 

Les rituels alimentaires des principales religions influencent-ils  notre alimentation en 

France ? Devenons-nous végétariens ? Les nouveaux interdits alimentaires des nutritionnistes ont-ils un effet sur l’offre des produits alimentaires ? On peut télécharger le texte sur le site de l’OCHA : 
http://www.lemangeur-ocha.com/Ouvrage.aspx?Zone=5&Id=883
Poulain, Jean-Pierre. Sociologies de l’alimentation : les mangeurs et l’espace social alimentaire. PUF, 2002

L’ouvrage fait l'inventaire des apports de la sociologie à la compréhension de l'alimentation. Il montre les liens existant dans la société française entre les sciences sociales et la gastronomie. Il aide à comprendre les mutations en cours et les enjeux qui sous-tendent la crise alimentaire contemporaine. 
Poulain, Jean-Pierre, Corbeau, Jean-Pierre. Penser l’alimentation : entre imaginaire et rationalité. Privat, 2002

L’ouvrage, issu  d‘une étude de l’OCHA, apporte des éclairages sur la façon dont les mangeurs pensent et décident de leur alimentation. Il analyse, à travers des portraits, des récits de fêtes et de situations de partage alimentaire, la relation intime de l’homme avec la  nourriture. Il fait suite à Manger Aujourd'hui du seul Jean-Pierre Poulain
Piault, Fabrice, dir. Le mangeur : menus, mots et maux. Autrement, 1993

Sociologues, écrivains, journalistes et médecins nutritionnistes décrivent la diversité des attitudes face aux aliments et la cuisine, ainsi que les nouvelles relations que nous entretenons avec ce que nous mangeons.
Alimentation et plaisir
Guérard, Michel, Saldmann, Frédéric. La cuisine à vivre. Éditions 1, 2000

Un cuisinier et un médecin s’associent pour des conseils et des recettes : comment choisir ses aliments ? comment les préparer, respecter les règles d’hygiène et d’équilibre tout en conservant la variété et le charme d’une gastronomie quotidienne ?
N’Diaye, Catherine, dir. La gourmandise : délices d’un péché. Autrement, 1993

Cuisiniers, philosophes, gastronomes, historiens, mais aussi spécialistes de l'analyse sensorielle et neurophysiologistes s'interrogent sur l’éveil de nos papilles et nos plaisirs de bouche. 
Onfray, Michel. La raison gourmande : philosophie du goût. Le livre de poche, 1997

Le philosophe Michel Onfray revendique pour l’art culinaire, art de l’éphémère par excellence,  une dignité philosophique comparable à celle des autres arts. Pour lui  la «gastrosophie» est non seulement une esthétique, mais aussi une éthique, matérialiste et hédoniste.
Rigal, Nathalie. La naissance du goût. Cahier Agrobiosciences n°30, 2002
Natalie Rigal, psychologue et chercheur, analyse la manière dont se construisent le goût et le plaisir alimentaire chez l'enfant. Le cahier est téléchargeable sur le site.
http://www.agrobiosciences.org/article.php3?id_article=790
Saveurs du monde

Le site de tous les gourmets et gourmands : traditions culinaires par pays, recettes, trucs et astuces des chefs cuisiniers, l’art de recevoir, les menus santé. 
http://www.saveurs.sympatico.ca/
This, Hervé. Casseroles et éprouvettes. Pour la science, 2002

Hervé This, « le gastronome moléculaire qui refuse de cuisiner idiot », livre les résultats de ses plus récents travaux de physico-chimie appliquée au pain, à la truffe ou à la crème anglaise. Il présente ses réflexions sur la physiologie du goût, l’influence de la mastication sur le goût des aliments ou de la taille des verres à pied sur la dégustation des vins. Un livre qui aiguise à la fois l’appétit et la curiosité. (présentation Agrobiosciences)
Alimentation et santé 

Alimentation – santé. CNDP. Thémadoc

Trois dossiers étudient le thème de l’alimentation et de la santé : Les besoins alimentaires de l’Homme, l’Équilibre alimentaire, Le risque alimentaire. A consulter sur le web.
http://www.cndp.fr/themadoc/
Apfeldorfer, Gérard. Maigrir, c’est dans la tête. Odile Jacob, 2004

La meilleure façon de maigrir, c’est de manger de tout, avec modération. L’auteur, médecin psychiatre, propose un guide plein de conseils et d’humour pour maîtriser son comportement alimentaire et mieux comprendre sa propre vie.
Apfeldorfer, Gérard. Anorexie, boulimie et obésité. Flammarion, 1994

Pour l’auteur, la personne sujette à des troubles alimentaires  souffrirait d'un excès de sensibilité au monde et d’un manque de confiance en soi. Résoudre ses problèmes passe par une modification de ses rapports avec soi, les autres et le monde.
Apports nutritionnels conseillés. AFSSA

Un dossier en ligne qui étudie les apports conseillés en macro- et micro-nutriments pour la population française : typologie de consommation alimentaire, apports conseillés en énergie, en minéraux et oligo-éléments, apports en vitamines, le bateau alimentaire.
http://www.afssa.fr/ouvrage/fiche_presentation_ouvrage.html
AFSSA, dir. La santé vient en mangeant : le guide alimentaire pour tous. INPES, 2002

Ce guide alimentaire destiné au grand public donne une information simple et des repères concrets pour une alimentation quotidienne favorable à la santé. Il propose des conseils adaptés à la personnalité de chacun. Issu d'un groupe de travail coordonné par l'AFSSA, il est publié dans le cadre du Programme national nutrition-santé. 
http://www.inpes.sante.fr/espace_nutrition/guide/presentation/presentation.asp
Cohen, Jean-Michel, Sérog, Patrick. Savoir manger : le guide des aliments. Flammarion, 2004

Que doit-on manger tous les jours, comment lire les étiquettes des produits, quelles sont les valeurs caloriques ? Deux médecins nutritionnistes analysent, rayon par rayon - boucherie, boulangerie, fruits et légumes, crémerie, surgelés… - plus de 5 000 produits, dénoncent certaines tromperies de la nourriture industrielle et proposent quelques recettes pour mieux manger.
Équilibre alimentaire. Bien dans son corps, 4. CNDP, 2002. Vidéocassette

Partant de propos de jeunes, la vidéocassette évoque les risques d’une alimentation mal équilibrée. Le dossier d’accompagnement donne des pistes pédagogiques.
Gerber, Mariette. Santé et alimentation méditerranéenne au quotidien. Édisud, 2001

L’auteure, chercheuse à l ‘INSERM, explique en quoi le régime méditerranéen profite à la santé et montre comment intégrer cette alimentation dans nos menus quotidiens.
Hautecouverture, Michel. Y a-t-il un bon régime ? Le Pommier, 203. Les petites pommes du savoir

« Y a-t-il un bon régime ? Quelles réponses apporter à ceux qui se préoccupent de leur poids ? Et pourquoi tant d’inquiétude à ce sujet ? Avant de se décider à maigrir, ne faudrait-il pas plutôt nous interroger sur le rapport que nous entretenons avec notre corps ? » (Présentation de l’éditeur)
L’équilibre alimentaire : savoir raison garder. Textes et Documents pour la classe, n°790, 15 février 2000

Le boom des obésités, anorexie et boulimie des adolescentes, les nutriments, l’équilibre alimentaire,  la diversité gastronomique des régions, les bienfaits du régime méditerranéen.
Maillet, Jacques. Histoires sans faim : troubles du comportement alimentaire : anorexie, boulimie. Desclée de Brouwer, 1997

Cet ouvrage, pour tout public, s’appuie sur des récits et des portraits pour aborder les causes de ces troubles du comportement alimentaire, leurs implications familiales et les moyens de traitement actuels. (Présentation de l’éditeur)
Polunin, Miriam. La forme dans votre assiette. Hachette Pratique, 1999

L’auteure, en collaboration, avec le docteur Leclerc de l’Institut Pasteur de Lille, présente 50 aliments-clés choisis pour leurs qualités nutritionnelles et leurs vertus thérapeutiques. Elle propose également des recettes simples pour « réjouir nos papilles  tout en renforçant notre santé ».
Waysfeld, Bernard. Le poids et le moi. Armand Colin, 2003

L’auteur apporte un regard critique sur les prétendus kilos en trop et les régimes. Il analyse tous les facteurs – génétiques aussi bien que psychologiques - susceptibles de provoquer des troubles du comportement alimentaire.
L’alimentation des jeunes

Alimentation et santé des lycéens et des collégiens : guide ressource pour agir. AME, 2003

Ce document a été réalisé par l’Agence Méditerranéenne de l’Environnement et le Comité Régional d’Education pour la Santé Languedoc-Roussillon, en collaboration avec des établissements pilotes. Il est  destiné aux professionnels des établissements scolaires qui désirent  conduire un projet alimentation : des idées, des connaissances, de la méthode, des références documentaires et pédagogiques ainsi que des structures ressources. 
http://www.ame-lr.org/publications/sante/guide_alim/edito.html
Amor, Safia, Piot, Anna. Il mange n’importe comment ! c’est grave, docteur ? First Éditions, 2003

« Depuis la situation la plus anodine jusqu'au cas le plus problématique, tous les aspects liés aux troubles alimentaires sont ici abordés avec l'avis de deux spécialistes - une psychiatre et une diététicienne -, des conseils de parents, des témoignages d'ados et des informations pratiques. » (Présentation de l’éditeur)
Doyard, Pierre-André. Trop nourri, mal nourri. Stock, 2000

L’auteur retrace en premier lieu l’histoire de nos modes alimentaires et de l’adaptation humaine aux anciennes pénuries. Il traite ensuite de l’obésité infantile et de ses causes. Il aborde en dernière partie l’éducation alimentaire et explique comment une prise de conscience familiale peut protéger l’enfant d’un matraquage publicitaire qui invite à manger à tout moment de la journée.  
Enfants et adolescents : alimentation et éducation au bien manger. OCHA, 2001

Compte rendu d’une journée de réflexion organisée par l’OCHA à Senans en 2001 : les jeunes mangent-ils aussi mal qu’on le dit ? Que veut dire « manger » pour un enfant ou un adolescent ? Quelle éducation alimentaire donner ?
http://www.lemangeur-ocha.com/VoirDossier.aspx?IdDossier=1125&zone=4
Garabuau-Massaoui, Isabelle, Kaufmann, Jean-Claude, préf. Cuisine et indépendances, jeunesse et alimentation. L’Harmattan, 2002

Une enquête qui montre comment les jeunes développent leur propre système culinaire qui participe de leur identité de génération.
L’alimentation de demain : quels risques ? 

Apfelbaum, Marian dir. Risques et peurs alimentaires. Odile Jacob, 1998

Nitrates dans l'eau, salmonelle, listériose, maladie de la vache folle… Comment peut-on évaluer les risques alimentaires ? Quelle est la part du fantasme collectif ? L’auteure, nutritionniste de formation, tente de répondre à nos inquiétudes en replaçant les choses à leur juste place.
Chain, Emmanuel, Louis, Anne-Marie. Capital : Bien manger, à quel prix ? CNDP, 2002. Vidéocassette

À travers quatre reportages suivis d'un entretien, l'émission s'interroge sur les évolutions techniques et commerciales du système de production et aborde la question de la réglementation politique et économique vis-à-vis des OGM. Elle s'interroge sur la fiabilité de certains labels et tente de cerner les dangers potentiels des nouveaux produits lancés sur le marché, à l'aide de spécialistes et de documents officiels.
Charbonneau, Bernard. Un festin pour Tantale : nourriture et société industrielle. Sang de la terre, 2001

L’écologiste Bernard Charbonneau  s’insurge contre « l'ignoble transformation des nourritures en produits innommables" et accuse les gouvernements  d’avoir favorisé les groupes industriels et financiers aux dépens de la qualité de notre alimentation.
Delannoy, Pascal, Viard, Jean, Hervieu, Bertrand.  A table ! peut-on encore bien manger ? Éd. de l’Aube, 2003

Les auteurs interrogent les auditeurs de France-Info et répondent à leurs questions : quel avenir avec les OGM et l’industrialisation de l’agriculture ? Qu’entend-on par « traçabilité » ? A quel prix pourrons-nous manger sainement dans les prochaines années ?  
Feillet, Pierre. Le bon vivant : une alimentation sans peur et sans reproche. INRA, 2002

L’auteur détaille les dangers qui seraient liés à l’alimentation (OGM, dioxines…) et expose les décisions prises par les professionnels et les pouvoirs publics pour garantir la qualité sanitaire des aliments. Il invite le lecteur à se forger sa propre opinion, tout en soulignant les dangers d’une alimentation déséquilibrée
Feillet, Pierre. Peut-on encore manger sans peur ? Le Pommier, 2003. Les petites pommes du savoir

Une interrogation sur l’impact de la science et de la technologie sur le contenu de notre assiette. 
Paillotin, Guy. Tais-toi et mange : l’agriculteur, le scientifique et le consommateur. Bayard, 2000

Vache folle, clonage, OGM : quelle confiance avoir dans l’alimentation de demain ? L’auteur, président de l’INRA, apporte ses réflexions d’expert et de citoyen sur la modernisation de l’agriculture, les biotechnologies et l’essor de l’industrie agroalimentaire.
Torny, Didier. Alimentation : risques et lanceurs d’alerte. Cahier hors-série Alimentation Agrobiosciences, 2000

Conférence de Didier Torny, sociologue et chercheur, suivie d’un débat. On peut télécharger le document sur le site.
http://www.agrobiosciences.org/article.php3?id_article=268
Organismes et associations

AFSSA, Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments
Établissement public à compétence sanitaire qui a une mission d ‘évaluation sur l’ensemble de la chaîne alimentaire. Ses publications sont consultables et téléchargeables sur le site.
http://www.afssa.fr/
Agrobiosciences

La Mission d’Animation des Agrobiosciences offre sur son site de nombreux articles sur l’alimentation. Utiliser le moteur pour toute recherche avancée.
http://www.agrobiosciences.org/
Agropolis Museum

Situé à Montpellier ce musée est un lieu de découverte du monde à travers l’alimentation et les hommes qui la produisent. Le site offre plusieurs expositions permanentes : Aliments du monde, Fresque historique de l’alimentation, Agriculteurs et agricultures du monde, Le banquet de l’humanité.
http://museum.agropolis.fr/
CERIN, Centre de Recherches et d'Informations Nutritionnelles 

Cet organisme scientifique propose des données intéressantes pour les professionnels de la nutrition, utiles pour aller plus loin.

http://www.cerin.org/
GROS, Groupe de Réflexion sur l’Obésité et le Surpoids

L’association GROS regroupe des thérapeutes de toute formation ayant à prendre en charge des personnes en difficulté avec leur poids et leur comportement alimentaire. Elle a vocation à être un lieu de réflexion et d’échanges. Le site offre informations et conseils.
http://www.gros.org/
IFN, Institut Français pour la Nutrition

Association qui a pour objectif de favoriser la concertation entre les milieux scientifiques et les professionnels de la chaîne agroalimentaire. Elle organise des conférences, publie des études, bibliographies et dossiers.
http://www.ifn.asso.fr/index.htm
INPES, Institut National de Prévention et d'Éducation pour la Santé

Issu du CFES, ce nouvel établissement s'implique pour développer les pratiques d'éducation à la santé. Son catalogue contient des documents variés (dépliants, affiches, livres, coffrets pédagogiques) sur la nutrition, dont la plupart sont téléchargeables.
http://www.inpes.sante.fr/
INRA, Institut National de Recherche Agronomique

Cet organisme de recherche propose sur son site des dossiers d’information scientifique et des dossiers de presse sur l’alimentation et la santé humaine. Un dossier de presse présente l’exposition A table!  L’alimentation en questions, coproduite par le Palais de la découverte et l'INRA  du 1er avril 2003 au 4 janvier 2004.
http://www.inra.fr/actualites/DOSSIERS/index.html
http://www.inra.fr/expo-alimentation/presentation.html
OCHA, Observatoire Cidil des Habitudes Alimentaires

L’OCHA a pour objectif  d’étudier la relation que les mangeurs entretiennent avec leur alimentation. On trouvera sur son site les publications de l'Ocha dont la plupart sont téléchargeables, des sélections bibliographiques, et des textes originaux des membres du comité scientifique (Claude Fischler, Jean-Pierre Poulain, Jean-Louis Flandrin, Marian Apfelbaum…). 
http://www.lemangeur-ocha.com/
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