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Omnivores nous sommes – et probablement resterons, à moins que l’évolution qui, par le passé, nous a valu tant de mutations décisives, ne se mette à défaire le canevas élaboré depuis des milliards d’années à compter de l’existence d’êtres vivants – et d’environ 3 millions d’années pour l’homme. Omnivores donc, ou comme le dit joliment Claude Fischler, « homnivores  », pour le meilleur et pour le pire.

Carnivores, un bon nombre de désagréments nous auraient été épargnés. En particulier, une certaine pomme, tendue par Ève à Adam, l’aurait laissé totalement indifférent : à nous l’éternel paradis ! Il est d’ailleurs intéressant de constater que les omnivores ne sont pas si nombreux sur notre terre. Parmi les oiseaux, le canard colvert. Parmi les mammifères, le chimpanzé, l’homme, l’ours, le porc, le rat et le sanglier. Plus quelques reptiles… Et si le trop fameux serpent en avait fait partie, et avait eu comme noir dessein de nous convertir à son état ? Hypothèse risquée, on en convient, mais qui donnerait un autre statut à la connaissance dont ce morceau de fruit nous inocula, dit-on, le désir insatiable…

Qu’on se rassure : les pages qui suivent n’ont rien à voir avec cette suggestion iconoclaste. Pour autant, c’est bien de connaissance qu’il s’agira. De celle d’un acte à la fois extrêmement familier et cependant complexe : manger.

Il y a quelques décennies, le projet d’un Manger : mode d’emploi ? aurait pu paraître singulier, voire provocateur. Manger ? Quoi de plus simple et naturel ? Donc quoi apprendre ? Surtout pour nous, Français, qui sommes reconnus maîtres en la matière. Le grand Brillat-Savarin l’a dit depuis presque deux siècles : « Les animaux se repaissent, les hommes mangent. Seul l’homme d’esprit sait manger. » Et nous sommes gens d’esprit : la preuve, notre « repas gastronomique » s’est vu classé par l’Unesco au patrimoine culturel immatériel de l’humanité…

On peut penser qu’aujourd’hui ces interrogations paraîtront moins étranges. Avec l’apparition de la consommation de masse dans les années 1950, nous sommes peu à peu entrés dans l’« ère du soupçon » : choix exponentiel, multiplication des fast-food, montée préoccupante du surpoids et de l’obésité, relative cacophonie des normes, injonctions et prescriptions : y aurait-il quelque chose de pourri au royaume du « bien manger » ?

Pour nous permettre de mieux approcher la réalité actuelle de la « culture alimentaire française », la Fondation Nestlé France a demandé à Claude Fischler, spécialiste incontesté des comportements alimentaires en Europe et aux États-Unis, d’en dresser, à grands traits, un « état des lieux ». Ce qu’il fait ici en toute rigueur mais aussi avec humour, racontant, au passage, des anecdotes savoureuses – c’est le cas de le dire –, des expériences étonnantes – mesurons-nous combien nous restons attachés, dans ce domaine, à la « pensée magique » ? – ou revisitant notre long héritage de traditions en matière de « repas ».

Mais aussi soulevant des questions apparemment incongrues, comme « Pourquoi ne mange-t-on pas de choucroute au petit déjeuner ? ». Premier temps, stupeur : « Quelle idée ! » Deuxième temps, perplexité : « Au fait, oui, pourquoi ? » Troisième temps, assurance : « Parce que ça va de soi ! » Tel est le maître-mot de toute culture homogène : « Cela va de soi. » Mais qu’en est-il lorsque, nouveaux rythmes de vie et mondialisation aidant, de moins en moins de choses « vont de soi » ?

Des entretiens qui suivent ressortent plusieurs convictions. Oui, la culture alimentaire française demeure une exception. Oui, cette exception semble avoir de nombreux bienfaits, tant sur le plan des liens sociaux que de la santé, individuelle comme publique. Il importe donc de la préserver, sans crispations passéistes. Donc de la transmettre comme un héritage vivant.

C’est une des missions que s’est assigné la Fondation Nestlé France.

Monique Nemer




Les chiffres de 2002 évoqués dans ces pages sont repris de l’étude OCHA et sont tirés de l’ouvrage de Claude Fischler et Estelle Masson Manger. Français, Européens et Américains face à l’alimentation (Paris, Odile Jacob, 2008).

Les chiffres datés 2010 proviennent de l’étude réalisée par Harris Interactive pour les Premières Assises de la Fondation Nestlé France : « Culture(s) alimentaire(s) française(s) : l’actualité du plaisir ». Ce sondage est largement exposé et commenté dans les Actes des Assises, publiés en mars 2011.

L’enquête 2011 a été effectuée, à la demande de la Fondation Nestlé France et pour ses Deuxièmes Assises consacrées à « La culture alimentaire française : l’urgence de la transmission », par la société Le Terrain, spécialisée dans ce type d’études. Elle fera l’objet d’une analyse ultérieure plus détaillée.




Entretiens avec Claude Fischler

La Fondation Nestlé France s’est donné comme devise « Manger bien pour vivre mieux ». Et elle s’est dotée d’un comité scientifique de médecins, chercheurs, et experts en nutrition et diététique. Quant à ses petits déjeuners débats, ils reçoivent, entre autres, de très grands praticiens – pédopsychiatre, endocrinologue, spécialistes du métabolisme, etc. Faut-il vraiment convoquer tant de compétences pour analyser ce qui est quand même, avec respirer et dormir, un des actes les plus « basiques » de l’existence humaine ?

 



Il est vrai qu’on entend beaucoup, aujourd’hui, dire qu’il faut « apprendre à manger ». Et il est vrai aussi que le petit d’homme vient au monde avec tout à apprendre ; il lui faudra de longues années pour acquérir l’autonomie. Mais l’expression « apprendre à manger » n’a plus le sens que devaient lui donner nos lointains ancêtres, c’est-à-dire « apprendre à trouver de la nourriture » dans un environnement à la fois hostile et parcimonieux. Non, désormais, « apprendre à manger », ce serait plutôt apprendre à choisir dans une offre surabondante, mettre de l’ordre dans ce chaos alimentaire où tout est mis en œuvre pour séduire les mangeurs en les prenant, si l’on peut dire, par le plus petit dénominateur commun… Apprendre à manger, c’est devenu apprendre à choisir au lieu d’apprendre à trouver – et à préparer.

 


 



Mais si nous en restons un instant aux « lointains ancêtres », le jeune néandertalien avait aussi à faire un apprentissage du « que manger », tout particulièrement concernant les produits nocifs…

 



Il est en effet probable que l’expérience acquise permettait d’inculquer à l’enfant des préférences et des interdits – surtout des interdits. Yves Coppens pense qu’assez vite, cette connaissance, toute empirique, a été transmise. Comme d’ailleurs celles de préférences, car il est probable, selon lui, que la « prise alimentaire » ait été régie assez rapidement – tout est relatif – non seulement par le besoin mais aussi par le goût1.

Toutefois, je me demande s’il n’y a pas derrière votre question un présupposé, faux mais trop largement partagé : le jeune enfant arriverait au monde comme une « cire vierge », une « table rase ». Or dans le domaine alimentaire, il arrive avec un certain nombre de tendances, d’appétences et aussi de répulsions. La saveur sucrée est universellement appréciée dès la naissance – et même avant semble-t-il, lors de la phase intra-utérine. Le goût sucré agit sur le nourrisson comme un signal de calories rapidement disponibles.

Tout aussi inné est le rejet de ce qui est amer : universellement, là aussi, ce goût provoque une réaction de rejet, qui se traduit par des grimaces très éloquentes et même parfois une régurgitation. Donc, on peut dire que l’enfant vient au monde avec une sorte de « pré-répertoire  » alimentaire qui sera par la suite modulé, travaillé, transformé par la culture. Mais dans ce domaine en particulier, ce n’est aucunement la tabula rasa.

Arrive ensuite une phase qui précipite immanquablement les mères de famille chez leur pédiatre : vers deux ou trois ans, parfois plus tard, des enfants jusque-là « faciles » deviennent « chipoteurs » se mettent à repousser leur assiette si elle contient autre chose que du jambon et des pâtes… Et « autre chose » au sens strict : un brin de persil sur la purée rend l’ensemble immangeable. C’est l’étape de la néophobie – le rejet de ce qui est nouveau2 . Elle survient à un stade du développement de l’enfant où celui-ci a désormais une capacité motrice qui lui permet de porter tout seul quelque chose à sa bouche. Heureuse coïncidence – qui n’en est évidemment pas une –, c’est alors que l’enfant se met à être très discriminant. Il se méfie de tout ce qui n’est pas dans le registre du« très familier ». Certes, étant un petit omnivore, il lui faudra dépasser ce stade hyper sélectif. Mais un chiffre montre, a contrario, les avantages de cette discrimination alimentaire : c’est entre deux et trois ans qu’il y a le plus d’accidents domestiques liés à l’ingestion d’un produit toxique…

Simultanément, pour ouvrir le champ de son alimentation, l’enfant doit mettre en place un « répertoire du familier », qui s’enrichit peu à peu. Cette familiarisation passe par de multiples vecteurs sensoriels. Même si, d’abord, l’enfant ne « goûte » pas le plat nouveau, il le voit, il le sent, parfois, s’il lui est présenté, il peut en éprouver la texture, la matière, en tout cas il le reconnaît comme aliment. Il en découle ce que j’appelle l’« effet pochoir » : le principe du pochoir, c’est qu’on dessine une forme en évidant une plaque ou une feuille de papier et l’on applique la peinture sur la partie évidée. De même, ce que l’enfant n’a pas rencontré n’entrera pas dans son répertoire du comestible, du moins pas dans l’enfance. En gros, selon les habitudes alimentaires de ses parents, l’enfant est amené à « rencontrer » un nombre variable d’aliments. Il en ressort qu’évidemment, l’effet de mere exposure3 – de « simple exposition » – ne se produira pas pour les aliments que les parents ne consomment jamais. Nous savons par exemple que, généralement, ce que les parents n’aiment pas, ils ne le cuisinent pas.

Dans ce processus essentiel de familiarisation, intervient aussi la progressive socialisation : l’enfant sait qu’il y a de la « nourriture pour adultes » et de la « nourriture pour enfants ». Et qu’un jour, la « nourriture pour adulte » sera aussi pour lui : donc il se familiarise avec elle. Il y a en somme de la transmission négative – celle des refus familiaux, souvent à base religieuse – et de la transmission latente : l’enfant ne mange pas tout ce que ses parents mangent, mais si on en mange à la maison, au moins cela fait-il partie, pour lui, du répertoire possible du comestible. La néophobie est un stade transitoire, mais parfois un enfant très néophobique devient un adulte qui l’est également. Et si son répertoire alimentaire est limité, son propre enfant sera moins familiarisé avec une large palette d’aliments.

 


 



En somme, vous dites deux choses. D’une part, qu’entre la vie intra utérine et les expériences des premières années, beaucoup de processus décisifs sont à l’œuvre qui ne relèvent pas de la seule approche nutritionnelle – vous parlez « familiarisation », justement par la famille, et « socialisation ». Donc qu’apprentissage rime avec entourage. Mais simultanément, me semble-t-il, vous suggérez que l’idée selon laquelle l’enfant naissant est une page blanche sur laquelle il suffirait à des parents « bien informés » d’inscrire la bonne équation est un peu courte. Pour ne rien dire de la suggestion implicite de mettre très tôt sur la table, et en présence du jeune enfant, un coq au vin ou une blanquette de veau…

 



Je ne vois vraiment pas où serait le problème ! J’ai pour ma part été très tôt « exposé » à une excellente blanquette de veau et le goût m’en est resté très vif ! Une précision toutefois : contrairement à une idée reçue, acquérir un goût est plus difficile que développer une aversion. Il faut du temps, comme nous l’avons vu : celui de la familiarisation, de l’expérience. En revanche, il suffit d’une seule mauvaise expérience – une « indigestion  », une nausée, une expérience répugnante – pour en garder un dégoût durable.

Ce qui me paraît très étrange, c’est ce présupposé selon lequel « apprendre à manger » consisterait à acquérir les rudiments de la nutrition, avec une arithmétique des calories et un bilan des apports de nutriments (lipides, glucides, protéines). Il y a, ou il y a eu, une nutrition « naïve » qui a semblé croire qu’on pouvait en somme remplacer la cuisine par la nutrition… Mais ce que nous mangeons, vous et moi, ce ne sont pas des nutriments, ce sont des aliments, ou des plats, ou des repas, ou une cuisine. Je n’ai jamais entendu quelqu’un dire « J’adore les protéines » ou donner une recette d’hydrates de carbone… Ceci dit, le bombardement a été tel qu’on entend souvent aujourd’hui, en revanche, « Je n’aime pas le gras », ce qui revient à dire « Je n’aime pas les lipides » : c’est ce que j’ai proposé d’appeler la lipophobie, la peur ou la haine du gras…

Petit à petit, on s’est rendu compte que l’alimentation humaine, ce n’est pas seulement la nutrition, ou plus exactement que la nutrition doit intégrer des dimensions sociales, culturelles. Ou encore l’importance du plaisir, entre autre celui que procure la saveur.

Pour être médecin, même nutritionniste, on n’en est pas moins homme ; et un homme immergé dans une culture alimentaire spécifique qui, en l’occurrence, a évité à la majorité des grands nutritionnistes français bien des outrances, et surtout de séparer radicalement la nutrition de l’alimentation.

Que des cultures différentes entraînent chez les médecins des approches différentes est une évidence, surtout dans un domaine si fortement inscrit aux confluents de l’histoire, de la transmission et de la vie sociale. Il est probable que telle découverte sur une pathologie du rein et les mesures à prendre pour y remédier seront moins influencées par un schéma culturel dominant que le rapport aux vitamines. Encore que…

De ce point de vue, comparer l’attitude des médecins américains à celle des médecins français est révélateur. Nous avons interrogé des profanes et des médecins dans les deux pays. Le savoir médical est réputé unique et transnational : pourtant, les positions des uns et des autres sont plus proches de celles de leurs concitoyens profanes que de celles de leurs confrères dans l’autre pays. À propos des vitamines,...
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