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Présentation

Les biotechnologies, les nanotechnologies et les sciences de l’information vont-elles bouleverser les modes de production, de fabrication et de distribution des aliments ? Que se passerait-il si les pouvoirs publics imposaient un mode d’alimentation sauvegardant la santé pour réduire les dépenses de la Sécurité sociale ? Ou si le complexe agro-industriel plaçait les consommateurs sous le contrôle de ses messages publicitaires et d’appâts moléculaires mélangés aux produits alimentaires ? À moins que la société ne choisisse un modèle de développement durable qui impose un système alimentaire assurant, avant tout, la sauvegarde de notre environnement et la limitation des dépenses énergétiques. Ou que les consommateurs, en révolte contre une alimentation indus- trialisée et physiologiquement utilitaire allant à l’encontre de leurs plus profondes inspirations, ne se tournent vers des produits festifs et conviviaux et retrouvent au quotidien les plaisirs de la cuisine et de la table.

 


Comment mangerons-nous dans trente ans ? Après un voyage à travers l’histoire, de la maîtrise du feu à l’invention des OGM, le lecteur est invité à parcourir différents scénarios, tous imaginaires et donc imaginables. À lui de faire sa propre synthèse, selon son intuition, et peut-être son désir, sans oublier que l’avenir est ce qu’il en fera.

 


 


Pierre Feillet, auteur de « Le bon vivant, une alimentation sans peur et sans reproche » , est directeur de recherche émérite à l’Institut national de la recherche agronomique, membre de l’Académie des technologies et de l’Académie d’agriculture de France. Ses travaux portent sur le système « technologie, alimentation et société ».
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Préface

Nourrir le monde, réjouir l’homme

L’alimentation constitue sans aucun doute l’une des grandes affaires de la vie humaine. Bien sûr, nos semblables partagent avec tous les êtres vivants le besoin d’avoir accès à l’eau, aux minéraux et à l’ensemble des nutriments nécessaires à la croissance et à la reproduction. Ne jouissant pas, comme les plantes, du privilège de capter l’énergie solaire ou, comme certaines bactéries, de capter celle produite par l’oxydation de molécules minérales, les animaux, et par conséquent l’homme, doivent récupérer l’énergie stockée dans des molécules organiques, elles-mêmes synthétisées directement (les végétaux) ou indirectement (les herbivores et leurs prédateurs) sous l’action des photons solaires (photosynthèse). Par un juste retour des choses, le gaz carbonique, les déjections et les débris issus des organismes vivants seront source d’éléments recyclés par la croissance végétale.

Cependant, cette dimension énergétique de l’alimentation n’est que l’un de ses aspects, dont l’importance relative décroît lorsque les besoins élémentaires sont satisfaits. Tel n’est, hélas, pas encore le cas sur terre. Fin 2006, la FAO, agence de l’Organisation des Nations unies spécialisée dans l’agriculture et l’alimentation, indiquait que le nombre de personnes dénutries dans le monde était d’environ 865 millions ; il avait augmenté de quelques dizaines de millions ces deux dernières décennies, alors même que les richesses créées avaient, elles, progressé dans des proportions considérables. On évalue, au total, à un peu plus de deux milliards le nombre d’habitants souffrant de malnutrition, c’est-à-dire de dénutrition ou de carences multiples. Par conséquent, couvrir de façon satisfaisante les besoins nutritionnels des 6,5 milliards de terriens, qui seront 8 à 9 milliards en 2030, est un objectif qui reste loin d’être réalisé.

Pourtant, cet aspect quantitatif de l’alimentation ne masque jamais, en dehors des situations de famine aiguë, ses autres visages. Bien manger est considéré, sans doute depuis des dizaines de millénaires, comme l’un des plaisirs essentiels de la vie et comme source de bien-être et de joie. Le festin marque tous les événements mémorables d’une existence : la naissance, le baptême et autres formes d’initiation, le mariage, les succès de tous ordres et même la mort. Une amitié lumineuse, un amour ardent ne se satisfont pas bien de la frugalité. Le repas partagé, entre amis, entre amants, en famille, est consubstantiel au bonheur de ces instants.

Le plaisir de la table est aussi manifestation de puissance et de richesse. Peu d’affaires importantes, politiques ou financières, se règlent sans un bon repas. Le banquet républicain aussi bien que les fastes des dîners officiels ont joué dans l’histoire un rôle qui ne le cède en rien aux secrets d’alcôve.

Enfin, les coutumes alimentaires sont partie intégrante de la diversité culturelle et des constituants essentiels des « racines » que la plupart de nos semblables aiment à évoquer, base stabilisée d’une existence incertaine et source de réconfort et de courage. Les contenus des assiettes et des verres disent autant d’un peuple que les habitudes vestimentaires et les mythes fondateurs. Beaucoup de ces derniers intègrent, d’ailleurs, l’alimentation ; Cronos dévorant ses enfants, l’ivresse de Noé, la manne céleste qui subvient aux besoins du peuple juif conduit par Moïse, la multiplication des pains par Jésus, la Cène et l’eucharistie. Dans l’Antiquité, des mets étaient réservés aux Dieux lors des sacrifices, et les tombeaux contenaient des victuailles destinées à soutenir le défunt durant son grand voyage.

Depuis Hippocrate, les aliments ont été perçus par l’homme comme des facteurs essentiels de sa bonne santé. « Nous sommes ce que nous mangeons » est une affirmation maintes fois répétée, si bien que nous en sommes tous plus ou moins convaincus. Par ailleurs, l’alimentation a été liée au cours de l’histoire à de nombreux fléaux sanitaires. Les avitaminoses (scorbut, béribéri, cécité par carence en vitamine A…), le « mal des ardents » par intoxication à l’ergot de seigle, le botulisme, la tuberculose, la brucellose, sans parler de l’alcoolisme, ont fait des ravages. Les toxi-infections alimentaires restent très présentes de nos jours (passage à l’homme de l’encéphalopathie spongiforme bovine, salmonellose, listériose, contamination par le staphylocoque) et la consommation de produits carnés a sans doute joué un rôle essentiel dans le déclenchement des grandes épidémies des temps modernes (grippe, sida, syndrome respiratoire aigu sévère, virus d’Ébola…). Enfin, le régime d’abondance et le marketing commercial qui prévalent là où ne règne pas la faim ont induit une « épidémie » d’obésité dont les conséquences sanitaires sont et seront redoutables.

Ces multiples contours de l’alimentation expliquent la place prépondérante et ambivalente que conservent toutes les questions s’y rattachant, ainsi que toutes les crises l’impliquant dans le monde moderne : maladie de la vache folle, poulet à la dioxine, fromage ou charcuterie contaminés par Listeria, plantes transgéniques. Les attentes des consommateurs sont diverses et souvent contradictoires. Il existe une nostalgie très répandue, quoique variable selon les pays, de l’alimentation traditionnelle, celle des campagnes et des grands-parents. Nombreuses sont les personnes regardant avec antipathie le phénomène d’artificialisation des aliments associé à l’industrie agroalimentaire moderne. Dans l’inconscient de nombreuses personnes, l’aliment est ce qui nous attache à la tradition, à la culture et à la mère Nature. D’où l’indignation lorsque les techniques modernes, basées sur la biologie et la chimie, sont suspectées d’être en cause dans des crises sanitaires alimentaires.

En parallèle, une tendance forte existe pour diminuer la part des revenus réservée à l’alimentation et se fournir dans les grandes surfaces où l’un des produits les plus consommés, entre autres, est une boisson brune, gazeuse, sucrée et acide dont le caractère « naturel » ne constitue pas l’aspect principal.

Confrontés à ces spécificités multiples de la nourriture, à la fois quantitative (vaincre la faim dans le monde), qualitative (accéder à des produits sains, à court terme et à long terme) et hédonique (jouir du plaisir de la bonne chère dans le respect de ses traditions), quelle sera l’attitude des terriens en 2030 ?

Dans cet ouvrage, Pierre Feillet nous relate la préhistoire et l’histoire de l’alimentation humaine, dans ses dimensions diverses. Il rappelle le bouleversement anthropologique et civilisationnel provoqué par l’adoption de l’agriculture, il y a dix à onze millénaires de cela. Après avoir tracé les différentes étapes de l’amélioration du savoir-faire humain en la matière, en avoir présenté en termes clairs la dimension scientifique et technique, Pierre Feillet se projette dans l’avenir. Pleinement conscient de l’ambivalence du regard posé par les êtres humains sur ce qu’ils mangent et doivent manger, il élabore plusieurs scénarios, les uns dominés par la perspective du pouvoir d’un big brother hygiéniste, d’autres par la prééminence des logiques de marketing. Enfin, il envisage un avenir vraiment humain, celui d’une maîtrise responsable par des citoyens soucieux de préserver à la fois leur santé, leur indépendance et l’accès raisonnable aux plaisirs de la chère.

Axel Kahn




Introduction

La première activité de l’homme est de satisfaire ses besoins alimentaires. Pendant des millénaires, il mobilise son énergie et son imagination pour simplement survivre. Il maîtrise le feu, chasse les animaux sauvages, cultive les céréales. L’invention de l’agriculture assure la sédentarisation des tribus nomades qui partaient à la recherche d’autres territoires sitôt épuisées les ressources naturelles environnantes. Les intellectuels, déchargés de la quête du pain quotidien grâce au labeur des paysans, ont dorénavant le temps de jeter les bases de nouvelles civilisations. Les États et les villes se développent. Très tôt, des hommes comprennent que le contrôle des ressources alimentaires leur permet d’entretenir des guerriers, des fonctionnaires, des prêtres et d’asseoir leur pouvoir ; la civilisation de l’Égypte antique repose sur la mainmise des pharaons sur les céréales produites par les fellahs.

Pour ces nations naissantes, la priorité est d’éviter les famines en produisant suffisamment de nourriture et en assurant leur bonne répartition. Préoccupation toujours d’actualité à l’échelle de la planète, où 865 millions de personnes souffrent de dénutrition et où chaque jour près de 15 000 enfants meurent de faim. Mais préoccupation moins prégnante dans les esprits des habitants des pays développés où les grandes famines font partie d’une histoire désormais révolue.

Au cours du xxe siècle, dans la suite des découvertes de Claude Bernard sur le rôle du foie dans l’assimilation des sucres et de celles de Louis Pasteur sur les microbes, médecins, biochimistes, microbiologistes et toxicologues unissent leurs efforts pour définir les bases d’une alimentation qui préserve notre santé, identifier les dangers qui nous guettent au détour de nos assiettes et minimiser les risques d’intoxications provoquées par des aliments corrompus et contaminés.

Aujourd’hui, avec plus d’un million d’entreprises, le système alimentaire français – celui qui organise la manière dont les Français se nourrissent – cumule 4,6 millions d’emplois et génère un chiffre d’affaires cumulé de 420 milliards d’euros pour assurer nos besoins quotidiens en aliments. C’est de ce fait, et de loin, le premier secteur économique. En particulier, les industries alimentaires forment le plus gros secteur industriel national avec un chiffre d’affaires de 140 milliards d’euros en 2005. Le prix de revient des produits agricoles – qui constituent l’essentiel de notre alimentation – tient une part de plus en plus faible (20 %) dans le prix final des aliments achetés par les familles. Les coûts engendrés par les activités des acteurs situés en aval de l’agriculture (transport, transformation, conditionnement et distribution) sont devenus prépondérants (40 % pour l’industrie, 40 % pour les services).

Nous consacrons en moyenne 15 % de nos dépenses et 20 % du temps éveillé à nous nourrir. Nous ingérons au cours de notre vie trente tonnes d’aliments et 50 mètres cubes de liquide, dont plus de 95 % sont digérés et absorbés. Les repas sont dans notre pays prétexte à nous retrouver en famille et entre amis et les plaisirs de la table sont une composante essentielle de notre culture.

Et pourtant la peur de mal manger s’est substituée à celle de manquer. Les Français s’inquiètent car ils ne savent plus comment travaillent les agriculteurs et les industriels pour produire des aliments qu’ils sont de plus en plus nombreux à acheter dans les grandes surfaces. L’étroite relation nouée par la France paysanne avec son alimentation s’est progressivement estompée. La peur de la « malbouffe » fait son chemin. La junk food ou « alimentation poubelle  » envahit l’Europe après avoir fait des ravages aux États-Unis. En réaction, le mouvement Slow Food, créé par les Italiens en 1986, pourfendeur d’une alimentation aseptisée, répond aux adeptes des fast-foods, sinon des « néfastes foods », et se bat pour défendre les plaisirs de la table et la diversité des cuisines. Les aliments issus des progrès les plus récents de la science, notamment les organismes génétiquement modifiés, sont affublés du quolibet Frankenstein Foods par leurs détracteurs.

La recherche malsaine du profit prend parfois le pas sur le bien-être des consommateurs. À contre-courant des efforts des pouvoirs publics pour une alimentation saine et sûre, les potions magiques, élixirs de bonne santé et de remise en forme, enrichissent les charlatans sur le dos des naïfs. Le régime de Robert C. Atkins, décédé en 2003 après avoir fait fortune, préconise d’éliminer les produits céréaliers de l’alimentation sans restreindre la consommation des matières grasses, allant à l’encontre des recommandations des médecins qui prônent les bienfaits d’une alimentation équilibrée où pains, pâtes alimentaires et riz ont une place de choix. Cela n’empêche pas sa New Diet Revolution de devenir l’un des best-sellers dans le monde.

Le présent fait peur, l’avenir également. Que nous préparent donc les savants, les agriculteurs et les industriels dans leurs laboratoires, leurs champs et leurs usines ? L’avancée des connaissances, en biologie notamment, est si rapide et les innovations si nombreuses que les consommateurs s’attendent à tout, au meilleur comme au pire. Verrons-nous pousser des plantes chimères produisant des tomates sur les tiges et des pommes de terre dans le sol ? Ou encore des orangers dont les fruits se pèleront comme des bananes ? Les vaches produiront-elles du lait aromatisé, coloré et enrichi en vitamines, utilisé pour fabriquer des yaourts diététiques à goût de vanille ou de fraise sans apport d’additifs alimentaires ? Les généticiens vont-ils doubler la taille des gigots de mouton, aux dépens des épaules moins prisées ? Fabriquera-t-on du foie gras à partir de cellules souches d’embryon de canard placées dans des incubateurs ? Est-il vrai que le Big Mac sera bientôt remplacé par des pilules à très haut pouvoir nutritionnel ? Les réfrigérateurs seront-ils équipés d’un système automatique de suivi des prélèvements de nourriture au jour le jour et de réapprovisionnement auprès des fournisseurs ? Et si l’exigence excessive des consommateurs pour une alimentation qu’ils voudraient garantie à 100 % sans danger, accompagnée par une législation de plus en plus drastique, se traduisait par des repas aseptisés et sans goût ! À moins que la prédiction de certains futurologues ne se réalise, celle de voir le végétarisme en vedette en 2025 « car pour des raisons hygiéniques, environnementales et éthiques, nettement moins de protéines animales figureront dans l’alimentation des nations avancées »1.

Après avoir parcouru 500 000 ans d’histoire, de la conquête du feu à la révolution génétique, et montré l’omniprésence dans notre assiette des nutritionnistes, des hygiénistes et, encore pour le moment, heureusement, des cuisiniers, l’ambition de cet essai, dans sa troisième partie, est d’entraîner le lecteur vers le rêve et l’utopie en lui proposant plusieurs scénarios de ce que pourrait être notre alimentation dans une trentaine d’années, en forçant volontairement le trait, et en lui donnant des éléments qui lui permettent de se forger sa propre opinion. Pour éclairer les hypothèses qui ont servi à les bâtir, nous tenterons d’identifier les facteurs qui vont modeler nos pratiques alimentaires.




Première partie

De la maîtrise du feu à l’invention des organismes génétiquement modifiés





L’ agriculture change la vie des hommes


Les premiers pas de l’humanité

La maîtrise du feu, l’invention de l’arc et la culture des céréales marquent les premiers pas de l’humanité et l’histoire de notre alimentation. Il faut près d’un demi-million d’années à l’homme pour franchir ces trois étapes.

Cinq cent mille ans av. J.-C., nous sommes au début du Paléolithique, l’âge de la pierre taillée. Homo erectus, quelques centaines d’individus disséminés en petits groupes, vit difficilement de cueillette et de chasse. C’est un prédateur. Sa vie est bien loin de celle de « la race des premiers hommes » que décrit le poète grec Hésiode : « Tous les biens étaient à eux : le sol fécond produisait de lui-même une abondante et généreuse récolte, et eux, dans la joie et la paix, vivaient de leurs champs, au milieu de biens sans nombre »2. Dans nos contrées, il se nourrit de baies sauvages (fraises, framboises, myrtilles…), de glands et de faines (fruits du chêne et du hêtre), de noix et de noisettes (bien moins remplies qu’aujourd’hui), de champignons et de racines. Les jeunes pousses d’ortie et de pissenlit sont ses légumes verts, les insectes (chenilles, sauterelles), les lézards et les escargots, sa viande. Les techniques de chasse sont en effet si rudimentaires que le rare petit gibier qu’il attrape ne satisfait pas ses besoins. Dépourvu d’outils, il pêche les poissons à la main, mais avec peu de réussite. Aussi, est-il bien heureux quand il découvre les restes d’une proie abandonnée par des animaux carnivores. Il mange chaque fois que l’occasion se présente et ne fait pas de réserves. On dirait aujourd’hui que ses repas sont déstructurés (il grignote du matin au soir) et que son alimentation n’est pas bien équilibrée. Cependant, et contrairement aux idées reçues, ses dents ne sont pas en si mauvais état3. C’est un nomade et un charognard dont la principale activité est de trouver les nutriments qui assurent sa survie. Son espérance de vie ne dépasse pas vingt-cinq ans. Sa grande découverte est d’apprendre à maîtriser le feu : grâce à lui, il fait cuire les viandes, se chauffe, éloigne les animaux sauvages et s’éclaire. La vie s’organise progressivement autour du foyer collectif, les membres de la tribu se rassemblent au moment des repas, la vie sociale commence à prendre forme.

L’homme ne s’attaque aux gros animaux qu’à partir du Paléolithique moyen, il y a environ 270 000 ans ; ses proies sont des ours, des rhinocéros, des chevaux, des aurochs, des bisons, des cervidés et aussi des carnivores. Devenu un chasseur de plus en plus expérimenté, disposant d’armes efficaces (les silex sont mieux taillés, de manière fine et acérée), il se procure du gibier frais. Les aliments sont grillés ou rôtis (à la broche) sur les braises, cuits dans les cendres à l’étouffée ou à l’aide de pierres chauffées. L’être primitif devient un homme, nous enseigne Lévi-Strauss, car « c’est en cuisant devant le feu son morceau de venaison qu’il cesse d’être une bête féroce ». Ce que Brillat-Savarin redira à sa façon en 1825 dans sa « Physiologie du goût » : « les animaux se repaissent, l’homme mange, l’homme d’esprit seul sait manger ». Le goût sucré lui est familier car il a découvert le miel, sans doute dès le Paléolithique inférieur. Mais il n’élève pas encore les abeilles.

Nous voici en l’an 160 000 av. J.-C. Une trentaine d’ancêtres de l’homme de Neandertal, des Homo erectus européens, s’installent dans la grotte du Lazaret, à une centaine de mètres au-dessus de la mer, près de Nice. En provenance de la Ligurie, distante d’une soixantaine de kilomètres, en Italie, ils viennent passer quelques mois dans une région particulièrement giboyeuse pour faire provision de viande. Les cerfs, les bouquetins, les aurochs y abondent. La chasse est bonne. Mais comment vont-ils conserver la viande avant de retourner chez eux pour passer l’hiver et nourrir leurs familles ? Les hommes ramassent des algues, y mettent le feu et placent les morceaux de viande fraîche plusieurs jours dans la fumée qui se dégage. La viande ainsi traitée va se conserver plusieurs mois sans s’altérer. Et les voilà qui repartent vers la Ligurie, chargés de quelques tonnes de viande séchée et fumée. Comment ont-ils découvert que le fumage conserve la viande ? Les paléontologues4 ne nous l’apprennent pas. Par contre, ils nous racontent que cette tribu est peut-être la première dans l’histoire de l’humanité à conserver des denrées périssables avant de les transporter vers les zones de consommation. Les prémices de la chaîne alimentaire contemporaine sont rassemblées : approvisionnement, conservation, transport, distribution !

Faisons un saut dans le temps de 140 000 ans. La pêche se fait rentable après l’invention du harpon et de l’hameçon par l’homme de Cro-Magnon. Les poissons sont plus souvent au menu. C’est la période du Magdalénien (17 000 à 10 000 ans av. J.-C.), à la fin du Paléolithique supérieur. Les habitants de la grotte de Lascaux ornent les murs de dessins et gravures. Le propulseur vient d’être inventé : taillé dans les bois du renne ou dans les os, c’est un levier, muni d’un crochet, qui accroît la distance et la précision des lancers d’une sagaie placée à son extrémité. Les hommes l’utilisent pour chasser le gros gibier, avant de devenir, quelques millénaires plus tard et grâce à l’invention de l’arc (et de sa flèche parfois empoisonnée), d’implacables chasseurs qui assurent définitivement leur supériorité sur les autres espèces animales.




L’agriculture à ses débuts

La dernière phase glaciaire prend fin. Avec l’avènement d’un climat tempéré, les mammouths et les rhinocéros laineux disparaissent, les rennes migrent vers le nord, les forêts gagnent du terrain. Dix mille ans av. J.-C., nos ancêtres – ils seraient 10 000 à vivre sur le territoire de la France d’aujourd’hui – migrent souvent car les ressources naturelles s’épuisent rapidement et ne suffisent pas à nourrir leurs familles.

Il faut attendre que l’homme devienne agriculteur pour que ses habitudes alimentaires se modifient significativement. Cette évolution s’étale sur plusieurs milliers d’années. Homo sapiens, notre aïeul en ligne directe, s’est installé en Mésopotamie. Au cours du IXe millénaire av. J.-C., sacrifiant les collectes du moment pour améliorer son avenir, il sème une partie des céréales sauvages qu’il a collectées avant de récolter plus de grains qu’il n’en a remis en terre (trois à quatre grains récoltés pour un semé). Pour la grande chance de l’humanité, ces grains ont la double propriété de se récolter facilement (ils restent sur la tige après maturité, au sein d’épis, au lieu de tomber sur le sol) et d’être comestibles, riches en énergie, faciles à conserver et à transporter. Envers du décor, l’accroissement de la part des céréales dans la ration alimentaire provoque une baisse de la consommation en fruits et légumes sauvages et donc un apport moindre en vitamines, minéraux et molécules anti-oxydantes. Le foyer est devenu le centre de la vie domestique. La chasse est maintenant une activité collective, ce qui en accroît l’efficacité. Le temps ainsi libéré est dédié aux loisirs et, peut-être, à la spiritualité. Les premiers dessins apparaissent dans les grottes.

Avec la domestication d’espèces animales sauvages (mouflon, sanglier, aurochs), environ 8 000 ans av. J.-C., l’élevage des chèvres, des moutons et des porcs (noirs et velus), puis des vaches, assure aux hommes une meilleure maîtrise de leurs ressources en viande, en lait, en peaux et en laine. Les canards et les oies remplissent les basses-cours, mais pas encore les poules qui n’arriveront d’Asie que vers le VIIIe siècle. Quant aux lapins, les Français ne les élèveront qu’au Moyen Âge. Au cours des millénaires qui suivent, les animaux domestiques deviennent plus petits que leurs ancêtres sauvages, probablement parce que leur régime alimentaire, assuré par les hommes, leur est moins favorable. Les éleveurs contrôlent la reproduction de leur bétail et commencent à sélectionner les animaux les plus performants, les races se diversifient. Prolongeant les liens symboliques et magiques qui unissent hommes et animaux sauvages, un minimum de relations sociales s’établit entre les premiers et les animaux domestiques.

Les cultivateurs du Moyen-Orient se déplacent vers l’ouest avec leurs animaux et leurs pratiques culturales. L’agriculture et l’élevage gagnent très lentement l’Europe (la Grèce, la Méditerranée, les rives du Danube et du Rhin) entre le Ve millénaire et le IIe millénaire av. J.-C. Le passage d’une économie reposant sur la collecte des graines et des baies sauvages et sur la chasse à celle d’une société d’agriculteurs se fait très progressivement, de manière imperceptible dans le temps et dans l’espace. La chasse et la cueillette n’en disparaissent pas pour autant. Elles subsistent d’ailleurs encore de nos jours, pas toujours de manière marginale avec les compléments de revenus que génère la vente de cèpes, de truffes, de baies sauvages et de gibier.


Les zones de domestication des animaux dans le monde
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Source : Jean-Denis Vigne, directeur de recherche au CNRS, conférence de l’université de tous les savoirs, mardi 16 juillet 2002.




C’est le début de la grande révolution du Néolithique. L’homme se sédentarise, laboure la terre, plante des céréales et élève des animaux. Il cultive l’orge (principalement), le blé et, plus tard, l’avoine et le seigle, ainsi que le pois, la lentille et la vesce. Par un accès plus systématique à des produits riches en amidon (les céréales), le cerveau trouve en abondance le glucose dont il a besoin, ce qui contribue peut-être au développement intellectuel de nos ancêtres. Grâce au labeur des paysans, du temps est libéré pour les autres hommes, ce qui permet leur regroupement dans les villes. L’agriculture favorise ainsi la naissance des civilisations.

En contrepartie, la domestication des animaux sauvages va exposer l’homme à des infections nouvelles par des virus pathogènes. Ceux-ci vont en effet s’affranchir des barrières placées entre les espèces. L’adaptation de ces virus à l’homme est très vraisemblablement à l’origine de la rougeole (à partir de virus portés par les chiens et les bovins), de la grippe (à partir du porc) et de la variole (à partir des bovins et des camélidés). Les biologistes qualifient aujourd’hui de zoonoses ces maladies qui touchent l’homme et dont l’origine est à rechercher chez les animaux. Ces contaminations sont toujours d’actualité avec le syndrome d’immunodéficience acquise (sida), le syndrome respiratoire aigu sévère (Sras) ou encore le virus de la grippe aviaire. Le pastorien Charles Nicolle l’avait prévu, lui qui écrivait en 1930 : « Ce qui s’est passé aux époques anciennes… se répétera de même toujours ».

Le bâton fouisseur, utilisé pour préparer le sol et sarcler les plantes, est remplacé vers l’an 2000 av. J.-C., par l’araire en bois. C’est une « charrue » primitive, dépourvue de roues, qui permet de creuser des sillons dans des sols meubles, sans retourner la terre. Le travail du fer une fois maîtrisé (l’an 800 av. J.-C.), la houe est inventée. Elle est composée d’un manche de bois au bout duquel est fixé un large fer recourbé qui pénètre dans la terre et la rend plus meuble. Les gestes n’ont pas changé, le dos courbé, le laboureur fouit le sol en ramenant la terre entre ses jambes. La traction est humaine ou animale, principalement assurée par des bœufs. Le cheval, domestiqué vers l’an 2500 av. J.-C., étouffé par le collier de poitrine, ne vaut, au travail, que quatre esclaves ! Et il faut attendre l’invention du collier d’épaule, vers l’an 1000 après J.-C., pour multiplier par cinq son efficacité.

En France, les premiers agriculteurs s’installent au cours du Ve millénaire av. J.-C. La France compte alors 50 000 habitants répartis sur l’ensemble du territoire (ils seront deux fois plus nombreux deux mille ans plus tard et un million en l’an 2000 av. J.-C.). La vie en société est bouleversée, l’émergence d’un peuple paysan, et donc sédentaire, change la donne. La capacité de produire sur place et de conserver les céréales d’une année à l’autre permet de construire des villages et d’y demeurer de nombreuses années. Ces villages comportent des maisons en terre et en bois de différentes formes pouvant atteindre plusieurs dizaines de mètres de longueur. L’errance n’est plus nécessaire pour survivre. Le partage des tâches entre les hommes et les femmes, et entre les hommes eux-mêmes au sein d’un même village, ainsi que les modes d’alimentation, subissent une très profonde transformation. Les paysans inventent l’irrigation. Pour faire les moissons, ils disposent de faucilles (la faux voit le jour au XVe siècle seulement). Pour écraser le grain et isoler la farine, ils utilisent des meules de pierre. Et la vie devient d’autant plus facile que les périodes des grandes glaciations sont terminées et que le climat se réchauffe depuis quelques milliers d’années. Vers l’an 1000 av. J.-C., le climat est identique à celui que nous connaissons aujourd’hui. La faune sauvage évolue. Les troupeaux de rennes qui fournissent viande, peau, bois et os, c’est-à-dire nourriture, vêtements, couverture de tente et matériaux de base pour la fabrication de petits outils, remontent vers le nord de l’Europe.

La chasse – dorénavant du cerf et du sanglier – et la cueillette subsistent, mais l’essentiel de la nourriture provient de l’élevage et de l’agriculture. On assiste au développement de l’apiculture (pour le miel et la cire). Ainsi, le Néolithique représente le passage progressif d’une économie de prédation fondée sur la chasse et la cueillette à une économie de production. Cette transition s’accompagne de la maîtrise de la poterie, initialement dédiée à la préparation des repas, et de celle du tissage et du polissage des outils. Les populations qui habitent au bord de la mer consomment des coquillages, particulièrement des huîtres. La cueillette se fait à même le sol ou en décollant les coquillages des rochers dans les zones découvertes par les marées5.

L’humanité qui quitte la préhistoire pour entrer dans l’histoire, recherche l’appui des dieux auxquels elle demande de protéger les récoltes et d’assurer la fertilité des terres. Dans le panthéon sumérien, Ninurta, seigneur de la terre, est le dieu de l’agriculture. Son attribut est la charrue. Pour les Égyptiens, la nourriture est un don d’Osiris qui a conçu le blé pour l’homme. Comme Osiris, ressuscité après avoir été tué et jeté dans le Nil, le blé est enfoui dans la terre avant de revivre dans les terres libérées par la décrue du fleuve. Si l’on en croit la légende d’un hymne homérique, la déesse Déméter, mère des céréales et de l’agriculture, accorde aux Athéniens la connaissance des bienfaisants mystères d’Éleusis qui offrent les charmes de la fertilité. À Rome, Cérès la latine est fêtée à chaque étape de la végétation du blé. En Occident, le blé est le symbole de la terre nourricière.

Passe-t-on alors de l’ère de la disette à l’ère de l’abondance ? Rien n’est moins sûr. Les savants ne sont pas d’accord entre eux. Pour l’Américain Marshall Sahlins6, les premières sociétés humaines de l’âge de pierre peuvent être considérées comme des sociétés d’abondance et non de subsistance. Même si leur niveau de vie est très bas, les hommes de cette époque ne sont pas pauvres car leurs besoins sont peu nombreux et faciles à satisfaire. Après quelques heures passées à la recherche de la nourriture, le reste du temps est consacré à manger, digérer et dormir. Des tribus du sud du Brésil seraient les témoins contemporains de ce paradis perdu, elles qui vivent, en petit nombre, dans une nature peu avare en gibiers et en manioc et qui passent leurs journées en danses, jeux et fêtes à caractère profane ou religieux. Nous ne sommes pas loin du « bon sauvage », symbole – cher à Rousseau – d’une humanité en quête de bonheur et d’une vie harmonieuse.

Nombreux sont ceux qui pensent, au contraire, que les hommes du Paléolithique forment des hordes faméliques en quête permanente, et rarement satisfaite, d’une nourriture insuffisante en quantité et en qualité. Pour les tenants de cette thèse, de longues périodes de disette succèdent à quelques rares moments de vaches grasses. Les hommes mettent à profit ces instants pour stocker des réserves dans leur propre organisme, sous forme de graisse, ce qui leur permet de passer les temps difficiles. Ainsi en témoignent des peintures rupestres où ils se représentent parfois gras et obèses.




Les paysans font vivre les Français

Les pratiques agricoles évoluent, lentement. Pline l’Ancien rapporte que cinq siècles av. J.-C., « il y a une méthode que la Gaule et la Grande-Bretagne ont inventée, et qui consiste à engraisser la terre par la terre. Celle-ci se nomme marne. Elle passe pour renfermer nombre de principes fécondants. C’est une espèce de graisse terrestre comparable aux glandes dans le corps et qui se condensent en noyaux… » 7. Avec la civilisation gréco-romaine, les premiers agronomes prodiguent leurs conseils aux agriculteurs. Dans son ouvrage « De re rustica » publié vers l’an 65 après J.-C., Lucius Columelle, agronome romain né à Cadix, contemporain de Sénèque, explique que « plus le labour est profond, plus le produit des semailles et des arbres se développe avec force ». Il observe, dans une première approche de l’économie rurale, que « celui qui redoute d’acheter cher des bœufs solides et forts ne se rend pas compte que les revenus provenant de riches récoltes seront largement supérieurs aux dépenses générées par l’achat d’animaux puissants ». Entrant dans un cercle vertueux qui pérennise la fertilité des sols, les paysans apprennent à cultiver leurs terres avec un maximum d’efficacité. Strabon, qui vécut au temps de l’empereur Auguste, décrit une Gaule agricole, riche et prospère : « Quittant la...
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