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Résumé

Le XXI¢ siécle voit notre alimentation se dégrader
paradoxalement avec l'essor de laliment industriel.
Atravers les chaines de restauration rapides ou le
supermarché, ce dernier simmisce dans nos habitudes
alimentaires. Il est addictif, de faible valeur nutritionnelle
et composé d’additifs nuisibles a notre bonne santé. Dans
ce contexte, le design pourrait-il sensibiliser, encourager
et accompagner les individus & mieux manger ?

En réaction a la malbouffe industrielle se développent
de nouvelles pratiques dont l'objectif est de recouvrer
(ou conserver) la santé : si nous médicalisons notre
alimentation, nous nous appuyons également sur divers
objets et dispositifs spécialement concus a cet effet.
Enfin, nous nous fions aux labels et autres logos tels que le
Nutri-Score qui indiquent une qualité (ici sur la production
et les valeurs nutritionnelles). Mais nous permettent-ils
réellement de mieux comprendre et d’améliorer notre
alimentation ?

Notons que cette course a la santé se base surtout
sur des normes scientifiques. Or nous 'avons vu, la
science sert également l'industrie pour établir un plaisir
normé, a travers des dosages artificiels qui maximisent la
palatabilité de l'aliment au détriment de notre santé.
Pourrait-on alors se réapproprier le plaisir alimentaire,
qui serait cette fois issu d’un aliment moins industriel et
moins transformé ? En tant que designer, il serait surtout
intéressant de questionner le plaisir procuré par l'acte de
transformation dans le cadre domestique.

Cela m’améne a enquéter sur les différentes formes
de transformation alimentaire, notamment a travers
les techniques de conservation. En effet, renoncer aux
aliments industriels pour revenir a des aliments ““vrais”,
plus fragiles, implique un systéme permettant de
prolonger leur durée de vie. Pour ce faire, je m'intéresse au
matériau terre, afin d’accueillir des aliments eux-mémes
issus de la terre. La terre cuite serait ici une solution
pour prolonger la fraicheur de ces aliments et ce, dans



le respect de notre environnement puisqu’elle n'est pas
énergivore.

Cela nous ménerait a une nouvelle abondance, basée sur
la non consommation : la non consommation d’énergie,
aussi bien que la non consommation de produits
industriels. C’est une autosuffisance qui nous libérerait de
notre dépendance, voire de notre alliénation a des acteurs
extérieurs que nous ne pouvons contréler.

Cette abondance, découlant de la transformation
domestique, contribuerait de ce fait a la création d’une
toute nouvelle forme de plaisir alimentaire.
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Introduction

Bien qu’ils améliorent nos conditions de vie par leur
accessibilité et leur praticité, les produits alimentaires
industriels sont & lorigine d’'une détérioration de notre
santé. Ces risques sont liés a leur qualité en tant
qu’aliment, mais aussi a leur forte disponibilité. Dans ce
qu’on appelle la malbouffe, 69% des produits alimentaires
des supermarchés francais sont ultratransformés (Davidou
et al., 2021). Nous baignons dans une surabondance
alimentaire qui pousse a la surconsommation. Cela va
de paire avec une ingestion croissante d’additifs, de
pesticides et d’autres éléments qui Slaccumulent dans
notre organisme et finissent par le dégrader.

Difficile, cependant, de lutter contre une culture
alimentaire. Pré-emballé en portions individuelles, un
paquet de biscuits se glisse facilement dans le sac.

S’il n’est finalement pas consommé, son emballage
hermétique préserve ses saveurs pour les jours, voire les
semaines a venir. Sinon, 'emballage est directement jeté
pour ne pas encombrer l'individu en déplacement.

Quant a la pizza surgelée, son intérét réside également
dans sa qualité d’usage. C’est un produit qui ne nécessite
aucune préparation ; elle est donc privilégiée lorsque l'on
évite de cuisiner, souvent par fatigue ou manque de temps.
C’est aussi une solution pour manger “pratique” : pendant
les plateau-télé par exemple, ou 'absence de table rend
peu commode l'usage de couverts.

Les biscuits et les pizzas industriels ont donc des
qualités d’'usage qui répondent & des pratiques liées a
notre mode de vie moderne : transporter sa nourriture, la
réchauffer plutdt que de la cuisiner, manger devant 'écran
plutdt qu’a table...

Mais, en dehors de leurs qualités d’'usage, c’est surtout les
qualités organoleptiques qui font le succés des aliments
transformés. Leur caractéere addictif résulte de recherches
industrielles et commerciales qui aboutissent a une
alimentation normée, qui cherche avant tout a susciter

le plaisir du consommateur. Si le plaisir résulte de la
norme, il devient lui-méme la norme dans le sens ot il est



aujourd’hui normal de manger par plaisir.

Or, les normes évoluent et différent selon les époques
et les cultures. Pourrait-on alors modeler les normes du
plaisir pour manger plus sainement ? Dans ce contexte,
le designer pourrait-il sensibiliser, encourager et
accompagner les individus & mieux manger ?

A travers ce mémoire, nous nous demanderons donc
comment le designer peut aider l'aliment “‘vrai” & dépasser
les normes du plaisir instaurées par lindustrie alimentaire.
Pour cela, nous nous pencherons d’abord sur la malbouffe,
qui est au cceur de notre alimentation contemporaine. Son
essor a développé des habitudes alimentaires malsaines,
mais aussi d’autres pratiques qui cherchent au contraire
a compenser la surabondance des produits industriels et
leurs répercussions sur notre organisme.

Nous verrons ensuite en quoi nos pratiques alimentaires
sont encadrées par des normes, qui bien souvent ne
participent pas a 'amélioration de notre santé.

Dans le secteur agroalimentaire en effet, ces normes, bien
que d’ordre scientifique ne laissent pas au consommateur
loccasion de mieux comprendre son alimentation. Si

elles sont établies par la science, elles découlent aussi de
conventions sociales, et participent alors a la création de
certains clivages. De par leur répercussion sur notre santé,
mais aussi sur notre environnement et notre société,

ces normes sont aujourd’hui de plus en plus sujettes a
contestation.

Enfin, nous nous intéresserons a la notion du plaisir, sur
laquelle le designer s’appuie pour inverser la tendance

en faveur d’une alimentation plus saine. Nous verrons

que laliment se manifeste aujourd’hui en tant qu’objet

de désir. Ce caractére désirable est lié a l'idée des
différents plaisirs que procure sa consommation. En effet,
contrairement a nos ancétres qui s'alimentaient pour
survivre, nous mangeons aujourd’hui par plaisir. Modifier
nos habitudes alimentaires tout en conservant le plaisir
dans une nouvelle facon de manger, tel est le défi qui sera
abordé dans ce mémoire.
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Malbouffe et pratiques alimentaires
alternatives, enjeux de santé publique

Ci-contre :
Andreas Gursky, 99-Cent-II-Diptychon, 2001.
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DVD Super Size Me,
Morgan Spurlock, 2004.



Une dégradation de Palimentation au XXI* si¢écle

Encouragé par le progrés technique et scientifique,

un nouveau type d’aliment voit le jour a la fin du XIXe siécle :
celui de Pultratransformé. Un succes qui rivalise avee 'injonction
a la diéte saine...

Une dégradation de I'alimentation
au XXlI‘sieécle

McDonald’s ou Pinstauration d’un désir

Trop de sel, trop de sucre, trop de gras et pas assez de
légumes : selon une étude de '’Américan Heart Association,
400 000 américains sont décédés en 2015 suite a une
maladie cardiovasculaire. Le Dr Ashkan Afshin, professeur
de santé publique a 'Université de Washington a lorigine
de l'étude, est pourtant formel : « la moitié des décés
résultant de maladies cardiovasculaires aux Etats-Unis
sont évitables en améliorant le régime alimentaire ».

Une alimentation donc, qui aurait de lourdes
répercussions sur la santé. C’est d’ailleurs ce que Morgan
Spurlock vérifie a travers son film documentaire Super
Size Me, ou Malbouffe & l’'américaine, sorti en 2004. Il
décide de mener sa propre expérience, dans laquelle il
se nourrit exclusivement chez McDonald’s. Il accepte
volontairement toutes les sollicitations commerciales de
lenseigne et s'impose ainsi 'option Super Size dés qu’il le
peut et a raison de trois repas par jour, pendant un mois.
Malgré la désapprobation des médecins et l'apparition
de douleurs au thorax - symptémes d’infarctus - au bout
de 21 jours, il décide de poursuivre son expérience. Le
résultat est sans appel :il prend 11 kg en 30 jours - d’ou
le titre que l'on pourrait traduire par « Grossissez-moi » -,
endommage son foie et augmente son cholestérol de 0,65
gramme par litre de sang.




a ]
EE
g8
ﬁw&

=]

e
(=]
[
]
B

Emballage original de Cracker Jack.



Une dégradation de Palimentation au XXI* si¢écle

L'expérience de Morgan Spurlock met en évidence
la tension entre le désir suscité par les fast food et les
risques sanitaires qu’ils représentent. Méme si nous
sommes conscients des effets de ce type d’alimentation
sur notre organisme, nous devons faire face a une
tentation permanente alimentée par une publicité
omniprésente : affiches, réseaux sociaux, TV, presse...

Une tentation problématique aujourd’hui, a 'heure ou
la malbouffe est 'une des principales causes de mortalité
dans le monde. Mal manger tue chaque année prés de 11
millions de personnes dans le monde, soit un décés sur
cing'; c’est plus que le tabac (8 millions de morts). Ce
néologisme est défini en 1972 par le scientifique américain
en nutrition Michael F. Jacobson. Il s’agit d’aliments
« principalement industriels et hautement transformés,
caractérisés par une valeur nutritionnelle réduite et par
une forte présence de calories, de cholestérol, de graisses
saturées, de sucre blanc raffiné, de sel et de farine

blanche, ainsi que d’additifs, colorants et conservateurs
chimiques ».

La naissance de la malbouffe étasunienne

Ces aliments qualifiés de malsains se répandent
cependant bien avant aux Etats-Unis, dés le début du
XXe siécle. Jusqu’alors, 'alimentation américaine était
principalement authentique et faite maison, avec des
ingrédients locaux et saisonniers. Mais progressivement,
la montée de l'industrialisation, le développement des
nouvelles technologies et 'lamélioration des réseaux de
transports popularisent la consommation de la farine
blanche. Raffinée, pauvre en fibres, riche en glucides mais
surtout bon marché, elle constitue aujourd’hui encore la
base de nombreux gateaux, biscuits ou pains industriels.
Cela conduit peu a peu a la production en série d’aliments

1. BENKIMOUN Paul, GERARD Mathilde, « Un décés sur cing dans le monde dii
a une mauvaise alimentation », lemonde.fr, avril 2019.
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“Cracker Jack

Présentés a
l'Exposition
universelle de
Chicago en 1833,
ces popcorns
deviennent la
collation la plus
vendue au monde
en 1916.

“MacDonald’s

Avec 1500
restaurants dans
['hexagone et 1,9
millions de repas
servis par jour, le
leader mondial du
fast food confirme
sa position n°l en
France.

faciles a conserver et a consommer. La premiére véritable
“malbouffe” sont les Cracker Jack’, un mélange de
popcorn sucré-salé, de mélasse et d’arachides inventé par
les fréres Frederick et Louis Rueckheim.

L'arrivée de ces produits ultra-transformés est
rapidement suivie par 'apparition des premiers fast
food, une nouvelle maniére de se restaurer qui découle
de la culture automobile et de la périurbanisation.
Originellement une nouveauté d’ordre pratique,
commander un burger et des frites au drive-thru (“service
au volant”) devient finalement une habitude du quotidien.

La seconde moitié du XX° siécle a ainsi été témoin
de lavénement de la junk food et de la fast food, qui
connaissent un véritable succés en raison de leur
disponibilité et de leur prix alléchant. Quelle différence,
d’ailleurs, entre ces expressions ? La junk food, ou
“nourriture poubelle”, se caractérise par des valeurs
nutritionnelles faibles ou inexistantes. La fast food, ou
“nourriture rapide’” désigne quant a elle la nourriture
servie dans les enseignes de restauration rapide.
Contrairement a la junk food, elle n’est pas toujours
malsaine, comment le témoignent les bars a salade qui
communiquent avant tout une image de santé.

Les stratégies marketing des fast food
et de l'industrie alimentaire

Le succes de MacDonald’s™ et des chaines de
fast food traditionnelles résulte surtout de stratégies
marketing réussies. Afin d’atteindre au mieux le public
familial, qui constitue leur principale clientéle, ces
stratégies visent avant tout a attirer U'attention des
enfants. Cela passe avant tout par la communication et
la publicité, notamment & travers une mascotte. Joviale
et accueillante, elle fait office de porte-parole fictif sur
les emballages, durant les événements promotionnels
ou dans les publicités télévisées. Lenfant aura ainsi
facilement tendance a reconnaitre ce personnage familier
et a lassocier a une expérience plaisante.
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Cette expérience ne se résume pas a la nourriture en
elle-méme, elle passe aussi par tous les moyens mis en
ceuvre pour rendre sa consommation encore plus agréable.
Il s’agit par exemple de proposer des livres ou des jouets
dans les menus pour enfants, ou de créer des aires de
jeux pour les divertir et soulager la charge parentale. En
effet, lenvironnement n’est pas a négliger car il influe
directement sur nos sens :un cadre calme avec une
luminosité adaptée et un mobilier confortable participera
a une meilleure appréciation du repas.

Les chaines de fast food, aussi bien que les industriels
de lalimentaire, cherchent également a étre visuellement
impactants pour se détacher de leurs concurrents.
Enseignes lumineuses imposantes, logos aux couleurs
vives, macrophotographies alléchantes... tout est bon pour
attirer Uceil.

Constituant le premier contact avec le consommateur,
le packaging reste le support privilégié pour le séduire a
travers ces signaux visuels.

Son autre rble est, ici encore, de rendre l'expérience du
consommateur la plus agréable possible. Il s’agit par
exemple de faciliter le transport avec un systéme de prise
en main, ou simplifier la préparation avec un contenant
adapté au micro-ondes. Il peut aussi se concentrer sur
la dégustation dans un souci de praticité, en fournissant
des couverts comme les populaires pasta boxes. La
dégustation peut aussi étre pensée dans un souci de
présentation : c’est le cas, par exemple, des plateaux
appéritifs dont les compartiments séparent différents
types de biscuit.

Le design, qu’il soit lié au produit pour le packaging,
au graphisme pour l'identité visuelle ou & 'espace pour
aménagement des lieux de vente ou de restauration,
contribue donc grandement au développement des
aliments ultratransformés. Il serait alors ici légitime de
nous interroger sur le réle du designer : doit-il profiter
des nombreuses opportunités professionnelles liées a la
consommation de ce type d’aliments ? Au contraire, doit-il
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"Maladies non
transmissibles

Il s'agit surtout

de maladies
cardiovasculaires,
mais on compte
aussi le cancer,
le diabéte et
lobésité.

“Micronutriments

Les micro-
nutriments sont
apportés par
l'alimentation.
Ce sont les
vitamines,
minéraux et
oligoéléments qui
assurent le bon
fonctionnement
des systemes
nerveux, cardio-
vasculaire et
immunitaires
notamment.

mettre ses compétences au profit d’'une alimentation plus
saine dans un enjeu de santé publique ? En effet, si le
design a favorisé un comportement alimentaire malsain, il
pourrait peut-é&tre encourager une alimentation plus saine.
Il s’agirait ici aussi de séduire le consommateur. En quoi
cette technique de séduction se différencie-t-elle de celle
employée pour vendre les aliments ultratransformés ? Cela
nous pousse a interroger les facteurs qui influent sur nos
choix alimentaires.

Les conséquences sanitaires de la malbouffe

Nous l'avons vu : une consommation réguliére
d’aliments ultratransformés® augmente considérablement
les risques de maladies non transmissibles™ (diabéte,
cardiopathies, accidents vasculaires cérébraux, cancers...)
qui s’avérent mortelles si elles ne sont pas traitées. Elles
sont la conséquence de la malnutrition, qui touche aussi
bien les pays en développement que les pays développés.

Selon 'OMS, ce type de malnutrition? comprend les
carences ou les excés en micronutriments™. Elle est a
différencier de la dénutrition, qui résulte essentiellement
d’une diminution des apports alimentaires : lorganisme
ne recoit pas assez d’énergie et de nutriments pour
fonctionner correctement.

La “santé alimentaire” de la population est devenue

1. D'aprés le site mangerbouger.fr, un aliment ultra-transformé a subi

« d'intenses transformations physiques, chimiques ou biologiques par des
procédés industriels (fractionnement, prétraitement par friture, etc.) ».

Ils présentent généralement « des additifs (édulcorants, émulsifiants,
exhausteurs de go(t, antioxydants...) et/ou ingrédients réservés a l'usage
industriel ».

2. Par “malnutrition”, 'OMS entend les carences, les excés ou les
déséquilibres dans lapport énergétique et/ou nutritionnel d'une personne.
Elle différencie trois principaux types de malnutrition : la dénutrition

- caractérisée par un faible poids, le surpoids et autres maladies non
transmissibles liées a lalimentation, et la malnutrition en terme de
micronutriments.
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un enjeu contemporain, voire une réelle source de
préoccupation pour les institutions publiques. Les
politiques gouvernementales aussi bien que les
entreprises privées instaurent alors des solutions

pour palier la dégradation de notre alimentation, qui a
fortement impacté la santé globale lors de ces derniéres
décennies.




Vantouse médicale en bronze,
culture grecque, 400 - 100 av. J.-C.



Une course a la santé

La santé selon la médecine antique et Canguilhem

Depuis 'Antiquité, 'alimentation est un sujet récurrent
aussi bien dans les écrits que dans les iconographies.
Elle est porteuse de valeurs sociales, économiques,
religieuses mais surtout médicales. Elle fait partie de la
“diététique”, qui englobe aussi les activités physiques et
sexuelles, le sommeil, les massages ou encore les bains. Il
s’'agit donc d’'un ensemble de pratiques jugées favorables
a la conservation de l'organisme, que 'on résumerait
aujourd’hui par 'hygiéne de vie. Pour les médecins
antiques, manger sain implique avant tout une certaine
retenue : les banquets festifs relévent donc de 'exception
plutdt que d’une réelle habitude. Manger avec retenue
évite de ce fait les excés qui rendent le corps malade.
Qu’en est-il aujourd’hui, lorsque notre société pousse
constamment a l'orgie ? Entre les offres promotionnelles
séduisantes et les publicités alléchantes, difficile de
résister a la tentation. Surtout qu’elles concernent souvent
une nourriture de mauvaise qualité : notre santé s’en
retrouve d’autant plus impactée.

Hippocrate (-460 a -377 av.J.-C.), médecin et
philosophe grec, développe la notion d’équilibre dans sa
conception du corps. Selon lui, ce dernier est constitué
de quatre humeurs : le sang, le phlegme, la bile jaune
et la bile noire. A ces humeurs sont associés différents
tempéraments : sanguin pour le sang, flegmatique ou
lymphatique pour la flegme, colérique ou bilieux pour
la bile jaune, mélancolique ou atrabilaire pour la bile
noire. Pour garder 'équilibre et rester en bonne santé, il
faut alors manger des aliments qui contrebalancent ces
tempéraments. Le colérique par exemple, qui posséde un
tempérament chaud, doit manger des aliments froids tels
que les prunes, les poires ou le poisson frais. C’est donc
au role du médecin d’établir un régime personnalisé aux
besoins de chacun selon son tempérament qui, de plus
est, évolue selon 'age, le sexe, et 'environnement.
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ILest alors légitime de nous demander s'il existe
une alimentation générale que l'on pourrait qualifier
de saine, dans la mesure ou le “sain” répond ici a des
besoins individuels. Un aliment sain pour l'un ne U'est pas
systématiquement pour Uautre. Prenons 'exemple des
fruits a coque : riches en minéraux, en vitamines et en
bons lipides (oméga 9 et 3), ils perturbent en revanche
lorganisme de lindividu allergique ou intolérant.
Bien que les aliments sains soient relatifs a chacun, si
lont suit la pensée hippocratique, il existe cependant des
principes applicables a tous. Les médecins recommandent
ainsi d’adapter son régime en fonction des saisons. En
hiver par exemple, il faut manger des aliments “chauds”
qui évitent au corps de se refroidir : du pain, du vin,
de la viande rétie. En été au contraire, on privilégie un
régime a base de céréales molles ou de légumes crus qui
maintiennent le corps au frais. Adapter son alimentation
en fonction des saisons est toujours d’actualité dans
notre société. Il s’agit a '’époque, dans un souci d’équilibre,
de manger des aliments qui compensent les effets
des saisons sur notre physiologie ; c’est encore le cas
aujourd’hui.

Manger de saison implique surtout de consommer
ce que la nature a & offrir. Les fruits et les légumes sont
les principaux aliments qui dépendent des saisons.
S’ils sont souvent disponibles toute 'année dans nos
supermarchés grace a limportation, il est tout de méme
dans notre intérét de respecter les saisons. En effet, les
fruits et légumes de saison répondent au bon moment a
nos besoins nutritionnels. C’est ainsi qu’en été, lorsqu’il
fait chaud et que nous transpirons plus, les végétaux sont
particulierement chargés en eau : la tomate, la pastéque
ou le concombre par exemple. A linverse, Uhiver voit plut6t
pousser des végétaux plus riches en calories et vitamine C.
Finalement, manger de saison est aujourd’hui encore
une question d’équilibre : on compense naturellement
une perte en eau due a la transpiration, une dépense
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énergétique due au froid, un manque de vitamine C lié a
une sous-exposition au soleil. De facon générale, les fruits
et légumes de saison sont plus riches en nutriments car ils
sont cultivés dans des conditions climatiques qui leur sont
propres.

Ils sont également plus savoureux que les autres, souvent
cueillis avant maturité. Cet intérét n'est pas a négliger,
surtout lorsque l'opinion générale tend a associer les
légumes a la fadeur. Or, le plaisir étant déterminant dans
nos choix alimentaires - nous aborderons plus tard cette
notion -, il est également a considérer dans l'alimentation
saine.

Depuis 'Antiquité, de nombreux philosophes se sont
intéressés a la santé. Georges Canguilhem par exemple,
dédie son ouvrage Le Normal et le Pathologique (1966)

a létude de cette notion. Selon lui, un étre vivant est
normal, ou sain, s’il a les solutions morphologiques et
fonctionnelles pour survivre dans son milieu. Il posséde

un comportement privilégié, c’est-a-dire un « ensemble de
réactions privilégiées permettant de répondre au mieux
aux exigeances de son ambiance. Il vit en harmonie avec
son milieu ». Prenons 'exemple de 'animal domestique :

il est normal pour lui de ne pas savoir chasser, puisque
qu’il est nourri par ’lhomme. En revanche, ne pas savoir
chasser pour un animal sauvage implique une mort
assurée :incapable de répondre aux exigences de son
environnement, il ne dispose pas d’un état normal. Cela
signifie que c’est avant tout la relation du vivant & son
environnement qui détermine si son état est normal ou
non.

La norme de vie est ainsi relative a 'environnement

du vivant. Il existe des normes de vie inférieures et

des normes de vie supérieures. Une norme supérieure
comporte ce qu’une norme inférieure permet, mais aussi
ce qu’elle interdit. Un individu qui fait de 'asthme, par
exemple, posséde une norme de vie inférieure a un individu
qui n’en fait pas. En revanche, étre asthmatique est plus ou
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"Henry Sigerist
Historien suisse

de la médecine
(1891-1957).

“René Leriche

Chirurgien et
psychologue
francais
(1878-1955).

moins contraignant selon le milieu dans lequel on évolue :
a la montagne, 'asthmatique aura une norme de vie
nettement inférieure a celle du non asthmatique, tandis
qgu’a basse altitude, la norme de vie des deux individus
sera similaire.

La frontiére entre le normal (la santé) et le
pathologique (la maladie) semble donc floue dans la
mesure ou des caractéristiques organiques normales
chez l'un ne le sont pas systématiquement chez lautre.
C’est ce que Henry Sigerist” qualifie de « relativité
individuelle du normal biologique ». Si la pathologie est
difficile a déterminer pour un groupe, elle est en revanche
précise pour un individu considéré séparément. C’est
alors a lindividu de déterminer s’il est malade ou non, en
comparant son état actuel a son état antérieur.

En d’autres mots, chacun percoit et réagit a la maladie
d’une facon différente. De méme, chacun entretient une
relation différente avec la nourriture. Comment pouvons
nous alors agir sur des individus tous différents face

a la malbouffe ? Cette derniére s’est immiscée dans

nos habitudes alimentaires grace a un savant ratio de
sucre, de gras et de sel qui décuple notre sensation de
plaisir. Encourager un autre type d’alimentation implique
de trouver une autre technique, tout aussi puissante,
pour rivaliser avec ce plaisir et inverser la tendance. Or,
inventer une telle alternative technique n’est pas le role
du designer. Il peut, en revanche, aider a développer

des techniques et des pratiques alimentaires moins
industrielles et globalisantes.

La santé : un enjeu actuel qui persiste

Bien qu’elle semble évidente, la notion de santé est
difficile a définir. Selon René Leriche™, il s’agirait de « la vie
dans le silence des organes ». Autrement dit, une absence
de géne ou de douleur physiologique signifierait la bonne
santé de 'étre vivant. Mais alors, qu’en est-il de l'individu
asymptomatique ?

ILfaudra encore attendre une dizaine d’années pour que la
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*Macronutriments

Les macro-
nutriments sont
les protéines,

les lipides et

les glucides. Ils
apportent de
[énergie & notre
organisme sous
forme de calories.

La course a la santé

santé soit définie par TOMS' comme « un état de complet
bien-étre physique, mental et social [qui] ne consiste pas
seulement en une absence de maladie ou d’infirmité ».

La possession du meilleur état de santé qu’il est capable
d’atteindre constitue d’autre part « 'un des droits
fondamentaux de tout étre humain, quelles que soient

sa race, sa religion, ses opinions politiques, sa condition
économique ou sociale ».

Cette définition implique donc la satisfaction de tous les
besoins fondamentaux de U'individu, qu’ils soient sociaux,
culturels, affectifs aussi bien que nutritionnels.

Il ne faut pas confondre, cependant, la notion de santé et
celle de bien-étre. Cette derniére, plus globale, renvoie a
un ensemble qui comprend la santé, mais aussi la réussite
sociale et/ou économique, le plaisir, ou la réalisation de
soi. Il s’agit d’'un phénoméne subjectif impacté par des
composantes aussi bien cognitives (satisfaction de la vie)
gu’émotionnelles (un équilibre entre les affects positifs et
négatifs).

L’alimentation est un facteur de santé, mais que
signifie au juste “manger sain” ? Selon le nutritionniste
Alban Burgos, il s’agit d’ « apporter a 'organisme tout ce
gu’il faut dans les quantités nécessaires et au moment
idéal ». Cela implique, d’une part, un équilibre qualitatif
avec une consommation variée de macronutriments” et
de micronutriments. Il est nécessaire, d’autre part, de
respecter 'équilibre quantitatif ; la consommation de ces
macro et micronutriments est relative aux besoins de
chacun.

L’OMS précise, d’autre part, qu'une alimentation saine est
surtout définie par sa proportion en aliments bruts : fruits,
légumes, légumineuses, oléagineux, céréales complétes...
Enfin, notons qu’il ne faut pas confondre le “manger

sain” du “bien manger”. Nous l'avons vu, manger sain
reléve de normes établies - par 'OMS notamment - dans

1. L'Organisation Mondiale de la Santé est une agence spécialisée de 'ONU
pour la santé publique fondée en 1948.
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“Conduites
alimentaires

Il s'agit de
particularismes
alimentaires tels
que le régime
végétalien qui
peut par exemple
conduire a une
carence en fer ou
en vitamine BI12.

loptique de satisfaire un besoin primaire. Bien manger, en
revanche, concerne surtout la sensation de satiété, le bon
comportement a table ainsi que le prestige de l'aliment
consommeé.

La santé de la population est devenue un enjeu
contemporain, voire une réelle préoccupation pour les
institutions publiques. Les politiques gouvernementales
instaurent alors des solutions pour palier la dégradation
de notre alimentation, qui a détérioré notre santé globale
ces derniéres décennies.

Le développement technologique et scientifique a
largement bénéficié au domaine de la santé, mais

notre siécle reste confronté a 'émergence de diverses
pathologies liées a l'alimentation. Selon un rapport de
'Académie des Sciences et Lettres de Montpellier',ily
aurait plusieurs paradoxes concernant lalimentation
contemporaine.

Nous avons en premier lieu 'abondance de 'offre
alimentaire, qui coexiste avec une hausse des carences
et des pathologies nutritionnelles?. Cela est di a

une paupérisation croissante entrainant des choix
alimentaires défectueux, au recours a des régimes
amaigrissants non contrdlés ou a certaines conduites
alimentaires™. Le second paradoxe réside dans la
persistance de pathologies infectieuses voire toxiques
liées aux pollutions agricoles ou industrielles, malgré un
contrdle de plus en plus sévére de la chaine alimentaire.
Enfin, le dernier paradoxe montre que les progrés de la
recherche ne suppriment pas les nombreuses incertitudes
concernant l'intérét ou les risques sanitaires de divers
nutriments et technologies alimentaires (OGM, bio,
compléments alimentaires...).

1. JAFFIOL Claude, « Alimentation et santé dans l'histoire humaine : paradoxe
et incertitude de notre siécle », séance publique du 2 mai 2011.

2. Les pathologies nutritionnelles sont la conséquence d'une consommation
insuffisante, ou au contraire excessive de certains aliments : obésité, diabéte,
hypertension...
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L’Etat a vraisemblablement un réle a jouer sur les
choix alimentaires des francais, mais jusqu’ol s’étend
son champ d’action ? S’il éduque a travers l'école, les
campagnes de sensibilisation, et instaure des politiques
publiques, il ne peut réellement pénétrer le domaine
privé et contrdler les pratiques alimentaires de chacun.
C’est alors qu’intervient le design, qui peut accompagner
notre quotidien et induire des pratiques alimentaires plus
saines.

Lia santé : un enjeu pour les acteurs privés

Aujourd’hui en effet, le design est a lorigine de
nombreux services qui impactent directement nos choix
alimentaires. Yuka en est le parfait exemple ; cette
application mobile accompagne le consommateur jusqu’au
supermarché, analyse la qualité des produits qu’il choisit
et propose des alternatives a ceux qui sont identifiés
comme “médiocres” ou ““mauvais”. Uapplication Weight
Watchers, quant a elle, promet de faciliter la perte de
poids du client tout en la rendant « plus savoureuse ».
Elle propose pour cela un rééquilibrage alimentaire’ grace
a un suivi personnalisé des repas, des idées recettes et
un comptage calorique. Ces applications améliorent de
ce fait notre santé alimentaire: Yuka limite l'achat de
produits trop riches en sucres, graisses, ou additifs tandis
que Weight Watchers contréle la composition de notre
asssiette.

Bien qu’elles aient une dimension informative, elles posent
cependant question de la dépendance. Le consommateur
ne fait plus appel a son bon sens, ses connaissances ou
son expérience pour avoir une bonne hygiéne de vie, mais

a des codes couleurs ou un systéme de points artificiel.

Se pose également la question de la transparence

1. Selon Nathalie Majcher, diététicienne-nutritionniste, le rééquilibrage
alimentaire se différencie du régime, qui nécessite un déficit énergétique

en vue de perdre de poids. Il s'agit ici plut6t de changer ses habitudes
alimentaires pour en prendre de nouvelles plus saines, adaptées aux besoins
du métabolisme de chacun. Cette démarche s'inscrit sur le long terme.
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Déclinaisons des motifs
de l’Absorbplate.



‘L'obésité
en Thailande
Avec plus de

32% des adultes
en surpoids, la
Thailande est le
deuxiéme pays de
l'’Asie du Sud-Est
le plus touché par
lobésité.

“Saveurs

Une étude locale
montre que le
plaisir gustatif est
un priorité pour
90% des individus,
bien souvent au
détriment de la
qualité du repas.

La course a la santé

de ces applications, souvent liées aux industries de
lagroalimentaire.

Face a ces applications de plus en plus controversées,
un nouveau service voit le jour : celui des paniers repas.
« Des recettes simples et délicieuses avec des ingrédients
frais directement livrés chez nous », telle est la promesse
de Hello Fresh, leader du marché des box a cuisiner. La
fiche recette, fournie avec tous les ingrédients pré-pesés
et préts a étre cuisinés, répond au principal obstacle pour
manger sain a la maison : le manque de temps. Préparer un
repas dit équilibré n’implique plus de faire les courses ni
méme de réfléchir au menu.

Manger sain n’est pas seulement un probléme de
design de service ; il est aussi questionné par le design
d’objet, comme le montre 'Absorbplate. Cette assiette,
développée par la Thai Health Foundation en collaboration
avec 'agence de publicité BBDO Bangkok en 2016,
répond au probléme d’obésité” de la région. En effet, les
plats traditionnels, bien que délicieux, sont gras de par
leur mode de cuisson. Grace aux cavités de sa surface,
I’Absorbplate reccueille alors 'excédent d’huile tout en
conservant les saveurs™.

Ici, Uobjet traduit la tension qu’il existe entre la volonté
de conserver des saveurs traditionnelles et la volonté
de recouvrer la santé. Il met en évidence l'attachement
d’une population a sa culture alimentaire : puisqu’il est
difficile de la changer, 'Absorbplate joue non pas sur les
ingrédients que 'on mange, mais sur la facon dont on
les mange. Cela pose aujourd’hui la question de la place
de la tradition alimentaire face au défi de santé global.
Le design doit-il préserver ces savoir-faire ancestraux
plutdt que de répondre a un enjeu de santé publique ? Cet
exemple montre qu’il s’agit, entre autres, d’'un équilibre
entre la santé et le plaisir de manger.




Le Vitaliseur de Marion peut se compléter
avec un moule a gateau et une soupiére.



"Alicaments
Contraction
entre aliment et
médicament.

La course a la santé

Une nutritionnalisation et médicalisation de aliment
face a la gastronomie

“Faire du bien” a sa santé passe par différentes
pratiques : la dégustation, comme nous l'avons vu avec
’'Absorbplate, mais aussi la cuisson, comme le montre
Le Vitaliseur de Marion. Cet objet, développé par la
naturopathe et bio-nutritionniste Marion Kaplan, propose
en effet un mode de cuisson plus respectueux de l'aliment.
Il est constitué d’une cuve pour porter 'eau a ébullition,
d’un tamis pour disposer les morceaux de viande, de
poisson ou de légumes et d’un couvercle qui facilite
lécoulement de 'eau de cuisson. Il propose ainsi une
nouvelle facon de cuire a la vapeur sans dépasser 95°C.
Cela permet de garder vivants tous les éléments nutritifs
de laliment, méme les plus fragiles comme la vitamine C,
contrairement aux modes de cuissons traditionnels qui
dépassent largement les 100°C. En plus de préserver les
qualités nutritionnelles, le Vitaliseur élimine les mauvaises
graisses, toxines et pesticides de surface qui tombent
dans l'eau de cuisson.

Si la quéte de santé se manifeste a travers la cuisson,
elle peut aussi pousser l'individu & médicaliser son
alimentation pour prévenir la maladie ; les sciences de
la nutrition prennent le dessus sur la gastronomie et
’hédonisme alimentaire.

Rien de nouveau a cela, puisque Hippocrate le
recommande déja deux milles ans plus t6t : « que ton
alimentation soit ta premiére médecine ». Les alicaments®,
ou aliments fonctionnels, désignent aujourd’hui des
aliments contenant des « composants classifiés ou non
comme nutriments, reconnus capables d’influencer une
grande diversité de fonctions impliquées dans 'état de
bien-étre et de santé ou la réduction du risque de
maladies' ». Il s’agit d’aliments d’origine végétale ou
animale qui ont un bénéfice pour la santé supérieur a

1. COXAM Véronique, DELZENNE Natalie M., ROBERTFROID Marcel B.,
« Aliments fonctionnels », Paris : Lavoisier, 2008.
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“Transformer

Jentends par
“transformation”
lensemble

des étapes
nécessaires a la
préparation de
l'aliment dans
une optique de
consommation :
épluchage,
découpe, cuisson,
assaisonnement...

celui des autres aliments : une haute teneur en vitamines
(A, B9, C ou E), en minéraux, en fibres, en oméga 3, en
probiotiques en stérols végétaux, etc. Il peuvent étre
naturels - c’est d’ailleurs le principe de 'herboristerie

et de la phytothérapie - ou industriels, auquel cas ils

sont enrichis en oméga 3, calcium ou probiotiques. Les
alicaments naturels regroupent par exemple les choux,

la betterave, l'artichaut, le soja, la tomate, le raisin, le
curcuma, l'ail et l'oignon, etc. Les alicaments industriels
concernent plutét les yaourts au bifidus actif (Yakult,
Actimel) ou les margarines enrichies en oméga 3.

Les alicaments sont donc des aliments percus sous l'angle
thérapeutique. Mais 'aliment doit-il se résumer a ses
intéréts thérapeutiques et ses apports nutritionnels ?

On peut le voir tout particuliéerement en France, dont

le patrimoine culinaire est mondialement reconnu.

La gastromie ne consiste pas tellement & alimenter
lorganisme afin qu’il puisse fonctionner correctement.
Elle se doit surtout de nourrir 'esprit a travers un moment
de partage.

La médicalisation de 'aliment passe aussi par
les compléments alimentaires qui, contrairement aux
alicaments, sont dépourvus de toute qualité gustative. Il
s’agit de « denrées concentrés en nutriments ou d’autres
substances ayant un effet nutritionnel ou physiologique’ »,
qui ne remplacent en aucun cas un régime alimentaire
équilibré. Laliment a donc tendance a se médicaliser, mais
ce n'est pas pour autant qu’il doit perdre de sa saveur. Il
existe aujourd’hui de nombreuses pratiques qui visent
a transformer” 'aliment de facon a ce qu’il conserve
ses nutriments tout en apportant du plaisir aux papilles
gustatives.

1. Article du site economie.gouv.fr publié le 10 décembre 2018.
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“Chaleur

La raw food tolére
une cuisson basse
température, en
dessous de 45°C,
afin de conserver
au maximum

les différents
nutriments,

fibres, vitamines,
enzymes et
antioxydants.

La course a la santé

Une nouvelle cuisine luttant pour la santé

Le Vitaliseur de Marion, qui préne une cuisson
alternative, possede de ce fait une dimension militante :
c’est une lutte contre les autres modes de cuisson
qui altérent la qualité de l'aliment. Cela implique de
questionner des gestes anodins qui semblent pourtant
aller de soi et qui sont ancrés dans nos pratiques
alimentaires quotidiennes. Allumer le four pour le gratin,
poéler les légumes, utiliser le micro-ondes pour une
dégustation express.

Les objets qui découlent de ces modes de cuisson
induisent alors des pratiques qui ont des répercussions
différentes sur notre santé. Tandis que le four et la

poéle produisent des acrylamides cancérigénes, le
micro-ondes favorise l'ingestion de particules plastique
toxiques. Sans compter la friteuse, qui tue les nutriments
thermosensibles et augmente la teneur en graisses
saturées. Le Vitaliseur de Marion, quant a lui, cible une
population dont les pratiques en terme de cuisson sont

guidées par le souci de santé.

Selon leur température et leur durée, les modes
de cuisson détériorent 'aliment. Sommes nous préts
pour autant a les abandonner lorsqu’elles décuplent les
textures et les saveurs ?
C’est ce constat qui initie le mouvement contestataire raw
food dans les années 70 aux Etats-Unis. Il se traduirait
d’ailleurs, selon moi, par “alimentation brute” plutét que
“alimentation crue”. En effet, ce régime ne banni pas la
chaleur” mais privilégie surtout les aliments issus de
lagriculture biologique, non raffinés et non transformés.
Si lemploi de la chaleur est limité, il est en revanche
permis d’utiliser des alternatives telles que la cuisson
au sel, la déshydratation, le trempage, la germination,
le mixage ou l'extraction. C’est ainsi que de nouveaux
équipements - germoirs, déshydrateurs, blenders, mixeurs,
extracteurs... - connaissent aujourd’hui un succés
grandissant. Ils témoignent d’une prise de conscience
générale de la part du consommateur, qui accorde de plus
en plus d’importance a sa facon de travailler 'aliment et
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aux bénéfices qu’il en retire.

Porter plus de soin a 'aliment que nous consommons
serait-il alors une facon de nous soigner nous-méme ?
Nous découvrons peut-étre que notre culture culinaire est
violente : nous torturons l'aliment en le confrontant a des
situations d’ailleurs intenables pour tout étre vivant. Ce
dernier est broyé, découpé, cuit a plusieurs centaines de
degrés. En industrie, sa matrice est décomposée, modifiée,
dénaturée, reconstituée artificiellement.

Il s’agirait alors de retrouver une forme de douceur a
travers l'absence de chaleur agressive pour l'alimentation
crue, et a travers 'absence de transformation industrielle
pour l'alimentation brute. La non-violence semblerait
toutefois paradoxale dans ce contexte de contestation ;
manger sain devrait-il alors se défendre par une lutte
pacifiste ?

Se préparer des repas sains au quotidien

La cuisine fait maison, peut s’Tapparenter a une
réaction face a la prolifération des produits industriels.
Elle remet en question un mode d’approvisionnement
largement répandu aujourd’hui : celui des grandes
surfaces. Cependant, les primeurs ou les marchés locaux,
bien qu’ils participent a un cycle de consommation plus
responsable, sont souvent moins accessibles aux petits
porte-feuilles. Renoncer a un mode de consommation
pour en privilégier un autre est-il alors un luxe réservé
a une minorité, que d’autres ne peuvent se permettre ?
Au contraire, je pense qu’il s’agit d’une lutte qui
peut aussi répondre a certains freins économiques.
Cultiver son potager, bien que cela engendre un colt
et un investissement, reste toutefois plus rentable que
d’acheter ses fruits et légumes sur le long terme, par
exemple.

C’est ainsi que de nombreuses entreprises
saisissent l'occasion et développent des objets qui
accompagnent la tendance du home made : des kits
pour faire lactofermenter ses légumes, germer ses
graines ou encore cultiver ses plantes aromatiques. En
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La course a la santé

terme d’électroménager, les choix se multiplient : robot
de cuisine multifonction, vitaliseur, extracteur de jus,
déshydrateur, friteuse sans huile... autant d’innovations
et de nouvelles technologies qui promettent d’améliorer
notre santé a la maison. Mais ces objets colteux ciblent
surtout une classe aisée, souvent déja avertie de 'impact
de lalimentation sur la santé. Ils semblent accesoires,
voire parfois méme ‘““gadget” dans la mesure ou ils ne sont
pas indispensables - et ce, méme dans la cuisine saine.
Comment l'industrie peut-elle alors créer des objets
moins élitistes pour encourager les plus démunis & mieux
manger ? Ce sont en effet les premiers a souffrir d’'une
mauvaise qualité alimentaire (voir chapitre suivant).
Comment l'objet peut-il, par exemple, compléter les
actions sociales mises en place dans les zones dominées
par la malnutrition ?

Il est important de noter, d’autre part, que la cuisine
maison n'est pas toujours synonyme de santé. Tout

dépend des ingrédients que l'on utilise (on-t-ils déja subi
des transformations industrielles...?), de la facon dont
on les prépare (cuisson, assaisonnement...), dont on les
consomme (quantité/proportion...).

Cuisiner sain nécessite donc des connaissances

théoriques pour guider et adapter nos pratiques
alimentaires en conséquent. Sur quelles régles reposent,
au juste, la qualité de notre alimentation ?
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Des normes qui encadrent des pratiques
alimentaires sans pour autant favoriser la
santé
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Des normes scientifiques sources de désinformation

L’essor des aliments transformés nécessite une réglementation qui
encadre leur production, notamment par souci de santé pour le
consommateur. Manger sain est en effet un choix qui questionne les
normes de notre alimentation contemporaine, souvent régies par
Pindustrie alimentaire.

“Constituants
indésirables

Résidus de
pesticides,
nitrates,
métaux lourds,
mycotoxines,
allergenes,
germes
pathogénes et
parasites, etc..

Des normes scientifiques sources de
désinformation

Nous mangeons mal aujourd’hui, et il faut remédier
a ce probléme de société majeur. Précisons d’abord que
manger sainement implique une dimention qualitative.
Nous entendons par qualité la valeur de 'aliment
appréciée du point de vue de l'intérét du consommateur.
C’est une notion subjective qui dépend donc de ce dernier
et de ses ressentis sensoriels. Mais c’est aussi une
notion objective basée sur une expertise scientifique :
origine, composition, normes garantissant la sécurité
alimentaire... Quelles sont les regles qui définissent la
qualité alimentaire ? Quel role peuvent-elles avoir dans le
défi de santé publique ?

Une qualité alimentaire prédéfinie

Selon le FiBL', il existe sept composantes (page ci-
contre) de la qualité alimentaire. La qualité nutritionnelle
et sanitaire prend on compte la teneur en nutriments, les
vitamines, les minéraux, les métabolites secondaires et les
fibres ; elle comprend aussi les constituants indésirables™

1. Le FiBL (Institut de recherche de l'agriculture biologique) est l'un des
principaux instituts mondiaux de recherche pour lagriculture biologique ;

il détient des sites en Suisse, en Allemagne, en Autriche et en France. Ses
points forts sont la recherche interdisciplinaire, l'innovation en collaboration
avec les agricultrices et agriculteurs et le secteur alimentaire, les projets de
développement orientés vers des solutions ainsi que la rapidité du transfert
des connaissances de la recherche a la pratique.
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Des normes qui encadrent des pratiques alimentaires sans pour autant favoriser la santé

*Malnutrition

« Carences, excés
ou déséquilibres
dans l'apport
énergétique et/
ou nutritionnel
d'une personne »
(OMS). Dans le
monde ol un
décés sur cing est
lié a une mauvaise
alimentation, elle
devient un enjeu
majeur pour

les politiques
publiques.

La qualité organoleptique est relative a nos sens ;elle

est caractérisée par l'aspect de 'aliment, son odeur, ses
saveurs et sa texture.

La qualité d’'usage regroupe les qualités technologiques
d’un produit en vue de sa transformation domestique,
artisanale ou industrielle : comment se comporte t-il
dans les différents modes de cuisson ? Combien de
temps a nécessité sa préparation, et combien de temps
se conserve-t-il 7 Qu’en est-il de son prix et de son
rendement ? La qualité du produit transformé réglemente
lutilisation d’additifs : auxiliaires de fabrication, enzymes
et OGM, rayonnements ionisants, etc.

La qualité environnementale concerne limpact de la
production de l'aliment sur 'environnement. Elle prend
en compte l'utilisation des ressources, la qualité du sol
et de l'eau, les émissions de gaz a effet de serre, le mode
d’élevage des animaux, 'impact sur le paysage et les
aspects éthiques comme le travail des enfants.

La qualité globale évalue 'aliment dans son intégrité, sans
analyser séparément ses différents constituants. Enfin, la
qualité réglementaire garantit la sécurité alimentaire et
protége le consommateur des fraudes.

Une qualité alimentaire communiquée

De nombreux signes ont été établis pour communiquer
la qualité du produit au consommateur et ainsi le guider
dans ses choix alimentaires. Le Nutri-Score est le plus
célebres, et pour cause : sa simpicité de lecture. Ce
curseur inscrit sur 'emballage du produit posséde une
échelle de cing couleurs, allant du vert au rouge. Afin
optimiser sa compréhension, une lettre allant de A a E est
associée a chacune de ces couleurs.

Le Nutri-Score a été développé a la demande du
Ministére des Solidarités et de la Santé afin de lutter
contre la malnutrition®. Depuis sa mise en place en 2016
par le gouvernenement francais, plusieurs pays européens
ont également décidé de recommander son utilisation. Les
entreprises sont libres d’appliquer le Nutri-Score ou non a
leurs produits, et ce de facon entiérement gratuite.

42



Des normes scientifiques sources de désinformation

Le score prend en compte, pour 100 g ou 100 ml de produit,
sa teneur en nutriments a favoriser, et sa teneur en
nutriments a limiter. Mais le Nutri-Score est aujourd’hui
sujet a de nombreuses critiques dans la mesure ou

la qualité d’un produit ne se résume pas a sa simple
composition nutritionnelle : il est aussi essentiel de
prendre en compte son degré de transformation.

Nutri-Score : une qualité contestée

Selon le Dr Anthony Fradet' en effet, « un aliment
est bien plus qu’une juxtaposition de nutriments » ; sa
matrice, c’est a dire sa structure, explique aussi ses
effets biologiques et physiologiques. Un aliment moins
transformé éléve moins de glucose dans le sang, est plus
rassasiant et est généralement plus riche en composés
protecteurs (minéraux, vitamines) puisqu’il est moins
raffiné et fractionné. Un probléme, lorsque la moitié des
aliments notés favorablement par le Nutri-Score sont
ultratransformeés...

Trop réductionniste selon Anthony Fradet, il se base
sur des critéres de qualité nutritionnelle d’un autre temps,
comme la teneur élevée en calorie : c’est ainsi qu’une huile
d’olive, bien que extra vierge, biologique et de premiére
pression a froid, est notée E du fait de sa teneur élevée en
lipides. Anthony Fradet recommande, putdt que le Nutri-
Score, la classification internationale NOVA qui regroupe
les aliments selon leur degré de transformation.

Le Nutri-Score, qui a pour objectif d’indiquer en un
coup d’ceil la répercussion du produit sur notre santé, doit
pouvoir étre lu rapidement et compris par tous. Il témoigne
aujourd’hui de la difficulté des institutions a trouver

1. Anthony Fradet est ingénieur agro-alimentaire et docteur en nutrition
humaine. Aprés avoir travaillé pendant douze ans sur le potentiel santé des
produits céréaliers, il est depuis 2009 chargé de recherche en alimentation
préventive et holistique a 'Unité de nutrition humaine 3 Ulnstitut national de la
recherche agronomique (INRA).
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léquilibre entre la vulgarisation et la précison des critéres
sanitaires. Qu’en est-il, d’autre part, de sa répercussion
sur le consommateur ? Ce dernier réagit inconsciemment
et favorablement au plaisir procuré par la malbouffe.

Le plaisir devrait-il alors s’effacer face a cette prise de
conscience ? Connaitre la qualité médiocre d’un aliment
suffit-il a résister au plaisir qu’il apporte ?

Nous pouvons nous demander si le Nutri-Score aide
réellement le consommateur & manger plus sainement.
A défaut de lui apporter une réelle connaissance en
nutrition, il oriente ses choix alimentaires a travers
une conception préétablie du “bon” et du “mauvais”.
Sur le long terme, cela pourrait alors créer un lien de
dépendance, ol le consommateur fait appel @ un code
couleur finalement peu signifiant plutét qu’a son bon sens.
Le manque de savoirs et de connaissances serait-il
alors une cause majeure de la malbouffe ? Bien que les
marques communiquent la qualité de leurs produits, elles
s’appuient bien souvent sur des critéres qui sont a laur
a leur avantage, ou bien méconnus du consommateur.
Est-ce alors & ce dernier de se soucier, et de se renseigner
lui-méme sur ce qu’il est bon ou non de manger ? Chacun
est en effet libre de choisir ce qu’il consomme ; si manger
sain est une préoccupation pour l'un, ce n’est pas toujours
le cas pour lautre.
Serait-il juste alors, de bannir des rayons les produits qui
ne sont pas considérés comme suffisamment sains ? Dans
un pays ou la liberté est une valeur fondamentale, ne pas
pouvoir choisir ce que nous consommons peut susciter de
fortes contestations.
Nous pourrions aussi, a l'inverse, estimer que les lobbies
de l'agroalimentaire ont une part de responsabilité
concernant la santé publique. L'éthique voudrait
gu’ils proposent des produits sains, ou du moins qui
ne menacent pas la santé, afin de ne pas nuire au
consommateur manquant de connaissance.
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“Terroir

En France, plus
de 500 produits
sont classés AOP,
On compte parmi
eux le camembert
de Normandie,

la chataigne
dArdeche, la noix
de Grenoble...

Des normes scientifiques sources de désinformation

Un label qui rassure

Les labels sont un autre indicateur de la qualité
d’un aliment. Ils attestent que ce dernier respecte les
critéres définis par UInstitut National de U'Origine et de la
Qualité’ ou le Ministére de U'Agriculture. Ces labels, qui
garantissent généralement la provenance du produit,
sont reconnus au niveau européen ou national. Nous
pouvons par exemple citer TAOP européen (Appellation
d’Origine Protégée) et sa déclinaison francaise, '’AOC
(Appellation d’Origine Contrélée), qui garantissent le
lien entre le produit et son terroir”. LIGP (Indication
Géographique Protégée) est un signe qui repose sur
la notion de savoir-faire, c’est a dire la production,
lélaboration ou la transformation de 'aliment. Le STG
(Spécialité Traditionnelle Garantie) se base sur le respect
d’une recette traditionnelle : une composition précise, des
méthodes de fabrication et de transformation, etc.
La marque AB (Agriculture Biologique) repose sur le
respect de la biodiversité et la préservation des ressources
naturelles. Elle permet d’identifier des aliments 100 % bio,
ou au moins 95 % bio pour les produits transformés. Enfin,
le Label Rouge indique une qualité supérieure aux autres
produits similaires.
Il s’agit ici des labels les plus courramment utilisés, bien
qu’il en existe bien d’autres. Ils témoignent d’une volonté
a différencier les types de qualité, au risque de créer une
confusion chez le consommateur.

Le Nutri-Score et les labels découlent de normes
déterminées par la science et les institutions
gouvernementales. Ils renseignent une qualité de produit,
relative a ses apports nutritionnels - le Nutri-Score - ou a
son authenticité - les labels.

1. L'INAO est « un établissement public administratif sous tutelle du Ministére
de lagriculture et de la péche [...]. Il est chargé de la mise en ceuvre de la
politique francaise relative aux produits sous signes officiels d'identification
de lorigine et de la qualité : appellation d'origine ; IGP ; label rouge ; STG et
agriculture biologique » (d'aprés data.gouv.fr).
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Dans le cas du Nutri-Score, la “‘santé nutritionnelle” est

le seul enjeu tandis que les labels prennent plutét en
compte le facteur environnemental, 'éthique, et surtout le
savoir-faire censé conférer des qualités organoleptiques
supérieures aux autres produits.

La dimension santé repose ici sur les origines des
ingrédients composant le produit et la méthode de
frabrication plutot que sur ses valeurs nutritionnelles.
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“Claude Lévi-
Strauss

Anthropologue
et éthnologue
frangais
(1908-2009).

“Anses

Agence nationale
de sécurité
sanitaire de
l'alimentation
créee en 2010.

Des normes sociales clivantes

La facon dont nous nous alimentons découle, d’autre
part, de normes sociales. Pour Claude Lévi-Strauss®, la
cuisine' est bien plus qu’une simple invention technique ;
c’est le symbole du passage de la nature a la culture
puisque les animaux ne font pas cuire leurs aliments. Il
n'existe en effet aucune société humaine qui ne soumet
pas sa nourriture a la cuisson ; cette pratique fait partie
de nos habitudes alimentaires depuis la maitrise du feu
par 'Homo erectus, 400 000 ans avant notre ére, et permet
a l'époque d’enrichir la palette des saveurs en rendant
comestibles certains aliments toxiques ou indigestes crus.

Aujourd’hui, nos habitudes alimentaires, autres
que la cuisson, se reflétent dans le choix des produits
consommeés. Ces derniers constituent un marqueur
social, c’est-a-dire un moyen de différenciation sociale et
reflétent de ce fait d’importantes inégalités.
Selon PAnses™, il existe en France un lien étroit entre
la consommation alimentaire et le niveau d’études des
individus ; ceux qui ont suivi des études supérieures
consomment plus de fruits et de légumes, mais aussi
plus de fromage, de yaourt, de fromage blanc et encore
de chocolat. Ceux qui n'ont pas poursuivi leurs études
privilégient au contraire les sodas, la viande (hors volaille)
et les pommes de terre.

Une alimentation différenciée selon les classes sociales

Ces marqueurs peuvent aussi évoluer dans le temps :
c’est le cas par exemple du vin, jadis réservé aux paysans
et maintenant surtout consommé par les catégories
aisées, et de la viande, aujourd’hui davantage consommée
par les catégories populaires bien qu’elle ait été dans le
passé un aliment de luxe.

Globalement, nous pouvons affirmer que les francais

1. LEVI-STRAUSS Claude, Le Cru et le Cuit, Paris : Plon, 2009.
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consomment plus ou moins des aliments similaires,

mais dans des proportions variables en fonction de

leur dipléme. Le déséquilibre s’observe surtout lorsqu’il
est question de produits spécifiques, notamment ceux
issus de lagriculture biologique. Selon 'Anses’, un cadre
consomme ainsi en moyenne deux fois plus de produits
bio qu’un ouvrier ;il en est de méme pour les compléments
alimentaires. Cela s’explique surtout par des facteurs
différents qui influencent les choix des individus : ceux
qui présentent un niveau de dipléme plus élevés sont plus
regardants sur la provenance, le mode de production ou la
composition nutritionnelle du produit.

Lattention portée au choix des produits impacte les
lieux d’achat : on privilégie le marché et les circuits courts
pour les fruits et légumes frais, ou les commerces de
proximité pour le pain, la viande et le poisson.

Au contraitre, lorsque le niveau d’études diminue, on
préfére les prix attractifs et les offres promotionnelles
des grandes surfaces. Cela laisserait penser que le
capital social - impliquant une connaissance générale en
terme d’alimentation et de nutrition -, mais également
économique, impactent directement la qualité de notre
alimentation.

C’est alors un enjeu socio-économique que le designer ne
peut traiter seul ; il a besoin de s’entourer de spécialistes
pour identifier les réels besoins d’un groupe malnutri

et adapter les solutions en conséquence. A quel niveau
doit-il intervenir ? Dans un contexte domestique, s’agit-il
de traiter la distribution (supermarchés et autres points
de vente), la cuisson (voire la cuisine de facon générale), la
dégustation ? Ou alors, vaut-il mieux intervenir au niveau
de la restauration (fast food, etc...) ?

1. IL s'agit de la troisiéme étude sur les habitudes alimentaires des frangais
(INCA 3) réalisée par l'Anses publiée en 2017. L'étude a été menée entre
2014 et 2015 sur un échantillon de 5 800 individus représentatifs de la
population.
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Nos choix alimentaires sont donc une expression de
notre identité, de nos valeurs, de notre style de vie.
Ils découlent de plusieurs facteurs environnementaux, et
tout particuliérement du facteur socio-culturel. Dés petit,
Uenfant recoit ainsi une idéologie transmise par la famille
- et plus tard, par 'école et les amis, notamment a travers
linstauration d’une routine quotidienne.
C’est une étape clé de la vie ou il découvre des saveurs
et des combinaisons alimentaires qui impacteront ses
choix et préférences alimentaires dans le futur. Ces
préférences sont, selon Pierre Bourdieu', faconnées par
lhabitus fondé sur la classe sociale : un enfant de classe
sociale privilégiée aura plus tendance a recevoir une
éducation alimentaire intégrant des produits bruts plutot
que transformés. Il sera également plus confronté a des
aliments représentatifs d’'une appartenance a une classe
privilégiée, et dont 'appréciation est de ce fait socialement
valorisée. Il s’agit de produits symboliques de par leur
prestige : fruits de mer, foie gras, caviar, champagne...
Nos godlts, selon Bourdieu, sont donc socialement
influencés : une exposition répétée a un aliment peut
impacter son appréciation. Ils peuvent également étre
utilisés comme frontiéres symboliques d’appartenance a
un groupe.

Une alimentation socialement contraignante

Manger sainement fait partie des habitudes
alimentaires attribuées aux classes aisées ; c’est une
forme de sensibilité valorisée et encouragée par la
société. En revanche, cela ne signifie pas que le sain
est socialement accepté a toutes occasions. Lors
d’événements particuliers ou de festivités, la norme est

1. Pierre Bourdieu (1930-2002) est un sociologue frangais dont l'ceuvre
s'appuie principalement sur une analyse des mécanismes de reproduction
des hiérarchies sociales. Il insiste sur limportance des facteurs culturels et
symboliques dans cette reproduction sociale et il critique le primat donné aux
facteurs économiques dans les conceptions marxistes.
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‘Loven

Brasserie de
kombucha

locale basée aux
environs de Lille.

Des normes clivantes

par exemple de trinquer au verre d’alcool ; avoir un

verre d’eau a la main - boisson “saine” - est généralement
moins accepté, et peut méme produire un sentiment
d’exclusion chez l'individu.

Ce méme constat a été réalisé par Loven™. Afin de
conserver la dimension festive de l'alcool, on décide alors
de servir son kombucha au comptoir, a la maniére qu'une
biére pression.

Il en va de méme pour la nourriture saine : en raison

de nombreuses croyances et a priori, elle est bien

souvent associée a la fadeur et a la monotonie. Pour

un rassemblement social, on cherche au contraire a
privilégier la saveur, la gourmandise et la générosité par
des aliments plus riches, plus gras, plus sucrés, plus
salés. Ces aliments répondent a un goGt normalisé au sein
d’une société, et sont donc particuliérement adaptés aux
rassemblements réunissant plusieurs personnes.

ILest en revanche peu probable qu’ils satisfassent

les particularismes alimentaires de chacun, qui

peuvent avoir des motivations sanitaires, mais aussi
médicales, éthiques, religieuses, etc. Ces particularismes
alimentaires peuvent s’avérérer contraignants et, de
méme que la consommation d’alcool, ils peuvent étre
source d’exclusion sociale. Les motivations dont ils
découlent sont ceci dit plus ou moins acceptées : les
raisons médicales ne sont généralement pas contestées,
la médecine faisant figure d’autorité qu’il est difficile de
remettre en question. Il en est de méme pour les raisons
religieuses dans la mesure ou la France garantit la liberté
de culte, et une atteinte a cette liberté ne va pas sans
répercussions. Les raisons éthiques et sanitaires sont
plus facilement remises en question car elles présentent
des normes plus floues mais aussi plus subjectives :
chacun a sa propre conception de manger éthique et/

ou sain. Les raisons éthiques ont néanmoins tendance

a étre de plus en plus normalisées dans la mesure ou

le systéme de production alimentaire moderne souléve
aujourd’hui des problématiques grandissantes. Les raisons
sanitaires - lorsqu’elles ne découlent pas directement de




Loven propose son kombucha a la pression a la
Brasserie de L'Indispensable, @ Wambrechies.
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lautorité médicale - sont, quant a elles, les plus sujettes
a la critique dans le cadre d’'un rassemblement. Dans

la mesure ou le repas rime avec partage et convivialité,
manger sa propre nourriture sous prétexte de prendre
soin de sa santé est peu commode. Il est, dans ce cas,
implicitement demandé de s’adapter au contexte de
lévénement social.

Les chasseur-cueilleurs mangeaient essentiellement
pour satisfaire un besoin primaire. A linverse, les
habitants des pays développés baignent aujourd’hui dans
une surabondance alimentaire offrant lembarras du
choix. Ces choix ne résultent plus tellement d’un instinct
de survie, mais surtout de facteurs externes. Si 'TOMS (a
léchelle mondiale) et le Ministére de la santé (a l'échelle
nationnale) établissent des régles qui déterminent ce qu’il
faut manger par souci de santé, les différents groupes
sociaux établissent des normes alimentaires a valoriser
plutdt que d’autres.

Le design, ou la conception, interroge justement

les normes et les régles. Nous pouvons le voir avec
larchitecture qui, si elle n'était pas régie par des normes
de sécurité, pourrait susciter un risque d’effondrement de
structures par exemple. Le design graphique, quant a lui,
s’appuie sur des régles de colorimétrie ou de typographie
- entre autres - pour créer un message visuellement
impactant. Mais le designer n'est pas le seul a s’interroger
sur ces normes ; elles sont aussi questionnées, voire
contestées par d’autres acteurs.




Présenté au 26¢ festival de Cannes en 1973,

La Grande Bouffe remporte le prix FIPRESCI.
Trés controversé a sa sortie, il est depuis devenu
un film culte.
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La Grande Bouffe : une surabondance écocurante

Notre facon de nous alimenter peut constituer
une réponse, voire la contestation d’un autre mode
d’alimentation communément répandu. C’est ainsi 'enjeu
de La Grande Bouffe, ou La Grande Abbuffata, film franco-
italien réalisé par Marco Ferreri. Il dresse la satire du
consummeérisme et de la décadence bourgeoise a travers
un groupe de quatre amis qui se retirent dans une villa
parisienne pour un séminaire gastronomique. Ce dernier
tourne finalement a lorgie, et les plaisirs de la chére
laissent place au dégoit et & 'écceurement au furet a
mesure que les protagonistes enchainent les recettes.
Marco Ferreri dénonce une société de consommation
préoccupée par sa seule jouissance, ici représentée par
laliment. On ne mange plus pour vivre, mais on vit pour
manger, et ce sans aucune considération pour le monde
extérieur. Ferreri décrit son film comme « une histoire de
quatre machines physiologiques » dans la mesure ol il met
en scéne l'animalité de ’homme, dont le comportement
est comparé a celui du chien et du cochon, qui finissent
d’ailleur par envahir le jardin a la fin du film. Labondance
des aliments les rend pathétiques, voire méprisables : on
observe, au fur et @ mesure du film, les dégats de cette
expérience : des hommes en surpoids, coincés entre
le besoin d’ingurgiter des quantités monstrueuses de
nourriture et le dégolt que cette derniére leur procure.
Philippe, Michel, Marcello et Ugo finissent par mourir 'un
aprés lautre, tués par l'overdose de calories.




Des normes qui encadrent des pratiques alimentaires sans pour autant favoriser la santé

“Carlo Petrini

Journaliste,
sociologue

et critique
gastronomique
italien né en 1949.

La Slow-Food face au « tout, tout de suite »

Le mouvement de la Slow Food' remet également en
question notre mode de consommation alimentaire. Son
objectif était a Uorigine de lutter contre la malbouffe et la
fast food, en plein essor dans les années 80. Mais au fil
des années, le mouvemenet évolue. Son fondateur, Carlo
Petrini*, réalise que parler seulement de gastronomie est
dépassé et égoiste a 'lheure ou la biodiversité mondiale
est menacée : nous perdons peu a peu des variétés de
fruits et de légumes, de méme que des racines et des
traditions culinaires. La sauvegarde de la biodiversité
et des cuisines a travers le monde devient, dés lors, la
préoccupation centrale du mouvement. Pour cela, un
credo : « une alimentation bonne, propre et juste ». Bonne
car la saveur et 'ardme de l'aliment est le fruit de la
compétence du producteur, du choix des ingrédients et des
méthodes de production. Propre, dans la mesure ol une
grande importance est accordée aux méthodes de culture,
d’élevage et de transformation, tout en « sauvegardant la
santé du consommateur et du producteur ». Enfin, c’est
une alimentation qui est juste en raison de son respect de
’homme, de ses droits, et de sa rémunération équitable.
Cette justice repose aussi naturellement sur le respect des
diversités culturelles et des traditions.

Carlo Petrini tient a éveiller le goGt du public &
une alimentation « de qualité », en expliquant par
exemple lorigine des aliments et les conditions socio-
historiques de leur production. Contrairement a l'industrie
agroalimentaire qui nous pousse a satisfaire rapidement

1. La Slow Food est un mouvement international & but non lucratif créé

par Carlo Petrini au début des années 80, afin de défendre les traditions
régionales, une alimentation bonne, le plaisir gastronomique et un rythme
de vie lent. Depuis la signature du Manifeste de la Slow Food a Paris en
1989, de nombreux projets voient le jour : lorganisation du Salone Del

Gusto (aujourd’hui lune des plus grandes foires internationales dédiées

aux artisans), du salon Terra Madre (centré sur la rencontre mondiales des
communautés de la nourriture) ou encore les Sentinelles du go(t (qui aident
les producteurs a préserver des produits et/ou un savoir-faire).
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notre appétit, Carlo Petrini encourage a ralentir la
cadence, prendre le temps de bien choisir ses aliments,
de les connaitre, de les cuisiner convenablement et de les
savourer en bonne compagnie.

Selon Carlo Petrini, la variété qui s’offre a nos yeux
lorsque nous pénétrons dans un supermarché n’est en
réalité qu’uneillusion. Les « composants » utilisés par les
industries de l'agroalimentaire sont en effet identiques ;la
différence est essentiellement donnée par la variation des
« substances aromatisantes ou colorantes » au cours du
processus de fabrication.

Le design graphique, mais aussi de produit, participent
grandement a cette illusion de variété et d’abondance. Ils
agissent sur 'emballage alimentaire pour communiquer
directement avec le consommateur. Cet emballage

doit justifier l'intérét du produit face a ses multiples
concurrents pour séduire et déclencher 'achat.

Le design d’espace, quant a lui, organise cette abondance
a travers les rayons du supermarché. Les différents
aliments sont disposés de facon stratégique, selon les
régles du merchandising, toujours dans une optique de
vente. Ainsi, les fruits et légumes a l'entrée du magasin
donnent une premiére image positive au client et Uincitent
a entrer. A Uintérieur, ce dernier est naturellement tenté
par les produits les plus chers, placés a hauteur d’ceil,
contrairement aux produits bon marché qui se rapprochent
du sol. Il passe immanquablement devant les tétes de
gondoles, qui constituant de ce fait un autre emplacement
stratégique réservé aux grandes marques et aux offres
occasionnelles. Afin d’atteindre les produits de premiére
nécessité situés au fond du magasin, il n’a d’autre choix
que de parcourir lensemble des rayons, ce qui augmente
d’autant plus ses opportunités d’achat. En attendant a

la caisse, il est une derniére fois tenté par les paquets de
chewing-gum et de chocolat, qu’il aurait sinon oublié dans
sa liste de course.

Dans la mesure ou ces stratégies de vente se basent
sur des mécanismes cérébraux inconscients, nous
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pouvons nous demander si le consommateur contréle
réellement ses choix alimentaires. Le designer doit-il
concevoir une abondance plus juste et plus éthique dans
un souci de santé, mais aussi écologique ? Faudrait-il,
au contraire, concevoir une forme de décroissance face a
cette abondance qui alimente un systéme destructeur ?
Promouvoir une décroissance pose cependant question
a l'heure ou laugmentation de la population mondiale
conduit a une hausse globale des besoins alimentaires.
Le design pourrait en revanchent interroger des pratiques
décroissantes qui profiteraient au plus grand nombre.

Une industrie controversée, mais bien présente

Notre alimentation repose aujourd’hui en grande
partie sur la production industrielle’ : 55% de nos calories
quotidiennes viennent d’aliments transformés et ultra-
transformés. Les aliments frais ou peu transformés
constituent, quant a eux, seulement 38% des calories
quotidiennes. Cela représente une tendance mondiale,
et la France ne fait pas exception a la régle : au fil des
années, nous avons modifié nos habitudes alimentaires en
délaissant de plus en plus les produits frais au profit des
plats préparés?.

Malgré les impacts négatifs sur la santé et les risques
liés a la consommation de produits ultra-transformés,
il serait difficile aujourd’hui de diminuer leur part dans
les rayons de grandes surfaces. Cela est d0 en partie aux
lobbies de l'industrie agroalimentaire qui exercent une
forte pression sur les politiques mondiales et nationales.
Le travail de 'OMS et des chercheurs s’en retrouve

1. Enquéte sur la Santé dans les Collectivités Canadiennes, cycle 2.2, est
une enquéte nationale étudiant l'apport en aliments et en nutriments chez
les canadiens. Elles nous renseignent également sur la relation entre
l'alimentation et un grand nombre de variables reliées a la santé. Il s'agit ici
d'une étude réalisée en 2004 sur les québécois agés de deux ans et plus.

2. DE SAINT POL Thibault, « Le temps de l'alimentation en France », insee.fr,
12 octobre 2012.
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réguliérement entravé afin d’entretenir une confusion dans
Uesprit public ; d’ou la difficulté, par exemple, d’instaurer
un étiquetage clair informant le consommateur sur la
composition du produit. Ces produits ultratransformés
répondent, d’autre part, a une forte demande du
consommateur, séduit par les campagnes publicitaires et
un marketing alléchant. Il apprécie aussi leur dimension
pratique, facilement transportables et qui ne nécessitent
pas ou peu de préparation, puisqu’ils sont généralement
préts a étre directement consommés. Enfin, ils présentent
bien souvent un prix attractif qui les rendent accessibles a
toutes les bourses.

Lindustrie agroalimentaire a su s’adapter aux nouveaux
besoins qui découlent d’une 'évolution de notre mode

de vie : constamment sollicités ou en déplacement, nous
avons de moins en moins de temps a consacrer aux
courses et a la cuisine. C’est pourtant ce que promeut

la Slow Food a travers la valorisation de l'origine des
produits, leur appréciation via leur préparation - artisanale
ou domestique - et leur dégustation.

L’aliment brut, un objet de lutte

Quelle alternative alors, face a l'industrie
agroalimentaire et aux nombreux avantages qu’elle
présente ? Le refus de la consommation industrielle
passe avant tout par un retour a 'aliment brut et vrai,
dont lintégrité est préservée. Cela nest pas le cas
en industrie, ou sa matrice est décomposée. Mais en
l'absence de conservateurs et d’autres additifs, ce type
d’aliment devient vulnérable a la péremption, et de ce
fait au gaspillage. Les fruits et les légumes constituent
en effet, a eux seuls, 42% du gaspillage alimentaire
domestique'. Encourager leur consommation implique
donc de penser, en paralléle, une meilleure gestion des
déchets organiques. Une premiére solution consisterait
avaloriser ces déchets, via le compostage par exemple.

1. Enquéte YouGov pour Too Good To Go, 2021.
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Nadara posséde deux compartiments : un pour les
légumes-racine, qui se conservent enfouis dans
du sable, et un second pour les autres fruits et
légumes. Réguliérement arrosé, le sable permet
une évaporation progressive et un refroidissement
des compartiments.



*Frigo du désert

Les premiéres
traces de

cette invention
remontent
4-2500av. J.-C.
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Une autre solution serait de préserver au mieux le produit
afin de retarder son murissement et sa détérioration. Nous
nous attarderons sur cette deuxiéme solution avec le
projet Nadara, un garde manger réalisé par les designers
francaises Armelle Girardon et Marion Gaudino.

« Dans un contexte ou nous sommes tous dépendants
des énergies, nous avons imaginé un garde manger low-
tech esthétique et désirable pour inciter l'utilisateur a
consommer de maniére responsable », expliquent-elles.
Nadara s’inspire du frigo du désert” pour conserver des
fruits et des légumes. Sa structure en terre cuite, poreuse,
permet a 'eau contenue dans le sable de s’évaporer. Cette
réaction thermique refroidi le pot de plusieurs degrés,
sans aucune énergie électrique.

Ici encore, nous observons une lutte contre
Uindustrialisation. Il s’agit, d’'une part, d’'une critique de
Uindustrie alimentaire traduite par un encouragement a
consommer des produits venant de la terre. Nous pouvons,
d’autre part, lire une autre critique a travers cet objet :
celle de lindustrialisation des techniques. A l'époque ol le
plastique et la mécanisation dominent le marché, proposer
un produit exlusivement en terre cuite et entierement fait
main est un acte symbolique.

Si lutilisation de la terre renvoie a des techniques de
conservation ancestrales, elle fait aussi écho a lorigine
des aliments destinés a étre accueillis dans ce frigo
low-tech. Sans doute est-ce une facon, pour Armelle et
Marion, d’introduire un questionnement sur notre mode
de consommation, ainsi que son impact sur notre santé et
notre environnement.

Face a la normalisation de pratiques alimentaires
basées sur 'industrie, Armelle et Marion ne sont pas
les seules a promouvoir une alimentation plus saine,
plus éthique et plus écologique. Leurs motivations sont
notamment partagées par le collectif de potiers Faire
Argile, qui dénonce l'accaparement des connaissances
vitales par l'industrie, privant les individus de leur




A travers sa fabrication, le pot @ lactofermentation de Faire Argile valorise les savoir-faire des

artisans de la terre
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autonomie. Faire Argile prone plutdt lutilisation d’un
savoir-faire traditionnel pour répondre aux problématiques
contemporaines. Sa démarche se matérialise a travers un
« objet de lutte » qu’est le pot a lactofermentation. Selon
Marianne Frisch, a la téte du collectif, ce dernier aiderait
lindividu & mieux prendre conscience de son alimentation
et de son approvisionnement en nourriture.

La dimension contestataire et symbolique de ce
pot réside donc dans la terre cuite, qui rompt avec le
plastique, le verre et le métal des kits de lactofermentation
modernes. Uemploi de la terre cuite est d’autant plus
signifiante lorsqu’il s’agit d’accueillir des aliments eux-
mémes issus de la terre. Enfin, ce pot promeut une
conservation douce et naturelle, contrairement aux
pratiques industrielles violentes comme la pasteurisation
qui “brale” laliment.

Pour que de nouvelles normes soient acceptées, elles

doivent apporter un intérét au moins égal a celles qu’elles
remplacent. Dans le domaine alimentaire, cet intérét se
manifeste surtout par le plaisir, qui guide nos choix et nos
habitudes au quotidien.
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L’industrie procure du plaisir a travers la palatabilité de 'aliment,
mais aussi en créant une illusion d’abondance chez le consommateur.
Mais il existe une autre forme de plaisir, plus consciente et plus
durable, qu’il est possible d’atteindre.

Les plaisirs de aliment industriel

Le plaisir est issu d’un désir...

Selon Epicure, il existe trois types de désirs a
différencier. Les désirs “naturels et nécessaires” doivent
étre comblés afin d’éviter la souffrance du corps : il s’agit
de boire, manger, ou se vétir. Les désirs “naturels mais non
nécessaires” sont biologiques mais non vitaux : le sexe,
manger sans avoir faim... Ils sont a contréler. Quant aux
désirs “vains”, superflus ou irréalisables, ils doivent étre
éliminés.

Epictéte, lui, différencie les désirs qui dépendent de nous
ou non : nous devrions convoiter seulement ce que nous
pouvons maitriser.

Pour Freud, les désirs ne sont pas a refouler car ils
peuvent étre source d’angoisses et de névroses. Ceux qui
sont inavouables doivent au contraire étre “sublimées”
afin d’étre présentables : c’est ainsi que Léonard de Vinci
aurait sublimé sa curiosité pour la sexualité par la pulsion
de recherche.

Enfin, Spinoza considére le désir comme l'expression de
notre vérité la plus intime : elle révéle qui nous sommes,
et il est nécessaire de se laisser traverser par ce qui nous
dépasse.

Si désirer fait acheter, c’est que 'achat apporte une
satisfaction chez le consommateur, qui se matérialise
sous la forme de plaisir. Le désir s’appuie-t-il alors sur le
plaisir pour exister ? En effet, nous désirons seulement ce
qui est plaisant, et évitons a l'inverse ce qui nous déplait.
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Ainsi, nous désirons un objet car nous projetons sur lui le
plaisir potentiel qu’il nous apporterait.

Mais une fois ce plaisir consumé, que reste-t-il du désir ?
Il disparait, remplacé par de nouveaux désirs. Pour qu’il
puisse perdurer, un désir doit-il alors rester insatisfait ?
Peut-on seulement se contenter de désirer ?

En cherchant a rendre U'objet désirable par son
esthétique, son usage ou sa singularité, le designer est
complice de ce systéme en créant constamment de
nouveaux désirs facilement comblés. Comment peut-il
alors travailler le désir différemment, sans pousser a la
surconsommation ?

Si le plaisir découle du désir, nous pouvons nous demander
s’ilimplique nécessairement le désir. Pouvons nous
ressentir du plaisir sans avoir désiré ? C’est d’ailleurs le
principe du cadeau surprise, dont le caractére plaisant
réside en partie dans l'inattendu. Afin de promouvoir une
alimentation alternative, le designer doit-il alors jouer sur
le désir ou le plaisir ?

... alimenté par la publicité et Pindustrie...

Il est d’autant plus difficile de contrdler nos désirs
lorsque nous vivons dans une société ou le produit
commercial est concu pour séduire. C’est d’ailleurs le role
de la publicité, qui tente de comprendre nos fantasmes
pour les projeter sur la marchandise. Elle consiste en un
«ensemble de moyens et de techniques mis au service
d’une entreprise commerciale, visant a agir sur le plus
grand nombre d’individus possible ».

Qu’en est-il de la nourriture, comment la vend-on ?
La publicité est avant tout une question d’image. C’est un
travail graphique qui traduit une onctuosité, un fondant,
un croustillant pour attiser 'appétit du spectateur. Mais,
plus que de seulement traduire une appétence visuelle,
on cherche aussi a véhiculer un imaginaire. Le produit
alimentaire devient alors un support pour transmettre cet
imaginaire fantasmé par tout un chacun. C’est ainsi que le
paquet de biscuit Gerblé se différencie de ses concurrents.
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En 2011, Novak Djokovic devient égérie de Gerblé.
L’étoile mondiale du tennis et la marque de produits
diététiques s’associent pour promouvoir une nouvelle
gamme de biscuits sans gluten. Une occasion pour le
consommateur de s’identifier au style de vie du sportif.

En 2011, il adapte
son régime alimentaire

Palet au beurre
2 b fanen £ g
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Son emballage verdoyant aux motifs végétaux renvoie a
limaginaire de la nature, a la pureté de l'aliment naturel, et
de ce fait a la vitalité qu’il apporterait a 'organisme.
Elaboré par lindustriel cependant, cet imaginaire fait la
promotion d’un produit qui reste toutefois transformé. Cela
nous améne alors a nous demander quel serait 'imaginaire
a convoquer pour promouvoir une alimentation alternative.
En d’autres mots, il s’agit d’identifier un style de vie - et
des valeurs associées - qui persuaderait 'individu de se
nourrir différemment.

... pour créer une illusion d’abondance

Nous vivons - parfois malgré nous - dans une société
d’abondance ou il est de plus en plus facile de jeter, mais
aussi de plus en plus difficile de choisir. La multiplication
de biens diversifient nos choix, et participe de ce fait a la
création de nouveaux désirs. Cette abondance ne cherche
pas tant a satisfaire ces désirs, mais plutét a les alimenter
constamment dans un souci économique. Cela crée alors
une frustration perpétuelle chez le consommateur, qui
a limpression de manquer malgré la société du « tout,
tout de suite » : offre promotionnelle terminée, rupture
de stock... La multiplicité des produits amenant une forte
diversité de textures et de saveurs, elle participe alors a
la hausse des attentes du consommateur, qui se retrouve
plus facilement décu de ses choix.

L’'abondance alimentaire est donc paradoxale : elle
excite le consommateur en lui offrant de multiples sources
de plaisirs ; mais elle crée aussi en lui un sentiment de
déception voire de frustration.

Nous pouvons nous demander si, finalement, 'labondance
alimentaire dans laquelle nous baignons constitue une
réponse durable a ces désirs croissants. Lindustrie
agroalimentaire est en effet le quatriéme secteur émetteur
de gaz a effet de serre ; notons également que sa forte
consommation en eau, en terre et autres ressources
menace la biodiversité, et participerait a sa destruction
sur le long terme.

Plutét que dans l'industrie, labondance résiderait
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‘Brillat-Savarin

Avocat et
magistrat de
profession,
homme politique,
connu comme
gastronome et
auteur culinaire
de profession
(1755-1828).

finalement dans la non production. Pour Jean Baudrillard,
ce sont en effet « les chasseurs-cueilleurs qui
connaissaient 'abondance véritable malgré leur “absolue
pauvreté” »'. Ces sociétés primitives auraient atteint
’abondance véritable, car elles cueillent et produisent
dans linstant selon leur besoins. Elles ont confiance en
la richesse des ressources naturelles, tandis que « notre
systéme est marqué par le désespoir face a l'insuffisance
des moyens humains, par une angoisse radicale et
catastrophique qui est l'effet profond de 'économie de
marché et de la concurrence généralisée ».

Une gourmandise entretenue par 'industrie et le
service

Nous l'avons vu plus t6t, lindustrie alimentaire
s’appuie sur des normes chimiques pour maximiser les
qualités de l'aliment : son aspect visuel, sa texture, son
odeur. Ces qualités sont directement percues par nos cinq
sens nous avons d’abord l'odorat, qui capte les odeurs de
cuissons. Le plat, une fois servi a table, s'offre ensuite a
la vue, qui évalue son appétence. C’est ensuite 'ouie qui
intervient par le craquant ou le croustillant de l'aliment,
et le toucher par sa texture en bouche. Enfin seulement,
le golit est percu lorsque les molécules de l'aliment se
solubilisent dans la salive et entrent en contact avec les
papilles de la langue. Il traduit alors sa saveur, a ne pas
confondre avec l'aréme lié a l'odorat.

La gourmandise, malgré son nom, n’est donc pas
seulement relative au godt, mais a 'ensemble de nos sens.
Faisant partie des sept péchés capitaux, elle est d’ailleurs
condamnée par l'église au Xlle siécle. Mais, petit a petit, sa
connotation négative s’estompe ; le glouton change de nom
pour devenir gourmet, gastronome ou méme épicurien.
Brillat-Savarin® fait d’ailleurs partie de ceux qui font
'éloge de la gourmandise : il s’agit, selon lui, d’une qualité

1. BAUDRILLARD Jean, La société de consommation, Paris : Folio Essais, 1996.
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a ne pas confondre avec la gloutonnerie ou la voracité. Au
contraire, c’est une préférence passionnée, raisonnée et
habituelle pour les objets qui flattent le golt.

Lindustrie alimentaire napporte pas seulement un
plaisir a travers une amélioration artificielle des

qualités sensibles de 'aliment. Elle donne aussi du
plaisir dans le service qu’elle fournit. Uber Eats, par
exemple, propose de livrer des plats déja cuisinés et ce,
directement a domicile. C’est un confort qui commence
dés lapplication mobile, ou lutilisateur peut choisir entre
une multitude de restaurants sans avoir a se déplacer.
Quant aux restaurants de fast food, ils sont omniprésents
dans les villes et dominent les espaces stratégiques
particulierement fréquentés. Ils fournissent de ce fait

un repas spontané et a moindre co(t. Faisant partie
intégrante du paysage urbain, ils deviennent familiers et
constituent un repére rassurant pour l'individu, qui entre
de facon quasi mécanique pour se nourrir.

Ce type d’alimentation, portée par le service, a
en revanche considérablement modifié nos pratiques
alimentaires. Elles posent souci, en provocant notamment
une perte des connaissances de l'individu. En effet, il
ne prépare plus son repas, et n'a donc plus a se soucier
de son approvisionnement alimentaire (courses...). Il
oublie alors la réalité de l'aliment brut, qu’il ne connait
que sous la forme d’un produit industriel et transformé.
Cette ignorance se traduit aussi en cuisine : l'individu
qui cesse de cuisiner perd inévitablement sa capacité a
préparer lui-méme son repas, et devient dépendant d’'une
transformation alimentaire extérieure.
Cela nous ameéne a poser la définition de 'aliment
transformé : de quoi s’agit-il réellement ? Dans lesprit
collectif, il est issu de l'industrie et souvent modifié
chimiquement. Mais en réalité, ne produisons nous pas
une transformation - a notre échelle - lorsque nous
préparons nous-méme l'aliment ? En effet le seul acte
d’éplucher, de couper ou de cuire modifie 'aspect, le
golt et la texture de l'aliment, qui S’en retrouve dés lors
transformé par rapport a un état original.

T
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A travers la technique utilisée - la sérigraphie semi-automatique - et l'objet
représenté - une icéne de lindustrie alimentaire, [’ancien publiciste critique-t-il
la société de consommation ?
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La transformation industrielle, vesteur de plaisirs

La transformation alimentaire, vecteur
de plaisirs

Des transformations industrielles et domestiques...
Nous venons de le voir, la transformation alimentaire

est une notion ambigué. Je distingue pour ma part
cette transformation en deux catégories : industrielle
et domestique. Voyons dans un premier temps la
transformation industrielle selon la classification
internationale NOVA, élaborée en 2010 par Carlos
Monteiro™. Cette classification distingue quatre groupes
d’aliments selon leur degré de transformation.

Les groupes 1 et 2 concernent les aliments non ou peu
transformés : les végétaux, les viandes et poissons,

les ceufs, le lait. On compte également les ingrédients
culinaires servant a la cuisson et & 'assaisonnement de
ces aliments dits bruts : les huiles, les farines, les sucres,
etc.

Le groupe 3 désigne les aliments transformés,
généralement un aliment brut associé a un ou plusieurs
ingrédients culinaires pour améliorer sa durée de vie ou
ses qualités sensorielles : les fromages, par exemple.
Enfin, le groupe 4 est constitué d’aliments ultra-
transformés ayant des formulations industrielles réalisées
avec cing ingrédients, voire beaucoup plus. Ils incluent
des substances non communément utilisées en cuisine
comme la caséine ou les huiles hydrogénées, mais
aussi des additifs qui imitent ou masquent les qualités
sensorielles des aliments bruts.

Dans le cadre domestique, les principes de
transformation sont comparables a ceux que l'on trouve en
industrie. Nous jouons en effet sur les mémes paramétres :
la découpe, la température et la chimie.

La découpe est slirement la technique de transformation
la plus commune ;il s’agit de rompre l'aliment avec un
instrument tranchant : un couteau, un mixeur, des ciseaux,
un économe, une rape, une mandoline... afin de faciliter sa
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préparation (notamment sa cuisson) et sa mastication.
En ce qui concerne la température, nous utilisons la
chaleur pour cuire ou chauffer l'aliment. Cette chaleur
peut étre issue du four, des plaques de cuisson, du grille-
pain, du micro-ondes ou encore du déshydrateur. Elle
impacte les qualités sensorielles de 'aliment en jouant
sur sa texture (plus croustillante, plus fondante, plus
tendre...), son aspect (une couleur brune, dorée...), son
golt (caramélisé, grillé...). Si nous utilisons la chaleur,
nous utilisons aussi le froid pour modifier les qualités de
laliment : soumis a la réfrigération ou la congélation, sa
texture peut ainsi devenir plus solide. La réfrigération ou
la congélation sont cependant surtout utilisées dans un
objectif de conservation.

Une derniére technique de transformation consiste a
jouer sur la composition chimique. On crée pour cela
une réaction chimique en associant plusieurs aliments :
c'est le cas de la levure, qui fait gonfler la pate par
lacidité et le bicarbonate de soude qu’elle contient. La
lactofermentation, quant a elle, est issue d’une réaction
provoquée par le sel, qui donne une saveur acide a
laliment (généralement un légume).

... qui relévent de la technique

Les transformations évoquées plus haut sont avant
tout des techniques, qui différent selon le cadre industriel
ou domestique. Notons d’abord qu’en industrie, ces
techniques sont précieusement gardées afin de conserver
le monopole d’un savoir-faire ; ce secret industriel évite
a la concurrence de reproduire un produit équivalent ou
dans les mémes conditions.

Dans le cadre domestique en revanche, ces techniques
n'ont pas pour objectif de générer un chiffre d’affaire.
Etant libéré du souci économique, il s'agit alors de
transmettre des techniques plutét que de les garder
secrétes. Il est en effet courant de conserver dans sa
cuisine des recettes de sa mére, de sa grand-mere,
peut-&tre méme de son arriére grand-mére. Ces recettes
familiales, transmises de génération en génération,
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constitue de ce fait un véritable héritage de savoir-faire.
Nous remarquons que la technique est fortement
liée au savoir-faire. Le savoir-faire étant la connaissance
relative a la fabrication de 'aliment, et la technique étant
lapplication de cette connaissance, nous pouvons penser
que la technique découle du savoir-faire. Mais la technique
pourrait-elle elle-méme étre source de savoir-faire ? En
effet, n'est-ce pas en pratiquant - par la technique - que
nous constituons le savoir-faire ?

La technique industrielle et la technique domestique
se différencient par la question du secret, mais aussi
par leur degré de technicité. L'industrie posséde, nous
le savons, des moyens techniques supérieurs a ceux de
la cuisine domestique. Cela s’explique surtout par le fait
gu’elle doit agir a une échelle beaucoup plus grande, et
donc produire en quantité.

Les techniques industrielles, qui touchent un plus grand
nombre sont donc le fruit d’'une attention particuliére dans
un enjeu économique. Elles ont pour objectif d’apporter
du plaisir au consommateur, puisque que c’est ce plaisir
qui garantit la pérennité et la rentabilité de l'activité
industrielle.

En plus de participer a l'élaboration d’un godt généralisé
pour satisfaire le plus grand nombre, ces techniques
concernent également la conservation de 'aliment.

En effet, toucher le plus grand nombre signifie aussi
atteindre les plus éloignés géographiquement. La bonne
conservation des aliments est alors nécessaire pour
préserver ses qualités pendant lacheminement de
lusine jusqu’au point de vente, pouvant durer plusieurs
semaines. Les techniques de conservation les plus
élaborées, telles que la mise sous vide ou la stérilisation,
sont donc surtout appliquées dans le cadre industriel.
Elles sont aussi importantes que les techniques élaborées
pour apporter du plaisir, car elles évitent que 'aliment,
éphémere, ne périme. D’ailleurs, dans la mesure ou les
techniques de conservation cherchent a préserver les
qualités sensorielles de l'aliment, elles sont également
génératrices de plaisir.
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Ces techniques concernent généralement la
transformation de 'aliment brut. En effet, contrairement
au produit alimentaire industriel déja traité, il doit étre
modifié afin d’améliorer ses qualités sensibles, sa
conservation, etc.

Or, ces techniques sont souvent violentes, et ce
particulierement en industrie. Elles dénaturent la
matrice de l'aliment en le soumettant a des conditions
extrémes, comme une trés haute température dans le
cas de la stérilisation. Puisque les techniques évoluent
naturellement selon les époques et les civilisations, nous
pouvons aussi les remettre en question aujourd’hui.

Peut-étre que nos techniques contemporaines
traduisent finalement un rapport violent que nous
entretenons avec notre aliment. Cette violence commence
dés le stade de production. La destruction des foréts
primaires pour créer de nouveaux espaces agricoles,
par exemple, menace la biodiversité globale et participe
Uextinction des espéces animales et végétales. Quant
au stade de transformation, en plus d’étre gourmand
en énergie et en ressources naturelles, il contribue a
d’importants rejets de gaz a effet de serre.

Lenjeu est ici de repenser notre rapport a 'aliment, en

le transformant de facon plus consciente. Plutét que de

le malmener, il s’agirait au contraire de lui apporter de la
douceur. Et c’est peut-étre en apportant ce soin particulier
a l'aliment et a son origine que nous parviendrons
finalement a nous soigner nous-méme. En effet, la
préservation de 'environnement se répercute sur notre
santé, de méme que la préservation des vitamines chez un
aliment non stérilisé.

Si les techniques de transformation alimentaire
doivent s’adoucir, elles doivent aussi devenir plaisantes.
Dans le cadre domestique il est vrai, cuisiner est souvent
une corvée. Cela est di a la lourde charge mentale qui
accompagne cet acte : il faut penser au menu, définir
la liste de courses, faire les courses, et enfin les ranger.
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La transformation industrielle, vesteur de plaisirs

Une fois le repas fini, il faut cette fois nettoyer le plan

de travail, les ustensiles et s’occuper de la vaisselle. Les
techniques domestiques s’en retrouvent alors souvent
délaissées au profit des techniques industrielles, que ce
soit a travers un aliment industriel ou une restauration
extérieure. Comment le design pourrait-il rendre les
techniques domestiques plus faciles, plus fluides, plus
plaisantes ?

Délaisser les techniques domestiques s’explique,
d’autre part, par le résultat peu concluant obtenu malgré
les efforts fournis en cuisine. En effet, notre faible
connaissance sur la transformation alimentaire est
directement confrontée aux techniques industrielles qui
maximisent le plaisir. Cela crée un décalage - plus ou
moins important selon nos connaissances individuelles
- entre le plaisir que nous retirons d’une transformation
maison et celui d’'une transformation industrielle.

Nous venons de voir que la transformation “maison”

est plus contraignante et moins savoureuse que la
transformation industrielle. Ajoutons aussi qu’elle revient
souvent plus cher que l'achat d’un produit industriel. Et
pourtant, le plaisir de se réapproprier la transformation
alimentaire existe bel et bien.




Soup /No Soup
Rijkrit Tiravanija, 2012



‘Rirkrit Tiravanija
Artiste
contemporain
thailandais né

en 1961, rattaché
notamment au
mouvement

de lesthétique
relationnelle.

Le plaisir de se réapproprier la transformation alimentaire

Lee plaisir de se réapproprier la
transformation alimentaire

La dimension sociale de la transformation domestique

Etre capable de transformer soi-méme l'aliment
permet de dépasser l'ignorance instaurée par Uindustrie :
nous sortons de notre aliénation au produit ultra-
transformé pour retrouver une indépendance alimentaire.
Cette indépendance est donc issue d’un savoir-faire
acquis par Uindividu, qu’il peut dés lors partager avec
d’autres. Le partage de techniques et de savoir-faire est
une spécificité de la transformation domestique, que
lon ne retrouve pas dans la transformation industrielle.
Notons d’abord que ce partage se base sur une dimension
sociale, car il participe a la création et au renforcement
de liens sociaux. D’ailleurs, selon Aristote’, ’Thomme a
naturellement besoin de s’assembler avec les autres
pour former une société, de telle sorte qu’il puisse
déployer pleinement ses capacités et vivre heureux. Le
partage des techniques est dans ce sens un plaisir de la
transformation domestique ; c’est un moment d’échange
en cuisine, que l'on apprécie a travers la présence de
proches. Plutdt qu’une tadche domestique, il devient donc
un prétexte au rassemblement familial ou amical. Il prend
le statut de loisir, d’une activité plaisante qui suscite
de plus en plus d’intérét, comme le témoigne le succés
grandissant des livres de cuisine.

La transformation domestique peut aussi sortir
du cadre privé pour étre mise en sceéne dans l'espace
publique. C’est le cas des performances culino-artistiques
de Rirkrit Tiravanija™. A travers l'élaboration du repas,
lartiste cherche a créer un art plus vivant : il s’agit de
révéler le processus de création plutdt que de présenter
lobjet final. Soup / No Soup est ainsi une performance

1. ARISTOTE, Politiques, IV¢ siécle av. J.-C.
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Les premiéres traces de fermentation, situées sur le site natoufien de Raquefet (Israél), remontent
@ 13 000 ans. Ces cavités de creusées dans la roche permettaient de conserver différentes
variétés de plantes au frais et de réaliser une boisson fermentée d base d’orge. Cette “‘biére” était
étroitement liée aux rites et activités sociales propres d la culture natoufienne.



"Soupe Tom Ka

Recette
traditionnelle
thailandaise &
base de coco,

de poulet et de

pleurotes.

Le plaisir de se réapproprier la transformation alimentaire

réalisée en 2012 dans la nef du Grand Palais, pour
louverture de La Triennale. Le concept : un gigantesque
banquet festif dont le menu consiste en une soupe Tom
Ka" gratuit et ouvert a tous.

Cette ceuvre éphémére produit un grand rassemblement
ol chacun peut vivre une expérience transactionnelle,
immatérielle, basée sur la rencontre et la générosité.
Tiravanija met l'accent sur la convivialité et 'échange par
des rencontres centrées sur la préparation, le partage et
la consommation de la nourriture. Il floute ainsi la barriére
entre l'artiste et le spectateur qui intégre lui-méme loeuvre
d’art a travers 'acceptation d’un don.

Mais le plaisir d’entretenir et de créer des liens
sociaux n'est pas seulement apporté par le partage de
techniques domestiques. Cuisiner a la maison induit en
effet d’autres situations déclencheurs de contact social.
Faire ses courses au marché local, par exemple, produit
inévitablement un contact avec le producteur, différent
de celui que l'on trouve avec le rayonniste et le caissier
de supermarché. En effet, il a la capacité de renseigner
lorigine ou le mode de production de ses produits,
établissant une relation de confiance avec le client. Au fil
du temps et avec la récurrence du marché, ce producteur
devient de plus en plus familier. Plus qu’un simple vendeur,
c’est quelqu’un a qui nous racontons notre week-end,
quelgu’un qui nous fait godter ses produits, voire qui nous
en fait cadeau. Créer un lien social avec son producteur
n'est généralement pas lobjectif premier du marché. Mais
pour certains individus, tels que les personnes agées
parfois isolées socialement, le marché constitue une
précieuse occasion pour interagir avec autrui.

S’échapper des normes industrielles a travers la
lactofermentation

La lactofermentation est une technique de
transformation domestique ancestrale qui fait peu a
peu son retour dans nos cuisines. Ses premiéres traces
remontent au paléolithique ; il s’agit de la premiére
méthodes de conservation des aliments. Au fil de Chistoire,
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Le design peut-il modeler le plaisir, régi par des normes scientiques et sociales ?

“Lactobacilles

Bactéries
lactiques a
lorigine du
processus

de lacto-

fermentation.

“Vitamines

Notamment C, K,
PP, A, Bé, B12.

“*Marie-Claire
Frédéric
Journaliste
culinaire et
gastronomique,
historienne de
l'alimentation
spécialisée dans
les fermentations.

son golt prononcé a séduit de nombreuses civilisations : la
choucroute en France, le salami en Italie, le surstromming
en Suéde, le kéfir dans le Caucase, le kimchi en Corée...
S’il existe plusieurs types de fermentations, nous

nous concentrerons sur la fermentation lactique, ou
lactofermentation.

Tous les fruits et légumes peuvent étre fermentés, méme
si les plus répandus restent les choux, les carottes, les
betteraves, les concombres et les tomates. Il suffit de

les plonger dans une saumure a 30% s’ils sont coupés en
morceaux, ou de les mélanger & 1% de leur poids en sel
s'ils sont rapés. Le bocal utilisé doit étre hermétique afin
que les lactobacilles’, privées d’air, puissent proliférer

en se nourrissant des sucres présents dans l'aliment. Ce
sucre est transformé en acide lactique, qui se stabilise
lorsqu’il atteint un certain seuil : la fermentation s’arréte et
la conservation peut se prolonger sur plusieurs années.

Les légumes obtenus sont croquants et légérement
acidulés. Ils sont considérablement enrichis en vitamines™
et en minéraux, selon le légume. Le soja peut, par exemple,
contenir jusqu’a quarante-sept fois plus de vitamine B2.
Le processus de fermentation apporte également des
électrolytes, des enzymes et des probiotiques bénéfiques
a la flore intestinale, dont ils normalisent la composition.
Ils contribuent ainsi a 'équilibre de notre microbiote et
luttent contre les troubles digestifs et autres maladies
inflammatoires de lintestin.

Une méthode simple nécessitant peu d’ingrédients (du
sel et des légumes), peu onéreuse, et offrant mille vertus,
mais qui reste pourtant peu pratiquée dans nos sociétés
occidentales.

En effet, nous consommons réguliérement et sans le savoir
des produits fermentés : cornichons, yaourts, pain, du vin,
certains fromages... mais rares sont ceux qui mettent la
main a la pate. Cela s’explique par une méconnaissance de
la pratique, mais surtout par une appréhension du pourri.
Selon Marie-Claire Frédéric™, la différence entre le
fermenté et le pourri réside dans la nature des substances

82



Le plaisir de se réapproprier la transformation alimentaire

créées : la fermentation conserve tandis que le pourri

et la moisissure décomposent. Linconscient collectif a
malheureusement souvent tendance a faire 'lamalgame.
Afin que leurs produits ne soient pas associé a des
aliments putréfiés, les marques évitent donc d’employer
le mot « fermenté ». Elles utilisent plutot les termes

« sec » ou « séché », « cuit au sel », « affiné », « maturé »,
«vieilli », « reposé », « fumé », « mariné » pour décrire une
saveur intense.

Si la lactofermentation a longtemps été mise de coté
par le dégoit qu’elle provoque, elle a aussi été écrasée
par 'essor des nouvelles techniques de conservation
industrielles plus rentables. En effet, la lactofermentation
s’appuie sur une simple réaction chimique a base de sel,
tandis que lindustrie produit des réactions industrielles
plus complexes, mais surtout plus artificielles. Lindustrie
peut de ce fait conserver plus de types d’aliments, et
de facon instantanée, contrairement a la fermentation
qui nécessite plusieurs semaines pour se stabiliser. Or,
bien que les techniques industrielles sont plus efficaces,
elles sont aussi plus violentes pour l'aliment, notre
environnement, et notre santé, comme nous l'avons vu plus
tot.

C’est pourquoi notre systéme de production peut étre
remis en question, notamment a travers la recherche de
simplicité. Cette derniére se traduirait par une réduction
des étapes de transformation, de la liste d’ingrédients,
ou de la distance entre le lieu de production et le point de
vente. Elle permettrait de revenir a une forme de frugalité
et de tempérance qui apporterait labondance véritable.
Dans le cadre de la lactofermentation domestique par
exemple, cette abondance se manifeste par la possibilité
de faire des bocaux a linfini, dés linstant oll nous avons
des légumes et du sel. Elle se manifeste aussi par la
possibilité de consommer n'importe quel légume, quelle
que soit la saison. Cette autosuffisance nous permettrait
alors de nous libérer de la frustration des ruptures de
stock, parfois volontairement produites par 'industrie.

Si cette nouvelle forme d’abondance est plaisante,




Conclusion

A travers ce mémoire, nous avons vu que la malbouffe
est aujourd’hui au cceur de nos habitudes alimentaires.
Dégradant considérablement notre organisme, elle
pousse certains individus a modifier leurs pratiques
alimentaires dans un souci de santé.

Ces pratiques alimentaires sont, nous l'avons vu,
influencées par des normes. D’origine scientifique, ces
normes renseignent sur la qualité du produit ; elles ont un
impact sur les choix du consommateur, mais sans pour
autant 'aider @ mieux comprendre son alimentation. Ces
normes découlent, d’autre part, d’'une société et d’une
culture alimentaire parfois source de clivages.

Bien que l'intérét de l'aliment sain se manifeste par
ses qualités nutritionnelles, qui affectent nos muscles
et nos organes, la bonne santé ne se résout pas au bon
fonctionnement physiologique. C’est aussi un bien-
étre psychologique produit par le plaisir : nous ne nous
alimentons pas pour survivre, nous mangeons par
gourmandise.

Notons alors la distinction entre 'acte de s’alimenter

et celui de manger. Nous nous alimentons de fagon
mécanique, dans l'unique but de faire fonctionner la
machine humaine que constitue notre organisme.
Alinverse, manger implique un choix de convives, de lieu,
de menu. Plus qu’une alimentation mécanique, c’est la
satisfaction d’un plaisir sensoriel, mais aussi d’un plaisir
social : partager et transmettre ses recettes, retrouver
ses proches autour d’un repas, offrir et faire découvrir de
nouvelles saveurs...

Le plaisir alimentaire prend donc différentes formes,
qui ont toutefois un point commun : la transformation.
En industrie, cette derniére maximise la palatabilité de
laliment, mais souvent au détriment de notre santé. Dans
le cadre domestique en revanche, cette transformation -
par la cuisine notamment - est vecteur de partage et de
contact social.
Elle libére lindividu de son alliénation en lui offrant le
plaisir de l'aliment transformé et ce, sans avoir recours
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a lindustrie. Il atteint alors ’'abondance véritable, qui se
traduit par la capacité de se satisfaire soi-méme.

Dans quelle mesure cette nouvelle forme d’abondance,
basée sur la consommation d’aliments “vrais”, pourrait-
elle étre acceptée dans une société régie par Uindustrie
alimentaire ?
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