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Transfert des savoirs entre les générations en Tdagse

Alimentation, images de civilisation.

Pourquoi ce titre ?

Je me suis souvent posé la question sur nos habiadtinentaires et sur la mal bouffe en
genéral et je me suis rapidement rendu compte iopétait difficile de repondre a cette vaste
question en quelques mots, et que I'homme dli°&lécle se devait de réfléchir a ce sujet
sans faire table rase du passé, car la passénsstuaieur du présent et de l'avenir.

De toute éternité, le partage d’un repas, en faroill entre amis, a offert & ’'homme un des
plus sdrs plaisirs. Aujourd’hui, dans ce monde ggeka table réunit. Le temps qui court
s’arréte. Les sens se réveillent. Le désir esiraéblL’appétit s’ouvre.

Le bien manger est un art, I'un des beaux -arfgtdere de I'espece humaine.

L’humanité émerge du néant en domestiquant saanutest Toute société se décrypte a
travers ses rituels nutritionnels. C’est par lengile vin que les Grecs anciens tracaient les
bornes du monde civilisé. La frontiere de la vigiest pas sans rappeler celles de 'Empire
romain. Toute notre histoire ne fera que renfocesrrelations nourriciéres : cuisiner est la
mise en forme d’une civilisation et de ses codesaitaires.

En cette fin de millénaire, 'homme pouvait imagiceuler des jours tranquilles a mitonner
ses saveurs infinies. Les denrées les plus exatioudes plus fragiles peuvent enfin voyager
sainement grace aux immenses progres réalisedetamoyens de communication et de
conservation. Plus que jamais la gastronomie Basliaentation ce que I'érotisme est a
'amour, un supplément d’ame, une exploration duéaPourtant, dans un univers ou la
culture télévisuelle tend a réduire nos sens aidaet a I'ouie, I'art du bien manger est de plus
en plus menace.

Cette agriculture pressée, aseptisée, frigidera’'da cesse d’assassiner la culture hédoniste
de I'incarnation, celle qui d’'Homere a Sartre, taitpain une clé pour ’lhomme.

L’alimentation entre pour une bonne part dansfi@mdinciation des civilisations et des
meeurs.

Mais délimiter les identités alimentaires commeadéhmite les eaux et la terre ne revient pas
a dessiner les frontiéres des nations, des rebgiondes langues. Il est presque impossible de
savoir ou se termine la sphere d’influence d’'umiage ou d’'un jambon.

Les immortels connaissent eux aussi la faim. Chagjigion, hindoue, juive ou chrétienne, a
ses recettes pour apaiser 'appétit des dieuxepsadrifice.



De tous les codes que I'hnomme utilise pour énosesimessages, le code alimentaire est
certainement le plus fondamental.

Chaque civilisation consomme la chair animale atuvde certaines régles édictées par la
culture et par la religion. Dans I'histoire de ifaéntation, I'animal a toujours été a l'origine
de croyances ancestrales et de symboliques puessant

Quant au jedne, il s'impose chaque fois que less&tumains cherchent a favoriser la
générosité des dieux et a obtenir leur pardon.

« Dis moi ce que tu manges, je te dirai qui tu es » Aphorisme de Brillat Savarin.

C’est par son alimentation que 'hnomme preéhistagiga distingue des primates.

Depuis la nuit des temps, 'homme a di se nouaurr gubsister. La lutte pour la vie se
traduisait alors par la chasse, la péche et ldletiei

Savoir dessiner un bison, un mammouth, un cerfait’ééja s’approprier I'animal.

Les peintures rupestres sont le témoin des praiqeggiques d’envoltement facilitant soit la
chasse, soit la reproduction du gibier.

Pour ’lhomme de la préhistoire, la guerre du fela dtitte pour la vie ne lui permettaient
gu’une nourriture trés sommaire.

Il faut attendre I'arrivée d’autres civilisationsyr observer une évolution considérable dans
I'art de manger. On peut se faire une idée asstte de ce qu’était I'alimentation des
Egyptiens, par de nombreuses peintures muralege@ae connaissait la maniere de préparer
les conserves d'oie, de saler et de sécher les@usSur les murs du tombeau de Ramseés |l|
et plus tard de Toutankhamon on a retrouve taidéeails de la préparation de gateaux dont
ils devaient étre tres friands.

Hérodote raconte que dans les festins égyptienisait circuler parmi les convives une
figurine de bois sculptée représentant un mort danscercueil, sur lequel étaient inscrits ces
mots « bois sec et regarde le bien, car une fors, muolui ressembleras ! »

Pour les Grecs trois aliments composaient la badae cuisine : les céréales, I'huile d'olive et
le vin. Les ceufs étant symbole de la féconditésgaient d’une certaine considération. Par la
suite le luxe de la bonne chére se répandit dare ta Grece. Avec son sens artistique, son
goUt délicat et sa raison sociale, elle devintemi@ gastronomique réputé. En dépit du luxe
de la table, les Grecs ont su conserver une mesopee a leur race saine et équilibrée.
Jamais ils n’ont consenti a manquer aux regleghggiéne qui font d’eux des athletes réputés
pour leur force et leur beauté.

Dans I'éthique épicurienne, on tend toujours a @peodes sensations et des émotions
moyennes : un bon repas, mais sans exagératioapport amoureux, mais dans une certaine
limite. Selon Epicure, ce qui est en repos est figéjui est en mouvement est déchainé.

« Hote, ici tu seras heureux : le souverain biestyplaisir. »

Telle était I'inscription au fronton de I'école pdsophique crée a Athénes par Epicure

(son fameux jardin).

Jamais ils ne se sont laissés aller aux excélat@bauche dans lesquels sombreérent les
Romains.

Si les Romains des premiers siécles se contentdearpas frugaux, il n’en est rien de ceux
de la fin de la république et de I'empire.

Apicius, dont les recueils culinaires sont parvegunggu’a nous, donnait des banquets
somptueux chez les riches, dont les convives aflesgr le triclinium mangeaient et buvaient
jusqu’a une heure avancée de la nuit.

A ce propos, le triclinium se composait de trdis, Ide trois places chacun et situés sur trois
cOtés d’'une table basse et c’est avec un ceitagl gue les convives prenaient place. Les
membres de la famille s’étendaient sur le lit deahe et les hdtes sur les deux autres. Cette
forme géométrique triangulaire permettait ainsréenir trois en un.



« On est las de manger les mets un a un : onnmbgsdoutes les saveurs en une seule : la
table fait I'office de 'estomac rassasié ! » Samq

Chez les Arabes, le rot a table était une politesstdiée par les philosophes pour qui suivre
la nature était le dernier mot de la sagesse.

Comment ne pas citer Pompéi, ce modele de lahgilgeuse, sans conflits violents, sans
drames, ce paradis agricole salué par tous lespagres de I’Antiquité. Partout, des
inscriptions, des fresques, des mosaiques racarg#ntfélicité. Pline évoque avec émotion
les figues cueillies sur l'arbre, notre savant albeondamner les exces de la consommation
d’alcool, il ne peut s’empécher de chanter lesgea du falerne et du faustinien, qui se
décline en trois nuances, 'apre, le doux et lelég

C’est une épogue de grande insolence et de fafidéévau I'orgie tient une place
prépondérante. C’est dans cette débauche que dewdlitrer le puissant Empire.

« Plus d’Etats ont péri parce qu’on a violé les msgue parce qu’on a violé les lois. »

oktesquieu.

Les Romains furent stupéfaits de I'appétit des Giautont le plat national était un sanglier a
la broche, bourré d’ail, servi entier et flanqudidere, de poulets et d'oies.

Leurs maeurs rustiques et grossieres devaient gimgal pour de longs siécles en occident.

Il fallut attendre le Moyen-Age pour retrouver uh gastronomique plus brillant quoique
dépourvu de finesse. Malgré la grande variété li@ats ; on retrouvait une nourriture
monotone, étouffante et indigeste. Le Moyen Agd'éuée des rago(ts assaisonnés,
gloutonnement ingurgités lors des repas de nocesapaes.

Les seigneurs, quant a eux, festoyaient autouaililes somptueuses et abondamment garnies.
Rabelais en nous racontant les truculents fesaagédstrolatres, illustrés par Dubout, n’a fait
gue reproduire les excés de son temps avec uraneeexagération.

Des 1532, il entreprend une vaste épopée burledqueles premiers volumes, Gargantua et
Pantagruel, attirent les foudres « sorboniques ».

Voltaire dit de lui :

« gque c’est un philosophe ivre qui n’a écrit quegdiz temps de son ivresse. »

Il faudra attendre la Renaissance pour voir laigeigvoluer vers une forme simple et mieux
comprise.

Les Francais font dater de 'arrivée de Cathermé/édicis en France avec ses cuisiniers
florentins, les débuts de I'art culinaire moderne.

Et nous avons tous en mémoire ce mets rendu farpauxenri IV et qui reste l'unique
slogan politique reposant sur une recette de @uidim poule au pot.

Elle fut d’emblée liee a I'image d’'un Roi pacifieat et paternel, attentif au sort de ses sujets
et tout préoccupé du redressement d’'un pays sadingue d’'un demi-siécle de guerres
civiles. Incarnant le retour a une conjoncture glésnente, elle devint a ce titre symbole de
la prospérité du royaume et du bonheur public.

Puis vint le temps ou plutdt le ventre du Roi-Saldiés son arrivée a Versailles Louis XIV fit
installer sept services de bouche, grace auxgqueélgala et asservit une cour qui finit par

« lui manger dans la main ».

Car si, pour le Roi, se nourrir fut d’abord un rgklisir, manger et donner a manger
releverent également d’'une véritable stratégigigak. Dans son chateau des merveilles, il
fut le grand connaisseur d’'une nature humaine ilgnt flatter les papilles afin de mieux la
soumettre et la dominer.

Louis XIV n’ignorait pas que la chere adoucit leprs et affermit les empires.



Le Roi veillait souvent a la préparation des meffl dégusterait, il enjoignait a ses maitres
gueux de donner le meilleur de leur personne, dmgpiauvre Vatel, officier de bouche du
grand Condé, chargé de préparer une féte en I'nwrthemonarque, se suicida a Chantilly un
jour d’avril 1671 : la marée n’était pas arrivéaps.

Du Bugey, au cceur de la Bresse nous viennent demxngaires : celle du bon usage de la
langue, par Vaugelas, et celle du bon godt, pdlaBfSavarin dont le principal ouvrage,

« Physiologie du go(t », reste inégalé.

La cuisine de cette époque est une espéece de echimi

La science du cuisinier consiste alors a quinteseedes viandes et des poissons, a en tirer
des mets nourrissants et Iégers, a les méler ebfgendre ensemble de fagon que rien ne
domine et que tout se fasse sentir.

Elle consiste enfin a donner cette union que l@s@s donnent aux couleurs, et a les rendre
si homogenes qu’il en résulte une harmonie delesigolts réunis ensemble.

Les moeurs raffinées de I'époque, les conversatibaisies sur les Belles Lettres et la
philosophie, contribuaient a proscrire toute naure qui pouvait affaiblir I'esprit.

Le triomphe de la cuisine bourgeoise coincide dvasacces des idées révolutionnaires. Deux
mutations qui signalent un mouvement de fond dm&iéte ;

A toute époque, la qualité de la table difféeremesaclasses .
« La gastronomie marche en souveraine a la téle aeilisation » disait Antonin Caréme
(1784-1833).

Au début du siecle dernier, Auguste Escoffier, nraetes palaces, eut le titre d’annonciateur
de la cuisine moderne, sa rencontre avec Nelly Meédebre cantatrice australienne se
traduisit par « la célébre péche ».

Il fut & I'origine de la haute cuisine, fleuron detre savoir-faire a I'étranger.

L’art culinaire qui a impressionné bon nombre dengis maitres tels, Matine, Monet, Soutine,
Picasso servit d’escorte a la diplomatie Européenne

La photographie technique de pointe dans I'impogsde I'image est aujourd’hui le témoin
vivant dans l'art de la décoration et de la comjpmsiartistique des mets.

Et comment ignorer que les grands évenements ddersmtraduisent toujours,
immanquablement, en cuisine, que la musique famserignage avec la gourmandise, on le
savait déja avec Rossini, mais I'histoire...Eh bibistoire est « truffée » d’anecdotes qui
auraient tendance a prouver que l'art de la cuisepeut étre séparé de celui de la politique.
Accommodée a la sauce électorale- « Du pain gedes» clament les Romains, ou
présentée en trompe I'ceil - Ah ! le cassoulet dsgegés de Castelnaudary ! -
L’alimentation n’a jamais cessé d’intervenir pus moins lourdement sur nos destinées.
« Comment voulez-vous gouverner un pays qui avafi@étés de fromages ? » constatait,
goguenard, le Général de Gaulle.
« Apreés trente ans de guerre et d’occupation, nagumes alimentaires sont les seules
choses tangibles qui nous font exister comme peyplé un Vietnamien.

Les voyages des plantes nourricieres et les expesli la conquéte des épices, I'enjeu du
sel, les pénuries, les grandes découvertes, ssagt les guerres, tous ont laissé des traces :
parce gu’il faut inventer des fagcons d’accommodsimmouveautés, de controler les errances
du godt.



Mais depuis quand le progres est-il devenu fou ?

Voila l'incroyable vision qu’eut le philosophe RutiSteiner en donnant dés 1923 une
conférence a Geneve sur le théme :

« Que se produirait-il si, au lieu des végétaehdeuf se mettait a manger de la viande ? »

Les apprentis sorciers de I'agroalimentaire, dansiarché de plusieurs milliards de dollars
gue représentent les OGM, ou tous les coups somiges’emploient a déclencher la
troisieme guerre mondiale, qui, elle, sera alimeata

Méme si la liberté du paysan et la santé du consateumdoivent en faire les frais.

Nous saisissons pourquoi les Américains veulenbsapau monde les aliments qu’ils
fabriquent.

C’est finalement aux paradoxes que I'on en est@rrune partie de la planéte ne sait que
faire des excédents alimentaires. Leurs prix dengs’accroissent au méme rythme que les
stocks, tant il lui faut payer cher a une autrdipdiénergie nécessaire pour produire. Quant
au dernier tiers de 'humanité, ce tiers monde dépode récoltes et de pétrole, on ne sait pas
encore s'il mourra de famine par la faute de ldsgesse, de la malchance ou des systémes
imbéciles. Il est urgent qu’on le sauve.

Quelle honte... si I'histoire de la nourriture sanarait sur le mot FAIM...

L’intempérance des hommes change en poisons mbgseddiments destinés a conserver la
vie.

Parfois, comme vous sans doute, dans ce mondéeh@stine sens comme un pauvre prion
en spongiforme déclinante, roulé dans la farinenate.

Ces affaires de « vache folle », « de pouletsdiokeine », « d’épizooties de fievre aphteuse »,
« de grippe Aviaire » ¢a n'arrétera donc jamais !

Ah'! ces crises successives, cet iceberg effrayaat’on découvre peu a peu, c’est ignoble,
on finirait par devenir végétarien, ce qui serailtturs stupide, car avec le pot que I'on a en
ce moment, on serait capable de tomber sur dursojagénique!

Songez enfin que parfois, dans cette atmosphécasdea répétition, un brin de poésie
apparait. Les générations qui nous ont précédésooihtles pages émouvantes sur la fin de
I'absinthe ou la disparition de I'ortolan : la sedin que nous ayons a déplorer de nos jours,
ce sera donc celle de la peau de saucisson delfarec

Peut-étre, mais cette mesure salutaire a perrag auous ces humoristes que I'on oserait
appeler des « comiques tripiers » un déchainengeplaisanteries « c’est une affaire qui se
termine en ... peau de boudin » et elle laisse aayasne de notre temps une vraie
nostalgie : nul ne saura donc plus jamais ce quia feraie belle andouille d’antan.

Notez qu’avec ce qu’on continue a fricoter dangrbalimentaire, les gens en auront quand
méme une idée.

Les paysans les plus engagés, dont José Bovéemstéeparole le plus médiatique, veulent
convaincre qu’ils défendent mieux que d’autreswwésgtiennent pour des valeurs cardinales :
les exploitations familiales contre les multinaaes, la nourriture des terroirs contre la
malbouffe et les produits de laboratoire, la soavmté alimentaire de tous les peuples contre
les excédents déverseés par les pays les plus sanés monde a coups de subventions, une
Europe arc-boutée au principe de la préférence aoraataire contre une mondialisation ou
domine la loi du plus fort.

Autant de sujets qui dépassent les strictes linditeshamp et de I'étable pour concerner
chaque citoyen.

Le devenir de notre alimentation n’est pas unetipresecondaire : elle fait partie du débat
politique, sinon demain, quelle sera son image ?



Il ne s’agira plus de se nourrir, mais seulemerd’dementer !
Depuis I'aube des ages, a poursuivre sa nourritbrenanité a tracé les chemins de la
connaissance du monde.

Aujourd’hui en 2007, une question se pose : « @uend nos clients dans 10 ans ? ».

Je suis persuadé que certains soirs juste au mateemer le rideau, vous vous posez cette
guestion : dans dix ans, que seront mes clients ?

Comment leurs envies et leurs goQts auront-ilsu@.olet comment les satisfaire ?

Une tendance domine, elle est portée par I'imade stin que I'on veut donner a son corps,

il ne s’agit pas seulement d’avoir une hygiéne idequi nous prévient de la maladie mais
plus encore, il s’agit d’une véritable quéte détlbnisme et de la beauté de ses formes. C'est
sur ce point qu’amis restaurateurs et productewoiss allez étre de plus en plus concernés.
Votre client va trés rapidement exiger que toufjed consomme chez vous contribue a la
ligne de parfait éphébe qu’il veut étre, quel qoié son age, surtout s’il s’agit d’'un homme.
Pour bien vous connaitre, je suis persuadé quiaveau de lecture, vous allez ricaner... et
pourtant : cette tendance chez les homme ne fergeuenforcer pour virer a I'épouvantable.
Faudra t-il que vous abandonniez définitivement boss et beaux plats traditionnels : potée,
confits et autres daubes ?

Je crains qu’il ne vous faille recourir a tout eotalent pour que vous sachiez transformer les
fleurons de notre fabuleux héritage culinaire exipliltra maigres, sans sucres et sans sel,
chassant définitivement tout mauvais lipide et toauvais glucide pour que ne subsistent
gue de bonnes protéines toutes nues.

L'alimentation est régulierement I'objet de modassdnotre société, littéralement obsédée par
les questions de santé. On pense au végétarisnexaut la viande, au végétalisme qui
n‘autorise que les végétaux, au crudivorisme gpose de tout manger cru, au régime
macrobiotique qui interdit la combinaison de cergglats, etc.

Pour ma part et pour me remettre d’avoir écrit tmla, je crois que je vais aller de ce pas me
concocter une téte de veau ravigote dont j'ai pkre@cret, car la table doit rester un réel
plaisir.

Transmettre son savoir est le devoir de tous lesnhes qui passent sur cette terre pour
assurer la pérennité de nos connaissances.

Echanger, transmettre pour progresser ensemblagdfanvie « d’avoir envie ».

On n’est jamais « arrivé », mais constamment sahdégnin plus ou moins rude de
I'évolution.

Et ne I'oublions pas : c’est au cours du repassgudévoile la vérité.

C’est pendant le Seder, repas de la Paques jaiv&ere ou le Banquet, que se produit la
révélation de ce qu’est la liberté, le temps mesgisge, ou encore la nature de I'amour.
Durant ces trois repas, on mange, on boit du voneicoute les paroles de sages.

Mais quel est donc ce lien qui unit le pain, le &ia vérité ?

Mais quel est donc «cette alchimie» qui s’est pitedau fil des siecles entre I'alimentation et
la civilisation ?

Pour moi, c’est I'image du passé, du présent q@ils faudra aussi conjuguer a l'avenir.

Alain Feche A Pralognan la Vandesé&4/07/2007



